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PRIPREMA: KREMA:

1. Od bjelanjaka napraviti 1. Prasak za puding i Secer

¢vrst snijeg. Pjenasto razmutiti s malo mlijeka, a
izraditi Zumanjke i Secer ostatak mlijeka zakuhati.
pa dodati vodu, brasno i U njega dodati razmuceni
prasak za pecivo. Lagano puding pa ga kuhati na
promijesati, a zatim uz laganoj vatri dok se ne
pomoc Spatule lagano zgusne.
umijesati snijeg od 2. Kuhani puding prekriti il
bjelanjaka. prozirnom folijom i n
2. Pedi na papiru za ohladiti. Ohladeni puding
pecenje 10-ak minuta na izraditi mikserom pa
170 stupnjeva u velikom dodati razradeni da
limu (30 x 30 cm). Jo$ stolni za kreme.
vruc biskvit zarolati. 3. Pomocu slasticarske
3.U 3 dlvodei 2 Zlice vrecice i nastavka za
Secera skuhati puding od dekoriranje ukrasiti rolat
jagode. Namazati biskvit kremom od vanilije, a
pudingom od jagode i zatim dodatiﬂg i
i _ - zarolati. jagode.

olat od jagoda
SASTOJCI ZA BISKVIT: ~ SASTOJCI ZA KREMU:

4 jaja 2 pudinga od vanilije

4 zlice Secera 5 dl mlijeka

5 zlica glatkog brasna 6 zlica Secera

4 Zlice vode 125 g Zvijezda stolnog
pola praska za pecivo za kreme

puding od jagode

3 dlvode ZA UKRASAVANJ

2 zlice Secera Slag i jagode

.
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~ IVIJEZDA STOLNI ZA KREME

. Zvijezda stolni za kreme Cini kremu

TR @QU(MI voluminoznom, u nju se povezuje
“bez grudica te bez prikrivanja temeljne arome
Koristi se u slasti¢arstvu i kucanstvu za izradu
ih krema ili zamamnog filaza kolace i slastice.
: "‘i.}“k\_) o e — -
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Mini
kremast
cheesecake

SASTOJCI:

25 g Zvijezda stolnog

6 komada digestive keksa (mljevenih)
1 vrecica Zelatine u prahu

350 g krem sira

80 g Secera

pola Zli¢ice ekstrakta vanilije

120 ml slatkog vrhnja

limunova korica, po zZelji

jestive boje

DEKORACIJA:
100 ml slatkog vrhnja
¢okoladni bomboni po Zelji

PRIPREMA:

1. Zvijezda stolni otopiti i s njim

pomijesati mljevene kekse. Staviti

u kalupe ili u male ¢ase. Ostaviti u

hladnjak da se malo stisne.

2. Za kremu mikserom izraditi slatko

vrhnje (ne jako ¢vrsto) pa ostaviti

sa strane. Krem sir pomijesati sa

Secerom, vanilijom i Zelatinom

(Zelatinu istopiti prema uputama

na pakiranju).

3. Kremu od sira
pomijesati s izradenim
vrhnjem pa podijeliti u
nekoliko zdjelica. U
svaku zdjelicu staviti
kap boje i pomijesati.

4. Kremu od sira staviti u
kalupe preko podloge
od keksa i dekorirati.
Ostaviti u hladnjaku da
se stisne.



Us

SASTOJCI:

700 ml vode

50 g svjezeg kvasc
30 g Secera
30 g soli

PRIPREMA:

1. U mlaku vodu izmryviti
Secer i promijesati. Po
brasno, pola Zvijezda stolnog, sol i
ostatak brasna te sve ru¢no mijesati.
Izvaditi smjesu na pobrasnjenu radnu
plohu i mijesiti uz dodavanje brasna
dok tijesto ne prestane biti ligpliiwe
2. Tijesto zatim vratiti u posHi
premazati uljem i pokriveloRdiooid
ostaviti 10-ak minuta. NaE@Igko} 2
premijesiti i podijeliti na SPEEiiala
dijela.
3. Svaki dio tijesta valjkom raVUIGIN]
krug. Zatim ih slagati jedan Qaldrigi}
a izmedu premazati Zvijezda StolRif:
Kad je tijesto slozeno jedno na
drugo, jako ga stisnuti i pobrasniti s
obje strane te ponovno razvaljati u
veliki krug. Krug zatim rezati na
trokute.
. 4. Svaki trokut moze se puniti
9 i punjenjem po zelji te rolati
vanjskoq, Sireg dijelafrem
unutrasnjosti. Prije pecenj
S premazati ,Zvij_ech s{ S
200 stupnje: '

i

ZVIJEZDA STOLNI

Davne 1956. godine Zvijezdini su
strucnjaci proizveli prvi margarin
koji je do danas ostao nezamjenjiva
namirnica u kuhanju, pecenju te
pripremi kolaca i slastica.



i vanilije
SASTOJCI ZA TIJESTO:
200 g glatkog brasna
100 g ostrog brasna
jedno jaje

100 g Secera u prahu
prasak za pecivo

1 vanilin Secer

200 g Zvijezda stolnog s
aromom vanilije
limunova korica

PRIPREMA

1. Glatko i o$tro brasno
staviti u posudu. Napraviti
udubljenje u sredini pa
dodati jaje, Secer, prasak
za pecivo, vanilin Secer,
Zvijezda stolni s aromom
vanilije i naribanu
limunovu koricu. Umijesiti
tijesto rukom, napraviti
kuglu i staviti u hladnjak
na 45 minuta.

2. Dok se tijesto odmara,
napraviti kremu od jabuka
i vanilije. Jabuke narezati
na sitne kocke, staviti u
posudu i dodati 1 dl vode,
a zatim Secer, cimet i
vanilin Secer. Sve mijesati i
na kraju dodati puding od
vanilije koji je prethodno
razmucen u malo vode.
Skuhati i staviti da se malo
ohladi.

Pita od jabuka

SASTOJCI ZA KREMU

3 jabuke

1 dcl vode

2 zlice smedeg Secera
malo cimeta

vanilin Secer

1 puding od vanilije

3. Tijesto podijeliti na dva
dijela. Okrugli lim obloziti
papirom za pecenje pa
staviti prethodno
razvaljanu polovicu tijesta.
Tijesto izbockati vilicom,
premazati kremom i
prekriti drugom polovicom
tijesta. Peci na 160 °C 25
do 30 minuta, dok ne
bude peceno. Ukrasiti
Secerom u prahu,
jagodama ili vo¢em po
zelji.
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SASTOJCI:

600 g glatkog brasna

100 g Zvijezda stolnog

2 cijela jaja

100 ml tople vode

100 ml jogurta

100 ml toplog mlijeka

100 g Secera

2 vanilin Secera

naribana korica jednog limuna
2 vrecice suhog kvasca

malo Zvijezda suncokretova ulja
Secer u prahu

listi¢i badema

Punjenje: dZzem od malina

PRIPREMA:

1. Zamijesiti dizano tijesto od navedenih sas
Voditi racuna da svi sastojci budu sobne
temperature, osim vode i mlijeka koji trebaju biti
malo zagrijani, @ Zvijezda stolni treba biti
otopljen. Mlaki Zvijezda stolni umijesati s ostalim
sastojcima. Ostaviti tijesto na toplome mjestu da
udvostruci volumen (kako je ovo ‘teze’ tijesto jer
sadrzi masnocu, treba mu dati vremena da se
digne - sat, sat i pol ili malo vise).

2. Dignuto tijesto bit ¢e svilenkaste teksture. Zatim
ga treba istresti na pobrasnjenu radnu povrsinu
i jos jednom lagano premijesiti. Ako se lijepi za
ruke, slobodno mozete dodati jos malo glatkog
brasna.

3. Tijesto zatim podijeliti na 16 jednakih

loptica. Svaku lopticu tanko razvaljati
tako da se dobije ovalni oblik. Od tijesta
izrezati tri trakice i uplesti ih u pletenicu,
a dobivenu pletenicu zamotati da se
dobije oblik cvijeta/ruzice. Svaki cvjetic¢
staviti na komadic papira za pecenje i
zajedno s papirom za pecenje staviti u
kalup za muffine. Ponoviti postupak sa
svakom lopticom.

4. Gotove cvjetice pustiti da odstoje 15-ak

minuta na sobnoj temperaturi. Zagrijati
pecnicu i pedi cvjetice 30-ak minuta na
150 stupnjeva s uklju¢enim ventilatorom,
a bez ventilatora temperatura neka bude

st @

2 svE KOLACE

oko 170 stupnjeva.

5. PecCene cvjetice izvaditi iz pecnice,
lagano premazati Zvijezda
suncokretovim uljem i pustiti da se
ohlade, a zatim ih puniti dzemom od
malina te posipati Se¢erom u prahu i
listicima badema.
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| Torta od kokosa
i bijele ¢okolacde

SASTOJCI ZA BISKVIT:

2 jaja

60 g Secera

1 vanilin Secer

20 g glatkog brasna

1 zlicica praska za pecivo
25 g kokosova brasna

SASTOJCI ZA KREMU:

2 praska za puding od vanilije
50 g Secera

500 ml mlijeka

250 g Zvijezda stolnog

50 g Secera u prahu

100 g kokosova brasna

100 g bijele ¢okolade

PRIPREMA BISKVITA:

1. Jaja, Secer i vanilin Secer
pjenasto izmijesati.

2. Dodati brasno pomijesano s
praskom za pecivo i
kokosovim brasnom. Smjesu
izliti u lim za pecenje i peciu
pecnici 20-ak minuta.

PRIPREMA KREME:

1. Skuhati 2 pudinga od vanilije
sa Secerom u 500 ml mlijeka
pa ostaviti da se ohladi.
Zvijezda stolni i Secer u
prahu mijesati dok se ne
dobije pjenasta krema. U
smjesu umijesati ohladeni
puding, kokosovo brasno i
otopljenu bijelu ¢okoladu.

2. Pripremljenu kremu nanijeti
na ohladeni biskvit. Tortu
ukrasiti Slagom, strugotinama
bijele ¢okolade i kokosom.
Moze se prigodno ukrasiti i
uskrsnim ¢okoladnim jajima.
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Uskrsna
babka s
d2emom

T0JCI:
cica suhog kvasca (+ 50 ml toplog
a, 1 zli¢ica Secera)

latkog brasna

g Zvijezda stolnog
jaja
180 ml mlijeka
Premaz: 300 g dZema po izboru

PRIPREMA:

1. Kvasac, secer i toplo mlijeko pomijesati i
ostaviti da se dize. U veliku zdjelu prosijati
brasno, dodati Secer, rum Secer, sol, na
kockice narezani Zvijezda stolni, jaja i
postupno mlijeko pa rukama razraditi.
Dodati dignuti kvasac i umijesiti tijesto.
2. Oblikovati kuglu i pokriti krpom da se
dize sat vremena. Nakon toga tijesto
razvaljati u kvadrat, premazati dzemom i
zamotati u roladu. Roladu prerezati
uzduzno po pola.

3. Razrezane polovice s dzemom okrenuti
prema gore i uplesti u $trucu. Strucu
poloZiti u namascen i braSnom posut
kalup za kruh.

4. Prekriti krpom i ostaviti da se dize jos 15
minuta. Peci na 180 °C 35 do 40 minuta.

-
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SASTOJCI ZA TIJESTO:
150 g kukuruznog brasna
100 g glatkog brasna

100 g Zvijezda stolnog
jaje

sol, papar

20

liche sa
unkom i poriluko

SASTOJCI ZA NADJEV:

2 manja poriluka

150 g Sunke

4 jaja

300 - 400 g grckog
jogurta

150 g ribane mozzarelle
(ili nekog drugog sira)
sol, papar

PRIPREMA:

1. Umijesiti prhko tijesto od sastojaka i
ostaviti ga 30 minuta u hladnjaku.
Zatim ga razvaljati i staviti u kalup
od 28 cm, izbosti vilicom pa pedi na
200 °C 10-ak minuta.

2. Na malo ulja pirjati na kolutove
w narezan poriluk, a nakon 5 do 10
minuta dodati na kockice narezanu

Sunku. Posoliti i pirjati jo$ kratko.
Nadjev pustiti da se ohladi pa
pjenjacom umutiti jaja, grcki jogurt i
sve ostale sastojke. Sve dobro
sjediniti.

. Nadjev zatim preliti preko tijesta

koje je napola peceno i peci jos 30
minuta na 180 stupnjeva.
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# 0DLOGU: SASTOJCI ZA SIRUP:
100 g svjezih ili
n

:!mh secer zamrznutih borovnica

0g Zxxzda stolfxojq " 25 g Secera

SASTOJCI ZA NADJEV:

220 g.krem sira =
100g]ogurta v 2

50 g'Secera u prahu -
1 Zlicica arome vanilije i
200 ml slatkog vrh rhnja J
150 ml mh;ek!

1 Zlica lnﬁunova '
1ipol zllcé gelatme u pr

":.PRIPREMA ? ‘
| 1. Kekse sf‘tm'g &r)ﬁsaﬁr ilifh 8 i
Zvijezda stolni pa i ra 2 bm

oblozen papjrom\;a p ce aditi 30 mlnuta *a-q...
. Krem sir sobne temper da Jogurt, p
slatko vrhnje, ecer Ui romu vanilije illimuno oV "’
sok. Miksati dok smjesa ne udegﬁk‘a'llmfnacen'a ¥
Mlijeko zagrijati i dodag zelatinu.. -
- MijeSati minutu na laganojyatti iné smije zgkuhatl) ig
uliti u smjesu sa sirom. Borovnlce kdhe%'a;se'gelﬁm
desetak minuta, dok se ne dob ue siru
. U smjesu dodati sirup i preliti preko pddloge Odgm
keksa. Po zelji ukrasiti svjezim b;.‘!ro\/nni?a'@ j
ohladiti, najbolje preko noci.




HARICA

 «u

- —

SASTOJCI:
2 jaja

1 prasak za pecivo

1 vanilin Secer

10 Zlica Secera

10 Zlica ulja

150 g Zvijezda stolnog s aromom vanilije
10 Zlica brasna

1 jogurt

2 zlice kakaa u prahu

PRIPREMA

1.

2. U namasceni kalup za kuglof uliti

3. Cackalicom provjeriti je pe¢eno

osmisljen je za sve sladokusce
i ljubitelje okusa i mirisa vanilije

socnim biskvitima dao zavrSnu

24

Dvobojni kuglof, .
‘——/[

Dva jaja umutiti s praskom za pecivo
i vanilin Secerom. Dodati Secer, ulje i
Zvijezda stolni s aromom vanilije pa
umijesati ostale sastojke, osim kakaa
u prahu, te miksati dok se ne dobije
jednoli¢na smjesa.

pola smjese. U preostali dio smjese
dodati dvije zlice kakaa u prahui
dobro izmijesati pa dodati u kalup.
Pedi u pecnici zagrijanoj na 200 °C
50 minuta.

iznutra. Posuti Se¢erom u prahu i

posluziti uz kavu, voéni ¢aj ili slatki
liker.

ZVIJEZDA STOLNI S AROMOM VANILIJE

Zvijezda s aromom vanilije

kako bi slatkim kremama ili

bogatu aromu.



JJ ckuHARrRICA

Keksi od brusnica
i bijele éokolade

SASTOJCI: c _——
100 g Zvijezda stolnog |

1 jaje e
50 g Secera u prahu %
1 vanilin Seéer 1

50 g sitno sjeckanih brusnica
prstohvat soli )\ A

180 g glatkog brasna / Jhw "
pola praska za pecivo —& g
Ostali sastojci:

150 g bijele cokolade
40 g sitno sjeckanih brusnica

= 7 5VE koAt

PRIPREMA:
1. Sve sastojke osim brasna i praska za pecivo
dobro izmiksati, a zatim u smjesu prosijati
brasno i prasak za pecivo te rukom umijesiti
tijesto. Tijesto ¢e biti mekano, ali zbog toga
keksi nakon pecenja budu puno meksi nego

standardni.

2. Tijesto zamotati u prozirnu foliju i ostaviti u
hladnjaku najmanje sat vremena. Nakon
toga razvaljati ga na pobrasnjenoj podlozi na
zeljenu debljinu. Kalupima izrezati oblike po
zelji (s obzirom na to da je tijesto mekano,
vjerojatno Ce se lijepiti za kalup pa zato svaki
put prije izrezivanja keksa kalup treba
pobrasniti).

3. Kekse sloziti na lim za pecenje oblozen
papirom za pecenje. Peci na 170 stupnjeva.
Vrijeme pecenja prilagoditi pecnici i veliini
keksa, npr. za kekse visoke 6 - 7 mm i Siroke
6,5 cm vrijeme pecenja je 10-ak minuta.

4. Kekse ohladiti, a zatim gornji dio uroniti u

otopljenu bijelu ¢okoladu pa posuti
nasjeckanim brusnicama.
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Uskrsna rapsodija

SASTOJCI ZA TIJESTO:
250 g glatkog brasna
1 vanilin Secer

1 prasak za pecivo
100 g secera

1 jaje

130 g Zvijezda stolnog

§
E.
¥

SASTOJCI ZA KREMU:

500 ml mlijeka

200 g secera

2 pudinga od vanilije

850 g milerama

Dodatak: 500 g zamrznutog
voca po zelji, preljev za torte

PRIPREMA:

1. Sastojke za tijesto
jedan po jedan
dodavati u zdjelu i

lagano ru¢no mijesati

dok se ne sjedine.
Dobivenu smjesu
obloziti folijom i
ostaviti u hladnjaku
da odstoji 15 minutas
2. Za kremu u vecu
zdjelu uliti 400 ml
mlijeka i dodati 200
g Secera, a2
pudinga od vanilije
dodati sa strane u

100 ml mlijeka. Zdjelu

zatim staviti na
Stednjak i uz lagano
mijeSanje dodati
puding. Promijesati i
dodati 850 g
milerama te sjediniti
smjesu.

. Izvaditi tijesto iz

hladnjaka, razvaljati
ga i odrezati krug za
kalup. Ostatak
smjese takoder
razvaljati i narezati na
trake te popuniti
rubove kalupa. Zatim
na tijesto dodati
kremu, 500 g
zamrznutog voca i
peci oko 65 minuta
na 170 stupnjeva.

. Dok se torta hladi, u

250 ml vode dodati3
Zlice Secera i preljev
za torte te pustiti da
prokuha. Preljev
preliti preko
ispecene ohladene
torte i pustiti da se
sve zajedno ohladi.

e i)

S ZVIJEZDA STOLNI i e

Davne1956. godine Zvijezdini su stru¢njaci
proizveli prvi margarin koji je do danas
ostao nezamjenjiva_ namirnica u kuhanju,
pecenju te pripremi kolaca i slastica. -




peku i za koje treba'sam
pet sastojaka. Uspjelo
je iz prve. Sve za moju
princezu!” :
Josko, 38

-

FINIJE KREME




prlncezu
Josko, 38

ZVUJEZDA STOLNI. ZVUEZDA U KUHINJI.  Potrazir




