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Nije samo moc¢na nego 1 njeZzna. Smeta joj vlaga, toplina, promjena
temperature, mirisi. TeSko ju je sacuvati. Ona poput Zene ima svoju dob. Treba
joj vremena da sazrije. Tek petogodiSnje stablo kakaovca donosi plod. Ali kad
pocne radati to drvo prekrasnih bijelih i crvenih cvjetova koji rastu iz samog debla,
ne prestaju cijelu godinu. Najplodnija je u svom zrelom razdoblju: izmedu pete 1
petnaeste godine. Poslije tridesete slabi, osjetljiva je na bolest i umire.

O cokoladi Brillat-Savarin, u svom epikurejskom gastronomskom djelu
,Psihologija Ukusa®, kaze:

Najljepsa je kad je gorka, ali ne i bljutava, krepka, ali ne i opora, mirisna,
ali ne i pretjerana, meka, ali ne i gusta.

Stru¢njaci za prehranu sigurno bi vam cCestitali da ujutro popijete kakao, a
prije spavanja ¢okoladu. I jo§ da ste na to naviklu djecu!

Tko bi odolio toj smedoj napasti 1 njenom rodaku kakau? Taj okus i miris
bozanskog je porijekla - tvrdili su Azteci, a s time se na svoj nacin slozio i hladni
znanstvenik Carolus Linnaéus, odabravsi 1720. godine botani¢ki naziv za
kakaovac Theobroma cacao (od gré¢kog ,,hrana bogova‘®). Ujedno je postigao i
slicnost s izvornim meksickim nazivom gqaucahault ili caucautl, a napitak od zrna
kakaovca nosio je naziv chocolatl. Dakako, Europljani su po svome starom
obicaju sve postavili naglavce, pa se sad napitak naziva kakaa, a Cokolada je naziv
za onu bogovsku tamnu plocicu kojoj su ipak upravo Europljani dali bitan sastojak
- Secer.

Malo je koji napitak imao tako burnu povijest kao ¢okolada. Proucavajuci
ostatke na loncariji iz Hondurasa, znanstvenici su ustvrdili da je prva ¢okolada
nastala kao nusprodukt proizvodnji piva. Tamosnje je stanovniStvo oko 1100 god.
pr. Krista pocelo proizvoditi pivo od sjemenki kakaa. Nedugo nakon toga otkrili
su da se od fermentiranih sjemenki naknadno moze napraviti ukusno pice gorkasta
okusa.

Od azteckih vremena do danas osvajala je kraljeve 1 osvajace, princeze i
ljubavnice, plebejce i vojnike, stekla fanati¢ne privrzenike i ljute protivnike.
Pripisivali su joj ¢udotvorna, ljekovita obiljezja, afrodizijaCke moci, a danas je
sastavni dio rafinirane ugostiteljske ponude otmjenih kavana i bistroa, nema ni
odlaska u svemir a da ona nije sastavni dio potrebnih ziveznih namirnica.
Cokoladoljupci je smatraju vrhunskom poezijom uZivanja, a pronikne li se u sve
njezine tajne, ocito je da za to imaju valjanih razloga.

Kakao se dobiva od fermentiranih sjemenki drveta koje naraste osam do
deset metara visoko, a ima bijelo i zuto cvije¢e. Plodovi su dugoljasti - sli¢ni
krastavcu, zuti ili crveni, meso je mekano 1 slatkasto, a u sredini je toliko Zeljena
sjemenka (sadrzi 20-70 sjemenki). Poznavali su je davni narodi Amerike a biljka
je iace starodrevna, fosilni ostaci dosezu do pliocenta.
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Kakao-cokolada kao napitak je pice koje se danas moze popiti u svakoj
kavanici, koja drzi do svoje ponude, za ,,male* nov¢i¢e u hladnim danima kad
fijucu vjetrovi a led mrzne dusu, grije toplo poput mirisne rukovnice - ,,mufa“
(njem. Muff), a za vru¢ih kad gori pakao u nama i oko nas hladi kao led, ima burnu
proSlost s mrljama krvi, dekorativnim svjetlucanjem pravog zlata ali otmjenog
porijekla.

Bila je ljubimica bogova 1 kraljeva, pusila se u zlatnim peharima i Salicama
od najfinijeg kineskog porculana, stanovala u dvorcima uz Sustanje satena,
mramor ¢ipaka 1 oblake pudera, milovala je 1 budila strasti, bila je ekskluzivna a
zatim svacija.

Danas Zivi mirnim zivotom, vole je djeca 1 odrasli, mladi 1 stari, u kutiji
bombona bombonijeri (koju je, usput re¢eno, izmislio nirnberski majstor pjevac -
Hans Folz (c. 1437. - 1513. Niirnberg) po zanimanju brijac.

g Epon iy Parkorree.

Napisao priruénik o slatki§ima u stihovima a na naslovnoj stranici knjige
otisnut je crteZ kutije za slatkiSe, koja ima oblik knjige; kutija je podijeljena na
dvanaest pregradaka i sadrzi isto toliko uSe¢erenog sjemenja — u to doba u velikoj
modi; kutija je rani primjerak onoga $to danas zovemo - bombonijera) ukrasena
vrpcama ili u Salici na stoliu pariskog bistroa ili kakve austrijske ,,gemitlin*
kavane, mirisna i prisna poput psica.

Miljenica Montezume 1. i II. danas ljupko zaklokoce u plebejskoj Salici -
ujutro ili popodne. Piée kraljeva koje su mrzili revolucionari, a zatim ga i oni pili.
Sad zasladuje Zivot ljudima svih kontinenata, boje 1 politickih misljenja. Slatka,
najbolje godi u gorkim danima.

Ne zaboravimo da je u prvoj zagrebackoj kavani iz 1748. godine gospodin
Leopold Dun posluzivao izmedu mnogih pic¢a, kako alkoholnih tako i
bezalkoholnih, 1 pi¢e od ¢okolade, koju je nabavljao iz Graza.
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Stari indijanski narodi Maje, na poluotoku Yucatanu, Azteci u srediSnjem
Meksiku te Indijanke u Peruu toliko su cijenile kakao da im je zrnje sluzilo za
razmjenu kao novac. Na cfamcima se prevozilo duz americke obale kao
najvrjednija roba. Vrijednost 400 zrna cacahuatla bio je 1 tzintli, 20 tzontlia 1
xiquipill, 3 xiquipillia - 1 cargo. Za 100 zrna cacahuatla, mogao se kupiti rob, a u
Montezumino vrijeme u drZzavnoj blagajni bilo je 250.000 centi zrnja cacahuatla,
jer mnoge su provincije placale porez tom valutom §to je raslo na drvecu.

To nije ometalo obozavatelje da neki od tih zlatnika samelje 1 uziva u okusu
1 mirisu. Osobito su to mogli priustiti sebi na vladarevu dvoru, jer i porez
Montezumi platao se u zrnima kakaovca. Smrvljeno zrnje mijesalo se s
kukuruznim brasnom, kajenskim paprom, medom, sokom agave, a dodavali su se
cimet 1 vanilija; kao $to su zabiljezile Casne sestre u Oaxaci. Za to pice od
kakaovca vjerovalo se da daje snagu, izdrZljivost, mo¢ 1 mudrost, pa je imalo
svoju ulogu i u svetim ritualima. Kakaovac se tad upotrebljavao ne samo u svjeze
stanju za jelo, nego 1 kao zacin za razlicita jela, tako da se kakao i sad u tim
krajevima dodaje nekim slanim specijalitetima. Na dvoru Montezume nikad nisu
na stolu uzmanjkali vréevi s okrepljuju¢im kakaovim napitkom, a priredivali su
razli¢itih po boji: crveni, narancasti, crni, bijeli ve¢ prema tome kakva su bila zrna
i kako su se przila.
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Montezuma je u toku dana ispijao pedesetak Salica tog pica koje ¢e poslije
0svojiti svijet kao ¢okolada. Najvise ga je pio navecer, kad bi njegovo kraljevsko
veliCanstvo osjetilo potrebu da posjeti jednu od svojih mnogih Zena (navodno
sedam stotina) kojima je to boZansko pice, S§to ga je ravno s neba donijela na
zemlju pernata zmija Quetzalcoatl.

Uzgoj kakaovca prikazan je u jednoj od vrlo rijetkih spasenih knjiga iz
pretkolumbovskog razdoblja u Americi.

. & - -
\ .
5 y
,' e . . . 4 . .
. \ “ ¥
R IR . o )
L2 -~ s |

litografija iz 17. stoljeca prikazje Aztece u pripremi cokolade




Molinillo ili Matisia grandifolia rezbarena drvena alatka i vré za vru¢u ¢okoladu

Napitak tchocolatl (,,chokolati“ - ,kakaova voda“; ,gorka voda®)
pripremali su od zdrobljenog kakaovca, vanilije, kukuruza i pimenta (vrlo ljute

napitak bio 1 zasitan. Zasladivali su ga medom ili slatkim sokom javora.

Ovdje trebamo traziti i objasnjenje pri¢i o muskoj potenciji, koja je stara
kao 1 svijet, a od nje su patili kraljevi, ne samo kao muzevi nego 1 ljubavnici, a
rjeSenje tog mitskog problema je u - obi¢noj Salici cokolade.

Prvi susret Europljana i ¢okolade zbio se 15. kolovoza 1502. Na svom
Cetvrtom 1 posljednjem putovanju Kolumbo i njegova posada spazili su pokraj
malog otoka nedaleko od obale danasnjeg Hondurasa golemi kanu dug poput
galije. Bio je prepun dobara za trgovinu — osim ostaloga i zrna kakaovca.
Kolumbov sin Ferdinand zapisao je o susretu s Indijancima koji su upravljali
kanuom sljedece:

Cini se da oni te bademe smatraju velikom vrijednoséu .. Kad god neki od
badema padne, odmah se saginju da bi ga pokupili brizno kao da je rijec o oku.

Spanjolski osvajaé Hernando Cortéz (1485-1547) upoznao je kakao kod
asteSkog kralja Montezume 1519. godine kod prvog susreta s kraljem. Pio je
xocoatl - kako su Azteci zvali to pic¢e - tekuc¢inu posluzenu u zlatnim peharima
koji su se nakon upotrebe bacali. Cortéz je kuSao taj gorki vodenasti napitak i
prvotno nije bio odusevljen njime, no doSao je na pomisao da ne bi bilo lose dodati
Secer, koji Meksikanci nisu poznavali (Secer su poznavali Arapi od 10 stoljeca a
u Egiptu je ve¢ njegova proizvodnja bila poznata joS u 7. stoljecu. Prva tvornica
SeCera u Njemackoj bila je 1573. godine u Augsburgu). Cortéz kao vojnik uocio
je nesto drugo kod tog napitka, da daje vojniku energije za cjelodnevni mars.
Naime, kakao sadrzi alkaloid teobromin koji ugodno uzbuduje ¢ovjeka i vraca mu
snagu, mozda 1 ovdje trebamo traziti objasnjenje za njegova afrodizijacka
svojstva.
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osnovni zacini za napitak od kakaa




‘ Hernando Cortés

Spanjolski osvaja¢i osnazeni novim napitkom koji im je donio vise snage
nego andaluzijsko vino, koje su nosili sa sobom, ubrzo pokoriSe asteSku
civilizaciju. Naputak za =zasladeni napitak - xocoatl zajedno s cudnim
7uékastozelenim zmjem Cortéz godine 1528. 3alje u Spanjolsku i nova ,,droga“
kre¢e u osvajanje Starog svijeta.

Spanjolci su gotovo jedno stoljeée uspjeli zadrzati tajnu odakle stize taj
smedi napitak koji je osvojio ne samo Spanjolske velikodostojanstvenike nego 1
Spanjolske gradove, te se gotovo nije niSta drugo pilo, jer osim $to je dobi
blagoslov bozji od jezuita (oduvijek iskusnih gurmana) bio je doraden novim
dodacima. Aroma mu je pojacana vanilijom, Seéerom ublaziSe gorcinu,
zaokruziSe konacan okus s malo sive ambre 1 trunkom mosusa.

Spanjolski kralj Filip II. tjeio se napitkom kad je ostao bez svoje moéne
armade.

Odmah poslije Spanjolskog dvora novi napitak stigao je i na becki dvor
odakle ga je Ana Austrijska, kéerka Filipa II, udavsi se za Luja XIII. 1 postavsi
francusko kraljicom prenijela na pariski dvor, luksuzni dvorac Versailles. Tek
1606 godine kakao je ima vece znacenje u Francuskoj, a Luja XIV., za posebne
zasluge isluzenom ¢asniku i kasnije dvorskom ¢inovniku Chaillou daje dozvolu
to¢enja napitka od kakaa 1 njegovu trgovinu.
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Iste godine (1606.) Florentinac Antonio Carletti, koji je u juznoj Americi
upoznao nacin priredivanja kakao napitka, proizveo je prvu cokoladu u Firenci.

Zbog svoje primamljivosti i hranjivosti, cokolada je postupno postala
popularna medu svim klasama u katolickoj Europi, posebice u zemljama
Mediterana. U drugoj polovini 17. stoljeca javilo se pitanje treba li ¢okoladu
smatrati hranom ili pi¢em. Presudu je donijela Crkva, usporedivsi ¢okoladu s
vinom koje se smatra pi¢em iako ima hranjivu vrijednost. Tako je u nekim
krajevima zapadne Europe Cokolada postala pi¢e za zene, a kava pice za
muskarce. Tijekom 18. stoljeca, ¢okolada je postala sveprisutna, a bila je dostupna
u brojnim oblicima — kao pasta, blokovi, napitci, s dodatkom Secera, vanilije
cimeta i drugih za¢ina. Cokoladnim napitcima dodavalo se mlijeko ili vino. Vrlo
polagano, prihvacena je 1 ¢okolada u krutom obliku, u obliku tzv. Spanjolskih
Stapic¢a. U Francuskoj su bile popularne cokoladne pastile (lijek u obliku okruglih
plocica, polako se otapa u ustima). Kakao maslac, koji je od 16. stoljeca koriSten
isklju¢ivo u kozmeticke svrhe, tada je postao vazan kulinarski sastojak u elitnim
kuhinjama.

Uz novi napitaka nastaju pikanterije koje je 1 povijest zabiljezila. Ljupka
Ana ostavila je 1 sonu pustolovinu s kardinalom Mazarinom 1 mirisom kakao
napitka.

Pet desetlje¢a poslije nje Marija Terezija Austrijska (,,Spanjolka®), Zena
Luja XIV. ima posebnu dvorsku gospodu koja joj priprema omiljeno pice,
potajno. Kako se na dvoru Kralja Sunca niSta ne moze sakriti, mladi muz saznaje
za njenu tajnu, osobno ispija fatalnu Salicu 1 ostaje njen rob. Od sad viSe nitko ne
ismijava ,,Spanjolku® ni njeni $panjolsko piée, svi je nastoje oponasati. To je i
doba kad nastaju saloni, kruzoci na kojima se pije to ¢udesno pice - s druge strane
Oceana. Svaka otmjena gospoda ima vlastitog pripremaca pica.

Iz sevreske tvornice porculana (vrsta finog porculana kakav se izraduje u
gradu Sévresu, izmedu Pariza i Versaillesa) izlaze servisi za ¢okoladu-kakao,
dizajniraju se posebni lonci¢i iz kojih se pije topla ¢okolada i ulijeva u Salice. Na
poklopcu lon€iéi je rupicu, kroz nju se posebnom Zlicom nova smeda strast mijesa
dok se ne zapjenuSa. To je 1 doba kad se dosadasnji hladni napitak uZiva 1 kao
topli.
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Manufacture de Sévres, Achille-Etna Michallon.

Pieces of a service "with decoration rich in colours and rich in gold" produced by the
manufactury for Queen Marie Antoinette in 1784.


https://en.wikipedia.org/wiki/Achille-Etna_Michallon
https://en.wikipedia.org/wiki/Marie_Antoinette

Chocolate Cup and Saucer, ca. 1775.
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Kako bi sve bilo otmjeno, dizajniraju se stol¢i¢i za posluzivanje 1 ubrzo

napitka.

Markiza de Coétlogon toliko je obozavala ¢okoladni napitak, da je pijuci je
u velikim koli¢inama postajala sve deblja i deblja i na kraju rodila - crno dijete.
Ovu neobi¢no ¢udo zabiljezZila je ,,skribomanka‘ Madame de Sévigue u jednom
od svojih 1500 pisama, kao 1 miSljenja tadasnjih lijecnika koji su kakao-¢okoladi
pripisivali ljekovita svojstva protiv kaslja, bolova bubreznih kamenaca, groznice
i kroni¢nu depresiju (markiza Marie Sévigné; (1626-1696), francuska
knjizevnica, autorica oko 1500 pisama, koja se drZze najvisim dometom franc.
epistolarnoga umije¢a 17.st. (vjeStina u sastavljanju pisama ili pjesnickih
poslanica).
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Kraljevi i kraljice Francuske, od Luja XIIL do Marie Antoinette uZivali su u vruéoj
cokoladi koja je bila luksuz na Versaillesu.

Madame du Barry, ljubavnica kralja Luja XV., novom napitku dala je
posebnu dimenziju. Skupivsi dragocjena iskustva u bordelu gospode Gourdan,
vrlo je uspjesno zabavljala ostarjelog kralja. Nudila mu je naizmjeni¢no svoje
tijelo 1 Salicu ¢okolade, ili oboje zajedno. Kad viSe niSta nije pomoglo, nudila je
napitak svojim bezbrojnim ljubavnicima. Kazu da su izvrsno djelovali. Dobar glas
daleko se ¢uje 1 napitak postaje medijski pomodni hit, seksi pice, pa Cak i statusni
simbol. U doba regenta Filipa Orleanskog, Filipa Egalitéa, glasa koji ¢e biti
odlucujuéi za zivot Luja XVI., smatralo se da je netko doista primljen na dvoru
tek ako je bio ,,Pripusten ¢okoladi Njegova Kraljevskog VisoCanstva®.

Nenadmasni Casanova je zbog cokolade ostavio Sampanjac, mozda je i
zbog toga ostao nenadmasen. Napoleon ju je vukao na svoje vojne, ne zbog
Cortézova miSljenja o snazi Salice kakaa u zeludcu za marSiranje, nego zbog
drugih napora koji su se nazivali Paulina Fourés Grassini, gospodica George.

Oko 1625. godine ¢okolada se udomila u Engleskoj 1 Holandiji. Neki
nadobudni engleski lije¢nik, zacijelo pod dojmom neodoljivog Sarma ovog
napitka, tvrdio je kako Zene koje piju c¢okoladu radaju dvojke ili trojke. U
Engleskoj ni¢u trgovine ,.kuca ¢okolade®, prvu je otvorio ih je neki Francuz 1657.,
namijenjene dendijima i literatima, i pripadnicima engleske gornje klase.

U pomodnim sastajaliStima elaboriraju se poslovicnom engleskom
pedanterijom posebni naputci s mlijekom, madeirom, Zumanjcima, portom,
konjakom narezanim orasima i ljeSnjacima ... Godine 1674. engleski pekari
poceli su dodavati kakao u naputke za torte pa je cokolada prvi put koriStena i u
nekom drugom obliku osim teku¢em.
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Napitak koji je doSao u Stari svijet vraca se ponovo u svoju postojbinu ali
sada kao ,napitak nad napitcima®. Salica ¢okolade toliko je zarazila visoke
meksiCke drustvene slojeve da su bogobojazne dame, nestrpljive da srknu malo
bozanskog napitka, prekidale misu, izlazile iz crkve, odlazile na obliznju livadu i
ispijale ¢okoladu na posebnim stol¢i¢ima na kojima su je posluzivale njihove
pratilje, zatim bi se opet vracale u crkvu 1 predavale se bogu. Razlju¢eni biskup
udario je anatemu na te sotonske tamaniteljice cokolade. Nije poznavao Zene ni
njihove strasti, poslije kratkog vremena umro je, ispivsi Salicu Cokolade -
otrovanu.

U zabacenim meksi¢kim selima jo$ se 1 danas moze uzivati u napitku koji
se pije vise od tisucu godina. Pred vaSim o¢ima izvagati ¢e Salicu kakaovih zrna,
potom redom dodati cimet u Stapi¢ima, bademe 1 malo Secera (ipak 1 malo
europskog ,,Stiha*). Sve ¢e to zajedno samljeti u prastarom mlin¢i¢u i saCiniti
napitak - bozanskog okusa.

Prvu Njemacku tvornicu ¢okolade podigao je 1756. godine knez Wilhelm
von Schaumburg-Lippe u Steinhudeu. Nizozemski kemicar Conrad van Houten
izumio je 1828. metodu kojom je kakau oduzeo maslac, a sacuvao teobromin. On
je prvi proizveo kakao-prah godine 1875. Taj se proces danas na engleskom zove
,dutching* (od ,,dutch* - Nizozemska)

Svicarci Daniel Peter i Henri Nestlé pronalazi mlije¢nu ¢okoladu (mije$aju
dotadas$nju ¢vrstu Cokoladu s kondenziranim mlijekom), 1 danas je Svicarska
tvrtka ,,Nestlé“ pojam za finu Eokoladu. ,,.Ljubav na prvi pogled* izmedu Svicarac
1 ¢okolade dogodila se 1697. godine kad je gradonaelnik Ziiricha posjetio
belgijski grad Bruxelles. U to vrijeme Belgija je bila. Kao i danas, jedan od
glavnih europskih centara proizvodnje Cokolade. On se oduSevio tim novim
napitkom te se ku¢i vratio s mislima o novoj Svicarskoj industriji. Nije sve islo
glatko, zabiljezeno je da su 1792. Svicarci tek vjezbali umijeée proizvodnje
cokolade. Njemacki je pjesnik Johann Wolfgang Goethe naime na svoju Svicarsku
turneju te godine, ne Zele¢i riskirati, ponio vlastitu cokoladu i lon¢i¢ za nju.
Godine 1819., ¢ak 122 godine posto je ciriSki gradonacelnik donio sa sobom novu
poslasticu, Francois Louis Cailler otvorio je prvu Svicarsku tvornicu ¢okolade.
Sest godina poslije Phillipe Suchard izumio je neke nove strojeve, ukljuéujuéi prvi
mikser za ¢okoladu na svijetu. Svicarci su izmislili i prvu mlijeénu &okoladu,
dodavsi 1879. mlijeko u prahu 1 dodatno usavrs$ivsi proizvodnju uvodenjem stroja
koji je ¢okoladi davao mekanu kremastu strukturu.

Zahvaljuju¢i Johnu Hananu, 1765. Cokolada je stigla 1 u SAD. On je, uz
pomo¢ doktora Jamesa Bakera u Dorchesteru u Massachusettsu, izgradio pogon
koji se koristio snagom vode u mehanizaciji proizvodnje ¢okolade, a poslije je tu
izgradena prva ameri¢ka tvornica ¢okolade. Americka ljubav prema cokoladi
1895. je rezultirala time $to je Milton S. Hershey, koriste¢i se tehnikom masovne
proizvodnje, u Pennsylvaniji proizveo prvu ,,modernu® Stangicu cokolade, koja je
bila poput ,,rebra“ danasnje cokolade za kuhanje od 200 grama. Tako je taj slatkis
napokon pojeftinio 1 postao dostupan mnogo ve¢em broju ljudi nego do tada.
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Cokolada u plo¢icama, kakvu i mi danas poznajemo, pocela se proizvoditi
1930. godine.

Bec svjetski centar finih kolac¢a 1 ¢okoladnih preradevina poklonio je svijetu
1832. godine Sacher tortu koju je osmislio, tada 16-godisnji, Franz Sacher
slastiCar u kuhinji kneza Metternicha. SlastiCarnica Demel's u Becu 1 danas je
pojam za sladokusce. Kaze se da ni jedan kola¢ ne prija uz kavu kao poznati
Marmorgugelkupf (mramorni kolac). Torta 1 kola¢ nezamislivi su bez ¢okolade.

= ""’; AR CACAORER

e,

IV, Niregafie 48, wnd
Victor Schmidt Bivsa tvornica cokolade Detalj oglasavanja

Victor Schmidt & Sons Victor Schmidt & Sons (1886)
u Simmering

1. sijecnja 1858. Victor, Anton, Schmidt osnovao je tvrtku za proizvodnju
c¢okolade u Goldeggasse 6, Cetvrti BeCkom okrug. Ve¢ 1864. tvrtka postaje
poznata u svijetu. Godine 1872, naziv tvrtke se mijenja u Victor Schmidt & Son
kad se najstariji sin Ladislav Victor pridruzio tvrtki. Proizvedeni program se
proSirio na razne cokolade, mints, smokve, kavu, dzZemovi i tjestenine. U
proizvodnji je zaposleno od 1880-1905 sa sezonskim radnicima 800 -
1000zaposlenika. Buduéi proizvodni pogon u 4. okrugu ubrzo postaje nedovoljan
(premali) i arhitekt Wilhelm Klingenberg, 1905. god., projektira novu tvornicu
na Geiselbergstralle. Godine 1931. tvrtka je dobila nacionalnu nagradu.

Pred kraj Drugog svjetskog rata, proizvodnja je morala biti zaustavljena,
zbog nedostatka sirovina, vrlo kratko - do 1947. Danasnja proizvodnja uglavnom
se temelji na bombonijerama i Mozart kuglicama.

Robne marke proizvoda:
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Rijetko je koji kompozitor dozivio da se po njemu prozove jedna vrsta
slatkiSa, koja je u ovo nase vrijeme postala jednim od najprepoznatljivih suvenira
u svijetu - cuvenim bombonima ,,Mozartkugel, suvenir Salzburga. Prvi put su se
pojavili u Salzburgu 1890. god. na 100-godisnjicu Mozartove smrti, a stvaralac
im je slasticar Paul Fiirst (posjedovao je slastiCarnicu u Brodgasse 13). Naputak
je ostao isti osim $to se danas ne rade viSe ru¢no kao nekada. Pistacija se umijeSa
u marcipan, koji €ini srediSte kuglice 1 potom se umoci najprije u cokoladu s
ljeSnjacima, a zatim u Cokoladu bez iega. Ve¢ 1890. godine slatki§ je bio
okrugao, umotan u papir s Mozartovim likom, kao i danas.

Od 1920 Mozart kuglice su neizostavni dio festivala u Salzburgu. Od
druge polovice 20. stolje¢a dozivjele su veliku popularnost tako da je umjesto
tradicionalne ru¢nog nacina proizvodnje Victor Schmidt razvio suvremenu
proizvodnju §to je omogucilo proizvodnje veée koli¢ine uz zadrzavanje povijesne
formulaciju i kvalitete,

Danas, Mozart kugla uziva najveci brandu tipi¢nog konditorskog proizvoda
zahvaljujucéi jedinstvenom okusu - slatkom simfonijom za nepce.

Milka - najprodavaniji brand mlije¢ne ¢okolade nastao,1901. godine u
Austriji, poznat je 1 kao ,,Milka krava* sa zvonom oko vrata, najcesc¢e prikazan na
Alpskim livadama. Po nekima naziv je nastao od kombiniranja Milch und Kaka,
dok drugi smatraju da je naziv $vicarski tvorni¢ar ¢okolade Carl Russ-Suchard iz
odusevljenja prema najvecoj interpretatorici Wagnerovih dijela, iz naklonosti, a
mozda i pritajene ljubavi dao ime ¢okoladi u ¢ast Milke Trnine. Tada je Milka
Trnina imala 38 godina i bila na vrhuncu karijere dok je Carl-Russ-Suchard imao
73 godine.

Koliko je ta prica, sada ve¢ i legenda istinita ostavimo pro$losti, ali je
zabiljezeno: reakcija publike na koncert Milke Trnine u €ast krunidbe Nikolajall.
Romanova

Cak i taj svijet koji se ravnao prema svemocénom ceremonijalu i strogo
odredenim pravi lima, davao je oduska svojem odusevijenju. Car ju je darivao
velikim brosem u formi zvijezde slozene od briljanata i rubina, carica briljantnom
narukvicom, a jedna gospoda iz caricine svite skinula je sa prsta prsten s velikim
satiro i briljantima i zamolila je da ga primi kao znak zahvalnosti za cudesan
dozZivljaj ,, Izoldine ljubavne smrti. Neki mladi oficir , koji je isto tako Zelio da joj
na neki nacin izrazi svoje oduSevljenje, u nestasici prikladna dara skinuo je
srebrni pojas sa svoje kozacke odore i dao joj ga da bi je sjecao na trenutke srece
kojom ih je obdarila

Nakon ovoga zar je moguce i da je prica, legenda, o ¢okoladi plod maste.
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Cokolada i kakao kao prehrambeni proizvod

Cokolada, kakao i hrana s okusom tih tvari iz zrna kakaa obi¢no se priprema
s velikim koli¢inama Secera koji dodaje ugljikohidrate prehrani, a pritom ne
dodaje znalajne koli¢ine vitamina i minerala. Cokolada i kakao sadrZe dva
stimulansa, kofein i teobromin, koji ubrzavaju rad srca i poticu sredisnji ziv¢ani
sustav. Cokolada takoder sadrzi oksalnu kiselinu, &iji se visak moZe mijesati s
apsorpcijom kalcija. Kakao je siromasniji mastima nego ¢okolada i stoga ce trajati
dulje vremensko razdoblje. Nesto je bogatiji u hranjivoj vrijednosti od ¢okolade.
Struénjaci tvrde da onaj koji konzumira Cokoladu moze poboljSati svoju
produktivnost, smanjiti depresivna stanja, poboljsati paznju, budnost, nju uveliko
koriste sportasi profesionalci kao i osobe koje se bave umnim 1 fizickim radom.

Tablica kemijskog sastava Cokolade 1 njenih preradevina

Kratice i simboli

C cup Salica

diam | diameter promjer

gm | gram gram

IU International Unit | medunarodne jedinice

mcg | microgram mikrogram

mg | milligram miligram

0z ounce unca

t trace trag

T tablespoon jusna zlica

-- realiable date | pouzdan podatak nedostaje
lacking

’ inches in¢i

TeZine 1 mjere

1 mikrogram 1/1,000,000
grama

1000 mikrograma | 1 miligram

1 miligram 1/1000 gram

1000 miligrama 1 gram

1,00 unca 28,35 grama

3,57 unce 100,00 grama




Mjere obujma

1 Salica 1/2 pinte
1 Salica 8 tekucih unca
1 Salica 16 jusnih Zlica
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2 jusne zlice | 1 tekuca unca
1 juSna Zlica | 1/2 tekuce
unce

1 jusna zlica | 3 ¢ajne Zlice

Kalorije/kJ
1 zlica kakaa u prahu 24 kalorija | 100 kJ
10 dag cokoladnih | 382 ,, 1594 ,,
mrvica
10 dag cokolade za |551,, 2299 .,
kuhanje
1 rebro ¢okolade 202 ,, 843 ,,

Cokolada je najukusnija kad se konzumira na prazan Zeludac,

Uvijek kupujte Cokoladu koja ima 55 % kakaa. One koje imaju viSe od 75%
kakao nece vas oduseviti okusom.

Cokolada dobre kvalitete ima sjajnu povrSinu, zvu¢no se lomi i1 ne miriSe na
metal, kiselinu ili neki egzotican slatkasti miris

Idealna temperatura za konzumiranje cokolade je izmedu 18 1 20 Celzijevih
stupnjeva

Nikada ne pohranjujte ¢okoladu u hladnjak — to ¢e uzrokovati razdvajanje
kakaa 1 stvaranje bijelih mjehuri¢a — idealna temperatura za ¢uvanje je 10-15
Celzijevih stupnjeva,

Drzite li Cokoladu u hladnjaku, izvadite je barem sat vremena prije nego Sto ¢e
te jesti,

Okus cokolade ovisi o kvaliteti tla na kojem je raslo zrno kakaa, vrstama tla i
nac¢inu na koji su zrna obradena. Kvalitetna ¢okolada trebala bi se topiti u
ustima 1 imati prevladavajuci sladak 1 ljutkast okus.

Ako kusate nekoliko razli¢itih vrsta ¢okolade, uvijek zapocnite s onom koja
ima najmanje kakaa; to je naj¢eS¢e mlijecna ¢okolada (osim bijele ¢okolade
koja uopée ne sadrzi kakao),

Kad jedete tamnu ¢okoladu, pustite da vam se nekoliko sekundi topi u ustima
I otpusti svoje prve okuse i arome. Zatim je nekoliko puta lagano prezvacite
kako bi se otpustila sekundarna aroma. Potom pustite da jo§s malo ,,odlezi* u
ustima. Na ovaj nacin osjetit Cete Citav spektar okusa koji nudi dobra ¢okolada,

Ako se na povrsini ¢okolade, zbog neadekvatnog skladistenja, stvori bijelo-sivi
pokrov, to znaci da je ¢okolada izgubila na kvaliteti, okusu 1 teksturi pa, ako
ste istinski ljubitelj ove namirnice, izbjegavajte takvu ¢okoladu
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Kuhate li kremu ili caklinu od tamne ¢okolade, uvijek koristite vodenu kupelj

Na temperaturi malo vi$oj od sobne, kvalitetna cokolada trebala bi biti mekana,
a dodir prstiju dovoljan da se pocne topiti.

Kad odlomite plo¢icu Cokolade, trebali biste ¢uti jasan zvuk lomljenja, poput
Skljocanja. Taj nam zvuk govori da je Cokolada oblikovana na odgovarajucoj
temperaturi.
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Rogac

Rogag, ukusna mesnata mahuna, plod je mediteranskog drveta bogat
vitaminima B i mineralima s okusom sli¢nim ¢okoladi. Cesto je koristen kao
zamjena za ¢okoladu ili kakao posebno kod onih koji su alergi¢ni na ¢okoladu ili
koji Zele izbje¢i kofein koji Cokolada sadrzi. Kao dodatak kavi dati ¢e joj poseban
okus. Rogac takoder sadrzi prilicnu koli¢inu bjelancevina (40-63%), Secera (30-
40%) te nesto kalcija 1 fosfora. Energetska vrijednost za 100 g rogaca je 180
kalorija/748,8 Kj. Dostupan je u plo¢icama, prahu i sirupu, a jede se i sam. Prema
biblijskoj pri¢i rogacem se prehranjivao Ivan Krstitelj; odatle 1 njemacki naziv za
rogac, Johanisbrot (Ivanov kruh).
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Kad zamjenjujete ¢okolade s rogacem (przenim 1 samljevenim) to Cesto
prode neotkriveno. Kakao 1 roga€ zamjenjujte u jednakom omjeru, a za 3 dag
nezasladene Cokolade koristite 3 juSne zlice praha rogaca. Przeno brasno rogaca
ima bolji okus od sirovog. U Spanjolskoj ga koriste za pripremu posebne vrste
cokolade.

Nasa prica o kakau tj. Cokoladi pocela je sa zlatom tj. zlatnim peharom iz
kojega je Montezuma pio kakao napitak, a zavrSava opet sa zlatom tj. karatom
odnosno rogacem kao zamjenom za kakao. Karat (gr¢. keration - rogac, sjemenka
rogaca) stara i1 jedinstvena je mjera za dijamante, dragulje i zlato tijekom vremena
postaje oznaka za fino¢u zlata. U mahuni rogac¢a smjeSteno je 12 tamnih, tvrdih,
sjajnih sjemenki. Pouzdano uvijek teze 0,18 grama, Sto je navelo Arabljane da
zeljezno-tvrde sjemenke nazovu karat (24 karatno zlato = 1000 promila ¢istoce
I(staviti oznaku za promil)!!
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Napitci

Temeljna priprema napitka

Kakao je tamniji, gor¢i i okrepljujuci od ¢okolade. TezZe je topiv 1 mora se
prvo izmijeSati sa SeCerom u malo tople vode 1 tek tada doliti vru¢e mlijeko.
Cokolada je ve¢ zasladena i potrebno je dodati samo mlijeko. Oboje se posluzuje
U porculanskom vréu, najceSc¢e s tucenim slatkim vrhnjem (,,Slagom*). Sve instant
cokolade ili kakao spremaju se na isti nacin.

Po salici raCuna | 25 g ili za obrok 50 g kakaa ili ¢okolade. Po Zelji posluzuje
se se osim s tu¢enim slatki vrhnjem i rumom.

Po osobi se 2,5 dl punomasnog mlijeka i 2-3 dag ribane ¢okolade.
raCuna

Uz ¢okoladu ili kakao, po tradiciji, posluzuju se bijele zemlje priredene od
mlijecnog tijesta s kvascem.

Kava s ¢okoladom

Sastojci: 1/2 | jake kave, 3 rebra gorke ¢okolade za kuhanje, 10 dag Secera u prahu,
3 Zlice tucenog slatkog vrhnja, 1/2 ¢aSe vode, malo cimeta.

Skuhajte jaku kavu a zatim otopite cokoladu u vodi. U kavu umijesajte cokoladu,
Secer, cimet 1 promijesajte. Odozgor stavite tu¢eno slatko vrhnje i posluzite.

[ako ta dva okusa 1 mirisa volimo posebno 1 zajedno se savrSeno nadopunjuju. Ne
mozemo tvrditi da ba§ svatko voli mijeSati ¢okoladu i1 kavu, sladokusci tu
kombinaciju smatraju jednom od najuspjelijih, bilo da ih spojimo u jednu slasticu,
bilo da uzivamo u ¢okoladnom kolacu pijuckajuci kavu. Taj sklad ne treba previse
Cuditi jer im zrnje treba sli¢no obraditi — fermentirati i prziti — da bi se dobila
poZeljna namirnica. No da biste kako treba uzivali u ¢okoladnoj slastici, nemojte
je zalijevati razvodnjenom kavom, §to znaci da je najbolji omjer 10 —12 grama
kaveu 1 dl vode. Pravi znalci dodaju kako za tu priliku treba skuhati ¢istu arabiku,
a nikako ne robustu. Cokolada je vrlo slozena namirnica, pa kava treba biti
dovoljno jaka radi ravnoteze. Neki poznavatelji ve¢ su kao pravila postavili 1
tvrdnju da pojedina kava odgovara pojedinoj ¢okoladnoj slastici. Kao Sto neki
biraju razlicite vrste finog vina po podrijetlu, tako oni biraju kavu po vrsti i
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podrijetlu. Tako moka harrar iz Etiopije ima jaki miris (,,pomalo divlji®) i
preporucuju je za ¢okoladne kolace s kruSkama. Ostrija kava s Kube, koje nema
nimalo kiselkast okus, slaze se s gorkom ¢okoladom te griotama. MjeSavina kave
iz Brazila 1 Kolumbije sjajan je napitak uz cokoladu sa suhim voéem, dok je
kolumbijska kava, kad je sama njeznija i laganija, gotovo neprimjetno kiselkasta
s cvjetnim mirisom pa odgovara sladoj i bijeloj cokoladi. Sladokusci su neumorni
u traganju za novim kombinacijama.

Zimska kava

Sastojci: 4 Salice espresso kave (ili obicne, ali dobro procijedene da nema taloga),
7 dl mlijeka, 9 Zlica kakaa, 4 Zlice SeCera (moze 1 viSe, ovisno o ukusu), 1 dl
slatkog vrhnja, 4 Zlice likera (ili konjaka) od jaja.

Skuhajte kakao u mlijeku sa SeCerom, dodajte vrucu kavu, slatko vrhnje 1 liker,
dobro promijesajte 1 odmah posluzite.

Cokolada I.
Sastojci: 20 dag ¢okolade za kuhanje, 8 dl mlijeka.

U 2 dI mlijeka natrgajte ¢okoladu 1 zagrijavajte, neprekidno mijesSajuci, da se
sasvim otopi (jo§S je bolje upotrijebiti Cokoladu u prahu). Tad primijeSajte
preostalo mlijeko i dalje mijeSajte zicom za snijeg. Kad provri, maknite sa
Stednjaka 1 ostavite da odlezi nekoliko minuta. Zatim, opet mijeSajuci, zagrijavajte
do ponovno provri. Ulijte u zagrijane Salice ili porculanski vr¢.

Cokolada II.

Sastojci: 4 Salice mlijeka, 2 rebra gorke ¢okolade za kuhanje, 4 Zlice Secera, 4
Zumanjka.

Mlijeko skuhajte 1 kad provri dobro umijesajte ribanu ¢okoladu. Posebno umutite
zumanjke sa Se¢erom, dodajte mlijeko s cokoladom, promijesajte a zatim ponovo
vratite u posudu u kojoj se kuhalo mlijeko i dalje mijesajte sve dok se ne pojavi
pjena. Mijesajte Zlicom (pjenjatom) za jaja.
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Pjenusava cokolada

Sastojci: 15 dag ¢okolade za kuhanje, 3 Zlice Secera, 3 vanilin Secera, 4 Salice
mlijeka, 2 dl slatkog vrhnja.

Otopite natrganu ¢okoladu u zdjelici nad parom, i to na umjerenoj temperaturi.
Umijesajte Secer pa nadalje mijeSajte da se sav otopi. Na kraju umijesajte Salicu
mlijeka i ostavite da se ohladi. Neka stoji pola sata. Zagrijte mlijeko da samo
po¢ne vreti. Istucite slatko vrhnje 1 umijeSajte u nj otopljenu cokoladu.
Rasporedite to u Salice 1 zalijte vru¢im mlijekom.

Becka cokolada

Sastojci: 3 dlI slatkog vrhnja, 2,5 dl mlijeka, 15 dag ¢okolade u prahu, vanilin
SeCera, cimet.

Cokoladu zagrijavajte na pari s 2 dl vrhnja. Kad omek3a, primijesajte mlijeko i,
dalje mijesajuci, zagrijavajte da provri. Procijedite i rastoCite u Case ili Salice.
Preostalom vrhnju dodajte vanilin Secer 1 istucite, stavite na ¢okoladu, te pospite
cimetom.
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Vrucéa ¢okolada s narancom

Sastojci: 4 velike narance, 4,5 dl mlijeka, 25 dag fine mlijecCne ¢okolade, 2 Zlice
nezaSecCerenog kakaa, tu¢eno vrhnje, ¢okoladne mrvice.

Najprije dobro operite naran¢e i nozi¢em s njih ogulite koru (samo narancasti dio).
U lon¢i¢ ulijte mlijeko i u njega stavite narancinu koru. Pustite da mlijeko zakuha.
Maknite lon¢i¢ sa Stednjaka, pokrijte poklopcem 1 ostavite stajati pola sata.
Mlijjeko procijedite u drugi lonci¢ (da odstranite kore narance) i ponovo ga stavite
na Stednjak. Postupno zakuhajte 1 u njemu otopite razlomljenu ¢okoladu 1 kakao.
Mijesajte dok smjesa ne postane gusta i glatka. Vru¢u ¢okoladu ulijte u velike
Salice, ukrasite tu¢enim vrhnjem (S§lagom) 1 pospite ¢okoladnim mrvicama.
Koli¢ina je dovoljna za cCetiri Salice.

Mirisni kakao

Sastojci: komadi¢ cimetove korice, 1 zvjezdoliki anis, 5 dag smedeg Secera, 1
mahuna vanilije, 3 dl neobranog mlijeka, 2 vthom pune Zlice gorkog kakaa + za
posipanje, 15 dag ¢okolade u prahu, 2 dl slatkog vrhnja za kuhanje, 1 Zlica Secera
u prahu.

Pristavite 2,5 dl vode s cimetom, anisom, smedim Secerom 1 uzduzno prorezanom
vanilijom. Kad jako provri, poklopite 1 maknite sa Stednjaka. Ostavite tako 20
minuta. Zatim procijedite 1 pristavite s mlijekom. Kad provri, primijeSajte kakao
i ¢okoladu u prahu. Mijesajte i zagrijavajte dok se ne otopi. Umijesajte slatko
vrhnje 1 SeCer u prahu. Dalje mijeSajte da jako provri. Rasporedite u 6 Salica. Kroz
cjedilo pospite kakaom u prahu.

Kakao s naranCom

Sastojci: 5 dl mlijeka, 5-6 Zlica kakaa, Sec¢er o ukusu, 1 naranca, 2 dl tucenog
slatkog vrhnja, ¢okoladne mrvice za ukras.

Naribajte opranu naran¢inu koricu u mlijeko. U dobro zagrijano mlijeko
umijesajte kakao i1 sok narance, Razlijte u zagrijane CaSe, na vrh napitka stavite
tuceno slatko vrhnje 1 ukrasite ¢okoladnim mrvicama.
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Café Borgia (napitak od vruc¢e kave)

U veliku espresso kavu umijeSajte barsku Zlicu meda, pola zlice ¢okoladnih
mrvica 1 neSto cimeta. Posluzuje se u velikoj espresso $alici.

Caf¢ col cioccolata (napitak od vruce kave)

BN

M ¥y
U veliku espresso Salicu umijesajte kocku Secera 1 obilnu barsku zlicu ¢okoladnih
mrvica.
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Egg nog Montezuma

Sastojci za 1 osobu: 1 Zutanjak, 2 dag gorkog kakaa, 5 dag Secera, 2 dl mlijeka,
2 mahune vaniljje, 0,3 dl ruma, 2 dl slatkog vrhnja.

Zakipite mlijeko s vanilijom, skuhajte kakao sa 3 dag Secera. Dolijte rum i

podijelite u 3alice. Zutanjak pomijesajte sa e¢erom pa 3/3 ulijte na kakao. Zalijte
napola istu¢enim vrhnjem 1 kapnite preostalu smjesu zutanjaka.

Ledena ¢okolada

i
M v

_-p
110 ’f

Dobru ¢okoladu skuhajte, stavite na hladno mjesto i prije nego §to je posluzite
stavite u Salicu s cokoladom grudicu sladoleda od vanilije i malo tu¢enog slatkog
vrhnja.



Barska kakao/¢okoladna pic¢a

Alexander Cocktail
(kratko pice)
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sastojci

priprema, u rucnom
mjesacu

casa za posluzivanje;

koktel casa

Cognac ili Weinbrend 2 cl
(vinjak)

Créme de Cacao 2 cl

slatko vrhnje 2 cl

Alexander-Rum-Cocktail
(kratko pice)

sastojci

priprema,; u rucnom
mjesacu

casa za posluzivanje;

koktel casa

bijelogruma 2cl

Creéeme de Cacao 2 cl

slatko vrhnje 2 cl




Alexandra Cocktail
(kratko pice)
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sastojci

priprema; u rucnom
mjesacu

casa za posluzivanje;
koktel ¢asa

Dry Gin 2cl

Creme de Cacao 2 cl

slatko vrhnje 2 cl

Prije posluzivanja pospite mrvicama ribanog musSkatnog oras¢i¢a 1 ¢okoladnim
prahom.

1 mjerica soka od narance

1 barska zlica ¢okolade u
prahu

2 barske zlice Secera

100 grama pasteriziranog
hladnog mlijeka

AmeriCki egnog (egnog)

sastojci priprema; u elektricnom | ¢asa za posluzivanje, u
mjesacu s tri kocke leda | casi za egnog

1 cijelo jaje

50 grama grejpfruta
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mjesacu

Angel's Kiss Cocktail
(kratko pice)
sastojci priprema, u rucnom casa za posluzivanje;

casa za koktel

Prunelle Brandy 1,5 cl

Créme de Cacao 1,5cl

Créme d'Yvette* 1,5 cl

Slatko vrhnje  1,5cl

*Creme d'Yvette; liker voéne arome ljubicasto plave boje, 25 Vol %; americka
verzija Créme de Violette a nazvan je po francuskinji Yvette Gilbert.

Angel's Kiss Pousse-café
(pousse-café)

sastojci

priprema; u casi gosta

casa za posluzivanje;
casa za pousse-café ili

pjenusac  (sekt)  fruli
(visoka casa za
pjenusac)

Creéeme de Cacao 4 cl

Slatko vrhnje 2 cl

Sastojci se stavljaju u ¢asu gosta pazljivo preko poledine barske Zlice. Posluzuje

se sa slamkom.




Angel's Wing Cocktail

(kratko pice)

sastojci priprema, u rucnom casa za

mjesacu posluzivanje;  casa

za koktele

Sljivovica  2cl

Créme de Cacao 2 cl

Slatko vrhnje 2 cl

Austria Pousse-café

(pousse-café)

sastojci priprema; u casi gosta | casa za
posluzivanje;  casa

Za pousse-café ili
pjenusac (sekt), frula
(visoka casa za
pjenusac)

Grenadine-Sirup  2cl

Créme de Cacao, bijeli 2 cl

Cherry Brandy 2cl

Sastojci se stavljaju u ¢asu gosta pazljivo preko poledine barske Zlice. Posluzuje

se sa slamkom.
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Banshee  Cocktail

(kratko pice)

sastojci priprema; u casa za
elektricnom posluzivanje;
mjesacu casa za koktele

Créme de Bananes
2cl

Créme de Cacao,
bijeli 2 cl

Slatko vrhnje 2cl

Barbara-Cocktail  (kratko
pice)
sastojci priprema; u rucnom casa za
mjesacu posluzivanje;
casa za koktel
Kakao liker  2cl

Slatko vrhnja 2 cl

Vodka 2cl




Bel Ami (koktel)

kakao krem likera 1/2

konjaka s jajem 1/1

Black Simphony

sastojci priprema, u rucnom casa za
mjesacu posluzivanje;
casa za koktel
votke 1/2

sastojci (za dvije osobe)

priprema; u ru¢nom
mjesacu uz dodatak
leda

casa za
posluzivanje;
koktel case

0,2 dl brendija

0,1 dl Amareta Disarona

0,1 dI Cointreaua (liker od
narance)

0,9 dl, ohladenog napitka od
¢okolade te malo mljevenog
oraha
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Ulijte sve sastojke (osim oraha) i dobro protresite. Podijelite u koktel ¢ase i
pospite mljevenim orasima. Mozete pripremiti i toplu verziju istog napitka.
Sastojke ulijte u posudu, dodajte malo narancine korice 1 cimeta i1 zakuhajte na
laganoj vatri. PosluZite u Salicama.



Bounty (mlijecni napitak)

sastojci

priprema; u rucnom ili
elektricnom mjesacu

casa za
posluzivanje;
tumbler

Mlijeko  1/8 1

Kakao krema 2 cl

Mljevena €okolada 2 barske
Zlice
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Odozgor stavite tueno slatko vrhnje 1 pospite mrvicama ¢okolade. Posluzite u
tumbler ca$i, na podloZznom tanjuri¢u, papirnatim ubrusom, slamkom ili
dugackom Zlicom za mijeSanje.

Budilica (mlije¢ni napitak)

sastojci

priprema, u rucnom ili
elektricnom mjesacu

casa za
posluzivanje;
tumbler i kockice
leda

Mlijeko 2 cl
Sladoled od vanilije 1
kugla

Zumance cijelo

Ekstrakt slada 1 barska zlica

Jagodni sirup 1 barska Zlica

Cokoladni sirup 1 barska
Zlica

Sve izmijeSano u elektricnom mjesacu izlije se u tumbler s kockicama leda i

posluzi sa slamkom.



Butterfly Flip (Flip)

sastojci priprema u rucnom ili | ¢asa za
elektricnom mjesacu | posluzivanje; Flip

casa ili visoka casa
za pjenusac

Cognac ili

Weinbrandy 2 cl

Créme de Cacao 2 cl

Slatko vrhnje  2cl

Kristal Secer 1 barska

Zlica

Zumanjak 1 cijelo

Prije posluZivanja nariba se vrlo malo muskatnog oraha.

Cacao Flip (Flip)
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sastojci

priprema; u rucnom ili
elektricnom mjesacu

casa za
posluzivanje; Flip
casa ili casa za
pjenusac

Créme de Cacao 4 cl

Slatko vrhnje 2 cl

Zumance ¢itavo

Pospite ribanim muskatnim oras¢i¢em.



C.C.C. Cocktail (kratko
pice)

sastojci

priprema,; u rucnom
mjesacu

casa za
posluzivanje,; casa
za koktel

Cognac ili Weinbrandy 2
cl

Créme de Cacao 2cl

hladna kava 2 cl

Na rub case stavite plosku limuna.

P
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Chocolate Pineaple
(mlijecni napitak)

sastojci

priprema; elektricni
mjesac

casa za
posluzivanje;
tumbler

Kondenzirano mlijeko 2 cl

Ananas sirup 2 cl

barske Zlice

Ananas 1/2 ploske
Sladoled od vanilije 1
kugla

Cokoladni umak 2
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Ukrasite tuenim slatkim vrhnjem, ploskom ananasa 1 posluzite u tumbleru s

papirnatim ubrusom, Zlicom za limunadu ili slamkom.



Cokoladni koktel

sastojci

priprema; u
elektricnom mjesacu

casa za
posluzivanje; koktel
casa s velikom
zlicom leda

2 barske zlice ¢okolade u
prahu

1/1 tu€enog slatkog vrhnja

1/1 pasteriziranog mlijeka

1 barska zlica SeCera

Kratko sve izmijesajte, istoCite u ¢asu i posluzite sa slamkom.

Grasshopper Cocktail
(kratko pice)

sastojci

priprema,; u rucnom
mjesacu

casa za
posluzivanje; casa
za koktel

Créme de Menthe, zelena
2 cl

Creme de Cacao 2 cl

Slatko vrhnje 2 cl
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Haute Couture Cocktail
(kratko pice)

sastojci

priprema, u casi
gosta, bez leda

casa za
posluzivanje; casa
za koktel

Cognac ili Weinbrandy 2
cl

Bénédictine 2 cl

Créme de Cacao 2cl

Jamaica Hope Cocktail
(kratko pice)

sastojci priprema, u rucnom casa za
mjeSacu posluzivanje;
casa za koktel
Rumona 2 cl (osobiti
liker na bazi ruma, 97%,
Jamaica)

Créme de Cacao 2cl

Slatko vrhnje 2 cl
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Knikebajne s ¢okolad-
likerom (Flip)
sastojci priprema; u frapiranoj | casa za
casi gosta posluzivanje;  casa
za flip
1/2 likera od cokolade

1 zZumanjak

1/2 likera od kokosa

dekorirajte ukrasnom barskom tresnjom i posluzite sa slamkom.

Lumumba (mlijecni frape)

sastojci priprema; u casa za
elektricnom mjesacu s | posluzivanje; veliki
usitnjenim ledom tumbler
(Highballglas)
Inldnder-Rum 2 cl

(Austrijsko aromatizirano

zestoko alk. pice, smede
boje s 38 do 80 %)

Créme de Cacao 2cl

Mlijeko, svjeze 1/8 1

Sladoled od kave 1 kugla

Visnje 10 komada
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Posluzuje se sa slamkom.
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Major Tom Cocktail

(kratko pice)
sastojci Campari 2 | priprema; u rucnom casa za
cl mjesacu posluzivanje; ¢asa

za koktel

Barac*, Mautner

Creéeme de Cacao 2 cl

Bols** 1cl

Sok limuna 1cl

Ukrasite spiralom od limuna.

(*Madarski voéni liker od marelice 30 vol.%;

**Lucas Bols tvrtka Zestokih al. pi¢a osnovana 1575. god u Amsterdamu; poznati
proizvodi: Apricot Brandy, Advokaat, Curacao, Triple sec, Blue Curacgao,
Prinzenkirsch, Créme de Bananes, Maraschino, Parfalt Amour, Chocolate-Mint
Liqueur, Melon Liqueur, Gold Coffee Liqueur, Créme de Mandarines, Gold
Orange Liqueur, Peach Brandy, Oragnac Cherrt Brandy, Gin, Genever, Vodka,

Weinbrandy)




Panama Cocktail (kratko
pice)

sastojci

priprema; u rucnom
mjesacu

casa za
posluzivanje; casa
za koktel

Coruba-Rum* 3 cl

Créme de Cacao 1,5 cl

Slatko vrhnje 1,5 cl

*Coruba Rum, Jamaica, tamni s 84 Vol.%.

Pernod Flip (Flip)

sastojci

priprema; u rucnom
mjesacu

casa za
posluzivanje; casa
za flip ili visoka casa
za pjenusac

Pastis* 2 ¢l (*naziv za
sva al. pi¢a na bazi anisa, to
su uvijek aperitivna pica;
piju se uvijek s vodom;
Pastis je nacionalno pice
Korzike Pastis Duval -
belgijski Amisée)

Creéeme de Cacao 2 cl

Slatko vrhnje 2 cl

Zutanjak 1

Prije posluzivanja naribajte malo muskatnog orascica.
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Pik-As (dugo pice)

sastojci

priprema, u rucnom
mjeSacu

casa za
posluzivanje, veliki
tumbler
(Highballglas)

Rum, Bacardi, Silver Label

3cl
Créme de Cacao, Bols**
1cl
Amaretto di  Saronno
Originale  1cl

Sok narance 8 cl

Rum, Captain Morgan
(78%) 1 nasStrcak

Slatko vrhnje 1 naStrcak
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Prije posluzivanja u caSu stavite kocku Secera, ulijte pi¢e i ukrasite ploSkom

limuna.



Rainbow Pousse-café
(pousse-café)

sastojci priprema; u casi gosta | ¢asa za
posluzivanje;  casa
Za pousse-cafe ili
visoka  casa  za
pjenusac
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Créme de Cacao Icl
Créme de Violette 1 cl
Chartreuse, zuti Icl
Maraschino 1 cl
Bébédictine Icl

Weinbrend ili Cognac 1 cl

Likere ulijte, oprezno, preko leda barske zlice redom kako su navedeni. PosluZite

sa slamkom.
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Réve de Romanow (dugo

pice)
sastojci priprema; u rucnom casa za
mjeSacu posluzivanje; veliki
tumbler

(Highballglas)

Vodka, Stolichaya 3 cl
Curagao, plavi 1cl
Créme de Cacao, bijeli 1 cl
Sladoled od limuna 1
kugla

nadopunite ¢aSu s Bitter
Lemon

U c¢asu dodajte usitnjeni limun, treSnju, badem, Kiwi. Posluzite sa slamkom.

Russian Bear Cocktail
(kratko pice)

sastojci priprema, u rucnom casa za

mjesacu posluzivanje; casa
za pjenusac

Vodka 2 cl
Créme de Cacao 2 cl
Slatko vrhnje 2 cl

Sea Cow Cocktail (kratko
pice)

sastojci priprema;  u rucnom | casa za

mjesacu posluzivanje; casa
za koktele

Whisky, Seagram's V.O.
1,2 cl

Créme de Cacao 1,8 cl
Anisette 0,6 cl
Slatko vrhnje 2,4 cl

Na casi napravite Se€erni rub s Créeme de Menthe, zelenim (biljni liker s jakim
okusom paprene metvice; tamnozelen, crvenkast i bijel; najmanje 25 %)) i na pice
naribajte malo muSkatnog orascica.



Créme de Cacao 1,5 cl

Slatko vrhnje  1,5¢cl

Silver Star
sastojci priprema; u casa za
elektricnom mikseru posluzivanje; casa
za koktele
Batida de Coco  1,5cl
Créme de Cacao, bijeli 1,5
cl
Maracuja sirup,
Riemerschmid* 15cl
Ananas sok 1,5cl
*Ime poznatog proizvodaca sirupa
Ukrasite kockicama ananasa 1 treSnjom.
Toreador Cocktail (kratko
pice)
sastojci priprema, u rucnom casa za
mjesSacu posluzivanje, casa
za koktele
Tequila 3cl

Ukrasite zlicom tucenog slatkog vrhnja i pospite s malo kakao praha.
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Tropical Cocktail (kratko
pice)
sastojci priprema;u rucnom casa za
mjesacu posluzivanje,; casa
za koktel
Maraschino  2cl
Créme de Cacao 2 cl
Wermut, suhi 2 cl
Angostura-Bitter 1
nastrcak
Volcana Cocktail (kratko
pice)
sastojci priprema, u rucnom casa za
mjesSacu s usitnjenim | posluZivanje; casa
ledom za koktel
Vodka 15cl
Southern Comfort* 3 cl
Créme de Cacao 1,5cl

*Southern Comfort - liker na bazi Bourbon Whiskey s naran¢om i brekvama, 43
%)



White Elephant Cocktail
(kratko pice)

sastojci priprema, u rucnom casa za
mjesacu posluzivanje; casa
za koktel
Vodka 2cl
Créme de Cacao 2 cl
Mlijeko 2cl

Olujni oblak (ice-cream
soda)

U wvisoku c¢asu od 300
grama stavite 2 kuglice
sladoleda od cokolade, 1/1
(50 grama) soka od
ananasa i dolijte koka kole.
Posluzite sa slamkom 1
zli¢icom.
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Kakao likeri

najpoznatiji kakao likeri (vo¢ne arome, blago gorki, smede ili bijele boje, sadrze
25 volumnih posto alkohola).

naziv zemlja uporaba nacin
posluZivanja
De Kuyper Nizozemska za barska u Sirokoj liker
mijesana pica casi

Créme de Cacao | ,, » »

Bols Créme de |,, ” ”»

Cacao

Cacao Choix Poljska ’ »

i DE KUYPER
CREME DE CACM

DEKUYPER

80l
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Domaci ¢okoladni likeri

Naputak I.

Sastojci: 1/2 | mlijeka, 0,5 kg Seéera, 3 zumanjka, 3 Zlice mlijeka, 3 Zlice Secera,
3 rebra Cokolade, 200 gr. alkohola, 10 gr. ruma.

Skuhajte mlijeko 1 0,5 kg Secera 1 ostavite da se ohladi. Umutite 3 Zumanjka sa 3
zlice Sec¢era 1 3 zlice mlijeka, kuhajte na pari. Tijekom kuhanja dodajte Cokoladu,
pa zatim sve ostavite da se ohladi. IzmijeSajte obje mase 1 dodajte alkohol i rum.
RastoCite u boce 1 ostavite liker da odstoji najmanje tri dana. Prije uporabe
promuckajte boce.

Naputak I1.

Sastojci: 1 | mlijeka, 1 kg Secera, 200 gr ¢okolade, 200 gr. 95% alkohola, 10 gr.
ekstrakt ruma.

Mlijeko 1 Secer stavite na vatru 1 ¢im provri uklonite. Otopite ¢okoladu u pecnici
1 pomijeSajte s mlijekom i1 SeCerom (mozete izmijeSati Zicom za mijeSanje).
Ohladenoj masi dodajte alkohol 1 ekstrakt ruma, sve dobro izmijeSajte. Rastocite
u boce kroz lijevak na kojem je dvostruka gaza. Cuvajte na hladnom mjestu.

Naputak I1I.

Sastojci: 1/2 1 mlijeka, 5 dag kakaa, 5 dag ¢okolade, 30 dag Secera, 2 vanilin-
Secera, 0,5 dl ruma.

U mlijeku prokuhajte kakao, ¢okoladu 1 Se¢er da se sve lijepo otopi, dodajte
vanilin-secer i uklonite s vatre. U ohladenu smjesu dodajte rum i rastocite u boce.
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Naputak 1V.

Sastojci: 25 dag ¢okolade, 7,5 dl mlijeka, 4 Zumanjka, 20 dag Secera, 3/8 1 96%
Cistog alkohola (ili rakiju, ili mjeSavinu alkohola i konjaka).

Sitno ribanu ¢okoladu kuhajte u mlijeku 10 minuta. Pri tom neprekidno mijesajte.
Posebno pjenasto umutite Zumanjke i Secer, a zatim, uz stalno mijeSanje, u tankom
mlazu, dodajte kuhanu ¢okoladu. Kad sve promijesate, stavite posudu s kremom
u vru¢u vodu da se zagrije. Pazite da ne prokuha. Stalno mijesajte. U vru¢u kremu
ulijte rakije. MoZete uzeti samo alkohol ili pola alkohola a pola konjaka. Sasvim
ohladen liker uspite u boce, dobro ih zacepite i ostavite 14 dana odstajati do
upotrebe.
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Iz pozutjelih stranica

Naputci za kakao i ¢okoladu zapisani poc¢etkom stoljeca

,NOVA ZAGREBACKA KUHARICA, prakti¢ni naputak za kuhanje, pe¢enje i
ukuhavanje. Podpuna sbirka najboljih propisa za domacice i kuharice sa 170
slika®, Stampana u Zagrebu bez oznake datuma Stampanja, no vjerojatno krajem
proslog ili poCetkom ovog stoljeca. Knjigu je sastavila Marija Kumici¢ po
KATARINI PRATO, SAINT-HYLAIRE | DRUGIMA - tada najpoznatijoj
spisateljici kuharica na njemackom jeziku.
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Cokolada.
(Chocolade).

Uzmi 3 velike Salice mlieka, porezi u komadice 10 dkgr. cokolade, s nesto
mlieka metni ju u tavu (Pfanne) neka se na vatri otopi pa ju medjuto dobro
razmiesaj. Onda dolij ostalo mlieko, kuhaj, prelij u visoku i uzku posudu, neka
cas stoji, onda jako krkljal (sprudlaj) i posluzi. Hoces li cokoladu s pjenom, tad
uzmi na mjesto mlieka skorup, za vrieme krkljanja meci pjenu u Salicu, nalij
cokoladom tako da se pjena digne u vis nad Salicu. Sad moZzes posipati naribanom
cokoladom i secerom pa opaliti razbieljenim Zeljezom. Ili promiesaj kad hoces
posluziti cokoladu s 1 zumanjcem koji si prije s hladnim mliekom razmutila. S
cokoladom posluzi rozcice (Kipfeln), dvopek (Zwieback) i slicno.

Cokolada s vodom.
(Chocolade mit Wasser).

Pripravija se poput gornje, jedino moras uzeti vise cokolade pa ju dobro
razmiesaj. Posluzi sa poprzenim rozcic¢i (Kipfeln) ili ploskami Zemlje ili frizkim
bozi¢nim kolacem (Milchbrot).

Kakao.
(Cacao).

Pecena i stucena zrna i mosnjice od kakao-a skupa promiesaj pa od toga uzmi
3 pune zlice i ukuhaj u 4 decilitra vrele vode, miesaj dok ponovo pocme kipjeti, a
onda neka se polako jos 1/4 sata kuha. Dodaj 1 Zlicu mrzle vode i metni izvarak
(Absud) na stranu da se probistri. Pije se kano i kava sa mliekom i Sec¢erom.

Solnogradski Zlicnjaci s cokoladom
(Salzburger NockerIn mit Chololade)

Promjesaj 7 dekagrama maslaca sa 4 Zumanjca pa sa svakim zZumanjcem
primjesaj malu zlicicu punu brasna, onda 1 Zlicu Secera a zatim snijeg od
bielanjca.

U Serpenju (Ringlu) metni malo maslaca i toliko mlieka da bude dno pokriveno,
onda saspi U nutra i metni u pecenjarku (Rohr). Kad je malo ozareno izrezi zlicom
zlicnjakom Nockerln) slicne komadice. U vrelom maslacu zazZuti stuceni Secer,
dodaj naribane cokolade i Zlicnjake, metni medu kremu i tako speci.
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Gibanica od cokolade
(Chocoladestrudel)

Promiesaj 7 dekagrama maslaca sa 4 Zumanjca i sniegom od 4 bielanjca, time
nalici razvuceno tiesto, posiplji 10 dekagrama naribane cokolade i 7 dekagrama
klincasto narezanih badema (gestiftete Mandeln), najposlije poSkropi tiesto s
otopljenim maslacem; zatim savij gibanicu, metni u medenicu (zemljana posuda
za pecenje) koju si dobro maslacem namazala polij 3/10 litre vrele cokolade na
gibanicu i peci. Cokoladu upije tiesto za vrieme pecenja, a kad ée se posluZiti
oSeceri gibanicu.

Povarak od c¢okolade
(Chocolade-Koch)

Metni u jednu posudu 14 dekagrama fino stucenih badema i 101/2 dekagrama
fino stucena Secera, dodaj jedan po jedan, 6 Zumanjaca, pa miesaj jedan sat;
zatim dodaj 7 dekagrama fino ribane cokolade, malo stucene vanilije, pa sve
dobro promiesaj, najposlie nacini i primiesaj tvrdi snijeg od 4 bielanjca, metni u
kalup maslacem namazan i liepo neka se spece.

Puding od c¢okolade
(Chocolate-Pudding)

U1/2 litre mlieka metni 9 dekagrama maslaca, pa neka malo prokuha. Sad
primjesaj 125 grama najfinijeg brasna i 125 grama naribane cokolade, pa sve
skupa kuhaj dok se pocme riesiti od serpenje, tada odstrani od vatre i pusti da se
ohladi. U ohladenu smjesu primjesaj 6 zumanjaca, 10 dekagrama stucena Secera
I snieg od 6 bielanjaca; sasuj u dobro namazan kalup, pa kuhaj u pari 1,1/2 sata.
Izvrnuto u zdjelu prelij Satoom (Sodo-pjenusava topla krema od jaja, Secera i
bijelog vina a sluzi kao preljev nekih toplih ili hladnih kolaca).

Pjenasti povarak od cokolade
(Chocolade-SchaumKoch)

10 dekagrama Secera i 10 dekagrama naribane cokolade promiesaj sa 5
Zumanjaca, primiesaj snieg od 3 bielanjca, time napuni kalup i kuhaj u pari.
Mozes upotriebiti i dvopek (Bisquit).
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Hladna riza s cokoladom
(Kalter Reiss mit Chocolade)

7 dekagrama rize dosta meko skuhaj sa 4 decilitra skorupa; onda pomiesaj
dobro 3 decilitra skorupa sa 2 bielanjca, metni u medenicu (Becken) na toplo
mjesto na ognjistu, i tako dugo tuci pjenicom (Scneeruthe), dok bude vrelo. U
bakrenoj tavi (Mesingpfanne) miesaj naribanu cokoladu sa nesto skorupa, dok
bude posve glatko, dodaj 10 dekagrama secera sa vanilijom, pomiesaj k pjeni, a
ovu k rizi, metni u duboku zdjelu, pa metni u pivnicu, da se riza skruti.

Hladan povarak od cokolade
(Kalter Chocolade-Koch)

Metni 7 dekagrama maslaca sa 4 Zumanjca i 7 dekagrama Secera, dok bude
pjenasto, dodaj zatim 7 dekagrama omekSane cokolade i snieg od 4 bielanjaca i
kuhaj u pari u kalupu secerom poskroplienom. Kad prevrnes iz kalupa olici
pekmezom od grozdjica (Ribisel), provuci osSelerenim sniegom (tako zvani:
Spanischer Wind), od 3 bielanjaca i 10 dekagrama secera s vanilijom i u mlacnoj
pecenjarki malo neka se spece (posusi).

Krema od cokolade
(Chocolade Cregme)

10 dekagrama Secera skuhaj s vodom i primesaj 10 dekagrama u peci omekSane
cokolade, pa kad bude posve gladko, dodaj 1/2 litre hladna skorupa i 4
Zumanjaca, a onda krkljaj (sprudlaj) na vatri dok se sgusne.

Gibanica od cokolade
(Chocolade-Strudel)

Kuhaj 14 dekagrama secera s vodom, dodaj 14 dekagrama ribane cokolade i
kuhaj dok se sgusne. Tim nalici digano, ne odvise tanko razvaljano tiesto posiplji
pinjoli i vanilijom s Secerom savij i zasuci pa peci u dobro namazanoj medenici.

Torta od cokolade
(Chocolade-Torte)

15 dekagrama naribane vanilin-cokolade poskropi 1 zlicom vode, u pecenjarki
neka omekne, dobro promiesaj, a onda dodaj 15 dekagrama maslaca koji si
promieSala sa 6 Zzumanjaca i 15 dekagrama finog brasna, metni u Sirok, papirom
oblozeni kalup i peci uz umjerenu vatru, Kad se ohladi onda tortu preokreni,
gladku stranu nalici Zilavim pekmezom od marelice 1 provuci ocaklinom od
cokolade pripravijenu od 7 dekagrama cokolade.
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Kruh od cokolade
(Chocolade Brod)

Jako stuci 14 dkgr. secera sa 4 zumanjca dodaj 15 dkgr. ribane cokolade, 4 dkgr.
fino rezanih ljesnjaka i 7 dkgr. brasna i peci u dugom kalupu.

Struca od cokolade
(Chocolade-Stritzeln)

3 jaja i 28 dkgr. Secera dobro stuci, dodaj 14 dkgr. oguljenih i krupno izrezanih
badema 7 dkgr. citronara kockasto narezana, 14 dkgr. ribane cokolade, korice od
limuna, sladke korice (Zimmt) i klincice i 21 dkgr. brasna; izradi tiesto na
mlincanici, nacini lik Struce (Wecken), metni na lim i peci.

Krivi vojnicki kruh
(Falsches Kommisbrod)

Dobro promiesaj 3 jaja sa 24 dkgr. Secera, primiesaj 14 dkgr. oraha jako fino
izsjecenih, 31/2 dkgr. ribane cokolade, 10 dkgr. fino izrezanog grozdjica
(Rosinen), 31/2 dkgr. arancina (oSecerena korica od narandje) i 10 dkgr. brasna
te peci u polukruglji (Kuppelform). Izvrnuto i ohladeno sniegom provuci, pak
najprije lisnato rezanimi a onda jako fino izsjecenimi bademi i Secerom pospi i u
peci posusi.

Torta od cokolade
(Chocolade-Torte)

Snieg od bielanjaca tuci u zdjeli sa 7 zumanjaca i 20 dkgr. Secera dok ostane
svietlo. Onda primiesaj 10 dkgr. ribane cokolade i 20 dkgr. sitno izrezanih
badema, peci u kalupu, a ohladenu tortu provuci ocaklinom.

Biskupski kruh
(Bischof-Brod)

14 dkgr. secera i 3-4 Zumanjca miesaj 1 sat, primieSaj snieg od 3 bjelanjca, miris
od narandje, 5 dkgr. cielih pinjola ili sa koricom przene i po Sirini rezane bademe,
5 dkgr. grozdjica (Rosinen), 5 dkgr. suhog grozdica (Weinbeerl) i 5 dkgr. kockasto
rezane cokolade (koju u pe¢i omeksaj, a izrezanu opet posusi). Primiesaj napokon
14 dkgr. brasna, metni u dugoljasti namazani kalup, lagano peci a rezi istom
nakon 2-3 dana.
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Pjena od skorupa sa cokoladom
(Obersschaum mit Chocolade)

7 dkgr. fine s vanilijom cokolade kuhane s pol Zlicice vode miesaj dok se ohladi,
a onda malo po malo dodavaj pjenu od 1/2 decilitra skorupa i 10 dkgr. Secera.

Skrucena krema od cokolade
(Gesulzte Chocolade-Creme)

S nesto vruce vode otopi 15 dkgr. fine cokolade i 7 dkgr. Secera; mieSaj na vatri
dok bude posve gladko, primiesaj 15 grama otopljene klijevine (Gelatine), pa kad
se ohladi pridaj ka kremi od 4 Zumanjca, 7 dkgr. Secera i 2 decilitra skorupa;
najposlie dodavaj malo po malo pjenu od 3 decilitra skorupa.

Sladoled od cokolade
(Chocolade-Gefrorenes)

Kuhaj i krkljaj (sprudlaj) 7 decilitara dobrog skorupa, 14 dkgr. Secera sa 6
komadica najfinije cokolade dotle, dok se sve otopi;, neka se ohladi, metni u
Skrabicu (Biichse), pa dalje postupaj, kako je u uvodu naznaceno.
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Naputci nepoznatog zagrebackog, vrsnog, slastiara

Naputci nepoznatog zagrebackog, vrsnog, slastiCara koji je proizvodio
kolace za kavane 1 slastiCarnice (iz njegove biljeznice naputaka, pisane rukom i
tintom, nepoznate godine; nazalost nije ostavio svoje ime u biljeznici, ni godinu
pisanja, najvjerojatnije pocetkom stoljeca).

Studenten - Torta

8 Zumanjaca, 25 dg. Secera pjenasto mjesati, 25 dg. rib. oraha, 12 dg. arancina,
1 Zlicu ruma, 6 dg. crnog grozda, malo semmelbrosela i snjeg od 8 bjelanjaca.
Kada je torta pecena polije se sa prokuhanim 15 kocki Secera u 1/8 litri vode,
kojoj se pridoda 2 Zlice ruma jo$S vruce da se upije u tortu preliti i ocakliti
chocolade ocaklinom.

Napoleon torta

14 dg. putra mjesaj pjenasto sa 6 zumanjaca i 14 dg. sec¢era, pridodaj limunske
korice, 14 dg. chocolade ribane, 14 dg. mandala fino ribanih, 6 dg. brezla sa
rumom namocenoga i snjeg od 6 bjelanjaca - peci. Nadjev i ocaklina po volji.

Crni Puding sa vinom i rozinama

Mjesati pjenasto 4 Zumanjka, 7 dg. Sec¢era onda stavi 5 dg. crne mandale rib. 7
dg. Chocolate, 2 Zlice Brosel sa crvenim vinom pokvaseno od crnog kruha, 5 dg
rozina cimet korice limone i snjeg od 3 bjelanjka - puding kuhati u pari - preliti
na zdjelu sa Marillensalse (umak od marelica) ili Chocoladegiiss (cokoladne
preljev-ocaklina).

Zagreber Torte

8 Dotter (Zumance) werden mit 24 dg. Zucker flaumig geriihrt 8 dg. geriebene
Haselniisse, 8 dg. Mandeln, 2 dg. Mehl und 8 Schnee dazugemengt. Fiihlle:
Chocoladecreme

Chocolade Creme

10 Deka Zucker, 6 Dotter gut vermischen, 1/2 liter Milch mit 4 Stangerin

Chocolade am Feuer schlagen, zum Schluf3 5 Bldtter augeldste gelatine und von
4 Klar Schnee dazu geben.
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Slastice zagrebackih restauracija i hotela

Voéni kup ,,GRAND CAFE®; sladoled, vo¢na salata, tuCeno slatko vrhnje,
maraskino, kriske narance, treSnja, biskvit, ribana ¢okolada.

Pala¢inke ,,DOBRA DOMACICA®; dvije pala¢inke nadjevene orasima, prelivene
vru¢om ¢okoladom, rum, garnirane tu¢enim slatkim vrhnjem.

Ledena kava ,,CRNI BISER®; zasladena ledena kava, tufeno slatko vrhnje,
sladoled, od kave ili cokolade, rum i maraskino, biskvit ili holip, zrnca ¢okolade.

Snjezni kup ,,ZAGREB®; prokuhano, ohladeno i zasladeno mlijeko - 1.5 dl,
tuceno slatko vrhnje, sladoled od vanilije ili prema zelji, brusnica, ribana
cokolada, holip, slamka.

Zagrebacka torta

Sastojci: 9 jaja, 18 dag Cokolade, 18 dag badema, 2 dag biskvitnih mrvica, 2 cl
ruma, 16 dag Secera, 17 dag maslaca, 30 dag gotove cokoladne ocakline.

krema: 5 jaja, 5 dag ljeSnjaka, 2 dag braSna, 18 dag Secera, 16 dag Cokolade, 18
dag maslaca.

Cokoladu otopite na pari, dodajte maslac, $eéer i izmijesajte. Kad smjesa postane
pjenasta dodajte Zumanca, bademe 1 mrvice namocene u rum i na kraju umijesajte
bjelanca. Pecite u podmazanom ,,plehu® na cetiri kore.

Kremu pripremite na slijede¢i na¢in: Cijela jaja, brasno 1 Secer kuhajte na pari dok
se ne zgusne, dodajte przene ljeSnjake 1 Cokoladu. Kad se smjesa ohladi
pomijesajte s prethodno pjenasto izmijeSanim maslacem.

Kruske ,,Cmrok*

Sastojci: 80 dag zimskih kruSaka, 2 dl slatkog vrhnja, 1 Zlica Secera u prahu, 12
keksa ,,poljubac®, 1 dl kakaa u prahu, 1/2 dl Se€era, 3-4 rebra Cokolade.

Oguljene kruske narezite na manje komade. Umutite u 1 dl tople vode kakao i
Secer 1 tucite na vatri da se sav Secer otopi, dodajte Natrganu c¢okoladu 1 ostavite
na pari. Istucite slatko vrhnje sa Seerom u prahu, stavite na dno zdjele, na to

kruske, pa poljupce, prelijte ¢okoladnim preljevom da tece, kao ukras, preko
keksa 1 kruSaka.
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GeterSpajz (Gotterspeise; izvorno; slatko jelo s Zelatinom osmiSljeno u 17.
stoljecu.; figurativno; ambrozija - jelo bogova)

Jedna od mnogih verzija

Sastojci: 30 dag oStrog brasna, 25 dag Secera, 5 jaja, 1 ZliCica cimeta, vode po
potrebi, 2 dI crne kave, 0,5 dl ruma; krema: 24 dag maslaca, 6 Zumanaca, 25 dag
Secera, 10 dag cokolade.

U brasno dodajte Secer, jaja, sode bikarbone, cimet i vode po potrebi. Sve dobro
izmijeSajte. Dobivenu masu nalijte u namasteni i pobrasnjeni lim i iSpecite na
srednjoj temperaturi. Kad je biskvit peCen, odmah napravite masu za drugi biskvit
od 3 jaja, 20 dag brasna, 20 dag Secera, 1 vode po potrebi. pecite kao 1 prvi biskvit.
Biskvit od prve mase narezite na kockice i prelijte s 2 dl jake crne kave i pola
decilitra ruma, sve promijesajte 1 dodajte snijeg od 6 bjelanaca. Sve ponovo
promijesajte i stavite na drugu masu pecenog biskvita. Na kraju prelijte kremom.
Krema: dobro izmijeSajte margarin, zumanca i Se¢er. Kad postane pjenasto
dodajte rastopljenu ¢okoladu i jo§ jednom promijesajte.

Le robuste (fr. robuste - jak, snazan, robustan, krepak, ¢vrst, tvrd)

Sastojci: 125 g mlijeka, 15 g mljevene kave, 3 g Nescafe, 10 g aroma kave, 4
Zumanca, 75 g Seéera, 225 g tuCenog slatkog vrhnja, biskvitni disk natopljen
kavom, 8 poklopaca od bijele Cokolade 150 g tekuce Cokolade; ukrasi: svjeze
voce, listi¢i mente, uSecerene narancine korice.

Zakuhajte mlijeko, umijesajte mljevenu kavu, Nescafe i aromu, kuhajte oko 1 sat.
Procijedite mlijeko, prelijte njime zumanca blanSirane SeCerom i kuhajte uz stalno
mijeSanje dok se ne zgusne, 1 ohladite mijeSanjem. Kad se ohladi umijesajte slatko
tuCeno vrhnje, stavite u okrugle kalupe, prekrite diskom umocenim u kavu i
stavite u hladnjak.

Nacin posluzivanja: Izvadite iz kalupa i stavite na tanjur, prekrijte diskom od
bijele cokolade, posutim Cokoladom. Posluzite tekucu cokoladu, slozite 3 holipa
posuta kavom. Ukrasite svjezim vo¢em, listi¢ima mente i uSecerenim naran¢inim
koricama.
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Srneci hrbat

Sastojci: 70 dag braSna, 15 dag Secera, 6 jaja, 10 dag cokolade, 1 Zlica brasna, 1/4
vrecice praska za pecivo, 2 Zlice mrvica, 0,5 dl ruma, 15 dag oraha, 2 dl slatkog
vrhnja, ¢okoladna glazura, 3 Zlice Secera, 3 Zlice vode, 10 dag ¢okolade, 5 dag
maslaca.

Maslac, Se€er i zumanca pjenasto izmijeSajte. Dodajte omekSanu cokoladu.
Brasno pomijeSano s praSkom za pecivo 1 mrvicama namocite u rumu. Na kraju
umijesajte ¢vrst snijeg od bjelanaca 1 mljevene orahe. Dobivenu smjesu stavite u
kalup za srneci hrbat premazan maslacem 1 posut braSnom. Pecite oko 45 minuta
na temperaturi od 185 stupnjeva. Ohladeni kola¢ prelijte cokoladnom glazurom 1
posluzite tu¢enim vrhnjem.

Cokoladna glazura: vodu, $eéer i Cokoladu rastopite na niskoj temperaturi
Stednjaka (ne smije zakipjeti). Glatko izmijeSajte 1 u vruéu smjesu postupno
umijeSajte maslac izrezan u listi¢e. Jo§ toplu glazuru prelijte preko kolaca.
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MandusSevac

Sastojci: za 20 osoba; za biskvit: 5 jaja, 1 vanilin-Secer, 12 dag brasna, 12 dag
Secera; 1,5 kg skuhanog i o¢iS¢enog kestena, 20 dag Secera u prahu, 1 dl ruma, 5
vanilin-Secera;

za ocaklinu: 20 dag ¢okolade, 20 dag maslaca, malo ruma, vanilin-Secer;

za sabajon (pjenusavi vinski preljev): 5 Zzumanaca, 1 dl slatkog vrhnja, 3 dag
SeCera u prahu, 1/2 ¢aSice likera od narance;

za ukras: 2 dl slatkog vrhnja, 1 Zlica Se¢era u prahu; bomboni od kestena - 1/2 kg
skuhanoga 1 o¢iS¢enog kestena, 8 dag Se¢era u prahu, malo ruma, 1 vanilin-Secer.

Za biskvit istucite ¢vrst snijeg od bjelanaca, umijesajte Secer 1 vanilin-Secer, zatim
jedan po jedan Zumanac, i na kraju brasno. Ulijte u okrugli kalup dovoljno velik
da sloj bude debel 1/2 cm. Ispecite. Pomijesajte protisnuti kesten sa Secerom,
vanilin-se¢erom i rumom da dobijete kompaktnu masu. Polovicu izdvojite, a od
druge polovice oblikujte ,,marone®. Svaki umocite u ocaklinu od ¢okolade (sve
sastojke otopite na pari) i odmah slazite uokrug ohladenog biskvita kako bi se
slijepili pomocu otopljene Cokolade. Tako Cete dobiti nesto poput zdenca (odatle
naziv Mandusevac). Skuhajte sabajon (pjenusavi vinski preljev; chadeau-sSodo):
istucite Zumanca sa SeCerom, umijeSajte vrhnje 1 liker a skuhajte na pari. Kad se
krema ohladi ulijte je u ,,zdenac®. Na to protisnite kroz cjedilo preostalu smjesu
od kestena kao pire. Istucite slatko vrhnje sa SeCerom 1 stavite na vrh. Ako Zelite,
nacinite joS 1 bombone od kestena jednako kao §to ste nacinili smjesu za marone,
prelijte ih cokoladnom ocaklinom 1 poslazite oko kolaca.

Za manje gostiju uzmite proporcionalno manje sastojaka, a mozete naciniti 1
malene pojedinacne ,,zdence™ za po jednu porciju.
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Dobos torta*

Sastojci: za tijesto: 5 jaja, 10 dag Secera, 10 dag brasna; masnoca i brasno za
kalup; za kremu: 25 dag Secera, 25 dag maslaca, 1 vanilin-Secer, 10 dag ¢okolade;
Secer za karameliziranje.

Napravite biskvit tako da najprije istucete Cvrsti snijeg od bjelanaca. Posebno
istucite zumanca sa Secerom i naizmjeni¢no umijesajte brasno i snijeg. Namastite
1 pobrasnite kalup za tortu, ulijte tanak sloj tijesta. Tako Cete dobiti pet listova,
koje cete ispe¢i desetak minuta u pecnici na 170 °C. Za kremu kuhajte Secer s
malo vode da dobijete gustu smjesu Sto ¢e se poceti rastezati u niti. Ohladite je
mijeSajuci. Otopite Cokoladu. Maslac umijesajte u Secerni sirup 1 otopljenu i
ohladenu ¢okoladu. Sve dobro promijesajte. Dobivenom kremom namazite Cetiri
lista biskvita, slozite u tortu

1 na vrh polozite nenamazani list. Preostalom kremom omazite tortu sa strane.
Karamelizirajte Secer s malo vode da lijepo posmedi, premazite tortu odozgor i
odmah navlazenim nozem zareZite gornji list (u onoliko dijelova koliko Zelite
komada), jer poslije se karamel ne moze rezati.

*Dobos (Dobosch), Lajos (umro1924.), slasti¢ar iz Budimpeste i nekadasnji becki
slasticar, osmislio Dobos-tortu (katkad se piSe samo Dobos ili doboSica).
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Sacherova torta

Sastojci: 14 dag maslaca, 16 dag Secera, 18 dag ribane Cokolade, 8 jaja, 3 dag
SeCera u prahu, 14 dag brasna, 1 nepuna Zli¢ica praska za pecivo, 20 dag
uSecerenih marelica, 20 dag kuvertire, malo Secerne glazure.

Maslac mijesajte sa Secerom dok se ne zapjeni, dodajte cokoladu koju ste rastopili
u vodenoj kupelji 1 mijesSali je dok se nije ohladila. Dobivenu smjesu mijeSajte
dok se gusto ne zapjeni. Malo-pomalo dodajte Zumanjke u cvrsto istucite.
Bjelanjke stucite sa Se¢erom u prahu u ¢vrsti snijeg i pustite da kliznu u cokoladnu
kremu. Brasno izmijeSajte s prahom za pecivo 1 stavite ga na jajnu masu. Sada sve
to oprezno izmijeSajte. Tijesto stavite u oblik za tortu obloZen aluminijskom
folijom ili namastenim pergament-papirom i pecite. Tortu ostavite da se malo
ohladi, izvadite je iz oblika, izvana premazite glatko izmijeSanom vruc¢om
kuvertirom i ostavite da se malo skrutne. Ostalu kuvertiru rastopite u vodenoj
kupelji 1 njome premazite tortu. Po volji mozete gornju plocu torte razdijeliti na
12 jednakih dijelova 1 na svaki dio Seernom glazurom ispiSite ime ,,Sacher®.

Ovo je originalni naputak kuce Sacher. Bademi, orasi ili kreme, ma kave
vrste bile, ne spadaju uopce u Sacherovu tortu.

Moc¢ni knez Metternich, ina¢e gurman, odlucio je pogostiti svoje goste u
palaci blizu Beca. I kao pravi gostoprimac, poslao je poruku svojoj kuhinji, a
osobito osobnom kuharu Franzu Eigehlu, da za tu vecer nad vecerima konacno
proizvede novi, posebni kola¢. Gosti su bili specijalni 1 valjalo je stvoriti kolac o
kojemu ¢e se govoriti. Istoga dana dogodio se grozan peh, glavni slasticar obolio
je pa je doslo vrijeme za mladu generaciju da se istakne. Odgovornost, ne samo
kulinarska i gastronomska, pala je na 16-godisnjeg Egona Franza Sachera.

Franz Sacher se dao na posao, a pecenje kolaca ionako mu je bila strast koju
je naslijedio od majke Eugenije. I tako je stvorio kola¢ takve kvalitete, da je
Metternich bio zapanjen, a da i ne govorimo o gostima. Bio je to gastronomsko-
politicki dogadaj osobite vrste.

Stvorio je tortu lagano spuzvaste konzistencije s nekim drugim
materijalima, a to je znacilo posebno pripremanje ¢okolade, pa marmelada od
marelice, pa slatki §lag posebne vrste (kao 1 danas).

Mladi Sacher, skupivsi novac od dvojice ujaka 1 dvojice brace, otvorio je
znameniti Hotel Sacher, u kojemu je sto i dvije godine kasnije, Graham Greene
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napisao svog ,,Treceg Covjeka®. Stotine 1 tisuCe stranih gostiju, turista,
znatizeljnika dolazilo je posjetiti taj lokal 1 hotel, jer su znali da ¢e tamo naci
originalni kola¢, tortu koja je pripremana na originalni nafin. Danas nema
gastronomske kuharice u kojoj nema naputka za ,,Sacher-tortu®, a nema ni zemlje
u kojoj se ta vrsta kolaca ne proizvodi.

Kao uvijek kad su u pitanju autorska prava, nastaju nesporazumi.
,Originalna Sacher-torta® prijavljena u Medunarodnom uredu za autorska prava
u Zirichu pod brojem 22334 1901., ali se borba oko autenti¢nosti toga kolaca
nastavlja i danas. Nasljednici tvrtke Sacher, shvac¢aju¢i nova vremena, odlucili su
se 1 na novost, pa su svoju ,,zahericu“ poceli slati postom po cijelom svijetu.

Tvrtka Demel, osnovana 1786. godine i tvrdi da je njena torta Demel-
Sacher zapravo prava stvar, ali to nasljednici genijalna Sachera osporavaju.
Naime, obje su torte pripremljene uz pomo¢ posebno spravljene cokolade.
Naputak je vrhunska tajna. Godisnje se proizvede oko milijun Sacher-torti raznih
veli€ina, ali se tvrdi da postoji samo jedan ¢ovjek koji zna pravi naputak.

Godine 1873. i sam car Franjo Josip takoder se odlucio uplesti u svijet torte
pa je narucio ,sasvim novu tortu“. OsmiSljena je Cetverokutna torta, prava
kulinarska revolucija u onim vremenima, napravljena od brasna, Secera, pekmeza
od marelica, dvostrukog vrhnja, tri put kuhane ¢okolade, brasna od ljeSnjaka 1
marcipana. Da li je ,,nova“ ostalo je pitanje i do danas.

Hladni varenac ,,Diplomat*

Sastojci: (za dvadeset osoba): 9 zumanaca, 15 dag Secera, 2 vanilin-Secera, 2 dag
zelatine, 1,5 1 slatkog vrhnja, 20 piSkota, 10 dag ananasa iz kompota, 5 dag
grozdica, 20 dag kruSaka iz kompota, 0,5 dl Serija, 10 dag cokolade, 5 dag dzema
od marelica, mandarine za ukras.

U kotli¢ stavite zumanca, $eéer, vanilin-Seéer i 2 dl slatkog vrhnja. Zelatinu
namocite u hladnu vodu, ocijedite i dodajte smjesu. Kotli¢ stavite u vecu posudu
s kipu¢om vodom, pa zagrijavajte u vodenoj kupelji. Smjesu tucite Zicom da se
sve zapjeni, a Zelatina otopi dokraja. Kotli¢ izvadite iz vru¢e vode 1 stavite u
posudu s hladnom. Dok se hladi, poparite viu¢om vodom grozdice, svo voce iz
kompota narezite sitno. Grozdice ocijedite, pomijesajte s drugim vocem i
poprskajte Serijem. Istucite litru slatkog vrhnja pa rahlo umijeSajte u sasvim
ohladenu 1 teku¢u skuhanu smjesu. Tako dobiveni parfe ulijte u namasteni kalup
do polovice, rasporedite pripremljeno voce i prelijte ostatkom parfea. Piskote
navlazite mlijekom i poslazite po vrhu. Ostavite varenac, u hladnjaku, da se dobro
ohladi. Prije posluzivanja istucite preostalo slatko vrhnje, pripremite ukrase od
otopljene ¢okolade i1 voc¢a. Kalup s varencem namocite na trenutak u vrucu vodu,
pa Ce se lakSe istresti na pladanj. Ukrasite tu¢enim slatkim vrhnjem 1 drugim.
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Linzer-ros¢iéi

Prhko tijesto (kojem ste dodali samljevene orahe ili bademe ili kokosovo brasno)
oblikujte u tanku kobasicu, narezite je 1 od komada oblikujte rosc¢ice. Ispecite ih.
IspeCene uvaljajte u vanilin-Secer ili umocite u ocaklinu od ¢okolade (samo
vrhove ili cijele roscice).

PalaCinke Murtié

Palacinke nadjevene kremom od oraha (mljeveni orasi 1 ,,Staub* Secer poliveni
vru¢im mlijekom), preklopljene na Cetvrt, pokrivene s dvije kugle razlicitog
sladoleda 1 prelivene vru¢om ¢okoladom.

Palacinke od heljde s makom

Sastojci: za dvije osobe: 3 dag heljdina brasna, 2 dag heljdinih pahuljica, 2 dl
mlijeka, 2 jaja, sol, ulje za prZenje; za umak: 10 dag cokolade za kuhanje, 1 dl
slatkog vrhnja, 1 Zlica ruma; za nadjev: 5 dag samljevenog maka, 2,5 dI mlijeka,
1/2 dl slatkog vrhnja, po 4 dag Secera 1 grozdica, 1 Zlica Skrobnog brasna; Secer u
prahu, tuceno slatko vrhnje, voce.

Za nadjev kuhajte sve sastojke 20 minuta. Pahuljice skuhajte u pola koli¢ine
mlijeka, dodajte sve sastojke za tijesto 1 isprzite 2 velike palaCinke. Otopite
Cokoladu s drugim sastojcima i umak ulijte na zagrijane tanjure. Nadjev
rasporedite na palacinke, savijte ih, ukoso proreZite i metnite na tanjure. Ukrasite
tucenim slatkim vrhnjem i vocem.

Kup ,,Globus*

Narezano svjeze voce umijesajte u kuhani Secer 1 nalijte u ¢aSe. Na to stavite tri
kuglice sladoleda od vanilije. PoSkropite sa maraskinom i ukrasite tucenim
slatkim vrhnjem. Ukrasite po Zelji, a mozZete preliti 1 otopljenom ¢okoladom.
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Lotos

Sastojci: za deset osoba: 1 kg kiwia, 0,5 kg sladoleda od kiwia, Cokoladne mrvice;
za zlatni umak: 20 dag marmelade od bresaka, 0,5 dl finog konjaka, 1 zumance.

Za zlatni umak prokuhajte marmeladu s konjakom 1 umijeSajte Zumanca. Pustite
da se ohladi. Ogulite kiwi i nareZite na Sto tanje ploskice. Poslazite po tanjuru kao
latice cvijeca. U sredinu svakog tanjura stavite kuglicu sladoleda i prelijte zlatnim
umakom. Pospite Cokoladnim mrvicama da izgleda kao sredina cvijeta s
prasnicima 1 tu¢kovima. Umjesto sladoleda mozete uzeti parfait kremu.

Bavarska krema od ljeSnjaka

Sastojci: 6 dI slatkog vrhnja, 1,5 dag Zelatine, 3 Zumanca, 1 dl mlijeka, 10 dag
SeCera u prahu, 5 dag ljeSnjaka, malo ¢okolade za ukras, 1 vanilin-Secer.

Ljesnjake isprzite, ohladite i sameljite. Pristavite 1 dl vode da se ugrije u vodenoj
kupelji, pa u njemu otapajte Zelatinu s 5 dag SeCera. MijeSajte neprekidno.
Posebno istucite Zumanca s preostalim Se¢erom, pomalo umijeSajte u otopljenu
zelatinu 1 mijeSajte dalje. Neposredno prije nego Sto smjesa provri, uklonite sa
Stednjaka. UmijeSajte ljeSnjake 1 vanilin-Se¢er. Dobro ohladite. Istucite slatko
vrhnje, dio odvojite za ukras, a ve¢i dio umijesajte u kremu. Razdijelite u CaSe, pa
ukrasite tuenim vrhnje 1 naribanom c¢okoladom. Dobro rashladite prije
posluzivanja.

Chocolate Nemesis (ili u ,.kuharicama“ poznatiji pod imenom ,Cokoladna
osveta®, od Nemeza - u starogr¢koj mitologiji boginja osvete)

Sastojci: 34 dag gorke ¢okolade za kuhanje, 10 jaja, 28,5 dag finog Secera, 22,5
dag omekSanog maslaca.

U elektricnom stroju (mikseru) izmijesajte jaja i treCinu Secera dok se smjesa ne
ucetverostruci. Zagrijete preostali Secer zajedno s 125 ml vode u maloj posudi sve
do trenutka kad se Secer posve pretvori u sirup. Pomijesajte razlomljenu ¢okoladu
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I maslac u vruéi sirup i mijesajte na laganoj vatri dok se smjesa ne ujednaci.
Uklonite s vatre 1 pustite da se smjesa malo ohladi. Dodajte vru¢i sirup jajima i
mijeSajte dvadesetak sekundi, ali lagano, kako bi se sastojci §to bolje povezali.
Smjesu uspite u namasteni maslacem i pobraSnjeni lim, lim stavite u ove¢u posudu
s vru¢om vodom i stavite u zagrijanu pe¢nicu na 160 °C. Voda mora dosizati do
ruba lima kako bi se kola¢ ispekao ravnomjerno. Pecite 30 minuta. Ohladite u
limu 1 posluzite ovaj kola¢ kojeg ,kuharica® River Café Book proglasava
najboljim.

Cokoladni kolag

Sastojci: 30 dag gorke Cokolade za kuhanje, 4 Zlice svjeze istisnutog naran¢inog
soka, zlicu naribane narancine korice, 6 dag Secera, 1 vanilin Secer, 1/2 dl slatkog
vrhnja, 5 dag maslaca, 2 zumanjka, 5 dag oraha, 5 dag grozdica, kakao za
posipanje, malo ruma.

Operite grozdice pod mlazom mlake vode 1 prelijte rumom da nabubre. Orahe
nasjeckajte. Tucite Zumanjke sa SeCerom da dobijete svijetlu, gustu i1 pjenastu
masu. Dalje mijeSajuci, dodajte naribanu koricu, vrhnje 1 omekSani maslac. Dalje
mijeSajte na pari, zagrijavajuci, da dobijete gustu, glatku kremu. Tada primijeSajte
cokoladu, orahe 1 ocijedene grozdice (moZete dodati i crni ribiz kad mu je sezona).
Ulijte smjesu u lim 20x24 cm, koji ste oblozili aluminijskom folijom. neka se
nekoliko sati hladi, najprije na sobnoj temperaturi, a zatim u hladioniku. Prije
posluzivanja izvadite kolac, obilato ga pospite kakaom te narezite na kocke.

Cokoladne jelen-gljive (gomoljike, tartufi) | naputak

Sastojci: 130 ml punomasnog vrhnja, 10 dag gorke ¢okolade za kuhanje, dvije
zlice Grand Marniera, uSeceren 1 usitnjene korice narance, 6 dag kakao praha.

Izlijte vrhnje u posudu 1 zagrijavajte do tocke kljuCanja. Sklonite s vatre 1
umijesajte razlomljenu cokoladu, Grand Marnier i1 koru narance. Mijesajte dok se
cokolada ne istopi 1 smjesa ne ujednaci. Ostavite da se smjesa ohladi na sobnoj
temperaturi, oko deset minuta. Ponovo izmijeSajte smjesu pjenjacom oko pet
minuta. Odlozite smjesu desetak minuta u hladnjak da se stvrdne. Cajnom
zli¢icom 1 uz pomo¢ prstiju oblikujte nepravilne kuglice (jelen-gljive, tartufe) te
ih nakratko uvaljajte u kakao prah. OdlozZite u hladnjak do posluZivanja.
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Cokoladne gomoljike

Sastojci: 12 dag dobre ¢okolade, 2 Zlice jake kave, 3 dag badema, 8 dag maslaca
ili margarina, 12 dag Secera u prahu, malo mrvica od ¢okolade.

Cokoladu izlomite na male komade pa ih na slaboj vatri pustite da se otope u
procijedenoj kavi. Badem oljustite 1 fino sameljite. Maslac ili margarin mijeSajte
dok se ne zapjeni, a zatim ga pomijesajte s cokoladom, samljevenim bademom 1
prosijanim Se¢erom u prahu. Od ohladene smjese nacinite male kuglice, uvaljajte
th u ¢okoladne mrvice, a kad su se potpuno ukrutile stavite ith u male papirnate
kosarice za slastice.
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Raskosni i grjeSni zov ¢okolade u raznim slasticama

Biskupski kruh (Kruh koji se radio za posne dane)

Sastojci: 4 Zumanjka, 15 dag Secera, 4 bjelanca, 18 dag brasna, 15 dag raznog
suSenog i kandiranog voca, 1 rebro ¢okolade.

UmijeSajte Cvrsti snijeg od bjelanaca, dodajte mu brasno i pjenasto umucene
zumanjke sa Se¢erom. MijeSajte 1 dodavajte suseno voce i na kraju rastopljenu
Cokoladu. U dobro pobrasnjen kalup stavite tijesto i pecite na jakoj vatri. Kada
dobije boju, pokrijte ga i smanjite vatru.

Kapucinski kruh (stara bozi¢na slastica)

Sastojci: 4 bjelanca, 14 dag Secera u prahu, 4 zumanjka, 14 dag braSna, 2 rebra
ribane ¢okolade, 7 dag krupno narezanih badema, 7 dag grozdica.

U ¢&vrsti snijeg od bjelanaca umijesajte Se€er, Zumanjke, ribanu ¢okoladu, bademe

1 grozdice. Dobro izmijeSajte. Smjesom nadjenite zamaScen 1 pobrasnjen lim te
pecite do svjetlozute boje na jakoj vatri. Ohladeno rezite na kriske.

Kruh od ¢okolade

Sastojci: 15 dag maslaca, 4 zumanjka, 5 dag Secera, 15 dag otopljene Cokolade,
10 dag brasna, ¢vrsta pjena od 4 bjelanca.

Sve sastojke dobro umutite i1 uspite u dugacki, uski lim, namazan maslacem 1 osut
braSnom, Pecite na tihoj vatri. Ohladeno rezite na kriske.
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Kakao kruh

Sastojci: 10 dag maslaca, 2 cijela jaja, 25 dag Secera, 4 dag kakaa, navrh noza
praska za pecivo, 3-4 istucana klinCica, 2,5 dl mlijeka, 25 dag brasna.

Sve sastojke dobro umutite, uspite u uski i dugacki lim, namazan 1 pobrasnjen, te
pecite na tihoj vatri.

Palac¢inke na francuski nacin

PalaCinke ispecite i izreZite na trake. Umutite ¢vrsti snijeg od 4 bjelanca, dodajte
3 Zlice Secera pomijeSano s malo vanilin Secera 1 stavite izrezane palacinke. Sve
lagano pomijesajte 1

uspite u podmazani pleh, vatrostalnu posudu ili u zemljanu zdjelu ( u njoj i
posluzite palacinke), stavite u zagrijanu pe¢nicu da se malo prepeku. Kad se
odozgo pocne stvarati tanka kora, izvadite iz pe¢nice 1 prelijte kuhanu ¢okoladu.

Uskr$nje gnijezdo (Stari uskrsnji kolac)

Sastojci: 15 dag Secera, 6 jaja, 10 dag brasna, 3 dag kakaa, 1 Zlica ruma.

Umutite Zumanjke 1 Secer, primijeSajte snijeg, braSno 1 rum. Tijesto pecite u
kalupu, a kad se ohladi izdubite u sredini i dodajte kremu od vanilije.
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Seéerni preljev s ¢okoladom
Nekuhan:

20 dag Secera u prahu mijesajte s 3 dag kakaa i malo vru¢e vode dok ne nastane
gusta smjesa.

Kuhan:

15 dag ¢okolade rastopite u malo vode na slaboj vatri, dodajte 15 dag finog Secera
1 jo§ malo vode, pa na slaboj vatri kuhajte sve dok se kapljica smjese ne moze
razvuci u nit. Zatim skinite s vatre 1 mijeSajte dok se na povrsini ne pokaze tanka
kozica. Preljev odmah upotrebite.

Flamer* od ¢okolade

Sastojci: 1 I mlijeka, 3 dag maslaca, 10 dag Secera, 7 dag ribane ¢okolade ili 5 dag
kakaa, 12 dag krupice.

Mlijeko zakuhajte s maslacem i Se¢erom pa u njega, dok vrije, malo pomalo uspite
krupicu, neprekidno mijeSajuci. Ostavite u mlijeku da bubri, a zatim izlijte u oblik
ispran hladnom vodom. Dodajte ¢okoladu ili kakao i limunov sok pa masu Zicom
za tuCenje snijega tucite dok se ne ohladi. Po volji moZete dodati voce ili garnirajte
vocem.

Flammerie* franc. svojevrsna jela priredena od rize, pSeni¢ne krupice, voénih
sokova, mlijeka, Secera i dr. sli¢na pudinzima.

Piramida od oraha

Sastojci: 25 dag Secera, 25 dag mljevenih oraha, 2 Zlice kakaa, 2 Zlice ruma, 10
dag rastopljene ¢okolade.

Karameliziranom (Spikanom) Se¢eru dodajte orahe, kakao i rum. Od prohladene
smjese rukama izradite kolacice oblika piramide i na kraju ih prelijte rastopljenom
cokoladom.
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Kuglice od ¢okolade

Sastojci: 25 dag Cokolade, 10 dag mljevenih badema ili oraha, 2 Zlice mljevenih
oraha (ili badema), 2 Zlice meda, 5 Zlica ruma, 15 dag Secera.

Sve sastojke spojite u jednolicnu smjesu, ¢okoladu prije rastopite. Oblikujte
kuglice 1 uvaljajte ih u Secer.

Kuglice od kakaa i ¢okolade

Sastojci: 7 dag maslaca, 2 dag Secera, 2 Zumanjka, 2 dag kakaa, 1 Zlica ruma, 25
dag omeksale ¢okolade.

Umutite maslac, Secer 1 zumanjke, dodajte kakao, drum i omeksalu ¢okoladu. Sve
dobro izmijeSajte 1 oblikujte male kuglice. U svaku kuglicu stavite visnju iz
kompota 1 slaZite ih na papirnatu podlogu., natopljenu rumom.

Kuglice s maraskinom

Sastojci: 10 dag Cokolade, 10 dag Secera u prahu, 5 dag badema, 1 jaje, 1 Zlica
maraskina; za nadjev: 2 dag maslaca, 3 dag vanilin-secera, 1 Zlica maraskina, 3
dag ¢okolade.

Naribajte c¢okoladu, pomijeSajte sa Secerom 1 samljevenim neoguljenim
bademima. Stavite maraskino i bjelanca te zamijesite tijesto. Razvaljajte ga i
podijelite na male dijelove. Posebno za nadjev izmijesajte maslac, tvrdo kuhani i
protisnuti zumanac, maraskino i vanilin-Secer. Dobivenom smjesom nadjenite
svaki dio, oblikujte okruglice 1 uvaljajte ih u naribanu cokoladu.

Kuglice od smokava

Sastojci: 25 dag Secera, 25 dag mljevenih suhih smokava, 10 dag mljevenih oraha,
malo suhog grozda, 2 rebra otopljene ¢okolade, 5 dag ¢okolade u prahu, kora od
jedne narance.

Seéer rastopite i dodajte mu smokve, orahe, suho i rastopljenu ¢okoladu, i na
Kraju sitno izrezanu koru od narance. Kad se ohladi i zgusne, oblikujte kuglice i
uvaljajte ih u ¢okoladni prah.
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Cokoladni kugci*

Sastojci: 25 dag mljevenih badema, 15 dag Secera, 3 bjelanca, 1 rebro Cokolade,
malo ribane limunove kore.

Napravite dosta ¢vrsto tijesto od badema, Secera, bjelanaca i ribane ¢okolade uz
dodatak limunove kore. Od tijesta oblikujte s pomocu Zli¢ice kuSce 1 stavite ih u
zamascenu 1 braSnom posipanu tavu. Kusce pecite na umjerenoj vatri.

*kuSci, poljupci

(Naputak iz knjige Hrvatska kuharica ili pouka kako se gotove svakakva jela,
Duro (Gjuro) Dezeli¢, Zagreb 1876.godina)

Puslice* od datulje 1 okolade

Na pari kuhajte 2 bjelanca i 10 dag Secera, dodajte 10 dag ribane ¢okolade, 10 dag
izrezanih datulja, 10 dag izrezanih oraha. Sve izmijesajte, stavite na oblatnu male
hrpice 1 ostavite da se osuse.

*Pusli; njem. dijal. Pussel - poljubac; pusla, puslica - vrst slatkisa od bjelanca i
Secera.

,,Padobranci‘

Sastojci: 4 bjelanca, 20 dag Secera, 15 dag mljevenih oraha, 2 Zzlice mrvica.
Nadjev: 10 dag maslaca, 10 dag Secera u prahu, 2 Zumanjka, 10 dag otopljene
cokolade.

Napravite Cvrsti snijeg od bjelanaca, dodajte Se¢er 1 lagano izmijeSajte s
mljevenim orasima i mrvicama. Lagano stavljajte u namazani i pobraSnjeni lim
male hrpice - puslice. Pecite na tihoj vatri. Nadjev: umutite maslac, Secer u prahu,
zumanjke 1 otopljenu Cokoladu. Ovim nadjevom spajajte dve puslice zajedno.

Stangice od ¢okolade
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Sastojci: 16 dag brasna, 16 dag maslaca, 16 dag Secera, 16 dag blansiranih,
przenih i mljevenih oraha, 1 jaje, pekmez od marelica. Nadjev: 15 dag maslaca, 4
zumanjka, 15 dag Secera, 15 dag otopljene Cokolade, snijeg od 4 bjelanca.

Umijesite tijesto od braSna, maslaca, Secera, badema 1 jajeta. Tijesto razvaljajte u
veli¢inu lima, stavite u braSnom posuti lim 1 ispecite. Kad je napola ispeceno,
premazite pekmezom , a odozgor prevucite nadjevom. Nadjev: pjenasto umutite
maslac, Zumanjke, Secer, dodajte otopljenu cokoladu 1 snijeg od bjelanca.
Nadjeveno tijesto ponovo stavite u peénicu da se ispeCe do kraja. Izrezite na prst
debele Stangice.

Pariske kosarice

Sastojci: 15 dag cokolade. nadjev: 18 dag maslaca, 2 Zlice Secera, 2 Zumanjka, 10
dag mljevenih oraha ili kosanih badema, 4 rebra omeksale cokolade.

Otopite ¢okoladu (posudu s otopljenom Cokoladom treba stalno drzati u toploj
vodi, da se ne ohladi). Otopljenom cokoladom tanko premazite stjenke 1 dno
papirnatih koSarica 1 ostavite da se uhvati kora. Kad su koSarice stvrdnute
nadjenite ih. Pjenasto umutite maslac, Secer i jaja, zatim dodajte mljevene orahe
ili bademe 1 otopljenu cokoladu. Sve dobro izmijeSajte i stavite u koSarice.
Odozgo premazite otopljenom ¢okoladom.

Minjoni*

Sastojci: rum, 2 oblatne, 10 dag SeCera, 15 dag maslaca, 15 dag Secera, 1
zumanjak, 10 dag mljevenih oraha ili badema.

Izlomite oblatne 1 poprskajte rumom. Isprzite Secer (da dobije lijepu mrku boju) 1
stavite ga u ovlaZeni tanjur da se hladi. Pjenasto umutite maslac, Se€er i Zumanjak,
dodajte mljevene orahe ili bademe 1 przeni usitnjeni Secer. Na kraju dodajte
rumom poprskane oblatne. Sve dobro izmijeSajte. Od ove smjese napravite
piramide 1 presvucite ith Cokoladnom glazurom. Kad se osuSe, stavite ith u
papirnate koSarice.

*Minjon, franc. mignon - vrsta kolaci¢a od biskvitnog tijesta, nadjeveni kremom
1 presvuceni glazurom.

Komadi¢i od marona
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Sastojci: 1 kg marona, 15 dag maslaca, 20 dag Secera u prahu, 10 dag otopljene
cokolade, 10 dag mljevenih oraha, Zlica ruma.

Marone skuhajte, ogulite i propasirajte. Dobro umutite maslac i dodajte secer u
prahu i pasirane marone. Sve izmijeSajte 1 podijelite u dva dijela. U prvi dio
dodajte otopljenu cokoladu, a u drugi mljevene orahe 1 rum. Tamni dio na dasci
razvaljajte, preko njega stavite svijetli dio 1 prevucite glazurom od cokolade.
Drugi dan izrezite na male kockice.

Kocke od ¢okolade

Sastojci: maslaca u tezini 6 jaja, isto toliko 1 Secera, braSna u tezini 3 jaja, 6
zumanjaka, 4 rebra otopljene Cokolade, snijeg od 6 bjelanaca.

Pjenasto umutite maslac, dodajte mu Secer i Zumanjke i sve dobro umutite.
Dodajte otopljenu cokoladu, brasno i Cvrst snijeg od bjelanaca. Sve lagano
1zmijeSajte, uspite u namazani i pobrasnjen lim, ispecite na laganoj vatri, Ispeceno
1 ohladeno tijesto presvucite glazurom od ¢okolade. 1zrezite na kocke.

Tamni marcipan

Sastojci: 3 bjelanca, 20 dag badema, 10 dag polugorke cokolade, 20 dag Secera,
zlica maraskina.

Bjelanca tucite toliko, da se samo malo zapjene, pomijesajte sa samljevenim
bademima, naribanom ¢okoladom, Se¢erom 1 maraskinom. dasku pospite Se¢erom
1 na njoj izvaljajte male komade tijesta debele oko pola centimetra. Izrezite po
zelji male oblike, stavite u lim posut SeCerom 1 na posve slaboj vatri suSite u
peénici oko 15 minuta, prije nego Sto Ce te ih ispeci. Pecite na blagoj gornjoj vatri.
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Karuzo kocke

Sastojci: 14 dag maslaca, 4 zumanjka, 14 dag Secera, 10 dag omekSane Cokolade,
10 dag mljevenih badema, 7 dag brasna, Cvrsti snijeg od 7 bjelanaca.

Umutite maslac, zumanjke 1 Secer, uz mijeSanje dodajte omekSanu Cokoladu,
mljevene bademe 1 brasno. Dobro izmijeSajte 1 na kraju dodajte uz lagano
mijeSanje snijeg od bjelanaca. Pecite u namazanom limu. Ohladeno tijesto izreZite
u Cetverouglastaste komadice 1 dva 1 dva komadi¢a spajajte slatkim tucenim
vrhnjem.

Kocke od ¢okolade s pjenom

Sastojci: 8 Zumanjaka, 1 cijelo jaje, 14 dag Secera, 14 dag mljevenih badema, 3
rebra mljevene ¢okolade, 1 dag mrvica, ¢vrsti snijeg od 7 bjelanaca. Nadjev:
pekmez od marelica, i pjena: 26 dag Secera, 2 zlice vode, 6 bjelanaca, 4 rebra
cokolade, Secer u prahu.

Umutite zumanjke, jaje 1 SeCer. Smjesi dodajte mljevene bademe, mljevene
c¢okolade, mrvice 1 snijeg od bjelanaca. Sve lagano izmijeSajte, uspite u namazani
lim i ispecite na tihoj vatri. Ispeceno tijesto premazite pekmezom od marelica i
presvucite je pjenom; kuhajte Se€er u vodi 1, kad provri, skinite s vatre. U Cvrsti
snijeg od bjelanaca polako dodavajte toplu Se€ernu vodu (sasvim malo toplu), za
to vrijeme mijeSajte zicom, dodajte otopljenu cokoladu. Ovako priredenom
pjenom premazite peceno tijesto, pospite SeCerom u prahu i jo§ kratko vrijeme
stavite u pe¢nicu, da se na pjeni stvori korica. Prije posluZivanja izreZite na kocke.
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Kocke od kakaa

Sastojci: 6 dag maslaca, 25 dag Secera, 2 cijela jaja, 3 dag kakaa, 3 dl mlijeka, 30
dag brasna, na vrh noza soda-bikarbone, pekmez, mljeveni orasi.

Dobro umutite maslac, Secer i1 jaja. Dodajte kakao, mlijeko, brasno i soda-
bikarbonu. Sve izmijeSajte 1 uspite u namazani i braSnom posut lim, pecite na tihoj
vatri. PeCeno tijesto premazite pekmezom i pospite mljevenim orasima. Izrezite
na kocke.

Zecja leda

Sastojci: 8 jaja, 15 dag Secera, 15 dag mljevenih oraha, kora od limuna, malo
cimeta, 2 vre¢ice vanilin Secera, 2 rebra rastopljene cokolade. Nadjev: 25 dag
Secera, 4 rebra ¢okolade, 1 dl mlijeka.

Umutite zumanjke sa Seferom, dodajte orahe, koru limuna, cimet, vaniliju i
c¢okoladu. Na kraju dodajte snijeg od bjelanaca. Pecite u podmazanom limu 1
nadjenite kad se ohladi. Nadjev: rastopite Secer i dodajte mu mlijeko u kojem je
rastopljena Cokolada. Kad provri prelije preko tijesta.

Kocke od badema i oraha

Sastojci: 25 dag Sec€era, 1 Stapi¢ vanilije, 25 dag oljustenih 1 samljevenih badema,
25 dag mljevenih oraha, 1 rebro ¢okolade, 4 dl vode.

Seéer rastopite s vodom i vanilijom. Smjesu podijelite na dva dijela i u jedan
dodajte bademe a u drugi orahe i rastopljenu ¢okoladu. Rastanjite na dasci jedan
po jedan dio 1 stavite jedan preko drugog. Kocke izrezite tek drugi dan.

Slatka Sunka

Sastojci: 25 dag Secera, 25 dag oraha ili badema, 1 bjelanac, malo roza boje za
tijesto 1 glazura od ¢okolade.

Rastopite Secer, dodajte mu mljevene orahe i snijeg od bjelanca. Kad se sve ohladi
1 zgusne, stavite na dasku 1 podijelite na dva nejednaka dijela. U veci dio dodajte
roza boje i oblikujte u Sunku. Premazite bjelancem i uvijte u bijelo tijesto da
izgleda kao tijesto (kruh) oko Sunke. Na kraju prelijte glazurom od cokolade.
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Cokoladna kobasica

Sastojci: bjelanac, 12 dag Secera, vrecica vanilin Secera, 12 dag samljevenih 1 5
dag narezanih badema, 25 dag ribane ¢okolade, 12 dag vo¢nog zelea.

Od bjelanca istucite snijeg 1 pomijesajte ga sa svim ostalim sastojcima. Smjesu
istresite na dasku posutu SeCerom pa je izvaljajte u kobasice. Kobasice ¢vrsto
uvijete u pergament papir, osusite ih na toplom mjestu, a zatim ih do upotrebe
zavijte u staniol. Rezite ih ukoso na tanke ploske.

Salama od badema i oraha

Sastojci: 30 dag Secera, 20 dag mljevenih oraha, 4 rebra otopljene Cokolade, sok
od 1 limuna, 15 dag badema (blansirajte ga, ogulite ljusku i izrezite na manje
komade).

Secer rastopite i dodajte mu sve sastojke. Sve dobro izmijesajte i kad se ohladi
oblikujte na dasci salamu. Uvaljajte u Se€er u prahu 1 izreZite na ploske.

Salama od badema ili oraha

Sastojci: 0,5 kg badema ili oraha, 0,5 kg Secera u prahu, 3 rebra ribane ¢okolade,
2 jaja, malo tucanog klincica.

Bademe ili orahe podijelite na tri dijela, jedan dio sitno isjeckajte a ostala dva
dijela sameljite. Spojite sve sastojke; bademe, Secer, Cokoladu, klin¢i¢, jaja i po
zelji malo cimeta. Sve dobro izmijeSajte i ugrijte na vatri da malo omeksa.
Oblikujte salamu 1 izrezZite na tanke ploske kad se ohladi.
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Lapadske prikle

Sastojci: 1 kg krumpira, 50 dag mekanog brasna, 1 zlicu kakaa ili 3 rebra ribane
cokolade, 1 Salicu grozdica, 1 Salicu sjeckanih oraha, ribanu koricu narance i
limuna, po ¢asicu ruma i rakije,; ulje za przenje; Se€er u prahu i cimet za posipanje.

Skuhajte krumpir i sameljite ga na stroju, i pomijesajte s 5 dl kipuce vode. U
ohladeno dodajte brasno i1 sve ostale sastojke, pa pomijeSajte da dobijete smjesu
toliko gustu da se moze grabiti Zlicom. Naspite u posudu do polovice ulja, zagrijte
ga 1 zlicom grabite tijesto, pa spustajte u ulje da se przi. Kad porumeni, vadite
prikle 1 stavljajte ih na upijajuci papir da se ocijedi suviSna masnoca 1 oSecerite.

Kola¢ od rogaca

4
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Sastojci: 10 jaja, 15 dag Secera, 10 dag mljevenog rogaca, 20 dag Cokolade, 15
dag maslaca, 1 praSak za pecivo, sok '2 narance, malo korice od narance, dzem
od marelice, ¢okoladna ocaklina

Maslac 1 ¢okoladu rastopite na pari. Umutite Zumanca 1 Secer, dodajte mlaki
maslac 1 ¢okoladu, sok od narance, rogac, prasak za pecivo 1 na kraju umijesajte
lagano bez velikog mijeSanja, snijeg od bjelanca. Ulijte u kalup (lim za pecenje) i
pecite oko 40 minuta u zagrijanoj pecnici na 150 °C. Kad se ohladi, namaZite vrh
kolac¢a toplim dZemom od marelica s malo soka od narance. Prelijte cokoladnom
ocaklinom.
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Hladne kriske

Sastojci: 50 dag gotovog (tvorni¢kog) biskvita ), 4 Zumanca, 20 dag maslaca, 25
dag Secera, 10 dag ¢okolade u prahu, 1 zlica ruma, 4 Zlice maraskina.

Biskvit razrezZite na komadice 1 poprskajte rumom 1 maraskinom. Maslac pjenasto
izmijeSajte, dodajte Secer i dalje mijeSajte da se Secer rastopi. Jedan za drugim
dodajte Zumanca, a potom i cokoladu. Sve skupa prelijte po namoc¢enom biskvitu.
Lagano promijesajte, tako da komadici biskvita ostanu vidljivi. VoStani papir
pospite Se¢erom 1 na nj stavite biskvitnu mjeSavinu. Nacinite kobasicu 1 savijte je.
Ohladite je u hladnjaku, a potom razrezite na kriske. Posluzite sa sladoledom i
tu¢enim vrhnjem.

Pereci od cokolade

Sastojci: 15 dag brasna, 10 dag Skrobnog brasna, ZliCica praska za pecivo, 2 jaja,
12 dag Secera, sok o kora od jednog limuna, 12 dag samljevenih badema, 10 dag
ribane ¢okolade,, malo cimeta, 12 dag maslaca ili margarina, malo grubog Secera
za posipanje.

Brasno, skrobno brasno i rasak za pecivo izmijeSajte i prosijate. U sredinu hrpice
utisnite udubinu i1 u njoj izmijeSajte jaja, Secer, limunov sok i ribanu koricu,
badem, cokoladu, cimet i druge sastojke. Na hrpicu raspodijelite hladni maslac ili
margarin narezan na komadice i1 od svega toga izmijesite ¢vrsto tijesto. Ostavite
ga otprilike pola sata mirovati, a zatim od njega oblikujte valjak debeli centimetar.
Valjak razrezite u 10 do 15 cm dugacke komade i1 od tih komadi¢a napravite
perece. Na namastenom limu posutim s malo braSna pecite perece na srednje jakoj
temperaturi 15 do 20 minuta. Jo$ vruée pospite grubim Se¢erom.
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Cokoladni kola&iéi

Sastojci: 15 dag maslaca i1li margarina, 2 jaja, 17 dag Secera, 30 dag brasna, 3
zli¢ice praska za pecivo, 10 dag samljevenih ljeSnjaka, 15 dag ribane ¢okolade.

Maslac ili margarin mijeSajte dok se ne zapjeni i1 dobro izmijeSajte s ostalim
sastojcima. Tijesto izvaljajte, izrezite u oblik i na namastenoj tavi pecite na
srednjoj vru€ini. Na kraju ga prevucite limunovom ocaklinom.

(20 dag Secera u prahu pomijesajte s 3 Zlice limunova soka dok ne dobijete gustu
masu. Mozete uzeti i 3 zlice vruce vode s nekoliko kapi limuna radi arome;
umjesto limuna ako uzmete narancin sok - dobiti ¢e te narancinu ocaklinu).

Pjenasti ¢okoladni kolaci¢i
Sastojci: 4 bjelanca, 15 dag Secera, vrecica vanilin Secera, 3 dag ribane ¢okolade.

Bjelanca C¢vrsto tucite 1 oprezno ga ali temeljito pomijeSajte sa Secerom,
vanilijevim Secerom 1 Cokoladom. Od smjese pomocu vre€ice za Strcanje ili
Strcaljke za ukraSavanje torti istisnite male hrpice na namaSteni lim posut
brasnom. Na posve slaboj vatri suSite ih u pecnici otprilike 15 minuta, pri ¢emu
vrata peénice ne smiju biti potpuno zatvorena. Cim su peceni, izvadite ih iz lima.

Crnacke glavice

4 bjelanca Cvrsto istucite, naizmjence dodajte 12 dag Secera 1 4 Zumanjka, zatim
naribanu koricu od pola limuna i malo-pomalo 12 dag prosijanog brasna (ne smije
biti ni najmanja grudica). Strcaljkom za ukra$avanje torti istisnite od tijesta na
namasteni lim za peCenje pokriven pergament papirom male hrpice smjese,
odmah ih pecite u peénici na umjerenoj temperaturi, a kad su pe€ene skinite ih s
papira. Polovinu kolaci¢a premazite Cokoladnom ocaklinom, s donje strane
premazite ¢vrsto tuenim slatkim vrhnjem zasladenim vanilin SeCerom 1 po jedan
neocakljeni 1 jedan ocakljeni kola¢i¢ pritisnite jedan o drugi.

Cokoladni kola¢i¢i na hostijama

Sastojci: 25 dag Secera, 7 dag ribane cokolade, 25 dag badema samljevenih
zajedno s ljuskom, sok od pola limuna, snijeg od 4 bjelanca, gotove kupljene
hostije.

Sve sastojke dobro izmijeSajte, pa masu stavite u malim hrpicama na hostije i
pecite ih otprilike 35 minuta na nenamastenoj tavi pri srednjoj temperaturi.
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,,Zamorcici‘

Sastojci: 2 bjelanca, dvije Zlice Secera, 1/2 Zlice ribane ¢okolade, kuhane Sljive,
orasi ili bademi.

U C¢vrsti snijeg od bjelanaca umijesajte Secer i ribanu ¢okoladu. Stavljajte zlicom
snijeg u obliku kupci¢a u voskom namazani lim ili na oblatne. 1z §ljiva izvadite
koSticu 1 nadomjestite ith oguljenim bademom ili orahom (ili naizmjence jednim
pa drugim), polozite ih u sredinu kupcica i stavite lim u slabo zagrijanu peénicu,
da se slatki§ malo prepece 1 osusi.

(Naputak starih zagrebackih kavana)

Vjenci¢i od ¢okolade
Sastojci: 30 dag Secera, 6 dag ribane Cokolade, 1 bjelanac, 1/2 Zli¢ice cimeta.

Sve sastojke stavite u emajlirani lonac i tucite tako dugo, dok smjesa postane
glatka. Smjesu stavite na dasku, pospite je sitnim SeCerom, razvaljajte 1 oblikom
izradite vjencice. SuSite ith u mlakoj peénici.

Bolada

Sastojci: 3 oblatne, 20 dag Secera, 25 dag oraha, 25 dag keksa, 10 dag ¢okolade,
25 dag maslaca.

U 1,5 dl vode dodajte maslac, Secer i kuhajte. Kad uzavri uspite mljevene orahe i
kekse, i odmah skinite s vatre. Polovicu smjese stavite na oblatnu. U drugu
polovicu smjese dodajte otopljenu ¢okoladu i promijesajte. Stavite drugu oblatnu
i prelijte polovinom smjese i prekrijte treCcom oblatnom. Stavite na hladno mjesto,
prekrijte kuhinjskom daskom 1 opteretite tezinom od 1,5 kg, ohladeno izrezZite na
kocke prije posluzivanja.

(Medimurski kolac)
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Medimurski kruheki
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Omiljeni sitni kolaci, izgledom podsje¢aju na male kruscice, koji se pripremaju u
boziéno vrijeme.

Sastojci: 3 jaja, 15 dag Secera u prahu, 20 dag ¢okolade u prahu, 25 dag mljevenih
oraha (u nedostatku oraha mozete koristiti ljeSnjake), 7 zlica o$trog brasna, 1/2
praska za pecivo

Jaja i Secer pjenasto umutite. Dodajte postepeno sve sastojke osim oraha. Orahe
na kraju kuhac¢om umijesajte u smjesu. Pripremiti dva tanjura: u jedan stavite 10
dag prosijanog Secera u prahu, u drugi 2 dl ulja u koji ¢ete namakati ruke uvaljane
kuglice u Sec¢er. Rukom uzimati manju koli¢inu smjese, oblikujte kuglice i dobro
ih uvaljajte u Secer u prahu i slazite na veliki lim, na koji ste prethodno stavili
papir za peCenje, u malim razmacima jer ¢e se prilikom pecenja podici. Prije nego
Sto pocnete oblikovati kuglice, ruke svaki put dobro namocite u tanjur s uljem jer
¢e ih inace biti nemoguce napraviti, lijepiti ¢e se za ruke. Pecite U zagrijanoj
pecnici tocno 10 min na 180 °C. Ako ih pecete duze biti ¢e pretvrdi. PeCene
ostavite u limu hladiti i odlozite ih 1 u kutije s poklopcem (limene kutije).

Osjecke ploskice

Sastojci: 15 dag maslaca ili 10 dag masti, 15 dag braSna, 2 jaja, 1 Zumanjak, 25
dag Secera u prahu, 2 rebra ¢okolade.
Ocaklina: 1 bjelance, 10 dag Secera u prahu, 2 rebra ribane ¢okolade.

Pjenasto umutite maslac ili mast s braSnom. Posebno mijesajte cijela jaja i
zumanjak s Se¢erom u prahu. Obje smjese primijeSajte 1 dalje mijeSajte tako dugo,
dok postane pjenasto. Pecite u maslacem namazanom limu, a smjesa treba biti
debela kao palac. Kad se malo prepece, iz bockajte vilicom. Dopecite, a pecenu
prelijte ocaklinom.

Ocaklina: umutite bjelance s Se¢erom u prahu i ribanom Cokoladom. Pjenastu
smjesu prelijte preko vrelim pecenim ploSkicama, 1 ostavite da se na zraku susSe.
Kola¢ izrezite na kockice ili kao palac debele 1 dugacke Stapice.
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Pisani ¢ajni kolac

Sastojci: 40 dag brasna, 20 dag Secera, 4 jaja, 25 dag maslaca, kavska Zlica praska
za dizanje, 2 Zlice kakaa, 20 dag narezanih ljeSnjaka ili oraha, grozdice ili suhe
smokve.

Priredite tijesto od brasna, jaja, SeCera, maslaca i raska za dizanje. Razdijelite ga
u tri dijela. U jedan dio umijesite kakao, u drugi grozdice ili smokve, a u treci
orahe ili ljeSnjake. Od sva tri dijela uobli¢ite jednake kobasice, spletite ih u
pletenicu, stavite u maséu namazan lim, namaZite jajem 1 ispecite u pecnici.
Peceni kolac ostavite da se ohladi i tada ga izrezite na ploske.

(Naputak starih zagrebackih kavana)

Helenine ploske

Sastojci: 20 dag brasna, jaje, 8 dag Secera, vrecica vanilin Secera, 6 dag ribane
cokolade, 6 dag samljevenih badema, 10 dag maslaca ili margarina; Nadjev: 6 dag
samljevenih badema, 6 dag Secera, 1 2 do 3 Zlice vode.

Od brasna. jaja, Secera, vanilin Secera, Cokolade, badema 1 hladnog maslaca ili
margarina narezanog na komadice izradite tijesto 1 ostavite ga na hladnom mjestu.
Kasnije tijesto razvaljajte u dvije trake velike otprilike 8x40 cm pa jednoj traci
rub malo podignite uvis, svinite je u zatvoreni oblik i Supljinu ispunite nadjevom.
Drugu traku tijesta polozite gore kao poklopac i malo je pritisnite. Ostavite da
stoji preko noci, a zatim pecite pri srednjoj temperaturi. Kad je tijesto peceno,
odmah ga narezite na ploske i jo$ tople kolaci¢e premazite ocaklinom od vanilin
Secera.

Nadjev: dobro izmijeSajte samljevene bademe, Secer 1 vodu.

Ocaklinu napravite na slijede¢i nacin: 20 dag prosijanog Secera u prahu (ne smije
biti ni najmanje grudice), vrecicu vanilin Se¢era mijesajte s 2-3 Zlice vruée vode
dok ne postane gusta masa (za srednje veliku tortu treba za ocaklinu 20-25 dag
Secera).



86
Pita od kakaa

Sastojci: 60 dag brasna, 5 dag masti, 20 dag Secera, navrh nozZa prasak za pecivo,
2 cijela jaja, 2 dl vrhnja. Nadjev: 1 I mlijeka, 25 dag Secera, 5 Zlica brasna, 3
zli¢ice kakaa, 25 dag maslaca, 1 Zlica ruma.

Dlanovima na dasci istrljajte brasno 1 mast, dodajte Secer, praSak za pecivo, jaja,
vrhnje. Zamijesite tijesto i napravite 6 jufki (oblatni). Svaku rastanjite u veli¢inu
lima 1 pecite na namazanom i pobrasnjenom limu. Tijesto mjestimice izbodite
vilicom. Nadjev: kuhajte na pari mlijeko, Secer, brasno i1 kakao dok se ne zgusne.
Ohladenoj smjesi dodajte umuceni maslac i rum. Plo¢e (jufke) nadjenite, gornju,
posljednju prevucite glazurom od Cokolade. Posluzite tek tre¢i dan, kad je
omekSana.

Zdigani kola¢ s ¢okoladom 1 kakaom

Sastojci: 1 kg brasna, 2 dl mlijeka, 2 dl vrhnja, 1 jaje, 20 dag Secera, 5 dag masti,
3 dag kvasca, 10 dag grozdica, 10- dag ¢okolade, 2 Zlice kakaa.

Kvasac rastopite u vrelom mlijeku, dodajte mu Secer, promijeSajte 1 ostavite da
uzade. Brasnu dodajte jaje, vrhnje, mlijeko, mast 1 kvasac. Dobro zamijesite da
postane glatko tijesto, razdijelite ga u dva dijela. U prvi dio tijesta stavite kakao i
dodajte malo mlijeka te jo§ jednom razmijesite. Tijesto s kakaom ostavite dizati
oko 2 sata. Drugo tijesto razvaljajte, pospite grozdicama i ribanom ¢okoladom.
Dizano tijesto razvaljajte u veli¢inu lima. Polozite jedno preko drugog tijesta i
zavijte u rolu. Stavite u zamasceni lim 1 ostavite da se dize joS jedan sat. Prije
pecenja premazite ga zumanjkom i pecite na temperaturi od 200 °C. Pe€eni kola¢

premazite SeCernom vodom.
(Medimurski kolac)
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Djedov brk

Sastojci za tijesto: 40 dag oStrog braSna, 2 dag kvasca, 18 dag maslaca, 4
zumanjka, 3 zlice vrhnja, 4 Zlica Secera;

Nadjev I.: pekmez od §ljiva, malo mljevenih oraha;

Nadjev 1l.: 4 bjelanjka, 20 dag mljevenih oraha, 10-15 dag Secera;

Glazura: 10 dag ¢okolade, 1 Zlica Secera, 8-10 dag maslaca. Sastojke rastopite.

U 1dl mlakog mlijeka razmrvite 2 dag kvasca i malo soli, dodajte sve ostale
sastojke i zamijesite tijesto. Podijelite na 3 ista dijela i svaki tanko razvaljajte,
premazite pekmezom od §ljiva i malo pospite mljevenim orasima. Tijesto savijte
s obje strane prema unutra kao roladu, izmedu ostavite prostor za nadjev.
Priprema nadjeva: od bjelanjaka istucite snijeg, dodajte Secer, dalje tucite i potom
Prije pecenja tijesto ostavite da se malo digne. PeCeni kola¢ prelijte Cokoladnom
glazurom (preko nadjeva po sredini).
(Medimurski kolac)

Nepecena rolada

Sastojci: 1 bjelanac, 10 dag Secera, 10 dag mljevenih oraha, 3 rebra otopljene
cokolade. Nadjev: 10 dag Secera, 10 dag maslaca, 1 tvrdo kuhani Zumanjak.

Bjelanace, Secer, orahe i1 ¢cokoladu stavite zajedno u posudu i kuhajte na pari da se
sve samo razmeksa 1 sjedini. Ne smije vreti. Kad se malo ohladi stavite na dasku,
rastanjite 1 ostavite. Nadjev: pjenasto umutite Secer s maslacem 1 dodajte pasirani
zumanjak. PromijeSajte 1 prelijte na dasku, rastanjite nozem, stavite na prethodno
odlozenu smjesu 1 uvijete u roladu. Na kraju pospite Se¢erom u prahu i izreZite na
ploske.
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Pecena rolada od cokolade

Sastojci: 5 Zumanjaka, 10 dag Secera, 2 rebra omekSane ¢okolade, 7 dag mljevenih
badema, 4 dag brasna, snijeg od 4 bjelanca. Glazura: 2 rebra ¢okolade, 2 Zlice
Secera, 2 Zlice vode, komadi¢ maslaca (veliine oraha).

Pjenasto umutite Zumanjke i Secer, dodajte omekSanu Cokoladu, mljevene
bademe, brasno 1 snije od bjelanaca. Sve izmijeSajte, uspite u namazani lim 1
ispecite. Pe€eno tijesto premazite pekmezom 1 uvijete kao savijacu. Za glazuru
kuhajte: ¢okoladu, Secer, vodu 1 komadi¢ maslaca uz stalno mijeSanje, dok ne
pocne zgusnjavanje, Dobivenom smjesom prelijte roladu.

Savijaca od ¢okolade

Razvucite tijesto za savijacu i1 nadjenite mjeSavinom od 15 dag ribane ¢okolade,
8 dag maslaca ili margarina, 8 dag Secera 1 malo vanilin SeCera, 2 Zumanjka, 10
dag samljevenih badema 1 tvrdo tu¢enim snijegom od 2 bjelanca, a dalje postupite
kao s beckom savijaCom od jabuka.

Mramorni kolac¢

sastojci: 20 dag maslaca ili margarina, 25 dag Secera, vreéica vanilin Secera, 3 do
4 jaja, malo soli, ribana kora jednog limuna, 50 dag brasna, vre¢ica praSka za
pecivo, malo mlijeka; 4 dag kakaa, 3 dag Secera, nekoliko zlica mlijeka.

Maslac ili margarin mijesajte dok se ne zapjeni, dodajte Seéer, vanilin Secer, Citava
jaja, sol, ribanu koricu limuna i malo-pomalo brasno s praSkom za pecivo.
Naizmjence s braSnom dolijte toliko mlijeka da se tijesto ne razilazi ve¢ da se
kida. Od tog tijesta odvojite tre¢inu i dobro je promijesite s prosijanim kakaom,
Se¢erom 1 malo mlijeka. Svjetlo 1 tamno tijesto naizmjence stavljajte u namasteni
Cetvrtasti oblik 1li u oblik za kuglof.

Mozete saCiniti 1 ovako:

1. Naizmjence stavljajte sloj svjetlog i tamnog tijesta.

2. Najprije stavite jednu tre¢inu svjetlog tijesta, zatim tamno i na kraju ostatak
svjetlog tijesta.
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3. Najprije stavite ¢itavo svjetlo tijesto, a iznad njega tamno. Pri tom vilicom obje
vrste tijesta medusobno izmijeSajte da dobijete mramorni kolac.
Pecite kod dosta jake vruc¢ine dobar sat.

Mramorni naduvak

Sastojci: 12 dag maslaca, 3 jaja, 30 dag braSna, 6 dag kakaa, 1/8 1 mlijeka, pola
paketica praska za pecivo.

Umutite pjenasto maslac, dodajte postepeno Zumanjke, zatim Secer, mlijeko 1
brasno s praS8kom za pecivo. Preostalih 10 dag brasna dodajte smjesi sa snijegom
od bjelanaca. Tijesto razdijelite u dva dijela. Jednom dijelu primijesajte kakao,
koji ste umutili u 1/2 ¢ase mlijeka i Zlicom Secera. U maslacem namazani lim
stavljajte naizmjeni¢no svjetlo i tamno tijesto. Pecite jedan sat u umjereno
zagrijanoj pec¢nici. Peeni naduvak pospite Se¢erom u prahu.

Naduvak od ¢okolade

Sastojci: 7 dag maslaca, 7 dag ¢okolade, 3/16 1 gorkog kavinog kajmaka (pjena
na kavi), 4 Zumanjka, 5 bjelanaca, 12 dag Secera u prahu, paketi¢ vanilije, Zlica
brasna.

U zagrijani maslac stavite ribanu ¢okoladu 1 brasno. Kad se upijeni prilijte gorki
kavin kajmak, mijeSajte i1 kuhajte tako dugo, dok se ne zgusne i1 postane glatko.
Smjesu premjestite u drugu osudu i mijeSajte da postane rahla. Polako joj
primijeSajte zumanjke, Secer u prahu, paketi¢ vanilije 1 na kraju ¢vrst snijeg od
bjelanaca. Oblik za naduvak dobro namazite maslacem, istresite smjesu u njega i
u pecnici ga napola ispecite. Napravite snijeg od jednog bjelanca, primijesajte 5
dag Secera, stavite u brizgalicu (Spricu ili vrecicu od papira, na kojoj na donjem
kraju napravite rupicu) 1 Sarajte na napola peCenom naduvku mrezu ili neki drugi
uzorak 1 stavite jo§ nakratko vrijeme u peénicu.
(Naputak starih zagrebackih kavana)
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Star1 bracki kolac

Sastojci: 12 jaja, 50 dag SeCera, 1 naran€u, 50 dag neoguljenih samljevenih
badema, 2 ¢aSice maraskina; za ocaklinu: 3 Zlice mlijeka, 2 Zlice Secera u prahu,
1 Zzumanjak, 2 rebra ¢okolade, kap-dvije ulja.

Istucite Zumanca sa Se¢erom, dodajte sok 1 naribanu koru narance, maraskino,
bademe i snijeg od bjelanaca. Ispecite na umjerenoj temperaturi (3/4 sata). Tortu
ne prorezujte. Za ocaklinu pomijeSajte zumanca sa Secerom, dodajte mlijeko i
omeksSanu cokoladu, pa mijeSajte na laganoj vatri da prokuha. Maknite s vatre 1
dalje mijesajte, pa u glatku masu dodajte ulje. Prelijte tortu i ukrasite je bademima
1 naran¢inom korom (oblikujte cvijet) ili je ukrasite svjezim cvije¢em.

Krumpir 1 ¢okolada

Sastojci: 1 kg krumpira, 7 dag suhih §ljiva bez kostica, 7 dag grozdica, rum, 2
kriSke kruha, 1 dl mlijeka, 15 dag Secera, 2 kruske, limun, 13 dag ¢okolade u
prahu, 1 Zlica (vrhom puna) gorkog kakaa, 3 jaja, SeCer u prahu za posipanje.

Krumpir skuhajte, ogulite 1 protisnite kao za pire. Operite 1 oCistite kruske,
narezite na kockice i nakapajte sokom limuna. Oprane grozdice namocite u rum.
Na pari mijeSajte cokoladu, kakao 1 SeCer da se rastopi 1 mikserom umijeSajte u
krumpir. Jo§ primijeSajte iscijedeni kruh i jedno po jedno jaje. Kuhacom
primijeSajte grozdice, §ljive 1 kruske. Ulijte u lim 1 pecite otprilike 40 minuta u
pecénici, zagrijanoj na 180 °C. Prije posluzivanja izrezite na kocke i poSecerite.

Proljetna gnijezda

Sastojci: Tijesto; 14 dag Secera, 6 jaja, 9 dag brasna, 3 dag kakaa, 1 Zlica ruma.
Krema: 1 dl mlijeka, 8 dag Secera, 3 Zumanjka, 1 dag brasna, 15 dag maslaca, 1/2
Stapica vanilije.

Tijesto: pjenasto umutite 2 zumanjka i Secer, primijesajte snijeg od bjelanaca s
brasnom, kakaom i rumom. Male, okrugle oblike, kalup, namazite maslacem,
nadjenite ih tijestom 1 ispecite u pecnici. PeCene izvadite iz oblika (kalupa),
ostavite da se ohlade 1 izdubite s gornje strane. Nadjenite ith kremom pomocu
brizgalice (Sprice) za torte, kao i s vanjske strane tako da dobijete vodoravne i
okomite crte, slicne isprepletenim Sibama (izgled gnjezdaSca). Usred svakog
gnijezda stavite nekoliko SeCernih jajasaca (malih bombona u obliku jajaSca,
razli¢itih boja)

Krema: stavite u kotli¢ mlijeko, Secer, Zumanjak, brasno, vaniliju i tucite nad
parom, dok se zgusne. Kad se krema ohladi polako joj primijeSajte maslac.

(Naputak starih zagrebackih kavana)
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Osja gnijezda s mlijeénom kremom

Sastojci: 25 dag braSna, 2 dag kvasca, jedna Zzlica SeCera, 1 Zumanjak, 8 dag
maslaca, 1/8 | mlijeka.

Nadjev: maslac, 8 dag badema, Saka grozdica, 8 dag ribane Cokolade, limunova
korica.

Mlije¢na krema: 1/4 1 mlijeka, 2 Zumanjka, 2 Zlice Secera.

U zdjelu stavite braSno, udubite u sredini jamicu 1 u nju ulijte dignuti kvasac.
Dobro umutite maslac, Secer, Zzumanjak 1 mlijeko, 1 ulijte u braSno s kvascem.
Dodajte malo fino ribane korice limuna. Sve zajedno dobro izmijeSajte 1 istucite
tijesto, da postane glatko. Odlozite ga na toplo mjesto, da se dize. Dignuto tijesto
istresite na braSnom posutu dasku 1 tanko razvaljajte. NamaZzite ga rastopljenim
maslacem, pospite bademima izrezanim na listie (ili poprZzenim sjemenom od
buce, kosticama; kao Sto su nase bake koristili u zamjenu za bademe), ribanom
c¢okoladom, grozdicama i s 5 dag na kocke izrezanom citronadom, ili isto toliko
sitno izrezanom limunovom koricom. Tijesto savijte kao savijacu 1 pomocu
drvenog noza izrezite na 5-6 cm dugacke komadice (umjesto noza mozete koristit
mali tanjuri¢; tako se rezu Strukli kako bi se krajevi tijesta rezanjem slijepili 1 da
nadjev ne izade). Svaki komadi¢ uvaljajte u rastopljeni maslac, stavite u maslacem
namazani lim, tako da stoje na odrezanoj strani. Odlozite na toplo mjesto, da se
jo$ malo dizu, a tada ih ispecite u pec¢nici. PeCena osja gnijezda pospite vanilin
Secerom. Kad se malo ohlade posluzite ih s mlije€nom kremom.

U kotli¢ stavite 2 Zumanjke, Secer, mlijeko 1 malo vanilije. Sve zajedno tucite
Sibom za snijeg, nad vrelom vodom tako dugo dok se krema ne ugrije i zapjeni.
Pazite da se previSe ne zgusne. Ulijte kremu u zdjelice za kompot 1 posluzite s
0sjim gnijezdima.

Krempita

Sastojci: za lisnato tijesto: 25 dag maslaca, 25 dag glatkog braSna, 2 Zumanjka, 1
zli¢ica vina ili octa, vode prema potrebi. Biskvit: 6 jaja, 10 Zlica mljevenih oraha,
3 rebra Cokolade, 2 Zlice mrvica, 1 Zlica brasna, 5 Zlica Secera, rum. Krema: 25
dag maslaca, 8 dl mlijeka, 2 vreéice vanilin Secera, 6 jaja, 8 Zlica brasna.
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Lisnato tijesto; maslac pomijesajte s 8 dag brasna i1 napravite krus¢ice, ostavite na
hladnom mjestu. Od ostalog dijela brasna zamijesite malo ¢vrsce tijesto (kao za
Strudl) s 2 Zumanjka 1 vodom, rastanjite na veli¢inu malog rupcic¢a. Tijesto
pripremajte na hladnom mjestu. Maslaca razvaljajte na istu veli¢inu i stavite na
tijesto. Sada prebacite lijevu stranu na desnu, zatim desnu na lijevu, donju stranu
gore a gornju dolje. Odmah poslije toga tijesto razvaljajte. Dobiveni mlinac
ponovo previjte kao gore i ostavite ga da miruje 15 minuta. To ponovite 3 puta.,
Cetvrti put tijesto podijelite u dva jednaka dijela, pustite da odmara 15 minuta.
Sada razvaljajte svaki dio posebno na veli¢inu 35x25 cm 1 stavite u lim. Pecite na
temperaturi od 220 °C. Kad je peceno, ohladite.

Biskvit; jaja 1 Secer pjenasto umutite, dodajte mljevene orahe, mrvice natopljene
u malo ruma, brasno i cokoladu. Sve dobro promijesajte 1 stavite u pobrasnjeni
lim veli¢ine 35x25 cm. Pecite na temperaturi od 180 °C, kad je biskvit pecen,
ohladite ga.

Krema; u 4 dl mlijeka stavite 6 Zumanjaka, brasno 1 vanilin Secer, promijesajte i
kuhajte na laganoj vatri, kad je krema kuhana ohladite je. Hladnoj kremi dodajte
maslac 1 dobro umutite. Od bjelanaca napravite ¢vrsti snijeg, dodajte 12 Zlica
SeCera 1 ponovo dobro umutite da smjesa postane gusta. Stavite na paru 1 dalje
dobro mijesajte. Kad se na dnu posude pocinje primati, pjena je gotova. Ostavite
ohladiti.

Dogotavljanje krempite; na plitki lim veli¢ine 35x25 cm stavite peCeno lisnato
tijesto, premazite kremom i prekrijte biskvitom. Dodajte pjenu i prekrijte drugim
komadom lisnatog tijesta. Na kraju pospite sitnim SeCerom. Dobiti ¢e te 20-25
komada krempite. Za kola¢ mozete koristiti 1 gotovo lisnato tijesto.

Svatovska torta

Sastojci: za | tijesto: 10 dag maslaca, 10 dag vanilin Secera, 14 dag brasna, 14 dag
mljevenih ljesnjaka, 1 zli¢ica ruma, 4 Zumanjka, 3 rebra ¢okolade.

Za tijesto II: 3,5 dag braSna, 3,5 dag maslaca, 3,5 dag Secera.

Za ocaklinu: 10 dag Secera, 1 zlica ruma, sok od limuna, vruc¢a voda, boja maline,
5 dag ljesSnjaka.

Za kremu: 5 jaja, 14 dag Secera, 15 dag ljesnjaka, 20 dag maslaca.

Pripremite namirnice za prvo tijesto 1 umijesajte th sve zajedno u jednolicnu
smjesu. Razvaljajte je u Cetiri dijela i pecite u Cetiri jednaka kalupa na laganoj
vatri, ali ne presporo da se listovi ne razlome. Od sastojaka za drugo tijesto takoder
napravite smjesu i ispecite je u kalupu za tortu, do svjetlozute boje. Kad se ohladi,
izrezite ga u oblik osmerokrake zvijezde*. Pripremite ocaklinu 1 premazite
zvijezdu, te je pospite dugoljasto izrezanim ljeSnjacima. Napravite kremu,
mijeSajuci sastojke nad parom dok ne postane gusta poput vrhnja, te joj dodajte
ljesnjake. PremaZite listove kremom, stavite jedan na drugi, a zvijezdu na vrh.
Ostatkom kreme premazite tortu sa strane.
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(Stara svatovska torta; *osam krakova zvijezde predstavljaju - simbol duha,
buduce vje¢no doba kao Sto obiljezava zivot pravednika 1 kaznu za bezbozne)

Kakao torta I. nac¢in

Sastojci: 7 zumanjaka, 7 zlica Secera, 2 Zlice kakaa, 2 zlice brasna, 1 Zli¢ica
mljevene kave, snijeg od 7 bjelanaca. Nadjev: 3 jaja, 20 dag Secera, 2 Zlice kakaa,
1 Zli¢ica mljevene kave, 1 Zli¢ica brasna, 20 dag umucéenog maslaca.

Napravite tijesto od navedenih sastojaka i ispecite ga. Ohladeno i prerezano tijesto
nadjenite s nadjevom koji ste umutili od navedenih sastojaka i kuhali na pari
(klju¢aloj vodi) uz stalno mijeSanje. Kad se zgusne odloZite i u ohladeni nadjev
umijeSajte umuceni maslac. Nadjenite tortu.

Kakao torta II. nac¢in

Sastojci: 9 Zumanjaka, 25 dag Secera, 4 dag kakaa, 4 dag brasna, 4 dag mljevenih
oraha, snijeg od 9 bjelanaca. Nadjev: 4 jaja, 20 dag Secera, 4 dag kakaa, 25 dag
umucenog maslaca, 1 Zlica ruma.

Pjenasto umutite Zzumanjke i Secer, dodajte kakao, brasno, mljevene orahe i snijeg
od bjelanaca. PromijeSanu smjesu uspite u podmazani i braSnom posut lim. Pecite
na umjerenoj vatri. Umutite nadjev i kuhajte na pari dok se ne zgusne. Kuhanoj i
ohladenoj smjesi dodajte umuceni maslac i rum. Promijesajte i nadjenite tortu i
presvucite je glazurom od cokolade.

Torta s kremom od ¢okolade

Sastojci: 8 jaja, 20 dag Secera, 16 dag brasna, 5 dag maslaca.
Krema: 25 dag maslaca, 12 dag Secera, ribane ¢okolade ili kakao.

Na laganoj vatri tucite Sibom za pravljenje snijega jaja i Secer, tako dugo dok ne
postane gusta pjena. Uklonite s vatre i tucite na hladnom mjestu, dok se ne ohladi.
Dodajte brasno 1 rastopljeni 1 ohladeni maslac. Smjesu stavite u dobro namazan 1
mrvicama posut kalup za pe€enje torte. Pecite 3/4 - jedan sat i pricekajte da se
ohladi. Tortu prerezite jednom ili dvaput, namazite kremom, sloZite je, a zatim je
izvana ukrasite kremom.

Krema; pjenasto umutite maslac 1 olako mu dodavajte Secer, ribanu ¢okoladu ili
kakao, toliko da krema dobije lijepu boju. Kremom mozete nadijevati razli¢ite
torte.
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Spanjolska torta

Sastojci: 7 bjelanaca, 35 dag Secera. Nadjev: 7 Zumanjaka, 5 Zlica Secera, 3 Zlice
jake crne kave, 4 rebra omekSane Cokolade, 25 dag umucenog maslaca.

Umutite, kao za pusle (njem. dijal. Pussel, poljubac, vrst slatkisa od bjelanca i
Secera0, bjelanca 1 Secer, a zatim kuhajte na pari. Od ove smjese ispecite 6 ploca
(u kalup stavite foliju namazanu 1 pobrasnjenu). Plo¢e pecite 2 dana prije
upotrebe, a tortu nadijevajte jedan dan prije upotrebe. Nadjev: pjenasto umutite
zumanca 1 Secer, dodajte jaku crnu kavu, omekSanu cokoladu 1 kuhajte na pari.
Ohladenoj smjesi dodajte umuceni maslac, sve dobro izmijesajte 1 nadjenite tortu.
Nadjevenu tortu prevucite glazurom od ¢okolade ili oblozite tu¢enim slatkim
vrhnjem.

Becka torta

Sastojci: 21 dag maslaca, 21 dag Secera, 9 zumanjaka, 10,5 dag omekSane
cokolade, 23,5 dag brasna, snijeg od 9 bjelanaca, Nadjev: 2,5 dl vode, 15 dag
cokolade, 1,5 dag Secera, 3 Zumanjka, 3 dl slatkog vrhnja.

Pjenasto umutite maslac, Secer 1 Zumanjke, 1 dodajte omeksanu ¢okoladu, bras$no
1 snijeg od bjelanaca. Sve polako izmijeSajte, uspite u namazani kalup 1 pecite na
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laganoj vatri. Peceno i ohladeno tijesto prerezite na tri djela 1 nadjenite. Nadjev:
u vodi skuhajte ¢okoladu i Secer. Kad se smjesa zgusne, skinite s vatre, umijesajte
zumanjke 1 ostavite da se ohladi. Ohladenoj cokoladi dodajte vrhnje, promijeSajte
u jednoli¢nu smjesu i nadjenite tortu. Na kraju je presvucite glazurom od
cokolade.

Shirley Templ torta

Sastojci: 10 Zumanjaka, 10 zlica Secera u prahu, 5 rebra otopljene ¢okolade, 30
dag oraha. Nadjev: 5 jaja, 14 Zlica Secera u prahu, 5 rebra rastopljene ¢okolade,
1,5 dl ruma.

Umutite Zumanjke sa Se¢erom i odlozite. Posebno umutite snijeg od bjelanaca i
dodajte im mljevene orahe. Obje smjese spojite, dobro promijesajte i ispecite u
zamas¢enom limu. Tijesto je peceno kada na igli kojom ste ga probili ne ostaje
trag od zalijepljenih oraha. Pecite dosta dugo na tihoj vatri i pazite da ne pregori.

Nadjev: umutite jaja i Secer 1 stavite kuhati na paru dok se ne pocne zgusnjavati.
Dodajte rastopljenu cokoladu 1 jo§ malo prokuhajte. Nastavite mijesati i poslije,
kako ste skinuli s vatre. Kada se ohladi, pomijesajte nadjev s umuéenim maslacem
I nadijevajte hladno tijesto.

Nadijevanje: oStrim noZem ili koncem prerezite tortu na tri djela. Svaki dio prije
nadijevanja obilno poprskajte rumom (po zelji mozete u hladni nadjev dodati i
malo ruma), a zatim jedan po jedan dio nadijevajte. Tortu sa strane ukrasite
mljevenim orasima a uz ivicu gornje povriine pomoéu Sprice za torte.
UkraSavanje ovisi o0 masti kao 1 od prilike za koju se torta priprema.
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Shirley Temple, 1928. am. filmska glumica, najpopularnija dje¢ja zvijezda u
povijesti kinematografije. Ostvarila uspjes$nu karijeru u diplomaciji.

Cokoladna torta s maraskinom

Sastojci: 20 dag slatkog vrhnja, 12 dag brasna, 1 dl maraskina, 10 dag samljevenih
oraha, 15 dag cokolade, 10 dag maslaca, 8 dag Se€era u prahu, 1 jaje, 10 dag kakaa,
2 vanilin-seéera, 5 dag skrobnog ili glatkog brasna, malo mlijeka i soli, 1/2 omota
maraskina za vlazenje, masnoca i1 brasno za kalup.

Naribajte 10 dag ¢okolade 1 otopite je na pari. Dobro izradite maslac pa pomalo
umijeSajte Secer u prahu i kakao. Dodajte jaje, vanilin-Secer, otopljenu ¢okoladu
1 sasvim malo soli. UmijeSajte jo§ 10 dag braSna, Skrobno brasno i1 prasak za
pecivo te pomalo liker i toliko mlijeka da dobijete gustocu kao pire od krumpira.
Tad umijeSajte 1 orahe. Zagrijte pecnicu. Namastite 1 pobraSnite kalup, ulijte
tijesto i pecite 40 minuta na 180 °C. Ispecenu i ohladenu tortu vodoravno
prorezite, oba lista dobro natopite malo razvodnjenim maraskinom. Stucite tu¢eno
slatko vrhnje s preostalim vanilin-se¢erom i time slijepite tortu. Obilato je pospite
kakaom te ukrasite struganom cokoladom.

Torta od ¢okolade 1 kakaa

Sastojci: 6 Zumanjaka, 6 Zlica Secera, 6 zlica mljevenih oraha, 2 Zlice kakaa, 1
zlica brasna, snije od 6 bjelanaca. Nadjev: 25 dag keksa ( najfinijeg, bez mirisa),
malo kipuceg mlijeka, 25 dag maslaca, 25 dag Secera u prahu, 3 rebra omekSane
cokolade, 15 dag usitnjenog usecerenog voca, malo ribane kore narance, ruma po
ukusu.

Umutite zumanca 1 Secer, dodajte mljevene orahe, kakao, brasno i ¢vrst snijeg od
bjelanaca. Sve polako izmijeSajte 1 ispecite u namazanom 1 pobrasnjen kalupu ili
limu. Peceno i ohladeno tijesto prerezite na dva dijela. Nadjev: sameljite kekse u
stroju za meso, prelijte s malo kipuéeg mlijeka 1 ostavite do upotrebe. Maslac 1
SeCer u prahu pjenasto umutite, dodajte kekse, omekSanu ¢okoladu, usitnjenog
uSecerenog voca, koru od narance 1 rum. Sve dobro izmijeSajte 1 nadjenite tortu u
debelom sloju izmedu listova. Cijelu tortu izvana premazite glazurom od
cokolade.
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Parfe torta*

Sastojci: 8 bjelanaca, 40 dag Secera, 10 dag kosanih oraha, 2 oblatne. Nadjev: 8
zumanjka, 6 Zlica Secera, 1 vanilin Secer, 4 zlice mlijeka, 2 rebra ¢okolade, 25 dag
umucenog maslaca.

Pjenasto umutite bjelanca 1 zumanjke, dodajte Secer 1 kuhajte na pari dok se ne
zgusne kao za puslice. Kad se smjesa ohladi dodajte kosane orahe. Smjesom
premazite oblatne i prosusite ih u pe¢nici, ali samo da dobiju koricu i ostane bijela.
Ohladenu prerezite napola da dobijete Cetiri komada. Umutite Zumanca, Secer 1
vanilin Secer, dodajte mlijeko 1 omekSanu ¢okoladu. Kuhajte na pari dok se ne
zgusne. Ohladeno pomijesajte s umucenim maslacem i nadjenite 1 premazite tortu.
Kosane orahe pospite i po torti. Dobro je da torta odlezi 3 dana.

*parfait franc. savrSen, potpun; upotrebljava se kad se zeli naglasiti kvaliteta 1
finoca jela, osobito krema (ledena krema), sladoleda, guscje jetre, paSteta 1 dr.

Torta od oraha

Sastojci: 10 zumanjaka, 21 dag Secera, 3 rebra ¢okolade, 25 dag mljevenih oraha,
10 bjelanaca, 25 dag maslaca, 25 dag Secera u prahu, 3 jaja, 3 rebra cokolade,
zlica ruma.

Pjenasto umutite Zumanjke 1 Secer, dodajte omeksanu cokoladu, mljevene orahe i
¢vrsti snijeg od bjelanaca. Sve lagano izmijeSajte 1 pecite u namazanom i
pobrasnjenom limu. Nadjev: dobro umutite maslac sa SeCerom u prahu, dodajte 3
jaja (jedno po jedno 1 mijesajte), 3 rebra ¢okolade 1 rum. Ispe€enu 1 ohladeno
tijesto prerezite na dva dijela, nadjenite i oblozite smjesom, cijelu tortu pospite
mljevenim orasima.
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Mikado* torta

Sastojci: 10 zumanjaka, 1 jaje, 20 dag Secera, 1/2 rebra otopljene Cokolade, 1 Zlica
przene sitne kave, 14 dag mljevenih oraha, 14 dag badema, snijeg od 10 bjelanaca.
Nadjev: 8 zumanjaka, 8 Zlica Secera, na vrh noza brasna, 8 Zlica jake crne kave,
25 dag maslaca.

Umutite zumanjke, cijelo jaje 1 SeCer. Umucenoj smjesi dodajte otopljenu
c¢okoladu, kavu, mljevene orahe, bademe snijeg od bjelanaca. Sve lagano
izmijeSajte i ispecite u namazanom i pobrasnjenom limu. Pecite na umjerenoj
vatri. Ispe¢eno 1 ohladeno tijesto prerezite na Cetiri dijela 1 nadjenite. Nadjev:
umutite Zumanjke, Secer, brasno 1 kavu. Kuhajte na pari dok se ne zgusne.
Ohladenoj smjesi dodajte umucéeni maslac, promijesajte 1 nadjenite tortu.
Premazite je kremom 1 pospite bademima.

Mikado; stari naziv japanskih bogova i vladara; car i carski dvor; igra spretnosti
dugackim Stapi¢ima.

Moka torta u dvije boje

Sastojci: I dio: 4 Zumanjka, 4 Zlice Secera, 2,5 Zlice braSna, snijeg od 4 bjelanca.
IT dio: 4 zZumanjka, 4 zlice SecCera, 2 rebra ¢cokolade, 1 Zlica kakaa, 1,5 Zlica brasna,
7,5 dag mljevenih oraha, snijeg od 4 bjelanca.

Nadjev: 3 Zumanjka, 2 Zlice brasna, 2 dl hladnog mlijeka, 10 Zlica jake crne kave,
25 dag maslaca, 25 dag Secera u prahu, 1 zlica ruma.

I dio: umutite Zumanca, Secer 1 brasno, 1 dodajte lagano mijesajuci snijeg od
bjelanaca. Uspite u namazani i pobrasnjeni lim ili kalup i ispecite na umjerenoj
vatri.

IT dio: umutite, Zumanca 1 Secer, dodajte ribane cokolade, kakao, brasno, mljevene
orahe i snijeg od bjelanaca. Tijesto ispecite i ohladite.

Nadijevanje: Umutite Zumanjke, bras$no, hladno mlijeko i jaku crnu kavu. Kuhajte
na pari. Pjenasto izmijesajte maslac i Secer u prahu i pomalo dodavajte kuhanu
kremu. Stalno mijeSajte dok se sve ne sjedini. Na kraju dodajte 1 rum. Ohladeno
tijesto prerezite na pola, svaki dio tako da dobijete Cetiri komada. Listove obloZite
kremom 1 slazite jedan na drugi, i to naizmjeni¢no: tamni list dode dolje, svijetli
na njega. Sve premazite istom kremom 1 pospite mljevenim orasima.
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Gerbo (Zerbo) torta

Sastojci: 9 Zumanjaka, 15 dag Secera, 15 dag ribane ¢okolade, 15 dag mljevenih
oraha, 2 ravne Zlice mljevene kave, snijeg od 9 bjelanaca.

Umutite Zumanjke 1 Secer, dodajte ribanu ¢okoladu, mljevene orahe, mljevene
kave, 1 snijeg od bjelanaca. Pecite u namazanom i pobrasnjenom limu na
umjerenoj vatri. Ispe¢eno 1 ohladeno tijesto prevucite glazurom od cokolade ili
tucenim slatkim vrhnjem.

Torta sa sirom i bademima

Sastojci: 2 Salice Secera, 75 dag svjezeg kravljeg sira, 25 dag ribane Cokolade,
12,5 dag kosanih ljesnjaka, 1 gotovo tijesto za tortu, 1/2 Salice ruma, 1 Salica
tuCenog slatkog vrhnja, 1/2 S$alice sjeckanih badema, 12,5 dag sjeckanih
uSecerenih kora od limuna.

Sir 1 Secer dobro izmijeSajte, dodajte Cokoladu 1 ljeSnjake, Smjesu dobro
1zmijeSajte. Tijesto za tortu izreZite na Cetiri lista 1 svaki prelijte rumom. Prvi list
stavite na pladanj i premazite mjesavinom sira. Na to stavite drugi list torte i opet
premazite mjeSavinom sira. Zatim slijedi tre¢i list, koji premazite preostalim
dijelom mjeSavine. Na kraju stavite posljednji list torte i premazite tuenim
slatkim vrhnjem. Tortu premazite i sa strane tuc¢enim slatkim vrhnjem te pospite
bademima 1 uSe¢erenom limunovom korom.

Hunjadi (Hunyadi) torta*

&
i."'

b o
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Sastojci: 8 jaja, 25 dag Secera, 25 dag mljevenih badema, 10 dag ribane ¢okolade.
Nadjev: 0,5 I slatkog vrhnja, 1 Zlica SeCera u prahu. Glazura: 7,5 dag ¢okolade, 15
dag Secera, 2,5 dl vode.

Zumanjke pjenasto umijesajte sa Se¢erom. Dodajte lje$njake i pola smjese snijega
od bjelanaca. Dobro mijeSajte. Na kraju dodajte ¢okoladu 1 drugu polovinu smjese
bjelanaca. Od te smjese ispecite tri jednaka lista za torte. PeCene listove dobro
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ohladite dok ne postanu tvrdi 1 tada ih nadjenite tucenim slatkim vrhnjem sa
Se¢erom u prahu. Cokoladu za glazuru istopite na slaboj vatri, dodajte rastopljeni
Secer 1 dalje kuhajte dok se na povrsini ne pojave mali mjehuri¢i. Tada posudu
skinite s vatre 1 dalje mijeSajte dok glazura ne ostane gusta i njome prelijte tortu.

*Jano§ Hunjadi (Janos Hunyadi) (1387-1456) Madarski vojskovoda porijeklom
Iz Erdelja. Torta spravljena njemu u cast.

Kruska Helena Belle Héléne - lijepa Helena; poires Héléne - kruska Helena;
poznata francuska poslastica (ime dano po lijepoj Heleni koja je po legendi bila
povod trojanskom ratu).

Sastojci: 8 zlica sladoleda od vanilije, 8 pirjanih polovina kruSaka, ¢okoladni
sirup, 1/8 1 tuCenog slatkog vrhnja, vanilin Secer.

Ova poslastica - sladoled, radi se od sladoleda vanilije, kriski kruske, (kriSke se
pasiraju u zasladenoj vodi 1 ohlade, stave u kup-€asu na sladoled od vanilije) 1
preliju vru¢im cokoladnim sirupom, tu¢enim slatkim vrhnjem i vanilin-se¢erom.
Odmah se posluzuje. Preostala ¢okolada iznosi se na stol posebno
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Ruska Sarlota

Desert Charlotte Ruse ili ruska Sarlota, slatki$a od piskota i lake kreme, osmislio
je za ruskog cara francuski kuhar Antoine Caréme u Petrogradu. ,,Ruse® je
francuski izraz za ,,ruski® . Neki povjesniCari gastronomije smatraju da je ime
ovog deserta nazvano po kraljici (Queen) Charlotte (1744.-1818.) supruzi Georga
1.

Sastojci: 60 piskota, 3/4 I mlijeka, 1 prasak za ¢okoladni puding, 2 jaja, 12,5 dag
Secera, 1 paketi¢ vanilin Secera, 7,5 dag gorke ¢okolade, 7,5 dag kosanih badema,
2 Zli¢ice kave u prahu, malo ruma, 7 listova bijele Zelatine, 1/4 1 slatkog vrhnja,
kandirano voce za garniranje-ukrasavanje.

Oblik (kalup) za torte promjera 22-24 cm stavite na pladanj za tortu i unutar njega
okolo-naokolo uz rub slozite piskote, podrezane s jedne strane. Prasak za varenac
(puding) izmijeSajte sa Zumancima i malo hladnog mlijeka. Mlijeko zakipite sa
Se¢erom 1 vanilin-Seerom, u njemu otopite Cokoladu, spojite s pudingom i
nakratko zakuhajte.

Dodajte bademe, kavu u prahu, rum i Zelatinu, koju ste oko 10 minuta mocili u
hladnoj vodi. Od bjelanaca napravite ¢vrst snijeg i izmijesajte s ¢okoladom, a
kremu ostavite da se ohladi. Prije nego Sto se masa Zelira (pocne stiskati) pazZljivo
dodajte &vrsto istuéeno slatko vrhnje. Citav oblik napunite sloj po sloj piskotima
I kremom. Ostavite da se stvrdne i skinete oblik za tortu. Ukrasite biskvitima s
malo tu¢enog vrhnja 1 kandiranim vo¢em.
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Frangipane Cokoladna torta

Sastojci za biskvit; 5 dag badema, 10 dag Secera u prahu, 2 jaja, 10 dag maslaca,1
zlica ruma, korica 1 limuna; za prekriti biskvit: 1 Salica ocijedenog slatkog od
Sumskih jagoda; za kremu: 2 zumanjka, 2 jaja, 40 g Secera, 1 vanilin Secer, 200 g
tamne Cokolade, 4 dl slatkog vrhnja; za Cokoladnu ocaklinu: 5 dl slatkog
vrhnja, 250 g cokolade.

Biskvit: maslac, vanilin Secer i Se€er mijeSajte dok ne postanu pjenasti. Dodajte
jaja, mljevene bademe, rum 1 limunovu koricu. MijeSajte dok ne dobijete
jednoli¢nu masu, ulijte u kalup za torte koji ste namastili maslacem i oblozili
papirom za pecenje, 1 pecite na 180 °C 15 do 20 minuta, ili dok cackalica ne bude
suha kad je ubodete u tijesto.

Gotov biskvit ohladite te premaZite slatkim od Sumskih jagoda. MoZete zamijeniti
1 dzemom od malina kao $to je u izvornom naputku (receptu).

Za kremu: jaja, zumanjke 1 Se¢er mijesajte na pari dok se malo ne zgusnu 1 Secer
otopi, zatim dodajte ¢okoladu, otopite 1 dok je jo§ kremasto maknite s vatre tj. sa
pare te ohladite. Slatko vrhnje istucite 1 pomijeSajte pazljivo sa rashladenom
smjesom od ¢okolade. Premazite tortu sa kremom i stavite u hladnjak da se stisne!
Kad se krema stisnula prelijte je Cokoladnom glazurom koju ste dobili tako Sto ste
zakuhali vrhnje 1 pomijesali sa ¢okoladom dok se ne otopi te malo ohladili. Tortu
posluzite sa slatkim tu¢enim vrhnjem.

U izvorni naputak (receptu) ide 5 dl slatkog vrhnja).
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Frankopani (Frangipane) nasa velikaska obitelj koja je bila poznata u tadasnjoj
Europi i kao uspjeSne vojskovode. Ime frankopani - kruholomci - prvi put se
pojavljuje, u Italiji, kao distributeri kruha siroma$nim tijekom velike gladi (1014).
Grb obitelji - na crvenom polju dva lava drze kruh. Po Frankopanima nazvane su
neke kreme 1 kolaci, koji se nalaze u starim zbirkama recepata.
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Glazura od ¢okolade

&

U posudu stavite 3 zlice mlijeka, 3 Zlice Secera, 3 rebra ¢okolade i 10 dag maslaca.
Uz stalno mijeSanje, kuhajte dok se sve ne po¢ne zguSnjavati, Gotovu, jo§ vrelu
glazuru, prelijte preko torte 1 razmacite nozem.

Pripremljenu glazuru $to manje izlazite zraku tako da cCistu krpu namocite
hladnom vodom i potpuno prekrijete posudu s glazurom. Ako kasnije Kkoristite
glazuru stavite je u plasti¢nu posudu, ¢vrsto zatvorite i1 odlozite u hladnjak. Na taj
nacin zadrzati ¢e svoju mekocu.



105
Kreme

Jednostavna krema od cokolade

Sastojci: 7,5 dl mlijeka, 6 dag Secera, malo arome od badema, prasak za cokoladni

puding, jaje.

Mlijeko zakuhajte sa Secerom, dodajte aromu od badema 1 rasak za ¢okoladni
puding, koji ste prethodno dobro razmutili u mlijeku. Sve to izmijesajte i kratko
prokuhajte. Vrucoj smjesi primijesajte zumanjak. Kad se ohladi, umijeSajte u nju
¢vrsto tuceni snijeg od bjelanjka. Smjesu stavite u CaSe, a kad se stisne, posluzite
s prelivom od vanilije.

Dobra krema od ¢okolade

Sastojci: 15 dag ¢okolade, 7,5 dl mlijeka, 0,5 1 vode, 6 Zumanjaka, 10 dag Secera,
vre¢ica vanilin-Secera, 8 listova Zelatine, 6 bjelanjaka ili 2,5 dl slatkog vrhnja.

Cokoladu zdrobite u komadi¢e i otopite je u malo mlijeka na slaboj vatri. U
ostalom mlijeku ¢vrsto razmutite Zumanjke 1 vanilin-Secer, dodajte ¢okoladu 1 sve
zajedno tucite na blagoj vatri dok ne zavre. Zatim dodajte Zelatinu koju ste kratko
vrijeme mocili u malo mlake vode 1 dobro je istisnuli. Smjesu stavite na vatru da
jos§ jednom zavre i tucite je dok se ne ohladi. Neposredno prije nego §to se ohladi
dodajte ¢vrsto tuceni snijeg od bjelanjaka ili tu¢eno slatko vrhnje 1 kremu stavite
na vrlo hladno mjesto.

Krema od ¢okolade

Sastojci: 4 jaja, 20 dag gorke Cokolade za kuhanje, 2 zlice Secera u prahu, zlica
mlijeka, malo Seri brendija, ruma ili vinjaka.

Cokoladu izlomite, stavite u posudu s mlijekom i rastopite je na pari. Maknite s
vatre 1 umijeSajte pi¢e. Posebno umutite Zumanjke sa Seerom, a zatim sastavite s
c¢okoladom. U kremu dodajte ¢vrsto umucena bjelanca. Gotovu kremu razlite u
¢aSe 1 odlozite u hladnjak da stoji barem dva sata. Prije posluzivanja ukrasite
tucenim slatkim vrhnjem i struganom cokoladom.
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Parfe* od kakaa (ledena krema)

Sastojci: 2 jaja, 1,5 I mlijeka, 25 dag Secera, 1/2 Stapica vanilije (ili vrecice), 2,5
dag kakaa, 25 dag tu¢enog slatkog vrhnja, malo soli.

Jaja dobro umutite sa SeCerom 1 malo soli, dodajte Secer izmijeSan s vanilijom.
Sve kuhajte na tihoj vatri uz neprestano mijeSanje, dok se ne zgusne. Ostavite da
se ohladi. U hladno stavite tuc¢eno slatko vrhnje (Slag), izmijesajte i razlijte u
posudice za sladoled. Ostavite nekoliko sati u hladnjaku do posluzivanja.

*Parfait franc. savrSen, upotrebljava se kad se Zeli naglasiti kvaliteta 1 finoca jela,
osobito kod krema, sladoleda, guscje jetre, pastete i dr.

Krema-pjena od ¢okolade
Sastojci: 12,5 dag ¢okolade, 1,5 dl vode, 12,5 dag Secera, 5 jaja, 2 Zlice vinjaka.

Cokoladu otopite iznad vatre koja ne smije kuhati. Na ¢okoladu nalijte malo vode,
uspite lagano SeCer 1 mijeSajte dok se sve ne otopi. U posebnoj zdjelici mijeSajte
zumanjke dok se ne zgusnu i ne postanu boje limuna. Tome dodajte malo tople
c¢okolade 1 uz neprestano mijeSanje cijelu smjesu nalijte na preostalu ¢okoladu.
Mijesajte sve dok smjesa ne postane glatka. Skinite s vatre i nalijte vinjak.
Bjelanca dobro istucite 1 dodajte cokoladnoj kremi. Na kraju sve zajedno stavite
u 6 zdjelica 1 prije posluzivanja ohladite.
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Ledena bomba

Sastojci: 1/2 1 mlijeka, 20 dag Secera, 2 vanilin Secera, 10 dag cokolade, 5
zumanjka, ¢aSicu konjaka, 4 lista Zelatine, 1 naranca, 3 dl slatkog vrhnja.

Namocite zelatinu u hladnu vodu. Prokuhajte mlijeko. Stucite Zumanjke sa
Se¢erom, pomalo umijeSajte mlijeko pa kuhajte kremu na niskoj temperaturi u
vodenoj kupelji. Mijesajte. Kad se po¢ne zgusnjavati, umijesajte ribanu ¢okoladu
1 dobro iscijedenu Zelatinu. Kuhajte, mijeSajuci, jo§ 10 minuta. U mlaku kremu
umijesajte konjak i tuceno slatko vrhnje. Ulijte smjesu u obli kalup i zamrzavajte
tri, Cetiri sata. U meduvremenu ogulite narancu tako da kora bude u lijjepim
komadima. Pazljivo odstranite s nje cijeli bijeli sloj te prokuhajte u slatkoj vodi.
Prije posluzivanja iskrenite bombu na pladanj pa ukrasite ,,laticama“ od narance i
cvijeem.
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Drhtalica/Puding*

Cokoladna drhtalica

T AR

Sastojci: 20 dag gorke ¢okolade za kuhanje, Zlicu instant-kave, 6 razom pune Zlice
Secera, 3 lista Zelatine, bademovo ulje; za prilog: juzno voce, u ovom slucaju su
to mango, papaja, paiflor; 1,5 dl slatkog vrhnja, 5 dag ¢okolade u prahu, 1 vanilin
Secer.

Namocite Zelatinu u hladnu vodu. Posebno zagrijte pola litre vode s instant-
kavom. Natrgajte Cokoladu i zagrijavajte je na niskoj temperaturi. MijeSajte. Kad
se otopi, pomalo primijeSajte pripremljenu kavu 1 dodajte Secer. neka kuha 5
minuta. Dobro iscijedite zelatinu te primijesajte smjesu kakaa i cokolade. Neka se
hladi na sobnoj temperaturi, a povremeno promijesajte.

Namastite veci ili nekoliko manjih kalupa bademovim uljem, ulijte ohladenu
smjesu 1 drzite u hladioniku Sest sati da se stvrdne. Istucite slatko vrhnje s
c¢okoladom u prahu 1 vanilin SeCerom te posluZite za drhtalicu. Uz to ponudite
juzno voce, ali drhtalica je ukusna i s drugim svjezim ili ukuhanim vocem.

Puding od cokolade

Sastojci: 3 zumanjka, malo soli, 2 zlice Se¢era, 20 dag ribane Cokolade, ZliCica
vanilije, Salica vrelog mlijeka.

Zumanjke dobro pomijesajte sa soli, zatim dodajte $eéer i mijesajte dok se smjesa
ne zgusne. Tada ulijte vrelo mlijeko i kuhajte oko 3 minute. Dodajte ¢okoladu i
vaniliju pa mijeSajte dok se ¢okolada ne otopi i1 puding postane gladak. Puding
izlijte u zdjelice i stavite u hladnjak.

*Puding, engl. puding; kolac; kaSasta slastica od brasna, jaja, maslaca, mlijeka,
posebnog praska (kuhan ili pecen).
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Bilefeldski puding od crnog kruha

Sastojci: 3 jaja, 1 paketi¢ vanilin Secera, 12,5 dag Secera, 1/2 zliice cimeta, 50
dag crnog kruha, maslac, 25 dag pirjanih borovica sa sokom od limuna, 7 dag
¢okolade.

Od Zumanjaka, vanilin $ecera i sitnog cimeta napravite-istucite kremu, u koju
umijeSajte posebno tufen bjelanca. Zatim dodajte razmrvljeni crni kruh, 1 to
pazljivo, da tu¢ena smjesa ne bi splasnula. U prikladnu posudu stavite 3 cm debeli
sloj borovnice, a na njega polovinu kreme. To pospite ¢okoladom pa opet dolazi
sloj borovnice i1 drugi dio kreme. Posudu poklopite i stavite u peénicu. Kola¢
pecite 50 minuta, a kad je gotov, prelijte slatkim vrhnjem.
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Sladoled od ¢okolade

Sladoled od ¢okolade

Sastojci: 4 ploce ¢okolade, 1 dl slatkog tekuceg vrhnja, 4 Zumanjka, 2 Zlice Secera.

Kuhajte ¢okoladu u vrhnju koju prethodno valja raskomadati. Za vrijeme kuhanja
mijesajte Cokoladu 1 vrhnje kuhaCom. Smjesa se mora zgusnuti. Smjesu
procijedite kroz sito 1 nalijte u ¢ase sa stalkom, u manje zdjelice ili u vecu zdjelu.
Te posude stavite na led da se ¢vrsto stvrdnu.

(Naputak iz knjige Hrvatska kuharica ili pouka kako se gotove svakakva jela, D.
Dezeli¢, Zagreb 1876.godina)

Sladoled od ¢okolade:
Naputak I.

Sastojci: 1 I mlijeka, 1 Stapi¢ vanilije, 0,5 kg SeCera, 15 dag cokolade, 8
zumanjaka, malo soli.

Mlijeko kuhajte s usitnjenom (ribanom) cokoladom, vanilijom i solju. Tijekom
kuhanja stalno mijeSajte dok se Cokolada ne otopi. Ostavite da se ohladi. Posebno
umutite zumanjke sa SeCerom i lagano izmijeSajte s mlijekom 1 Cokoladom.
Ponovo stavite na vatru 1 uz neprestano mijeSanje kuhajte na tihoj vatri dok se ne
zgusne. Kad se ohladi razlijte u posudice za sladoled i odlozite u hladnjak.

Naputak I1.

Sastojci: 3 jaja, 10 dag Secera, 12 dag fino ribane ¢okolade, 1/2 zli¢ice Skrobnog
brasna, pol Stapica vanilije, 0,5 I mlijeka po Zelji 2,5 dl tuCenog slatkog vrhnja.

Zumanjke, $eéer i krobno brasno mijesajte dok se ne zapjeni. Vaniliju nareZite
na komadice, zakuhajte mlijeko i stavite Cokoladu i vaniliju u njega. Mlijeko ulijte
kroz sito u smjesu Zumanjaka 1 sve zajedno zakuhajte neprekidno mijesajuci. Kad
se smjesa ohladila, primijesajte snijeg od bjelanaca koji ste tukli samo toliko dok
se nije lako zapjenilo ili pak po zelji tu¢eno slatko vrhnje. Sve odlozite u posudu
za smrzavanje sladoleda.
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Naputak I1I.

Sastojci: 7,5 dl mlijeka, 10 dag Secera, 12 dag fino ribane ¢okolade, 1/2 Stapica
vanilije, 0,5 | slatkog vrhnja.

Mlijeko na kratko zakuhajte sa Seferom, Cokoladom i1 narezanim Stapi¢em
vanilije, ostavite da vanilija odstoji u njemu oko 15 minuta. Sve procijedite i
ostavite da se ohladi. Pomijesajte s tvrdo tu¢enim slatkim vrhnjem i ostavite da se
smrzne.

Naputak 1V.

Sastojci: 6 Zumanjaka, 14 dag Secera, 14 dag mljevene ¢okolade, 6 dI mlijeka ili
7 dl vrhnja.

Dobro izmijeSajte Zumanjke, Secer 1 mljevenu cokoladu, dolijte mlijeko ili vrhnje,
kuhajte u pari dok se ne zgusne. Posudu s kuhanom smjesom stavite u hladnu
vodu 1 stalno mijeSajte dok se ne ohladi. Uspite u posudice za sladoled 1 odlozite
u hladnjaku.

Ako u ovaj sladoled stavljajte slatko vrhnje, Zumanjke mozZete izostaviti, te
kuhajte samo vrhnje, cokoladu i Secer dok se ne zgusne.

Brazilski sladoled od ¢okolade

Sastojci: 1 list Zelatine, 1/4 Salice hladne vode, 1 Salica jake kave, 5 dag otopljene
cokolade, 3/4 Salice przenog Se€era, 1/4 zli¢ice soli, 1 Zli¢ica vanilije, 0,5 1 slatkog
kondenziranog mlijeka, 1,5 Salica slatkog vrhnja, 3/4 Salice sjeckanih i prZzenih
kikirikija.

Zelatinu namo¢ite u hladnoj vodi, a onda otopite u vreloj kavi. Dodajte, uz stalno
mijeSanje, polagano otopljenu ¢okoladu, prZeni Secer i sol. MijeSajte dok se Secer
sasvim ne otopi. Smjesu ohladite, dodajte vaniliju, kondenzirano mlijeko i vrhnje
(ne tuceno). Smjesu izlijte u posudu za smrzavanje i hladite dok ne postane gusta.
UmijeSajte kikiriki 1 sladoled potpuno zamrznite. Pri posluzivanju sladoled
oblozite sjeckanim kikirikijem.
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Bomba* od ¢okolade

Sastojci: 3 zumanjka, 5 dag Secera, 10 dag fino ribane Cokolade, pola Salice jake
procijedene kave, 0,5 1 slatkog vrhnja.

Zumanjke mijeSajte sa Secerom dok se ne zapjeni, dodajte Gokoladu koju ste
rastopili u vrucoj kavi pa sve to mijeSajte dok se ne ohladi. PrimijeSajte tvrdo
tuceno slatko vrhnje i masu utisnite u oblik za bombu.

*Bombe glacée fran. (sladoledna bomba) razne vrste sladoleda, razli¢itih boja,
oblikovane u vece polukugle koje se rasporeduju u porcije pred gostima.

Knezevska bomba

Knezevska bomba sadrzi razliite vrste sladoleda s tu¢enim vrhnjem, po
sloj po sloj, a izmedu slojeva nalazi se red kockica od biskvita ili Spanjolski kruh.
Nekoliko kombinacija:

- Sladoled od ¢okolade, od vanilije i od jagoda.

- Sladoled od jagoda, ¢okolade 1 marelica .....

Cassato je po sastavu nalik bombi, a sastavljan je od triju vrsta sladoleda: vanilije,
c¢okolade 1 vrhnja, s dodatkom komadi¢a uSe€erenog voca.

Kockice od biskvita ne smiju biti ve¢e od pol centimetra pa njih moZete po volji
nakapati maraskinom ili kojim drugim likerom. RazliCite vrste sladoleda moZete
jednu za drugom staviti u bombu zajedno s meduslojevima biskvita pa ih zajedno
smrznuti jednu za drugom. Kad se najdonji sloj smrzne, stavite na nj red biskvitnih
kockica, zatim drugi sloj sladoleda, pa i taj smrznite. Nakon drugog medusloja od
biskvita stavite posljednji sloj sladoleda i1 ostavite bombu u hladnjaku da se
smrzne.

Ledeni pehar s vo¢em

Prikladnu ¢aSu ili vr¢i¢ napunite do polovine sladoledom, na nj stavite voce, a po
volji jo§ jedan sloj sladoleda druge vrste 1 sve to garnirajte tuCenim slatkim
vrhnjem i vo¢em.
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Prikladne mjeSavine:

- sladoled od cokolade, sladoled od kave, tu¢eno slatko vrhnje s jagodama,

- sladoled od ¢okolade, tueno slatko vrhnje sa samljevenim bademom, bobice
grozda.
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Bomboni

Bomboni od ¢okolade

Sastojci: 0,5 1 slatkog vrhnja ili mlijeka, 71 dag Secera, 14 dag krumpir Secera
(krumpir-Secer; dobije se od Skroba iz krumpira ili kukuruza, sadrzi oko 70 %
glukoze a ostalo su druge vrste SeCera, koristi se u prehrambenoj industriji), 2-3
rebra ¢okolade, navrh noza soda-bikarbone.

U vecu osudu stavite vrhnje ili mlijeko, Secer, krumpir Secer, otopljenu ¢okoladu
1 sode bikarbone. Veca posuda mora biti iz razloga $to se smjesa zbog sode
bikarbone povecava. Smjesu kuhajte uz stalno mijeSanje. Sasvim malo smjese
stavite na tanjuri¢ i ako se nakon kratkog vremena stvrdne, znaci da je dovoljno
kuhano. Smjesu prelijte u malu, uljem namazanu posudu (lim) i ostavite da se
stvrdne. Ohladenu smjesu izreZite noZem (mora biti namazan uljem da se ne lijepi)
na kockice i zavijte u pergament papir.

Marcipan bomboni

Sastojci: 30 dag Secera, 12 dag mljevenih oraha ili badema, 1 zlica ruma. Glazura:
3-4 rebra ¢okolade, 5 dag maslaca.

Prokuhajte Secer s malo vode, dodajte mljevene orahe ili bademe 1 rum. Sve

izmijeSajte 1 od smjese oblikujte male kuglice, zamacite u ¢okoladnu glazuru 1

ostavite da se osuse. Glazura: u posudi na pari otopite ¢okoladu s maslacem.
(Naputak starih zagrebackih kavana)
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Bombice

Sastojci: 20 dag Secera, 20 dag mljevenih badema 2 rebra ribane ¢okolade, sok od
1/2 limuna, 1 Zlica ruma, 10 dag suhih mljevenih §ljiva, 10 dag mljevenog suhog
grozda, 10 dag mljevenih oraha, snijeg od 1 bjelanca, viSnje iz kompota, vanilin
Secer.

Dobro umutite Secer, mljevene bademe, ribanu Cokoladu, sok limuna, rum, suhe
Sljive, mljeveno , mljevene orahe i snijeg od bjelanca. Od smjese oblikujte
,bombice”“. U svaku stavite 1 viSnju iz kompota, pospite vanilin SeCerom 1
odlozite na podlogu od papira (papirnate kosarice).

(Naputak starih zagrebackih kavana)
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COKOLADNI UKRASI

Strcani ukrasi

rastopljenu ¢okoladu pomijesajte s malo prosijanog Secera u prahu i s malo
vode. Smjesom napunite Strcaljku ili vre¢icu. Na pergamentnom papiru
olovkom nacrtajte Zeljene uzorke i uz njihove obrise istisnite ¢okoladu,
uzorke lopaticom odvojite, kad se potpuno skrute/osuse, od pergamentnog
papira,

osuSene ¢okoladne ukrase oprezno slozite na pladanj, do upotrebe.
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Cokoladni listi¢i

cokoladu sitno naribajte 1 stavite u prikladnu posudu,

neprestano mijesajuci, cokoladu rastopite u vodenoj kupelji,

listove (koje ste odabrali po Zelji) operite 1 obriSite da budu posve suhi i1
uvaljajte u rastopljenu ¢okoladu. Stavite na pergamentni papir 1 ostavite ih u
hladnjaku oko 20 minuta, dok se ¢okolada ne ucvrsti,

Cokoladne listi¢e oprezno odvojite od listova.

Cokoladne cjevéice

u vodenoj kupelji rastopite cokoladu 1 razmaZzite je po mramornoj plo¢i,

kad se ¢okolada malo ucvrsti, kalupi¢ima za keksa izrezite zvjezdice, srca i
listi¢e 1 slicne ukrase, oprezno ih odignite s mramorne ploce,

ili lopaticom oblikujte cjevCice. Lopaticu pritom drzite ukoso na povrSini
ploce, potiskujuéi je prema naprijed za 2-3 cm.

Savjet: u rastopljenu Cokoladu mozete uvaljati 1 kandirano vocée, odnosno
komadi¢e voca. Tako pripravljenim vo¢em mozete ukrasiti Slastice, a lijepo
zamotano bit ¢e 1 prikladan dar.

Cokoladne Zligice
,,Cokoladne Zli¢ice* mogu biti zgodan darak prijateljima.

Sastojci: nekoliko ¢vrstih plasti¢nih Zli¢ica, tabla bijele Cokolade, tabla tamne
mlije¢ne ¢okolade i cokoladne mrvice.

U dvjema posudama na Stednjaku otopite polovicu bijele ¢okolade 1 polovicu
tamne Gokolade (svaku posebno). Cokolada se najbolje topi na pari (u jednoj
posudi uzavrite vodu, a u drugu posudu, u kojoj je cokolada, stavite na posudu s
vodom. Ukoliko posjedujete mikrovalnu peénicu cokoladu ¢e te jos jednostavnije
otopiti.

Dvije plasti¢ne Zli¢ice namocite u rastopljenu bijelu cokoladu, a dvije u tamnu.
Neka na njima bude dosta ¢okolade. Stavite ih na zamaS¢eni papir i pricekajte da
se ohlade i stvrdnu. Sve zatim ponovite tako da Zli¢ice s bijelom ¢okoladom
umocite dopola u tamnu ¢okoladu, a one s tamnom dopola u bijelu.

Prije nego §to se gornji sloj ¢okolade potpuno ohladi, umocite Zli¢ice u ¢okoladne
ili obojene mrvice.

Kad se ,,Cokoladne Zli¢ice* potpuno ohlade i stvrdnu, zamotajte ih u celofan.
Mozete ih pokloniti s malom porukom: ,,umoc¢i me u mlijeko ili i kakao!*.
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Cokolada u juhi i s mesom

Cokolada se najée$ée koristi za pripremu slastica. No, gorka se ¢okolada
odli¢no slaze i sa slanim jelima. U domovini kakaa — Meksiku — u posebnim se
prilikama uz piletinu posluzuje umak od ¢ili papricica i ¢okolade.

Male koli¢ine ¢okolade mogu se dodati umacima uz mesna jela jer se ona
odli¢no slazu s lukom, ¢eSnjakom i rajéicama.

Najstariji poznati naputak u Italiji, je jetrica u cokoladi ili teletina s
pudingom iz 18. stoljeca.

Cokolada kao preljev oplemenjuje specijalitete od teletine, svinjetine,
janjetine, piletine.

Ukusan je dodatak salatama od povréa i1 pastama, a u kombinaciji sa
mesnatom slaninom vrlo je popularno slano predjelo.

Posebno se kao zacin koristi crna ¢okolada sa velikim postotkom kakaa
mase, koja se mijesa sa ¢ilijem, paprom ili ljutom paprikom.

Slatko-ljuti preljevi nisu samo ukusni, nego su i ,snazan seksualni
stimulans* (bar tako kazu), a poboljSavaju 1 raspoloZenje.

Samo jedna kockica cokolade sadrzi jednaku koli¢inu dragocjenih
flavonoida, kao i ¢asa crnog vina.

Kapsaicin je sastojak ljute paprike i1 papra koji se najéeSce kombinira sa
c¢okoladom u kulinarstvu, takoder budi dobro raspolozenje i pozitivno uti¢e na
zdravlje.

Juha od ¢okolade

Sastojci: Secer prema ukusu, 6 dag ribane cokolade ili 3 dag kakaa, 1 I mlijeka, 2
dag skrobnog brasna, 2 bjelanca, malo vanilin-Secera.

Secer izmijesajte s Cokoladom ili kakaom i malo mlijeka u gustu smjesu i uspite
u ostalo zavrelo mlijeko. Dodajte Skrobno brasno razmuc¢eno u malo hladne vode,
jo$ jednom uzavrite i u juhu koja polako kuha stavite male okruglice od tvrdo
stu¢enog snijega od bjelanca., zasladenih vanilin-Se¢erom. Lonac pokrijte, skinite
ga s vatre i ostavite da s okruglicama od bjelanca stoji jo$ pet minuta. Posluzite.
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Tele¢1 odrezak

Sastojci: 5 tele¢ih odrezaka, 2 dl ulja, sol, papar, 10 dag badema, 5 dag oraha, 2
zlice ribane ¢okolade, cimet, klin¢i¢i, 2 Zlice pekmeza od rajcice (pire), 1 CaSa
vina, 10 dag maslaca, 2 glavice crvenog luka, 5 reznjeva Sunke.

Tele¢e odreske ispecite na ulju s obje strane, posolite i popaprite te ostavite na
toplom mjestu. Nasjeckane bademe s orasima, cokoladom, cimetom 1 klin¢i¢ima
pomijesajte zajedno. Tome dodajte vino i pekmez od rajéice. Na maslacu
prepecite kosani luk, kad posmedi, dodajte rajCice s vinom, poslije toga cokoladu
s mirisima i sve prokuhajte. Svaki tele¢i odrezak oblozite reZznjevima Sunke,
vrelim umakom i posluzite.

Junetina u umaku od ¢okolade

Sastojci: 60 dag juneceg filea, 0,04 1 aceta balsamica, 0,20 |1 tamnog umaka od
pecenja, 0,05 1 maslinova ulja, 4 dag ¢okolade za kuhanje, sol, bijeli papar, senf,
soja umak (sos), nekoliko listova metvice.

Junedi file narezite na rezance, posolite, popaprite 1 poprzite ga na zagrijanom
ulju. Dodajte komadi¢e cokolade za kuhanje i pustite da se otopi. Nakapajte
acetom balzamicom i na laganoj vatri pirjajte oko 4 minute. Dodajte umak od
pecenja, par kapi soja umaka i nekoliko listova metvice. Prokuhajte i posluzite s
rizotom od kikirikija 1 kiselih krastavaca.

Govedi file

Sastojci: 0,60 dag govedeg filea, maslac, 8 dag Cokolade za kuhanje, ocat
balzamiko, kajenski papar, sol, 1 1 neslanog jusnog temeljca.

Meso narezite na komade, zadinite 1 naglo preprzite na masnoci. Izvadite meso iz
tave, odlijte masnocu, pa u tavu dodajte cokoladu. Kad se ¢okolada malo rastopi
podlijte octom balzamicom i temeljcem. Dodajte kajenski papar i sol. Uz
neprestano lagano mijeSanje kuhajte do gusto¢e umaka, koji mora dobiti sjajni
izgled (glanc). Na topli tanjur prvo stavite malo umaka, zatim meso i po mesu jos
malo umaka. Kao prilog posluzite pogacice od heljde.
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Odrezak maste (Steak fantasy)

Sastojci: 60 dag govedeg filea (ili przolice), 10 dag ¢okolade za kuhanje, 1 dl octa
balzamico, 1 kockica maslaca, 30 dag njoka, malo ulja, 1 Zli¢ica cayene papra,
malo soli.

Njoke skuhajte u slanoj vodi, a file preprzite na maslacu sa svih strana. Odlijte
masnocu, dodajte Cokoladu 1 pustite da se pocne topiti. Podlijte octom
balzamicom, dodajte malo soli i cayene papar, malo vode i kuhajte dok se umak
ne sjedini 1 postane sjajan. Na tanjur sloZite njoke, odrezak od filea 1 prelijte
c¢okoladnim umakom.

Piletina u umaku od ¢okolade

Sastojci: 4 filea pile¢ih prsa, 2 dag maslaca, 1 glavica crvenog luka, 2 Zli¢ice
ribane ¢okolade s visokim udjelom kakaa (60 % 1 viSe), 5 dag braSna, mljeveni
cimet, maslinovo ulje, smedi Secer, 1 dl crnog vina, zlica kiselog vrhnja,
koncentrat raj¢ice, grozdice, ljuSteni bademi.

Prije pocetka pripremanja ugrijte pecnicu na 180 °C. Zagrijte u tavi Zlicu
maslinova ulja 1 maslac. Pripremite i drugu tavu, te jo§ dvije posude. U jednoj
posudi pomijesajte brasno 1 Zlicu cimeta. U smjesu uvaljate piletinu i przite na
ulju 1 maslacu. U isto vrijeme, u dugoj tavi, poprzite sitno kosanu glavicu luka, 2
zli¢ice koncentrata rajcice i1 2 zliCice ribane ¢okolade. Postupno umijesajte crno
vino, podlijte mlakom vodom, te mijeSajte dok ne zagusti. U meduvremenu ¢e
filei dobiti zlatnu boju s jedne strane. Okrenite ih i ispecite do kraja, te ih potom
stavite na papir kako bi se upila suvisna masnoca. U posljednjoj, slobodnoj,
posudi umijesajte kiselo vrhnje, groZdice, zli¢icu brasna, te umijesajte u cokoladni
umak. Na kraju ocijedene komade mesa poslozite u vatrostalnu posudu, prelijte
umakom, te pecite desetak minuta u pecnici. Jelo prije posluzivanja pospite
listi¢ima prZzenog badema.
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Cokoladni rezanci s jastogom

Sastojci: 40 dag mesa jastoga ili ribljih Stapica, 2 jaja, 20 dag braSna, 1 Zlica
maslaca, 2 dl vrhnja za kuhanje, 1 Zlica pirea od rajcice, 1 grancica mente, 3 Zlice
kakaa u prahu, malo soli, par kapi konjaka.

Od brasna, jaja, kakaa praha 1 malo soli napravite tijesto za rezance. Tijesto
razvaljajte, 1zrezite na trake i1 skuhajte u slanoj vodi. U tavi na maslacu naglo
preprzite meso jastoga, a zatim ga osmudite (flambirajte) zagrijanim konjakom i
podlijte vrhnjem za kuhanje. Dodajte malo vode ili ribljeg temeljca i pire od
rajcice te sve zajedno joS malo prokuhajte. Dodajte soli 1 papra prema potrebi.
Rezance poslozite na tanjur 1 prelijte umakom i mesom jastoga (ili ribljih Stapica).

Sicilijanska pasta

Sastojci za 2 osobe: 50 dag Spageta ili taljatela, 35 dag mljevene svinjetine, 3 dag
crne ¢okolade, glavica crnog luka, 2 ¢esSnja ¢esnjaka, 2 Zlica maslinovog ulja, 1,7
dl crnog vina, 2 zlica gustog soka od raj¢ice (paradajza), zlicica cimeta, 2 dag
maslaca, sol, papar.

Tijesto skuhajte u slanoj vodi, ocijedite je i odlozite sa strane. Ulje i maslac
zagrijte u velikoj posudi i u njoj pirjajte kosani luk i ¢esnjak. Kada omeksaju
dodajte svinjsko meso, promijesajte i na umjerenoj temperaturi pirjajte desetak
minuta. Dodajte sok od raj¢ice, przite jo$ tri minuta, uspite vino i krckajte pet
minuta. Tjesteninu dodajte u posudu, dobro promijesajte, zainite cimetom,
posolite i popaprite po ukusu. Crnu ¢okoladu otopite i umijesajte je u tjesteninu.
Ponovo sve promijesajte i odmah posluzite.
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Male tajne slasticara

Glatko ili | nije svejedno. Za palaCinke uzima se - oStro, a za lagana
ostro brasno | peCena tijesta - glatko. Niste li sigurni koje biste upotrijebili
za neki kola¢, najbolje je da pomijesate pola jednoga, pola
drugoga. Skrobno brasno stavlja se u tijesto koje Zelite da
bude osobito lagano.

Lisnato tijesto | sadrzi u sebi mnogo masnoée i zato ne treba mastiti lim i
kalup, dovoljno ih je isplahnuti hladnom vodom. Lisnato
tijesto lijepo Cete razvlaciti 1 uop¢e njime rukovati nauljite li
malo dlanove.

Toplo mjesto | na kojem ¢e najbolje uzadi tijesto s kvascem mora biti uz izvor
topline, niposto neposredno na peéi ili radijatoru. Cuvajte ga
od ,,propuha®.

Masni papir | za pecenje i aluminijska folija neka vam uvijek budu pri ruci
kad pecete kolace, njime obloZite dublje kalupe 1 pokrijte
plitki lim pa ¢ete lako odvojiti kolace.

Mastan papir dovoljan je po sebi, a aluminijsku foliju morate
zamastiti 1 pobra$niti jednako kao 1 lim 1ili kalup.

Snijeg od bit ¢e osobito tvrd i uspjesan dodate li bjelancima malo soli
bjelanca (sasvim malo kad pripremate kolac) ili Se¢er. Namjeravate li
naciniti pjenu koju ¢ete zapeci na vrhu kolaca dodajte 1 malo
Skrobnog brasSna.

Snijeg od bjelanaca daje smjesi lakocu jer sadrzi mnogo
mjehurica zraka. Ti bi se mjehuri¢i raspali grubim mijeSanjem,
zato snijeg dodajte malo pomalo i mijesSajte oprezno,
zahvacajui tijesto s dna i ,,prevlaceci* ga preko snijega.
Kakao smjesu | mozete ispe¢i u kalupu za torte pa omazati ¢okoladnom
kremom i ukrasiti orasima ili pak dvaput vodoravno prerezati
pa slijepiti i omazati tucenim slatkim vrhnjem. Ispecete li
polovicu smjese u plitkoj vatrostalnoj posudi, poslije ju
pokrijte slojem kreme od kave, ukrasite tuCenim slatkim
vrhnjem 1 komadi¢ima Cokolade. Obi¢ne kakao-kocke
preobraziti ¢ete slojem ¢okoladne kreme, koju ¢ete natapkati
vanjskom stranom zlice da dobijete izbocine poput jezica.
Izgled kolaca | ovisi i o tome kako ste tijesto stavili pe€i. najvaznije je da mu
poravnate povrSinu i zato da bi ljepSe i1zgledala 1 zato da bi sloj
posvuda bio jednako debeo.

Noz Siroke oStrice dvostruko je spretan kod pripremanja kolaca,
njime se jednostavno moze vodoravno prerezati tijesto.
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Ukrasi od ¢okolade

mozete naciniti na viSe nacina: ¢okoladu otopite s malo slatkog vrhnja pa
Strcaljkom ,,crtajte ukrase.

¢okoladu ribajte

nozem za guljenje krumpira struzite ravnu povrSinu ploce ¢okolade pa cCete
dobiti uvojke (kao kad se struze drvo).

Svi ukrasi kao $to su cokoladni listi¢i, pastile (kuglice), tablete, bomboni,
drvece i slova upotrebljavaju se samo kao ukras tortama ili kao ukras kremama
koje se posluzuju u €asi. Za njihovu izradu treba tvrda ¢okolada za kuhanje Sto se
prodaje u pakovanjima od pola ili jednog kilograma.

Rezite cokoladu na sitne prugice, stavite je u posudu, rastopite na vrlo blagoj vatri
ili nad parom i ostavite na vatri sve dok ne postane potpuno tekuca.

Cokoladni listi¢i, umogite mali kist u tekuéu &okoladu, premaZite straznju
stranu malih listova (izaberite listove ruZe koji imaju nagla$ene Zilice). Cim list
premazete, stavite ga na pladanj pokriven pergament papirom, ostavite da se
osusi, pa pazljivo odstranite pravi list.

Leca, od masnog papira napravite mali tuljac s rupicom na kraju, ulijte
unutra tekucu ¢okoladu, drzec¢i prst na otvoru. Lagano sti§¢u¢i tuljac istiskujte na
papir ¢okoladne kapi, veli¢ine koja vam najvise odgovara. Stavite u hladionik da
se le¢a dobro stisne. Lopaticom odizite le¢u s papira.

Drvece, cvjeti¢i 1 Cestitarska slova, tekucu c¢okoladu ulijte u tuljac od
masnog papira s vrlo malom rupicom 1, stiS¢uci tuljac, ispisujte Cestitarska slova,
novogodisnje 1 druge simbole.

Cokoladni oblici, tekuéu ¢okoladu izlijte na mramornu plo¢u stola ili na
komad pergament papira, razvucite je metalnom lopaticom, pa kad se stvrdne,
kalupima vadite oblike.

Cokoladne zdjelice, tekuéu &okoladu Zli¢icom ulijte u papirnatu zdjelicu,
pa kad sve napunite 1 potroSite cokoladu, jednu po jednu zdjelicu okrecite tako da
iscuri suviSak ¢okolade. Kad se preostala ¢okolada u papiru posusi, prerezite ga
nozem, izvadite Cokoladnu zdjelicu i nadjenite je kremom od maslaca ili
treSnjama iz alkohola.
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Otapanje
cokolade

uvijek na pari natrganu ili ribanu ¢okoladu te masnoc¢u za
kolace, a nikada ne zagrijavajte izravno na plameniku.
Dobra je i vodena kupelj, tj. posudicu s cokoladom ili
maslacem uroniti u ve¢u posudu, napunjenu vodom, pa
pristavite na Stednjaku.

Karamel

¢e biti najbolji pripremate li ga na blagoj temperaturi, a u
Se€er dodate malo maslaca. Secer treba umjereno navlaziti.

Ocaklina

se najceS¢e radi zagrijavanjem sastojaka. Tad je valja
odmah, ¢im je zgotovljena i dok je jo§ vruca, preliti preko
kolaca. Ocakline koje dobivate mijeSanjem sastojaka bez
zagrijavanja takoder razmazite po povrsini kola¢a ¢im ih
zgotovite, jer i te se naglo stvrdnu.

Zumanjci i
bjelanjci

stavljajte th u smjesu za kolace to¢no prema uputama u
naputku, jer uopce nije svejedno piSe li da se najprije istuce
snijeg od bjelanaca u koji se dodaju Zumanjci jedan po jedan
ili je napisano da se najprije svi Zumanjci izmijesaju sa
Secerom, pa se onda doda snijeg od svih bjelanaca.

Ljesnjaci, orasi i
bademi

lakSe cete ith guliti stavite 11 ih na Cist lim pa u blago
zagrijanu pecnicu. Zagrijavajte 1th na umjerenoj
temperaturi, 1 to razmjerno kratko. OljuStene mozZete
poprziti da dobiju intenzivniji miris i okus ali tad na visokoj
temperaturi, takoder kratko. Tako poprzenim laksSe Cete
oljustiti tanku unutrasnju ljusku.

Teflonska tavica na kojoj se przi bez masnoc¢e dobro ¢e vam
posluziti da na njoj poprZite ljeSnjake 1 bademe

Grozdice

kao dodatak tijestu mogu usput ,,unijeti 1 neki dodatni
miris ako th prethodno (oprane) namacete u rum, !Caj ili
neki liker.

Zgrusavanje

zgrusat ¢e se krema ili tijesto ako sastojci nisu iste
temperature. Grudice pokuSajte ,,razbiti“ tako da kremu
zagrijavate u vodenoj kupelji 1 ujedno mijesate s
elektricnim mikserom.

Mlijeko

koje stavljate u neki kola¢ uglavnom se prethodno prokuha.
Iskoristite to zagrijavanje da mlijeku dodate okus i miris
ovisno o vrsti kolaa - vaniliju, limunovu ili narancinu
koricu, neki liker. Nije svejedno stavljate li mlijeko hladno
ili zagrijano, pa €ak 1 kipuce.

Kolac¢ nadjeven
kremom

razmjerno se brzo kvari pa ga u hladnjaku ¢uvajte dva, tri
dana, ne dulje. No zato se dobro moze zamrznuti.

Sloj masnoce i

u kalupu za torte ili limu bit ¢e CvrS¢i ako namasten 1

mrvica pobrasnjen kalup stavite u hladionik da se stvrdne dok
ili brasna pripremate tijesto.
Kosarice mozZete naciniti od prhkog ili masnog tijesta. najlakSe Cete

to napraviti u posebnim kalupi¢ima. Nemate li ih,
improvizirajte od kartona: naCinite obruce, zaveZzite tankom
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zicom 1 slozite na namaSten i1 pobrasnjen lim. Obruce
pokrijte folijom i u njih utisnite tijesto.

Sjajnu povrsinu | kolaca moZete dobiti ako ga obilato pospete Secerom u
prahu pet minuta prije isteka vremena predvidenog za
pecenje. Vratite ga u ve¢ zagrijanu pecnicu - Secer ¢e se
otopiti 1 pretvoriti u sjajnu povrSinu. Malo dulje pecenje cak
¢e ga donekle i1 karamelizirati pa tako dodati jo$ jedan okus.

Redoslijed Nije svejedno kojim se redoslijedom stavljaju pojedine
namirnica namirnice te u kojem stanju. Na primjer: jednom se najprije
istu¢e snijeg od bjelanaca te se u nj umijeSaju drugo
sastojci, pa 1 Zumanjci, a u drugome slucaju snijeg stavlja u
sasvim zgotovljeno tijesto. Isto se tako maslac jednom u
poCetku namrvi s brasnom (za masno tijesto), jednom
umijesa otopljen, a za kreme se najprije dobro izmijesa -
,izradi“ - pa tek tada dodaje pripremljenoj smjesi.

Pribor Za pripremanje kolaca dobro ¢e vam do¢i mikseri i drugi
,veliki“ pomagaci kao S§to je plasticna lopatica - njome
ravnate povrSinu tijesta 1 Cistite posude iz kojih sipate
tijesto, zatim nazubljeni kotaci¢ - za ukrasno rezanje tijesta,
maleni valjak - za ravnanje tijesta te Zica za snijeg - §to ¢e
zamijeniti mijeSalicu, a posluZit ¢e 1 za mijeSanje kreme dok
ih kuhate.
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KAKAO

Kakao je tamniji, gor¢i 1 okrepljujuci od ¢okolade. Teze je topiv 1 mora se
prvo izmijesSati sa SeCerom u malo tople vode 1 tek tada doliti vru¢e mlijeko.
Cokolada je veé zasladena i potrebno je dodati samo mlijeko. Oboje se posluzuje
u porculanskom vrc¢u, najcesce s tu¢enim slatkim vrhnjem (,,Slagom*). Sve instant
cokolade ili kakao spremaju se na isti nacin. Po $alici racuna se 25 g ili za obrok
50 g kakaa ili ¢okolade. Po Zelji posluzuje se osim s tucenim slatki vrhnjem



SADRZAJ

Cokolada, hrana bogova, i kakao
Cokolada i kakaa kao prehrambeni
proizvod

Rogac¢

Napitci

Temeljna priprema napitka

Kava s ¢okoladom

Zimska kava

Cokolada I.

Cokolada II.

Pjenusava ¢okolada

Becka ¢okolada

Vruca ¢okolada s naranCom

Mirisni kakaa

Kakao s narancom

Café Borgia (napitak od vruce kave)
Cafe col cioccolata (napitak od vruce
kave)

Egg nog Montezuma

Ledena cokolada

Barska kakao/¢okoladna pic¢a
Alexander Cocktail (kratko pice)
Alexander-Rum-Cocktail (kratko
pice)

Alexandra Cocktail (kratko pice)
Americki egnog (egnog)

Angel's Kiss Cocktail (kratko pice)
Angel's Kiss Pousse-café
(pousse-café

Angel's Wing Cocktail (kratko pice)
Austria Pousse-café (pousse-café)
Banshee Cocktail (kratko pice)
Barbara-Cocktail (kratko pice)

Bel Ami (koktel)

Black Simphony

Bounty (mlije¢ni napitak)

Budilica (mlijecni napitak)
Butterfly Flip (Flip)

Cacao Flip (Flip)

C.C.C. Cocktail (kratko pice)
Chocolate Pineaple (mlijecni
napitak)

Cokoladni koktel

Grasshopper Cocktail (kratko piée)
Haute Couture Cocktail (kratko pice)
Jamaica Hope Cocktail (kratko pice)
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Knikebajne s ¢okolad-likerom (Flip)

Lumumba (mlije¢ni frape)

Major Tom Cocktail (kratko pice)

Panama Cocktail (kratko pice)
Pernod Flip (Flip)

Pik-As (dugo pice)

Rainbow Pousse-café (pousse-café)

Reéve de Romanow (dugo pice)

Russian Bear Cocktail (kratko pice)
Sea Cow Cocktail (kratko pice)
Silver Star
Toreador Cocktail (kratko pice)
Tropical Cocktail (kratko pice)

Volcana Cocktail (kratko pice)

White Elephant Cocktail (kratko
pice)

Olujni oblak (ice-cream soda)
Kakao likeri

Domaci ¢okoladni likeri
Naputak I.

Naputak I1.

Naputak IlI.

Naputak 1V.

Iz pozutjelih stranica
Cokolada (Chocolade).

Cokolada s vodom (Chocolade mit
Wasser).

Kakao.(Cacao).

Solnogradski Zlicnjaci s cokoladom
(Salzburger NockerIn mit
Chololade)

Gibanica od cokolade
(Chocoladestrudel)

Povarak od cokolade (Chocolade-
Koch)

Puding od c¢okolade (Chocolate-
Pudding)

Pjenasti povarak od cokolade
(Chocolade-SchaumKoch)

Hladna riza s cokoladom (Kalter
Reiss mit Chocolade)

Hladan povarak od cokolade (Kalter
Chocolade-Koch)

Krema od cokolade (Chocolade
Creme)

Gibanica od cokolade (Chocolade-



Strudel)

Torta od ¢okolade (Chocolade-Torte)

Kruh od cokolade (Chocolade Brod)
Struca od cokolade (Chocolade-
Stritzeln)

Krivi vojnicki kruh (Falsches
Kommisbrod)

Torta od cokolade (Chocolade-Torte)
Biskupski kruh (Bischof-Brod)

Pjena od skorupa sa cokoladom
(Obersschaum mit Chocolade)
Skrucena krema od cokolade
(Gesulzte Chocolade-Creme)
Sladoled od cokolade (Chocolade
-Gefrorenes)

Naputci nepoznatog zagrebackog,
vrsnog, slastiCara

Studenten - Torta

Napoleon torta

Crni Puding sa vinom i rozinama
Zagreber Torte

Chocolade Creme

Slastice zagrebackih restauracija i
hotela

Voéni kup ,,GRAND CAFE*

Pala¢inke ,,DOBRA DOMACICA

Ledena kava ,,CRNI BISER*;
Snjezni kup ,,ZAGREB*;

Zagrebacka torta

Kruske ,,Cmrok*

Geterspajz (Gotterspeise)

Le robuste (fr. robuste - jak, snazan,
robustan, krepak, ¢vrst, tvrd)

Srneci hrbat

MandusSevac

Dobos torta*

Sacherova torta

Hladni varenac ,,Diplomat*
Linzer-roscici

Palacinke Murti¢

Palacinke od heljde s makom

Kup ,,Globus*

Lotos

Bavarska krema od lje$njaka
Chocolate Nemesis (ili u
,kuharicama‘ poznatiji pod imenom
,,Cokoladna osveta®, od Nemeza — U
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starogrékoj mitologiji boginja
osvete)

Cokoladni kolag

Cokoladne jelen-gljive (gomoljike,
tartufi) 1 naputak

Cokoladne gomoljike
Raskosni i grjeSni zov ¢okolade u
raznim slasticama

Biskupski kruh (Kruh koji se radio
za posne dane)
Kapucinski kruh (stara bozi¢na
slastica)
Kruh od ¢okolade

Kakao kruh
Palacinke na francuski nacin
Uskr$nje gnijezdo (Stari uskrsnji
kolac)

Seéerni preljev s ¢okoladom
Flamer* od ¢okolade

Piramida od oraha
Kuglice od ¢okolade
Kuglice od kakaa 1 ¢okolade
Kuglice s maraskinom

Kuglice od smokava
Cokoladni kugci*
Puslice* od datulje i cokolade
,,Padobranci*

Stangice od ¢okolade
Pariske kosarice

Minjoni*
Komadi¢i od marona

Kocke od ¢okolade
Tamni marcipan

Karuzo kocke
Kocke od ¢okolade s pjenom
Kocke od kakaa
Zec€ja leda

Kocke od badema i oraha
Slatka Sunka
Cokoladna kobasica
Salama od badema i oraha
Salama od badema ili oraha
Lapadske prikle
Kola¢ od rogaca
Hladne kriske
Pereci od ¢okolade
Cokoladni kolagi¢i



Pjenasti ¢okoladni kolaci¢i

Crnacke glavice

Cokoladni kola¢i¢i na hostijama

Vjenci¢i od ¢okolade

Bolada

Medimurski kruheki

Osjecke ploskice

Pisani ¢ajni kolac

Helenine ploske

Pita od kakaa

Zdigani kolac s ¢okoladom i kakaom
Djedov brk

Nepecena rolada

Pecena rolada od ¢okolade
Savijaca od ¢okolade

Mramorni kola¢

Mramorni naduvak

Naduvak od cokolade

Stari bracki kolac

Krumpir i ¢okolada

Proljetna gnijezda

Osja gnijezda s mlijeénom kremom
Svatovska torta

Kakao torta I. na¢in

Kakao torta II. nacin

Torta s kremom od ¢okolade
Spanjolska torta

Becka torta

Shirley Templ torta

Cokoladna torta s maraskinom

Torta od ¢okolade 1 kakaa

Parfe torta*

Torta od oraha

Mikado* torta

Moka torta u dvije boje

Gerbo (Zerbo) torta

Torta sa sirom i bademima
Hunjadi (Hunyadi) torta*

Kruska Helena Belle Héléne — lijepa
Helena; poires Hélene — kruSka
Helena,;

Ruska Sarlota

Frangipane ¢okoladna torta
Glazura od cokolade

Kreme
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Jednostavna krema od Cokolade
Krema od ¢okolade

Parfe* od kakaa (ledena krema)
Krema-pjena od ¢okolade
Ledena bomba
Drhtalica/Puding*
Cokoladna drhtalica

Puding od cokolade
Bilefeldski puding od crnog kruha
Sladoled od ¢okolade
Sladoled od ¢okolade
Sladoled od ¢okolade:
Naputak I.

Naputak I1.

Naputak I1I.

Naputak IV.

Brazilski sladoled od ¢okolade
Bomba* od ¢okolade
Knezevska bomba

Ledeni pehar s vo¢em
Prikladne mjeSavine:
Bomboni

Bomboni od ¢okolade
Marcipan bomboni

Bombice

COKOLADNI UKRASI
Strcani ukrasi

Cokoladni listiéi

Cokoladne cjevéice
Cokoladne Zli¢ice

.,Cokoladne Zli¢ice* mogu biti
zgodan darak prijateljima.
Cokolada u juhi i s mesom
Juha od ¢okolade

Telec¢i odrezak

Junetina u umaku od ¢okolade
Govedi file

Odrezak maste (Steak fantasy)
Piletina u umaku od ¢okolade
Cokoladni rezanci s jastogom
Sicilijanska pasta

Male tajne slasticara

Ukrasi od ¢okolade

KAKAO

Autor
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Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj
Hotelijerskoj skoli 1963. god. Istrazuje povijest hrvatskog kulinarstva, 1 piSe
gastronomske knjige. Svi su naslovi s osvrtom na nacionalnu gastronomiju.
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