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Blagdani. Ve¢ na samo ¢itanje te rijeci osjetimo toplinu oko srca, svjetlost lampica
u njeznoj titravo Zutoj boji, okicen bor, topli napitak u kojem uzivamo ususkani u
dekicu i miris maminih kolaca koji ispunjava prostoriju.

Ove godine blagdane provodimo malo drugacije, no odlu¢ni smo u tome da ne
budu niSta manje sretni.

Mozda ne¢emo moci uzivati na velikim druzenjima uz kuhano vino ili topli caj,
ali zato mozemo u na$ dom unijeti miris cimeta i pripremiti ukusni punc za svo-
je najmilije. MoZemo jutra zapoceti uz najukusnija tradicionalna jela, pripremiti
svecani rucak i zasladiti se slasticama koje nas podsjecaju na djetinjstvo ili pak u
kakvima bismo uzivali na putovanjima Sirom svijeta.

Putovanja ¢e ove godine morati sacekati, ali blagdani i Nova godina ne. Oni su tu,
u nasem domu, u nasoj kuhinji i u nasem srcu.

Uzivajmo u njima zajedno pripremajuci najukusnije blagdanske recepte za nas i
nase najdraze.

Neka su vam sretni blagdani i Nova godina!

Vasi, BONJOUR.ba i Harry Cooper



BLAGDANSKI DORUCAK UZ
TOPLE PEKSIMETE I KAJMAK
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VRIJEME PRIPREME  VRIJEME PECENJA TEZINA
10 minuta 15 minuta 5/10

({ﬂﬂ%} % h

300g brasna

150ml Meggle jogurta
5g praska za pecivo

1 jaje

Ulje za przenje
Meggle kajmak

%é/ﬂwm
1. Brasno, prasak za pecivo i sol pomijesati u dubokoj posudi.

Dodati Meggle jogurt i jaje te umutiti sve sastojke u glatko tijesto.

2. Tijesto prebaciti na radnu povrsinu i mijesiti 2-3 min (po potrebi
dodati jo$ malo brasna).

3. Izvaljati tijesto na otprilike 2cm debljine i izrezati u romb oblik.

4. Peksimete prziti u zagrijanom ulju pola minute sa svake strane,
dok ne dobiju zlatnu boju.

5. Izvaditi ih na papirni ubrus te tople servirati uz kuglu Meggle
kajmaka.

6. U toplom dorucku koji nas vraca u djetinjstvo uzivati sa svojim
najmilijima.
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HRSKAVA PITA ZA |
SVAKI BLAGDANSKI STOL
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VRIJEME PRIPREME VRIJEME PECENJA TEZINA
40 minuta 30 minuta 7/10

Q{ﬂﬂ%ﬁo&:

500g dmBio integralnog brasna

320ml vode

prstohvat soli

4 kasike ulja

400g mladog sira

1 jaje A
200g pavlake v iy
dmBio zacinska sol £ i

%ﬁfp&m

1. Od brasna, soli, vode i ulja umijesiti glatko tijesto. Tijesto mijesiti
5 min, a potom prekriti i ostaviti da miruje 30 min.

2. U dubokoj posudi izmijesati sir, jaje, pavlaku i dmBio zacinsku sol.

3. Tijesto izvaljati u tanku, skoro providnu jufku te preko nje
ravnomjerno poredati smjesu s mladim sirom. Jufku motati
preko sira i rolanu jufku smotati u zvrk zeljene veli¢ine (idealno
do 10cm promjera).

4. Zvrkove integralne pite sirnice poredati na uljem premazan pleh
i pe¢i 40 min na 180 stupnjeva Celzijusa.

5. Posluziti toplu uz drago drustvo u hladno blagdansko
poslijepodne.
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RIBA BODECNJAK (SKARPINA)
S PEKARSKIM KROMPIROM
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VRIJEME PRIPREME VRIJEME PFCENIA TEZINA
15 minuta 40 minuta 4/10

Q{ﬂﬂ%}o&:

500g smrznutog Ledo bodecnjaka (skarpina)
ldcl vode

1dcl maslinovog ulja

3 komada bijelog luka

sol, biber, bosiljak, origano, ruzmarin i persun
500g krompira

Thippous

1. Odlediti ribu i posusiti papirnim ubrusom.
2. Zagrijati rernu na 220 stupnjeva Celzijusa.

3. Ribu zadiniti svim za¢inima i premazati maslinovim uljem.
Pe¢i 20 minuta prekriveno sa aluminijskom folijom, potom
dodati vodu i pe¢i bez aluminijske folije dodatnih 15 minuta.

4. Krompir oguliti, izrezati na cetvrtine te zaciniti sa soli,
ruzmarinom i malo maslinovog ulja. Takoder, pe¢i 40 min u
rerni na istoj temperaturi kao i bode¢njak.

5. Servirati uz kriske limuna i crveni kupus.

Ovo jelo mozete posluziti kao glavno jelo za svecani blagdanski
rucak, a ako kao desert odaberete sladoled King Chocolate Obses-
sion bit ¢e to kombinacija za istinske gurmane, budu¢i da je King

Chocolate Obsession kombinacija sladoleda od najfinijih ¢okolada i

to bijele s komadi¢ima ¢okolade i ¢okoladom, ¢okoladnim punjen-
jem i preljevom od tamne ¢okolade.

A

BONJOUR.cookbook Holiday special by BONJOUR.ba x @HarryCooper

9



EKLERI S KREMOM
OD VANILIJE
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VRIJEME PRIPREME VRIJEME PECEN]A TEZINA
20 minuta 12 minuta 6/10
A

i{ﬂg@ %

5 jaja

120g brasna

110g Meggle maslaca
120ml vode

velika kasika Seéera
mala kasika soli

250ml Meggle Creme patisserie

bourbon vanilija Secer

//)w/ﬂww%

1. Istopiti maslac u vodi sa $eerom i soli, potom dodati brasno i
drvenom kasikom mijesati tijesto do 5 min ili dok tijesto ne dobije
zlatno zutu boju. Skloniti sa zagrijane povrsine te kratko ohladiti.

2. Dodavati postepeno 4 jaja i mutiti elektri¢nim mikserom.
Smjesu potom prebaciti u vre¢icu za dekoraciju te na papiru za
pecenje oblikovati eklere (preporuceno da budu duzine do 7cm)

pazeci da imaju dovoljno razmaka izmedu.

3. Zagrijati rernu na 180 stupnjeva Celzijusa te eklere premazati
umucenim jajetom. Pe¢i eklere 10 min i nakon toga ohladiti u

potpunosti.

4. U zdjeli umutiti zajedno Meggle Creme Patisserie i vaniliju te
kremom u slasti¢arskoj vrecici puniti eklere. Ekleri se mogu
dekorisati cokoladom ili vo¢em po izboru, a obzirom da su

blagdani, vide je vide. :)
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VRIJEME PRIPREME VRIJEME PECEN]/—\ TEZINA
1h 15min. 12 minuta 4/10

({ﬂﬂ%}‘&iz:

2 jaja

120g brasna
1/2 male kasike praska za pecivo R~ .
1 mala kasika cimeta

1 velika kasika kakaa u prahu

60g Secera

100g Mercator Sweet chef cokolade za kuhanje

40g maslaca

prstohvat soli

Secer u prahu (~100g)

(/)‘uv/ﬂwwﬂ
1. Istopite Mercator Sweet chef tamnu ¢okoladu s maslacem i
ostavite da se malo ohladi.

2. Pjenasto umutite jaja sa $ecerom. Potom dodajte otopljenu
¢okoladu i Spatulom lagano umijesite.

3. Dodati suhe sastojke i takoder ih umijesiti $patulom. Smjesu
ostavite u hladnjak na najmanje 1h.

4. Potom oblikujete loptice i uvaljajte ih u Se¢er u prahu. Loptice
redate na pleh oblozen papirom za pecenje.

5. Ubacite ih u prethodno zagrijanu rernu i pecite ih na 180
stupnjeva Celzijusa 13-15 min. Pored u tradicionalnom okusu,
uzivati ¢ete u mirisu koji ¢e ispuniti vasu kuhinju, a koji tako
neodoljivo istice blagdansku atmosferu doma.
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BLAGDANSKI
KARAMEL MUFFINI
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VRIJEME PRIPREME VRIJEME PI?CI?N]A TEZINA
20 minuta 22 minute 6/10

R{ﬂg@ %

Za muffine:
125g brasna
¥ A
80g secera . D
120g maslaca sobne temperature
2 velike kasike mlijeka
2 jaja
1 mala kasika Dolcela praska za pecivo
1 pakovanje Dolcela vanilin Secera

Za karamel kremu:

70g maslaca

100g Secera

100ml mlijeka

1 Dolcela puding od vanilije
100ml vrhnja za kreme

1 Dolcela slag krema karamel

7@0%%

1. Sve sastojke za muffine umutiti mikserom i puniti kalupe do
3/4. Pe¢ina 170 °C 22 min. Smjesa je za 12 velikih muffina.

2. Zagrijati mlijeko i dodati pakiranje Dolcela pudinga od vanilije
i mijesati dok ne dobijete gustu konzistenciju. Ostaviti da se u
potpunosti ohladi.

2. Pjenasto umutiti maslac sobne temeprature sa Secerom te
postepeno dodavati puding.

3. U odvojenoj posudi umutiti Dolcela §lag kremu karamel s vrhnjem.
Spatulom izmjesati kreme u jednu kremu te ih prebaciti u
vrecicu za dekoraciju. Dekorirati cupcakes sa karamel kremom.

PS. Za wow efekt na blagdanskom stolu, muffine ukrasiti gingerbread
kolaci¢ima.
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NEODOLJIVI LINZERI S
VOCNOM MARMELADOM
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VRIJEME PRIPREME VRIJEME PFCEN]A TEZINA
1h 20min. 10 minuta 5/10

Q{ﬂﬂ%}‘m}:

300g dmBio brasna

180g maslaca

100g dmBio secera

1 jaje

Mala kasika dmBio bourbon vanilije
50g dmBio marmelade po izboru
(jagoda, malina ili mango)

%éfww
1. Izmijesati u posudi suhe sastojke te im dodati maslac sobne

temperature i jaje. Rukama mijesiti tijesto dok ne dobijete glatko
tijesto. Mijesiti otprilike 5-7 min da bi se svi sastojci sjedinili.

2. Umotati u foliju i ostaviti u frizider na 1h-2h.

3. Potom hladno tijesto izvaljati na debljinu od otprilike 0,5 cm
i kalupima izrezati keksice. U ovoj koli¢ini cete dobiti otprilike
40-45 komada s tim da pripazite da imate podjednak broj keksica

s izrezanom sredinom kao i keksica bez izrezane sredine (koji su
baza).

4. Peci keksice na 10min na 180 stupnjeva Celzijusa.

5. Nakon sto su se ohladili, na bazni keksi¢ (bez Supljine u sredistu)
namazati dmBio marmeladu i preklopiti keksi¢em koji ima
$upljinu (u nasem slucaju u obliku zvijezde). Na kraju ovog
opustajuceg rada dobiti cete oko 20-25 gotovih linzer kolacica.

A
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SLATKI
BLAGDANSKI PUNC




VRIJEME PRIPREME
15 minuta

VRIJEME KUHANJA
30 minuta

TEZINA
2/10

Q{ﬂ(y@ %

500ml Somersby okus jabuka

1 Dolcela naranca Secer

1-2 stapica cimeta

3-4 klin¢ica

1 limun

1 slatka zlatni delis jabuka
crveno bobicasto voce po izboru

Thyrous

1. Ocistiti, oguliti i nasjeckati jabuku i zatim ju uz dodatak zacina staviti
u lonac za kuhanje. U lonac dodati Somersby te kuhati na umjereno
blagoj temperaturi 15-20 minuta.

2. Pripremljeni punc¢ sipati u visoke prozirne ¢ase, promijesati ga Stapicem
cimeta kojeg ostavimo u puncu za dodatnu aromu. Po Zelji pun¢ ukrasiti
crvenim bobicastim vocem. Idealan zavrsetak svakog blagdanskog rucka
i druzenja.
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Cekamo fotke nasih recepata iz vase
kuhinje uz #BONJOURcookbook

Copyright © BONJOUR.ba
bonjour.ba



