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Matovilac salata za vegane i sve ostale

Ovu brzu i jednostavnu salatu moZete ponijeti sa sobom na posao kao rucak ili je
pripremiti kada ste u Zurbi i Zelite se rijesiti ostataka iz hladnjaka.

Sastojci:
« 1 Salica matovilca

« 1 mala konzerva ili staklenka kukuruza

« 175 g dimljenog tofua

« 1 ¢ajna zli¢ica bucinog ulja

e 10 g bucinih sjemenki
« 5 prepolovljenih cherry rajcica

« pola Jjubi¢astog luka (narezanog na trakice)

e papar
« sol.
Priprema

1. Operite i nareZite povrée te ga pomijesajte.

2. Tofu narezite na kockice i dodajte povréu.

3. Dodajte kukuruz i sjemenke, pomijesajte te zaginite bu&inim uljem, soli i
paprom.
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SloZenac od cikle i fete

Sastojci:
-2 kuhane cikle

-250 g feta sira

n

-2 mlada luka
Ve . - m
-4 Zlice maslinovog ulja Te

-2 Zlice balzamikovog octa

-Sol

-Papar

Priprema:

1.Ciklu i fetu narezati na ploske debljine 5 mm
2.Luk sitno nasjeckati

3.1zrezane ploske slagati naizmjenicno

4.Posluziti ih prelivene umakom od maslinovog ulja i octa i ukrasiti lukom




Sastojci za sarmu:

Sarma

1 velika glavica kupusa (1,5 -2 kg)

1 kg mije$anog mljevenog mesa

2-3 Zlice sjeckane slanine i/ili pr3uta
150 grrize

2 glavice luka

1 jaje

list persina

25 gr soli

1 ZliCica vegete

1 ZliCica papra ili viSe po ukusu
suho meso slanina, koZice suhe, rebraiisl.
svjeze meso kremenad|, vratina

ili mesnate kosti od vratine i sl.
lovor, papar u zrnu

Sastojci za umak:

0,5 | pasirane rajcice e Secer

2-3 Zlice bradna e bosiljak, majcina dudica
3-4 %lice ulja ili masti e crvena paprika

1-2 ¢e$nja Cesnjaka o vegeta pikant ili malo Cilija

Priprema sarme:

j
2.
3

Prodinstajte sitno sjeckani luk i slaninu, dodajte rizu i kratko dinstajte, da se zacakli ...
Dodajte mljeveno meso, promijesajte i ¢im promjeni boju maknite s vatre neka se rashladi.
Promijesajte meso, luk, 3pek, rizu, jaje, kosani list persina, zatine, pustite da malo odstoji, pa
ponovo promijesajte.

Odvojite listove kupusa i odreiite zadebljanja, po potrebi isperite pod hladnom vodom.
Uvijajte sarme veli¢ine po ukusu, kod mene su prve velike pa sve manje, ali to ne smeta ...
Obreske od listova, i ostatak glavice kupusa sitno nasjeckate i dio stavite na dno lonca, ostalo
izmedu sarmi.

sarme slazite u krugi izmedu stavite suho meso, svjeze meso i/ili mesnate kosti.

Dodajte lovorov list i papar u zrnu zatim prelijte umakom (ili samo vodom).

Kuhajte cca 2 h, dolijte vode po potrebi.

Na masnodi kratko popriite bradno, protisnuti cesnjak.
Dodajte malo crvene paprike podlijte raj¢icom, dodajte zacine (po ukusu).

Dolijte vode cca 1, 5 |, mijesajudi. Kada provri prelijte preko sarme.
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Torta od limuna

sastojci za biskvit:
¢« 3 jaja
o 3ilice Secera
2 ilice glatkog brasna

1 ilica arome vanilije

Sastojci za kremu:

o 500 ml tekuceg Slaga
o 13lagfix
o 3grcka jogurta

e 100 gsedera u prahu

e 2vanilin Seéera

e 1limun

Priprema torta od limuna:
Pecnicu upalite na 200C i ostavite da se grije. Kalupu promjera 24 cm dno oblozZite

q,
papirom za pecenje, a stranice mu namastite.

2. Zumanjke odvojite od bjelanjaka. Zumanjke pjenasto izmiksajte sa $e¢erom, pa
dodajte bra3no i aromu vanilije. Kratko izmiksajte da se spoji.

3. Bjelanjke posebno istucite u Cvrsti snijeg, pa ih rucno, njezno i polako umijesajte u
smjesu zumanjaka. Smjesu za biskvit izlijte u pripremljeni kalup, poravnajte $patulom
i stavite pe¢i 10 minuta u zagrijanu pecnicu.

4. Biskvit ostavite u kalupu zajedno sa stranicama da se hladi, pa pripremite kremu.

5. Tekud¢i $lag izmiksajte s jednim Slagfixom.

Posebno izmijesajte gréki jogurt, Secere, sok jednog limuna i njegovu koricu. Dodajte

6.
u izmiksani §lag i ruéno Spatulom sve zajedno spojite. (ukoliko ¢ete miksati, krema bi
vam se mogla zgrudati).

7. Pripremljenu kremu ravnomjerno nanesite na ohladeni biskvit. Tortu dobro ohladite,

skinite obru¢ kalupa i posluZite.




RECEPT: Kola¢ s klementinama

Sastojci: » 4-5 klementina (oko 375 g ukupne teZine)
> 6jaja
» 150 g Secera
> 250 g badema, mljevenih
» 1 &ajna Zlica Pradka za pecivo Dolcela
Priprema:

1)

2)

3)

4)

5)

6)

7

Klementine kuhati u malo vode oko 2 sata. Ocijediti i ohladiti. Prerezati po pola i izvaditi

kostice, ako ih ima.

Klementine, zajedno s korom, usitniti u mikseru do konzistencije pirea.

Jaja i $ecer pjenasto istui.
Bademe, praSak za pecivo 1 usitnjene klementine dodati, mije$ati dok smjesa ne postane
ujednacena.

pe&enje promjera 26 cm, prethodno namazan masnocom i

Smjesu uliti u okrugli oblik za
e¢i u pecnici na 190°C oko 1h ili dok ne bude pecen (trik s

obloZen papirom za pecenje. P

&ackalicom).
Nakon 40 minuta pecenja kola¢ prekriti Alu folijom (da povrsina ne bude prepecena).

Kola¢ ohladiti u kalupu, zatim izvaditi i ukrasiti po Zelji. Najbolje posluziti tek idu¢i dan.




Sastojci:

8 jaja

100 ml malomasnog mlijeka
1 Zlidica svjezeg perSina

1 zli¢ica senfa

350 g cvjetova brokule

6-7 cherry rajcica

150 g ribanog cheddara

sol, papar

1 zli¢ica kokosovog ulja

VVVVVVVVYVY

Postupak:
1) Peénicu zagrijte

tavi i ubacite na sitno

nasjeckane cherry rajéice i na cvjetove nakidanu brokulu, promijesajte i

ostavite 2-3 minute, da se malo omeksaju.

na 180 stupnjeva. Ulje zagrijte u

aja, dodajte mlijeko pa mikserom umutite.

2) U vecoj posudi razbijte j
ne pa dobro umutite jo§ jednom.

Dodajte persin, senf i zaCi

3) Mjesavinu brokule i cherry rajéica rasporedite u kalupe za muffine pa po
vrhu pospite ribanim sirom. Povrée treba pokrivati oko polovice kalupa.

Potom u svaki kalup ulijte smjesu jaja. Pazite da ne pretrpate kalupe, da
vam smjesa ne iscuri kad se muffini krenu peéi.

vadite iz peénice i ostavite da se malo ohlade
Mozete ih jesti tople ili hladne, po zelji.

4) Pecite oko 15 minuta pa iz
pa potom izvadite iz kalupa




RECEPT: Krostata sa Sipkom

Sastojci:

TUESTO: KREMA:
» 200 g brasna » 4 3umanjka » 50 g Gussnela Dolcela
» 100g mz}slaca » par kapi aro (gustina)
» 1 Zumanjak vanilije » 500 ml mlijeka
» korica jednog limuna » 1vanilin 3e¢ » 150 ml vrhnja za 3lag
» 2 Zlice Secera » 80g Secera
» 0,5 dl hladne vode

Priprema:

dati Zlica mlijeka) zatim ga izvaljamo 1

1) Tijesto se zamijesi (ako bude pretvrdo moze se do
obije finu zlatnu

stavljamo u kalup (promjera 28 cm), peci na 190° oko 25 min, tj. dok ne d
boju.

2) Dok se kora hladi napraviti kremu. 0d 500 ml mlijeka odvojiti 200 ml, a ostalih 300 ml
staviti da se zagrijava. U 200 ml hladnog mlijeka dodati zZumanjke, Secer, vanilin Secer,
aromu vanilije, gustin i dobro pomijesati. Kad mlijeko prokuha dodati ostalo mlijeko sa
dodanim sastojcima i mijesati dok ne zavri, zatim premjestiti u drugu posudu da se hladi.

ohladenu kremu i lagano pomijesati da se
etenu i ohladenu koru, te po vrhu sloziti $ipak. Prije

3) Vrhnje za §lag umutiti u évrsti snijeg te dodati u
ujedini. Dodati kremu na vec p
serviranja posuti Secerom u prahu.




CUVANLJE | SKLADISTENJE

Svjeze k[emgntme Mogu se skladistiti do tjedan dana nakon branja, a
r;\)/Ireporucuje ih se §kladiétiti u sanducima sa slobodnim protokom zraka.

olgu se smrzavati, tako da se ogule i da se svi dijelovi razdvoje i stave
na lim. Kad.se' u potpunosti smrznu, treba ih staviti u vrecicu za |
zam_rgavanje |.vratiti u zamrzivac. Kad ih se odmrzava, potrebno ih je prvo |
staviti u hladnjak pa tek kasnije izvaditi iz hladnjaka i staviti na sobnu
temperaturu kako bi se osiguralo postupno odmrzavanje.

BEZGLUTENSK| KOLAC OD KLEMENTINA

Sastojci: e 375 g klementina

e hladnavoda

e 6 vecihjaja

e 2259 Secera

e 250 g mljevenih badema |
i |

1 ZliCica praska za pecivo

Postupak:

Cijele klementine stavite u posudu zajedno s hladnom vodom. Nakon sto
zavrije, neka se kuha 2 sata napola poklopljeno. Kuhane klementine |
ocijedite, vodu bacite. Kada se ohlade, prepolovite ih i uklonite kostice.
Ubacite klementine u blender i dobro izblendajte. Izblendanim

klementinama dodajte ostale sastojke i jos malo blendajte. Tijesto ulijte u |
okrugli kalup promjera oko 20 cm i pecite kola¢ na temperaturi od 190
stupnjeva otprilike sat vremena, odnosno dok ¢ackalica zabodena u

tijesto ne izade suha. Nakon 40 minuta vjerojatno cete kolacC odozgora

morati prekriti aluminijskom folijom kako ne bi zagorio. lzvadite iz ‘

pecnice i pustite da se potpuno ohladi u kalupu.
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' GCONES S PECENIM GROZDEM | RUZMARINOM

ﬂg_lg : 250-300 g grozda
300 g glatkog brasna
2 Zlice Secera
1 Zlica praska za pecivo

90 g hladnog maslaca

1 jaje

Malo soli

240 ml kiselog vrhnja
60 mi slatkog vrhnja

Sjeckani ruzmarin

PRIPREMA: Grozde pomijeéate s malouljate pecite U pecnici 20-25 min
na 200°C. Suhe sastojke prosijte té dodajte narezani‘ mgs}ac. Pfstima
utrljajte maslac i dodajte jaje i oba vrhnja. Kada se sjedini dodajte

in. Tij ite na pobrasnjenu podlogu té

peceno grozde ruzmarin. Tijesto prebacité : N -
izrezite u trokute. Narezane SCONes prebacite na lim oblozen papirom za
7 spite Secerom. Pecite 13-15min

pecenje i svaku premaz!
na 200°C. Servirajte top



RecePT: Krem juha od brokule

gASTOJCL:

1 veca brokula

1 mrkva

pola gesnja ceSnjaka
sol,vegeta

vrhnje za kuhanje
maslinovo ulje
sezam

PRIPREMA:

Brokulu operite,nareZite na cvjetic

: h 4 cvjet 3 .

'S s.t\;e <tavito kihati wvodu 15-Ja klcri'\eim::vu narezite na sitne kockice,dodajte malo soli
itho nasjeckaijte &esnj 3 N

vode.te s#niks a]jtt?a %‘:asgﬁrﬁtﬁ]m:;?o%)%r:ne r;a: ulju.Skuhanu brokulu izvadite iz

e . ! ,pa vratite u vod ioj i :

gesnjak i vrhnje za kuhanje,te prokuhaite jos nekolik: nl:imtoaj ste kuhali.Dodajte




qE CEPT: Domaci liker od $ipka

ASTOJCI:
6009 plodova Sipka
500 9 secera
3| lozovace

pRIPREMA:
dove Sipka operemo i & s
;Ia?':erom upposu?ii. Posuliﬁoj:tilm'o' Omeksane plodove sameljemo i pomijeSamo sa
uta dnevno promijeSamo Proc?jrelr(;‘i?nl Oztawmo na toplom mijestu ( suncu ), vise
. 0, i . ’
P vorene staklene boce. odamo lozovadu i spremimo u dobro

DIJALOG:

Matea, Antea: Guten Tag! (Dobar dan!)
Marija: Bite sehr? (Izvolite?) '
Antea: Was bieten Sie? ( Sto nudite?)
Marija: Wir haben bananen, magst du bananen
banane?) 0 ‘e bereits. ( Da, naravno ali ve¢ ihim )
Matea: Ja, naturlich aber wir haben sie werel s. ( Da, nar amo.
Antea: Uuu granatapfel si L. (Uuu stparE -)'f/CAT. M au
Matea. Geben Sie mir ein kilo, bitte- (Daijte mi jedno kilo, molim.)
Marija: In Ordnug. (U rzdu.l) "
atea,Antea: Danke! (Hvala:
Marija: Bitte! Einen schénen Tagd Noch. ( Nema na

Matea,Antea: Auch. ( Takoder)

? ( Imamo banane, volite li

gemu! Ugodan dan.)

Matea Burilovi¢

11.11.2023. 10:00-10:30 h

13.11.2023. 12:30-13:30 h
13.11.2023  20:00-21:00 h




pT: Pekmez od crnog grozda

REC E

g crﬂOQ gro‘id,a .
zecera po litri dobivenog soka

5k \
{ 7¢lin za brz0 ukuhavanje pekmeza na litru soka
pRIPREMA: -
Grozde se pazljivo Opere odisti od peteljki, stavi u lonac i uz povremeno mjesanje
kratko pro!<uha, ostavi vse'da se malo ohladi zatim se propasira, na litru dobivenog
lja se 0,5 kg Secera i 1 Zelin, vrati se na pec, mjesati dok ne zakipi i pri tom

soka staV ; : :
skidati pjemu | kuhati oko 10 minuta. Vruée uliti u zagrijane flasice i zatboriti.




