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stigli smo gotovo do kraja jos jedne godine - godine koja ¢e nama trajno
ostati zapisana kao jedna od najboljih ikada.

Prosinac sa sobom donosi i nas omiljeni Bozi¢ni katalog u kojem ovaj
put otkrivamo pet fantasti¢nih brendova Cije proizvode zasigurno Zelite
darovati sebi i svojim najmilijima.

Od radionica preko najboljih hrvatskih cokolada, keramike, pica,
fantasti¢nih prehrambenih proizvoda i odli¢nih paketa spremnih za
pecenje - na stranicama koje dolaze zasigurno cete naci inspiraciju za
ovogodiSnje darove.

Osim ideja za darove, osigurale smo vam i poseban popust u hasem
webshopu - pronadite ga na stranicama kataloga.

Uz to, tu je pregrst blagdanske inspiracije za najljepse slastice,
provjereni recepti, ali i drugi sadrzaji.

Nadamo se da ¢e vam ovaj nas katalog zasladiti kraj godine i veselimo
se vasSim porukama i mailovima s komentarima na nas rad.

Sretan i blagoslovljen Bozi¢ i uspjesnu novu godinu zele vam
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Kraj ove godine donosi nam mogucnost kratkog pregleda svega uc€injenog - pa evo samo mali
pogled na ono za $to smo zahvalne 2023. godini.

Oprastamo se s joS jednom godinom sretne i ponosne zbog svega Sto smo u njoj napravile - ovdje
navodimo samo nekoliko najljepSih dogadaja iz ove godine:

osmislile smo i javnosti predstavile naSe postere

izdale smo Slatku slovaricu

izdale smo novu slikovnicu “Carobna moé boZiénog kuglofa”

sudjelovale smo na brojnim festivalima i sajmovima diljem Lijepe NaSe te u brojnim knjiznicama
odrzale radionice s djecom

ostvarile smo nove predivne suradnje, a zahvaljuju¢i vama, zabiljezile dosad nezamislive
analitiCke podatke na naSem portalu

donijele smo niz zanimljivih vijesti, razgovora i tema na nasem portalu

i na kraju, ono Sto je nama bila najveca nagrada za cijelu godinu - pokrenule smo incijativu
“Splitski kantun” s kojom smo ostvarile uspjeSan nastup na Interliberu

Jedva ¢ekamo vidjeti Sto nam sve donosi 2024. godina.



Selma Murié
Selma’s sweet cake
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https://www.instagram.com/selma_sweetcakes/
https://www.facebook.com/selmasweetcakes




Novost na hrvatskom trzistu koja ¢e zasigurno privuci veliki broj kupaca jest brend Ispeci Me koji
pruza Sirok izbor mjeSavina za kolace koje ¢e vas iznenaditi svojom jednostavnoscu i okusom.

Uz ove mjeSavine za kolacCe koje su jednostavne za pripremu, a stizu zapakirane kao najljepsi dar, za
tren cete pripremiti cijeli niz slastica: od klasicnih okusa do inovativnih kombinacija. Svaki paket
sadrzi lijepo zapakirane mjeSavine, karticu recepta s izradom te karticu zahvale koja se moze
personalizirati po vasoj ideji.

U ovom trenutku u njihovoj su ponudi dostupne sljedece mjeSavine paketa:

Carrot Cake

Advent Cheescake

Apple Walnut Caramel Cake

Brownies ,,The Original®

Blondies

Scones

Brownie Pecan Caramel Cake

Cokoladna torta be GLUTENA ,Whole lot of Chocolate®

Ovi posebni paketi koji u domove donose okuse i mirise blagdana ove godine mogu biti poseban dar
za vaSe zaposlenike, klijente ili poslovne partenre ili pak za vase najmilije kojima Zelite zasladiti
Bozic.

U izradi paketa nastoji se koristiti Sto viSe sastojaka iz Hrvatske, a svaki paket ru¢no pakira osoba s
invaliditetom u tvornici u Hrvatskoj.

Ispeci Me nudi kombinaciju kvalitete, jednostavnosti, personalizacije, odrzivosti i ugleda koji ih €ini
jedinstvenim izborom za vaSe korporativne darove.



POKLON PAKET “ADVENT
CHEESECAKE”

cca 180 grama mjeSavine za dno, 200
grama mjeSavine za cheesecake, 250
grama mjeSavine brusnica, 2 Stapica
meda, kartica s receptom

Ovaj Advent Cheesecake nije samo
ukusan, ve¢ je i idealan dodatak
bozicnom stolu. Njegova bogata i
kremasta tekstura cini ga luksuznim
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POKLON PAKET "BROWNIES THE
ORIGINAL"

450 grama mjeSavine za brownie, 150
grama tamne Cokolade, kartica s
receptom

Ova Brownie mjeSavina  pruza
neodoljivu kombinaciju Cokolade i
soCne teksture, omogucujuc¢i vam da
jednostavno stvorite savrSene brownie
slastice kod kuce.

izborom za poseban dan kao 5to je
Bozi¢.

POKLON PAKET "BROWNIE PECAN &
CARAMEL"

450 grama mjeSavine za brownie, 150 grama
tamne Cokolade, pecan orasi, karamela,
kartica s receptom

Ova mjeSavina donosi savrSenu ravnotezu
bogatog okusa brownija, hrskavosti pekan
oraha i slatkog karamela, pruzajuc¢i neodoljivu
slasticu koja ¢e zadovoljiti vaSe nepce.




POKLON PAKET “SCONES”

275 grama mjeSavine za sconese, 75
grama brusnica, kartica s receptom

Klasi¢an britanski okus iz udobnosti
vasSeg doma. Pripremite ukusne sconse
brzo i lako s ovom mjeSavinom. Savrseno
za dijeljenje s obitelji i prijateljima.

POKLON PAKET "WHOLE LOT OF
CHOCOLATE" - TORTA BEZ GLUTENA

350 grama mjeSavine za kolac, 225 grama
Ciste Cokolade (za smjesu), 225 grama
Ciste Cokolade (za punjenje), kartica s
receptom

Idealan dar za ljubitelje Cokolade, bez
obzira na prehrambene potrebe. Bez
glutena, a puna bogate Cokoladne arome.
Razveselit ¢e svakoga tko je dobije!

POKLON PAKET CARROT CAKE "THE
REAL THING"

500 grama mjeSavine za kola¢, 200
grama smjese za preljev, orasi, grozdice,
kartica s receptom

Ova kombinacija svjezih mrkvi, toplih
zaCina i bogatog kremastog preljeva
stvara ukusnu tortu koja ce razveseliti
svakog sretnog primaoca vaseg dara.
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Poklon paketi Ispeci Me su: originalni, uvijek lijepo zapakirani, a ako ih narucite viSe od 25, Ispeci Me
tim besplatno dizajnira Cestitku u vaSem poslovnom stilu. Takoder, brinu se da paketici stignu do
primatelja na vrijeme.

Ovaj novi hrvatski brend nudi kombinaciju kvalitete, jednostavnosti, personalizacije, odrzivosti i
ugleda koji ih €ini jedinstvenim izborom za vaSe korporativne darove.

Gdje kupiti/naruciti: sve ove proizvode moZete naruciti preko njihove mrezne stranice
ispecime.hr, gdje ujedno moZete dobiti i sve dodatne informacije i podatke.
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https://instagram.com/ispecime.hr?utm_source=qr&igshid=MzNlNGNkZWQ4Mg==
https://www.facebook.com/profile.php?id=100095249750053
https://www.ispeci-me.hr/
https://www.ispeci-me.hr/

Zivanovi¢ (Gagin
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https://www.facebook.com/GaginSlatkiKutak

\ KEVIN NA MEDENJAKU
- NAJSLADA VERZIJA
FILMA “SAM U KUCI”
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Olivera Vlah, Makedonka s hrvatskom adresom, nedavno je osvojila druStvene mreze slatkom
verzijom Kevina iz blagdanskog klasika “Sam u kuci”, a nama je otkrila vise o svom dosadasSnjem
radu, kao i kako je slatki Kevin nastao.

Oliverina ljubav prema tortama i ukrasavanju kolacCe krenula je zahvaljujudi ljubavi prema slikanju.
Naime, slikanjem i izradom skulptura od glinamola se bavi joS od kada je bila mala.

Onadruga ljubav, zivotna ljubav prema partneru ju je zadrzala u Zagrebu gdje je ova rodena
Makedonka pronasla svoj novi dom.

Prvi doticaj s izradom torti imala je kod svoje mame, od koje je puno naucila. Ipak, stvorila je novi
smjer izrade ukusnih, jestivih, unikatnih slastica. Velika podrska bio joj je i tata koji joj je uvijek
pomagao oko stalaka kada je trebalo izraditi 3D skulpturu.

Na svom prvom online natjec¢aju za izradu skulpture od ¢okolade napravila je skulpturu upravo
njemu u Cast. Skulptura je prikazivala Makedoniju, Ohrid i Stobi mozaik.

| tako je krenula njezina priCa koja se slagala putem: slikanje se spojilo s kolacima i tortama.
Kako bi i drugi mogli uzivati u njima, obrazovala se za slasti¢ara i dala se u projekt otvaranja pogona
za proizvodnju slastica.
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“Uz puno truda i ljubavi, ponosno
najavijujem da je projekt pri kraju, a moj
pogon za izradu jestivih umjetnina uskoro
pocinje raditi.” - otkrila je Olivera Vlah
ekskluzivno za nas newsletter.

Olivera ponosno istiCe da se jedinstvena
oslikana prica svakog rucno oslikanog
medenjaka i ostalih slastica ne moze mjeriti s
printanim, ponavljanim, tipskim i
jednostavnim dizajnima.

Ponosna je na tu jedinstvenost te ulaze
beskrajan trud u to da svaka personalizirana
tema i svaka ideja njezinih kupaca zazivi pa
Cesto u potpunosti osmisli set medenjaka ili
tortu.

“Nema te ideje koju ne mogu realizirati za
vas.” - kaze Olivera Vlah.




Kako je nastao medenjak Kevin?

Kako izradujem medenjake na raznolike teme Lord of the rings, Drazen Petrovi¢, Marilyn Monroe |
joS puno drugih, doSao je red i na Kevina. Kevin je ikona Bozi¢nog TV programa, niti jedan Bozi¢ nije
prosao bez njega od kada je Kevin izaSao. Ja mislim da on ide u nasljedstvo. Meni je njegov izraz lica
naj smjesniji( kao Sta je na medenjaku).

Izrada traje jedan dan od osmisljavanja,
pecenja medenjaka, nalijevanja
kraljevske glazure i zavrSetka.

Kevin je ru¢no oslikan, nema puno
tehnika kod njegove dekoracije, osim
dijela u kojemu se mijeSaju boje.

Buduci da je Kevin bozi¢na legenda, svi
su odu$evljeni ovim keksicem.

Kevin nije jedini bozi¢ni lik koji Olivera
radi, ima i Grinch tortu i kekse, kao i
neke druge boZi¢ne likove, a u
buducnosti ih planira imati jo$ jer joj ovi
motivi nikad ne dosade.

Of

BEARROYTD1UA BOZICNI KATALDS


https://www.facebook.com/olivera.vlah
https://www.instagram.com/olicookies/
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https://www.facebook.com/BaranjskiMedenjaci

TAMAN Artisan
Chocolates




Hrvatske ¢okolade TAMAN Artisan Chocolates u posljednjih 7 godina osvojile su ¢ak 33 nagrade
¢ime su postale najnagradivaniji Cokoladni brend u Hrvatskoj, ali i u susjednim zemljama. Nagrade
su osvajali u gotovo svim kategorijama - bean to bar ¢cokolade, gourmet Cokolade, praline, trufflesi,
gianduje, Sto predstavlja rijetkost u svijetu.

Kako istiCu, u njihovoj proizvodnji sve se u potpunosti radi ru¢no, u malim serijama, uvijek svjeze,
stoga postoji mogucnost da nekih stvari nemaju stalno na raspolaganju.

U njihovu webshopu, osim vrhunskih proizvoda, mozete naci i iznimno_kvalitetne radionice.

1. OSNOVE RADA S COKOLADOM

Ova cokoladna radionica pruza jedinstvenu priliku da uz stru¢no vodstvo medunarodno
nagradivanog majstora Cokolatijera steknete razumijevanje Cokolade kao namirnice te nacine
njezine upotrebe. Kroz radionicu cete nauciti osnove o ¢okoladi, kako i od ¢ega nastaje, prepoznati
kvalitetu te razumjeti organolepticka svojstva cokolade kroz sastav, teksturu, okuse i arome.
Imat cete priliku nauciti razliCite tehnike kristalizacije Cokolade kao najvaznijeg procesa u radu s
¢okoladom, vidjeti jednostavne i brze tehnike primjene takve Cokolade, a na radionici ¢e se
izradivati i cokoladni bomboni (praline i trufflesi) u nekoliko razli¢itih tehnika temeljenih na
recepturama njihovih nagradivanih proizvoda.

Naravno, sve napravljeno c¢e se degustirati, a preostalo nosite sa sobom kako biste podijelili s
dragim ljudima. A i ne morate, sebicno ih sakrijte i uZivajte u njima sami, razumjet ¢emo vas...
Svaki polaznik ujedno dobiva:

e Karticu s tehnikama temperiranja ¢okolade

e Baznerecepte zaizradu ¢okoladnih krema i punjenja

e Kupon s -15 % popusta za jednokratnu kupnju u webshopu TAMAN Artisan Chocolates


https://tamanchocolates.com/
https://tamanchocolates.com/cokoladne-radionice/
https://tamanchocolates.com/cokoladne-radionice/

3. DEGUSTACIJSKA RADIONICA:
“MIKSOLOGIJA: sparivanje koktela i
cokolada”

Tijekom vodene degustacije
»MIKSOLOGIJA: sparivanje koktela i
¢okolada“ kuSat cete tri slijeda kombinacija
¢okolade, koktela i ¢okoladnog trufflea te
od samih autora doznati o inspiracijama i
procesu razvijanja receptura kao i
koriStenim tehnikama prilikom stvaranja

njihovih kreacija.

Kroz degustaciju ¢e vas voditi barmen lvan
Leko, voditelj i vlasnik Express Bara, te
osnivaCi TAMAN Artisan Chocolates Stiv
Kahlina, cokolatijer i Sanja Vladovic,
certificirana kuSacica cokolade (IICCT
Level 2).

2. UPOZNAJTE COKOLADU
KONTROLIRANOG PODRIJETLA

Ova zabavna i informativna degustacijska
radionica uvest ¢e vas u vjestinu kuSanja
cokolade kontroliranog podrijetla,
specijalizirane tehnike kuSanja, okuse koje
mozemo naci u Cokoladi i kako ih opisati.
Naucit cete kako otkriti bogatstvo okusa i
aroma koje donose ¢okolade kontroliranog
podrijetla, doznati kako podneblje, nacini
obrade i prerade utjeCu na okuse Cokolade
te naucCite na koji nacin je kusati da biste
maksimalno uzivali u kockici (ili vise njih)
fine Cokolade.
Tijekom radionice imat cete priliku probati
razliCite Cokolade, u razliCitim fazama
nastajanja, kao i nagradene TAMAN
¢okolade iz bean to bar serije.
Svaki polaznik ujedno dobiva:
e Karticu s uputama za kuSanje
e Karticu s mapom okusa za pomoc pri
kusanju
e Kupons -15 % popusta za jednokratnu
kupnju u webshopu TAMAN Artisan
Chocolates




BEAN TO BAR COKOLADE

Bean to bar cokolade izradene su
koristec¢i kakaovac najvece kvalitete i
kontroliranog podrijetla. U procesu
B | b pr?izvothg primarni je c‘ilj proizvodaca
R * e sacuvati i istaknuti terroire svakog zrna
23 ' ovisno o njegovoj vrsti ili lokalitetu na
kojem se uzgaja. Bira se onaj kakaovac u
kojem se pronalazi uzbudljive okuse i
arome te se uz njih donosi pri¢a o mjestu
s kojeg dolazi i ljudima koji su svojim
radom omogudili uzivanje u TAMAN
¢okoladama.
Novo u ponudi:
Venezuela - Rio Caribe Superior

GOURMET COKOLADE

Cokolade kombinirane i sparene s
pomno odabranim sastojcima najviSe
kakvoce, od jednostavnih i svjezih, preko
zaigranih i egzoticnih do dubokih i
senzualnih okusa.

Upravo po ovim cokoladama TAMAN
poznaje najveci broj ljudi.

TRUFFLESI

Cokoladni trufflesi punjeni creminom - vrstom kreme
izradene od pasti karameliziranih oraSida i cokolade, bez
dodanih likvifikatora poput vrhnja, maslaca ili vode. Takvo
punjenje je kompaktnije i sporije topivo, ali intenzivnog okusa
oraSida koji dolaze u skladnim kombinacijama sa suhim vocem,
prirodnim esencijalnim uljima i zaCinima, a umotani su u
tamnu 70 % Cokoladu s posipima.

Novo u ponudi:
Cremino ljeSnjak s kavom i hrskavim biskvitom
Cremino badem s limunom, kokosom i Bourbon vanilijom

GIANDUJE

Gianduja je vrsta Cokolade koja kombinira ¢okoladu/kakao i
visok udio ljeSnjaka (ili drugih oraSida) u obliku paste. Takva
Cokolada izrazito je topiva i bogata okusima koriStenih orasida,
a TAMAN gianduje, u kombinaciji s tamnom i mlije¢nom
cokoladom, spravljene su s najcjenjenijim ljeSnjacima iz
talijanske regije Piedmont koje sami peku i obraduju u pastu.

Gdje kupiti/naruciti:

GIANDUJE, TRUFFLESI | PRALINE - iskljucivo putem webshopa
REZERVACIJE | POKLON BONOVI ZA RADIONICE - iskljucivo
putem webshopa
GOURMET | B2B COKOLADE - webshop + probrani deli du¢ani
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https://tamanchocolates.com/kategorija-proizvoda/bean-to-bar-cokolade/
https://tamanchocolates.com/kategorija-proizvoda/gourmet-cokolade/
https://tamanchocolates.com/kategorija-proizvoda/praline-i-trufflesi/
https://tamanchocolates.com/trgovina/praline-i-trufflesi/truffles-minipack-6-komada-cca-70g-5/
https://tamanchocolates.com/trgovina/praline-i-trufflesi/truffles-minipack-6-komada-cca-70g-4/
https://tamanchocolates.com/kategorija-proizvoda/gianduje/
https://tamanchocolates.com/trgovina/
https://tamanchocolates.com/trgovina/
https://tamanchocolates.com/trgovina/
https://www.instagram.com/taman.chocolates/
https://www.facebook.com/TamanChocolates
https://tamanchocolates.com/trgovina/



https://www.facebook.com/tortebydaca.daca.3
https://www.instagram.com/tortebydaca/

SLATKI BOZIC BEZ
SECERA



NaSa nova suradnica Lucija Prpi¢ s bloga Pao mi je Secer s nama je podijelila nekoliko recepata koji
Ce zasladiti blagdane onima koji ne smiju koristiti Secer u prehrani. Kao 5to u opisu njenog bloga
pise: “Od samog pocetka cilj ovog projekta je omoguciti ljudima s restrikcijama komadi¢ uzitka bez
posljedica” stoga uzivajte i vi ovaj Bozi¢ u slasticama po vaSoj mjeri.

BOZICNA TORTA

SASTOJCI

BISKVIT
e 5jaja
e zasladivaC po Zzelji (4 Zlice eritrita u
prahu ili 3 Zlice ksilitola u prahu)
e 17licica arome vanilije
e 3Zlice maslinovog ulja
e 100 g bademovog bradna
e 1 praSak za pecivo
e 2’lice kakao praha

KREMA OD TAMNE COKOLADE | ORAHA

e 60 g tamne Ccokolade (zasladene
zasladivaCem)

e 80 goraha

e 1 zlica zasladivaca (eritrit ili ksilitol u
prahu)

e 17Zlica kokosovog ulja (otopljenog)

e 250 g mascarpone sira

e 100 g tamne cCokolade (zasladene
zasladivacem)

e 1zlicaruma

e 200 ml vrhnja za Slag (od mlije¢ne

masti)
COULIS OD VISANJA
. 150 g visanja
. zasladivac po zelji (40 g eritrita u prahu ili 30 ksilitola u prahu)
. 1Zlica gustina
. sok polovice limuna

*ukoliko koristite zaledene viSnje, nema potrebe dodavati vodu
(ukoliko su iz staklenke dodajte 1,5 dl)

DEKORACIJA
. 300 g bijele Cokolade
. 340 g vrhnja za Slag


https://paomijesecer.com/2023/12/04/bozicna-torta/
https://paomijesecer.com/

PRIPREMA

BISKVIT

Odvojite bjelanjke od Zumanjaka. Zumanjke zajedno sa zasladivacem umutite mikserom dok smjesa
ne postane svjetlija i pjenastija. U smjesu dodajte aromu vaniliju i maslinovo ulje te umijeSajte sve
skupa. Postepeno dodajte suhe sastojke (bademovo brasno, prasak za pecivo i kakao). Preostale
bjelanjke umutite u Cvrsti snijeg te ih ru¢no umijeSajte u prethodno dobivenu smjesu. Sastojci su
prilagodeni za kalup promjera 18 cm. Ja peCem u dva kalupa i kore rezem na pola (na kraju dobijem
4 tanje kore).

Vrijeme pecenja je 15 do 20 minuta na 160° C.

KREMA OD TAMNE COKOLADE | ORAHA

Otopite 60 g tamne Cokolade. Zatim orahe, rastopljenu Cokoladu, kokosovo ulje i 1 Zlicu zasladivaca
stavite u blender ili sjeckalicu i usitnite dok ne dobijete konzistenciju hamaza. U meduvremenu
mikserom umijeSajte zasladivaC i mascarpone sir. Zatim u smjesu dodajte namaz od oraha, 100 g
otopljene Cokolade i rum te sve skupa mijeSajte dok se ne poveze. U posebnoj posudi umutite
vrhnje za Slag te ga ruc€no ili na najnizoj brzini umutite mikserom. Krema je spremna za konzumaciju.

COULIS OD VISANJA
Sve sastojke stavite u loncCi¢ i kuhajte na laganoj vatri. Nakon Sto su viSnje skroz omeksSale i umak
postao gusci sve skupa usitnite Stapnim mikserom. Ohladite i coulis je spreman za konzumaciju.

SLAGANJE

Kremom obrubite biskvit kako biste ga lakSe mogli premazati namazom od visanja. U sredinu
premazite namaz od viSanja te preko svega kremu od tamne Cokolade. Sve skupa slazite dok ne
potroSite kremu i namaz. Po Zelji izmedu slojeva mozete dodati i sitno sjeckane orahe.

Za dekoraciju sam koristila bijelu ¢okoladu i vrhnje za Slag. Otopite 300 g bijele ¢okolade sa 100 ml
vrhnja za Slag. Ohladite 2-3 sata te izmiksajte. U zasebnoj posudi 240 ml vrhnja za Slag umutite te
umijeSajte u Cokoladu. Miksajte dok sve skupa ne bude dovoljno ¢vrsto. Po Zelji dodajte boju i
prebacite u slasti¢arsku vrecicu.



KOKOS KIFLICE

SASTOJCI

KIFLICE

260 g zobenog brasna
200 g maslaca

100 g kokosovih mrvica
1jaje

4 7lice mlijeka

5 Zlica eritrita u prahu
e Y praSka za pecivo

1JOS
e tamna Cokolada
e kokosovo ulje

PRIPREMA

Sve sastojke izvazite i skupa izmijeSate. Mozete mikserom, mozete rukom.

Nakon oblikovanija kiflica, pecite ih u pecnici zagrijanoj na 180°C oko 8 minuta. Kiflice bi vam trebale
ostati svijetle, donji dio bi trebao dobiti koricu, a ostatak ostati mekan. Stajanjem ce se stisnuti.

Za ljubitelje Cokolade, kiflice moZete umogiti cijele u ¢okoladu ili samo vrhove. Cokoladu uz dodatak
kokosovog ulja otopite na parii spremna je za koriStenje


https://www.instagram.com/p/CleHa2YJ_xY/

FERRERO ROCHER CUPCAKES

SASTOJCI
CUPCAKESI

170 g ljeSnjaka

2jaja

115 ml mlijeka

1Zlica octa

120 g maslaca

e zasladivaC po Zzelji (60 g
eritrita u prahu ili 45 ksilitola
u prahu)

e 170 g pirovog integralnog

brasna

1-2 Zlice arome vanilije

mrvica soli

prasak za pecivo

40 g grubo sjeckanih

lieSnjaka (moze i bez njih)

KREMA ZA PUNJENJE |
DEKORACIJU
e 500 ml vrhnja za Slag (od
mlijeCne masti)
e 230 g tamne Cokolade
e 3Zlice namaza od ljeSnjaka*
e 1 7licaarome vanilije ili ruma

PRIPREMA

CUPCAKESI

Zagrijte peénicu na 180°C i stavite ljeSnjake na lim. Pecite ih 10 minuta. Tople ljeSnjake umotajte u
krpu ili prebacite u posudicu s poklopcem te protresite kako biste skinuli koru. Prebacite ih u
blender i miksajte dok ne dobijete kompaktnu smjesu popust paste. Zatim u posudi razbijte dva jaja
i razradite ih mikserom. U smjesu dodajete mlijeko i ocat te ponovno miksajte. U dobivenu smjesu
dodajte otopljeni maslac zatim zasladivac, pastu od ljeSnjaka i brasno. Sve dobro umijeSajte. Pecite
na 180 °C oko 15 minuta. Od smjese ispadne 20 cupcakesa.

KREMA ZA PUNJENJE | DEKORACIJU

U loncic¢ stavite tamnu Cokoladu i vrhnje za Slag. Kuhajte na laganoj vatri dok se Cokolada ne otopi i
smjesa postane gusca. Dobro ohladite kremu. Nakon hladenja odvojimo % smjese i u nju dodajte
namaz od ljeSnjaka i arome. S mikserom sve skupa sjedinite. Tu kremu koristite za punjenje. Ja sam
joS u sredinu prije punjenja dodala i cijeli ljeSnjak za efekt Ferrero Rochera, ali to po zZelji.

Preostalu kremu lagano razradite mikserom i prebacite u slastiCarsku vrecicu. Spremna je za
dekoraciju.

*Recept za domaci namaz od ljeSnjaka mozete pronaci ovdje.


https://www.instagram.com/p/CqYVOKqLrP1/
https://www.instagram.com/p/ClT5Daqvooz/

SASTOJCI

ORASI NAMAZ OD LJESNJAKA

*100 g mljevenih oraha

*180 g maslaca

3 zlice mlijeka

/> praska za pecivo

120 g eritrita u prahu

*1 7lica kakaa

+220 g integralnog pirovog brasna

PRIPREMA

+ 300 g ljeSnjaka

15 g kakaa

* 55 g eritrita u prahu

+ 1 Zlica otopljenog kokosovog ulja
« aroma vanilije

ORASI
ZamijeSajte sve sastojke. Uzimajte male komade i punite kalupe. Kalupe je najbolje puniti na pola
kako biste dobili $to bolji izgled ljuskica koje ¢ete kasnije lijepiti. Peku se 5 minuta na 180°C

NAMAZ OD LJESNJAKA

Zagrijte pe¢nicu na190°C te na lim za pecenje rasporedite ljesnjake. Pecite ih 10 minuta.

Tople ljeSnjake umotajte u krpu ili prebacite u posudicu s poklopcem te protresite kako biste im
skinuli koru. Zatim ih prebacite u blender te dodajte kokosovo ulje. Miksajte oko 5 minuta te polako
krenite dodavati kakao, zasladivaC i vaniliju. Sve skupa miksajte dok ne budete zadovoljni
teksturom.

Gustocu namaza odredite sami. Ja sam svoj ostavila ovako gusci, ali Sto duze blendate namaz ce
biti rjedi.

SLAGANJE
Za kremu izmedu ja sam koristila namaz od ljeSnjaka koji sam nedavno napravila (recept je nekoliko
objava prije). Ljuskice mozete lijepiti i otopljenom ¢okoladom. .

@ =4


https://www.instagram.com/p/CmCMmoZPjI-/
https://www.instagram.com/pao.mi.je.secer/
https://paomijesecer.com/

¢

Romana Duk

—
o
o
i
-
>
o
c
o
5

©
&



https://www.instagram.com/tortebydaca/
https://www.facebook.com/profile.php?id=100054511237195
https://www.instagram.com/honey.r.cookies/




Vec vise od 20 godina na hrvatskom je trzistu prisutan dobro poznat brend Rakije Perkovic. ToCnije,
njihova prica sluzbeno pocinje 2002., kada je obrt otvoren odnosno utemeljen, no i prije toga su
proizvodili rakije za vlastite potrebe koje su dijelili prijateljima i rodbini. Tako je i ideja o proizvodniji
rakije zapravo obiteljska, a cijela lijepa poslovna pri¢a nastala je na temelju malog vocénjaka koji
postoji i danas.

Obitelj Perkovi¢ ubraja se u elitni krug malih proizvodaca, koji svojim rakijama ukazuju na pravu,
plemenitu prirodu voc¢nih destilata. Proizvodi Perkovi¢ svojom kvalitetom odskacu od mnogih
slicnih proizvoda na trzistu. Proizvodi koji se svakako izdvajaju su Morlacka krv (liker od visSnje
maraske) Pelinkovac, Travarica, Orahovac te Gin. To su vrhunski proizvodi koji su potvrdili svoju
kvalitetu viSestrukim nagradama te su se etablirali na trziStu kao jedni od najkvalitetnijih proizvoda
u svojoj klasi.

Unutar njihova asortimana nalazi se 20 vrsta rakija i likera te gin. Poznati su po rakijama od Williams
kruSaka, ljekovitih dalmatinskih trava, smokava, Sljiva, jabuka, rogaca, dunja, drijenka, marelica te
likeru od viSnji, meda, borovnica, oraha, ljeSnjaka, biljke pelin i limuna.

TRAVARICA
Travarica je najstarija i najpoznatija rakija juzne
Hrvatske, a ova je spravljena od deset vrsta
razliitog dalmatinskog bilja, od kojih su
ponajvise zastupljene; kadulja - salvia ofisinalis,

VILIJAMOVKA

Jedinstvena i vrlo cijenjena Viljamovka
Perkovi¢, spravljena je od Ciste kruSke Williams,
bisera medu kruskama. Ova vrhunska rakija

komorac - foeniculum vulgare, kiCica -

erythraea centaurium, gospina trava -
hypericum perforatum, pelin — artemisia
apsinthium, odoljen - valeriana officinalis. Bilje

se macerira u kvalitetnoj rakiji jabukovaci sto
travarici Perkovic¢ daje izuzetan okus.

nastaje strogo kontroliranom fermentacijom od
najkvalitetnijih svjezih plodova, djelovanjem
posebno selektiranih voc¢nih kvasaca, a zatim
se pazljivo radi fina destilacija. Nakon toga,
rakija obvezno miruje godinu dana prije
puStanja na trziste.


https://rakije-perkovic.hr/proizvod/rakija-viljamovka-02l/
https://rakije-perkovic.hr/proizvod/rakija-travarica-07l/

ORAHOVAC
Birani zeleni orasi s podrucja Dalmatinske
zagore macerirani su dva mjeseca u rakiji
jabukovaci pa su tako saCuvana sva
liekovita svojstva ovog izuzetnog ploda.
Kako bi orahovac Perkovi¢ imao Sto
kvalitetniji okus i aromu posebnom su
metodom odgorceni orasi, a tajna ovog
likera je u idealnom tempiranju vremena
branja - prvi dan kada se unutar vanjske
kore formira ljuska. Taj dan je otprilike
sredinom mjeseca lipnja, no to¢an dan
ovisi o vremenskim prilikama.

TERANINO
Teranino je liker od vina Teran, poznate
sorte s podrucja Istre i jugozapadne
Hrvatske. Teran ovome likeru daje
prepoznatljiv ,zemljani“ okus, Maraskino
Perkovi¢ egzoti¢nu voc¢nu notu, dok zacini
klinCi¢, cimet i vanilija savrSeno
upotpunjuju ovaj spektar okusa.

MORLACKA KRV

Visnja maraska, izvorna hrvatska sorta s
podrucja Zadra, uzgaja se jos od 16.
stoljeca. Zbog koncentracije aromata kojih
nema u drugim vrstama jedna je od
najukusnijih i najsladih visanja na svijetu.
Ovaj liker od visnje, uz nadaleko hvaljen
okus visSnje, obogacen je i maceratom
badema i vanilije, a sadrzi cijeli spektar
razliCitih okusa koji se izuzetno

dopunjavaju.

Ime Morlacka krv inspirirano je arhaic¢nim
nazivom za podrucje Dalmatinske zagore -
talijanski Morlachia.

www.rakije-perkovic.hr



https://rakije-perkovic.hr/proizvod/liker-orahovac-02l/
https://rakije-perkovic.hr/proizvod/liker-teranino-02l/
https://rakije-perkovic.hr/proizvod/liker-morlacka-krv-07l/
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GIN
Croatian Dry Gin Perkovic¢ nastao je isprobavanjem viSe desetaka recepata u kojima je u raznim
omjerima kombinirano Sest osnovnih sastojaka: borovica, korijander, trava iva, iris, angelica i

narancina kora. Takoder, velika je paZnja posvecena kvaliteti alkohola od kojeg se gin proizvodi.
Radi se o kvalitetnom pSeni¢nom alkoholu viSe puta redestiliranom i filtriranom kroz aktivni ugljen.
Dominantan okus ovog gina daje borovica, a posebnu gorcinu koja ga Cini savrSenim izborom za gin

tonic, daje trava iva, autohtona biljka podvelebitskog podrucja. Upravo zbog uporabe autohtone
hrvatske biljke ovaj gin nosi ponosan naziv ,Croatian Dry*“.

LJESNJAK
Sevhoiic

LKERURLIERIS Liker od ljeSnjaka je tradicionalni liker

kontinentalne Hrvatske.

7™\ Svojom punoc¢om i aromom daje okus

Cistog ljeSnjaka, dok izbalansirani odnos
Secera i rakije u njemu, daje uzitak

konzumiranja.

Gdje kupiti/naruciti: sve ove proizvode mozete naruciti preko njihove mrezne stranice
rakije-perkovic.hr, gdje ujedno moZzete dobiti i sve dodatne informacije i podatke.

Fotografije: Rakije Perkovic
U suradnji s Rakijama Perkovic
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https://rakije-perkovic.hr/kategorija-proizvoda/gin/
https://rakije-perkovic.hr/proizvod/liker-ljesnjak-10l/
https://rakije-perkovic.hr/
https://www.instagram.com/destilerija_perkovic/
https://www.facebook.com/destilerijaperkovic/
https://rakije-perkovic.hr/

Anita Mudri
(Dolce Mondo)
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https://www.instagram.com/dolce.mondo.d_o_o_/
https://www.facebook.com/osmijeh.dolcemondo

IDEJAZA BOZICNO
PUTOVANJE




Slatka €arolija u srcu Skandinavije: posjetite najveéi grad medenjaka

Kao i prethodnih godina i ove je godine najveci grad medenjaka za posjetitelje otvoren do 31.
prosinca, a osim uZivanja u razgledavanju eksponata izradenih od medenjaka imati ¢e priliku na
kraju iste i kusati.

Najveci grad medenjaka Pepperkakebyen smjeSten u Bergenu u NorveSkoj i ove je godine za
posjetitelje otvorio vrata 18. studenog, a sve do 31. prosinca posjetitelji imaju priliku uzivati u ovom
slatkom gradu u kojem se nalaze minijaturne kucice, vlakovi, automobili te brodovi izradeni od
pravih medenjaka, u Cijoj su izradi sudjelovali Bergenske Skole i vrtici, ali i stanovnici.

Ova se tradicija odrzava joS od 1991, a svake godine posjetitelji preko 40 dana mogu uzivati u
impozantnim gradevinama izradenim od medenjaka.

Ovogodisnje radno vrijeme grada medenjaka jest od ponedjeljka do petka, od 9 do 21 sat, subotom
od 9 do 20 sati, a nedjelom od 10 do 19 sati.

Za Badnjak ¢e grad medenjaka raditi skraceno, od 9 do 13 sati, na sam Bozi¢ je zatvoren, dok ¢e na
blagdan Svetog Stjepana raditi skraceno u popodnevnom terminu, od 13 do 18 sati.

Na Silvestrovo posjetitelji imaju priliku razgledati grad medenjaka od 11 do 15 sati kada se ujedno i
zatvara ovaj preslatki grad.

Djeca do 2 godine ne plac¢aju ulaznicu, a za sve ostale cjenik je ovakav: djeca od 2 do 12 godina ulaz
placaju subotom i nedjeljom te 24.12, 26. 12. i 31.12. i to 50 NOK, mladi od 12 do 18 kao i studenti s
vazecom studentskom iskaznicom ulaz placaju svaki dan po cijeno od 100 NOK, dok je cijena za
odrasle svaki dan: 150 NOK.

Zarada od ulaznica i medenjaka donira se udrugama koje rade s potrebitom djecom.

Izvor: visitbergen.com
Fotografija: Facebook stranica Pepperkakebyen



https://www.slatkopedija.hr/pepperkakebyen-slatki-grad-nacinjen-od-medenjaka/
https://en.visitbergen.com/whats-on/gingerbread-town-pepperkakebyen-p895763
https://www.facebook.com/Pepperkakebyen/

Danijela Nela Stanojevié
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https://www.facebook.com/profile.php?id=100008503412362&mibextid=ZbWKwL
https://www.instagram.com/danijelastanojevic06/

Mijena ceramics
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Mladi brend Mijena ceramcis, koji je upravo proslavio svoj prvi rodendan, razvija se u dva smjera -
razigrani stil kojeg karakteriziraju proizvodi poput Salica na motive Zivotinjica te jednostavniji stil
kojeg odlikuju predmeti zemljanih tonova, koji istiCu glinu kao materijal, uz dodatak pravog zlata u
pojedinim serijama koje same predmete Cini tim posebnijim. Svi su predmeti ru¢no radeni
(uglavnom tehnikom Stipkanja uz izdvojene segmente valjanja i tzv. crvi¢ metode) od kvalitetne
njemacke kamenine (eng. stoneware gline) u varijaciji bez boje s tockicama ili sivoj/crnoj boji,

glazirani glazurama sigurnim za svakodnevnu upotrebu (bez olova), a posebna se paznja pridaje i
samom pakiranju proizvoda - svaki dolazi sigurno zapakiran s pripadajuc¢im opisom, bez plastike te
uz mali dodatak suhog cvijeca kao dekoracijom.

Osim proizvoda koje ¢emo detaljnije predstaviti, vlasnica obrta Matea BoSnjak odrzava i
(poluindividualne) radionice izrade istih na kojima su polaznici u mogucnosti izraditi predmet(e) po
Zelji, uz stru€no vodstvo i savjete.

SALICE

Dolaze obi¢no u dvije velicine (s ili bez
ruckica): do cca 200 ml te u varijaciji cca
250 ml. Bududi da je svaka Salica ru¢no
radena, svaka je apsolutno unikatna, a
isto tako ni veli€ina nije identicna.

Salice su sigurne za svakodnevnu
upotrebu, napravljene da traju
godinama, a ukoliko nemaju zlatnih
detalja smiju se prati i u perilici suda.

U zimskoj, bozi¢noj ediciji, pojedini
primjerci Salica punjeni su sojinim
voskom bez mirisa pa su na taj nacin
izradene Salice za dvostruko uzivanje -
stvaranje prikladnog ugodaja u hladnim,
zimskim danima, a potom kada svijeca
izgori ostaje Salica za svakodnevno
~ uzivanje u malim ritualima ispijanja
‘ kave, Cajaili tople Cokolade.




ZDJELICE VAZE

Dolaze u dvije veliCine: manja i srednja, obje Dolaze u limitiranim, vrlo malim serijama.
idealne za pripremu zdravog dorucka, rucka Uglavnom se izraduju tako da svaka bude
ili neke drage slastice za desert. apsolutni unikat, a po Zelji se moze ponoviti
vizual.

PODLOSCI ZA KUHACU
NesSto Sto svakome treba, a rijetko se sjetimo kupiti. Upravo s tom mislju,
nastali su podloSci za kuhace koji dolaze u varijaciji s produzetkom za drsku
kuhace ili bez, u neutralnim tonovima, s ili bez dodatka zlatnih detalja.
Osim podlozaka za kuhacu, u ponudi brenda mogu se naci podlosci za
sapun (kao na fotografiji).



TANJURI(CI)

Dolaze u nekoliko varijacija:
srednji za guStanje u
omiljenim slasticama, mini uz
pripadajuce Salice teu
varijaciji tanjurica za nakit.
Sve se izraduju od sive ili bez
gline na koju se stavlja
neutralnija glazura, a potom
dodaju zlatni detalji.

I JOS U PONUDI - NAKIT:
Od nakita izraduju ogrlice i
nausnice. Plocice, koje su
temeljni dio svake ogrlice kao
i nausnica, su izradene od
keramike te im je dodano
zlato, a segment koji ide oko
vrata ili u uho izraden je od
Celika (s pozlatom).

POPUSTI U PROSINCU
Prosinac je u znaku slavlja u ovom brendu jer, osim dolaska Bozica, slavi i svoj prvi rodendan. Stoga
vas za odbrojavanje do Bozica (trajat ¢e 12 dana) o€ekuju razni popusti i darovi, a koji to€no saznat
¢ete ako budete pratili ovaj brend na drustvenim mrezama.

KAKO NARUCITI
Sve ove proizvode mozete
naruciti preko maila
matea@mijenaceramics.com
ili Instagrama i Facebooka,
gdje vas Ceka i cjelokupna
ponuda ovog mladog brenda.

Fotografije: Mijena Ceramics
U suradnji s Mijena Ceramicsom

GO



https://www.instagram.com/mijena.ceramics/
https://www.facebook.com/mijena.ceramics
https://www.pinterest.com/MijenaCeramics/
mailto:matea@mijenaceramics.com
https://www.instagram.com/mijena.ceramics/
https://www.facebook.com/mijena.ceramics
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*vrijedi do 25. 12. 2023.


https://webshop.slatkopedija.hr/

Irena Starcevié



https://www.instagram.com/slasticeirena/?fbclid=IwAR3mGCuKSdS_1VG2nlPL4EhWD1BKoqDPofC6JtyJQ1qGzDe4zjkqLXqt5wo
https://www.facebook.com/profile.php?id=100075068183354




Matulie

GOFovy
5 ACETONM
oD sMokvE
I POVRCEN,

ZAPECENTN
U PECNICT

U proslom broju naseg posebnog newslettera ve¢ smo vam pisali 0 posebnom paketu koji je
pripremio OPG Matuli¢, a danas vam donosimo viSe informacija o njemu, ali i o drugom paketu
ispunjenom proizvodima kojima c¢ete zasigurno oduSeviti svoje najblize za Bozic.

GIFT BOX

Povodom bozZi¢nih blagdana u OPG-u Matuli¢ pripremili su poseban veliki paket njihovih
delikatesa u novom dizajnerskom pakiranju.

U ovom paketu ¢ete naci
e Choco libre - ru¢no radena tamna ¢okolada s acetom od smokve, acetom od maraske i
maslinovim uljem
e Padmanero - ljuti umak od paSmanskih ljutih papricica
e PasSman libre — aceto od smokve
e MaraSku — aceto od maraske
e Gourmet Sea Salt — aromatiziranu sol
e Recept Davida Skoke

Cijena paketa je 39,90 €.


https://www.slatkopedija.hr/wp-content/uploads/2023/11/slatkopedija_odbrojavanje_do_adventa.pdf
https://opgmatulic.com/trgovina/gift-box/

" ORGANIC PRODUCTS FROM ISLAND PASMAN “©

(F ra LOCALLY GROWN & HANDMADE
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POKLON PAKET PREHRAMBENIH PROIZVODA

Vrlo vjerojatno najpopularniji proizvod u ponudi OPG-a Matuli¢, barem kada su prigodni
paketi u pitanju, zasigurno je poklon paket prehrambenih proizvoda. Odabirom ovog
paketa svojim najmilijima darujete iskustvo i okuse koji se pamte.

U paketu vas oCekuju:

e Aceto od Maraske -100 ml

e PaSman Libre (aceto od smokve) - 100 ml
e PaSmanero crveni ljuti sos 50 ml

e Vinski ocat - 2.5 dcl

e Aromatiziranasol-95¢g

Cijena paketa je 36,40 €.

Sve proizvode OPG-a Matuli¢, uklju€ujuci pakete koje smo predstavili na ovim stranicama,
mozZzete naruciti preko njihova webshopa, a kupiti mozete u njihovu duc¢anu na otoku
PaSmanu te na sljede¢im prodajnim mjestima:

Gligora, Cvjetni, Arena, Zagreb
Kantarion , Marti¢eva 14c, Zagreb
Za pod Zub, Stari Grad, otok Hvar
Kapunera- Komiza, otok Vis
Na sri porta — Sali, Dugi otok
PZ Postira, Postira — otok Brac

® @ =%


https://opgmatulic.com/trgovina/poklon-paket-prehrambenih-proizvoda/
https://opgmatulic.com/trgovina/maraska-aceto-od-maraske/
https://opgmatulic.com/trgovina/pasman-libre-aceto-od-smokve/
https://opgmatulic.com/trgovina/pasmanero-ljuti-umak/
https://opgmatulic.com/trgovina/pasmanski-ocat/
https://opgmatulic.com/trgovina/gourmet-sea-salt/
https://www.instagram.com/opgmatulic/
https://www.facebook.com/OPGMatulic
https://opgmatulic.com/
https://opgmatulic.com/
https://gligora.com/where-buy-cheese/croatia/gligora-store-center-cvjetni
https://kantarion.eu/
http://www.zapodzub.com/
https://www.google.com/search?sxsrf=ALeKk01sgE89SnG8ljSpuAg3eOMkSIBTkw%3A1600677228440&ei=bGVoX_OtGpG0UonYt7AO&q=kapunera+komi%C5%BEa&gs_ssp=eJzj4tVP1zc0zEjKjS-qyK40YLRSNagwNDY2TUo2TjUxMTU2SbMwtjKoMElLMrNMSkk2tTQysUhNS_MSyE4sKM1LLUpUyM7PzTy6LxEABU8W8Q&oq=kapunera+kom&gs_lcp=CgZwc3ktYWIQAxgAMg4ILhDHARCvARDLARCTAjoNCC4QxwEQrwEQJxCTAjoECCMQJzoECC4QJzoFCAAQkQI6BQguEJECOggILhDHARCjAjoCCC46AggAOggILhDHARCvAToFCC4QkwI6BAgAEAo6CwguEMcBEK8BEJMCOgcIABAKEMsBOgsILhDHARCvARDLAToECAAQHjoICAAQBRAKEB46BggAEAoQHlCfCVjaFWDPHmgAcAB4AIABsQKIAf4TkgEHMS4zLjYuMpgBAKABAaoBB2d3cy13aXrAAQE&sclient=psy-ab
https://www.pzpostira.hr/
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