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kao Sto radimo za svaki veci blagdan, i ovaj smo put odlucile povodom
nadolazeceg Uskrsa posebno mjesto dati nasim, domacim proizvodacima.

Nakon uspjesnog bozi¢nog kataloga koji je mnogima od vas posluZio kao inspiracija
za kupovinu darova s domacim potpisom, ovaj put vam donosimo uskrsnje izdanje

kataloga u kojem je svoje mjesto pronaslo pet brendova.

Na naSim cete stranicama tako naci kavu i kakao, cokoladu i slatke namaze, aceto i
med i na kraju postere i slikovnice.

Ovaj put uz slastice putujemo po svijetu pa donosimo i 10 tradicionalnih uskrsnjih
slastica, a tu su i inspiracije za dekoracije slastica, kao i za bojanje jaja.

Volimo sve segmente naseg posla, ali poseban je uzitak stvarati neSto ovako,
gotovo opipljivo - katalog kojemu Cete se sigurno Cesto i u buduénosti vracati.

Uz najljepsSe Zelje povodom Uskrsa, pozdravljaju vas

Kate i Mirjana
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Tvrtka Anamaria Company d.o.o.
krenula je s radom joS 1991,
zapocCevsi  putanju kao mala
obiteljska przionica i razvivsi se u
respektabilnu tvrtku Ciji se proizvodi
nalaze na policama gotovo svih
trgovina u Hrvatskoj.

Kao jedan od vodecih proizvodaca
kave i napitaka na bazi kave, u ovom
poduzecu ulazu neprestan trud i
sredstva u proSirenje asortimana,
razvoj prodajno-distribucijske mreze
i prepoznatljivost brenda.

Njihov dosadasnji uspjeh bazira se
na visokoj kvaliteti proizvoda,
osluskivanju zahtjeva trzista,
pracenju trendova u svim
segmentima poslovanja, uvodeniju
novih tehnologija i kontinuiranoj
edukaciji i motivaciji djelatnika.
Posebnu paznju posvecuju brizi za
zaposlenike koji su jedan od
temeljnih vrijednosti njihova
uspjeha. Kontinuirani napori i
ulaganja u razvoj rezultirali su
vrhunskom  kvalitetom  njihovih
proizvoda sto su potvrdili
ocjenjivacki  sudovi domacih i
inozemnih institucija, dodijelivsi im
brojna priznanja.

Anamaria kao partner osigurava
prepoznatljive brendove koji
omogucuju krajnjim potro$acima
iskustvo  jedinstvene  kvalitete.
Anamaria pruza Siroku lepezu
proizvoda koji ¢e osvojiti i
najzahtjevnijeg kupca.

U njihovu asortimanu mozZete
pronaci espresso kave, mljevene
kave, cappuccina, instant kave, toplu
c¢okoladu, instant puding (vanilija i
Cokolada), kakao prah za kolace,
kakao napitak za djecu i bjelilo za
kavu.

Izuzetno su ponosni na Cinjenicu da
svojom kavom i napitcima od kave
vec dugi niz godina uljepSavaju dan
svim ljubiteljima Anamaria
proizvoda.

@ @ =

KAKAO PRAH
Idealan za pripremu slasnih deserata ili

cokoladnog napitka. Kakao prah
smanjene masti, bogatog Cokoladnog KAKAO
okusa i mirisa savréeno se mijea u sve PRAR
kreme ili tijesta. Napravite najfiniji desert =
i oCaravajuce dekoracije koje nikoga nece
ostaviti ravnodusnim!

BROWNIES
SASTOJCI PRELJEV
2 jaja 1/2 L mlijeka
9 Zlica Secera 3 Zlica Secera
9 Zlica ulja 2 vanilin
9 Zlica mlijeka Secera

9 Zlica glatkog brasna
3 Zlice Anamaria kakaa
1 praSak za pecivo

PRIPREMA
1. Pecnicu zagrijati na 180 °C. Lim za pefenje namazati
maslacem i pobrasniti.
2. Brasno, praSak za pecivo i Anamaria kakao prosijati.

3. Pjenasto izmiksati jaja i Secer, polako dodati ulje, pa
naizmjeni¢no mlijeko te mjeSavinu brasna, kakaa i praska za
pecivo.

4. Peci oko 25 minuta.

5. Dok se browniesi peku prokuhati mlijeko sa Se¢erom.
Staviti 3 Zlice Sec€era i 2 vanilin Secera.

6. Vrudi kolac dva - tri puta preliti vru¢im mlijekom i Se¢erom
(pricekati da mlijeko upije). Ne izlijevati sve mlijeko odjednom.

INSTANT KAVA

Pravi okus instant kave za sve one kojima je
potrebna uSteda vremena i brza priprema
omiljenog napitka. Snazni miris, bogati okus i
aroma zavest Ce vas pri svakom gutljaju. Zip
pakiranje Cuva i odrzava kvalitetu kave te Cini
jednostavnim zatvaranje i ponovo otvaranje

pakiranja.
DALGONA KAVA
SASTOJCI
2 zlice Anamaria Instant kave 2
3 zlice $ecera - 4
3 7lice tople vode p—__ Al
mlijeko ' ’ \
posuda za mijeSanje i pjenjaca
PRIPREMA

Anamaria instant kavu, Secer i vodu
staviti u posudu. Mijesati pjenjacom
dok se ne zgusne i postane kremasta
pjena. U ¢aSu za posluzivanje staviti
mlijeko do pola i na vrh staviti —
kremastu pjenu koju ste umijesali.


https://www.facebook.com/AnamariaKava/?ref=pages_you_manage
https://www.instagram.com/anamariakava/?__coig_restricted=1
https://www.anamaria.hr/hr/

HOT CHOC DARK
§ = — Tamna Cokolada bogatog okusa. Priprema se na
1_3““nuu

S klasi¢an nacin, kuhanjem uz dodatak mlijeka.
bez Kuharya Zaljubite se u kremastu i njeznu teksturu ovog

,mm,,,; e savrSenog napitka!

HOT CHOC INSTANT
Uz dodatak vode i bez kuhanja, pripremanje vruce
¢okolade nikada nije bilo jednostavnije. Potrebna
je samo jedna minuta kako bi vas oarao najfiniji
okus Cokolade. Ne moZete joj odoljeti!

ANAMARIA MINAS

Njezino veliCanstvo Anamaria Minas kava. Kraljica

medu mljevenim kavama u kojoj se uziva vec
generacijama. Anamaria Minas kava je poznata po
opojnom i snaznom mirisu koji osvaja vec pri oRlSiNAL
otvaranju pakiranja, srednje snaznom okusu, blagoj
teksturi i bogatoj zlatnoj pjeni. Prepustite se uzitku i

dopustite da vas zavede.

MIKADO TORTA

MINAS

SASTOJCI KREMA PRIPREMA

TIJESTO 240 g Secerau 1. UmijeSati Zumanjke i Secer. Nakon toga dodati

10 Zumanjaka prahu mljevene ljeSnjake, snijeg od bjelanjaka i mrvice. Na kraju

200 g 3ecera 3 Zumanjka dodati cimet i vrlo malo u prah usitnjenih karanfilica.

280 g mljevenih 6 velikih zlica 2. Istresti smjesu u lim i staviti peci. Pustite da se ohladi.

lie$njaka kuhane 3. Za kremu dobro umijesati Secer i Zzumanjke. Nakon toga

10 bjelanjaka Anamaria dodati kavu i na kraju izradeni maslac.

2 3lice mrvica Minas kave 4. Ohladeni biskvit prerezati i napuniti kremom.

na vrh noza karanfilica i 250 g maslaca 5. Tortu obloZiti ostatkom kreme i ukrasiti rastopljenom
¢okoladom.

cimeta

ANAMARIA CAPPUCCINO
Bogata pjena, okus kave i kremasta tekstura ujedinjeni su u Anamaria cappuccino. Za sve one koji
vole kvalitetan pravi cappuccino.

‘ SASTOJCI SUHI SASTOJCI
§ MOKRI SASTOJCI 200 g brasna
[ E&i\ o [ 2jaja (glatko)
4 N T | 100 g3ecera 17ligica sode
= oy 1 vanilin Secer bikarbone
2 pudinga od ¢okolade od 125 g 2 Zlice instant
1Zlica meda cappuccina
sok pola limuna + ribana korica prstohvat soli
CAPPUCCINO KOLAC
PRIPREMA
1. U jaja dodati Secer i vanilin Secer i dobro promijesati 2 minute ru¢no, zatim dodati puding od
cokolade.

2. Dodati med, limunov sok i koricu pa sve dobro promijesati.

3. U drugu zdjelu staviti brasSno, sodu bikarbonu, Anamaria cappuccino, malo soli i promijesati.
4. UmijeSati suhu smjesu postepeno u mokru i promijeSati pa izliti na lim 35 X 20 cm koji ste
prethodno
premazali maslacem, pobrasnili, a viSak brasna otresli. Peci 25 minuta na 190°C.

8. Posipati Secerom u prahu i posluZiti.
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SVINJSKA MAST

COKOLADNI NAMAZ SA SVINJSKOM MASTI

Posljednji u nizu kreativnih proizvoda iz slatke
radionice Nadalina jest Cokoladni namaz sa svinjskom
masti. Ovaj namaz se priprema po jedinstvenoj i
zaSti¢enoj recepturi: Cokoladni-ljeSnjak namaz na
bazi masti crne slavonske svinje s farme "Sin ravnice"
(farma poznatog hrvatskog nogometasa Domagoja
Vide).

COKOLADNI NAMAZI NADALINA

Ovo je samo jedan u nizu_namaza Namazi me! iz
Nadaline - u njihovoj ponudi tako jo§ mozete pronaci
¢okoladne namaze s kakaom, rogaCem, cimetom,
dumbirom, ljeSnjakom, lavandom i maslinovim uljem,
atujeionajzal8+.

Hrvatska cokoladna scena vec je
godinama nezamisliva bez brenda
Nadalina - brenda koji je nastao pod
okriljem solinske tvornice zacina za
hranu i slastice, ali je na kraju svojom
prepoznatljivocu i jedinstvenoScu
postao cak poznatiji od brenda
zacina.

Nadalina ¢okolade prve su hrvatske
bean-to-bar Cokolade Sto znaci da se
u dalmatinskom proizvodnom
pogonu prolaze sve faze od zrna do
¢okolade.

Brend cokolada Nadalina
prepoznatljiv je i po svojim
posebnim projektima, a jedan od
najpoznatijin svakako je i okoladna
glazbena ploca koja doista svira.

Godine 2015. upisali su se i u
Guinessovu  knjigu  rekorda s
najvecom Cokoladom na svijetu (u
meduvremenu je taj rekord oboren),
a nedavno su javnost iznenadili
svojim najnovijim proizvodom -
¢okoladnim namazom sa svinjskom
masti.

Kvalitetu i jedinstvenost njihova
rada potvrduju i brojna domaca i
medunarodna priznanja koja su
dosad osvojili.

Sve njihove proizvode mozZete
pronaci u njihovom ducanu na adresi
Dioklecijanova 6, Split te u brojnim
delikatesnim ducanima diljem
Hrvatske.

n = %


https://www.facebook.com/nadalina.chocolate
https://www.nadalina.hr/
https://www.nadalina.hr/product-category/chocholate-spreads/

COKOLADE NADALINA

Nadalina Cokolade poznate su i kao prve hrvatske bean-to-bar cokolade, odnosno one koje se u
njihovu proizvodnom pogonu proizvode od zrna do ¢okolade. U ponudi se danas moze naci
mnosStvo okusa, a mi vam predlazemo da izaberete izmedu sljedecih:
badem; badem i cimet; rogac; cimet; tamna ¢okolada 70 %; smokve i slatko vino; med; lavanda;
lavanda i badem; muskatni orasci¢; maslinovo ulje i papar.

Treba takoder napomenuti da je Nadalina poznata po tomu Sto nerijetko spaja naizgled nespojive
okuse, a da biste otkrili o kojim se okusima radi, najbolje navratite u njihovu prodavaonicu u srcu
Splita, na adresi Dioklecijanova 6.

COKOLADNA PLOCA
Jedan od proizvoda po kojem mnogi pamte ovaj
whﬂdﬂﬂl‘lﬂ dalmatinski brend ¢okolade jest - Cokoladna ploca. Ne radi
se tu samo o plocCi napravljenoj od ¢okolade koja izgledom
® podsjeca na nekadasSnje gramofonske plocCe, ve¢ na plocu
O kakva luna koja doista i radi odnosno koja svira.

Ova atrakcija Cesto zabavi posjettelje raznih sajmova, a i vi
moZete uzivati u zvukovima Cokolade ako kupite ovaj
nesvakidasnji glazbeno-gastronomski suvenir.
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CHOCO LIBRE COKOLADA
Kako voljeti, osjecati i Zivjeti otok, sa

svim prirodnim blagom koje on nudi, Choco Libre je ru¢no radena tamna
ve¢ gotovo cijelo desetljeCe svojim ¢okolada s idealnim omjerom aceta od
primjerom pokazuju bracni par smokve, Maraske i maslinovog ulja.
Matuli¢, Ana i Krsto iz PaSmana na Ovo je delikatesna ¢okolada u kojoj cete
istoimenom otoku, vlasnici OPG-a uZivati

Matuli¢. Poznati su i priznati diljem
Hrvatske, ali i u mnogim zemljama
Europske unije, a postali su zastitni
znak kvalitete utemeljene na otocnoj
tradiciji. Predstavnici su nove, mlade
generacije koja je shvatila da je
otoCna izolacija zapravo izvor
beskrajne kreativnosti.

MARASKA ACETO OD MARASKE

Aceto od Maraske je odlezao u drvenim
bac¢vama dvije godine. Ima slatko
kiselkasti okus. MoZete ga koristiti u
raznim desertima.

Sastojci: 75 % maraska, 15 % vinski ocat,

Da  njihova  mastovitost i 10 % Secer
inovativnost uistinu nemaju granica, SIROVA TORTA S MARASKA ACETOM
dokazuju svojim kozmetickim i
prehrambenim proizvodima koji su SASTOJCI
postali must have. PODLOGA

1 3alica sirovih
Njihovi proizvodi viSestruko su badema
nagradivani, a njihova je kvaliteta 7-8 datulja bez kostica
prepoznata ne samo u Hrvatskoj, vec prstohvat soli
i u inozemstvu iz kojeg se redovito ribana korica jednog
vracaju s novim priznanjima. limuna (ili narance)

KREMA
lako imaju Siroku paletu kozmetickih 2 3alice namocenih indijskih orasgica
proizvoda, nama su najzanimljiviji 10 svjezih ili smrznutih jagoda (+ jagode za dekoraciju)
oni prehrambeni koji se odli¢no Y, Salice otopljenog kokosovog ulja
spajaju sa slasticama. Njihov aceto 2 velike Zlice aceta od Maraske
od smokve, kao i onaj od maraske sjemenke mahune vanilije (ili Zlica ekstrakta)
vrlo lako moZete iskoristiti pri prstohvat soli
pripremi slastica, a ¢ak i njihov ljuti 4 7lice meda (ili agavinog sirupa, sirupa od datulja)
umak moZe nacéi svoje mjesto u
desertima. J J PRIPREMA

PODLOGA

Sastojke za podlogu usitnuti u procesoru za hranu dok ne
dobijete kompaktnu, ljepljivu smjesu. Kalup premazati
kokosovim uljem i utisnuti smjesu na dno. (Torta na fotografiji
radena je u kalupu fi 20)

KREMA

Indijske orascice koje ste prethodno namocili u hladnoj vodi
(barem 3 sata), isprati, ocijediti i staviti u procesor s
preostalim sastojcima za kremu. Paziti da sve komponente
budu sobne temperature kako bi kokosovo ulje ostalo tekuce.
Izblendati sve dok smjesa ne postane potpuno kremasta i bez
komadica. Izliti u kalup na podlogu.

Da sve Cega se prime rade odli¢no,
pokazuje i njihova Cokolada s
maslinovim uljem koja je, zbog
temperaturnih odrednica, joS kratko
u ponudi stoga pozurite i narucite ju
uz kod za popust koji su osigurali za
nase Citatelje.

Uz kod SLATKOPEDIJA10 ocekuje
vas popust na cjelokupni asortiman
u njihovu webshopu u razdobolju od

- . 9 DEKORACIJA
24. do 30. oZujka - jedva Cekamo . . . . . " .
C . " Y Prah mljevene, suSene borovnice, sjeckana pistacija, svjeze
vidjeti Sto ¢e se nacéi u vasSim jagode

koSaricama. . S ” .
Tortu je potrebno zamrznuti najbolje preko noci, a minimalno

@ n m @’% 4 sata.


https://www.facebook.com/OPGMatulic/?_ga=2.192889066.1506035862.1679421122-1058439544.1675152851
https://www.instagram.com/opgmatulic/?_ga=2.192889066.1506035862.1679421122-1058439544.1675152851
https://opgmatulic.com/
https://www.youtube.com/channel/UCR2peK8mYYIxLHvS5UkrSkA
https://opgmatulic.com/trgovina/choco-libre-cokolada/
https://opgmatulic.com/trgovina/maraska-aceto-od-maraske/
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PASMAN LIBRE ACETO OD SMOKVE

Visestruko nagradivan PaSman Libre
jedinstveni je zacin proizveden od
smokava. OdleZava u bacvama od tresnje
minimalno dvije godine prije stavljanja u
prodaju. Odlicno se slaze sa slasticama,
vocem i desertima kao $to su cheesecake,
¢okoladni kolaci, sladoled i jagode.

TORTA OD SKUTE
SASTOJCI KREMA PRVI PRELJEV
PODLOGA 150 g bijele 100 g bijele
150 g badema c¢okolade cokolade
10 suhih smokava 200 ml slatkog 100 mlslatkog -
2 Zlice kokosova ulja vrhnja vrhnja
(ili maslaca) 500 g ovCje skute ~ DRUGI PRELJEV
1velika zlica naribana korica 4 velike zlice
Pasman Libre aceta limuna Pasman Libre aceta
1 Zlica meda malo ruma 1 mala Zli¢ica meda

prstohvat soli

PRIPREMA

PODLOGA

Bademe kratko tostirajte na tavi (cca. 3 minute) pa pustite da se ohlade. Potom u sjeckalici sjedinite
bademe, sjeckane suhe smokve, med, rastopljeno kokosovo ulje (ili rastopljeni maslac), PaSman
Libre aceto i med. Usitnjavajte dok ne dobijete ljepljivu i kompaktnu smjesu.

Dobivenu smjesu utisnite u srednje veliki kalup za torte kojeg ste prethodno obloZili papirom za
pecenje.

KREMA

Otopite bijelu Cokoladu na pari i pustite da se ohladi na sobnoj temperaturi.

Nakon toga, u vecoj posudi za miksanje izradite Cvrsti Slag od slatkoga vrhnja. Dodajte skutu,
otopljenu bijelu €okoladu, koricu limuna i malo ruma. Sjedinite sastojke mijeSajuc¢i kuhacom ili
pjenjacom dok se ne povezu. Kremu rasporedite po podlozi od badema i smokava pa poravnajte.
Ostavite u hladnjaku nekoliko sati.

PRVI PRELJEV

Na pari rastopite bijelu ¢okoladu i dodajte sto mililitara slatkoga vrhnja.

DRUGI PRELJEV

Na tavi nekoliko minuta kuhajte PaSman Libre aceto, paZljivo mijeSajuc¢i na maloj vatri. Kada
primijetite da je boja aceta tamnija, a konzistentnost gusc¢a, ugasite vatru i ostavite da se malo
ohladi. Dodajte malu Zli¢icu meda i sjedinite.

SLAGANJE

Ohladenu tortu izvadite iz kalupa i preljev od bijele Cokolade prelijte po vrhu - rasporedite Zlicom
tako da dio preljeva obuhvati rubove torte i prelije se preko rubova. Zatim vratite tortu u hladnjak
da se preljev stisne. Kad se stisne, slijedi ukraSavanje.

Tortu ukrasite po zelji ili se povedite naSim primjerom. Mi smo za ukraSavanje koristili tanko rezane
suhe smokve, sitno sjeckane bademe i pistacije. Tortu zavrsite preljevom od aceta PaSman Libre -
sirupastu tekucinu zlicom kapajte po vrhu torte. | to je to, uzZivajte u ovoj fantasticnoj slastici uz
Salicu kave.


https://opgmatulic.com/trgovina/pasman-libre-aceto-od-smokve/
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MATICNA MLIJEC

Matic¢na mlijeC je naziv za izlu€evine Zlijezda mladih pcela
radilica, kojima se hrane maticai liCinke. Ovaj hranjivi
sastojak s razlogom stoji na samom vrhu ljekovitih
prirodnih proizvoda. Svoj polozaj zasluzuje jer obiluje
mnostvom hranjivih i ljekovitih sastojaka. Sastav maticne
mlijecCi Cine razni spojevi, sloZzene kombinacije vitamina,
minerala, bioaktivnih peptida i glikoproteina. Uz sve
navedeno MM sadrzi i 10-HDA, nezasi¢enu masnu kiselinu
koja se ne moze pronaci nigdje drugdje u prirodi. S
ovakvim sastavom mati¢na mlije¢ ima iznimno
antioksidativno i antibakterijsko djelovanje te znac¢ajno
utjeCe na jacanje imuniteta. Pridonosi tjelesnoj
izdrzljivosti, osnazivanju organizma i podizanju ukupne
razine tjelesne energije. Osim toga, maticna je mlijec
prirodni biostimulator koji regenerira stanice i na taj nacin
izravno utjeCe na usporavanje procesa starenja. Upravo
zbog prisutnosti jedinstvene nezasi¢ene kiseline 10-HDA,
koja omogucuje bioloSku aktivhost mati¢ne mlijeci, ova
dragocjena hrana predstavlja vrijedan nutrijent kako u
prevenciji od raznih bolesti, tako i u lijeCenju organizma i
osnazivanju imunoloSkog sustava. Vazno je napomenuti
kako ova takozvana kraljevska hrana sadrzi sve elemente
potrebne za rast, razvoj i normalnu funkciju ljudskog
organizma; strukturne elemente, tj. bjelancevine,
energetske elemente, odnosno masti i ugljikohidrate i
neorganske elemente - minerale.

U slavonskoj ravnici kriju se brojni
kvalitetni domaci proizvodi, a medu
njima je i med. Onaj pod brendom
mmm-med posebnu paznju
posvecuje  kvaliteti baS svake
staklenke ovog tekuceg zlata.

Njihove koSnice moZete pronacdi na
livadama, poljima i Sumarcima
bakovstine u predivho ocuvanoj
prirodi.

Ponosni su na Cinjenicu da iza svake
staklenke meda stoji poptuno
organska proizvodnja, bez dodataka i
kemijskih supstanci te da se
cjelokupni proces proizvodnje odvija
u Slavoniji.

NasSim citateljima ovaj je brend vec
poznat jer su nam vec otkrili neke od
svojih fantasti¢nih proizvoda, a ovaj
nam put donose nove proizvode koji
¢e vas osvojiti.

Vasoj djeci zasigurno ce najdrazi biti
Cokomed - zdravi med koji ima okus
Ccokolade. Tu je i med s divljim
Sipkom, a za posebnu dozu energije i
zdravlja isprobajte mati¢nu mlijec.

Ove, ali i brojne druge proizvode
mozete pronaci u webshopu mmm-
med u kojem vas od 24. oZujka do 4.
travnja oCekuje i poseban popust od
12 % uz kod SLP23.

| ne zaboravite - ovaj je med dobio
svoje ime jer je upravo "mmm" bila
reakcija svih koji su ga probali.
Provjerite i vi dijelite li to misljenje i
obavezno nam javite li vam bio
"mmm".

n http:// %


https://www.facebook.com/mmmbadem
https://mmm-med.com/

MED S DIVLJIM SIPKOM

Med s divljim Sipkom kremasti je slatki namaz
vocnog okusa. Ovaj lokalni proizvod predstavlja
kombinaciju dvaju zdravih sastojaka, livadnog
meda i ploda divljeg Sipka prikupljanog oko
podrucja jezera Borovik. Dodavanje mljevenog
ploda divljeg Sipka u livadni med, rezultira b
krajnjim proizvodom intenzivno crvene boje. \r}]
Osim §to je ukusan, ovaj med ima razne
pozitivne u¢inke na zdravlje. Sipak je izuzetno
ljekovit, s obzirom na to da je bogat vitaminom
C (sadrzi 20 puta viSe vitamina C nego naranca),
koji je ujedno njegova glavna kemijska
sastavnica, a sadrzi i vitamine D, P, K, kao i dio
vitamina iz B kompleksa (B1, B2, B3). Osim
vitamina, Sipak sadrZi i razne minerale, poput
natrija, zeljeza, mangana i selena te u manjoj
mjeri kalija, magnezija, fosfora i slicija.

Uz niz vitamina i minerala, u sastavu Sipka nalaze se i jabu¢na i limunska kiselina, karotenoidi i
pektini. S obzirom na prisutnost pektina, moze djelovatii kao blagi diuretik, a zahvaljujuci
kiselinama u sastavu, potice izluCivanje tekucine. Koristan je u borbi organizma protiv prehlade i
razlicitih infekcija, pomaze kod problema s urinarnim traktom, u lijeCenju bolesti mjehura,
bubreznih i mokra¢nih kamenaca, kao i kod tretiranja glavobolje, ublazavanja artritisa i mnogih
drugih zdravstvenih problema. Med sa Sipkom moze se jesti na zlicu ili koristiti kao namaz za
palacinke, dodatak kasi ili sastojak u desertima.

COKOMED

Cokomed je kremasti namaz koji se
koristi kao namaz za palacinke, kruhili
na zlicu. Nastao je od meda s obronaka

Krndije i kakao praha iz certificiranog
organskog uzgoja. Odli¢an je za djecu
koja ne vole med jer ima okus kao
Cokolada, a uz to je puno zdraviji. Kakao
sadrzi viSe od 300 tvari s pozitivnim
u¢inkom na zdravlje.

ey med.com
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Prije neSto viSe od mjesec dana
javnosti smo predstavile nase

najnovije proizvode - postere s,
pogodit cete i sami, slatkom
tematikom.

"Heaven" i "Cokocentri¢ni sustav",

posteri koji vjerno prikazuju nasu
viziju raja, ali i sustav u kojem Zivimo,
odlicno ce se uklopiti u svaki prostor
- bilo da se radi o vasem domu,
uredu ili Skoli.

Uz to, dolaskom Uskrsa, sve je veca
potraznja i za naSim najpopularnijim
naslovom - "Slatka Sumska prica".
Ova priCa osvojila je i najmladu, ali i
onu nesto stariju djecu. U zgodama i
nezgodama Sumske druZine uZivaju
bas svi, a Citanje je joS slade kada
znate da vas na kraju oCekuju recepti
za Cokoladna jaja bez pecenja.

Tu je i naS najnoviji naslov "Kad
nestanu slasticari..." koji uci djecu, a
nas odrasle podsjeca, da je svaki san
moguce ostvariti ako se dovoljno
potrudimo.

U blagdanskom duhu sve naSe vjerne
Citatelje castimo besplatnom
dostavom u periodu od 24. ozujka
do 4. travnja - iskoristite ovu
pogodnost i na vrijeme osigurajte
svoje primjerke najsladih postera i
slikovnica.

@ @ =%

THIS 1§ WHAT
HEAVEN LOOKS LIKE

NAJSLADI POSTER "HEAVEN" | "COKOCENTRICNI SUSTAV"|

Nasi najnoviji proizvodi jesu posteri sa slatkom
tematikom "Heaven" i "Cokocentri¢ni sustav".
Prilikom stvaranja postera vodile smo se time da se
oni mogu lako uklopiti u svaku prostoriju - od
dnevnog boravka, preko spavacih soba, djecje sobe
ili pak prostora za rad.

Na posteru "Heaven" prikazana je naSa vizija raja, dok
je na "Cokocentriénom sustavu" prikazan sustav u
kojem mi Zivimo jer nama se sve vrti oko - Cokolade.

COKOCENTRIENT SUSTAY

SLATKOPEDIJA


https://www.facebook.com/slatkopedijadija
https://www.slatkopedija.hr/webshop/
https://www.instagram.com/slatkopedija/

SLATKOPEDIJA

SLIKOVNICA "SLATKA SUMSKA PRICA"

Slikovnica "Slatka Sumska prica"
donosi toplu pric¢u o iskrenom
prijateljstvu i vaznosti
prepoznavanja istog te nam otkriva
kako pomoc i prijateljstvo nerijetko
nalazimo na mjestima na kojima to
nikada ne bismo ocekivali.

Ova slikovnica bila je finalist
djeCjeg zirija za nagradu "Ovca u
kutiji" 2022. godine.

SLIKOVNICA "KAD NESTANU SLASTICARI..."

TeSko je zamisliti $to bi se dogodilo da
nestanu slasticari, a upravo to se
dogodi u naSem posljednjem naslovu i

to zahvaljujudi ispunjenoj Zelji glavnog ;

lika. AT L AT i 01 A

1 00ENDAN. ODJTONOM JESVLET LGUAI0 SATRGCu VINA. ot 24 e

Zasto je naSa Tamara takvo 5to uopce
pozeljela, ali i kako ¢e joj to pomodiu
ostvarenju njezinih snova, otkrit ¢e svi

koji odluc€e uroniti u slatki svijet

slikovnice "Kad nestanu slasticari...".
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KULICH

Kulich je slastica koja se
tradicionalno priprema u
Bugarskoj, Bjelorusiji i
Rusiji. Radi se o slastici
sli€noj panettoneu, koja
sadrzi grozdice, kandirano
voce i bademe, a navrhu je
dekorirana bijelom ili
obojenom glazurom.
Obicaj je da je vecer prije
Uskrsa svecenik blagoslovi
te da je svi Clanovi obitelji
zajedno jedu za uskrsnji
dorucak.

TSOUREKI

Tsoureki je tradicionalni slatki kruh koji se u Gr¢koj uobicajeno priprema za vrijeme
Velikog tjedna. Tijesto okusom podsjeca na brioche, a aromatizirano je slatkim mahlepi
zacCinom, koji se dobiva iz koStica divlje treSnje. Neiozostavna dekoracija ovog kruha je
tvrdo kuhano jaje obojano u crvenu boju koja simbolizira Isusovu krv. Obi¢no se jede za

vrijeme uskrSnjeg dorucka.




HOT CROSS BUNS

Tradicionalna slastica
~ engleskog govornog

. podrucja kojoj

5 poseban okus daju
klinCi¢i. Dekorirana je
krizem koji simbolizira
Isusov krizZ te je
takoder dobrosla za 4
dorucak.

marcipana sadrzi

grozdice i zacCine.
UkraSenajes1l —
kuglica napravljenih
od bademove paste -
svaka kuglica
predstavlja po jednog
apostola, ali bez
Jude.

SEMLAS

U Danskoj je Uskrs
nezamisliv bez
semlasa - okruglih
peciva koji su punjeni
pastom od badema i
slatkim vrhnjem.
Izvrsno se slazu s
kavom ili Cajem, a
Cesto se konzumiraju
zajedno s toplim
mlijekom.

ROSQUILLAS

Ova tradicionalna
uskrdnja slastica
Spanjolska je verzija
donutsa. Njihova
tekstura ipak vise
podsjeca na tortu.
Ove krafne se mogu i
pecii prziti, a
serviraju se posute
Secerom ili ukraSene
raznim glazurama.




PASHKA

Ova je Cest gost u ruskim
domovima, kao i u zemljamau
kojima Zivi preteZito
pravoslavno stanovnistvo te u
Finskoj. RijeC je o slastici u
obliku piramide ukrasSenoj
slovima XB §to znaci "Hristos
vaskrse". Priprema se tijekom
Velikog tjedna, a na uskrinje
jutro se nosi u crkvu na
blagoslov. Glavni sastojak je
tvorog, sir slican ricotti. U
slasticu se joS dodaje maslac,
jaja, kiselo vrhnje, grozdice,
bademi, vanilija, zaCini i
kandirano voce.

COLOMBA DI PASQUA

Colomba di Pasqua, u
prijevodu uskrsna golubica,
tradicionalna je talijanska
uskrsna slastica, ujedno i
simbol proljeca. Izraduje se
od brasna, jaja, Secera,
maslaca te kvasca. Dobiveno
tijesto pecCe se u kalupu u
obliku golubice, a na kraju
pecCenja posipa se kristalnim
Secerom i cjelovitim
bademima.



MAZUREK KROLEWSKI

Tradicionalna poljska uskrinja
slastica posebna je po veseloj
dekoraciji koja se razlikuje
ovisno o tomu tko ovu
slasticu priprema - bitno je
samo da je veselo i u bojama.
UkraSava se razlicitim
dZzemovima, voénim
namazima, oraSastim
plodovima i suhim voéem.
Ispod zanimljive povrSine
nalazi se ukusni biskvit te jos
dzema i glazure.

PACOCA

Uskrs u Brazilu nezamisliv je
bez ove, za nase pojmove,
prili¢no neobicne slastice.

Radi se o slastici napravljenoj

od cassava braSna, Secera i

kikirikija. Osim za Uskrs,
priprema se i za njihovu
tradicionalnu lipanjsku
proslavu Festa Junina, a

obi¢no se konzumira na cesti

za vrijeme raznih procesija.
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Ideje za dekoriranje 1
uskrénjih slastica




IDEJE ZA DEKORIRANJE USKRSNJIH SLASTICA

Ako vam nedostaje ideja za dekoriranje vasih uskrsnjih slastica ili kao mi
jednostavno volite uzivati u pogledu na lijepu slasticu, poseban ¢e vam uzitak biti
prelistati sljedecih nekoliko stranica na kojima vam donosimo prekrasne radove
nasih suradnica.

Dekoracija i fotografija: Petra Demo

Dekoracija i
fotografije:
ShabbyChic
Marija
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Dekoracija i
fotografije:

ShabbyChic Marija




o Dkoracija i fotografije: Smiljana
Dimitrijevic
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