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Otkad znamo za ¢okoladu, ona nas opcinjava svojom carolijom.
Malo tko moze odoljeti tom slatkom iskuSenju.
Vec¢ njezin barSunasto-smedi sjaj izaziva nas zanos, a tek kad u nosu osjetimo taj topli,
plemeniti miris, vise nas nista ne moze zadrzati.
Pa i zasto?
Ovu radost za sva osjetila trebamo si ¢eSc¢e priustiti.
Cokolada opusta, &ini nas sretnima, a u malim koli¢inama &ak i povoljno utjeée na zdravlje.
Postoji puno nacina da nam se taj uzitak topi na jeziku.
U ovoj knjizi naci ¢ete vise od 40
profinjenih malih i velikih iskusenja od tamne, mlijeCne ili bijele Cokolade.
Ona nisu samo zavodljiva, ve¢ imaju i takav okus - a to moze samo ¢okolada.

San od visanja u ¢okoladi, torta s kremom od pjenusca i pralina, pita Helena od krusaka,
Cokoladni svitak s ribizom i ploSke s jagodama i Cokoladom drze $to njihovo ime obecava.
Tako ¢ete u svakom receptu uzivati u potpunosti.

Svi recepti su provjereni u Dr. Oetkerovoj pokusnoj kuhinji.

Molimo da obratite paznju i na savjete na kraju knjige.
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Vrijerme pripreme: 45 Minuten 1.
Vrijerme pecenja: 35-40 Minuten

Za tijesto razlomite ¢okoladu na komade, zajedno s maslacem je rastopite u loncu
na pari i ostavite da se ohladi. Jaja tucite mikserom s metlicama 1 minutu na

najvecoj brzini dok ne dobijete pjenastu mau. Pomijesajte Secer s vanilin Se¢erom i
soli, tijekom 1 minute dodavajte u masu od jaja i tucite jo$ 2 minute.

Sastojci: 2. Pomijedajte brasno s pragkom za pecivo i prahom za cappuccino, prosijte na masu
od jaja i na najnizoj brzini kratko umijesajte. Na kraju pazljivo umijeSajte maslac s

Za biskvit: ¢okoladom. Tijesto ulijte u kalup za torte (& 26 cm, s namastenim dnom i obloZen

200 g tamne ¢okolade (70-72 % kakaa) masnim papirom) i poravnajte. Stavite kalup na reSetku u pecnici.

175¢g maslaca

4 jaja Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)

1259 finog Secera Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)

1 omot Dr. Oetker Bourbon vanilin Secera Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)

1 prstohvat soli Vrijeme pecenja: 30-35 minuta.

1259 pSeni¢nog brasna

1 ravna Zlicica Dr. Oetker Original Backin praska za 3. Odvojite biskvit od kalupa, iskrenite ga na reSetku za kolace oblozenu masnim

pecivo papirom i ostavite da se ohladi. Potom odvojite masni papir s biskvita, biskvit
2 omota (25 g cappuccino instant praha okrenite i jednom vodoravno prerezite.
4. Zapremaz u malom loncu izmije$ajte prah za cappuccino s vruéom vodom.

Za premaz: Cokoladu narezite na veée komade i rastopite je u otoplienom cappuccinu dok ne

1 omot (12,5 g) cappuccino instant praha dobijete glatku smjesu. Eventualno malo zagrijte. Cokoladnu kremu rasporedite po

150 ml vruce vode donjem dijelu biskvita, poravnajte i na nj polozite gornji biskuvit.

200 g tamne ¢okolade (70-72 % kakaa) 5. Zanadjev stavite sir mascarpone sa Secerom u posudu i mikserom s metlicama
dobro izmijeSajte. Kratko umijesaijte svjezi kravlji sir i kremom namazite povrsinu i

Za nadjev: rub biskvita. Cuvajte tortu otprilike 1 sat na hladnome.

500 g sira mascarpone (tal. svjezi sir) B. U meduvremenu, za preljev zagrijte vrhnje u posudi pa ga skinite s vatre.

709 Secera Nasjeckajte ¢okoladu za kuhanie i rastopite je u toplom vrhnju uz stalno mijeSanje.

250 ¢g nemasnog svjezeg kravljeg sira MijeSajte toliko dugo dok ne dobijete glatku smjesu. Ostavite da se preljev ohladi
na sobnoj temperaturi (ne stavljajte ga u hladnjak).

Za preljev: /. Prelievom prelijte rashladenu povrsinu torte i rasporedite Zlicom tako da malo curi

200 g vrhnja za $lag preko ruba. Neka se preljev stvrdne.

200 g Cokolade za kuhanje

Savjet: Donji dio biskvita moZete dodatno poprskati s 4 Zlice likera od kave.
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Vrijerme pripreme: 90 minuta, bez hladenja
Vrijerme pecenja: cca. 20 minuta

Sastojci:

Za pripremu tamne pariske kreme*:

300¢g
300 g
50 g

2 Zlice

mlije¢ne ¢okolade
vrhnja za Slag
mekanog maslaca
vinjaka

Za pripremu svijetle pariSke kreme:

150 g
150 g
50 g

Za tijesto:
100 g

100 g

1 omot

2

759

2 ravne Zlice
1 ravna Zlica

50 g

Za ukras:
po75g

bijele ¢okolade
vrhnja za Slag
mekanog maslaca

mekanog maslaca ili margarina
Secera

Dr. Oetker vanilin Sec¢era

jaja

pSeni¢nog brasna

kakaa u prahu

Dr. Oetker Original Backin
praska za pecivo

naribane ¢okolade

bijele, mlijeCne i tamne ¢okolade
kakao u prahu

1. Zatamnu pariku kremu dan ranije razlomite ¢okoladu na komade. U loncu
zakuhajte vrhnje za $lag, skinite s vatre i u njemu otopite Cokoladu uz stalno
mijeSanje. Potom umijeSajte maslac i vinjak. PariSku kremu ulijfte u posudu i ostavite
da se hladi preko noci. Svijetlu parisku kremu pripremite na isti nacin i stavite na
hladno mijesto.

. Zatijesto mikserom s metlicama dobro izradite maslac ili margarin na najve¢oj
brzini. Postupno dodavajte Secer i vanilin Secer. MijeSajte toliko dugo dok ne
dobijete povezanu masu. UmijeSajte jedno po jedno jaje (svako jaje mijeSajte oko
1/2 minute).

3. Pomijesaijte bragno s praskom za pecivo, prosijte i u 2 porcije umijesajte na srednjoj
brzini. Na kraju kratko umijesajte naribanu ¢okoladu. Tijesto ulijte u kalup za torte
(@ 26 cm, s namastenim dnom i obloZzen masnim papirom) i poravnajte. Stavite
kalup na resetku u pecnici.

Elektri€éna pecénica: cca. 180 °C (zagrijana)
Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
Pecénica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
Vrijeme pecéenja: cca. 20 minuta.

4. Odvoijite tijesto od kalupa, iskrenite ga na redetku za kolaCe, odvojite masni papir s
tijesta i ostavite da se ohladi. Potom tijesto polozite na pladanj za torte i oko njega
postavite o¢iséeni obru¢ od kalupa za torte ili kartonski prsten za torte.

5. Mikserom s metlicama kremasto istucite svijetlu pari$ku kremu te njome napunite u
Strcaljku s okruglim otvorom (& otprilike 12 mm). Kremu nastrcajte na tijesto u
3 kruga s razmakom od cca.1,5 cm.

B. Mikserom s metlicama kremasto istucite tamnu pari$ku kremu te dobrom
polovicom kreme napunite u $trcaljku s okruglim otvorom (& otprilike 12 mm).
Nastrcajte kremu u meduprostore. Pripremljenu tortu stavite nekoliko minuta u
zamrziva¢ kako bi se krema malo stvrdnula.

7. Preostalu tamnu paridku kremu pazljivo lopaticom za tijesto namazite po povrgini
tako da su svijetli prsteni prekriveni. Tortu stavite na hladno mjesto oko 3 sata.

8. Prije ukragavanja odvojite i skinite obru¢ kalupa za torte ili kartonski prsten.
Cokolade razlomite na komade i svaku zasebno u loncu na slaboj vatri rastopite na
pari. Cokolade jednu pored druge tanko razmazite po plogi. Po Zelji lopaticom za
tijesto malo medusobno pomijeSajte i ostavite da se ohladi (ne stavljajte na hladno).

9. Sirokom lopaticom naginite Gokoladne strugotine te ih pomodu vilice polozite na
tortu. Tamnim strugotinama obloZite rub.

*PariSka krema ili canache je ¢vrs¢i nadjev za Cokoladne bombone
koji se spravlja od ¢okolade i vrhnja za $lag.







Swcher losle

Flasicne

Vrijerme pripreme: 45 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto u loncu na slaboj vatri otopite ¢okoladu na pari i ostavite da se ohladi.

Vrijerme pecenja: cca. 50 minuta Od bjelanjaka istucite ¢vrsti snijeg. Mikserom s metlicama na najvecoj brzini dobro
razradite maslac ili margarin. Postuno dodavajte Secer i vanilin Secer. Mijesajte
toliko dugo dok ne dobijete povezanu smjesu. UmijeSajte jedan po jedan Zumanjak.

Sastojci: Na srednjoj brzini primijeSajte otoplienu ¢okoladu i krusne mrvice. PaZljivo
umijesajte snijeg od bjelanjaka. Tijesto ulijte u kalup za torte (& 26 cm,

Za tijesto: s namastenim dnom i obloZzen masnim papirom), poravnaijte i stavite kalup na

150 g tamne ¢okolade reSetku u pecnici.

6 bjelanjaka

160 g mekanog maslaca ili margarina Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)

160 g Secera Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)

1 omot Dr. Oetker vanilin Secera Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)

6 Zumanjaka Vrijeme pecenja: cca. 50 minuta.

100 g krusnih mrvica

2. Odvojite tijesto od kalupa, iskrenite ga na redetku za kolace i ostavite da se

Za nadjev: ohladi. Potom paZzljivo odvojite masni papir na kojem se tijesto peklo i jednom ga

1259 dzema od marelica vodoravno prerezite. Doniji dio tijesta namazite dzemom od marelica i polozite gorniji
dio tijesta na to.

Za preljev: 3. Zapreljev u loncu kuhajte vodu sa $e¢erom toliko dugo dok se $eéer ne rastopi.

60 g Secera Lonac skinite s vatre. Cokoladu razlomite na komade, umijesajte komad po komad,

7 Zlica vode stalno mijesajuci dok se ¢okolada ne otopi i preliev poc¢ne sjajiti. Preljev izlijte na

200 g tamne ¢okolade sredinu torte i rasporedite ga ,pokretanjem* torte tako da se ravnomjerno razlije po
CSitavoj povrsini i rubovima, eventualno preljev na rubovima razmazite nozem. Kako

Za ukras: biste dobili ravnomjernu povrsinu, pladnjem za tortu lagano ,tucite” po radnoj plogi.

50¢g tamne Gokolade Neka se preljev stvrdne.

4. Za ukras razlomite ¢okoladu na komade i otopite. Na torti zagrijanim nozem
oznadite 12 komada. Cokoladni preljev napunite u papirnatu vredicu ili vredicu za
zamrzavanje, odrezite jedan kuti¢ i na svaki komad torte napisite ,Sacher”. Tortu do
posluZivanja ¢uvajte na hladnom.

Savjet: Bududi da je torta so¢na, dobro spremljena moZze stajati i do 5 dana.
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Vrijerme pripreme: 40 minuta, bez hladenja 1. Vrhnje za §lag zakuhaite u loncu i maknite s vatre. Cokoladu razlomite na komade i
Vrijerme pecenja: cca. 35-40 minuta uz stalno mijeSanje rastopite u vrhnju dok ne dobijete glatku smjesu. Ostavite da se
smjesa ohladi, pri tome povremeno promijeSajte. Maslac umijeSajte u ohladenu, ali
ne stvrdnutu smjesu od ¢okolade i vrhnja i smjesu Guvajte preko no¢i na hladnome.
Sastojci: . Otopite maslac i ostavite da se ohladi. Tucite jaja pjenasto 1 minutu mikserom na
najvecoj brzini. Pomijesajte Secer, vanilin Secer i sol, umijeSajte tijekom 1 minute,
Pripremiti: potom mijesajte jos 2 minute.
500 g vrhnja za Slag 3. Pomijesajte bragno s Gustinom i kakaom, polovicu prosijte na kremu od jaja
300¢g tamne ¢okolade i kratko umijeSajte na najnizoj brzini. Preostalu mjeSavinu od brasna i kakaa
759 mekanog maslaca umijeSajte na isti nacin. Na kraju pazljivo umijeSajte ohladeni maslac. Tijesto
napunite u kalup za torte (& 26 cm, s namastenim dnom i oblozen masnim
Za biskvit: papirom) i poravnajte. Stavite kalup na resetku u pecnici.
100 g maslaca
6 jaja Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
200 g Secera Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
1 omot Dr. Oetker vanilin Secera Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)
1 prstohvat soli Vrijeme pecenja: 35-40 minuta.
150 g pSeni¢nog brasna
100 g Dr. Oetker finog skroba Gustin 4. Odvojite biskvit od kalupa, iskrenite ga na reSetku za kolaGe. Ostavite da se biskvit
50 g kakaa u prahu ohladi. Potom odvojite masni papir na kojem se biskvit pekao i biskvit dva puta
vodoravno prerezite.
Za ukras i posipanje: 5. lIstucite smjesu od Gokolade i vrhnja mikserom s metlicama da dobijete kremu.
200 g Cokolade za kuhanje Doniji dio biskvita polozite na pladanj za torte i namazite jednom tre¢inom kreme.
1 Zlica kakaa u prahu Polozite srednji dio biskvita, malo ga pritisnite i premazite polovicom preostale

Gokoladne kreme. Na to poloZite gornji dio biskvita i malo pritisnite. PovrSinu i
rubove torte namazite preostalom kremom i ¢uvajte tortu na hladnom.

B. Za ukras narezite Cokoladu za kuhanje na veée komade i dvije treéine otopite na
pari u loncu na slaboj vatri. Izvadite lonac iz vodene kupelji. Preostalu ¢okoladu
nasjeckajte na fine komadice i umijeSajte u veé otopljenu glazuru dok se takoder
ne otopi.

/. Glazuru jo$ jednom kratko zagrijte, izlijte na okrugli komad masnog papira (& 35 cm)
i razmazite da dobijete ravnomijeran sloj. Ostavite 2 cm slobodnog ruba. Neka se
glazura malo stvrdne, pa je, joS mekanu, s masnim papirom prema gore poloZite na
tortu. Na rubovima masnog papira nacinite labave nabore i malo ih pritisnite. Tortu
stavite 10-15 minuta u hladnjak, dok se glazura potpuno ne stvrdne, onda masni
papir pazljivo odvojite. Povr§inu torte pospite kakaom izravno prije posluzivanja.

Savjet:  Prije slaganja biskvit poprskajte treSnjevacom.




o
o
s}
©
O
©
o
X
c
S
©
o
X
o}
O

14




LB iiére lorter s .&z&%a/@ﬁyku-%géﬂ}ﬂw

%a’/za, le: /wéz/y'ﬂ

Vrijeme pripreme: 40 minuta

Sastaojci:

Za ukrasavanje:

200 g
1 Zlicica

Za tijesto:
50¢g

759

250 g

Za nadjev:
6 listova
600 g
759

100 ml

1 omot

Osim toga:
1 staklenka
na vrh noza

tamne Cokolade
ulja

tamne ¢okolade

maslaca

Spekulacijus-keksa (kao zamjena
mogu i keksi s maslacem i
bademima)

Dr. Oetker bijele Zelatine
punomasnog svjezeg sira

Sedera

mlijeka

Dr. Oetker Bourbon vanilin Secera

kompota od krusaka (masa 360 g)
mljevenih klinCica, cimeta i
kardamona

1. Za ukras razlomite Gokoladu na komade i zajedno s uljem rastopite u loncu na
pari pri slaboj vatri. Cetvrtinu ¢okolade (otprilike 50 g) razmaZite u tankom sloju
od otprilike 2 mm na komad masnog papira i ostavite da se stvrdne. Izrezite 6-8
zvjezdica razliCitih veli¢ina. MoZete se posluziti i modlicama za kekse. Preostalu
tekuéu ¢okoladu stavite sa strane za nadjev.

. Zatijesto razlomite okoladu (50 g) na komade. Otopite maslac u loncu i skinite s
vatre. Dodajte ¢okoladu i rastopite je uz stalno mijesanje. PaZljivo prepolovite
12-16 komada Spekulacijusa kojima ¢Cete obloZiti rub kalupa za torte i stavite ih sa
strane. Ostale kekse stavite u vrec¢icu za zamrzavanje, zatvorite vrecicu, valjkom za
tijesto izmrvite i umijeSajte u smjesu od maslaca i cokolade.

3. Oblozite pladanj za torte podlogkom ili masnim papirom te na to postavite obru¢
kalupa za torte (@ 26 cm). Po dnu rasporedite masu od keksa, pomodu Zlice
pritisnite o dno i stavite na hladno mjesto.

4. Zanadjev prema uputi na omotu namocite Zelatinu. PomijeSajte svjeZi sir sa
Seéerom, mlijekom i Bourbon vanilin $e¢erom. Zelatinu otopite u malom loncu na
slaboj vatri (ne kuhajte) te je pomijeSajte s malo smjese sa sirom. Preostalu smjesu
umijeSajte u sa svjezim sirom. Pripremljene polovice keksa postavite uz rub kalupa
za torte na ohladeno tijesto od keksa i Gokolade.

5. Odvojite gotovo trec¢inu smjese sa svjezim sirom, umijedajte kompot od krugaka,
pazljivo izlijte na pripremljeno tijesto od keksa i Cokolade i izravnajte. Preostalu
tekuéu ¢okoladu (od onih 200 g) eventualno jo$ jednom podgrijte, umijesajte u
ostatak smjese od svjezeg sira te dodajte zac¢ine. Masu paZzljivo rasporedite Zlicom
po smjesi od kruSaka i sviezeg sira te poravnajte.

B. Tortu Guvajte oko 3 sata na hladnom. Potom odvojite i skinite obru¢ od kalupa za
torte. Tortu ukrasite ¢okoladnim zvjezdicama.

Savjet: Spekulacijus éete lakse prepoloviti, ako najprije malim zup&astim nozem
zarezete mjesto prijeloma i onda kekse na tom mjestu prelomite.
UmijesSajte 2 Zlice grozdica natopljenih s rumom u smjesu od kruSaka i svjezeg sira.
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Za goile
Vrijerme pripreme: 60 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto rastopite maslac ili margarin i ostavite da se ohladi. Pomije$ajte brasno s
Vrijerme pecenja: cca. 45 minuta praskom za pecivo i kakaom, prosijte u posudu koju moZzete zatvoriti (zapremnine
od cca. 3 1) i pomijesajte sa Se¢erom i vanilin Se¢erom. Dodajte jaja, maslac ili
margarin i jogurt te posudu ¢vrsto zatvorite.
Sastojci: . Posudu vi§e puta (ukupno oko 15-30 sekundi) snazno protresite da se svi sastojci
dobro izmijeSaju. Sve jos jednom metlicom ili kuha¢om dobro promijesajte da
Za tijesto: se umije$aju i suhi sastojci s ruba. Tijesto ulijte u kalup za torte (& 22 cm, s
150 g maslaca ili margarina namastenim dnom) i poravnajte ga. Kalup stavite na reSetku u pecnici.
200 g psSeni¢nog brasna
2 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
30¢g pecivo Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
1709 kakaa u prahu Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)
1 omot Secera Vrijeme peéenja: cca. 45 minuta.
4 Dr. Oetker vanilin $ecera

125 ml (1/81)  jaja tekuceg jogurta s 0,9% m.m.
3. Ostavite tijesto da odstoji 5 minuta u kalupu, potom ga odvojite od kalupa i pustite

Za nadjev: da se ohladi na resetki za kolace koju ste oblozili masnim papirom.
100 g maslaca 4. Zanadjev nareZite maslac i ¢okoladu za kuhanje, zajedno s vrhnjem i $e¢erom u
200 g Sokolade za kuhanje prahu stavite u posudu i pustite da se otopi na slaboj vatri, povremeno promijesajte.
200g vrhnja za $lag MijeSaijte toliko dugo dok ne dobijete glatku smjesu. Neka se ¢okoladna smjesa
709 prosijanog Secera u prahu ohladi. Zatim je kuhacom mijesajte tako dugo dok ne postane maziva.
5. Tijesto dva puta vodoravno prerezite. Polovicom kreme namatzite dva dijela tijesta.
Za ukras: Spojite tijesto i poloZite tredi dio tijesta na to. Od preostale kreme odvojite 2 Zlice za
Secerne perlice ukras i napunite u Strcaljku s malim zvjezdastim nastavkom. Cijelu tortu premazite
preostalom ¢okoladnom kremom i kratko stavite na hladno.
Za posipati: B. Tortu poloZite na pladanj za tortu te gornji i donji rub ukrasite to¢kicama od kreme.
kakao prah Stavite tortu na hladno i ukrasite prije posluZzivanja Se¢ernim perlicama te pospite

kakao prahom.
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Vrijeme pripreme: 45 minuta 1. Zatijesto razlomite Gokoladu na komade, rastopite pri slaboj temperaturi na pari
Vrijeme pecenja: 8-10 minuta po limu i ostavite da se malo ohladi. Dobro razradite maslac ili margarin mikserom s
metlicama. U posudu s maslacem postupno dodavajte Secer, vanilin Secer i sol.
2. Na najvecoj brzini umijesajte jaje po jaje (svako otprilike 1/2 minute). Dodajte
Sastojci: Gokoladu. Pomijesajte brasno, Gustin i prasak za pecivo, prosijte i umijeSaijte u
2 navrata.
Za tijesto: 3. Tijesto podijelite na 6 dijelova iz kojih ete ispeci ploce od tijesta. Po 2 ploce (svaka
100 g tamne ¢okolade @ 20 cm) namazite na lim koji ste prethodno obloZili masnim papirom, i pospite s
175¢g maslaca ili margarina malo naribane ¢okolade. Limove jedan za drugim stavite u peénicu (kod pecnice
125¢g Secera na vruci zrak pecite istodobno).
1 omot Dr. Oetker vanilin $ecera
1 prstohvat soli Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
3 jaja Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
1259 pSeni¢nog brasna Pecnica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
50¢g Dr. Oetker finog skroba Gustin Vrijeme pecenja: 8-10 minuta po limu.
1 ravna Zlicica Dr. Oetker Original Backin praska za
pecivo 4. Tijesto nakon pecenja zajedno s masnim papirom skinite s lima na reSetku za
kolace da se ohladi.
Za posipanje: 5. Zanadjev nozem za gulienje povréa ili na ribezu naribajte bijelu Gokoladu. Od
100 g naribane ¢okolade vrhnja i Kremfixa istucite ¢vrsti Slag. UmijeSajte dvije treéine Cokolade i liker.
(mlije¢ne ili tamne) B. Rasporedite okoladni $lag po plo¢ama tijesta, razmazite i spojite tijesta u tortu.
Stavite tortu 1-2 sata na hladno.
Za nadjev: 7. Prije posluzivanja pospite gornii sloj §laga preostalom okoladom.
300¢g bijele ¢okolade
400 g vrhnja za Slag Savjet: Liker od naranCe ne morate stavljati.
2 omota Dr. Oetker Kremfixa Ako ¢okoladu drZite na sobnoj temperaturi, moci ¢ete je naribati na lijepe komadice.
3-4 Zlice likera od narance Tortu prije posluzivanja dodatno pospite s malo kakaa u prahu.
Za ukras:

kakao i Secer u prahu
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Leckea cofeoladsec losle
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Vrijerme pripreme: 40 minuta, bez hladenja
Vrijerme pecenja: cca. 70 minuta

Sastojci:

Za tijesto:
250 g

250¢g

150 g

5

3

200 g

100 g

2 ravne Zli¢ice

5
100 g

Za premaz:
3 Zlice

2 Zlice

tamne Cokolade

mekanog maslaca

Secera

Zzumanjaka

jaja

oljustenih, mljevenih badema
krusnih mrvica

Dr. Oetker Original Backin praska za
pecivo

bjelanjaka

naribane ¢okolade

Zelea od ribiza ili pekmeza od
naranc¢e
vode

Za preljev i ukras:

tamne ¢okolade
ulja

kakaa u prahu

250 g
2-3 Zli¢ice
1 Zlica

1. Zatijesto razlomite Gokoladu na komade, mijesajte je na pari pri slaboj vatri
dok se na rastopi i ostavite da se malo ohladi. Dobro izradite maslac mikserom
s metlicama na najvecoj brzini. Postupno dodajte 100 g Seéera, Zumanjke i
jaja (svako jaje mijesajte otprilike 1/2 minute). Promijesajte bademe s krugnim
mrvicama i praskom za pecivo te umijeSajte u smjesu u viSe navrata.

2. Od bjelanjaka istucite ¢vrsti snijeg, dodaijte preostali Secer i paZljivo umijesaijte u
tijesto. Tijesto ulijfte u kalup za torte (J 28 cm, namasteni) i poravnajte ga. Kalup
stavite na reSetku u pecnici.

Elektri€na peénica: 160-180 °C (zagrijana)
Pecnica na vruéi zrak: 140-160 °C (nezagrijana)
Pecnica na plin: cca. stupanj 2 (nezagrijana)
Vrijeme pecenja: cca. 70 minuta.

3. Tijesto odvojite od kalupa i pustite da se ohladi na reSetki za kolace.

4. Zapremaz glatko izmijeSajte Zele ili dZzem, odnosno protisnite kroz sito i kuhajte uz
stalno mijesanje zajedno s vodom oko 2-3 minute. Cijelo tijesto premazite time i
ostavite da se malo osusi.

5. Zapreljev ¢okoladu nasjeckajte na grubo i mijegajuci s uljem rastopite u loncu na
pari. Tortu prelijte s dvije treéine preljeva.

B. Za ukras ostatak glazure glatko namazite na okruglom komadu masnog papira
(& 30 cm), a pri tome ostavite slobodan rub od 2 cm. Masni papir poloZite na
duboki tanjur za juhu da se stvori nabor. Tanjur stavite 5-10 minuta na hladno dok
se glazura ne stvrdne.

7. Tanjur izvadite iz hladnjaka i pazljivo odvojite masni papir. PloGu od glazure pazljivo
polozite na povrsinu torte. Tortu prije posluzivanja pospite kakao prahom.

Savjet: Be€ka ¢okoladna torta posebno ¢e prijati nakon $to je odstajala (2-3 dana).
Tijesto moZete dodatno nadjenuti. Tada pecéeno tijesto ostavite da se potpuno ohladi i
vodoravno ga prerezite. Doniji dio tijesta premazite s 2 Zlice zelea od ribiza, dzema od
marelica ili pekmeza od narandi, na to polozite drugi dio tijesta i lagano pritisnite. Potom
tortu premazite glazurom kako je opisano u receptu.
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Terter 3 recrerncane ¢ %ﬂ/@/’dfﬁ/ﬂ

COnmeitfene
Vrijerme pripreme: 50 minuta 1. Zatijesto pomijedajte bragno s praskom za pecivo i prosijte u posudu. Dodajte ostale sastojke
Vrijerme pecenja: cca. 25 minuta i izradite glatko tijesto mijeSajuci 2 minute mikserom s metlicama na najvecoj brzini.
2. Tijesto ulijte u kalup za torte (& 26 cm, namasteno dno), poravnajte i pospite
o Gokoladom. Kalup stavite na reSetku u pecnici.
Sastojci:
Za tijesto : Elektriéna pecénica: cca. 180 °C (zagrijana)
50 g ’ péeniénog bragna Pecénica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
navrhnoza  Dr. Oetker Original Backin praska za Pecnica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
pecivo Vrijeme pecenja: cca. 10 minuta.
40g Secera
1 jaje 3. Tijesto odvojite od kalupa i pustite da se ohladi na redetki za kolace koju ste obloZili
50 g mekanog maslaca ili margarina masnim papirom.
L 4. Zamijedano tijesto pomijeSajte bragno s praskom za pecivo i prosijte u posudu. Dodajte
Za posipanje: , ; ostale sastojke i mikserom s lopaticama naijprije kratko mijesajte na najnizoj, a potom
259 naribane tamne ¢okolade

izradite na najvecoj brzini. Tijesto kratko izmijesite na malo pobrasnjenoj radnoj plodi,
izvaljajte na dnu kalupa za torte (& 26 cm, namasten) i viSe puta ubodite vilicom.

Za mijesano tijesto: . N . . M P . L
Postavite obru¢ kalupa oko tijesta, kalup gurnite na reSetku u peénici i pecite pri istoj

125¢g pseni¢nog brasna
1/2 ravne Zli¢ice Dr. Oetker Original Backin praska za temperaturi 12-15 minuta.
50g pecivo 5. Odvojite dno kalupa od obruca, ali ostavite da se tijesto na njemu malo ohladi. Tijesto
1 omot Sedera paZzljivo premjestite na pladanj za torte, jo$ ga toplog premazite pekmezom i ostavite da
1 Dr. Oetker vanilin Secera se ohladi. Oko tijesta poloZite obru¢ kalupa za torte ili papirnati prsten za torte.
50¢g jaje B. Zanadjev izlomite okoladu na komade, mije$ajuéi u malom loncu otopite je na pari na

maslaca slaboj vatri i ostavite da se malo ohladi. Zelatinu otopite prema uputi na omotu. Mlijeko

] zajedno sa Secerom i Zumanjcima ulijte u posudu te mijeSajte na pari mikserom s
?gopgr]emaz. pekmeza od gorkih naranci rpetlicama dok ne dobijete gustu smjesu (otprilike 5 minuta).
7. Zelatinu malo iscijedite i uz stalno mije$anje otopite u smjesi. Skinite kremu od

Za nadjev: Zumanjaka s pare. Od tekuce ¢okolade odvojite 2 Zlice za ukras, a preostalu ¢okoladu
300 g tamne &okolade (otprilike 60% kakaa) kratko umijeSajte u 2 navrata u smjesu od jaja. Smjesu povremeno promijesajte i
5 listova Dr. Oetker bijele Zelatine ostavite da se ohlad.
100 ml mlijeka 8. lIstucite ¢vrsti $lag i u 2 porcije pazljivo umijesajte u kremu od ¢okolade. Potom
1 Zlica Sedera umijesajte alkohol. Gotovo polovicu kreme izlijte na tijesto koje ste premazali pekmezom
3 Zumanjka i poravnaijte. Potom na to poloZite tijesto ,sve u 1, premazite preostalom ¢okoladnom
400 ¢ vrhnja za Slag kremom i poravnajte. Tortu Guvajte otprilike 2 sata na hladnom.
3-4 Zlice konjaka ili Grand Marnier-a 9. Za ukraSavanje rubova odvoiite i skinite obrué kalupa za torte ili prsten za torte. Od

(liker od narance) bjelanjaka i Sedera istucite Gvrsti snijeg. Umijesajte voénu smiesu od narance. Strcaljku

s malim zvjezdastim otvorom punite beze smjesom te ukrasite rubove. Beze malo
zazutite pomocu uredaja s plamenom. Odvojenu ¢okoladu ponovno malo zagrijte i
njome poprskaijte tortu.

Za ukrasavanje rubova:
3 bjelanjaka
100 g Secera
naribana korica 1 narance

Savjet:  Umjesto s beze-om mozete rubove torte ukrasitii s ¢vrstim tucenim Slagom.
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Fine coftcladha losta

Za goile
Vrijerme pripreme: 40 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto razlomite Gokoladu na komade, mijedajuci otopite u malom loncu na
Vrijerme pecenja: cca. 40 minuta pari pri slaboj vatri i ostavite da se malo ohladi. Maslac ili margarin dobro izradite
mikserom s metlicama na najvecoj brzini. Postupno dodavajte Secer i vanilin Secer.
MijeSajte toliko dugo dok ne dobijete glatku smjesu.
Sastojci: . Dodajte jedno po jedno jaje i Zumanjke (svako jaje mije$ajte gotovo 1/2 minute).
Pomijesajte brasno s kakaom i praskom za pecivo, prosijte, kratko umijeSajte u
Za tijesto: smjesu u 2 navrata srednjom brzinom. Cokoladu takoder brzo umijesajte.
150 g tamne ¢okolade 3. Od bjelanjaka istucite ¢vrsti snijeg. Postupno dodavaijte Secer. Snijeg paZljivo
150 g maslaca il margarina umijesajte u tijesto, ulijte u kalup za torte (& 26 cm, namasteno dno) i poravnajte.
759 Secera Kalup stavite na reSetku u pecnici.
1 omot Dr. Oetker vanilin Secera
2 jaja Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
4 Zumanijka Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
150 g pSeni¢nog brasna Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)
20g kakao praha Vrijeme pecenja: cca. 40 minuta.
1 ravna Zlicica Dr. Oetker Original Backin praska za
pecivo 4. Kalup izvadite na reSetku za kolace. Ostavite tijesto da odstoji 10-ak minuta u
4 bjelanjka kalupu, potom odvojite od kalupa i iskrenite na reSetku za kolace koju ste obloZili
759 Secera masnim papirom. Neka se tijesto ohladi pa ga jednom vodoravno prerezite.
5. Doniji dio tijesta premaZite s 2-3 Zlice Zelea od ribiza, poloZite gorniji dio tijesta na to.
Za premaz: Namazite rub i povrsinu torte ravnomijerno preostalim zeleom od ribiza.
4-6 Zlica Zelea od ribiza B. Zapreljev razlomite ¢okoladu na manje komade, rastopite na pari zajedno s
vrhnjem u manjem loncu na slaboj vatri i toliko dugo mijesajte metlicom dok
Za preljev: ne dobijete glatku smjesu. Neka se preljev malo ohladi. Prelijte tortu preljevom.
100 g tamne Gokolade Pomocu noza u preljevu nacinite valove i ostavite da se stvrdne.
5 Zlica vrhnja za $lag

Prilog: Cvrsto istuéeni $lag.
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Terter 5 /Z/ﬂ%’/@dmw
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Vrijeme priprerme:50 minuta, bez hladenja 1. Uloncu zakuhaijte vrhnje i maknite s vatre. U njemu uz stalno mijedanje otopite
Vrijerme pecenja: 30-35 minuta nugat od lieSnjaka te na komade izlomljenu ¢okoladu za kuhanje. Dodajte liker.
Cokoladno vrhnje ulijte u posudu, prekrijte folijom za ¢uvanie svjeZine i preko noci
drZite na hladnom.
Sastojci: . Zatijesto razlomite Gokoladu za kuhanje na veée komade. Neka se uz mijeSanje
rastopi u malom loncu na pari pri slaboj vatri. Ostavite da se ohladi. PomijeSajte
Priprema za nadjev: brasno s Gustinom i praskom za pecivo i prosijte u posudu. Izradite tijesto od
500 g vrhnja za Slag sastojaka za otprilike 2 minute s mikserom s metlicama na najvecoj brzini. Na kraju
100 g évrstog nougata (ne namaza) umijesajte otoplienu ¢okoladu. Ulijte tijesto u kalup za torte (& 24 cm, namasteno
300 g Gokolade za kuhanje dno, obloZen masnim papirom) i poravnajte ga. Kalup stavite na reSetku u pecnici.
1-2 Zlice likera od naranci
Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
Za tijesto: Pecénica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
150 g Gokolade za kuhanje Pecnica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
100 g pseni¢nog brasna Vrijeme pecenja: 30-35 minuta.
259 Dr. Oetker finog $kroba Gustin
3ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za 3. Tijesto odvojite od kalupa, iskrenite ga na redetku za kolaGe i ostavite da se ohladi.
pecivo Potom skinite masni papir na kojem se tijesto peklo te ga jednom vodoravno
1259 Secera prerezite.
1 omot Dr. Oetker vanilin Secera 4. Zanadjev mikserom s metlicama kratko promijesajte ¢okoladno vrhnje. Doniji dio
3 jaja tijesta polozite na pladanj za torte i namazite ga ¢okoladnom kremom. Polozite na
100 g mekanog maslaca ili margarina to gornji dio tijesta, malo pritisnite i Guvajte tortu na hladnom.
5. Zapremaz istucite ¢vrsti $lag od vrhnja s Kremfixom. Premazite s njime rubove i
Za premaz i ukras: povrsinu torte te ukrasite pomocu nazubljene lopatice. Tortu ponovno stavite na
400g vrhnja za Slag hladno. Za ukrasavanje povrsinu torte prije posluzivanja pospite s malo kakaa i
2 omota Dr. Oetker Kremfixa ukrasite pralinama u obliku plodova mora.
malo kakao praha
nekoliko belgijskih pralina u obliku morskih
plodova
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Tortea 3 lrwsrnicamee ¢ cofeoludome
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Vrijerme pripreme: 45 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto pjenasto istucite jaja i vodu mijeSajuci mikserom s metlicama na najvecoj
Vrijerme pecenja: cca. 25 minuta brzini 1 minutu. PomijeSajte Seéer s vanilin Se¢erom, uspite tijekom 1 minute pa
tucite jo$ 2 minute.
2. Pomijesajte brasno s Gustinom, kakaom, cimetom i praskom za pecivo, prosijte
Sastojci: na kremu od jaja i kratko promijesajte najmanjom brzinom. Tijesto ulijte u kalup
za torte (J 26 cm, namasteno dno, obloZzen masnim papirom). Kalup stavite na
Za biskvit: reSetku u pecnici.
4 jaja
3 Zlice vruée vode Elektri¢na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
100 g Secera Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
1 omot Dr. Oetker vanilin Sec¢era Pecnica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
100 g pSeni¢nog brasna Vrijeme pecéenja: cca. 25 minuta.
259 Dr. Oetker finog Skroba Gustin
10g kakaa u prahu 3. Biskvit odvojite od kalupa, iskrenite ga na reSetku za kolaGe koju ste obloZili
1 dobar vrh masnim papirom i ostavite da se ohladi. Potom skinite masni papir na kojem se
noza mljevenog cimeta biskvit pekao te ga jednom vodoravno prereZite.
1/2 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za 4. Zanadjev razlomite ¢okolade na veée komade, otopite ih na pari u malom loncu
pecivo uz stalno mijesanje na slaboj vatri i ostavite da se ohladi. PomijeSajte brusnice s
limunovim sokom. PoloZite donii dio tijesta na pladanj za torte. Rasporedite vo¢nu
Za nadjev: masu brusnica po biskvitu i ostavite slobodan rub od 1 cm. Od vrhnja s Kremfixom
100 g mlije¢ne ¢okolade istucite ¢vrsti Slag. Pomijesajte 2 Zlice Slaga s ohladenom glazurom, potom
100 g tamne ¢okolade postupno umijeSajte u preostali Slag.
1 staklenka 5. Namatzite polovicu ¢okoladnog §laga po brusnicama i polozite gornji dio biskvita na
(395 q) brusnica to. PovrSinu i rubove torte premaZite preostalim ¢okoladnim Slagom. Tortu drZite
2 Zlice limunovog soka 2-3 sata na hladnom.
800 ¢ vrhnja za $lag B. Za ukras razlomite ¢okoladu na komade i mijeSajudi je rastopite u loncu na pari na
3 omota Dr. Oetker Kremfixa slaboj vatri. Cokoladu u tankom sloju namazite na pladanj i ostavite da se stvrdne
(ne drzite na hladnom). Sirokom lopaticom lijepo nastruzite Gokoladu i strugotine
Za ukras: pomocu vilica polozite na tortu.
100 g tamne ¢okolade
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Terter 3 foremone oo Jd/ﬂ/zw/g/'ca
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Vrijerme priprerme: 60 minuta, bez hladenja 1. Za pripremu kreme zakuhajte vrhnje u loncu uz stalno mije$anje. Maknite lonac

Vrijerme pecenja: 30-35 minuta s vatre, otopite maslac u njemu, a potom stalno mijeSajuci rastopite ¢okoladu u
komadi¢ima dok ne dobijete povezanu masu. Posudu napunite kremom i stavite
najmanje 4 sata (najbolje preko noci) na hladno. U tavi bez masnoce malo poprZite

Sastojci: bademe pa ih ostavite na tanjuru da se ohlade.

2. Za prhko tijesto prosijte bragno u posudu. Dodajte ostale sastojke i izradite
Za pripremu kreme: mikserom s lopaticama. Tijesto kratko izmijesite na malo pobrasnjenoj radnoj plo¢i
450 g vrhnja za Slag i izvaljajte na dnu namastenog kalupa za torte (& 24 c¢m). Tijesto vi$e puta ubodite
180 g maslaca vilicom, postavite obru¢ kalupa oko njega i kalup stavite na reSetku u peénici.
300 g bijele ¢okolade
100 g oljustenih, mljevenih badema Elektri¢na pecénica: cca. 180 °C (zagrijana)

Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
Za prhko tijesto: Pecénica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
100 g pseni¢nog brasna Vrijeme pecéenja: cca. 12 minuta.
409 Secera
60g maslaca 3. Odvoijite tijesto od kalupa, ali ga ostavite da se na njemu ohladi.

4. Za biskvit mikserom s metlicama na najve¢oj brzini pjenasto istucite jaja i vodu
Za biskvit: mijeSajuci 1 minutu. PomijeSajte Secer i vanilin Secer, uspite tijlekom 1 minute pa
2 jaja tucite jo$ 2 minute. Pomijesajte brasno s Gustinom i praskom za pecivo, prosijte
2 Zlice vruée vode na kremu od jaja i kratko umijeSajte najmanjom brzinom. Na kraju umijesajte 50
100 g Secera g poprzenih badema. Tijesto ulijte u o¢isc¢eni kalup za torte (& 24 cm, namasteno
1 omot Dr. Oetker Bourbon vanilin Seéera dno, obloZen masnim papirom) i poravnajte. Kalup gurnite na reSetku u pec¢nici i
759 pseni¢nog brasna pri istoj temperaturi pecite 20-25 minuta.
259 Dr. Oetker finog $kroba Gustin 5. Odvojite biskvit od kalupa, iskrenite ga na resetku za kolace oblozenu masnim
1 ravna Zlicica Dr. Oetker Original Backin praska za papirom i ostavite da se ohladi. Potom uklonite masni papir na kojem se biskvit

pecivo pekao i biskvit jednom vodoravno prereZite.

B. Zakremu od S8ampanjca pomijesaijte Secer i Skrob u malom loncu i dodajte Zumanjak
Za kremu od Sampanijca: i malo Sampanica ili pjenusca. Dodajte preostali Sampanjac ili pjenusac i sve uz
20g Secera stalno mijeSanje kratko zakuhajte. MijeSajte dok se krema ne ohladi. Prhko tijesto
10g Dr. Oetker finog $kroba Gustin poloZite na pladanj za torte, premazite kremom i poloZite donji dio biskvita na to.
1 Zumanjak 7. Ohladenu kremu od bijele ¢okolade istucite mikserom s metlicama. Pomodu dviju
125ml(1/21)  Sampanjca ili pjenusca Zlicica odvojite 14-16 pralina te ih i na masnom papiru stavite na hladno mjesto.

Potom uvaljajte praline u preostale bademe.

Za ukras: 8. Polovicu preostale kreme namazite na biskvit u obliku kupole, poloZite drugi dio
150 g bijele Cokoladne glazure biskvita na to i malo pritisnite. Premazite povrSinu i rubove preostalom kremom.
259 maslaca 9. Za ukras rastopite glazuru i umijedajte maslac. Ostavite da se masa ohladi te
1 ZliGica Secera njome napunite papirnatu Strcaljku. Odrezite vrh i ukrasite tortu trakastim uzorkom.

Povrsinu torte pospite Se¢erom.Tortu ukrasite pralinama i stavite na hladno.
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Terter 3 crasipec & ﬂz.'f%y'gm
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Vrijerme priprerme: 50 minuta, bez hladenja 1. Odvojite 16 oraha za dekoraciju, a ostale orahe sameljite za tijesto, malo ih poprZite
Vrijerme pecenja: 25-30 minuta na tavi bez masnoce pa ih ostavite na tanjuru da se ohlade.
. Pjenasto istucite jaja i vodu mikserom s metlicama na najvecoj brzini mijesajuci
1 minutu. Pomijesajte Secer i vanilin Secer, uspite tijekom 1 minute pa tucite jo$
Sastojci: 2 minute.
3. Pomijesajte bragno s praskom za puding i praskom za pecivo, prosijte na kremu od
Za biskvit: jaja i kratko umijesajte najmanjom brzinom. Na kraju dodajte 50 g poprzenih oraha.
150 g ocisc¢enih oraha Tijesto ulijte u kalup za torte (& 24 cm, namasteno dno, obloZzen masnim papirom),
3 jaja poravnajte i kalup stavite na reSetku u peénici.
2 Zlice vruce vode
1259 Secera Elektri¢na pecénica: cca. 180 °C (zagrijana)
1 omot Dr. Oetker vanilin Secera Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
759 pseni¢nog brasna Pecnica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
1 omot Dr. Oetker Gala pudinga s okusom Vrijeme pecéenja: 25-30 minuta.
Cokolade s naranéom
1 ravna Zlicica Dr. Oetker Original Backin praska za 4. Odvojite biskvit od kalupa, istresite ga na redetku obloZzenu masnim papirom,
pecivo skinite masni papir i ostavite da se biskvit ohladi.
5. Biskvit jednom vodoravno prereZite i poprskajte donji dio biskvita polovicom viskija.
Za poprskati: B. Zanadjev namodite Zelatinu prema uputi na omotu. Potom Zelatinu lagano istisnite,
6 Zlica viskija otopite je u malom loncu pri slaboj temperaturi (ne kuhati) i postupno umijeSajte
sirup od ¢okolade. Od vrhnja istucite ¢vrsti Slag, dodajte mjesavinu sa sirupom i
Za nadjev: umijeSajte zajedno sa Se¢erom u prahu.
3 lista Dr. Oetker bijele Zelatine 7. Cokoladu fino nasjeckaite i zajedno s preostalim przenim orasima umijesajte u
4 Zlice ¢okoladnog sirupa vrhnje sa sirupom. Kremu namazite na donji dio biskvita i poravnajte. PoloZite gorniji
300 g vrhnja za Slag dio biskvita na to i poprskajte preostalim viskijem. Tortu stavite oko 1 sat na hladno.
20 g Secera u prahu 8. Za ukras razlomite okoladu na komadice i otopite u loncu na pari pri slaboj vatri.
100 g mlije¢ne Cokolade 2 Zli¢ice odvojite za poprskati i ulijte u malu vrecicu za led, a preostalu ¢okoladu
pustite da se ohladi. Istucite évrsti $lag. Ohladenu tekuéu ¢okoladu pomijesajte s
Za ukras i dekoraciju: 1-2 Zlice Slaga, potom tu smjesu metlicom kratko promijeSajte s preostalim Slagom.
150 g tamne ¢okolade 9. Slag u porcijama napunite u vredicu za $trcanje s velikim zvjezdastim nastavkom
500 g vrhnja za Slag i ukrasite povrsinu i rub torte ruzicama. Cokoladu u vredici za zamrzavanje malo

izmijesite, eventualno ju malo zagrijte u vodi i odreZite mali kut. Ruzice poprskajte
Cokoladom i ukrasite preostalim polovicama oraha.

Savjet: Dodajte u Cokoladni Slag 2 Zlice viskija.
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Frrentinifoea loste

COmeiliernea

Vrijeme pripreme: 90 minuta
Vrijerme pecenja: cca. 40 minuta

1. Zanadjev stavite vrhnje i maslac u lonac i otopite na slaboj vatri. Dodajte ¢okoladu
nasjeckanu na vec¢e komade i pri slaboj vatri mijeSajte metlicom dok ne dobijete
glatku masu. Masu ulijte u posudu, ostavite da se ohladi i umijeSajte liker od
badema. Masu stavite najmanije 4 sata (najbolje preko noéi) na hladno).

2. Zamasu za firentince stavite maslac, $ec¢er i med u posudu i uz stalno mije$anje
zagrijavajte toliko dugo dok masa ne dobije lagano smeckastu boju. Dodajte
vrhnje i mijeSajte sve dok se Secer ponovno ne otopi. Dodajte bademe, na
komadice narezane tresnje i uSecerenu narancinu koricu te uz stalno mijesanje

Sastojci:

Pripremiti za nadjev:

250 g vrhinja za 8lag kratko zakuhaijte dok se masa ne poveze. Odvojite 3 Zlice mase za tijesto, a
50¢ rvnaslaca . ostatak rasporedite po kalupu za torte (@ 20 cm) obloZenim masnim papirom te
400 g gokolade zakuhanje ravnomjerno razmazite u tankom sloju. Kalup gurnite na redetku u pecnici i pecite
3 Zlice likera od badema masu za firentince dok ne dobije zlatnozutu boju.
Za smijesu za firentince: Elektri¢na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
259 maslaca Pe¢énica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
509 Secera Pecnica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
209 meda Vrijeme pecenja: 8-10 minuta.
759 vrhnja za Slag
100 g badema u listi¢ima 3. Masu za firentince ostavite na redetki za kolace da se ohladi u kalupu.
4 crvene udecerene tresnje 4. Zatijesto lagano poprZite lienjake i ostavite da se ohlade. Pjenasto istucite jaja
20g usederene narandine korice mikserom s metlicama na najvecoj brzini mijeSajuci 1 minutu. PomijeSajte Secer
malo naribane limunove korice i vanilin Secer, uspite tijekom 1 minute, potom tucite jo§ 2 minute. PomijeSajte
brasno s Gustinom, kakaom i praskom za pecivo, prosijte na kremu od jaja i kratko
Za biskvit: umijeSajte na najmanjoj brzini. Na kraju kratko umijesajte lieSnjake i masu za
100 g mijevenih liesnjaka firenltince.ATijesto uIlijte u kallup za torte (®v26 cm, nafngstgno (fno, (.Jblo.ien n?asn_im
4 aia papirom) i poravnajte. Stavite kalup na reSetku u pecnici i pecite biskvit na istoj
. temperaturi otprilike 30 minuta.
100 g Secera T . ) ) . . . - .
L 5. Biskvit odvojite od kalupa, istresite na redetku za kolace koju ste obloZili masnim
1 omot Dr. Oetker vanilin Secera . . . ; . . . . o )
o . papirom i ostavite da se ohladi. Odvojite masni papir na kojem se biskvit pekao i
100 g pSeni¢nog brasna o <. < P :
40 Dr Ostker fi Skroba Gusti biskvit dva puta vodoravno prerezite. Polozite doniji dio tijesta na pladan;j za torte.
" g - r.k e erhlnog skroba Gustin B. Zanadjev kremasto istucite ohladeni ¢okoladni nadjev mikserom s metlicama.
9 . akao prana » ) . Tre¢inom mase namazite doniji dio biskvita. PoloZite drugi dio biskvita na to pa
Travnu Zlicicu  Dr. Oetker Original Backin praska za rasporedite polovicu preostalog nadjeva i prekriite zadnjim dijelom biskvita. Od
pecivo preostale kreme odvojite 2 Zlice i napunite u vreéicu za $trcanje s malim zvjezdastim
nastavkom. Ostatkom premazite povr§inu i rub torte.
Za premaz: 3 . 7. Pecenu Kkoru za firentince odvojite od kalupa i iskrenite na masni papir. Odvojite
50¢g Cokolade za kuhanje masni papir na kojem se masa pekla. Donju stranu premaZite Sokoladom

otoplienom na pari, eventualno lopaticom za ukraSavanje nacinite valove i ostavite
da glazura o¢vrsne. Koru poloZite na ¢okoladom premazanu stranu i narezite na

16 komada. Na torti oznacite 16 komada i na svaki dio uz rub nastrcajte ruzicu od
kreme iz Strcaljke. PoloZite po jedan firentinac na kremu. Tortu ¢uvajte oko 2 sata na
hladnom.
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San cd ﬂéfw/g/'d w cofeclads

Male J/Qz'&/zg/"a — 4 alkoholom

Vrijerme pripreme: 50 minuta 1. Zatijesto ostavite vidnje da se °Cijede u cjedilu, pri tome saCuvaijte sok i odvojite

Vrijerme pecenja: cca. 45 minuta 4 7lice. Cokoladu nasjeckajte na sitne komade. Cokoladne bombone nareZite na
vece komade. Mikserom s metlicama na najvecoj brzini dobro izradite maslac ili
margarin. Malo po malo dodavajte Secer i vanilin Secer. MijeSajte toliko dugo dok

Sastojci: ne dobijete povezanu masu.
. Dodaijte jaje po jaje (svako mijesajte oko 1/2 minute). Pomijesajte brasno s praskom
Za tijesto: za pecivo i naizmjence sa sokom od viSanja umijeSajte na srednjoj brzini. Na kraju
1 staklenka viSanja (ocijedena masa 350 g) kratko umijeSajte Cokoladu i ¢okoladne bombone.
100 g tamne ¢okolade (70 % kakaa) 3. Tijesto ulijte u kalup za torte (& 26 cm, namasteno dno) i poravnajte. Rasporedite
6 Sokoladnih bombona s viSnjama u viSnje po povrsini. Stavite kalup na reSetku u pecnici.
alkoholu
250 g maslaca ili margarina Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
200 g Secera Pecénica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
2 omota Dr. Oetker Bourbon vanilin Secera Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)
6 jaja Vrijeme pecenja: cca. 45 minuta (nakon 30 minuta pokrijte masnim papirom).
325¢g pirovog brasna tipa 630
2 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za 4. Neka tijesto odstoji 10 minuta, potom ga odvojite od kalupa, izvadite na reSetku za
pecivo kolacGe koju ste obloZili masnim papirom i ostavite da se ohladi. Tijesto vodoravno
4 Zlice soka od viSanja iz staklenke prerezite dva puta.
5. Zanadjev poloZite donii dio tijesta na pladanj za torte i po njemu rasporedite
Za nadjev i ukras: Gokoladne bombone s viSnjama u alkoholu, pri tome ostavite slobodan rub od
12 ¢okoladnih bombona s viSnjama u 1-2 cm. Usitnite ¢okoladu. Istucite &vrsti §lag s Kremfixom i Se¢erom u prahu i
alkoholu umijesajte ¢okoladu.
200 g tamne ¢okolade (70 % kakaa) B. Gotovo tre¢inu kreme od $laga rasporedite po donjem dijelu tijesta i Gokoladnim
800 g vrhnja za Slag bombonima i paZljivo poravnajte. PoloZite drugi dio tijesta na to i po njemu
2 omota Dr. Oetker Kremfixa razmazite gotovo polovicu od preostale kreme. Stavite jo$ tre¢i dio biskvita na to.
409 Secera u prahu Povrsinu premazite preostalim Slagom u tankom sloju, a rub malo deblje pa stavite
tortu na hladno.
Za posipati: /. Pospite rub i povrsinu torte naribanom ¢okoladom.
50 g naribane tamne ¢okolade

(70 % kakaa)
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Srlrneer Lot

,@rﬂ/}yﬂ/ea

Vrijerme pripreme: 40 minuta, bez hladenja 1. Za pripremu kreme dobro zagrijte vrhnje u loncu i skinite s vatre. Cokoladu
Vrijerme pecenja: cca. 40 minuta razlomite na komade i stalno mijegajuéi metlicom rastopite u vrhnju. Cokoladnu
masu pokrijte folijom za ¢uvanije svjezine i preko nodi stavite na hladno.
. Za pripremu tijesta nasjeckajte Gokoladu za kuhanje na komadice i zajedno s

Sastojci: maslacem i prahom za espresso u malom loncu na pari mijesajte dok se ne
poveze. Ostavite da se malo ohladi.

Za pripremu kreme: 3. Zatijesto pomijeSajte bragno s pragkom za pecivo, prosijte u posudu koja se moze
750 g vrhnja za Slag zatvoriti (otprilike 3 1) i pomijeSajte sa Secerom. Dodajte jaja, aromu i Cokoladnu
300g tamne ¢okolade (60% kakao udjela) smjesu. Posudu ¢vrsto zatvorite poklopcem.

4. Posudu vise puta (ukupno 15-30 sekundi) snazno protresite da se svi sastojci
Za pripremu tijesta: dobro pomijesaju. Dodajte kikiriki. Sve skupa metlicom ili kuhac¢om jo$ jednom
150 g Sokolade za kuhanje pazljivo promijeSajte, kako bi se umijesali i suhi sastojci s ruba.
150 g maslaca 5. Tijesto ulifte u kalup za torte (J 28 cm, namasteno dno) i poravnajte. Stavite kalup
1 Zlica praha (granula) za instant espresso na reSetku u peénici.
Za tijesto: Elektricna peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
200 g pseni¢nog brasna Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
3 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)

pecivo Vrijeme pecenja: cca. 40 minuta.

1259 Secera
3 jaja B. Tijesto odvojite od kalupa i ostavite da se ohladi na redetki za kolace.
2 omota Dr. Oetker Bourbon vanilin Seéera 7. Zelatinu namogite prema uputi na omotu, lagano istisnite i otopite u malom loncu
100 g neslanog, fino nasjeckanog kikirikija pri slaboj vatri (ne kuhati). Umijesajte jednu Zlicu $lag kreme.

8. Preostalu $lag kremu istucite mikserom s metlicama da bude gotovo Gvrsta. Uz
Osim toga: stalno mije$anje dodaijte mje$avinu sa Zelatinom i istucite dvrstu 8lag kremu. Slag
6 listova Dr. Oetker bijele Zelatine kremu rasporedite po tijestu i poravnajte. Na §lag kremi vilicom ili nazubljenom
1 Zlica kakaa u prahu lopaticom za torte izvucite reSetkasti uzorak i stavite tortu 2-3 sata na hladno.
nekoliko malih pralina 9. Tortu prije posluzivanja pospite kakaom i ukrasite malim ¢okoladnim

bombonijerama.
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SLedlener lostor srnpeirne %/ﬂ%’i&é

Za ynf/& - laka pergperema

Vrijeme pripreme: 45 minuta, bez hladenja i

zamrzavanja

Vrijerme pecenja: cca. 40 minuta

Sastojci:

Za tijesto:
759

259

50¢g

y

psSeni¢nog brasna

Secera

mekanog maslaca ili margarina
Zzumanijak

Za masu od bjelanjka:

50¢g
1 omot
1

Osim toga:

50 g

Za nadjev:

100 g
600 g
759

1 omot

Secera
Dr. Oetker vanilin Sec¢era
bjelanjak

tamne ¢okolade

bijele ¢okolade

vrhnja za Slag

Secera

Dr. Oetker vanilin Se¢era naribana
korica 1 limuna

Za tijesto prosijte brasno u posudu. Dodajte ostale sastojke i sve dobro izradite
mikserom s lopaticama najprije na najmanjoj, a potom na najvec¢oj brzini. Potom
tijesto jo$ kratko izmijesite na malo pobrasnjenoj radnoj plodi. Tijesto izvaljajte
na dnu kalupa za torte (J 22 cm, namasteno dno), vise puta ubodite vilicom i
postavite obru¢ kalupa oko toga. Kalup gurnite na reSetku u peénici.

Elektri¢na peénica: cca. 200 °C (zagrijana)
Pecnica na vruéi zrak: cca. 180 °C (zagrijana)
Pecnica na plin: stupanj 3-4 (zagrijana)
Vrijeme pecenja: cca. 10 minuta.

c.

3.

Skinite obru¢ kalupa za torte, odvaojite tijesto od dna kalupa, ali ostavite da se na
njemu ohladi na resSetki za kolace.

Za masu od bjelanjka pomijeSajte Secer s vanilin Se¢erom. Bjelanjak istucite u
gotovo ¢&vrsti snijeg, postupno umijesajte mjeSavinu Secera i istucite évrsti snijeg.
Masu od bjelanjka stavite u vreéicu za $trcanje s velikim okruglim nastavkom

i nastrcajte tocke velicine oraha na lim za kolace (namasten, obloZzen masnim
papirom). Gurnite lim u pe¢nicu.

Elektri€na peénica: cca. 160 °C (zagrijana)
Pecnica na vruéi zrak: cca. 140 °C (zagrijana)
Pecnica na plin: stupanj 1-2 (zagrijana)
Vrijeme pecenja: cca. 30 minuta.

4.

Savjet: Tortu odledite 15-ak minuta prije posluzivanja.

ToCke bezea zajedno s masnim papirom povucite na resetku za kolace i ostavite da
se ohlade. PoloZite tijesto na pladanj za torte i postavite oko njega prsten za torte ili
ociS¢eni obruc kalupa za torte (obru¢ oblozite masnim papirom).

. Usitnite tamnu Gokoladu, rastopite je uz stalno mijeSanje u loncu na pari pri slaboj

vatri i ostavite da se malo ohladi. Tijesto premaZite njome i ostavite da o¢vrsne.
Preostalu ¢okoladu u tankom sloju nanesite na masni papir i stavite sa strane za
ukrasavanije (ne staviti na hladno).

Za nadjev sitno nasjeckajte bijelu ¢okoladu. Od vrhnja Secera, vanilin Secera i
limunove korice istucite Cvrsti Slag. ToCke bezea (osim 8-10 komada) razrezite na
Cetiri komada i umijeSajte u Slag zajedno s ¢okoladom. Kremom napunite prsten za
torte ili obru¢ kalupa za torte i povrSinu valovito ukrasite pomocu Zlice.

Preostale tocke bezea rasporedite po torti kao dekoraciju. Tortu stavite najmanje

5 sati u zamrzivac.

. Prije posluzivanja nastruzite ¢okoladu s masnog papira i ukrasite tortu.

4



42 Cokoladni Kolagi | Torte




Brewnie lorle

é)/ﬂl%'ﬂ/lﬂ

Vrijeme pripreme: 45 minuta, bez hladenja 1.
Vrijerme pecenja: cca. 60 minuta

Za pripremu kreme dan ranije razlomite ¢okoladu na komade, stavite s mileramom
u lonac i stalno mijesajuci otopite na pari pri slaboj vatri. Smjesu ¢okolade i

millerama ulijte u posudu za mijesanje i preko noci stavite na hladno.

2. Zatijesto grubo nasjeckajte orahe i Gokoladu. Pomijesajte bragno s kakaom i
Sastojci: praskom za pecivo i prosijte u posudu. Dodajte ostale sastojke, osim oraha i
Gokolade, i izradite glatko tijesto mikserom s metlicama kratko na najmanjoj, a
Za pripremu kreme: potom 2 minute na najvec¢oj brzini. Na kraju dodajte orahe i ¢okoladu.
1759 bijele okolade 3. Tijesto ulijte u kalup za torte (& 20 cm, namasteno dno) i poravnajte. Kalup gurnite
150 g milerama na reSetku u peénici.

Za tijesto ,sve u 1

Elektri¢na pecénica: cca. 180 °C (zagrijana)

150 g ociséenih oraha Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)

100 g tamne ¢okolade Pecénica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)

225 ¢ pSeni¢nog brasna Vrijeme pecéenja: cca. 60 minuta.

20 g kakao praha

2 ravne ZliGice Dr. Oetker Original Backin praska za 4. Tijesto u kalupu stavite na reSetku za kolaCe i ostavite da se ohladi. Ohladeno
pecivo tijesto izvadite iz kalupa.

100 g Secera 5. Zakremu vrlo sitno nasjeckajte uSecerenu narancinu koricu. Masu od ¢okolade i

100 g smedeg Secera milerama kremasto istucite mikserom s metlicama na najvec¢oj brzini i umijeSajte

1 omot Dr. Oetker Bourbon vanilin Se¢era uSecerenu narandinu koricu. Tijesto namazite kremom sa svih strana.

1/2 ravne ZliCice soli B. Za ukras razlomite okoladu na komade i uz mije$anje otopite u malom loncu

225 ml ulja, npr. od suncokreta na pari pri slaboj vatri. Cokoladu ulijte u papirnatu vregicu ili malu vreéicu za

3 jaja zamrzavanje, odrezite mali kut i ukrasite tortu. Polovice oraha poloZite na jo$ vlaznu

2 Zlice mlijeka Gokoladu i ostavite da se ¢okolada stvrdne.

Osim toga: Savjet: Tijesto mozete ispeci i nekoliko dana ranije i skladistiti umotano u aluminijsku

50¢g usecerene narancine korice foliju; ono ¢e posebno prijati ako malo odstoji i okusi se povezu.

Za ukras i dekoraciju:
100 g tamne ¢okolade

Tijesto je prikladno za zamrzavanije.

UmijeSajte 2-3 kapi ruma tako da Gokolada postane malo guséa. Mijesajte toliko dugo
dok ¢okolada ne postane ponovno glatka. Cokolada ée postati guséa i dat ée se lijepo
rasporediti.
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Flasicne

Vrijerme priprerme: 60 minuta, bez hladenja 1. Za biskvit pjenasto istucite jaja i vodu 1 minutu mikserom s metlicama na najvecoj
Vrijerme pecenja: 25-30 minuta brzini . PomijeSajte Secer i vanilin Secer, uspite tijekom 1 minute i tucite jos 2
minute.
2. Pomijesajte brasno s Gustinom i praskom za pecivo. Polovicu prosijte na kremu
Sastojci: od jaja i kratko umijeSajte na najmanjoj brzini. Na isti nacin umijesajte preostalu
mjesavinu brasna. Tijesto ulijfte u kalup za torte (J 26 cm, namasteno dno, obloZen
Za biskvit: masnim papirom) i stavite na reSetku u peénici.
4 jaja
3 Zlice vruée vode Elektri¢na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
150 g Secera Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
1 omot Dr. Oetker vanilin Sec¢era Pecnica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
100 g pSeni¢nog brasna Vrijeme pecéenja: 25-30 minuta.
259 Dr. Oetker finog skroba Gustin
2 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za 3. Izvadite biskvit iz kalupa na reSetku za kolaGe koju ste obloZili masnim papirom.
pecivo Ostavite da se ohladi. Potom skinite masni papir na kojem se biskvit pekao i biskvit
prereZite vodoravno dva puta.
Za kremu s maslacem: 4. Zakremu od maslaca pripremite puding prema uputi na omotu od praska za
1 omot Dr. Oetker praska za puding od puding, $ecera i mlijeka. Cokoladu razlomite na komade i rastopite u vru¢em
Cokolade pudingu stalno mijeSajuéi. Polozite foliju za cuvanje svjezine izravno na povrsinu
759 Secera pudinga i ostavite da se puding ohladi (ne stavite na hladno).
500 ml(1/21)  mlijeka 5. Mikserom s metlicama dobro izradite maslac, ohladeni puding umijesajte Zlicu
100 g tamne Cokolade (72 % kakaa) po Zlicu. Bitno je da su i maslac i puding sobne temperature, inace ¢e se krema
300 g mekanog maslaca zgrusati.
B. Doniji dio biskvita premaZite tre¢cinom kreme s maslacem. PoloZite drugi dio biskvita
Za ukras: na to, namazite polovicom preostale kreme i poklopite treé¢im dijelom biskvita. Rub i
naribane ili nastrugane tamne povrsinu torte ravnomjerno namazite ostatkom kreme.
Cokolade /. Rub torte i vanjski rub povrsine torte ukrasite pomocu vilice. Rub povrsine torte

dodatno ukrasite naribanom ili nastruganom ¢okoladom.

Savjet: Donji dio biskvita, prije nano$enja kreme s maslacem, premazite s 2-3 Zlice
dZema od malina.
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Lhfer Helena cd fruiake

é)/ﬂl%'ﬂ/lﬂ
Vrijerme pripreme: 45 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto prosijte brasno u posudu. Dodajte ostale sastojke i mikserom s metlicama
Vrijerme pecenja: cca. 60 minuta izradite mrvice. Dvije trec¢ine mrvica raspodijelite u kalupu za torte (J 26 cm, s
namastenim dnom) i pritisnite uz dno.
. Preostale mrvice izmijesite i oblikujte valjak. Valjak poloZite s unutradnje strane uz
Sastojci: rub kalupa i nacinite rub visine 2-3 cm.
3. Zanadjev °Cjedite kruske. Pripremite puding prema uputi na omotu, ali s vrhnjem
Za mrvicasto tijesto: za $Slag. Od bjelanjaka i soli istucite ¢vrsti snijeg i umijesajte u kremu od pudinga.
2259 pSeni¢nog brasna 4. Kremu stavite na tijesto i poravnajte. Kruske poloZite na kremu sa zaobljenom
100 g Secera stranom prema gore. Kalup na reSetki stavite u peénicu.
1 omot Dr. Oetker vanilin Secera
1/2 Zlicice mljevenog cimeta Elektri¢na pecénica: cca. 180 °C (zagrijana)
2 Zumanjka Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
1259 maslaca il margarina Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)
Vrijeme pecéenja: cca. 60 minuta.
Za nadjev:
1 velika limenka polovica kruSaka 5. Neka se pita u kalupu hladi otprilike 1 sat na reetki za kolace.
(ocijedena masa 460 g) B. Za Gokoladni preljev u loncu pomijesaijte vrhnje s Ciobar prahom, zagrijte i skinite
300 g vrhnja za Slag s vatre. Cokolade izlomite na komade, mijeSajudi otopite u vrhnju i ostavite da
1 omot Dr. Oetker pudinga s okusom vanilije se masa malo ohladi. Cokoladni preljev rasporedite po kruskama. Pitu stavite
2 bjelanjka najmanje 3 sata na hladno. Kod rezanja bi preljev trebao biti meksi.

1 prstohvat soli
Savjet: Po Zelji pitu pospite przenim bademima u listicima. Pitu moZete kao idealan

Za ¢okoladni preljev: desert posluZziti sa sladoledom od vanilije.
1759 vrhnja za $lag
1 omot (25 g) Dr. Oetker vruée ¢okolade u prahu
Ciobar
100 g mlije¢ne Cokolade
100 g tamne ¢okolade
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Rotodo cd rilcca i cofbolade

é)/ﬂl%'ﬂ/lﬂ
Vrijerme pripreme: 40 minuta 1. Zatijesto pjenasto istucite jaja i mlijeko 1 minutu mikserom s metlicama na najve¢oj
Vrijeme pecenja: cca. 12 minuta brzini. Tijekom 1 minute uspite Secer pa tucite jos 2 minute.
2. Pomijedajte brasno s pragkom za puding i pragkom za pecivo, prosijte na kremu od
jaja kratko umijeSajte na najmanijoj brzini. Rasporedite tijesto na limu za kolace
Sastojci: (30 x 40 cm, namasten, obloZzen s masnim papirom) i gurnite lim u peénicu.
Za biskvit: Elektri¢na peénica: cca. 200 °C (zagrijana)
4 jaja Pecnica na vruéi zrak: cca. 180 °C (zagrijana)
5 Zlica vruéeg mlijeka Pecnica na plin: stupanj 3-4 (zagrijana)
100 g Secera Vrijeme pecenja: cca. 12 minuta.
759 psSeni¢nog brasna
1 omot Dr. Oetker praska za puding s 3. Iskrenite tijesto na masni papir posut Sec¢erom i pazljivo skinite masni papir na
okusom ¢okolade kojem se tijesto peklo. Biskvit labavo namotajte s duze strane pomoc¢u masnog
1 ravna Zlicica Dr. Oetker Original Backin praska za papira i ostavite da se ohladi.
pecivo 4. Zanadjev | uloncu zagrijte dzem, dodajte borovnice i kratko zakuhajte dok
se bobice ne otope. Voénu masu skinite s vatre. ZamijeSajte Gustin s vodom i
Nadjev I: Secerom, ulijte u voénu masu i uz stalno mijesanje ponovno zakuhajte. Voénu masu
100 g dZema od crnog ribiza maknite s vatre, umijeSajte 2 Zlice likera od ribiza i ostavite da se ohladi.
150 g duboko zamrznutih borovnica 5. Zanadjev Il grubo narezite Gokoladu, otopite je u loncu na pari pri slaboj vatri i
20g Dr. Oetker finog $kroba Gustin ostavite da se ohladi. Od vrhnja, Sec¢era i Kremfixa istucite Slag. Dodajte ohladenu,
1 Zlica vode tekuéu ¢okoladu i promijeSajte.
1 ZliGica Secera B. Biskvit paZljivo odmotajte i poprskajte preostalim likerom od ribiza. Vo¢nu masu
100 ml likera od ribiza rasporedite po biskvitu i razmazite. Po tome rasporedite dvije tre¢ine ¢okoladnog
Slaga, razmazite i paZljivo namotajte biskvit. Roladu nakratko stavite na hladno.
Nadjev II: 7. Povrsinu rolade premazite preostalim Gokoladnim glagom i vilicom ili nazublienom
200 g tamne ¢okolade lopaticom za ukrasavanije torti izvucite uzorak. Pospite naribanom ¢okoladom.
400 g vrhnja za Slag Stavite roladu 1-2 sata na hladno.
1 Zlicica Secera
2 omota Dr. Oetker Kremfixa Savjet: Cokoladu ¢ete modi lijepo nastrugati, ako je pri sobnoj temperaturi struzete
nozem za guljenje povréa. Cokolada ne smije biti hladna.
Za posipati:

naribana ili nastrugana mlije¢naili
tamna Cokolada
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Mewsie-aw-chocelal /u'/w

e@l’ﬂ/}y'ﬂllﬂ - lake e /l/z' yerece

Vrijerme pripreme: 25 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto razlomite Gokoladu na komade i zajedno s maslacem otopite u loncu pri
Vrijerme pecenja: cca. 35 minuta slaboj temperaturi. Ostavite da se ohladi. Od bjelanjaka i soli istucite tako Cvrsti
snijeg da ostane vidljiv trag rezanja nozem.
2. U drugoj posudi mikserom s metlicama tucite Zumanjke sa $e¢erom i vanilin

Sastojci: Secerom dok ne dobijete bjelkastu pjenastu masu u koju umijeSajte smjesu od
Gokolade i maslaca, te snijeg od bjelanjaka. PomijeSajte bademe s praskom za

Za tijesto: puding i praskom za pecivo i takoder umijesajte.

200 g tamne Cokolade 3. Tijesto ulijte u kalup za torte (& 26 cm, s namastenim dnom, obloZzen masnim

150 g maslaca papirom) i kalup gurnite na reSetku u pecnici.

5 bjelanjaka

1 prstohvat soli Elektri¢na pecénica: cca. 180 °C (zagrijana)

5 Zumanjaka Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)

100 g Secera Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)

1 omot Dr. Oetker Bourbon vanilin Secera Vrijeme pecéenja: cca. 35 minuta.

100 g oljustenih, mljevenih badema

1 omot Dr. Oetker praska za puding s 4. Pitu ostavite da se cca. 1 sat hladi u kalupu, potom odvojite obru¢ kalupa i skinite
okusom ¢okolade ga. Pitu polozite na resetku za kolace i pustite da se potpuno ohladi.

na vrh noZa Dr. Oetker Original Backin praska za 5. Pitu do posluZivanja ¢uvajte na hladnom zamotanu u aluminijsku foliju. Prije
pecivo posluzivanja pospite je kakaom u prahu i po Zelji ponudite s tu¢enim vrhnjem.

Za posluzivanje: Savjet: Mousse-au-chocolat pita bit e blazeg okusa, ako polovicu tamne ¢okolade

1 Zlica kakao praha zamijenite mlijeénom ¢okoladom.

eventualno

200 g vrhnja za $lag
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%%/é/ 4 cokolademe ¢ vlinferra

COmeitiernea

Vrijerme pripreme: 25 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto ostavite vidnje da se u cjediljci dobro °Cijede. Pomije$ajte bragno s

Vrijleme pecenja: 35-40 cca. 75 minuta praskom za puding i praSkom za pecivo i prosijte u posudu. Dodajte $ecer, vanilin
Secer, jaja, ulje i mlacenicu (ili tekuci jogurt). Od sastojaka mikserom s metlicama
izradite glatko tijesto mijeSajuci 2 minute.

Sastojci: . Pazljivo umijesajte naribanu ¢okoladu i visnje. Ulijte tijesto u kalup za kuglof
(@ 26 cm, s namastenim dnom, oblozen masnim papirom) i stavite na resetku u
Za tijesto: pecnici.
1 staklenka viSanja (ocijedena masa 350 g)
200 g psSeni¢nog brasna Elektri¢na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
2 omota Dr. Oetker praska za puding s Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
okusom ¢okolade Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)
1 omot Dr. Oetker Original Backin praska za Vrijeme pedéenja: cca. 75 minuta.
pecivo
1259 Secera 3. Poslije pecenja ostavite kola¢ 10 minuta u kalupu, potom ga odvojite od kalupa,
1 omot Dr. Oetker Bourbon vanilin Seéera iskrenite na reSetku za kolace i ostavite da se ohladi. Prije posluzivanja kola¢
5 jaja pospite Dr. Oetker vanilin $e¢erom u prahu.
150 ml ulja
125ml (1/81)  mlacenice (ili tekuceg jogurta Savjet: Kola¢ prelifte sa 100 g otopljene tamne ¢okolade tako da preljev curi s kolaca
s 1% m.m.) u velikim ,suzama®“.
100 g naribane ¢okolade Kola¢ ¢ée prijati i s prelievom od visnjinog soka i Se¢era u prahu kojeg ¢ete pripremiti od

150 g Secera u prahu i otprilike 2 Zlice soka od visanja.
Za posipati:
Dr. Oetker vanilin $ecer u prahu
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Toolal cd fave

é)/ﬂl%'&/l

Vrijeme pripreme: 35 minuta 1. Zatijesto mikserom s metlicama na najvecoj brzini dobro izradite maslac ili
Vrijerme pecenja: cca. 35 minuta margarin. Postupno dodavajte Secer i vanilin Sec¢er. MijeSajte dok ne dobijete
povezanu masu.
2. UmijeSajte jedno po jedno jaje (svako jaje mijeSajte cca. 1/2 minute). Pomijesajte

Sastojci: brasno s Gustinom i praskom za pecivo, prosijte i naizmjence s mlijekom ili vrhnjem
u 2 navrata umijeSajte srednjom brzinom.
Za tijesto: 3. Odvojite dvije tredine tijesta i umijeSajte nadrobljene drazeje s kavom, fino
250 g maslaca ili margarina nasjeckanu ¢okoladu, kakao i cimet. U preostalu tre¢inu tijesta umijeSajte bademe
1759 smedeg Secera i rum. Oba tijesta naizmjeni¢no Zlicom stavljajte u kalup za torte (J 26 cm, s
1 omot Dr. Oetker Bourbon vanilin Se¢era namastenim dnom) i pazljivo poravnajte.
4 jaja
200 g pSeni¢nog brasna Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
259 Dr. Oetker finog skroba Gustin Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
1 ravna Zlicica Dr. Oetker Original Backin praska za Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)
pecivo Vrijeme pecenja: cca. 35 minuta.
75 ml mlijeka ili vrhnja
4. Kola¢ odvojite od kalupa i pustite da se ohladi na reSetki za kolace obloZenoj
Zatijesto I: masnim papirom.
100 g Sokoladnih drazeja sa zrnima kave 5. Zapreljev razlomite ¢okoladu na komade, zajedno s uljem otopite u malom loncu
50¢g mlije¢ne ¢okolade na pari pri slaboj vatri te prelijte kolac.
2 Zlice prosijanog kakaa u prahu B. Za dekoraciju narezite drazeje s kavom u vece komade, pospite ih sredinom torte

na vrh noza mljevenog cimeta u jo$ vlaZan preljev i pustite da se preljev stvrdne. Povr$inu oko draZeja s kavom

pospite kakao prahom.

Za tijesto II:
50¢g oljustenih, mljevenih badema Savjet: Kola¢ mozete ispedi i u Cetvrtastom kalupu (24 x 24 cm).
1 Zlica ruma DraZeje s kavom moZete nabaviti u specijaliziranim trgovinama kavom, slatkisima te

u posebnim coffee-shopovima.
Za preljev i dekoraciju:

150 g mlije¢ne Cokolade

1 Zlicica ulja

50¢g Cokoladnih draZeja sa zrnima kave
1-2 Zlicica kakao praha
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Holue 3 fokooiom & melviconme

é)lﬂl%'&/l
Vrijeme priprerme: 45 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto narezite Gokoladu s metvicom u male kocke i stavite na hladno. Tamnu
Vrijerme pecenja: cca. 60 minuta Gokoladu razlomite na komade, otopite u malom loncu na pari uz stalno mijeSanje
te ostavite da se malo ohladi.
2. Mikserom s metlicama na najvecoj brzini dobro izradite maslac ili margarin.
Sastojci: Postupno dodavajte Seéer. MijeSajte dok ne dobijete povezanu masu.
3. Umijesajte jaje po jaje (svako jaje mijesajte oko 1/2 minute). Pomijesajte brasno s
Za tijesto: Gustinom i praskom za pecivo, prosijte i umijesajte srednjom brzinom u 2 navrata.
100 g Cokolade s metvicom Potom kratko umijeSajte slatko vrhnje.
50 g tamne ¢okolade (60 % kakaa) 4. Prepolovite tijesto. U jednu polovicu umijedajte kokosovo bragno. To tijesto ulijte u
1759 maslaca ili margarina Cetvrtasti kalup (30 x 11 cm, namasten, pobrasnjen) i poravnajte. U preostalo tijesto
1759 Secera umijesajte otoplienu ¢okoladu i komadi¢e ¢okolade s metvicom.
4 jaja 5. Cokoladno tijesto ulijte u svjetlo tijesto, poravnajte i vilicom lagano spiralno
250 g pSeni¢nog brasna provucite kroz doniji dio tijesta. Kalup stavite na reSetku u pecnici.
259 Dr. Oetker finog $kroba Gustin
21/2 ravne Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
ZliGice Dr. Oetker Original Backin praska za Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
pecivo Pecénica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)
150 ml slatkog vrhnja za $lag Vrijeme pecéenja: cca. 60 minuta.
100 g kokosovog brasna
B. Kola¢ ostavite 10 minuta u kalupu, potom ga odvojite od kalupa i pustite da se
Za premaz i posipati: ohladi na resetki za kolace koju ste obloZili masnim papirom.
100 g tamne ¢okolade (60% kakaa) 7. Zapremaz tamnu ¢okoladu nareZite na veé¢e komade, rastopite u loncu na pari
200 g mekanog maslaca pri slaboj vatri uz stalno mijesanje i ostavite da se ohladi. Maslac i Se¢er u prahu
150 g Secera u prahu pjenasto izradite i umijeSajte glazuru. Masu nakratko stavite na hladno.
259 kokosovog Cipsa 8. Kola¢ naokolo premazite masom i pospite kokosovim Gipsom.

Savjet: U tijesto s kokosom dodatno umijeSaijte 2 Zlice kokosovog likera.

Kola¢ se moZe peci i bez mramornog uzorka.

Kola¢ mozete preliti samo s Cokoladom. Za to Vam je potrebno 150 g tamne ¢okolade
otopliene s 2 Zli¢ice ulja.
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g;Ka/&a%i Kolad i doneliorome

Socan

Vrijerme priprerme: 60 minuta, bez proZimanja i hladenja 1. Bumbir nareZite na sitne kockice i zajedno s grozdicama stavite u rum otprilike 20
Vrijerme pecenja: cca. 60 minuta minuta, povremeno promijesajte.
. Zatijesto marcipan narezite na vrlo sitne komadice. U posudi mikserom s
metlicama dobro izradite maslac ili margarin s marcipanom. Postupno dodavajte

Sastojci: Secer, vanilin Secer, sol i cimet uz stalno mijeSanje. Mijesajte dok ne dobijete glatku
masu. Umijesajte jedno po jedno jaje (svako jaje mijeSajte oko 1/2 minute).
Pripremiti: 3. PomijeSajte bragno s praskom za pecivo i kakaom, prosijte i naizmjence s rumom
200 g uSecerenog dumbira umijeSajte u smjesu u 2 navrata srednjom brzinom. Na kraju dodajte voce iz
100 g grozdica ruma. Tijesto pazljivo ulifte u kalup za torte (& 26 cm, namasteno dno, posipano
3 Zlice ruma sjeckanim lieSnjacima), poravnajte i kalup gurnite na reSetku u pecnici.
Za tijesto: Elektri¢na peénica: cca. 170 °C (zagrijana)
200 g sirovog marcipana Pecénica na vruéi zrak: cca. 150 °C (nezagrijana)
250 g mekanog maslaca ili margarina Pecnica na plin: cca. stupanj 2 (nezagrijana)
200 g Secera Vrijeme pecenja: cca. 60 minuta.
1 omot Dr. Oetker vanilin $ecera
1 prstohvat soli 4. Kolac ostavite 10 minuta u kalupu, potom ga odvojite od kalupa, iskrenite na
1 Zlica mljevenog cimeta reSetku za kolace koju ste obloZili masnim papirom te ostavite da se ohladi.
4 jaja 5. Zapreljev i dekoraciju protisnite dzem kroz sito, u loncu kratko zakuhajte i
150 g pSeni¢nog brasna premazite kola¢. Prosijte Seéer u prahu i pomijesajte s toliko ruma da dobijete gusti
3 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za preljev. Zli¢icom raspodijelite preljev u mrljama po kolacu i ukrasite lienjacima,
pecivo grozdicama i dumbirom narezanim na prutice.
4050 g kakao praha
70 ml ruma Savjet: Kola¢ je prikladan za zamrzavanje. Nakon odledivanja ga premazite dZzemom
i ukrasite.
Za kalup:
50 g sjeckanih ljesnjaka

Za preljev i dekoraciju:

3 Zlice dZema od marelica
3 punije zlice  Secera u prahu
cca. 1 Zlica ruma

sjeckani liesnjaci
nekoliko grozdica
uSecereni dumbir
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Lorrree ﬂy'é/zwc

S allcholom

Vrijeme pripreme: 45 minuta 1. Zatijesto mikserom s metlicama na najvecoj brzini dobro razradite maslac ili
Vrijerme pecenja: 35-40 minuta margarin. Postupno dodavajte Secer i vanilin Sec¢er. MijeSajte dok ne dobijete
povezanu masu.
2. UmijeSaijte jaje po jaje (svako jaje mijesajte otprilike 1/2 minute). PomijeSajte bragno

Sastojci: s kakaom i praskom za pecivo, prosijte i naizmjence s vinom umijesajte u 2 navrata
srednjom brzinom. Na kraju dodajte bademe i naribanu ¢okoladu.

Za tijesto: 3. Tijesto ulijte u kalup za kuglof (& 20 cm, namasten, pobrasnjen), poravnajte i kalup

100 g maslaca ili margarina stavite na reSetku u pecnici.

150 g Secera

1 omot Dr. Oetker Bourbon vanilin Secera Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)

3 jaja Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)

100 g pSeni¢nog brasna Pecnica na plin: cca. stupanj 2-3 (nezagrijana)

10g kakao praha Vrijeme pecenja: 35-40 minuta.

2 ravne ZliGice Dr. Oetker Original Backin praska za

pecivo 4. Vijenac ostavite cca. 5 minuta u kalupu, potom ga iskrenite na resetku za

2 Zlice crnog vina kolace koju ste obloZili masnim papirom i ostavite da se ohladi. Ohladen vijenac

509 oljustenih, mljevenih badema vodoravno prereZzite tri puta.

100 g naribane mlijeéne ili tamne Gokolade 5. Zanadjev u loncu zakuhajte crno vino s naran¢inom koricom, $e¢erom i za¢inima.
Maknite lonac s vatre, dodajte 1 Zlicu soka i razlomljenu ¢okoladu i mijesajudi

Za nadjev: rastopite. Drugi sloj tijesta odozdo namrvite. UmijeSajte mrvice u ¢okoladnu masu i

125 ml (1/81)  crnog vina ostavite da se masa malo ohladi.

korica 1 naranc¢e B. PoloZite donji dio tijesta na pladanj za torte. Marcipan narezite na male komade,

1 Zlica naranc¢inog soka dodajte 2-3 Zlice naranc¢inog soka i mijeSajte s mikserom s metlicama dok

409 Secera ne dobijete glatko masu. Masu namazite po tijestu. Polovicu ¢okoladne mase

na vrh noza mljevenog cimeta rasporedite po masi od marcipana i dobro razmazite.

na vrh noza mljevenih klin¢ica 7. Polozite srednji (treci) dio tijesta na to i dobro utisnite. Po njemu rasporedite

1759 tamne Gokolade preostalu ¢okoladnu masu i razmazite. PolozZite gorniji dio tijesta na to i dobro

100 g sirovog marcipana utisnite. Vijenac stavite na hladno oko 2 sata.

2-3 Zlice narancinog soka 8. Zapreljev i dekoraciju razlomite ¢okoladu na komade i mijesajuci rastopite u loncu
na pari. Pomocu Zli¢ice izlijte dvije tre¢ine ¢okolade u obliku kapljica na masni

Za preljev i dekoraciju: papir i ostavite da se stvrdnu. Preostalu glazuru stavite na stranu.

100 g tamne ¢okolade 9. DzZem protisnite kroz sito i zajedno sa $e¢erom i vodom dobro zakuhaijte. Vijenac

1259 dZema od marelica namazite vruéim dzemom koristedi kist. Seder u prahu i crno vino pomijesajte da

1 Zlicica Secera dobijete gusti preljev. Premazite kolac.

1 Zlica vode 10. Jos vlaZan preliev poprskaijte preostalom teku¢om ¢okoladom i ukrasite

1259 Secera u prahu Sokoladnim kapljicama.

2-3 Zlice crnog vina

Savjet: Punc vijenac moze se pripremiti i dobro zamotan drzati 1-2 dana na hladnom
mjestu. Kad malo odstoji ima posebno dobar okus.
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Svens cofbolades folwe

é)lﬂl%'&/l
Vrijerme priprerme: 35 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto nasjeckajte Gokoladu na manje komade. Bjelanjke tucite toliko dugo dok
Vrijerme pecenja: cca. 60 minuta ne ostane vidljiv trag rezanja noZzem. Maslac ili margarin dobro izradite u posudi
mikserom s metlicama na najvecoj brzini. Postupno dodavajte Secer, vanilin Secer i
sol. Mijesajte dok ne dobijete glatku masu. UmijeSajte Zumanjak po Zumanjak.
Sastojci: . Brasno s Gustinom , kakaom i pragkom za pecivo prosijte i naizmjence s rumom
ili mlijekom umijesajte u 2 navrata srednjom brzinom. Na kraju dodajte bjelanjke
Za tijesto: i nasjeckanu ¢okoladu. Tijesto ulijte u Getvrtasti duguljasti kalup (30 x 11 cm,
150 g mlije¢ne ili tamne ¢okolade namasten, pobrasnjen) i poravnajte. Kalup stavite na reSetku u pecnici.
4 bjelanjka
250 g maslaca ili margarina Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
200 g Secera Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
1 omot Dr.Oetker vanilin Secera Pecnica na plin: cca. stupanj 2-3 (nezagrijana)
1 prstohvat soli Vrijeme pecenja: cca. 60 minuta (nakon 15 minuta Siljastim nozem urezite cca. 1 cm
4 Zumanjka dubok prorez u sredini i po duZini cijelog kolaca).
200 g psSeni¢nog brasna
30g Dr. Oetker finog $kroba Gustin 3. Nakon pecenja kola¢ ostavite 10 minuta u kalupu, potom ga odvojite od kalupa i
30g kakao praha ostavite da se ohladi.
3ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za 4. Zapreljev razlomite ¢okoladu na komade i uz stalno mijeganje rastopite s uliem u
pecivo malom loncu na pari pri slaboj vatri. Ostavite da se malo ohladi i prelijte ohladeni
3-4 Zlice ruma ili mlijeka kolag. Pustite da se preljev stvrdne.
Za preljev: Savjet: Kola¢ se moZe zamrznuti bez prelieva. Umjesto mlije¢ne ili tamne ¢okolade za
150 g mlijecne ili tamne ¢okolade preliev mozete koristiti Cokoladu s kavom ili cappuccinom i vrhnjem.)
1 Zlica ulja Kola¢ ¢ée biti jos socniji, ako ga odmah nakon pecenja prelijete kuhanim dzemom od

marelica. Za to protisnite 4 Zlice dZzema od marelica kroz sito i zakuhajte s 1 zlicom
vode u uz stalno mijeSanje. Vruc¢i kola¢ odmah premazite, ostavite da se ohladi i prelijte
preljgvom.

Za hrskaviju varijantu kola¢a mozete nasjeckati jos 50 g razli¢itih orasastih plodova,
pomijeSati s bradnom i umijesati u tijesto prije uljevanja u kalup.
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%%a/émém yetle 3 %Zd;g/.ﬂéflfld

é)/ﬂ/l%'&/l
Vrijeme priprerme: 40 minuta 1. Zatijesto marcipan narezite na vrlo male komade, zajedno sa Zumanjkom stavite
Vrijeme pecenja: 55-60 minuta u posudu i dobro izradite mikserom s metlicama. PomijeSajte brasno sa Se¢erom
u prahu i prosijte u posudu. Dodajte sol, vanilin Se¢er i maslac u komadi¢ima i od
svega mikserom s lopaticama izradite glatko tijesto.
Sastojci: Z. Tijesto izvaljajte na plo¢i (@ 32 cm) i poloZite u kalup za pite (J 28 cm, namasten,
pobrasnjen), utisnite i viSe puta ubodite vilicom. Ispecite do pola u donjoj trecini
Za tijesto: pecnice.
50¢g marcipana
1 zumanjak Elektri¢na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
1759 pSeni¢nog brasna Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
509 Secera u prahu Pecnica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
1 prstohvat soli Vrijeme pedéenja: cca. 10 minuta
1 omot Dr. Oetker vanilin Secera
1259 maslaca 3. Do pola peceno tijesto u kalupu stavite na reSetku za kolace i ostavite da se tijesto
ohladi.
Za nadjev: 4. Zanadjev razlomite Gokolade na komade, lie§njake nasjeckajte nozem na vece
100 g mlije¢ne ¢okolade s cijelim komade. Komade ¢okolade i lieSnjaka rastopite s maslacem u loncu na pari i
lieSnjacima ostavite da se malo ohladi.
100 g tamne ¢okolade s cijelim ljesnjacima 5. Jajai bjelanjak stavite u posudu i mikserom s metlicama mijeSajte 1 minutu, tijekom
100 g maslaca 1 minute dodavajte Secer i mijeSajte jos 2 minute. Dodajte aromu, teku¢u ¢okoladu
4 jaja i slatko vrhnje.
1 bjelanjak B. Razlomite ili narezite piskote na komade i dodajte u okoladnu masu. Sve izlijte po
759 Secera napola pe¢enom tijestu i rasporedite. Kalup gurnite na resetku u pecnici (donja
1 bocica Dr. Oetker arome ruma treéina) i pri istoj temperaturi za 35-40 minuta ispecite pitu do kraja.
7. Kalup odlozite na redetku za kolaGe i ostavite da se pita u njemu ohladi. Po Zelji
1 ¢asa kola¢ prije posluZivanja pospite Sec¢erom u prahu.
(150 g) slatkog vrhnja
100 g piskota Savjet: Umijesto pola mlije¢ne i pola tamne ¢okolade moZete koristiti i samo mlije¢nu
il samo tamnu ¢okoladu.
Za posipati:

Secer u prahu
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%y/é/ﬁ ) Brownie
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Vrijeme pripreme: 25 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto otopite ¢okoladu na pari na slaboj vatri, promijegajte i ostavite u loncu
Vrijerme pecenja: cca. 60 minuta da se ohladi. OraSaste plodove grubo nasjeckajte. Maslac ili margarin kremasto
razradite uz pomo¢ ruéne mjesalice na najvisoj brzini. Postupno umijeSajte Secer,
smedi Secer i vanilin Secer. Mijesajte dok ne nastane povezana smjesa.
Sastojci: . Postupno (u razmaku po minute) dodavaite jaja stalno mjesajuci. PomijeSajte
brasno s praskom za pecivo, prosijte i postupno umijesajte pri srednjoj brzini.
Za tijesto: Na kraju umijesajte prah za kakao napitak, puding i otopljenu ¢okoladu te ru¢no
100 g tamne Cokolade umijeSajte nasjeckane oragaste plodove. Tijesto ulijte u kalup za kuglof (J 22-24
1259 australskih oraha (makadamija) cm, namasten, pobrasnjen). Kalup stavite na reSetku u peénici.
(przeni i malo soljeni)
100 g mjeSavine oraSastih plodova i Elektri¢na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
grozdica Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
200g maslaca ili margarina Pecénica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)
759 Sedera Vrijeme pecéenja: cca. 60 minuta
759 smedeg Secera
1 omot Dr. Oetker Bourbon vanilin Se¢era 3. Kolac ostavite cca. 10 minuta u kalupu, iskrenite na resetku za kolace obloZzenu s
4 jaja masnim papirom i ostavite da se ohladi.
200 g pSeni¢nog brasna 4. Zapreljev sitno narezite ¢okoladu i s uljem rastopite u loncu na pari na slaboj
3 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za vatri uz stalno mije$anje. Prelijte kola¢ i po Zelji ukrasite australskim orasima ili
pecivo mjeSavinom oraSastih plodova i groZdica. Ostavite da se preljev stvrdne.
759 praha za napitak od kakaa
200 g svjezeg pudinga od ¢okolade Savjet: Dobro zamotan Kuglof moZe se Cuvati vise dana na hladnome.
(iz hladnjaka) Umijesto ¢okolade za kuhanje za preljev mozete koristiti i tamnu ¢okoladu.

Za preljev i dekoraciju:

150 g ¢okolade za kuhanje

1 Zlica ulja
po zelji nekoliko australskih oraha
i malo mjeSavine oraSastih plodova i
grozdica
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Metfosickha cofeoladbec loste

é)lﬂl%'&/l
Vrijerme pripreme: 40 minuta, bez hladenja 1. Uloncu uz stalno mijesanje zakuhajte vrhnje i med. Skinite lonac s vatre. Cokoladu
Vrijerme pecenja: 15-20 minuta razlomite na male komade i mije$ajuéi rastopite u vrhnju. Cokoladni §lag stavite na
hladno.
2. Zatijesto pomijesajte brasno s kakaom, praskom za pecivo, cimetom i klinGicima
Sastojci: i prosijte u posudu. Dodajte ostale sastojke i dobro izradite mikserom s metlicama
na najvecoj brzini. Tijesto kratko izmijesite na malo pobrasnjenoj radnoj ploci.
Priprema nadjeva: 3. lzvaljajte otprilike dvije trecine tijesta na dnu kalupa za torte (& 26 cm, namasten)
300 g vrhnja za Slag i viSe puta ubodite vilicom. Postavite obru¢ kalupa za torte oko tijesta.
2 Zlice tekuéeg meda 4. Preostalo tijesto izmijesite s 1 zlicom brasna i oblikujte dugacki valjak. Isti polozite
250 g tamne Cokolade (60 % kakaa) na tijesto kao rub te pritisnite da bude visok otprilike 2 cm. Kalup stavite 1 sat na
hladno te ga reSetki stavite u peénicu.
Za tijesto:
150 g pSeni¢nog brasna Elektri¢na peénica: cca. 200 °C (zagrijana)
20g kakao praha Pecnica na vruéi zrak: cca. 180 °C (zagrijana)
1-2 vrhova noza Dr. Oetker Original Backin praska za Pecnica na plin: stupanj 3-4 (zagrijana)
pecivo Vrijeme pecéenja: cca. 15-20 minuta
na vrh noza mljevenog cimeta
na vrh noza mljevenih klin¢i¢a 5. Kalup stavite na redetku za kolace. Odvojite tijesto s obruca i dna kalupa, ali ga
659 smedeg Secera ostavite da se ohladi u kalupu. Ponovno postavite obru¢ kalupa za torte.
1 omot Dr. Oetker vanilin Sec¢era B. Cim se &okoladni §lag po&ne stvrdnjavati, izlijte ga na tijesto i poravnaite. Tortu
1 prstohvat soli stavite otprilike 3 sata na hladno, potom pazljivo nozem odvojite od kalupa.
100 g mekanog maslaca ili margarina 7. Zaposipanje poloZite reSetkasti uzorak na povr$inu torte i pospite kakaom. ReSetku
pazljivo maknite.
Za rub:
1ravnaZlica  pSeniCnog brasna Savjet: Za dekoraciju tortu najprije pospite Se¢erom u prahu, a onda od ¢vrstog
papira izreZite male kaktuse ili sunce i $ablone polozite na $ecer u prahu. Citavu bijelu
Za posipati: povrsinu pospite kakaom. Pazljivo skinite papirnate Sablone.

kakao prah
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Vrijerme priprerme: 35 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto mikserom s metlicama na najvecoj brzini dobro izradite maslac ili
Vrijerme pecenja: cca. 25 minuta margarin. Postupno dodavajte Secer, vanilin Secer i sol. MijeSajte toliko dugo dok
ne dobijete povezanu masu.
2. UmijeSajte jaje po jaje (svako jaje mijesajte oko 1/2 minute). Pomijesajte brasno s
Sastojci: kakao prahom i praskom za pecivo, prosijte te umijeSajte srednjom brzinom u
2 navrata. Na kraju dodajte puding i naribanu ¢okoladu.
Za tijesto: 3. Tijesto rasporedite na limu za kolace (30 x 40 cm, namasten, pobradnjen) i
200 g maslaca ili margarina poravnajte. Gurnite lim u pe¢nicu.
150 g Secera
1 omot Dr. Oetker vanilin Secera Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
1 prstohvat soli Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
4 jaja Pecnica na plin: stupanj 2-3 (nezagrijana)
300g pseni¢nog brasna Vrijeme pecenja: cca. 25 minuta
259 kakao praha
4 ravne Zlicéice Dr. Oetker Original Backin praska za 4. Lim izvadite na reSetku za kolae i ostavite da se tijesto ohladi. Tijesto premazite
pecivo rumom i oko njega postavite okvir.
300¢g svjezeg pudinga od ¢okolade 5. Zanadjev namodite Zelatinu prema uputi na omotu. U loncu pomijeSajte Secer
s vrhnjem (iz hladnjaka) s kakaom te stalno mijeSajuci metlicom postupno ulijevajte mlijeko. Zakuhaijte
100 g naribane tamne ¢okolade mjesavinu s mlijekom, ulijte u posudu, u njoj mijeSajuci rastopite lagano °Cijedenu
Zelatinu i ostavite da se tekucina ohladi. Dodajte rum i Cuvajte mjesavinu 1/2-1 sat
Za premazati: na hladnom.
2 Zlice ruma B. Kad se nadjev po&ne stvrdnjavati, umije$ajte tueni évrsti $lag. Cokoladni $lag
podijelite po tijestu i poravnajte.
Za nadjev: 7. Za posipanje nareZite ¢okoladu noZzi¢em za guljenje povréa ili naribajte na ribez.
10 listova bijele Zelatine Pospite u debelom sloju po povrsini. Kola¢ stavite 2-3 sata na hladno.
759 Secera
30g kakao praha Savjet:  Umjesto tamne Cokolade za posipanje mozete koristiti gotovu naribanu
400 ml mlijeka gorku ¢okoladu.
75 ml ruma Tko Zeli vo¢nu varijantu, moze dobro °Cijediti limenku marelica (ocijedena masa 480 g),
500 g vrhnja za Slag narezati ih na komadice i rasporediti po tijestu prije Cokoladnog $laga.
MoZete i sami pripremiti Cokoladne strugotine: rastopite Cokoladu, namazite je u tankom
Za posipati: sloju na komad masnog papira i ostavite da se stvrdne, ali ne stavljajte na hladno.
100 g tamne ¢okolade Lopaticom nastruzite Siroke Cokoladne strugotine i pomocu dviju vilica pazljivo polozite

na ploske (slika).
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Lfritee 5 /y'g/ém cofeoladome & limmelamee

é)lﬂl%'&/lﬂ
Vrijeme pripreme: 45 minuta 1. Limete operite pod vruéom vodom, tanko ogulite i koricu nareZite na fine trakice (ili
Vrijeme pecenja: cca. 25 minuta koricu tanko ogulite strugacem).
. lIstisnite sok limetama te ga zakuhajte u loncu sa Secerom i koricom. Neka klju¢a
2-3 minute na laganoj vatri pa skinite s vatre. Cokoladu razlomite na komade i
Sastojci: mijeSajuci rastopite u vruéoj smjesi od limeta i Seéera. Ostavite da se masa malo
ohladi.
Pripremiti: 3. Zatijesto mikserom s metlicama na najve¢oj brzini dobro razradite maslac ili
2 limete (neprskane, neobradene margarin. Postupno dodavajte Secer i vanilin Secer. MijeSajte toliko dugo dok ne
voskom) dobijete povezanu masu.
4 Zlice soka od limete 4. Umijesajte jaje po jaje (svako jaje mijesajte oko /2 minute). Dodajte smjesu limeta
100 g Secera i Seera. PomijeSajte brasno s Gustinom i praskom za pecivo, prosijte te umijeSajte
150 g bijele okolade srednjom brzinom u 2 navrata. Oblozite lim (30 x 30 cm) masnim papirom, ulijte
tijesto i poravnajte. Gurnite lim u pecnicu.
Za tijesto:
200 g maslaca il margarina Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
100 g Secera Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
1 omot Dr. Oetker vanilin $ecera Pecnica na plin: stupanj 2-3 (zagrijana)
5 jaja Vrijeme pecéenja: cca. 25 minuta
200 g psSeni¢nog brasna
759 Dr. Oetker finog $kroba Gustin 5. Ostavite tijesto da se ohladi pa skinite masni papir.
21/2 ravne B. Zapreljev uz stalno mije$anje rastopite bijelu ¢okoladu s vrhnjem i maslacem.
Zligice Dr. Oetker Original Backin praska za Ostavite da se malo ohladi. Masu stavite 30-ak minuta na hladno. Limete operite u
pecivo vrucoj vodi, nastruzite koricu u trakice ili ih tanko ogulite pa narezite koricu na tanke
trakice ili sitne komadice. Iscijedite sok i ravnomjerno pokapajte povrsinu tijesta.
Za preljev: 7. Kremasto istucite ¢okoladnu masu i umijesajte koricu limeta. Zgusnuti preljev
350¢g bijele ¢okolade razmazite po povrsini kolaca u obliku valova. Maline poloZite na jos vlazni preljev i
200 g vrhnja za Slag ploske stavite oko 1 sat na hladno.
150 g maslaca 8. Cokoladu (uvanu na sobnoj temperaturi) nareZite noZi¢em za guljenje povréa i
2 limete (neprskane, neobradene pospite po ploskama.
voskom)
Za dekoraciju:
nekoliko svjezih malina
509 bijele ¢okolade
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Lrite 3 cofboladsine faramelamea

,@rﬂ/}yﬂlm

Vrijerme pripreme: 35 minuta, bez hladenja
Vrijerme pecenja: 12-15 minuta

Sastojci:

Pripremiti:
4009

1kg

Za biskvit:

4

2 Zlice

1259

1 omot

1259

259

159

1 ravna Zli¢ica

Za nadjev:
3 omota

Cokoladnih karamela (meke karamele
prelivene tamnom ¢okoladom)
vrhnja za Slag

jaja

vruée vode

Secera

Dr. Oetker vanilin Secera

psSeni¢nog brasna

Dr. Oetker finog Skroba Gustin
kakao praha

Dr. Oetker Original Backin praska za
pecivo

Dr. Oetker Kremfixa

1. Cokoladne karamele zajedno s vrhnjem stavite u lonac (4-6 karamela saduvajte za
ukraSavanije) te uz stalno mijeSanje zakuhajte dok se karamele ne rastope. Masu
ulijte u posudu, prekrijte folijom za ¢uvanje svjeZine i preko noc¢i (najmanje 12 sati)
stavite u hladnjak.

. Zatijesto mikserom s metlicama na najvecoj brzini 1 minutu pjenasto stucite jaja s
vodom. Tijekom 1 minute uspite Secer i vanilin Secer i mijeSajte jos 2 minute.

3. PomijeSajte bragno s Gustinom, kakaom i pragkom za pecivo, polovicu prosijte na
masu od jaja te kratko umijeSajte najnizom brzinom. Ostatak brasna umijeSajte
na isti nacin. Tijesto rasporedite na limu (30 x 40 cm, namasten, pobrasnjen) i
poravnajte. Gurnite lim u pe¢nicu i odmah pecite.

Elektri€na peénica: cca. 200 °C (zagrijana)
Pecénica na vruéi zrak: cca. 180 °C (zagrijana)
Pecnica na plin: cca. stupanj 4 (zagrijana)
Vrijeme pecenja: 12-15 minuta

4. Polozite lim na reSetku za kolace i ostavite da se kola¢ ohladi. Potom postavite
okvir.

5. Zanadjev istucite Slag s karamelom u 2 navrata s po 11/2 omota Kremfixa. Odvojite
malo Slaga za ukraSavanje, ostali $lag namazite po ohladenom biskvitu.

B. Preostali $lag napunite u Strcaljku s okruglim otvorom i nastrcaijte to¢kice na
nadjev. Po Zelji ploske ukrasite prepolovljenim karamelama. Tortu stavite oko 1 sat
na hladno. Prije posluzivanja odvojite okvir i skinite ga.

Savjet:Ploske pripremite maksimalno 1 dan prije posluzivanja.
Premazite biskvit s 4-5 Zlica promijeSanog dZzema od marelica prije nego $to ga
namazete masom od $laga.
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Brownicid s ﬂ&.’d%/’ﬂ/ﬂd //Z/’g%'éﬂam
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Vrijerme pripreme: 45 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto u loncu rastopite i razlomljene komade tamne ¢okolade. Ostavite da
Vrijerme pecenja: cca. 30 minuta se masa ohladi. U posudu stavite jaja i dobro ih izmijeSajte sa Secerom i vanilin
Secerom. PomijeSajte brasno i prasak za pecivo, prosijte i umijeSajte u 2 navrata na
srednjoj brzini. Na kraju umijeSajte smjesu ¢okolade i maslaca i dodajte orahe.
Sastojci: . Tijesto izlijte na lim (30 x 40 cm, namasten, obloZzen masnim papirom) i poravnajte.
Visnje dobro °Cijedite i rasporedite na polovici tijesta. Pospite naribanu ¢okoladu
Za tijesto: po viSnjama. Stavite lim u pe¢nicu.
2259 maslaca
200 g tamne ¢okolade Elektri¢na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
6 jaja Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
300¢g Secera Pecnica na plin: cca. stupanj 2-3 (zagrijana)
1 omot Dr. Oetker vanilin Secera Vrijeme pecéenja: cca. 30 minuta.
3754 psSeni¢nog brasna
3 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za 3. Polozite lim na reSetku za kolace i ostavite da se kola¢ ohladi.
pecivo 4. Zapreljev grubo narezite Gokoladu. Zakuhajte mlijeko s maslacem, skinite s vatre i
200 g nasjeckanih oraha u njemu rastopite ¢okoladu. MijeSajte dok ne dobijete glatku masu i ostavite da se
malo ohladi. Valovito razmazite preljev po polovici tijesta bez visanja te kola¢ 1-2
Za nadjev: sata stavite na hladno.
1 staklenka visanja (ocijedena masa 350 g) 5. Prije posluzivanja kola¢ narezite na male kvadrate (otprilike 5 x 5 cm).
50¢g naribane ¢okolade
Za preljev:
200 g tamne ¢okolade
100 ml mlijeka
60g maslaca
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Vrijerme pripreme: 45 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto u loncu rastopite maslac i pustite da malo poprimi smedu boju. U posudi
Vrijerme pecenja: cca. 52 minute pomijesajte brasno s praskom za pecivo, Secerom, vanilin Se¢erom i soli. Dodajte

mlaki maslac i sve zajedno izmijeSajte mikserom s lopaticama najprije na najnizoj
pa na najvecoj brzini izradite mrvice.

Sastojci: . Rasporedite mrvice na namasteni lim (25 x 25 cm) i pritisnite ih da dobijete
ravnomijernu plohu. Stavite lim u pecnicu i tijesto ispecite do pola.

Za tijesto:
200 g maslaca Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
300¢g psSeni¢nog brasna Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
1/2 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za Pecnica na plin: cca. stupanj 2-3 (zagrijana)

pecivo Vrijeme pecenja: cca. 12 minuta.
200 g Secera
1 omot Dr. Oetker vanilin Sec¢era 3. Polozite lim na reSetku za kolace i ostavite da se kola¢ malo ohladi. Pri tom ostavite
1 prstohvat soli pecnicu ukljucenu.

4. Za biskvit razlomite Gokoladu na komade i rastopite s maslacem u loncu na pari pri

Za biskvit: slaboj vatri. Ostavite da se malo ohladi. Jaja pjenasto tucite 1 minutu mikserom s
300g tamne ¢okolade metlicama na najvecéoj brzini. Pomijesajte Secer s vanilin Se¢erom, uspite tijekom
1259 maslaca 1 minute i tucite jo§ 2 minute.
5 jaja 5. PomijeSajte bragno s pragkom za pecivo, prosijte na kremu od jaja i najnizom
150 g Secera brzinom kratko umijeSajte. Dodajte mjeSavinu ¢okolade i maslaca. Tijesto
1 omot Dr. Oetker vanilin Sec¢era ravnomjerno razmazite po do pola pe¢enom tijestu. Lim ponovno stavite u pec¢nicu
150 g pSeni¢nog brasna i kola¢ pecite pri istoj temperaturi jos 40-ak minuta.
1 ravna Zlicica Dr. Oetker Original Backin praska za B. Kolag na limu poloZite na reSetku za kolace i ostavite da se ohladi.

pecivo 7. Prije posluZivanja kola¢ obilno pospite kakao prahom i narezite na plogke.
Za posipati:

kakao prah
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/ﬂgﬂ /Z’/M cofeolacre /z/éd%g

S alkcholom - lakea pergereme

Vrijerme priprerme: 60 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto sitno nasjeckajte Gokoladu. 200 g rastopite u loncu na pari pri slaboj vatri

Vrijerme pecenja: cca. 30 minuta stalno mijeSajuci rastopite i ostavite da se ohladi. Maslac ili margarin dobro izradite
mikserom s metlicama na najvecoj brzini. Postupno dodavajte Secer, vanilin Secer i
sol. Mijesajte dok ne dobijete povezanu masu.

Sastojci: 2. UmijeSaijte jaje po jaje (svako jaje mijedajte oko 1/2 minute) pa rastopljenu
Gokoladu, aromu, vrhnje i rum.

Za tijesto: 3. PomijeSajte bragno i pradak za pecivo, prosijte i na srednjoj brzini kratko umijesajte

300 g Gokolade za kuhanje u 2 navrata. Dodajte preostalih 100g nasjeckane ¢okolade.

250¢g maslaca ili margarina 4. Ulijte tijesto u lim (30 x 40 cm, namasten) i poravnaite. Stavite lim u pecnicu.

2259 Secera

1 omot Dr. Oetker vanilin Sec¢era Elektri¢na pecénica: cca. 180 °C (zagrijana)

1 prstohvat soli Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)

5 jaja Pecnica na plin: cca. stupanj 2-3 (zagrijana)

1 bodica Dr. Oetker arome ruma Vrijeme pecéenja: cca. 30 minuta.

125¢g vrhnja za Slag

6 Zlica ruma 5. Nakon 15-ak minuta peéenja pospite bademe po kolacu i kolaé ispecite do kraja.

200 g pseni¢nog brasna B. Lim izvadite na redetku za kolace. Ostavite da se kola¢ ohladi.

na vrh noza Dr. Oetker Original Backin praska za 7. Zapreljev razlomite ¢okoladu na komade te zajedno sa slatkim vrhnjem i
pecivo maslacem otopite u malom loncu na pari. Umijesajte naribanu narancinu koru.

Kola¢ premazite i ostavite da se preljev stvrdne.

Za posipati:

50¢g oljustenih, na pruti¢e narezanih
badema

Za preljev:

250 g tamne ¢okolade

759 slatkog vrhnja

25¢g maslaca

naribana korica 2 naranc¢e
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é/)ﬂl%'&/lﬂ
Vrijerme priprerme: 60 minuta 1. Zapodlogu stavite petit beurre kekse u vreéicu za zamrzavanje, zatvorite je i
Vrijerme pecenja: 20-25 minuta kekse izdrobite valjkom za tijesto da ostanu i ve¢i komadici mrvica. Prosijte brasno

u posudu, dodajte ostale sastojke i dobro izradite mikserom s lopaticama. Na

kraju kratko umijeSajte mrvice od keksa. Prhko tijesto kratko izmijesite na malo

Sastojci: pobrasnjenoj radnoj plodi te izvaljajte na dubljem limu (30 x 40 cm, namasten).
2. Zatijesto pomijeSajte bragno s kakao prahom i praskom za pecivo i prosijte u

Za prhku podiogu: posudu. Dodajte ostale sastojke i izradite tijesto mijeSajuéi otprilike 2 minute

1259 petit beurre keksa s ¢okoladnim ) ! I . g
prelievom (od miijeéne ili tamne mlkserom s metlllcarna na nlaj\l/eCO] brzini. Tijesto rasporedite po podlozi, pazljivo
&okolade) poravnajte i stavite lim u pecnicu.

150 g pSeni¢nog brasna

ravne ZliCice Dr. Oetker Original Backin praska za Elektriéna peénica: cca. 180 °C (zagrijana)

pecivo Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)

759 finog secera Pecnica na plin: cca. stupanj 2-3 (nezagrijana)

1 omot Dr. Oetker vanilin Secera Vrijeme peéenja: 20-25 minuta.

125¢g maslaca

Zaftijesto : 3. Ispeceno tijesto na limu odloZite na reSetki za kolace i ostavite da se ohladi.

200 g p3enicnog bragna 4. Zanadjev | nastruzite Gokoladu nozem za gulienje povréa. Operite jagode, ostavite

159 kakao praha da se °Cijede, odistite, nareZite na komadice i dodajte Seéer. Zelatinu namocite

3ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za prema uputi na omotu. Istucite ¢vrsti Slag. Zelatinu lagano istisnite, otopite je u
?egivo malom loncu pri slaboj vatri (ne kuhajte) i brzo umijeSajte u Slag. Dodajte jagode i

125g secera naribanu ¢okoladu, raspodijelite po tijestu i poravnaite. Stavite namazano tijesto

‘1‘00 ml Jjﬂz 2 sata r)a hladno. o } . o .

100 g prirodnog jogurta 5. Zanadjev Il namocite Zelatinu. Cokoladu razlomite na komadice i rastopite u malom

loncu na pari pri slaboj vatri uz stalno mijeSanje. Jogurt pomijeSajte sa Se¢erom.

Zanadjev I: Otopite Zelatinu, pomijesajte s malo mase od jogurta te umijeSajte u preostalu

100 g mlije¢ne ¢okolade s jogurtom masu od jogurta. Na kraju paZljivo umijeSajte okoladu. Masu od ¢okolade i jogurta

500 g jagoda pazljivo rasporedite po Slagu s jagodama i poravnajte. Stavite kola¢ oko 2 sata na

509 Secera hladno.

7 listova Dr. Ostker bijele Zelatine B. Za ukraSavanje i dekoraciju kolac narezite na kvadrate. Cokoladu razlomite na

4009 vihnja za Slag komade, otopite s uljem i na svaki kvadrat stavite koju kap. Na jo$ tekuéu ¢okoladu

Za nadjev II polozite oprane, ociS¢ene i osusSene jagode.

3 lista Dr. Oetker bijele Zelatine

400 g prirodnog jogurta

7549 Secera

100 g tamne ¢okolade (70 % kakaa)

Za ukra$avanje i dekoraciju:

759 tamne Cokolade

1 Zlicica ulja

otprilike 100 g malih jagoda
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Vrijerme pripreme: 40 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto pomijeSajte vodu s kakaom i zakuhajte uz stalno mije$anje. Skinite
Vrijerme pecenja: cca. 40 minuta lonac s vatre. Cokoladne pruti¢e prepolovite po duljini, onda poprijeko narezite na
komadice.
2. Kremu od kikirikija mijeSajte 2 minute s uljem, Se¢erom, soli i jajima mikserom
Sastojci: s metlicama glatko. PomijeSajte brasno s praskom za pecivo i naizmjence s
tekuc¢inom s kakaom kratko umijeSajte u smjesu u 2 navrata srednjom brzinom.
Za tijesto: UmijeSajte komadiée ¢okoladnih prutica.
150 ml vode 3. Tijesto ulijte u Cetverokutni kalup za kolaGe (25 x 25 cm, namasten) i poravnajte (ili
50 g kakaa u prahu postavite okvir veli¢ine 25 x 25 cm na namasteni, masnim papirom oblozZeni lim i
2 Gokoladna prutica s kikirikijem ulijte tijesto). Kalup na resetki ili lim gurnite u pecnicu.
(po 55 9)
150 g fine kreme od kikirikija (,creamy”) Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
100 ml suncokretovog ulja Pecnica na vruéi zrak: cca. 160 °C (nezagrijana)
200 g Sedera Pecnica na plin: cca. stupanj 2-3 (nezagrijana)
1 prstohvat soli Vrijeme pecenja: cca. 40 minuta.
3 jaja
300g psSeni¢nog brasna 4. Kola¢ odvojite od kalupa i iskrenite na resetku za kolace oblozenu masnim papirom
2 pune Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za ili pak kola¢ zajedno s masnim papirom povucite s lima na reSetku za kolace.
pecivo Ostavite da se ohladi.
5. Zapreljev otopite maslac i pustite da se malo ohladi. Pomije$ajte $ecer u prahu s
Za preljev: kakaom i prosijte u posudu. Dodajte maslac i vrhnje za kuhanje i kuha¢om dobro
259 maslaca promijeSajte.
100 g Secera u prahu B. Preljev izlijte po koladu i stavite na hladno. Kola¢ izvadite iz hladnjaka otprilike
30¢g kakao praha 1/2 sata prije posluzivanja i narezite na komade.
5 Zlica vrhnja za kuhanje
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Vrijerme pripreme: 50 minuta
Vrijerme pecenja: cca. 25 minuta

Sastojci:

Pripremiti za ¢okoladni §lag:

500 g
150 g

Za tijesto:
100 g

3

150 g
759

1 omot

3

50 g

vrhnje za Slag
¢okolade za kuhanje

Sokolade za kuhanje
bjelanjka

mekanog maslaca
Secera

Dr. Oetker vanilin Sec¢era
Zumanjka

pSeni¢nog brasna

1-2 ravne Zli¢ice Dr. Oetker Original Backin praska za

100 g
50 g

Za nadjev:
1 staklenka

1 omot
30¢g

4 Zlice

Za ukras:

pecivo
oljustenih, mljevenih badema
oljustenih, nasjeckanih badema

divljih brusnica

(ocijedena masa 175 g)

Dr. Oetker crvenog preljeva za torte
Secera

konjaka

nastrugane ¢okolade

1. Za ¢okoladni §lag zakuhajte vrhnje pa maknite lonac s vatre. Nasjeckajte ¢okoladu
za kuhanje, rastopite u vrhnju i mijesajte dok ne dobijete glatku masu. Cokoladni
Slag prebacite u posudu i stavite na hladno preko noci.

2. Zatijesto nasjeckajte Cokoladu za kuhanje. Istucite ¢vrsti snijeg od bjelanjaka.
Mikserom s metlicama na najvecoj brzini dobro razradite maslac. Postupno
dodavajte Secer i vanilin Se¢er dok ne nastane povezana masa. UmijeSajte
Zumanjak po Zumanjak.

3. Pomijesajte brasno s praskom za pecivo, prosijte i umijeajte. Na kraju dodajte
bademe, ¢okoladni preljev i ¢vrsti snijeg od bjelanjaka. Postavite okvir (20 x 30 cm)
na lim oblozen masnim papirom. Tijesto u tome rasporedite, poravnajte i lim gurnite
u pecénicu.

Elektri€na pecénica: cca. 200 °C (zagrijana)
Pecnica na vruéi zrak: cca. 180 °C (zagrijana)
Pecnica na plin: cca. stupanj 3-4 (zagrijana)
Vrijeme pecéenja: cca. 25 minuta.

4. Kola¢ odvojite od okvira, iskrenite na reSetku za kolaCe obloZzenu masnim papirom i
ostavite da se ohladi. Potom odvojite masni papir.

5. Zanadjev zakuhajte brusnice sa sokom. ZamijeSajte prah za preljev za torte sa
Secerom i 3-4 Zlice vode, umijeSajte u brusnice i kratko zakuhajte. Dodajte konjak.
Masu namazite po tijestu i ostavite da se ohladi.

B. Cokoladni $lag évrsto istucite i namazite po masi od brusnica. Za ukrasavanje
kola¢ narezite na ploske i ukrasite nastruganom ¢okoladom.

Savjet:Prije nano$enja brusnica kola¢ pokapajte s 2-3 Zlice konjaka.
Varijanta s viSnjama umijesto brusnica: °Cijedite staklenku (350 g) viSanja.
Od 250 ml (1/4 1) soka od viSanja, 30 g Secera i 1 omota preljeva za torte
pripremite preljev, dodajte visnje, eventualno dotjerajte okus s konjakom ili
vinjakom i namazite tijesto.

Ako Zelite pripremiti cijeli lim, jednostavno napravite dvostruku smjesu.
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Trehouls 3 marelicamee ¢ &%75%%3%
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Vrijerme pripreme: 50 minuta, bez hladenja 1. Zatijesto nasjeckajte marelice i kikiriki. Mikserom s metlicama na najve¢oj brzini u
Vrijerme pecenja: cca. 25 minuta posudi dobro izradite maslac ili margarin. Postupno dodavajte Secer, vanilin Secer
i sol. MijeSajte dok ne dobijete povezanu masu. UmijeSajte jaje po jaje (svako jaje
mijesajte oko 1/2 minute). Dodajte slatko vrhnje i mlijeko.
Sastojci: 2. Pomijesajte integralno bragno s kakao prahom i praskom za pecivo i umijedajte
srednjom brzinom. Na kraju dodajte nasjeckane marelice i kikiriki. Postavite okvir
Za tijesto: (25 x 25 cm) na lim (namasten, oblozen masnim papirom). Ulijte tijesto i poravnajte.
100 g suhih marelica Lim gurnite u pe¢nicu.
100 g przenog slanog kikirikija
1759 mekanog maslaca ili margarina Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
150 g smedeg Secera Peénica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
1 omot Dr. Oetker vanilin Secera Pecnica na plin: cca. stupanj 2-3 (zagrijana)
1 prstohvat soli Vrijeme pecenja: cca. 25 minuta.
3 jaja
1 ¢asa (150 g) slatkog vrhnja 3. Lim odlozite na reSetku za kolace i ostavite da se kola¢ hladi. Potom odvojite i
3 Zlice mlijeka skinite okuvir.
150 g integralnog pseni¢nog brasna 4. Zapreljev Gokoladu sitno nasjeckaijte i zajedno s maslacem rastopite u malom
20 g kakao praha loncu na pari pri slaboj vatri uz stalno mijeSanje. Kola¢ valovito premaZite i ostavite
2 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za da se preljev stvrdne.
pecivo 5. Prije posluZivanje kola¢ nareZite na trokute.
Za preljev: Savjet: Kola¢ se moZe takoder peci i u kalupu za torte (& 28 cm) pri istoj temperaturi
100 g tamne ¢okolade pecnice.
30g maslaca
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Hrikbave cofecladne /Z/éd%g

Za @é&zxz
Vrijerme pripreme: 35 minuta, bez hladenja 1. Za mrviGasto tijesto prosijte bragno u posudu i pomijesajte sa $e¢erom i vanilin
Vrijerme pecenja: cca. 30 minuta Secerom. Dodajte maslac il margarin i sve kratko izradite mikserom s lopaticama.
Na kraju dodajte musli i od svega izradite mrvice.
. Zatijesto dobro izradite maslac ili margarin i slatko vrhnje mikserom s metlicama.
Sastojci: Postupno uz stalno mijeSanje dodavajte Secer, vanilin Secer i sol. MijeSajte dok
ne dobijete povezanu masu. UmijeSajte na najvecoj brzini jaje po jaje (svako jaje
Za mrvicasto tijesto: mijesajte po 1/2 minute).
100 g pseni¢nog brasna 3. Pomijesajte bragno s kakaom i praskom za pecivo, prosijte i kratko na srednjoj
100 g Secera brzini umijeSajte u 2 porcije. Tijesto ulijte na lim ili u posudu za hvatanje masnoce
1 omot Dr. Oetker Bourbon vanilin Se¢era (30 x 40 cm, namasten) i poravnajte. Lim gurnite u peénicu.
150 g mekanog maslaca ili margarina
300 g Vitalis hrskavih ¢okoladnih misla Elektri€na peénica: cca. 180 °C (zagrijana)
Pecénica na vruéi zrak: cca. 160 °C (zagrijana)
Za tijesto: Pecnica na plin: cca. stupanj 2-3 (zagrijana)
250 g mekanog maslaca ili margarina Vrijeme pecenja: cca. 30 minuta.
1 ¢aSa (150 g) slatkog vrhnja
200 g Secera 4. Kola¢ na limu odlozite na redetku za kolace i ostavite da se hladi.
1 omot Dr. Oetker Bourbon vanilin Se¢era
1 prstohvat soli
5 jaja
350 ¢g pseni¢nog brasna
259 kakao praha
4 ravne Zlicice Dr. Oetker Original Backin praska za

pecivo
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Svijet Cokolade je velik i raznolik.
U supermarketima i specijaliziranom prodavaonicama se nudi gotovo
neiscrpan asortiman najrazli¢itijih okusa, ali i s finim nijansama.

g;za/aﬂ//m /y/&zarﬂ ie /u'g%'gﬂz / %ﬂaf/g’ilff/

Postoje tipi¢ne glazure (Kuvertire) koje su posebno prikladne za
ukraSavanije i prelijevanje. One imaju veci udio masnoce (kakaovog
maslaca) nego ¢okolada u tablama i zato nisu toliko slatke. U trgovini
mozete nabaviti glazure od tamne, mlijecne i bijele Cokolade.

U ovoj knjizi smo ¢okoladne glazure radi viSe cijene u duc¢anima, aiu
slu€aju nedostatka istih na policama, zamijenili u receptima s ¢okoladom
za kuhanije.

#

LW

Cokvtorden

Osim ¢okolada za glazure postoje i Cokolade u tablama. One su
namijenjene izravnoj konzumaciji, ali su izvrsne i za pripremu ¢okoladnih
kolaca. Tu postoje poznate vrste kao $to su tamna, mlije¢na i bijela
Cokolada u mnogobrojnim varijacijama i s najrazliCitijim punjenjima.

222

U ovoj knijizi se uglavnom radi o ¢okoladama bez punjenja.

LW

Tamna ¢okolada

ima jo$ veci udio
kakao mase, ali ne
sadrzi mlijeko u prahu.

Bijela ¢okolada

se sastoji od kakaovog
maslaca, Secera i
mlijeka u prahu.

Mlijeéna ¢okolada
sadrzi dodatnu kakao
masu.

Ako tamna ¢okolada sadrZi vise od 50 % kakao mase, ¢esto se nudi kao
gorka Gokolada. Postoje i okolade sa 60, 70, 85 i vise % kakao mase. Sto
je veci udio kakao mase, maniji je udio Secera i Cokolada je manije slatka.

Osim ovih ¢okolada postoji i Cokolada za kuhanje. Ona je prvenstveno
namijenjena za kolaCe i kuhanje i sadrzi viSe kakao mase i manje Secera i
kakaovog maslaca od ¢okolade za konzumiranje.

.%/ﬁ/&gﬁ¢'/'(l/yk cofeolade ¢ y/ﬁ;faﬂg zea /&I’Z%'Zﬂ

Zelite li koristiti glazuru ili Sokoladu kao preljev ili ukras, morate je
temperirati kod rastapanja. To zna&i da glazuru/&okoladu najprije trebate
u potpunosti rastopiti, zatim malo ohladiti i na kraju ponovno malo
zagrijati. Tim postupkom postiéi ¢ete mat sjajnu povrsinu, homogenu boju,
njezno topivo svojstvo i dobar lom ¢okolade.

Ako glazuru ili Gokoladu ne temperirate ili pogre$no temperirate, mozete
dobiti sivkasto prugastu ili mrljavu povrsinu jer ¢e se sastojci glazure/
Gokolade rastaviti. Osim toga, glazura/¢okolada ée postati lomljiva i na
dodir ¢e se brzo topiti.

Termometar za namirnice ¢e zasigurno biti od pomoéi kod toénog
temperiranja, ali s malo vjezbe uspjet ¢ete i bez termometra.
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Prema vrsti i udjelu kakaovog
maslaca usitnjena glazura/¢okolada
zagrijava se na pari na 40-45 °C
(bijela i mlije¢na) ili na 45-50 °C
(tamna). Pri tome bi je trebalo
povremeno promijesati. Ne smije
dodi u dodir s vodom ili vodenom
parom, jer ¢e se inace stvrdnuti.
Glazuru/¢okoladu ne bi nikada
trebalo zagrijavati iznad 50 °C.

Potom se glazura/¢okolada treba brzo ohladiti na 26-28 °C. To se moze
uciniti dodavanjem fino nasjeckane glazure/¢okolade (otprilike Cetvrtina
rastopljene glazure/Cokolade) i laganim mijeSanjem.

Druga mogucnost hladenja je tabliranje. U tu se svrhu dvije trecine
rastopljene glazure/¢okolade razmaze po mramornoj plogi ili hladnoj
radnoj ploci te se lopaticom za tijesto mijeSa dok ne postane gusca. Zatim
se ponovno pomijesa s preostalom glazurom/¢okoladom. Pri tome bi
trebalo sprijeciti ulazenje zraka i paziti na normalnu sobnu temperaturu.

Tako ohladenu glazuru/Cokoladu ponovno treba malo zagrijati na
30-33 °C pa se moze odmah upotrijebiti.

@/’ﬂ&j'ﬂ/'ﬂ

Najbolje da najprije provjerite temperaturu. Lopaticu za tijesto ili plasti¢nu
kuhacu tanko premaZzite s malo glazure/Cokolade i pustite da se stvrdne.
Tako éete brzo vidjeti rezultat.

Glazura/¢okolada bi se pri sobnoj temperaturi trebala malo stvrdnuti za
nekoliko minuta i imati homogenu, mat sjajnu povrsinu.

Ukoliko Vam je sjaj preljeva jako vaZan, trebali biste- kao $to je navedeno
u nekim receptima - umjesto ulja koristiti kakaov maslac (mozete ga
nabaviti u liekarni). Kakaov maslac dodajte kod rastapanja ¢okolade -
treba ga temperirati.

y/’ﬂ//éd/{iﬂﬂll/'ﬁ

prije preljeva torte mozete preliti

s dZzemom koji ste protisnuli kroz
sito i dobro zakuhali s malo vode.
Tako se mrvice nece odvajati i dobit
¢ete glatku povrsinu. Torta koju
prelijevate ne bi smjela biti hladna

jer preljev nakon stvrdnjavanja moze
popucati.

Cokoladu treba duvati na hladnom (15-18 °C) i suhom mijestu kako ne bi
doslo do gubitka kvalitete. Isto vrijedi i za cokoladne kolace s preljevom.
Zato kolace s preljevom nikada ne ¢uvajte dulje vrileme u hladnjaku.
Uslijed visoke vlaznosti zraka u glazuri/¢okoladi ¢e se izdvojiti Secerni
kristali te ¢e na povrSini ostaviti nelijepi Secerni trag.

%’é%ﬂ/aa//m slrugeoline

Temperiranu ¢okoladu razmazite
po masnom papiru ili po podlozi
za torte i pustite da se stvrdne na
sobnoj temperaturi. Gotovo ¢vrstu
Gokoladu nastruZite lopaticom ili
Sirokim nozem i pazljivo poloZite na
tortu pomocu dviju vilica (u rukama
bi se Cokolada brzo rastopila).

Male strugotine mozete nadiniti
nozem za guljenje povrca: ostruzite
Cokoladu izravno na mjestu
prijeloma pri sobnoj temperaturi.
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