SLATKE CAROLI



SLATKE CAROLI

Vrijeme koje éete posvetiti pripremi slastica dragocjeno
je vrijeme kada se prepustate masti, kreativnosti i
uzitku!

Priprema slastice pravi je mali pothvat u koji ulazite s
velikim oéekivanjima - hoée li slastica uspjeti, hoée li
lijepo izgledati i biti ukusna?

Nudimo vam proizvode vrhunske kvalitete koji
omoguéuju brzu i jednostavnu pripremu ukusnih
slastica, a ujedno omoguéuju stvaranje mastovitih
kreacija uz impresivne i sigurne rezultate.

Dolcela proizvodi pravi su mali pomagaci, u tren oka ée
vas kolaé, tijesto, kremu ili desert uéiniti jo$ kremastijim,
podatnijim, évrséim, rahlijim, laganijim, pjenastijim
i slasnijim. Bez njih bi priprema bila komplicirana, a
rezultat neizvjestan.

I zato... neéemo pogrijesiti zamijenimo li
elegantno rije¢ pomagaci u ¢arobnjaci!



SVECAND KOLAC SA SUIM VOCEN

Sastojci: 3 jaja, 150 g Secera, 1 Limun Secer Dolcela,
Savjet: 125 g maslaca, 100 ml mlijeka, 200 g Glatkog brasna
Podravka, 1 Prasak za pecivo Dolcela, prstohvat
soli, ¥2 zli€ice Cimeta mljevenog Podravka, 100 g suhih
brusnica, 50 g suhih marelica, 50 g kandiranog ananasa,
100 g kandirane papaje, 50 g groZdica, 60 g grubo
nasjeckanih badema

Kandirano
voce po potrebi
narezite.

Priprema: 1. Jaja, Seder i limun Secder pjenasto izmijeSajte,
dodajte omek3ali maslac i mlijeko. Zatim lagano umijeSajte
bra$no pomijeSano sa soli, praskom za pecivo i cimetom. Na
kraju umijeSajte kandirano vocée i bademe. 2. Smjesu izlijte u
kalup (30 cm x 10 cm) obloZen papirom za pecenje i pecite
oko 30 minuta u pecnici zagrijanoj na 180 °C.

Posluzivanje: Kola¢ ohladite u kalupu, pospite Secerom u
prahu i posluZite.

Savjet:
Ako vam je osim

Sastojci: 300 g mljevenog keksa, 150 g Lino lade

nougat, 3 Zlice mlijeka, 50 g maslaca, 1 Kakao mrvice dekorativnog izgleda
Dolcela (80 g) vazna i hrskavost
kakao mrvica, ¢uvajte
Za preljev: 200 g ¢okolade za kuhanje, 40 g maslaca ih u hladnjaku
do upotrebe.
Priprema:

1. Mijevenim keksima dodajte mlijeko, omeksali maslac,
Lino ladu nougat pa od te smjese oblikujte male kuglice.
Pripremljene kuglice stavite na papir za pecenje, zatim u
hladnjak da se stisnu.

2. Za to vrijeme zagrijte maslac, maknite ga s vatre, dodajte
natrganu ¢okoladu i mijeSajte da se ¢okolada otopi. Posudu
s otoplienom ¢okoladom stavite na vodenu kupelj da glazura
ostane tekuca.

3. Kuglice stavljajte u Cokoladu, a zatim uvaljajte u kakao
mrvice.

4. Na dasku ili lim za pecenje obloZzen papirom za pecenje
stavljajte kuglice koje potom stavite u hladnjak da se glazura
stisne.

Posluzivanje: Kuglice posluzite dobro ohladene.



Savjet:
Na pola pecenja
prekrijte tijesto

papirom za pecenje
da zadrzi lijepu

boju.

Sastojci: 350 g Glatkog brasna Podravka, 1 Instant
kvasac Dolcela, prstohvat soli, 70 g maslaca, 30 g Secera,
1 Vanilin Secer Dolcela, 1 jaje, 1 Zumanjak, oko 150

ml toplog mlijeka, 200 g Lino lade Nougat

Priprema: 1. BraSnu dodajte instant kvasac, sol i promijeSajte.
Zatim dodajte omeksali maslac, jaje i Zumanjak izmijeSan sa
Secerom i vanilin Se¢erom. Dodajuci toplo mlijeko elektriénom
mijeSalicom umijeSajte glatko tijesto. Tijesto prekrijte i ostavite
na toplom mijestu da se diZe dok se volumen ne udvostruci (oko
1 sat). 2. Dignuto tijesto razvaljajte na pobrasnjenoj podlozi u
obliku pravokutnika debljine 0,5 cm. Tijesto premazite Lino
ladom nougat i savijte u savijau koju potom noZem prereZite
po duZini, a dobivena dva dijela prepletite. 3. Pletenicu stavite
u duguljasti kalup (30x10 cm) oblozen papirom za pecenje
i ostavite pokrivene da se diZe pola sata. Pecite u peénici
zagrijanoj na 180 °C oko 35 minuta. 4. Peceni kola€ premazite
maslacem i ostavite da se ohladi u kalupu.

Posluzivanje: Ohladen kola¢ pospite Secerom, nareZite i
posluzite.

BADEI TORTA

Sastojci: Za biskvit: 6 jaja, 100 g Secera u prahu, 1 Vanilin Secer
Dolcela, 80 g Ostrog brasna Podravka, 1 Prasak za pecivo
Dolcela, 100 g nasjeckane ¢okolade, 200 g mljevenih badema;
Za kremu: 1 Puding ¢okolada Dolcela, 2 7umanjka, 500

ml mlijeka, 150 g Secera, 1 Rum Secer Dolcela, 250 g maslaca,
50 g oguljenih badema, 1 Bijeli fondant Dolcela, 4 Zlice vruce
vode (40 ml), nekoliko kapi prehrambenih boja

Priprema: 1. Zumanjke pjenasto izmijeSajte sa $ecerom i vanilin
Secerom, dodajte brasno pomijeSano s praskom za pecivo, Gokoladu
i mlievene bademe. 2. Od bjelanjaka istucite ¢vrst snijeg koji potom
lagano umijeSajte u smjesu od Zumanjaka. 3. Kalup (@ 26 cm)
namazite maslacem, u njega ulijte pripremljenu smjesu za biskvit i
pecite 40 minuta u pecnici zagrijanoj na 180 °C. 4. Prasak za puding
i Zumanjke umutite s malo mlijeka. 5. Preostalo mlijeko zakuhajte s
rum Secerom i Seéerom, dodajte smjesu od pudinga, pa mijeSajuci
ukuhaite glatku kremu. Maknite s vatre prije nego $to zakuha i ohladite.
U hladno dodati razradeni maslac i mljevene bademe. Trecinu kreme
odvojite za premazivanie torte izvana. 6. Ohladen biskvit prereZite na
pola, premazite kremom i vratite drugu polovicu biskvita. Cijelu tortu
premaZite kremom koju ste ranije odvajili. 7. Bijeli fondant pripremiti
prema uputama na kutiji. Oblikovani fondant premijestite na radnu
povrsinu, podijelite na nekoliko dijelova i svaki dio obojite prehrambenim
bojama kako biste dobili fondan u boji. Zamotajte ga u prozirmu foliju i
vredicu kako bi zadrZao elasticnost i kako se ne bi osusio te ga ostavite
u hladnjaku. Ohladeni fondant u bojama razvaljajte valjkom za tijesto, a
zatim uz pomo¢ noza izreZite trakice koje Cete lijepiti na tortu.

Posluzivanje: PosluZite dobro ohladeno.

Savjet:
Umjesto trakica
od fondata mozete
izraditi ukrase po
zelji.



Savjet:
Kako biste Lino
ladu kokos lakse
razmazali dodajte
joj 2 Zlice slatkog

vrhnja.

KOKOS MANGO TORTA

Sastojci: 100 g mljevenog keksa, 50 g grubo mljevenih
badema, 1 Zlica Kokosova brasna Dolcela, 40 g svjezih
datulja, 2 Zlice javorova sirupa (ili meda), 3 Zlice otopljenog
maslaca; Za nadjev: 1 Premium puding kokos Dolcela, 40
g Secera, 400 g mlijeka, 100 ml slatkog vrhnja

100 g Lino lade kokos, 1 mango, 1 Zlica Kokosova
brasna Dolcela

Priprema: 1. Mljevenom keksu dodajte bademe, kokosovo
bradno, nasjeckane datulje, javorov sirup i otoplieni maslac.
Sve zajedno izmijeSajte u jednoliCnu smijesu i stavite u
namasceni kalup za torte (622cm). Smjesu utisnite na dno i
rub kalupa da dobijete podlogu. Pecite u pecnici zagrijanoj na
180°C 10 minuta. Podloga je postala ¢vrsta te ju pustite da se
ohladi dok pripremite puding. 2. PraSak za puding pomijeSajte
sa Secerom i malo mlijeka. Preostalo mlijeko i slatko vrhnje
zagrifte do vrenja, maknite s vatre i umijeSajte pripremljenu
smjesu. Vratite na vatru i uz mijeSanje kuhajte 2 minute
da dobijete gusti puding. 3. Jo$ vru¢ puding prelijte preko
pripremliene podloge. Sve skupa pustite da se ohladi. Preko
ohladenog pudinga premaZite sloj Lino lade kokos. Mango
oCistite i narezite po izboru na kockice ili na tanke ploSke te
posloZite po povrSini slastice.

Posluzivanje: Ukrasite kokosovim braSnom i listi¢ima mente te
posluzite dobro rashladeno.

N COKOLADN KEKSLC

Sastojci: 50 g maslaca, 220 g ¢okolade za kuhanje,
210 g OStrog brasna Podravka, ¥2 zli¢ice Praska za
pecivo Dolcela, 2 jaja, 100 g Secera, 1 Vanilin Secer
bourbon Dolcela, 100 g Seéera u prahu

Priprema: 1. Maslac zagrijte da se otopi i maknite s vatre.
Cokoladu natrgaite na kockice, dodajte maslacu | mijeSajte da
se otopi. BraSno izmijeSajte s praskom za pecivo. 2. U zdjeli
mijeSajte jaja, Secer i vanilin Secer elektricnom mijeSalicom
da dobijete gustu, pjenastu smjesu. Uz mijeSanje dodajte
otoplienu Cokoladu, a zatim i braSno. Posudu s dobivenom
glatkom smjesom prekrijte prozimom folijom i stavite u
hladnjak da odmori 2-3 sata. 3. Ohladenu smjesu grabite
Zlicom i oblikujte malu kuglicu te ju uvaljajte u Secer u prahu
da cijela potpuno bude prekrivena Se¢erom. Kuglicu poloZite na
lim za pecenije koji ste obloZili papirom za pecenje. Tako slaZite
i ostale da pritom ostane razmak medu njima. 4. Keksice pecite
u pecnici zagrijanoj na 180°C 10 min. PovrsSina keksi¢a lagano
je ispucala, a oni moraju ostati mekani. Ne smiju biti prepeceni
jer tad gube soénost.

Posluzivanje: Prije posluzivanja drZite ih u zatvorenoj posudi
da ostanu mekani. Carstvo Cokolade upotpunite Cokoladnim
likerom.

Savjet:

Da biste lakse
formirali kuglice ruke
lagano nauljite, a
ako vam je smjesa
premekana ostavite
je jo$ u hladnjaku.



COKOLADNE KOCKE LEDENI VIETAR

Savjet:

Sastojci: 1 MjeSavina za ledeni vjetar Dolcela Za
tijesto: 250 g Secera, 1 Zlica limunova soka Za kremu:

0 o 500 mi miijeka, 75 g maslaca, 150 g ¢okolade Slag:

voce po Zelji. 400 ml mlijeka, 3 banane, 60 g grubo nasjeckanih poprzenin
lieSnjaka

umjesto banana
mozete staviti

Priprema: 1. MjeSavini za tijesto dodajte 200 ml hladne
vode (iz hladnjaka) i mijeSajte el. mijeSalicom 8 minuta da
dobijete ¢vrsti snijeg. Postepeno dodajte Seder uz mijeSanje
i na kraju limunov sok. 2. Smjesu nanesite na lim za pec¢enje
(30x40cm) prekriven masnim papirom i pecite u pe¢nici
zagrijanoj na 150°C oko 60 minuta. Koru zatim izvadite i
pustite da se ohladi. 3. Za kremu u hladno mlijeko uspite
mjeSavinu i mijeSajte el. mijeSalicom da dobijete kremu.
Zatim umijeSajte na pari otopljenu ¢okoladu i razradeni
maslac sobne temperature. 4. Za $lag u hladno mlijeko
dodajte mjeSavinu i mijeSajte elektricnom mijeSalicom
(najve¢om brzinom) do Zeljene gustoce. Banane narezite na
ploske. 5. Koru tijesta prereZite da dobijete dva dijela. Na
prvu koru nanesite pola kreme, posloZite narezane banane i
tanak sloj 8laga. Prekrijte drugom korom tijesta i premaZite s
preostalom kremom. 6. Ukrasite slasticu Slagom, te pospite
nasjeckanim ljeSnjacima.

PRINCES USTIPC S KOKOSOM 1 COKLADON

Savjet:
Sastojci: 1 Princes ustipci Dolcela, 170 ml vode, 100 Umjesto ¢okolade
g maslaca, 2 jaja, 600 ml mlijeka, 100 g Secera, 50 ¢ moZete samo
kokosovog brasna, 100 g Cokolade za kuhanje, 25 g maslac posuti Se¢erom

) . . . R u prahu.
Priprema: 1. Tijesto: U posudu uspite mjeSavinu za tijesto,

dodajte toplu vodu, otoplieni maslac te dobro mijeSajte
elektricnom mijeSalicom dok ne dobijete glatko tijesto koje se
odvaja od posude. Ostavite da se ohladi, a zatim umijeSajte
jaja. Zlicom ili uz pomog slasti¢arske vrecice na namasceni lim
za pecenje obloZen papirom oblikujte tijesto u hrpice velicine
oraha (oko 20 komada). Pripazite na razmak da se rastuéi
pri pecenju ne spoje. Pecite 30-35 minuta na 200 °C i za to
vrijeme peénicu ne otvarajte. 2. Krema: U visoku posudu ulijte
hladno mlijeko. Dodajte mu Secer, praSak za kremu i mijeSajte
elektricnom mijeSalicom najvecom brzinom 3 minute. Dodajte
kokosovo bra$no i jo$ kratko promijeSajte. PeGene i ohladene
ustipke paZljivo prereZite. Donji dio napunite kremom,
poklopite s kapicom i stavite kratko u hladnjak. 3. Cokolada:
Maslac rastopite i kuhajte neprestano mijeSajuéi na laganoj
vatri dok ne postane proziran. Uklonite ga s vatre, dodajte
¢okoladu natrganu na komadice i poklopite. Pustite da se
malo ohladi kako bi se lagano zgusnula i prelijte ju preko
princes ustipaka i stavite u hladnjak do posluZivanja.

Posluzivanje: PosluZite dobro rashladene.



TIRAMISU BRUTIC

Savjet:

Za ukrasavanje moze
posluziti vredica za
smrzavanje kojoj
ste odrezali jedan
vrh.

Sastojci: 250 g 0Strog brasna Podravka, 175 g Glatkog
brasna Podravka, prstohvat soli, 125 g maslaca, 125 g
margarina, 125 g Secera u prahu, 1 Limun Secer Dolcela, 1
Vanilin Secer Dolcela, 1 jaje, 150 g fino mljevenih oguljenih
badema, 1 Bijeli fondant Dolcela, 4 Zlice vruce vode (40 ml),
nekoliko kapi prehrambenih boja, DZem marelica Podravka
Priprema: 1. BraSna pomijeSajte, dodajte sol, Secer u prahu,
vanilin $ecer, limun Seder, razmuceno jaje, maslac i margarin
sobne temperature te zamijesite tijesto. Na kraju umijeSajte
bademe, pa tijesto ostavite u hladnjaku oko 60 minuta. 2.
Ohladeno tijesto razvaljajte na pobraSnjenoj povrsini i kalupom
izrezite kolagice u obliku haljinica i drugih, raznih oblika.
PosloZite ih na lim za pecenje prekriven papirom i pecite u
pecnici zagrijanoj na 180 °C oko 12 minuta, odnosno toliko
da keksi¢i ostanu svijetle boje ili s njezno Zutim rubom. Nakon
pedenja ih ostavite da se ohlade. 3. Bijeli fondant pripremiti
prema uputama na kutiji. Oblikovani fondant premjestite na
radnu povrsinu, podijelite na nekoliko dijelova i svaki dio obojite
prehrambenim bojama kako biste dobili fondan u boji. Zamotajte
ga u prozirmu foliju ili vrecicu kako bi zadr7ao elasti¢nost i kako
se ne bi osusio te ga ostavite u hladnjaku. 4. Ohladeni fondant
u bojama razvaljajte valjkom za tijesto, a zatim uz pomo¢ kalupa
izrezite haljinice ili druge Zeliene oblike. 5. Keksice lagano
premazite hladnom dZemom od marelica, na svaki stavite
odgovarajuci oblik od fondanta i lagano pritisnite da se zalijepe.

Posluzivanje: prije posluZivanja keksice ¢uvajte u limenoj kutiji.

Sastojci: Podloga za kolac: 420 g integralnih keksa, 125g
otoplienog maslaca, 50 g Secera, 35 g Kakaa u prahu
Dolcela, 125 g Kokosovog brasna Dolcela, 125 g krupno
nasjeckanih badema, 7 Zlica slatkog vrhnja Za kremu: 600
ml mlijeka, 2 Tiramisu kreme Dolcela

Priprema: 1. U zdjeli izmijeSajte samljevene kekse,
rastoplieni maslac, Secer, kakao, kokosovo brasno,
nasjeckane bademe i slatko vrhnje. 2. Smjesu utisnite u lim
obloZen papirom za pecenie, velicine 41x30 cm. Stavite u
hladnjak na 1 sat. 3. U prokuhano hladno mlijeko dodajte
sadrZaj vreCice Tiramisu kreme i mijeSajte elektricnom
mijeSalicom na srednjoj brzini 4-5 minuta. 4. Kremu odmah
nanesite na pripremlienu podlogu od keksa i stavite u
hladnjak neka se hladi 2 sata.

Posluzivanje
Prije posluZivanja pospite kakaom, nareZite na prutice i
posluZite.

Savjet:
Od ove koli¢ine
tijesta mozete dobiti
oko 120-125 keksica,
odnosno 4 lima za
pecenje (40x30
cm).



Qo(celC

Blati, dodin fostagije

Podijeliti radost s obitelji i prijateljima najveéi je dar.
Neka vam Dolcela bude inspiracija za najslade zimske dane.
Pripremite slastice i darujte ih od srca jer
svatko zasluZuje slatke poklone!

Earolija Bogatstvo slatka
u prahu slatkih dekoracija
okusa
Parfe Za savrseni Blagdanski
za pamEenje b‘agdanski klasici
stol

v

INSFIRACHTU POTRALI NA
DOLCELA MOBIINOT APLIKACKT

Vide recepata potrazite na WWw.coolinarika.com

Dolcela i Coolinarika su registrirani Zigovi Podravke d.d.
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