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Urmasica (ili hurmasica)

Pripremale ucenice |V razreda Marija Tufegdzic i Jelizaveta Levcenko.

Potrebne namirnice:

Za Serbet:

v' 1kg Secera

v' 1,5|vode

v 1kom limuna (sok od limuna)

3 kom jaja

180ml jogurta

180ml ulja

1 kom prasak za pecivo
600g brasna

200g oraha / suvog grozda




Nacdin pripreme:

1. U odgovarajucu posudu, za kuvanje
Serbeta, sipati 1,5 vode i dodati 1kg
Secera. PromijeSati! Posudu sa
Serbetom staviti na grejno tijelo- da se
masa uspinuje (ukuva).

Jaja — obvoijiti zumanca od bjelanaca.

Od bjelanaca napraviti Sam — snijeg.

U Sam prvo dodati Zumanca,

promijeSati! Potom dodati 180ml ulja,

pa 180ml jogurta, zatim jedan prasak

za pecivo i 600g bradna, promijeSati!

Tako dobijenu masu (tijesto) treba

mijeSati sve dok ne postane kompaktna

i glatka.

Od tijesta oblikovati kuglice, veli€ine vecih oraha.
Kuglicu blago razvuci, po radnoj povrsini, oklagijom. Puniti je orasima ili suvim grozdem.
Urolati i dodatno rukom oblikovati .




8. Preko pripremljenog pleha staviti pek-papir i redati oblikovane urmasice.
Urmasice mozemo ukrasiti sa viljuSkom.




9. Urmasice peci na 200 stepeni 25 - 30
minuta, dok ne porumene.

10. PeCene urmasice preliti sa mlakim
Serbetom.




Rafaelo kugle

Pripremali ucenici Il razreda — Marija Pepdonovié, Katarina BerilaZi¢ i Damjan Saric

Potrebne namirnice:

v' 6009 Secera

v"100ml vode

v/ 150g margarina

v' 4009 mlijeka u prahu

v" 3009 kokosa + 100g kokosa
v/ 100g badema

Nacin pripreme:




U odgovarajucu posudu staviti 600g Seéera i 100ml vode. Tu masu uspinovati (ukuvati).
Posudu sa rastopljenim Secerom skloniti sa grejnog tijela .

U tu masu dodati 150g margarina. MijeSati dok se margarin ne rastopi.

Potom dodati 400g mlijeka u prahu. MijeSati dok masa ne postane glatka bez grudvica.
U tu masu dodati 300g kokosa. Dobro promijesati.

Ostaviti pripremljenu masu za Rafaelo kugle da odstoji 10 minuta (da se prohladi).
Potom uzeti manju koli¢inu mase, formirati manju kuglicu i u sredinu staviti jedan

badem.
Tako pripremljenu kuglu treba uvaljati u kokos.




Puzevi sa cimetom

Pripremali uéenici Il razreda — Aleksandra Burovié, Haris Cikmirovié i Strahinja Sari¢

Potrebne namirnice:

Za tijesto

Brasno 1 kg
Voda 500 ml
Kvasac 259
Ulle 200 ml
Secer 40¢g

So 30¢g

Za nadjev
Cimet 1 kesica
Secer 150 ¢
Susam 50g

1 jaje
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Nacin pripreme:
e Napravite mekSe tijesto od navedenih sastojaka.
o Pokrijte krpom tijesto i ostavite da odstoji 30 minuta.

e Pripremljeno tijesto treba razvuéi.




U pripremljenu posudu treba staviti cimet i Secer i promijeSati.

Tako pripremljen nadjev treba posuti po razvuéenom tijestu.

Tijesto se potom urola i sje€e na komade- puzice debljine 2 cm.
Tako pripremljeni puzi¢i se redaju na pripremljeni pleh prekriven pek-papirom.
Puzi¢i se premazu umucenim jajetom i pospu susamom.

Peku se na temperaturi od 220° - 10 do 15 minuta.




\Volovani —slani i slatki ©

Pripremali ucenici Il razreda — Alen Arslani, Olena Lobzenko, Kristina Marstjepovic¢, Tea Mardonovic, Din
Kurgas i Adijan Muratovic

Potrebne namirnice za slane volovane:

v' 1 kom (PAKOVANJE) lisnatog tijesta
100g sira trapista
100g pile¢e salame
1 kom jaja




Nadin pripreme:

1. Gotovo lisnato tijesto treba odmrznuti na sobnoj temperaturi, toliko da moze da se
razvuce oklagijom u koru debljine oko 5mm.
2. Sa modlicama se vadi isti broj okruglih i prstenastih komada tijesta, iste veli€ine.




1. Prstenaste komade tijesta
treba sa donje strane premazati
vodom i prilepiti za one okrugle, zatim
sve pripremljene volovane poredati na
pleh i premazati umucenim jajem.




2. Tako pripremljene volovane peci u pecnici,
prethodno zagrijanoj na 250°C, 10min .

Pred kraj pecenja volovane izvaditi iz
pecnice i puniti pripremljenim sirom i pile¢om
salamom.

4. Punjene volovane
vratiti u pecnicu, dopedi jos
par minuta. Izvaditi i
servirati!




Potrebne namirnice za slatke volovane:

v
v

1 kom (PAKOVANJE) lisnatog tijesta
1 kom jaja

Potrebne namirnice za mus od Sumskog voca:

v

v
v
v

250g mix zamrznutog Sumskog voca
30g Secera

300ml slatke pavlake

10g Secera u prahu

Nacin pripreme:

1.

4.

Gotovo lisnato tijesto treba odmrznuti na sobnoj temperaturi, toliko da mozZe da se
razvuce oklagijom u koru debljine oko 5Smm.

Sa modlicama se vadi isti broj okruglih i prstenastih komada tijesta, iste veliCine.
Prstenaste komade tijesta treba sa donje strane premazati vodom i prilepiti za one
okrugle, zatim sve pripremljene volovane poredati na pleh i premazati umucenim jajem.
Tako pripremljene volovane peci u peénici, prethodno zagrijanoj na 250°C, 10min .

Priprema musa od Sumskog voca:

1.

U odgovarajucu posudu staviti 250g mix Sumskog voca i 30g Secera. Posudu staviti na
grejno tijelo da prokuva.

Kada masa prokuva sklanja se sa grejnog tijela i izblenda sa Stapnim mikserom. Ostavi
se sa strane da se prohladi.

Slatka pavlaka se umuti (napravi se Slag) i doda se kesica Seéera u prahu.

Kada se masa sa Sumskim vo¢em prohladi dodaje se u umuéenu slatku pavlaku i te
mase se sjedine. (Dobija se mus od Sumskog voca.)

Mus se preruci u kesu za Spricanje (dresir dzak), zatim se sa njim pune pripremljeni
volovani.







