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Predgovor

Poslastice imaju znacajnu tradiciju u nasoj kuhinji. Retko ko svoje uspomene iz
detinjstva ne vezuje za miris nekih posebnih kolaca koje su spremale mama ili
baka. Ti mirisi i ti ukusi su prosto nezaboravni.

Zato bismo voleli da uz recepte i savete koje cete naci u nasoj knjizi, ponovo
ozivite te ukuse i mirise, kako bi i vada deca mogla da ih pamte, a svi zajedno da
uzivate u zadovoljstvu koje pruzaju kolaci.

Kolaci su tu da nas uteSe kada smo tuzni, tu su da ublaze nasu uznemirenost,
zbunjenost, dosadu. Tu su i da ulep$aju sva nasa druzenja i slavlja. . .

Nekima se ¢ini da je spremanje kolaca veoma komplikovano, posebno zato $to
tu nema mnogo mesta improvizaciji, kao kod ostalih jela, nego se mora strogo
pridrzavati recepata. Medutim sa nasim detaljnim receptima i savetima iskusnih
kulinara, sigurni smo da ¢e i oni bez iskustva uspeti da naprave veoma lepe i
ukusne kolace.

A kada se kuc¢om S$iri miris tek pecenih kolaca onda je to carobni utisak
vedrine, topline i ljubavi.

Zapamtite: isto Cete vremena, napora i para utro$iti i za ruzan i lep kolac.
Naravno, mi se ne hranimo lepotom, tako da je vazno da kola¢ bude vise ukusan
nego $to je lep. Nasi kolaci su vrlo lepi, ali morate ih probati da biste znali da su
i veoma ukusni.

Da bi se napravo lep i ukusan kolag, treba se pridrzavati nekih osnovnih pravila:
Pre nego $to pocne priprema kolaca treba pripremiti i izmeriti sve sastojke i
staviti ih u odvojene posude. Redosled je vrlo vazan, skoro uvek je dat u receptu i
treba se toga pridrzavati — tako ¢e bez napora uspevati testa i ¢vrsti filovi.

Suvo grozde pre dodavanja kolacu, treba potopiti u mlaku vodu. Po zelji se u
vodu moze dodati malo ruma. Kada grozde nabubri, treba ga prosusiti i posuti sa
malo brasna, da ne bi palo na dno kolaca.
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Osnovni sastojci potrebni za poslastice

MASNOCA

Puter i margarin se naj¢esce kori-
ste prilikom pecenja, kada je re¢ o
masnoc¢ama. Koriste i druge, kao $to
je bela biljna mast, salo i ulje. Uglav-
nom je pitanje licnog ukusa koja ce
se masnoca upotrebiti za peCenje, ali
vazno je imati na umu nekoliko os-
novnih smernica.

Nesoljeni puter se najc¢esée koristi
prilikom pripreme kolaca, narocito
u kola¢ima sa puno voca i teSkim
tortama, kao $to je ¢okoladna torta.
Kola¢ima daje prepoznatljiv ukus.
Neki ljudi vise vole margarin, koji
kola¢ima gotovo da ne daje nikakav
poseban ukus. Pravilo je da marga-
rin i puter ne bi trebalo koristiti od-
mah po vadenju iz frizidera, ve¢ ih
pustiti da poprime sobnu tempera-
turu. Takode, trebalo bi da se umute
pre upotrebe. Margarin za mazanje
najvise odgovara jednostavnim re-
ceptima. Ako se koristi ulje, trebalo
bi posebno obratiti paznju — do
tanc¢ina pratiti odredeni recept, bu-
dudi da odnosi ulja naprema brasnu
i jajima umeju da variraju.

Masnoca je osnovni sastojak za
pravljenje peciva. Najbolji rezultati
kod hrskavih peciva postizu se upo-
trebom jednakih koli¢ina svinjske

masti ili biljne masti sa puterom ili
margarinom. Koli¢ina masti uvek je
jednaka polovini koli¢ine brasna. Za
druga peciva koriste se drugacije
koli¢ine sastojaka. Za hrskava testa
za tartove Kkoristi se samo puter sa
jajima i malo $ecera, dok se za testo
za lenju pitu koristi viSe masti u
odnosu na brasno i mesenjem se
postize da testo lepo naraste i dobi-
je svoju teksturu. Kada koristite
odredeni recept, postupajte tacno
po uputstvima kako biste dobili naj-
bolje rezultate.

BRASNO

Za razlicita jela koriste se razlicita
brasna. Brasno bogato glutenom,
bilo da je belo ili crno, najbolje je za
hleb i dizana testa (krofne). Meko
brasno se koristi za pravljenje teste-
nina, i za njega nema zamene.
Obi¢no brasno najbolje je za kolace,
biskvite i soseve, posto sa lako¢om
upija mast i hrani daje mekocu i
laganu teksturu.

Ako koristite obi¢no brasno za
kolace ili pudinge, ako u receptu ne



pise drugacije, dodajte jednu kafenu
kasic¢icu praska za pecivo na 225 g
brasna. Sem praska za pecivo, mogu
se koristiti i druga sredstva.

U neke kolace stavlja se soda
bikarbona, razmudena u mlakom ili
kiselom mleku.

Umucena jaja takode se koriste
kao sredstvo za narastanje testa,
buduci da vazduh zarobljen u jajima
pomaze u tom procesu.

Ako se koladi prave sa praskom za
pecivo, treba ga umesati u brasno
pre mesanja sa ostalim sastojcima.

Brasno za kolace bi trebalo prose-
jati da bi testo bolje naraslo.

Prilikom pravljenja torti i finijih
kolaca od kiselog testa, moze se pro-
sejati i dva puta.

Brasno treba prosejati zajedno sa
kvascem ili praskom za pecivo da se
ne bi stvorile grudvice i da bi se
bolje sjedinili sa ostalim sastojcima.

SECER

Secer testima ne daje samo ukus,
ved i teksturu i volumen. Njegove
fine granulice ravhomerno se rasta-
paju prilikom mucéenja. Kristalni $e-
Cer koristi se za svakodnevnu pripre-
mu hrane, kao $to je spremanje
kompota, a smedi Secer je dobar za
pudinge i neke kolacde. Za kolace sa
puno voda, sluZite se nerafinisanim
(tzv. zutim ili smedim) Sederima,
koji daju bogat ukus. Secer u prahu
uglavnom se koristi za posipanje, a

moze da se koristi i za sva jela tokom
Cije pripreme je potrebno da se Secer
brzo rastopi. Da biste dobili razlic¢ite
ukuse, pokusajte da sami dodate
ukus svom $eceru. Stavite Sipku va-
nile u teglu, pa je napunite kristal-
$ecerom, zatvorite i tako ¢uvajte dve
do tri nedelje pre upotrebe. Isto to
mozete uraditi i sa tanko seenim
limunom ili korom narandze.

Ako pokusavate da smanite upo-
trebu Secera, koristite nerafinisani
$eder. On je malo sladi od rafinisa-

nih, tako da je potrebna manja koli-
¢ina. Takode, med ili fruktoza (voéni
$ecer) mogu da smanje unos $ecera
u organizam, bududi da imaju sli¢an
broj kalorija kao $ecer, ali su dvo-
struko sladi. Takode, sporije se raz-
graduju, pa njihov uc¢inak duze traje.
I suseno voce se moze uvesti u ishra-
nu kako bi se smanjio unos Secera.

Postoji nekoliko vrsta Secera: sa-
haroza (obi¢ni Secer iz $ecerne repe
ili trske), zuti $ecer, glukoza i fruk-
toza (voéni Seceri), maltoza (sladni
Secer), laktoza (mle¢ni $ecer), a Secer
sadrze i med i vo¢ni sirupi.

Secer se u prodaji nalazi kao Secer
u kockama, kristal-Secer i1 Secer u
prahu. Kristal-$e¢er moze biti razli-
¢ite krupnode. Srednje krupan se
koristi pri spremanju specijaliteta sa
Zelatinom i raznih napitaka. Veoma
sitan kristal-$ecer se koristi za pri-
premanje kolaca, a za zasladivanje
$laga ili slatke pavlake, najbolji je
prah $ecler.

Neke aromati¢ne $ecere mozete i
sami napraviti. Da bi se napravio
cimet $ecer, treba spojiti 100 g belog
kristal $ecera sa 1 kasi¢icom mleve-
nog cimeta. Treba ga ¢uvati u her-
meticki zatvorenoj posudi. Za vani-
lin Secer treba spojiti 200 g kristal
$ecera sa jednim S$tapi¢em vanile.
Cuvati u hermeti¢ki zatvorenoj po-
sudi nedelju dana pre upotrebe,
mesajuci ga nekoliko puta, da bi se
na kraju dobio vanilin Secer.
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JAJA

Jaja su veoma vazan sastojak pri
pravljenju kolaca. Obezbeduju na-
rastanje, boju, teksturu i ukus testa.
Veoma su vazna da pomognu vezi-
vanje svih sastojaka u celinu.

Kod upotrebe jaja, u bilo kom
obliku, veoma je vazno da budu
zdrava i sveza. SveZa jaja mogu se
¢uvati u frizideru do mesec dana, s
tim da nemaju o$tecenu ljusku i da
se $iri deo okrene prema gore (¢ime
se smanjuje kompresija vazdus$ne
komorice). Sa starenjem postepeno
slabe membrane oko zumanca, pa ¢e
Zumance starijeg jajeta biti manje
ispupcenog oblika. Jaja se ¢uvaju u
frizideru i ne bi trebalo da stoje
izvan njega (na sobnoj temperaturi)
duze od 2 sata.

U prodaji se razvrstavaju prema
kvalitetu i teZini, i to piSe na pakova-
nju. Kriterijumi za razvrstavanje isti
su za celu Evropsku zajednicu.

Klasa kvaliteta A-ekstra: jaja mo-
raju da budu sasvim sveza, ocis¢ena
i bez ikakvog mirisa. Na ambalazi
mora da bude naveden datum pako-
vanja. Posle nedelju dana, mora da
se skloni oznaka ,,ekstra“. Tada po-
staju jaja kvaliteta A, dakle relativno
sveza, sa svim ostalim svojstvima
jaja ekstra klase. To su ujedno i jaja
koja se najvise prodaju.

Klasa kvaliteta B: re¢ je o jajima
koja ne moraju da budu tako sveza
niti sasvim Cista, kao jaja A-klase. Na
ambalazi takode mora da bude
naveden datum pakovanja.

Klasa kvaliteta C takode postoji,
ali se ta jaja koriste iskljucivo u indu-
strijske svrhe.

Prema tezini, jaja se klasifikuju u
$est klasa, od klase 1, gde su svrstana
jaja sa minimalnom tezinom od 70

grama do klase 7 gde su jaja laksa od
45 grama.

Na ambalazi moraju da budu
navedeni klasa, tezina i datum pako-
vanja.

Veli¢ina jaja nije povezana s nji-
hovim kvalitetom. Uvek kada je to
moguce trebalo bi koristiti jaja A
kvaliteta.

Da li su jaja zaista sveza moze se
proveriti na slede¢i nacin: treba
napuniti ¢asu do tri cetvrtine
vodom i paZljivo u nju staviti jaje.

e sveze, do tri dana staro jaje, poto-
nude na dno case.

e jaje staro nedelju dana pliva u
vodi: niti tone, niti pluta.

e jaje staro najmanje tri nedelje
pluta u vodi i viri znatno iznad
povrsine.

Prilikom razbijanja jajeta, takode
se moze proveriti njegova svezina.
Kod veoma svezeg jajeta, starog
samo dan-dva, zumance je ¢vrsto i
ispupceno, a na belancetu se raspoz-
naju dva sloja. Kod jajeta koje je
staro oko nedelju dana Zumance je
znatno manje izboceno, a belance je
ve¢ pomalo vodenkasto i razliveno.
Jaje staro najmanje 3 nedelje ima
spljosteno zumance, a belance vode-
no i tecno.





