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Умути слатку павлаку 

тако да се претвори у 

шлаг.

Измрви кекс.Набави 24 спекуласа. 

САСТОЈЦИ:
1 паковање од 

24 спекуласа

100 г путера

слатке павлаке

(24 цл)

шећера (45 г)

2 паковања малина

Виљушком измрви спекулас у чинији. Стави путер на 

1 минут у микроталасну пећницу подешену на јачину 

425 да се размекша. Онда га убаци у измрвљени спекулас. 

Добро измешај.

Развуци оклагијом добијено тесто на провидној фолији, 

па га прекриј још једним слојем провидне фолије за 

домаћинство. Остави тесто у фрижидеру око 10 минута 

да се охлади.

За то време мути слатку павлаку жицом или 

миксером док се не претвори у шлаг, па пажљиво додај 

шећер.

Извади тесто из фрижидера и скини провидну 

фолију. Исеци тесто на неколико правоугаоника дуже 

странице од 8 до 10 центиметара. 

На први правоугаоник стави слој шлага, па слој 

малина, а онда га прекриј другим правоугаоником, 

преко кога ћеш такође ставити слој 

шлага и на крају неколико малина.

Варијанта

Уместо спекуласа можеш да 

користиш пти-бер или неки други 

сличан кекс.

Тортице од спекуласа Тортице од спекуласа 

с малинамас малинама

Цака! Цака! 
Ако се много Ако се много 
журиш, можеш журиш, можеш 
да употребиш да употребиш 
смрзнуте малине.смрзнуте малине.

Лак рецепт

За 6 особа

Припрема: око 20 мин

Прибор: миксер или 

жица за мућење
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Прекриј тесто шлагом. Додај малине. Онда све то прекриј 

тестом.
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Умеси тесто тако да 

добије облик кобасице.

Мешај састојке око 

10 минута.

Сипај састојке у велику 

чинију.

САСТОЈЦИ:

180 грама путера

смеђег шећера 

(200 г)

брашна 

(250 г)

горког какаоа (15 г)

белог шећера (90 г)

Чоколадни Чоколадни 

кекскекс

Лак рецепт

За 4 особе

Припрема: 15 мин

+ 10 мин у фрижидеру

Печење: 10 мин

Употреба пећнице

Прибор: миксер

6

Замоли неког одраслог да загреје пећницу на 180 º.

Сипај у чинију све састојке осим белог шећера и мешај 

их ручно или помоћу миксера око 10 минута тако да 

добијеш чврсто тесто.

Подели тесто на три дела.

Уваљај сваки део на радној површини тако да добијеш 

три кобасице.

Увиј их у провидну фолију.

Остави их у фрижидеру 10 минута, колико је 

отприлике потребно да се тесто стегне.

Извади кобасице од теста из фрижидера и уваљај их у 

бели шећер.

Исеци их на колутиће дебеле отприлике 1 центиметар.

Поређај колутиће на плех премазан путером.

Замоли неког одраслог да их пече око 10 минута на 

180 º. 

Варијанта:

Бели шећер можеш да замениш 

шареним мрвицама за колаче!

Цака! Цака! 
Додај мало одај мало 
цимета у тесто и цимета у тесто и 
биће још боље!биће још боље!
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Уваљај га у бели шећер. Исеци га на колутове. Поређај колутове на 

плех да би се испекли.
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