Dragi roditelji !

Pred nama je RnjiZica recepata za torte, Rolace, Rekse bez jaja (a i rafiniranog
SeCera*). Nastala je potaknuta Zeljom da na djejim rodendanskim svelanostima u
vrticu torta bude i dalje prisutna a da zdravije djece ne bude ugroZeno.

Tijekom godina prikupile smo razne recepte u literaturi i suradnji s roditeljima.
Poneki su vec iskusani npr. Tonetova torta, Bademova srca i d. i djeca ih vole.

U wrijeme ovogodisnjeg KarnevalsRog razdoblja djeca su se svaki Cetvrtak,
preobraZavala u male PEKARE — SLASTICARE.

Mijesili su, oblikovali... kolacite, kekse, kruscice... svim su svojim osjetilima

doZivljavali proces « Od mljevenog psenicnog zrna do mirisnog kolala « te osjetila

vrijednost vlastitif rubu «Sto sve moqu sam uraditily

Radost i entuzijazam Roji su bili prisutni u djece u tim aktivnostima dovoljan su
impuls da ih u slicne aRtivnosti uk[jucujemo i u roditeljsRom domu.

Srdacno zahvaljujemo svim roditeljima Roji su nam pomogli u prikupljanju
recepata. Vjerujemo da ce ova RnjiZica biti tek prva u nizu slicnih. Nadamo se da vam
ovi recepti mogu biti dobar poticaj da u prehrani Vase obitelji unesete male, ali vaZne
promyene.

Stoga, kako kaZe J. B. Pejic u svojoj Rnjizi «Prirodno i slatko» :

« Nemojte odustati samo zbog toga Sto niste navikli Roristiti neRe sastojRe ili
zato Sto ih treba Rupiti u trgovini Roja nije usput. Deserti s prirodnim i cjelovitim

sastojcima unaprijedit ¢e zdravlje Vase obitelji, a posebno djece. Odluka je na Vama. «

Odgajateljice

* zamjena za rafinirani SeCer mogu biti jeCmeni, javorov ili rizin slad



ROSCICI S MARMELADOM ILI ORASIMA

SASTOJCI: 250 g brasna
2 omota praska za pecivo
250 g svjezeg sira
160 g margarina

NADJEV: 30 dkg oraha
6 dkg Secera
malo toplog mlijeka
ruma po ukusu
malo cimeta

POSTUPAK: Prosijati brasno s praSkom za pecivo. U sredini brasna napraviti jamicu u
koju stavite pasirani sir i na ploSke izrezan margarin. Umijestiti glatko tijesto i razvaljati
ga valjkom, zatim tijesto preklopiti na pola i ponovno ga razvaljati. Postupak ponoviti
nekoliko puta, a nakon svakog puta ostaviti malo tijesto da odstoji na hladnom. Zadnji
put razvaljajte tijesto na debljinu 2 cm 1 izreZite na trokute. Na trokute stavite malo
nadjeva i savijte u ros¢i¢e. Za nadjev izmjesati gore navedene sastojke. RoscCice slozite
na lim premazan margarinom, premazite ih umucéenim jajetom, pospite sezamom ili
posolite i pecite u peénici 20 minuta na 200 ©C.

FIRENTINCI

SASTOJCI: (za oko 40 komada)
110 g maslaca
1 zlica brasna
150 g Secera
50 g meda
125 ml vrhnja
prstohvati soli
180 g tankih bademovih ploskica
100 g ¢okoladnog preljeva

PRIPREMA: Oblozite lim aluminijskom folijom, premazite je zlicom maslaca i po
tome pospite brasno. Zagrijte pec¢nicu na 190 °C. U malom loncu prokuhajte
preostali maslac sa Se¢erom, medom, vrhnjem 1 solju, te povremeno promijesajte.
Dodajte tome tanke bademove ploskice. Ovu smjesu Zlicom stavljajte, po porcijama
na aluminijsku foliju. Ostavite dovoljan razmak izmedu firentinaca, jer ¢e se razliti
tijekom pec€enja. Pecite 10 do 15 minuta. Nakon $to su se firentinci ohladili skinite
ith s folije. Rastopite preljev u vru¢oj vodi. Premazite donju stranu firentinaca
¢okoladom, potom ¢esljom za ukrasavanje povucite valove po plohi.

PRIPREMA: oko 30 min.
PECENJE: oko 15 min.
PO KOMADU: oko 130 kalorija

SAVJET: Firentinci ¢e biti osobito hrskavi ako ih dvaput premazete preljevom.
Ostavite prvi sloj da se dobro osusi 1 potom nanesite drugi.



JEZICCI OD NARANCE

SASTOJCI: (za oko 40 komada)

250 g maslaca 2 7lice arome narance
375 g Secera u prahu 2 cl likera od narance
prstohvat soli 1 naranca

350 g brasna Secer

PRIPREMA: Umijesite prhko tijesto od hladnog maslaca, 125 g Secera u prahu,
soli, brasna, arome narance i likera. Umotajte ga u prozirnu foliju i ostavite da se
hladi najmanje 1 sat. Zagrijte peénicu na 180 °C. Razvaljajte tijesto na radnoj
povrsini (prethodno je posipajte brasnom). Neka bude debelo 3 mm. Savijenim
kalupom utisnite jezicce, stavite ih u lim koji ste oblozili papirom za pecenje i pecite
5-8 min. Ostavite da se ohlade. Narancu operite, tanko ogulite koru 1 iscijedite sok.
Prosijte preostali Secer u prahu i izmjeSajte ga sa sokom te time premazite kekse.
Koru narance nareZite na tanke trake, prokuhajte ju u vodi sa Secerom, ocijedite 1
stavite na jo§s meke jezi¢ce. Pohranite ih u limenoj kutiji.

PRIPREMA: oko 40 min.
HLADENIJE: oko 60 min.
PECENJE: oko 8 min.

PO KOMADU: oko 110 kalorija

SAVJET: Ako zelite pojacati okus narane, u tijesto stavite 2 Zlice naribane
naranc¢ine kore. Ako netko ne Zeli da u kola¢ima bude alkohol, moZe dodati zlicu
sirupa ili 2 zlice soka.

PJESCENJACI

SASTOJCI: (za oko 50 komada)
200 g maslaca 1 vanilin Secer
200 g Secera 1 zlica mlijeka
300 g brasna

PRIPREMA: Stavite maslac u mali lonac , rastopite ga i podgrijavajte dok ne poprimi
svijetlosmedu boju. Izlijte to u zdjelu 1 ostavite da se ohladi. Maslac mijeSajte dok se ne
zapjeni, potom polako dodajte Secer pa nastavite mijesati smjesu dok se jako ne zapjeni.
IzmjeSajte brasno sa vanilin SeCerom i1 rukama dobro izgnjeite dpa polako dodajte
mlijeko. Tijesto smotajte u dva dugacka valjka promjera 4 cm, potom te valjke umotajte
u foliju 1 ostavite 2 sata u hladnjaku da se dobro ohladi. Oblozite lim papirom za
pecenje. Zagrijte peénicu na 180 °C. Skinite foliju s tijesta i noZem ga narezite na
ploskice debljine oko 0,5 cm. Ploskice stavite u lim i pecite ih oko 15 minuta dok ne

poprime svijetloZzutu boju. Ostavite kekse da se ohlade.

PRIPREMA: oko 20 min.
HLADBENIJE: oko 2 sata
PECENIJE: oko 15 min.

PO KOMADU: oko 60 kalorija

SAVJET: Ako Zelite da vam se tijesto brzo ohladi, mozete ga staviti u Skrinju, a ne u

hladnjak. Tako ¢ete vrijeme hladenja upola smanjiti.



TONETOVA TORTA

TIJESTO: 3 dl mlijeka
10 dkg mljevenih oraha
30 dkg griza
24 dkg secera
2 Zlice sode bikarbone ili % vrecice praSka za pecivo

PRIPREMA: Sve izmjeSati 1 pustiti da stoji na hladnom mjestu 2 sata. Pe¢i 2 kore,
svaku posebno u obliku za torte. Oblik za pecenje obavezno obloZiti papirom za pecenje
(vazno je da je papir na dnu oblika, jer na stranicama ima malo tijesta pa nije problem).

FILA: 2 | mlijeka
4 7lice brasna
7 dkg Secera
4 velike zlice nutele
150 dkg putra

PRIPREMA: Skuhati mlijeko sa brasnom i Se¢erom. Kad se krema dovoljno zgusne
dodati nutelu 1 pustiti da se potpuno ohladi. U dobro ohladenu kremu dodati na putar
(prethodno ga dobro pjenasto umutiti — rastuci). Kore s grizom mogu se malo namociti
zaskladenim mlijekom, ali nije nuzno. Smjesu za tijesto udvostruciti pa ispeci 3 kore (za
vecu tortu), a file je dovoljno 1.5 puta.

KOLAC S ROGACEM

SASTOJCI: 1,5 mjerica (¢aSa od jogurta) oStrog brasna
1,5 mjerica glatkog brasna ili 1 mjerica integralnog
brasna
200 g rogaca
1 mjerica smedeg Secera ili nekog prirodnog zasladivaca
malo soli
1 mjerica ulja
2,5 mjerice mineralne vode
1,5 mjerica sjeckanih ljeSnjaka

PRIPREMA: Brasno, rogac, Secer, sol i ljeSnjake izmjeSati na suho. Sve to podmjestiti
s vodom 1 uljem u glatku pjenastu masu. Pe¢i u zamasc¢enoj posudi za pecenje na 250 °C
oko 20 min; a poslije smanjiti i pe¢i jo§ 10 minuta.



GRAZIELLINI KOLACICI

SASTOJCI: 1 cijeli margarin
1 kiselo vrhnje
40 dkg glatkog brasna

PRIPREMA: Zamijestiti tijesto 1 podijeliti na 6 hljepCic¢a te ostaviti 1-2 sata da stoji u
frizideru. Nakon toga se svaki hljepCi¢ razdvaja u veli¢ini velikog plitkog tanjura,
razreze na 8§ dijelova 1 fila s marmeladom, te umata u kifle. PeCe se u pec¢i na srednjoj
temperaturi, izvadi 1 uvalja u Staub Secer.

SAVIJACA S JABUKAMA

SASTOJCI: 25 dkg brasna
1 Y4 dcl vode, zakiseljene s malo octa
malo soli
1 mala Zlica ulja ili maslaca, rastopljenog ali ne vruceg

NADJEV: 1 kg kiselih jabuka, oguljenih i izrezanih na tanke listice,
Secera po ukusu, mrvica po potrebi
8 dkg grozdica, namocenih 2 sata u rumu i ocijedenih
cimet za posipanje
maslac za premazivanje

PRIPREMA: Tijesto za savijacu tanko razvijte, poprskajte ga maslacem i pospite
mrvicama. Na tijesto stavite narezane jabuke, grozdice, orahe, Secer i cimet. Tijesto
uvijte u savijau, premazite odozgo maslacem, stavite u namazan pleh i pecite na
srednjoj vatri (175 °C) dok ne bude lijepo rumena. Malo je ohladite , pospite odozgo
Secerom u prahu, izrezite na komade i posluZite toplu ili hladnu.

SOJIN KRUH S GROZDICAMA

SASTOJCI: 750 g pSeni¢nog brasna
250 g sojinog brasna
1 suhi kvasac
2/3 8alice grozdica
1 Zlica Secera
mlijeko za umijestiti tijesto
soli na vrh nozZa

PRIPREMA: Izmjesajte sve sastojke, dodajte mlijeko 1 umijestite gusto tijesto. Mijesite
10-15 min. Ostavite da se dize, premjestite jos jedanput, a zatim oblikujte u uske Struce.
Pecite na temperaturi od 220 stupnjeva.



KIFLICE OD SOJE S ORASIMA

SASTOJCI: 300 g bijelog brasna
100 g sojinog brasna
150 g mljevenih oraha
100 g Secera
1 vanilin Secer
1 zlica praska za pecivo
malo naribane koprice limuna
100 g margarina
mlijeka koliko je potrebno za umijesiti tijesto
soli na vrh noza

PRIPREMA: PomijeSati braSno i margarin, dodati ostale sastojke i mlijeko. Od tijesta

napraviti duguljasti valjak, izrezati na jednake dijelove, oblikovati kiflice, poredati ih u
namazani lim i peéi. Posuti vanilijom i Se¢erom u prahu.

SOJIN KUGLOF

SASTOJCI: 600 g psenicnog brasna
400 g sojinog brasna
50 g kvasca
2 Salice mlijeka za umijesiti tijesto
maslinovo ulje
100 g Secera
300 g suhih grozdica
50 g suhih jabuka
50 g suhih smokava
150 g ljesnjaka
2 dcl soka od narance
1 zlica naribane korice limuna
1 vreéica vanilin Secera

PRIPREMA: Jabuke i smokve namocite da stoje 30 min. u mlakoj vodi, rastopite
kvasac u mlakom mlijeku s malo Secera i Zlicom brasna, zamijesite tijesto, dodajte Secer,
maslinovo ulje 1 sok od naranc¢e. Odvojeno izmjeSajte ocijedene jabuke i smokve, pa
grozdice i ljeSnjake. Te sastojke dodajte tijestu i dobro izmjeSajte. Ako je potrebno
dodajte jo§ malo mlijeka. Stavite u namazani lim za kuglof da se dize 10-15 min. Pecite
u zagrijanoj pec¢nici oko 45 minuta.



CAJNI KOLUTICI U KOKOSU

SASTOJCI:10 dkg oraha
10 dkg Secera
10 dkg putra
-0vo su osnovne mjere, za veée koli¢ine povecati sastav file!

PRIPREMA: Dobro izraditi putar i $ecer, pa dodati mljevene orahe. Cajne kolutiée
nakratko umociti u mlijeko s rumom, slijepiti s filom i uvaljati u kokos.

BAJADERE — LJESNJAK

SASTOJCI: 25 dkg ljesnjaka
25 dkg mlijeka u prahu
25 dkg keksa
60 dkg Secera
1 putar
1,5 dcl vode
2 zlice ruma

PRIPREMA: Samljeti przene ljesnjake i kekse, te zajedno s mlijekom u prahu dobro
promijesati. U 1,5 dl vode rastopiti Secer, prokuhati 1 umijesati putar dok se potpuno ne
rastopi. Toplu tekucinu sipati u sameljenu masu. Sve skupa izmijesati, dodati rum. Masu
ravnomjerno razvuéi, preliti Cokoladom i ohladiti. Rezati na Stanglice.

KOLAC OD VISANJA

SASTOJCI: "5 kg keksa
Y2 kg Secera
1 putar ili margarin
2 7lice ruma
1 dcl vode
1 visnje (kompot)
zZelatina ili Zelin
slatko vrhnje

PRIPREMA: Kekse samljeti. Prokuhati vodu, Secer i putar (da se rastopi). Vruce
umijesati u kekse 1 odmah razvuéi u tepsiju. Na hladnu podlogu posipati visnje, a
tekucini dodati vode da bude oko 1 litre. Teku¢ini dodati 1 Zlicu Secera, zavrijeti i dodati
zelatine prema receptu na pakiranju. Ostaviti da se ohladi uz povremeno mijesanje. Kad
pocne zgusnjavati, preliti preko viSanja i staviti u frizider da potpuno oc¢vrsne. Ukrasiti
slatkim vrhnjem.



PITA OD KEKSA

SASTOJCI: 1 kg jabuka
8-9 dl vode
4-5 Zlica Se€era
2 pudinga od vanilije
1 kutija Petit beurre keksa

PRIPREMA: Jabuke ocistiti, naribati i1 staviti kuhati sa vodom i1 Se¢erom. Kada
omeksaju, ukuhati razmucene pudinge. Kuhati par minuta dok se sve ne poveze. U
posudu slagati red keksa, red smjese. Kada se kola¢ ohladi, vrth se mozZe ukrasiti
Slagom. Umjesto jabuka moze se koristiti i drugo voce.

KUGLICE OD SUHOG VOCA

SASTOJCI: 100 g susenih $ljiva bez kostica
80 g badema
100 suhih smokava
2 Zlice Secera
1 vanilin Secer
1-2 zli¢ice ruma
2 7lice marmelade od Sljiva
narancina korica

PRIPREMA: Susene §ljive 1 smokve sitno nasjeckajte, dodajte grubo mljevene ili
nasjeckane bademe, Secer, vanilin Secer, rum, naribanu koricu naranc¢e i marmeladu
od 8]jiva. Sve dobro izmijesajte 1 oblikujte kuglice.

Posluzivanje: Oblikovane kuglice uvaljajte u kristalni Secer i po zelji posluzite u
papirnim koSaricama.

Savjet: Ako zelite dobiti jos vise na okusu, u Secer umijesajte cimet.

VOCNA SALAMA

SASTOJCI: 300 g suhih §ljiva
500 g suhih smokava
250 g datulja
150 g oraha
200 g Secera u prahu
1 vanilin Secer
korica jedne narance

PRIPREMA: Ocisc¢ene $ljive, orahe 1 koricu naranCe nareZite na sitne komadice.
Smokve i datulje sameljite. Seéer u prahu s malo vode kuhajte do gustog sirupa (da
se izmedu dva prsta vuce nit), zatim skinite sa Stednjaka, dodajte pripremljeno voce i
dobro promijesajte. Aluminijsku foliju pospite s malo kristalnog Seéera i odozgo
rasporedite dobivenu smjesu. Pomocu folije valjaju¢i oblikujte salamu i stavite je
hladiti.

Serviranje: Kad se vo¢na salama stvrdne, narezite je na tanke ploske.

Savjet: Vocnu salamu rezite nozem s tankom oStricom koji uranjajte u vrelu vodu.



MRAMORNI KOLAC

SASTOJCI: 2 3alice brana tip 850
1 salica smedeg Secera
1 prasak za pecivo
malo curcume
¥4 Salice ulja
2 salice jogurta ili mlijeka
2 Salice rogaca ili kakaa

PRIPREMA: Izmijesati suhe sastojke pa dodati mokre. Nadjev razdijeliti na dva dijela

pa u jedan dodati roga¢ ili kakao. Zlicom stavljati naizmjence svjetlu pa tamnu smjesu.
Pec¢ina 180°C, 30 do 40 minuta.

SPEKULATIUS

SASTOJCI: 50 dg brasna tip 850
1 prasak za pecivo
25 dg smedeg Secera
1 zli¢ica cimeta
7 dg mljevenih oraha
25 dg hladnog margarina
6 zlica sojina mlijeka

PRIPREMA: Umijesiti glatko tijesto i staviti u hladnjak na 2 sata. Tanko razvaljati,

kalupom utiskivati ukrase po zelji i poslagati u lim na masni papir. Premazati
razrijedenim pekmezom i posipati mljevenim bademima. Pe¢i 12-13 minuta na 180°C.

ADAMOV KOLAC OD VISANJA

SASTOJCI: 2 kg keksa
72 kg Secera
1 putar ili margarin
2 7lice ruma
1 dl vode
1 kompot od viSanja
zelatina 1ili zelin
slatko vrhnje

PRIPREMA: Kekse samljeti. Prokuhati vodu, Sefer i putar da se rastopi. Vruce
umijesati u kekse i odmah razvuéi u lim. Na hladnu podlogu posipati visnje, a tekuéini
dodati vode da bude oko 1 litre. Takoder dodati 1 Zlicu Secera, zavrijeti 1 dodati zelatine
prema receptu na pakiranju. Ostaviti da se ohladi uz povremeno mijeSanje. Kad poc¢ne
gusnuti, preliti preko viSanja i1 staviti u hladnjak da potpuno ocvrsne. Ukrasiti slatkim
vrhnjem.



MARKOVE LEPEZICE

SASTOJCI: 1,5 margarin
0,5 kg ostrog brasna
0,5 case jogurta

PRIPREMA: Zamijesiti tijesto, razvaljati i1 izrezati caSom oblike, puniti marmeladom i
stisnuti vilicom rubove. Peceni kola¢ hladan uvaljati u Secer u prahu.

IVANOVE KOSNICE

SASTOJCI: 300 g petit beurre keksa
250 g maslaca
200 g Secera u prahu
100 g mljevenih oraha
sok od limuna

KREMA: 1 kutija kreme za torte Dolcela
350 ml prokuhanog i ohladenog mlijeka
100 g maslaca ili margarina

PRIPREMA: Maslac pjenasto izmijeSati, dodati mljevene kekse, Seer u prahu i
limunov sok te sve umijesati u ¢vrstu masu. Drveni kalup za koSnice posuti Se¢erom u
prahu i napuniti pripremljenom masom, ali ostaviti prazan prostor u sredini pa lagano
lupkajuéi kalupom postrance o ¢vrstu podlogu, istresti oblikovanu koSnicu. Tako raditi
kosnice dok se ne potrosi sva masa. U visoku posudu uliti ohladeno mlijeko i u njega
usuti sadrzaj vrecice praska kreme za torte 1 promijeSati. Kremu mijesati mikserom
najve¢om brzinom oko 3 minute. Nakon toga dodati izradeni maslac i nastaviti mijeSati
srednjom brzinom oko 1 minutu. Kremom puniti koSarice, staviti na okrugle podloge od
oblatne ili na hostije.

Prije posluzivanja koSnice posuti Se¢erom u prahu.

SAVIJET: Zelite li za kosnice tamni nadjev umjesto svjetloga, dodajte mu &okoladu.

ZEKOSLAVOV KOLAC

SASTOJCI: 3 salice naribane mrkve
Y Salice graham brasna
1 Salica kuhane rize (ili druge Zitarice)
1 zlica praska za pecivo
Y5 Salice slada
2 prstohvata soli
2 zlice ulja
Y Salice kuhane bundeve

PRIPREMA: Pomijesajte sve sastojke i stavite u nauljeni kalup. Pe¢i pokriveno 45
minuta na 180°C, a zatim 20 minuta bez poklopca. Ostavite da se ohladi.



KEKS TORTA

SASTOJCI: 300 g mljevenih petit beurre keksa
2 salice crne kave
2 Salice mlijeka
2 salice Secera

KREMA: 1 | mlijeka
2-3 pudinga od vanilije
2 zlice brasna
200 g Secera
250 g margarina

PRIPREMA: Sve sastojke za tijesto zajedno izraditi i formirati u zeljeni kalup. Sastojke
za kremu zajedno kuhati (osim margarina). Kad se ohladi dodati margarin i sve dobro
promijesati. Dodati 3-4 banane. Kremu razmazati po prethodno formiranom tijestu-kori.
Ukrasiti po Zelji tucenim slatkim vrhnjem.

TANKA TORTA

SASTOJCI: 1 Salica badema
1 salica zobenih pahuljica
”2 Salice brasna tip 850
Y Salice graham brasna
prstohvat soli
1 zlica praska za pecivo
1 Salica sojinog mlijeka
Y Salice ulja
’ Salice je¢menog slada
pekmez od jabuka ili §ljiva

PRIPREMA: Poprzite bademe i zobene pahuljice u peénici. Sameljite oboje, odvojeno
pomijesajte suhe sastojke 1 dodajte im smjesu ulja, je¢menog slada i sojinog mlijeka.
Stavite smjesu (ostavite tre¢inu za kasnije) na nauljeni lim 1 pritisnite. Premazite
dzemom, pekmezom ili kuhanim voéem, od preostalog tijesta razvaljajte krugove, srca
ili cvjetove i poredajte odozgo. Pecite 15-20 minuta na 180°C..

BADEMOVA SRCA

SASTOJCI: 1 margarin
2 vanilin Sec¢era u prahu
10 dg mljevenih badema
50 dg brasna

PRIPREMA: Umijesiti prhko tijesto od navedenih sastojaka. Ostaviti u hladnjaku oko
30 minuta. Razvaljano tijesto modlicama u obliku srca oblikujemo kolaci¢e. Pecemo
oko 30 minuta na srednjoj temperaturi. Kolac¢i¢e posipamo Se¢erom u prahu u koji smo
dodali mljeveni vanilin Secer.



KOLACICI OD BANANE

SASTOJCI: 3 velike zrele banane ( 11 ' Salica)

1 i %2 Salica brasna od cjelovite pSenice

1 zli¢ica ekstrakta vanilije

%, Salice bademovog mlijeka (napravi se u mikseru s vodom i oguljenim bademom) ili
sojino mlijeko

Y4 Salice javorovog sirupa ( u dué¢anu zdrave hrane)
1/8 Zli¢ice morske soli

2 i ', Salice zobenog brasna

1/3 Salice ulja od Safranike

1 zli¢ica sode bikarbone

1 zli¢ica praska za pecivo

2 zli¢ice mljevenog cimeta

Y, Salice meda

Y4 Salice mljevenog kardemona (duéan zdrave hrane)
1 1% Salica €ipsa od rogaca

1 zlica sojinog brasna

PRIPREMA: Ugrijte pe¢nicu na 180°C. U viSenamjenskom mikseru pomijesajte
banane s teku¢im sastojcima. Dobro izmijeSajte. U velikoj zdjeli pomijeSajte suhe
sastojke 1 dodajte Cips. Stavljajte po zlicu na malo nauljeni lim za pecenje. Pecite 20 do
25 minuta ili dok malo ne porumene. Dobiju se oko 36 kolacica.

HRPICE OD BANANE, DATULJA I ZOBI

SASTOJCI: 3 velike banane
1/3 Salice ulja
2 $alice zobenih pahuljica
malo soli
1 salica nasjeckanih datulja
1 zli¢ica ekstrakta od vanilije

PRIPREMA: Ugrijte pe¢nicu na 180°C. PomijeSajte zgnjeCene banane, zob, datulje,
ulje, sol 1 vaniliju. Pustite da smjesa odstoji 15 minuta kako bi se okusi izmijesali.

Stavljajte po zli¢icu smjese na nenamasceni lim za pecenje 1 pecite 20 minuta ili dok ne
porumene. Dobiju se 24 hrpice.

Zahvaljujemo se obiteljima koji su nam pomogli u prikupljanju :
Butorac, Donadié, Franovié, Gaspar, Grbas, Grzinié, Kumar, Richter i Sanko

HVALA!
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