KONGO ŠNITE

140 g maslaca

140 g šećera u prahu

70 g čokolade u prahu

5 žumanjaka

5 bjelanjaka istučenih u čvrsti snijeg

140 g brašna (pola oštrog, pola glatkog) 

Postupak: Maslac i polovicu šećera u prahu pjenasto razraditi. U pripremljenu masu dodati jedan po jedan žumanjak. Bjelanjke čvrsto izmiješati električnom miješalicom i dodati drugu polovicu šećera. Dobivene mase lagano spojiti i dodati čokoladu u prahu prosijanu s brašnom. Gotovu masu stavljamo u kalup i pečemo na 180 stupnjeva Celzijusevih oko 25 -30 minuta. Po želji možemo ukrasiti čokoladnom glazurom.

INDIJANERI (indianer kraften)

Za cca 42 kom

Biskvit: 9 žumanjaka

             18 dag šećera kristala

             27 dag brašna oštrog

             12 bjelanjaka istučenih u čvrsti snijeg

½ l slatkog vrhnja

6 dag pekmeza od šljiva

10 dag čokoladne glazure od 5 dag margarina i 5 dag čokolade rastopljenih na pari

Postupak:

Istucite čvrsti snijeg od bjelanjaka u koji postupno umiješajte najprije šećer, a zatim polagano dodajte i žumanjke. Nakon toga u dobivenu masu brašno umiješajte kuhačom. Tepsiju premažite masnoćom, posipajte brašnom i nanosite pripremljenu smjesu u obliku malih hrpica. Pecite na temperaturi 180 stupnjeva Celzijevih oko 10 minuta. Polovicu pečenih hrpica premažite čokoladnom glazurom, a drugu polovicu pekmezom od šljiva. Ostavite da se glazura osuši. Slatko vrhnje istucite u šlag i uz pomoć „dreser “ vrećice spojite indijanere. Na polovicu indijanera premazanu pekmezom stavite slatko vrhnje i poklopite polovicom prelivenom čokoladnom glazurom.

KONZUM KEKSI

35 dag šećera kristala

0,5 kg glatkog brašna

0, 5 kg oštrog brašna

12 dag masti

1 do 2 žlice meda

1 prašak za pecivo

prstohvat ili 10g soli

1 cijelo jaje

1 vanilin šećer

0,5 dl ulja

2 dl kiselog vrhnja

Postupak: U suhe namirnice dodamo polako tekuće i umijesimo tijesto koje neka odstoji 2 sata. Uz pomoć mašine i modlica radimo keksiće po želji. Pečemo na 200 stupnjeva Celzijevih oko 10 – 15 minuta. Ohlađene pošećerimo.

BAKINI MEDENJACI

180 g meda (kestenovog)

180 g šećera (kristala)

180 g svinjske masti

750 g brašna (pola oštrog, pola glatkog)

3 istučena jaja

1 žličica sode bikarbone

1 žličica cimeta

Postupak: Med, šećer i mast stavimo u posudu i lagano rastopimo na vatri. U hladno dodamo ostale namirnice i umijesimo tijesto. Tijesto neka odstoji preko noći. Kuglice važemo po15 g, radimo rukom i po želji na svaku kuglicu stavimo polovicu jezgre oraha. Pečemo na 180 stupnjeva Celzijevih 8 minuta na masnom pergament –papiru.

LONDONER ŠTANGE

27 dag brašna

18 dag putra (14 dag svinjske masti)

10 dag šećera

3 žutanjka

malo vanilije

pekmez od ribizla ili maline

3 bjelanjka

15 dag šećera

10 dag oraha narezanih na prutiće

Od brašna, šećera, putra, žutanjaka i malo vanilije umijesite tijesto koje se peče 10 do 12 minuta na 180 stupnjeva Celzijevih. Tijesto napola pečeno premaže se pekmezom od ribizla ili maline, premaže se tučenim snijegom od 3 bjelanjka i 15 dag šećera. Na snijeg od bjelanjak i šećera rasporedi se 10 dag oraha narezanih na prutiće i peče na 180 stupnjeva Celzijevih.

KOŠARICE

22 dag mekog brašna

12 dag putra (10 dag svinjske masti)

6 dag šećera

2 žutanjka

Nadjev: 

15 dag šećera

3 cijela jaja

malo vanilije

10 dag čokolade

10 dag putra

Od brašna , šećera, putra i žutanjaka umijesi se tijesto. Tijesto neka odstoji 15 minuta. Od tijesta se zamijese cca 32 kuglice koje se utiskuju u namašćeni kalup oblika košarice i peku na 200 stupnjeva Celzijusevih 10 minuta dok ne postanu svijetlo žute. Nakon par minuta, košarice se iz kalupa izvade i nadjenu kremom. Krema se kuha na pari od 15 dag šećera, 3 cijela jaja, malo vanilije i 10 dag čokolade oko 30 minuta. Kuhana krema se rashladi i u nju se umiješa10 dag putra. Košarice se po želji ukrase ušećerenom višnjom.

MAGDALENKA

5 jaja (na svako jaje)

5 dag putra

5dag šećera

5 dag brašna

1 dl mlijeka

malo ruma

prašak za pecivo

Izmiješajte šećer i žumanjke, kojima dodajte putar, 1 dl mlijeka i malo ruma. U dobivenu masu naizmjenično dodajte brašno pomiješano s praškom za pecivo i snijeg od 5 bjelanjaka. Nakon toga peče se na umjerenoj vatri te po želji prelije glazurom od čokolade.

BISKVIT SAVIJEN (ROLADA)

5 jaja

15 dag stucanog šećera kristal u mužaru

10 dag brašna

pekmez

5 žumanjaka istuče se dobro s 15 dag stucanog šećera te se k tome doda snijeg od 4 bjelanjaka i primiješa polagano 10 dag brašna. Dobivena masa metne se u tepsiju posutu brašnom i peče dok tijesto de postane žute boje. Ispečena masa strese se na dasku, donja stana premaže se pekmezom i biskvit se, dok je vruć savije i metne u pećnicu da se malo posuši. Kad je gotov, izvadi se van, nareže se na ploške i po želji premaže ocaklinom (galzurom )od likera.

CARSKI DROBLJENAC (KAISER SMARN)

4 jaja

4 dl mlijeka

2 dl brašna

Sol, šećer, cimet, šećer u prahu

Sok od maline (himbersaft)

Postupak:

Krkljaj 4 žumanjka s 4 dl mlijeka. Polagano dodaj k tome 4 dl brašna. Kad je masa dobro promiješana, posoli ju i zašećeri te joj dodaj snijeg od 4 bjelanjaka. Smjesu prelij na vruću mast (namašćen kalup za pečenje) te ispeci u pećnici.  Kad se ispekla, nareži ju nasitno, a zatim drži sa stane ognjišta (na toplom) da se posuši. Posipaj u šećerom i cimetom, te prelij malinovcem.

POGAČA Z OREHIMA

1500 g pšeničnog brašna

1 litra mlijeka

10 g soli

500 g oraha

100 g šećera

Priprema:

Od brašna, mlijeka i soli zamijesi se glatko tijesto. Razvalja se u veliki mlinac debljine 3-4 mm, polovica se posipa zašećerenim orasima, stučenim u «možđaru», i preklopi drugom polovicom tijesta. Tada se ponovo razvalja i preklopi. To se ponavlja više puta, sve dok se ne dobije veličina koja odgovara veličini protvana u kojem će se pogača peći. Umjesto oraha može se upotrijebiti mak ili stučene suhe tikvine koštice («žufa»). Pečena pogača poškropi se vodom.

Nekada su se ovakve pogače pekle izravno na «taracu» krušne peći (bez protvana). 

PRKAČI, PRKAČECI (sitni kolači za svaki dan)

600 g brašna

200 g masti

250 g šećera

2 jaja

1 žlica ruma ili po želji: cimet, klinčec, papar

Od navedenih sastojaka zamijesi se tijesto, razvalja na tanko i reže «želešcima» (limenim modlicama) u obliku srčeka, ribica, bebica, zečića, racica i sl. 

Ovi kolačići nosili su se i na polje.

PUTRENJAKI

500 g putra

500 g brašna

1 jaje

malo soli

mlake vode po potrebi

Od brašna se oduzme jedan manji dio i zamijesi putar, a ostalo brašno se zamijesi s 1 jajetom, malo soli i mlake vode u tijesto kao za «štrukle». Jedno i drugo ostavi se da počiva. Tijesto bez putra se razvuče, a umiješeni putar razvalja mlinčenjakom na veličinu polovice veličine prvog tijesta. Tijesto od putra stavi se na polovicu tijesta bez putra i drugom polovicom pokrije. Mlinčenjakom se rasuče, preklopi, ponovo još dva puta rasuče i preklopi, pa ostavi pola sata stajati. Cijeli taj postupak od tri sukanja, preklapanja i počivanja tijesta ponovi se još dva puta. Napokon, tijesto se posljednji put rasuče, jedan komadić («ficlek») odreže se i stavi peći za probu. Ako se tijesto dobro diže i jako razlistava, izreže se sve tijesto «z nožem v žaru razbeljenom» na rombove, nadjene mljevenim orasima i šećerom ili pekmezom i prstima stisne spoj. Peklo se i bez nadjeva, samo izrezano «z rezalci» - limom okruglog oblika.

VRTANJI (bregovski)

400 g brašna

10 jaja

0,2 l tvrdoga vrhnja

malo soli

šećer za posipavanje

Pet cijelih jaja i pet žumanjaka pomiješa se s vrhnjem te se doda brašno. Dobije se veoma mekano tijesto koje valja istresti na stolnjak dobro posut brašnom. Za svaki vrtanj oduzme se nožem manja količina tijesta, prstima se spljošti u pravokutnik 15 x 4 cm, zavije «kak kiflinec» i na vanjskom duljem rubu zareže na 4-5 mjesta.

Vrtanji se poslažu u zemljanu «tiganju», obilno namazanu tvrdom mašću, i peku na jakoj vatri oko 10 minuta. Nekad su se pekli u krušnoj peći, poslije kruha. Zbog visoke temperature oni zarezani dijelovi tijesta podignu se uvis tako da pečeni vrtanji izgledaju poput kakvog cvijeta uzdignutih latica. Ohlađeni vrtanji ukrase se čvrsto stučenim bjelanjcima, pošećere i vrate u pećnicu da se bjelanjak posuši, ali ne smije požutjeti.

KAŠNJAKI (slatki)

Za tijesto: 

500 g brašna (tri pune šake brašna)

na vrh noža soli

0,1 l mlake vode

žlica ulja

Za nadjev:

150 g hajdinske kaše

150 g prosene kaše

100 g šećera

0,1 l ulja

malo soli

Priprema: Od brašna, vode, soli i ulja umijesi se tijesto, razdijeli na dva dijela i ostavi da počine 15 minuta. Hajdinska kaša ostavi se namakati u vrućoj vodi dok ne nabubri, a prosena se skuha u vodi. Kaše se izmiješaju u zdjeli, pošećere, poulje i samo malo posole. Tijesto se razvuče u dva mlinca, poškropi uljem, nadjene kašom i savije. Savijeni kašnjaki peku se u pravokutnom ili okruglom protvanu.

Ako se «hajdina» uzgaja na vlastitom zemljištu, priprema se na sljedeći način: omlati se, «spulka», «obari» u velikom loncu i osuši na tavanu. Prije upotrebe navlaži se u «struganji» i «stupa» - tuče u drvenoj «stupi». Prosena kaša se prije «stupanja» zagrije u pećnici radi lakšeg odvajanja ljuske od zrna.

BREGOVSKA PITA

600 g pšeničnog brašna

1 jaje

7 žlica tvrde masti

0,2 l vrhnja

malo soli

Za nadjev:

1 kg jabuka

0,25 kg samljevenih oraha («frtalj kile oreha»)

0,1 kg «cveba»

16 žlica rastopljenog margarina

1 jaje

0,1 l vrhnja

0,25 kg šećera («frtalj kile cukora»)

cimet

Od brašna, jaja, masti, vrhnja i soli umijesi tijesto, razdijeli na 8 dijelova i ostavi da počine. Za to vrijeme «obeli» jabuke i nareži ih na tanko, na ploške. Tijesto mlinčenjakom razvaljaj u 8 mlinci veličine «tiganja» (treba biti pravokutni). U zamašćeni tiganj mlinci se slažu i filaju ovim redom:

1. «mlinec, polejan z 3-4 žlice otopljenog margarina»; fil: jabuke, «cukor», cimet

2. «mlinec, polejan z 3-4 žlice otopljenog margarina (svaki mlinec poleva se z margarinom)»; fil: polovica priređenih oraha, «cukor», 4 žlice smjese vrhnja i jaja za «polevanje»

3. «mlinec; fil: 5 dag cvebe, 4 žlice smjese vrhnja i jaja za polevanje»

4. «mlinec; fil: jabuke, cukor, cimet»

5. «mlinec; fil: druga polovica oreha, cukor, 4 žlice smjese vrhnja i jaja za polevanje»

6. «mlinec; fil: 5 dag cvebe, 4 žlice smjese za polevanje»

7.  «mlinec; fil: jabuke, cukor, cimet»

8. «mlinec»

Tako pripremljena pita polije se rastopljenim maslacem i vrhnjem i peće na srednje jakoj vatri oko jedan sat. Hladna se reže na četvrtaste komade.

BOŽIĆNA KUPOLA

Biskvitna rolada:

6 jaja

70 g šećera

60 g brašna

3 žlice limunova soka

3 žlice ulja

60 g mljevenih poprženih lješnjaka

1 Vanilin šećer Dolcela

50 ml narančina soka

Nadjev:
150 g maslaca

200 g čokolade za kuhanje

1 žlica šećera u prahu

2 žlice ruma

Biskvitna podloga:

2 jaja

20 g brašna

25 g šećera

1 Vanilin šećer Dolcela

20 g mljevenih poprženih lješnjaka

1 žlica ulja

Krema: 

1 Parfe krema Dolcela

600 ml mlijeka

100 g čokolade za kuhanje

3 žlice ruma

30 g šećera

200 ml mlijeka

200 ml proizvoda Šlag 5+ Dolcela

Za ovu tortu najprije pripremite roladu. Žumanca odvojite od bjelanjaka, pa ih električnom miješalicom pjenasto izmiješajte sa šećerom, vanilin šećerom, limunovim sokom i uljem. Na kraju lagano umiješajte čvrsti snijeg od bjelanjaka, a zatim brašno pomiješano s mljevenim lješnjacima. 

Biskvitnu smjesu izlijte u pleh veličine 30x40 cm obložen papirom za pečenje. Pecite 10-ak minuta u pećnici zagrijanoj na 200° C. Pečeni biskvit izvadite iz pećnice, pa ga zarolajte zajedno s papirom. 

Omekšali maslac pjenasto izmiješajte sa šećerom u prahu i rumom. Dodajte otopljenu čokoladu i zamiješajte u kremu. Ohlađeni biskvit nakapajte narančinim sokom, premažite pripremljenom kremom, zarolajte i ohladite. 

Biskvitnu podlogu pripremite na sljedeći način. Žumanca pjenasto izmiješajte sa šećerom i vanilin šećerom. Dodajte mljevene lješnjake, ulje i brašno. Na kraju lagano umiješajte čvrsti snijeg od bjelanjaka. Biskvitnu smjesu izlijte u okrugli namašćeni kalup promjera 24 cm i pecite 8 minuta u pećnici zagrijanoj na 180° C. Pečeni biskvit izvadite iz kalupa i ohladite. Ohlađenu roladu narežite na ploške debljine oko 1 cm. Kalup s oblim dnom promjera oko 24 cm obložite prozirnom folijom, a potom rasporedite  narezane ploške rolade. 

Parfe kremu izmiješajte s mlijekom i podijelite na tri dijela. Trećinu kreme odmah izlijte u obloženi kalup. U drugu trećinu kreme umiješajte 100 g otopljene čokolade i rum, pa rasporedite u kalup po svijetloj kremi. U preostalu parfe kremu umiješajte karamel i rasporedite u kalup po čokoladnoj kremi. Na čokoladnu kremu stavite okrugli biskvit i dobro je ohladite (2-3 sata). 

Karamel za kremu pripremit ćete tako da u tavi otopite šećer do zlatnožute boje. Dodajte mlijeko i kuhajte na laganoj vatri dok se šećer ne otopi. Karamel ohladite.

Prije posluživanja tortu okrenite i stavite na tanjur za posluživanje. Uklonite prozirnu foliju, pospite mljevenim lješnjacima, kokosom i narežite. 

Poslužite sa šlagom 5+ Dolcela.

Savjet: Prilikom pripreme rolade čokoladnu kremu možete zamijeniti nadjevom od višanja. Roladu premažite sa 3-4 žlice nadjeva i zarolajte.

Vrijeme pripreme: oko sat vremena i vrijeme potrebno da se kolač ohladi.

Složenost: srednje složeno 

