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SASTQJCI

e 400g glatkog brasna
e 50g otopljenog maslaca
e 150ml mlijeka

* 758 Secera

S

e prstohvat soli . | Shoa

prrepret L

e 5g¢ suhog kvasca

e 1 jaje

e 7zli¢cica mljevenog
kardamoma

e 6-8 zlica Dida Boza dzema

od smokve

e 3 zlice krupno sjeckanih

oraha

POSTUPAK !

U posudu prosijte brasno i dodajte otopljeni maslac, mlijeko, Sec¢er, prstohvat

soli, kvasac, jaje i kardamom. Umijesite tijesto dok ne bude glatko. Prekrijte
ga krpom i ostavite na toplom sat vremena da se udvostruc¢i. Nakon sat
vremena tijesto premijesite i razvaljajte u oblik pravokutnika na prethodno
pobrasnjenoj plohi. Debljina tijesta neka bude par milimetara. Tijesto
premazite dzemom od smokve i pospite krupno sjeckanim orasima, a zatim
zarolajte.

Prerezite tijesto uzduzno, no ne i sami vrh tijesta kako bi Vam ga bilo lakSe
isplesti. Dakle, sada imate dva kraka tijesta. Zaokrenite ih prema van i
ispletite tijesto. Pri¢vrstite vrhove kako vam se ne bi razdvojili tijekom
pecenja.

Pripremljenu babku premjestite u kalup (30x12) oblozen papirom za peéenje i
pecite 50 minuta u prethodno zagrijanoj pe¢nici na 180 stupnjeva. Ovisno o
jac¢ini pecnice, ako je potrebno, lagano prekrijte babku papirom za pecenje
nakon 20-ak minuta. Kada je babka gotova ostavite ju kratko da se prohladi, a

zatim posluzite.


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-smokva-700/
https://www.instagram.com/foodie_a26/?hl=en

SASTOJCI
e 200g tamne ¢okolade

e 100g maslaca

e 70g SeCera u prahu

e 100g sitno sjeckanih Dida Boza suhih smokava .

e 9 7lice Dida Boza dZema od smokve i narance

e 100g suhog keksa

e 92 7lice ruma
o
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POSTUPAK

Cokoladu i maslac otopite na pari, dodajte §eéer u prahu i mijesajte dok se
svi sastojci ne sjedine. Sitno nasjeckane smokve i izlomljene kekse stavite u
zdjelu, dodajte im rastopljenu ¢okoladu i maslac i promjesajte da se sastojci
sjedine. Smjesu ostavite da se ohladi, te ju potom istresite na prozirnu
foliju. Rukama formirajte oblik salame i zamotajte ¢vrsto u foliju.

Salamu stavite u hladnjak preko noéi.

Ohladenu salamu ostavite na sobnoj temperaturi 30 minuta, uvaljajte u

Secer u prahu i narezite na debljinu 1 centimetar.


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/suho-voce/dalmatinske-suhe-smokve-110/
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-smokva-s-narancom-700/
https://www.instagram.com/tigerlilly47/

Lava cake u blagdanskom ruhu by Sara Stjepanek

SASTOJCI

e 2 jaja

e 100g ¢okolade za kuhanje
* 60g Secera

e 100g maslaca

e 1 vanilin Secer

e o zli¢cice Dida Boza eko dzem supermix

e 100g braSna

e sladoled ili ukrasi po zelji

POSTUPAK

Na pari u posudi otopite maslac i ¢okoladu. U drugu posudu umutite jaja,

vanilin Sec¢er i Secer koji trebate postepeno dodavati. Nakon $to ste umutili
smjesu u nju dodajte otopljenu c¢okoladu i maslac. Postepeno dodavajte
brasno i za kraj supermix dzem.

Pripremite kerami¢ku $alicu. Salicu premazite maslacem i s malo brasna
kako bi kasnije mogli smjesu pravilno izvaditi. U Salicu ulijte gotovu
smjesu. Prethodno zagrijanu peénicu stavite na 250°C i pecite to¢no 10 min
jer kola¢ iznutra treba ostati kremast i ¢okoladan. Nakon Sto izvadite kolac
iz peé¢nice nozem prodite rubove kolac¢a kako bi se lakSe odlijepili od Salice.
Kola¢ iz Salice preokrenite na tanjur i posluzite ga toplog, ili ga ostavite u
Salici kako biste ga mogli dekorirati u bozi¢nom stilu raznim jestivim

bojama kojima mozete naslikati bozi¢ne motive.


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekoloski-dzemovi/supermix/
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekoloski-dzemovi/supermix/
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekoloski-dzemovi/supermix/
https://www.instagram.com/sarastjepanek/?hl=en

Suhi kolacici SASTOCL
by Ana (Foodie A20) Podloga:

e 2250 0Strog brasna

* 100g Secera

e 1 vanilin SecCer

e 1 zli¢ica praska za pecivo

e 100g maslaca

e 1 jaje + 1 zumanjak
Nadjev:

e 150g maslaca

* 150g SecCera

e g zlice Dida Boza dzema od marelice

e 2 vanili Sec¢era

e g zlice vode

e 200g sjeckanih ljeSnjaka
e 100g mljevenih ljeSnjaka

Glazura:

e 100g ¢okolade

e g zlice ulja

POSTUPAK

Da bi napravili bazu kolac¢i¢a, u vecéoj zdjeli prosijte brasno i dodajte
prasak za pecivo, Sec¢er, vanili Seéer i jaje, zumanjak i maslac sobne
temperature. Zamijesite tijesto. Razvucite tijesto na papiru za pecenje 1
premjestite u pleh za pec¢enje od peénice (35x32). Tijesto je jako mekano,
slobodno si pomozite prstima. Premazite tijesto dzemom od marelica. Za
nadjev umijeSajte Secer, maslac, vanili Seéer i vodu te sve otopite na
laganoj vatri. Cijelo vrijeme mijeSajte. Kada je su se svi sastojci otopili i
sjedinili, ugasite vatru i dodajte mljevene i sjeckane ljeSnjake. Sve dobro
izmijeSajte 1 ostavite kratko da se ohladi. Pripremljenu smjesu s
ljeSnjacima ravnomjerno premazite preko tijesta i dzema. Pecite na 180
stupnjeva 25 minuta. Kada se kola¢ ohladi rezite ga na trake okomito i
vodoravno kako biste dobili ¢cetverokute, a zatim ga prerezite dijagonalno
kako biste dobili trokuti¢e. Cokoladu s uljem otopite na pari i ostavite da
se ta glazura ohladi, a zatim ukrasite rubove trokuti¢a. Keksi¢e ¢uvajte u
limenoj kutiji.


https://www.instagram.com/foodie_a26/
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-marelica-690g/

SASTOJCI

e jedno pakovanje gotovog

razvaljanog lisnatog tijesta

e Dida Boza Figgy eko namaz od od

smokve, ljeSnjaka i kakaa

e malo tamne ¢okolade (izribane)

e dvije Sake badem listica

e 1 jaje

POSTUPAK
Ova slatkarija je gotova za 25 minuta - ukusna i taman slatka, hrskava i

mirisna, primamljiva, a vrlo jednostavna za pripremu.
Lisnato tijesto izbodite vilicom i premazite Figgy eko namazom od

ljeSnjaka i kakaa na bazi smokve. Preko Figgya posipajte tamnu ¢okoladu

koju ste prethodno naribali te dodajte badem listi¢ce. Rubove premazanog

lisnatog tijesta preklopite prema unutra, pa ih premazite razmucéenim

jajetom. Napravljeno tijesto pecite u pe¢nicu 20 minuta na 200

stupnjeva.



https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/namazi/figgy-ekoloski-namaz-od-smokve-ljesnjaka-i-kakaa/
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/namazi/figgy-ekoloski-namaz-od-smokve-ljesnjaka-i-kakaa/
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/namazi/figgy-ekoloski-namaz-od-smokve-ljesnjaka-i-kakaa/
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/namazi/figgy-ekoloski-namaz-od-smokve-ljesnjaka-i-kakaa/
https://www.instagram.com/la_papanje/

Rogac brownie
SASTOJCI

by Martina

Suhi sastojci:

(Mama danas jakuham)

e 250g pirovog bijelog brasna
e 100g mljevenog rogaca
e 2 7lice griza
e 1 zlicica cimeta
e 1 prasSak za pecivo
e 1/2 zlice kakaoa u prahu
e 7 zlica grubo mljevenih badema
e malo soli
Mokri sastojci (Salica = gdcl):
e 3 mljevene zlice lana + 6 zlica vode
e 1 Salica biljnog mlijeka (npr zobeno)
e 1/4 Salice soka od narance

e %2 galice kokosovog ulja

e /2 salice smedeg Secera

e 4 zlice Dida Boza dzema od smokve + 5

zlica za premaz

POSTUPAK

Ukljucite peénicu na 200 stupnjeva. Najprije pomijeSajte mljeveni lan s
vodom u maloj zdjelici i ostavite da kratko odstoji. Ta mjeSavina je
zamjena za jaja. PomijeSajte redom sve suhe sastojke, osim Sec¢era koji ¢e
se otopiti s mokrim. U drugoj posudi sjedinite sve mokre sastojke, a na
kraju dodajte Se¢er i dzem od smokve te sve zajedno dobro promijesajte.
Sjedinite suhe i mokre sastojke, promijeSajte da se smjesa ujednaci.
Protvan premazite uljem i pospite s malo brasna, te unutra izlijte smjesu
za kola¢. Stavite pe¢i na 200 stupnjeva, oko 40 min. Probodite ¢ackalicom
i kada je suha, kola¢ je gotov.

Izvadite kolac¢ iz peénice. U zdjelici pomijesSajte 5 zlica dZzema od smokve i
o zlice vode i time premazite joS topao kola¢. Kola¢ ostavite da se ohladi,

te je tada spreman za serviranje.


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-smokva-700/
https://www.instagram.com/mama_danas_jakuham/?hl=en
https://www.instagram.com/mama_danas_jakuham/?hl=en
https://www.instagram.com/mama_danas_jakuham/?hl=en

SASTOJCI

e 4 kore od heljde
e 7li¢ica maslaca

e Dida Boza dzem od

mandarine

e kremasti sirni namaz

e kokos mrvice

POSTUPAK

Svaku koru preklopite na pola i slozite jednu na drugu. Rub casSe
pritisnite na kore, zatim nozi¢cem pazljivo izrezite krug. Krug od kora
stavite u silikonski kalup za muftine, premazite ih otopljenim maslacem
(samo vanjski dio kora) i pecite oko 10 minuta na 180 stupnjeva (¢im
dobiju zlatnu koricu, izvadite ih iz peénice). U svaku koSaricu dodajte
dvije zli¢cice dzema od mandarine, zatim malo kremastog sirnog namaza i
za kraj pospite kokos mrvicama. Kokos mrvice u ovom receptu su kao

zimske pahulje!

"Lipog izgleda, slatke i tope se u ustima! Gricni ovo slatko, malo, heljdino

i dzemasto ludilo! Sritni blagdani uz masu ljubavi i preeeefine papice.”


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-mandarina-690/
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-mandarina-690/
https://www.instagram.com/la_papanje/

SASTOJCI
* 6 jaja

* 100g Secera

e 70g glatkog brasna
e 30 praska za pecivo
e 10g vode

e 10g ulja

e 200g Dida BoZa dzema od viSnje

e 350g mlijeka
* 20g Secera

e 100g mljevenog maka

e 50g maslaca

e 100g bijele ¢okolade za kuhanje

POSTUPAK

Razdvojite zutanjke od bjelanjaka. U zutanjke dodajte Secer i1 pjenasto
umutite, a umijeSajte prosijano brasno i prasSak za pecivo. Smjesi dodajte
vodu i ulje, a potom i bjelanjke koje ste prethodno zasebno istukli u ¢vrsti
snijeg. Dobiveno prozraéno tijesto njezno izlijte u veliki pleh oblozen
nauljenim papirom za pecenje, te ravnomjerno poravnajte smjesu. Pecite cca
10 minuta u prethodno zagrijanoj peé¢nici na 200°C. Kada je biskvit pecen,
lagano ga zarolajte zajedno s papirom za pecenje, te pustite da se hladi dok
pripremate nadjev od maka.

U vrelo mlijeko dodajte Seéer i mak, te neprestano mijeSajuci kuhajte dok se
smjesa ne zgusne, cca 15min. Smjesu od maka stavite na hladnije mjesto da
se ohladi. Kada se i biskvit ohladio, odmotajte ga te ga premazite Dida Boza
dZzemom od viSanja, izbjegavajuc¢i same rubove. Kada mak dosegne sobnu
temperaturu, rasporedite na dzemom premazan biskvit. Kola¢ tada opet
zamotajte u roladu, ovog puta bez papira za pecenje. Pripazite da kolac
postavite tako da je rub tijesta s donje strane, kako se rolada ne bi
odmotavala. Za kraj, na pari otopite ¢okoladu za kuhanje i maslac, te jo$

toplo prelite preko rolade.


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-visnja-700/
https://www.instagram.com/katja.vugrinec/

<

SASTOJCI

Biskvit:
e 1,5 ¢aSa mekog brasna (¢asa je 2 del)

e 4-5 zlica Dida Boza dzema od aronije

e 1 7lica kakaa

e pola ¢aSe Secera

e 1 zli¢ica cimeta

e 1 zli¢ica sode bikarbone
e 1 zlica ulja

e 1 ¢asa mlake vode

e nekoliko zli¢ica mlijeka

Preljev:

e 1 zlicica ¢oko namaza po zelji  Zavrsno:

e 200g tamne ¢okolade e 4-5 zlica Dida Boza dzem od aronije

e g zli¢ice ulja ili 70g maslaca e mala Salica nasjeckanih badema ili oraha
POSTUPAK

U plastiénu posudu ubacite sve suhe sastojke za biskvit, promijesajte i u
njih dodajte ostale mokre sastojke. Sve dobro izmijeSajte da ne bude
grudica i ostavite 10 minuta da smjesa odstoji. Uzmite pleh (56x22) ili
okrugli pleh za torte i premazite ga maslacem ili uljem, te posipajte
brasnom. Ulijte smjesu i stavite u pe¢nicu na 200C na 20-35min, ovisno o
vasoj pec¢nici. Nakon Sto je biskvit gotov mozete ga preliti s nekoliko
zlicica mlakog mlijeka kako bi bio so¢niji. Dok se biskvit hladi pripremite
¢okoladni preljev. U posudi na pari otopite ¢okoladu i dodajte ulje ili
maslac. Dodajte ¢oko namaz po zelji. Kada se biskvit ohladio cijelog ga
premazite s 4-5 zlica Dida BozZza dZzema od aronije. Preko dzema posipajte
nasjeckane oraSaste plodove po zelji. Preko toga prelijte c¢okoladni
preljev. Ostavite kola¢ u hladnjaku na hladenju 45 min, a za one koji ne
mogu izdrzati, 15tak minuta je dovoljno kako bi se c¢okolada malo

stvrdnula. U slast!


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekoloski-dzemovi/ekoloski-dzem-aronija/
https://www.instagram.com/sarastjepanek/?hl=en
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekoloski-dzemovi/ekoloski-dzem-aronija/

SASTO]JCI

e 6 jaja

e 50g meda

e 200g ¢okolade (sa Sto veéim postotkom
kakaa)

e 100g maslaca

e kruska (jedna veca ribana)

e pola narance (iscijediti naranéu u sok)

e prstohvat soli, cimeta i ruma

e 200g mljevenog maka

e obavezno ribana korica neSpricane
narance ili limuna (citrus se odli¢no

ljubi s makom)

e 1 velika zlica Dida Boza dZzema od

kupine

e kruske narezane na kockice

POSTUPAK

Od bjelanjaka istucite ¢vrsti snijeg uz prstohvat soli.
Zutanjke miksajte s medom, dodajte ribanu krusku, zatim
otopljenu c¢okoladu i maslac. PomijeSajte s bjelanjcima.
Lagano Spatulom wumijeSajte mak, cimet, rum, koricu
narance ili limuna, dZem i narezane kruske. Sok od
iscijedene naranc¢e umijesajte na kraju u tucene bjelanjke
s ostalim sastojcima. Smjesu izlijte u kalup promjera 24
cm oblozen papirom za pecenje i pecite oko 35 minuta na

180 stupnjeva.

Ohladite tortu pa prelijte zagrijanim dzemom. Nakon $to
torta malo odstoji i dzem se ohladi, prelijte preko ¢oko

glazuru od 100g ¢okolade otopljene na pari s pet zlica ulja.


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-kupina-700/
https://www.instagram.com/dudabojic/?hl=en

SASTO]JCI

e 380g braSna

e 180g kiselog vrhnja

e 250g maslaca

e 1 zlicica praska za pecivo

e 1 vanilin SecCer

e naribana korica jednog limuna

e 200g Dida Boza dzema od Sipka

POSTUPAK

U zdjelu stavite brasno, dodajte vrhnje i na kockice narezani maslac,

prasak za pecivo, vanilin Se¢er i naribanu koricu limuna. Umijesite glatko
tijesto koje nije potrebno odmarati. Razvaljajte tijesto u oblik
pravokutnika na debljinu otprilike g3-4 milimetara. Tako razvaljani
pravokutnik narezite nozem na trake Sirine 7 centimetara. Na svaku traku
zlicicom rasporedite dzem, te krajeve tijesta preklopite preko njega. Dzem
mora biti Sto ¢vrsc¢i kako ne bi iscurio tijekom pec¢enja. Dobivene “rolice”
prebacite u lim za pec¢enje obloZzen papirom za pecenje tako da je dio gdje
se tijesto spaja okrenut prema dolje. Rukom lagano pritisnite “rolice™ i
rezite ih na duljinu od 6 centimetara. Pecite ih u prethodno zagrijanoj
peénici na 180 stupnjeva, 25-30 minuta. Strudlice moraju ostati svjetlije

boje. Ohladene Strudlice posipajte Secerom u prahu.


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-sipak-700g/
https://www.instagram.com/tigerlilly47/

SASTOJCI za 3otak keksica
e 300¢g glatkog brasna

e 11ipolzlicica cimeta

e 150g maslaca (sobne temperature)
e 60g SeCera u prahu

e 1 vanilin Secer

e 1 jaje

~~ o Dida Boza pekmez od Sljiva za

punjenje

e kristal Secer pomijeSan s cimetom za

uvaljati keksic¢e (koli¢ina po potrebi)

£ 1
POSTUPAK

Maslac, vanilin Seéer i Se¢er izmutite mikserom. Dodajte jedno jaje pa jos
malo miksajte. Pomijesano brasno i cimet malo pomalo dodajte smjesi s
maslacem dok ne iskoristite sve brasno. Na kraju rukama umijesite prhko
tijesto. Tijesto zamotajte u prozirnu foliju pa ga stavite u hladnjak da se
ohladi barem sat ili dva kako ne bi bilo premekano kad ga budete valjali.
Dobro ohladeno tijesto razvaljajte u oblik pravokutnika. Na jednoj
polovici tijesta zlicicom rasporedite hrpice pekmeza od Sljiva. Neka svaka
hrpica bude odmaknuta od iduc¢e kako biste mogli dobiti lijepe keksice.
Drugu polovicu tijesta (onu na koju niste stavljali hrpice pekmeza)
preklopite preko prve, a zatim kalupom ili ¢aSom izrezujte krugove tako
da u sredini svakog keksi¢a ostane punjenje od pekmeza. U ovom receptu
je koristen kalup za izrezivanje promjera 5 cm. Postupak ponovite s
ostacima tijesta dok ne iskoristite sve. Tako dobivene keksi¢e uvaljajte u
Seter pomijeSan s cimetom pa stavite pec¢i na pleh oblozen papirom za
pecenje. Keksicée je najbolje uvaljati u Seéer i cimet prije pec¢enja kako
Secer ne bi kasnije previse otpadao s njih. Pecite u peénici prethodno
zagrijanoj na 180 stupnjeva 10-12 minuta. Keksi¢e ohladite pa posluzite.

Cuvajte ih u limenoj ili staklenoj posudi, odli¢ni su i nakon vise dana.


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/pekmezi/sljiva-bez-secera-660g/
https://www.instagram.com/tihana.strawberrysoup/?hl=en

1

SASTOJCI
* 4 jaja

* 300¢g SecCera

e 250g brasna

e 1 praSak za pecivo

e oooml ulja

e soo0ml mlijeka

e 2 vanilin Secera

e malo naribane limunove kore

e Dida BoZza dZzem od jagode

e rum, po zelji
e sooml mlijeka
e 150g ¢cokolade u prahu

e 558 margarina

e kokosovo brasno

POSTUPAK

Dobro izmiksajte jaja sa Secerom. U zasebnoj zdjeli pomijeSajte brasno s
praskom za pecivo, te zatim postepeno dodajte u smjesu jaja i Secera.
UmijesSajte ulje, prvi dio mlijeka, vanilin Se¢er i limunovu koricu. Tijesto
ulijte u dobro namasc¢en i pobrasnjen pleh i pecite na 180 stupnjeva oko
45 minuta. Ohladeni biskvit rezite na kocke, a zatim svaku kocku
vodoravno prerezite po sredini. Polovicu kocke premazite dzemom od
jagode pomijeSanog s rumom, te poklopite drugom polovicom.

Preostalo mlijeko zagrijte, te u njemu otopite c¢okoladu u prahu i
margarin. Kocke od biskvita punjene dZemom povrSinski umocite u
¢okoladno mlijeko sa svih strana, te odmah ravnomjerno uvaljajte u
kokosovo brasno. Prije konzumacije pustite ¢upavece da malo odstoje, da

se kokos brasno bolje ,,zalijepi* za biskvit.


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-jagoda-690/
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-jagoda-690/
https://www.instagram.com/katja.vugrinec/

Barsunasti Londoneri by Kate&Davor (Pogaca)

SASTOJCI

Prhko tijesto:

150¢g glatkog brasna
40g Secera u prahu
prstohvat soli

korica jednog limuna
8og hladnog maslaca

2 zumanjka

Insert od dzema i ruma:

150g Dida Boza dZzema od marelice

3 zlice ruma

Pasta od oraha i parfe krema:

100g oraha

80g Secera

gooml mlije¢nog slatkog vrhnja za Slag
3 zumanjka

30¢g Secera

10g vanilin Secera

prstohvat soli

3 listica zelatine

100g tostiranih mljevenih oraha
200ml mlije¢nog slatkog vrhnja za Slag

dzem Dida Boza od marelica

Meringa:
40 g bjelanjaka

125 g SeCera u prahu



https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-marelica-690g/
https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/ekstra-konvencionalni-dzemovi/ekstra-dzem-marelica-690g/
https://www.instagram.com/pogaca_katedavor/

Barsunasti Londoneri by Kate&Davor (Pogaca)

POSTUPAK

Prho tijesto napravite tako da prosijete u zdjelu brasno i Se¢er u prahu, dodate

prstohvat soli, limunovu koricu i maslac izrezan na kockice. Rukama utrljajte
maslac u suhe sastojke dok ne dobijete mrvicasto tijesto. Dodajte zumanjke i
kratko spojite tijesto. Omotajte ga prijanjaju¢om folijom i ostavite 30 minuta
u hladnjaku. Kad se tijesto odmorilo, razvaljajte ga izmedu dva papira za
pecenje na 3 mm debljine i izrezite zeljene oblike. U ovom receptu se koristio
okrugli izreziva¢ promjera § cm. Slozite keksi¢e na Silipat podlogu ili papir za
pecenje i pecite ih 12 minuta na 160 C. Za insert od dZema i ruma u manjoj
posudi pjenjacom povezite i izradite dZzem i rum. Punite malene silikonske
kalupe od cca 18 ml i zaledite. Ako nemate silikonske kalupe, dzemom mozete

napuniti dresir vrec¢icu i na taj na¢in puniti Londoner.

Za parte kremu od oraha prvo otopite 8og Seéera u svijetli karamel, dodajte
100g oraha, promijeSajte i istresite na papir za pecenje ili posudu namazanu
maslacem. Kad se orasi ohlade, mijeSajte ih u blenderu dok ne dobijete pastu,
te ostavite po strani. Namocite listi¢ce Zelatine u hladnoj vodi. U metalnoj
zaobljenoj posudi na pari pjenjacom tucite jaja, Sec¢er, vanilin Seéer, prstohvat
soli i mlijeéno slatko vrhnje za Slag dok krema ne dosegne 8o "C. Maknite
kotli¢c s vatre, dodajte prethodno namocene listice zelatine, zatim dodajte
pripremljenu pastu od oraha i tostirane mljevene orahe. Kad se krema ohladi
na oko 35 'C, lagano umijeSajte mlije¢no slatko vrhnje za Slag umucéeno u

srednje ¢vrsti Slag.

Da biste napravili meringu u posudu miksera stavite bjelanjke i Se¢er u prahu
pa miksajte dok ne dobijete ¢vrti snijeg. Napunite meringu u dresir vrecicu,
odrezite Skarama vrh, pa ju istiskujte u krug po rubu keksa za podlogu.
Istisnite i male puslice u obliku kruga za vrh kapice. SuSite u peénici 30 - ak

minuta na 50 C.

U 2/g silikonskog kalupa napunite pripremljeni parfe od oraha. Iz kalupa
izvadite zaledeni dzem i umetnite ga u parfe, pa preko dodajte joS parfea.
Stavite u zamrziva¢ na najmanje 6 sati ili preko noc¢i. Zaledene kolacice
glazirajte po zelji. U ovom se receptu koristio kakao maslac u obliku ervenog
barSunastog spreja. Pripremljeni kolaci¢ polozite na prhki keks s meringom, a
na vrh stavite puslicu kako bi dobli izgled kape Djeda Mraza. Kolac¢i¢ ostavite

u hladnjaku najmanje 2 sata da se odledi i bude spreman za konzumaciju.


https://www.instagram.com/pogaca_katedavor/

Medenjaci i kucica od medenjaka
by Kate&Davor (Pogaca)

SASTOJCI

e 870g glatkog brasna

e 250¢g SeCcera u prahu

e 30g za¢ina za medenjake (cimet,
zvjezdasti anis, korijander i klin¢ié¢
u prahu)

e 410g meda

e 60g maslaca sobne temperature

e 130g vruce vode

e 15g sode bikarbone

e Dida Boza pekmez od Sljive

Kraljevska glazura za medenjake:

e 60g bjelanjaka

e 170g prosijanog Secera u prahu
Kraljevska glazura za kué¢icu:

e 125g bjelanjaka

e 510¢g SeCera u prahu

POSTUPAK

U posudu miksera dodajte brasno, Sec¢er, zac¢ine za medenjake, med i maslac.

Mijesajte s paddle nastavkom dok ne dobijete fini prah bez grudica maslaca.
U kljuc¢alu vodu dodajte sodu bikarbonu. Nastavite sve skupa kratko mijeSati
dok se svi sastojci ne spoje u glako tijesto. Tijesto oblozite prijanjaju¢om
folijom, pa ga pritisnite dlanovima tako da dobijete disk debljine 1 cm.
Ostavite tijesto u hladnjaku 30 minuta da se odmori i ohladi.

Izvadite tijesto iz hladnjaka i prerezite ga na pola. Lagano pobrasnite radnu
povrSinu, stavite polovicu tijesta, pobrasnite tijesto i odozgo. Valjajte
valjkom iz razli¢itih kuteva do priblizno 4 mm debljine. Uzmite Sablonu za
krov kucice pa ju polozite na tijesto, nozem odrezite stranice. Tijesto polako
polozite na Silpat prostirku ili papir za pec¢enje. Ostatke tijesta razvaljajte
na 2 mm, ali nemojte ih puno mijesiti. Izrezujte ukrase u raznim velicinama
i oblicima. Punite ih pekmezom od S$ljiva i poklopite drugom polovicom

tijesta. Smjestite ih na zaseban oblozeni pladanj. Zbog razlike u debljini,
ukrasi za kuc¢icu i komadi moraju biti pe¢eni odvojeno. ﬁ


https://www.didaboza.hr/hr/proizvodi/pekmezi/sljiva-bez-secera-660g/
https://www.instagram.com/pogaca_katedavor/

Medenjaci by Kate&Davor (Pogaca)

Preostalu polovicu tijesta razvaljajte na 4 mm debljine, pa na nju prislonite
preostale Sablone. Na prednjoj strani kucice izrezite vrata i prozor. Ponovite
postupak valjanja i rezanja dok ne dobijete sve dijelove za kucéu. Stranice
kuéice debljine 4 mm pecite na 170 ° C 8-10 minuta ili dok se ne postignu
tamnu zlatno-smedu boju. Kad izvadite stranice iz peé¢nice biti ¢e joS mekane.
Ostavite da se potpuno ohlade prije slaganja. Ohladite prije ukrasavanja.
Stavite bjelanjke u posudu miksera, dodajte prosijani Seé¢er u prahu. Miksajte
zicanim nastavkom najprije najmanjom brzinom, pa ju povecéavajte kako bi
dobili prozraénu smjesu. Povremeno provjerite smjesu dok ne postignete
zeljenu gusto¢u. Ako je potrebno, prilagodite glazuru dodavanjem joS$
bjelanjka ili Se¢era dok ne dobijete smjesu podatnu za ukrasavanje medenjaka.
U dresir vrec¢icu stavite nastavak za pisanje, napunite ju glazurom, pa krenite
s ukrasavanjem medenjaka. Ako nemate nastavak za pisanje samo vrh vrecice
odrezite Skarama. Kraljevska glazura se brzo stvrdne, zato preko posude u

koju ste stavili ostatak glazure stavite vlaznu krpu pazec¢i da ne dodiruje

glazuru. Ukrasene medenjake ostavite 20 — 30 minuta da se suSe na zraku.

Za ukraSavanje kucéice ponovite postupak kao i s glazurom za ukrasavanje
medenjaka. Ova glazura mora biti jako gusta kako bi osigurali da se
stranice brze spoje i osuSe. Kad zavrsite s miksanjem smjesa mora biti
jako ljepljiva i ne padati s pjenjace kad ju podignete. Glazurom napunite
dresir vrec¢icu s okruglim nastavkom promjera 8 mm ili samo odrezite vrh
Skarama. Pripremite dijelove kuc¢ice i poc¢nite ju slagati. Najprije
zalijepite straznji dio kucée ostavljaju¢i na podlozi na koju lijepite
slobodan rub od jednog centimetra. Zalijepite jednu od stranica kuce,
slijede prednja i zavrSna strana. Nakon 10 — ak minuta mozete krenuti s
lijepljenjem krova. Prednji dio kuc¢ice ukrasite s nekoliko medenjaka
punjenih dZzemom od Sljive. Ne stavljajte sve ukrase na ku¢u odjednom da
se ne sruSi. Ukrasite kuc¢icu s preostalom glazurom, obrubite rubove, na
krovu iscrtajte cigle ili nanose snijega. Kuc¢a traje nekoliko tjedana i

najbolje se ¢uva u hermetic¢ki zatvorenom celofanu.


https://www.instagram.com/pogaca_katedavor/

Zahvaljujemo svim dragim suradnicima koji su
sudjelovali u izradi ove kuharice i koji Dida Boza
proizvodima neprestano daju posebno mjesto u svojim
kreativnim jelima.

ANA SPELIC - FOODIE A 26

ANAMARIJA HABUS - TIGERLILLY 47
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MARTINA STREHARSKI - MAMA DANAS JA KUHAM

DUBRAVKA DUDA BOJIC

TIHANA LOHINSKI FARAG - STRAWBERRY SOUP

KATARINA I DAVOR RAMIC - POGACA

Svi blagdanski recepti 1 brojni drugi dostupni su na
www.dzem.hr i www.didaboza.hr.

Sretne i vesele blagdane zeli Vam
Dida Boza!
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