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Belkino

é/uéa,v ¢ W/awucyn (2 srea Ecke

Nas objekat za proizvodnju i preradu domaceg
mleka je lociran u E¢ki nadomak Zrenjanina. Zbog
dugogodisnje zanatske tradicije ovog kraja, vrio
lako smo dosli do recepture za autenti¢ne proizvode
prepoznatljivog ukusa.

Belkino mlecni proizvodi za kratko vreme su pronasli
put do vasih srca.

Sta &ini uspeh Belkino proizvoda? Kombinacija
moderne tehnologije kojom se obezbeduje visok
stepen kvaliteta i tradicija, iz koje crpimo ljubav i
inspiraciju.

Zato smo vam za naredne, tradicionalne slavske
praznike pripremili moderan, mini kuvar kao
inspiraciju za raznovrsnu primenu vasih omiljenih
Belkino mleé¢nih proizvoda. €@
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Hladna plata

Za hladnu platu je najbolje kombinovati nekoliko
razli¢itih vrsta namirnica, uglavnom sireva i
suhomesnatih proizvoda, a sve to upotpuniti
dodacima kao sto su namazi, voce i orasasti plodovi.

WV Predlog sireva: Pizza sir Belkino, Maasdamer sir i
topljeni sir TO, Belkino sir za meze.

v Suhomesnati proizvodi: Delikato slajs kulen, ¢ajna
kobasica i pecenica

¥V Dodaci: dzem od kajsije, belo grozde, dinjq,

breskva, lesnik, krekeri, baget, ajvar i kornisoni TO,
Grcki sir Belkino.

Odabrane namirnice ﬁoséozvéfe
na ovalni fa}y’ér ( ﬁos&tzvéfe. V
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Praznicna pogaca

v Sastojci: 400 g sithog sira Belkino, 60 g kisele paviake
Belkino + pavlaka za premazivanje, 3 kasike blagog ajvara,
3 éena belog luka, sitno naseckanog, 2 kasike maslinovog
ulja, 2 kasicice ljute paprike, 2 kasi¢ice mlevene
slatke/ljute crvene paprike, 1 pakovanje tost hleba sa
semenkama, 200 g rendanog trapist sira, 7-8 komada
korniSona, narendati, 150 g stiSnjene Sunke, lesnik, krekeri,
baget, ajvar i kornisSoni TO, Gr¢ki sir Belkino.

v Priprema:

4. Umesiti testo od brasna, vode, ulja, Secera i soli. Ostavite testo
oblikovano v loptu, poklopljeno krpom kako bi se dupliralo u
velicini. Pripremite fil - pomesajte izgnjeceni sir, obareni spanaé
koji ste iseckali, jaja, rendani sir, koru limuna, so i biber. Razviti
testo blago oklagijom (najbolje preko krpe), pa ga nauljite preko
cele povrsine i ostavite 20-tak minuta.

2. Tegljenje testa: podvucite ruke pod testo ispod sredine i blago
razvladite testo, pogotovo u centru, pazeéi da ga ne pokidate.
Vucite malo po malo od sredine ka ivicima i tako ponavljajte
dok ga ne razvucete preko celog stola, odnosno dok ne
vidite podlogu ispod, a da vam se testo ne pokida. Pospite fil
ravnomerno razmazujuci preko cele povrsine kore. Presavijte
sve ivice testa na unutra kako bi fil ostao unutra, pa urolajte pitu
zadizuéi krpu malo po malo.

3 , Polozite urolanu pitu u pleh obloZen papirom za peéenje
(premazite pitu jajetom ili uljem i pospite susamom) i pecite u
rerni na 180 stepeni dok ne primetite da je kora postala zlatna i
hrskava.
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Cupava urnebes
slana torta

v Sastojci: 400 g sitnog sira Belkino, 60 g kisele
pavlake Belkino + pavlaka za premazivanje,
3 kasike blagog ajvara, 3 ¢ena belog luka, sitno
naseckanog, 2 kasike maslinovog ulja,
2 kasicice ljute paprike, 2 kasi¢ice mlevene
slatke/ljute crvene paprike, 1 pakovanje tost
hleba sa semenkama, 18 parcadi, 200 g rendanog
trapist sira, 7-8 komada korniSona, narendati, 150
g stiSnjene Sunke, narendati.

v Priprema:

1. Pomesati sve navedene sastojke pa dobijenu smesu
podeliti na dva dela i jedan deo pomesati sa stiSnjenom
Sunkom, a drugi deo sa krastavcima.

2. Iseéi tost hleb po ivicama i poredati 6 paréadi kao
osnovu, pa ha nju Spricom nafilovati smesu sa mesom,
poredati drugi sloj hleba, pa nafilovati smesom sa
krastavcima i zavrsiti sa hlebom ponovo.

3, Posledniji sloj hleba premazati pazljivo sa par kasika
pavlake i kona¢no posuti rendanim kackavaljem preko.

4 . Ostaviti preko noéi u frizideru da hleb malo omeksa.

Ukrasiti sa perSunom, semenkama bundeve i crvenim
biberom.
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Pita sa -
spanacem 1 sirom

v Sastojci: 600 g mekog brasna, 300 ml mlake vode, 5
kasika ulja + za posipanje, 1 kasika soli, 1 kasi¢ica soli,
300 g svezeg spanaca, 300 g grckog sira Belkino, 50
g pizza sira Belkino, rendanog, 2 jajetaq,

1/2 narendanog limuna, so i biber po ukusu.

W Priprema:

4. Umesiti testo od brasna, vode, ulja, $eéera i soli. Ostavite
testo oblikovano u loptu, poklopljeno krpom kako bi se
dupliralo u veli€ini. Pripremite fil - pomesajte izgnjeceni
sir, obareni spana¢ koji ste iseckali, jaja, rendani sir, koru
limuna, so i biber. Razviti testo blago oklagijom (najbolje
preko krpe), pa ga nauljite preko cele povrsine i ostavite
20-tak minuta.

2. Tegljenje testa: podvucite ruke pod testo ispod sredine i
blago razviacite testo, pogotovo u centru, pazeci da ga
ne pokidate. Vucite malo po malo od sredine ka ivicima i
tako ponavljajte dok ga ne razvucete preko celog stola,
odnosno dok ne vidite podlogu ispod, a da vam se testo
ne pokida. Pospite fil ravhomerno razmazujuéi preko cele
povrsine kore. Presavijte sve ivice testa na unutra kako bi fil
ostao unutra pa urolajte pitu zadizuéi krpu malo po malo.

3, Polozite urolanu pitu u pleh obloZen papirom za peéenje
(premazite pitu jajetom ili uljem i pospite susamom) i
pecite u rerni na 180 stepeni dok ne primetite da je kora
postala zlatna i hrskava.
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Slani rolat
od sargarepe

v Sastojci: 50 g maslaca, 400 g narendane Sargarepe 7
(oko 6 vecih), kasic¢ica soli, pola kasicice bibera, pola T FS TS 4
kasi¢ice muskatnog orascica, 6 jaja TOl, prstohvat soli,
50 g narendanog sira za meze Belkino, 200 g Grckog
sira Belkino, 125 g pavlake Belkino, Saka svezeg persuna,
praziluka ili mladog luka (sitno naseckanog), 10 kolutova
pizza Sunke Delikato, 5 kasika blagog ili ljutog ajvara TO!

v Priprema:

4. Prodinstajte Sargarepu, na maslacu, dok ne omeksa. Zacinite je
sa solju, biberom i muskatnim orasé¢i¢éem pa ostavite sa strane da
se prohladi.

p S S

2 . Odvojite belanca od Zumanaca. Zumanca pomesajte sa smesom
od Sargarepe, a belanca sa prstohvatom soli, pa ih umutite
mikserom dok ne postanu penasta. Umuéena belanca, malo po
malo, dodavajte u smesu od Sargarepe, pa lagano promesajte
dok se ne sjedine. U pleh, postavite papir za pecenje, pa
narenddaijte sir. Pripremljenu smesu, izlijte preko sira, i ravhomerno
je rasporedite. Pecite na 200C, 20 minuta dok ne porumeni. Koru
blago prohladite, pa je izvadite iz pleha, urolajte u krpu i ostavite
da se ohladi (sat vremena).

3 , Umeduvremenu pripremite fil, tako Sto ¢ete viljuskom sitno
izgnjeciti grcki sir, pa mu dodati pavlaku i seckani persun.

4} , Razmotajte koru, premazite je filom od sira, pa preko stavite
pizza Sunku. Na ivicu kore po duzini namazite ajvar. Testo
zarolajte, pocev od ivice sa ajvarom, pa umotajte ponovo u krpu
ili papir za pecenje. Ostavite preko noéi u frizideru. Slede¢eg
dana iseckajte i posluzite uz salatu od pecenih paprika.
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Carska pita

v Sastojci: 2 jaja, 1 ¢asa jogurta Belkino, 1 casa
kisele vode, 1 casa ulja, 1 ¢asa belog brasna,
2 ¢ase kukuruznog brasna, 1/2 kesice praska
za pecivo, 2 kasicice soli (ili po ukusu),
225 g grckog sira Belkino, iseckanog na
kockice, 150 g crvene slatke paprike iseckane
na kockice, 100 g korniSona iseckanih na
kockice.

VY Priprema:

7. Umutiti jaja pa dodati teéne sastojke i dobro
sjediniti masu. Dodati suve sastojke i sve dobro
pomesati. Ubaciti grcki sir, papriku, korniSone, pa
spatulom promesati kako bi se sastojci ravhomerno
rasporedili. Dobijenu smesu izlijte u pleh, mi smo
koristili dva manja vatrostalna keramicka pekaca
dimenzija 14x21cm dubine 4,5 cm.

2 . Pecite u rerni na 180°C dok ne primetite da pita od
gore menja boju i polako se odvaja od ivica pekaca
(nekih 30 minuta u zavisnosti od dubine vase
tepsije). Sluzite uz Belkino jogurt.
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Slane knedle

v Sastojci: 1 pe¢ena crvena paprika, 500 g krompira,
200 g brasna, 1 jaje, 20 g maslaca, prstohvat soli,
200 g sitnog sira Belkino, 100 g prsute,

6 kasika prezli, ulje.

v Priprema:

1. Crvenu papriku ispecite u rerni, na najvisoj poziciji i
maksimalnoj temperaturi pec¢enja (opcija gril). Pecite do
5 minuta po strani. Kada se prohladi, oljustite papriku i
naseckajte na sitne trakice.

2 . Obareni krompir izgnjeéite pa dodati jaje, maslac i so.
Sjedinite sve dobro, pa krenite sa dodavanjem brasna.
Zamesiti testo, tako da se ne lepi za ruke (po potrebi
dodajte joS malo brasna).

3, Nadev pripremite tako $to éete pomesati sitan sir i
papriku. Od testa kidajte komade (okvirno 70 g), pa ih na
pobrasnjenoj povrsini, oblikujte u pravougaonik. Na tako
oblikovano testo, stavite prsutu i kasiku fila, pa napravite
loptice odnosno knedle. Postupak ponovite, dok ne utrosite
svo testo.

4} , Knedle obarite u kipuéoj vodi na srednjoj temperaturi do 10
minuta (kada isplivaju na povrsinu plus par minuta nakon
toga).

5 . Utiganju ili Serpi, na malo ulja, izdinstajte prezle dok ne
dobiju zlatno braon boju. Smanjite temperaturu pa ubacite
obarene knedle, jednu po jednu, dok se skroz ne uvaljaju u
prezie.
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w.
Kremasta salata
| | \ V4
sa pirincem
2 "
v Sastojci: 4 ¢ase kisele pavlake Belkino, \,ﬁ'
100 g majonezaq, 150 g pile¢e pariske
kobasice, 150 g pizza sira Belkino, 1 Solja

pirin€a, 5 kiselih krastavaca, 4 kuvana
jajeta, so, biber.

WV Priprema:

7. Solju pirinéa skuvati sa 3 3olje vode. Posoliti i
ostaviti da se skroz ohladi.

2. Iseckati salamu, krastavce, jaja na sitne
kockice, izrendati sir, pa dodati ohladen
pirinac¢, majonez, paviaku, so i biber pa sve
dobro izmesati.

3. Ohladiti pre sluZenja.
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Lazanje

V Sastojci: 500 g mesanog mlevenog mesa, svinjskog
i govedeg, 500 g kora za lazanje, 3 ¢ena belog luka,
sitno seckanog, 1 glavica crnog luka, veca glavica, sitno
iseckanaq, 1 Sargarepa, iseckana na kockice,
100 g korena celera, iseckanog na kockice, 1 kasika
mlevenog origana, bosiljka i persuna, so i biber po
ukusu, 500 ml pasiranog paradajza, 1 Solja pilece supe,
500 g rendanog Belkino pizza sira.

v Za besamel sos: 3 kasike maslaca, 3 kasike brasna,
500 ml mleka Belkino, 1/2 kasi¢ice muskantnog
orascic¢a, so po ukusu, biber po ukusu.

v Priprema:

1. Pripremite sos, tako $to éete izdinstati na par kaika ulja luk,
Sargarepu i celer dok ne omeksaju, pa dodajte meso i beli luk
i dinstajte dok ne promeni boju. Dodajte supu, zatim krckajte
neko vreme pa dodajte konac¢no sok od paradajza.

2 . Pripremite beSamel sos, tako $to ¢ete u Serpi otopiti maslac,
pa dodajte brasno i promesajte da se ugreje i sjedini sa
maslacem. Dodajte postepeno mieko konstantno mesajuéi,
dok ne dobijete Zeljenu gustinu sosa. Na kraju zacinite.
Dodajte sve zacine i krékajte dok se sos ne zgusne.

3, U posudi velig¢ine 25x15cm sipajte na dno malo sosa, pa
poredajte kore za lazanju, prelijte crvenim sosom, pa
beSamelom i preko pospite sirom, pa ponavljajte ovim
redosledom dok ne utrosite sve sastojke. Gornji sloj pokrijte
rendanim sirom, pa pecite u rerni na 180 stepeni nekih sat
vremena.
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Grcka musaka

v

, Pripremite beSamel sos, tako $to ¢ete u Serpi na srednjoj temperaturi

Sastojci: 800 g krompira, 600 g patlidzana, 400 g tikvica,

so i ulje za posipanje, 4 kasike maslinovog ulja, 200 g crnog
luka, 3 ¢ena belog luka, 800 g mlevene junetine, 1.5 kasicica
cimetaq, 1 kasika majéine dusice i persuna, so i biber po ukusu,
120 ml crvenog vina, 600 ml pasiranog paradajza, 1 kasic¢ica
Seceraq, 100 g maslaca, 100 g brasna, 750 ml mleka Belkino,

2 Zzumanceta, so i biber po ukusu, 1 kasi¢ica muskatnog
orasci¢a, 150 g rendanog pizza sira Belkino.

Priprema:

Oljustite krompir i iseckajte ga na kolutove. Poredajte ga na dno
dubljeg pekacaili u pleh, prelijte uljem, zacinite solju pa pecite 20
minuta na 170°C. U meduvremenu naseckajte patlidZan na kolutove,
posoliti ga i ostavite po strani. Nakon 20 minuta peéenja krompira
poredajte preko njega patlidzan, prelijte uljem i pecite jos 20 minuta.
Konaéno, naseckajte tikvice, poredajte ih preko patlidzana i pecite
20 minuta. Izvadite pleh/pekaé sa povréem i ostavite po strani.

Dok spremate povrée u rerni, pripremite fil. Na maslinovom ulju
izdinstajte crni luk pa mu dodajte sitno naseckani beli luk. Cim
zamiriSe, dodajte meso i dinstajte dok ne bude pec¢eno pa dodajte
zacine (so, biber, cimet, majéinu dusicu i persun) i vino. Kuvajte dok
alkohol ne ispari pa dodajte pasirani paradajz i Sec¢er. Krékajte na
srednjoj temperaturi, povremeno mesajuci dok se fil ne zgusne (dok
sva teénost ne ispari), nekih 40 minuta pa ga ostavite po strani.

otopiti maslac i dodati brasno. Mesajte dok se ne spoje i dok se
brasno ne ugreje blago. Potom krenite sa postepenim dodavanjem
mleka (3 do 4 dodavanja) sa neprestanim meSanjem, kako se
smesa zgusne, dodajte sledecéu turu mleka. Kada smesa krene da
se zgusnjava, dodajte u nju Zumanca i polovinu rendanog sira, pa
mesajte par minuta dok se ne ukuvaju i smesa konaéno zgusne
kao puding. Potom, dodajte zacine i dobro promesajte. Jedan deo
besamela (5 kasika otprilike ili vise) dodajte filu i promesajte ga
dobro.

Fil konaéno prespite u pekaé preko povréa. Ostatak sosa izlijte preko
fila i ravnomerno ga rasporedite. Preko dodajte drugu polovinu sira
i stavite u rernu da se zapece na 200°C nekih 30 minuta. Pe¢eno je
kada besamel i sir postanu
tamno smede boje.
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Pileca fajita

u tortilj

v Sastojci: 400 g pile¢eg belog mesa, 1 crvena paprika,
1zuta paprika, 1 ljubicasti luk, 1 kasSika slatke mlevene
paprike, 0,5 kasika gruvane paprike, 0,5 kasika belog luka
u prahu, so i biber po ukusu, 5-6 veéih i manjih tortilja.

v Avokado namaz: 2 avokada, 1 limun, malo gruvane
paprike, so po ukusu, 5-6 kasika kisele pavlake Belkino,
200 g narendanog pizza sir Belkino.

v Salata: 200 g cherry paradajza, 1 maniji luk, 1 ljuta paprika
ili slatka, malo persunaili korijandera, 1 kasika soka od
limuna, so po ukusu, maslac za pecenje tortilja.

v Priprema:

1. Pileéa fajita: Piletinu i papriku isecite na trakice, a luk na
kolutove. Meso zacinite po ukusu, pa pomesajte sa povréem, i sve
zajedno izlijte u posudu za pecenje. Pecite u rerni na 180 stepeni
do pola sata.

2 . Namaz od avokada: Izmesajte sve sastojke i avokado izgnjecite
viljuskom.

3 , Salata: Iseckajte sve sastojke i zaéinite po ukusu.

4} , Na veéu tortilju namazite sa 2-3 kasike avokado namaza (do
veli¢ine manje tortilje), stavite kasiku pavlake, pa pospite
fajitom, preko nje narendajte pizza sira i dodajte salatu.
Preklopite sve manjom tortiljom pa uvijte ivice veée tortilje preko
manje u oblik Sestougla. Kada zatvorite sve ivice, okrenite tortilju
da lezi na ivicama, pa je stavite tako u tiganj na malo maslaca
kako bi se zapekla i ivice zatvorile. Ponovite postupak i sa druge
strane (30 sekundi po strani) i sluzite toplo uz tortilju i umak po
zelji.
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Vasina torta

v Kora: 5 belanaca, prstohvat soli, 5 kasika Seceraq,
5 Zumanacaq, 1 kasika brasna, 5 kasika mlevenih
badema, sok od polovine narandze.

v Fil: 125 ml mleka Belkino, 100 g Se¢era u prahu,
1 kesica vanilin Secera, 200 g mlevenih orahq,
4 zumanaca, 4 kasike Sec¢era, 100 g otopljene
c¢okolade, rendana kora jedne narandze,
150 g maslaca, sobne temperature, sok od
druge polovine narandze.

v Sam: 200 g $eéera, 150 ml vode, 4 belanaca,
prstohvat soli, kandirana kora od narandze za
posipanje.

v Priprema:

1. Pripremiti koru tako $to éete umutiti belanca sa malo soli
dok se ne zapene, potom krenite sa dodavanjem seéera
kasiku po kasiku pa mutite dok ne dobijete Evrsti Sne (koji
se ne pomera kada okrenete posudu naopako). Krenite sa
dodavanjem zumanaca jedan po jedan i ¢im se sjedine
odlozite mikser i ruéno umesajte laganim pokretima
spatulom suve sastojke (brasno i bademe).

2 . Sto manje mesaijte, dakle &im sjedinite sastojke prebacite
smesu u kalup (24 cm precnika), oblozen papirom za
pecenje sa donje strane, premazan maslacem i braShom
po ivicama. Pecite na 180°C od 20-25 minuta dok se kora
ne odvoji od ivica (u toku pecenja ¢e se podiéi, pa ¢e se
spustati ¢im je budete izvadili iz rerne).
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Koru ostavite da se ohladi nekih 20 minuta pa je
odvojite od ivica, uklonite papir od dole, vratite koru
u pleh pa je izbockajte viljuskom i prelijte sokom od
polovine narandze i ostavite u frizideru.

Fil: Za fil ugrejte mileko, Secer i vanil Sec¢er u manjoj
Serpi do kljuéanja pa dodajte mlevene orahe, dobro
promesajte i ostavite po strani da se hladi. Umutite 4
Zzumanaca sa 4 kasike Se¢era u metalnoj posudi dok ne
pobele pa ih stavite iznad Serpe sa kljuéalom vodom i
mesajte dok se smesa ne zgusne, par minuta i ostavite
ih po strani da se prohlade. Otopite ¢okoladu u koju
¢ete dodati rendanu koru jedne narandze pa je stavite
po strani na toplo.

Umutite maslac mikserom dok ne postane penast i dodajte
zumanca i dobro umutite. Dodajte potom mileko sa orasima
i sjedinite sve. Kona¢no, dodajte cokoladu i sok od polovine
narandze, dobro sve izmesadjte i krenite sa filovanjem kore. Ako
vam je lakSe, mozete filovati sa korom u kalupu ili mozete izvaditi
koru iz kalupa na tanjir i direktno na njemu filovati. Zavrsite tako
Sto ¢ete premazati i ivice torte i tako sakriti sve eventualne bore
od dizanja/padanja kore. Ostavite tortu u frizideru do daljnjeg.

Sam: Za $am prvo pripremite sirup tako sto éete u manjoj Serpi
kuvati 200 g Se¢era sa 150 ml vode dok smesa ne postane
sirupasta (15 minuta otprilike). Primetic¢ete da je gotovo kada
proklju¢ala smesa ima male staklaste balonéi¢e i kada procedite
kasSikom smesom, ona teze pada, kao sirup.

Dok se sirup kuva umutite 4 belanaca sa prstohvatom soli pa
mutite dok ne dobijete évrsti Sam. Polako dodajte malo po
malo sirupa u Sam, neprestano muteci mikserom. Mutite dok ne
dobijete cvrst i sjajan Sam. Ovaj poslednji korak mozete takode
raditi na pari. Ukrasite Samom tortu kako god zelite, mi smo
Spricem ukrasavali samo od gore, dok vi mozete ukrasiti i sa
strane. Brenerom smo “sprzili” Sam i posuli sa kandiranom korom
od narandze.
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Torta Medovik

v Sastojci: 200 g kristal Se¢era, 130 g meda, 180 g maslaca,
150 g jaja, oko 3 jaja, 6 g sode bikarbone, 500 g belog
brasna, prstohvat soli, 1 g mlevenog cimeta, 1 g mlevenog
muskatnog orasc¢i¢a, 200 g krem sira, 550 g kisele pavlake
Belkino, 200 g slatke pavlake, 150 g Se¢era u prahu,
10 g ekstrakta vanile, 5 g narendane narandzine kore.

v Priprema:

4. Staviti Serpu sa vodom na ringlu da proklju¢a, dok u drugoj
metalnoj posudi topite Se¢er, med i maslac. Nakon sto se smesa
skroz otopila, dodajte jedno po jedno jaje mesajuéi nakon svakog
dodavanja, pa skinite sa ringle smesu. Postepeno poc¢nite sa
dodavanjem suvih sastojaka (brasno, so, soda bikarbona i zacini)
i mesajte dok ne sjedinite smesu i dobijete lepljivo testo. Stavite
testo u foliju i odlozite u frizider na sat, dva dok se ne prohladi.

2 . Potom od testa oblikujte manje loptice tezine 90g i svaku lopticu
razvaljajte do preénika 18 cm. Testo pecite na 180°C do 5 minuta
po kori, kako se rerna bude grejala, pecenje ¢e biti i brze, tako da
kontrolisite kore, bitno je da imaju lepu zlatnu boju. Od ove smese
¢ete dobiti oko 13 kora, bitno je da dve sacuvate za posip tako
Sto ¢ete ih narendati i ostaviti po strani. Kore potpuno ohladiti
pre filovanja.

3 , Za fil umutite slatku pavlaku (ne do kraja, dovoljno je samo da
dobiju onu “prvu évrstinu”), dakle pola minuta muéenja otprilike.
U slatku pavlaku dodajte sve ostale sastojke za fil i umutite da
se sve lepo sjedini i pristupite filovanju kora. Koristite 80g fila po
jednoj kori (11 kora ukupno), sa time da fil koji vam ostane ¢e biti
dovoljan da prekrijete celu tortu.

4}, Nakon sto premazete tortu sa svih strana i dobro je oblikujete,
posip prospite po papiru za pecenje i tortu valjajte dok je ne
pokrijte sa svih bo¢nih strana. Potom je postavite nazad na
tacnu i pospite od gore. Tortu ostavite da se odmori kako bi
kore upile Sto bolje fil. Na kraju ukrasite sa svezim ribizlamai
ruzmarinom.
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Pesak torta ¥

-

¥V sastojci: 11 mleka Belkino, 220 g $eéera u
prahu, 4 kesice pudinga od vanile,
220 g maslaca, 120 g kokosovog brasna,
160 g mlevenog keksa, 200 g mlevenih oraha,
100 ml slatke pavlake, 150 g cokolade za
kuvanje.

VY Priprema:

7. U 200 ml hladnog mieka sipajte puding i dobro
razmutite. U ostatak mieka sipajte Secer i kuvajte
dok ne provri. Sjedinite mleko sa pudingom i
mesajte dok se smesa ne zgusne. Prekrijte Serpu
folijom i ostavite da se ohladi (1 sat).

2 . Mikserom umutite prohladeni puding sa
maslacem pa ga podelite na 3 jednaka dela. U
jedan deo dodaijte kokos, u drugi keks, u treéi
orahe, pa dobro promesajte. U kalup (prec¢nika
28 cm) na dno stavite smesu sa kokosom, preko
sloj sa keksom i na kraju sloj sa orasima. Tortu
stavite v frizider na sat vremena da se stegne,

pa konacno prelijte cokoladom. U slatkoj pavlaci V -
otopite ¢okoladu, pa ravnomerno razlijte preko' > - ) "
torte u kalupu, i ostavite da se stegne preko noci. Q - &
w .
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Cheesecake
sa jagodama

v Sastojci: 200 g mlevenog keksa, 60 g otopljenog
maslaca, 70 ml mleka Belkino, 250 g svezih jagoda,
400 g krem sira, 1 kasika vanila ekstrakta, 100 mi
slatke pavlake,

1 kasicica kremfiksa (opciono),
100 g otopljene bele ¢okolade.

¥ Priprema:

1. Pomesati mleveni keks, maslac i mleko i dobijenu smesu
utisnuti prstima u kalup koji ste prethodno oblozili
papirom za pecenje. Iseci jagode na pola i poredati ih
u krug preko kore, blago ih utisnuvsi uz ivice kako bi se
zalepile.

2 . Umutiti sir sa vanilom mikserom, pa u drugoj posudi
umutiti slatku pavlaku sa kremfiksom (ne morate
dodavati kremfiks, ukoliko zelite kremastiji kolac).
Dodajte slatku pavlaku i otopljenu belu ¢okoladu u krem
sir i sve dobro izmesajte mikserom.

3. U ovu smesu mozete dodati ostatak sitno naseckanih
jagoda i promesati spatulom. Konaéno izlijte dobijenu
smesu u kalup, pazeci na jagode po ivicama. Izravnajte
vrh i ostavite u frizideru na par sati kako bi se kola¢
dobro ohladio. Sluzite sa sveze naseckanim jagodama.
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Krem brule

v Sastojci: 400 ml slatke paviake, 100 ml mleka
Belkino, 2 kasicice arome vanile, 5 Zzumanaca,
5 kasika Sse¢era (50g), smedi Secer za
karamelizovanje (kasic¢ica po posudici),
jagode za dekoraciju.

VY Priprema:

7. Na tihoj vatri, skuvajte slatku paviaku, mleko i
vanilu. Kuvajte dok mleko ne po¢ne da se dize iz
Serpe, potom ostavite sa strane da se prohladi
(30 min). U meduvremenu umutite Zumanca
sa Secerom (dok ne postanu svetle boje) pa ih
pomesajte sa prohladenim mlekom.

2 . Dobijenu smesu izlijte u 4 posudice za sufle i
poredajte u tepsiju. Tepsiju napunite vrelom vodom
do polovine posudica, pa pecite u rerni na 140°C
40-45 minuta. Posudice pazljivo izvadite iz vode,
ostavite ih da se prohlade nekih pola sata, pa
svaku pospite sa po kasic¢icom secera (ravhomerno
preko cele povrsine). Kada ste to ucinili, brenerom
sprzite Secer dok se ne karamelizuje i formira koricu.
Ostavite da se ohladi pa sluzite sa svezim vo¢em po
izboru.
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Prijatno!

@ facebook.com/PerSu.marketi

instagram.com/persumarketi

Vise o Belkino proizvodima saznajte na: belkino.rs

Jos inspirativnih recepata pronadite na: persu.rs/recepti


http://belkino.rs
http://persu.rs/recepti 
https://www.facebook.com/PerSu.marketi/
https://www.instagram.com/persumarketi/

