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Introduction

Project "VEC Sharing - Cross-border Vocational Education Capacity Sharing" was
approved for financing under Interreg V-A Hungary-Croatia Co-operation Programme
2014-2020.The project includes five project partners — Obrtnicka Skola Koprivnica as Lead
Beneficiary and Kolping Jdnos Nagyvéathy Grammar School, Secondary Technical School
and Vocational School from Csurgo, Kolping Catholic Grammar School, Secondary
Technical School and Student Hostel from Nagybajom, Secondary School Stjepana
Sulimanca from Pitomaca and PORA Regional Development Agency of Koprivnica
Krizevci County as Beneficiaries.

The project duration is 16 months and the total value is 243.545,00 EUR. The aim of the
project is to improve the skills and knowledge of students and professors through mutual
exchange of knowledge with colleagues from the cross-border area for occupations
welder, cook, baker, confectioner and farmer.

Project activities include student exchange and professional practice for occupations
welder, cook, baker, confectioner and farmer; making of professional programs for
professional practices; purchase of necessary equipment; labor market research for the
mentioned occupations in the cross-border area; creation of a joint trilingualcookbook
and joint sports events and exhibitions.

As a result of the joint activity - a two-week practice for cooks, bakers and confectioners,
this cookbook was created, containing ten recipes from the Hungarian and Croatian side
of the border. Main goal of this cookbook was to share the valuable experience gained
through proffesional practice and to contribute to the promotion of voactional
occupations in the cross-border area.

Bevezetés

A "VEC Sharing” (Cross-border Vocational Education Capacity Sharing, Szakk&dzépiskoldk
Egyuttmkddése) projekt az INTERREG V-A Magyarorszag-Horvatorszédg Egytttmkodési
Program 2014 - 2020 elsé palyazati felhivasa keretében nyert tamogatast. A projekt 6t
kedvezményezettje a Kaproncai Szakkdzépiskola (Vezet6 Partner), a Kolping Nagyvathy
Janos Gimnazium, Szakgimnazium és Szakk&zépiskola, a Nagybajomi Kolping Katolikus
Szakkozépiskola és Kollégium, a Stjepana Sulimanca Kozépiskola és PORA Regionalis
Fejlesztési Ugynodkség.

A projekt id6tartama 16 honap, teljes koltségvetése 243.545,00 EUR. A VEC projekt célja,
hogy koz0s csereprogramok révén fejlédjenek a hatartérség oktatasi intézményeiben
tanuldk és tanitdk kompetencidi 6t szakmdaban: hegesztd, szakacs, pék, cukrdsz és
mez&gazdasz.



A projekt tevékenységei kdzé tartoznak tematikus szakmai csereprogramok az érintett 6t
szakma terlletén (hegeszt6, szakdcs, pék, cukrdsz és mez6gazddasz); a sziikséges eszkdzok
és berendezések beszerzése; a a hatar mindkét oldalan elhelyezkedd hatartérséget érinté
munkaeré-piaci  elemzés készitése, egy haromnyelvii szakdcskonyv, koézos
sportesemények és kidllitadsok létrehozasa.

Az egyiittes tevékenység eredményeképpen lezajlott kéthetes, szakdcsok, pékek és
cukraszok szdmdra megtartott csereprogram keretében késziilt el ez a szakacskdnyv
késziilt, amely tiz receptet tartalmaz a hatdr magyar és horvat oldalarol. A szakacskonyv f6
célja az volt, hogy a csereprogramon résztvevé megosszdk egymassal a szakmai
gyakorlaton szerzett értékes tapasztalataikat, és hozzajaruljanak a hatarokon atnyuld
térségekben jelen Iévé szakmak fejlédéséhez.

Predgovor

Projekt,VEC Sharing - Cross-border Vocational Education Capacity Sharing” odobren je za
financiranje u okviru INTERREG V-A Programa suradnje Madarska - Hrvatska 2014. - 2020.
U projektu sudjeluje pet projektnih partnera — Obrtnic¢ka skola Koprivnica kao Glavni
korisnik te Kolping Janos Nagyvéthy osnovna, srednja tehnic¢ka i obrtnicka skola iz Csurga,
Kolping katoli¢cka osnovna i srednja tehnicka Skola iz Nagybajoma, Srednja $kola Stjepana
Sulimanca iz Pitomace i Razvojna agencija PORA KKZ kao korisnici.

Trajanje projekta je 16 mjeseci i ukupne je vrijednosti 243.545,00 EUR. Cilj projekta je
unapredenje sposobnosti i znanja ucenika i profesora kroz medusobnu razmjenu znanja s
kolegama iz prekograni¢nog podrucja za zanimanja zavarivac, kuhar, pekar, slasticar i
poljoprivrednik.

Projektne aktivnosti uklju¢uju razmjenu ucenika odnosno stru¢nu praksu za zanimanja
zavariva¢, kuhar, pekar, slasticar i poljoprivrednik; izradu stru¢nih programa za navedenu
praksu; nabavu potrebne opreme; istrazivanje trzista rada za navedena zanimanja u
prekograni¢nom podrugju; izradu zajednicke trojezi¢ne kuharice te zajednicka sportska
dogadanjaiizlozbe.

Kao rezultat zajednicke aktivnosti — dvotjedne prakse za kuhare, pekare i slasti¢are nastala
je ova kuharica koja sadrzi po deset recepata s madarske i hrvatske strane granice, a ciji
krajnji cilj je podijelitivrijedno iskustvo steceno na praksite doprinijeti promociji obtnickih
zanimanja u prekograni¢nom podrugju.
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(0oKED MEALS

FOTT ETELEK / KVHANA JELA

Corn flower with mushroom sauce
Kukoricavirag gombamadrtdssal
Kukuruzni cvijet s umakom od Sampinjona

Porridge soup with mushrooms
Hajdinaleves gombaval
Kasena juha s vrganjima

Catfish dumplings and millet with kale
Harcsa gombdc kdposztas kélessel
Okruglice od soma — proso s keljom

Chicken breast with nettle in chestnut gravy
Csalanos csirkemell gesztenyés martassal
Pileca prsa punjena koprivom u umaku od kestena

Goulash soup
Gulyasleves
Gulas

Ratatuille with frankfurter
Lecso virslivel
Ratatuille s frankfurter kobasicom
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14
18
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26



QO Y24

BAKERY PRoDU(TS

PEKTERMEKEK / PEKARSKI PROIZVODI

Homemade bread
Hazi kenyér
Domaci kruh 52

Stuffed buns
Toltott zsemle
Punjena peciva 56

Pulled dough
TUros rétes
Vuceno tijesto 40

Ferdinand roll
Ferdinand tekercs

Rolada Ferdinand 44
Pozsonyi crescent

Pozsonyi kifli

Pozsonyi kifle 48

Crackling scones
Tepertds pogdcsa
Pogacice s cvarcima 52



DESSERTS

DESSZERTEK / SLASTI(E

Bregofska pita
Bregofska pita
Bregofska pita

Madarica
Madarica
Madarica

Walnut cake
Dié6 siitemény
Orahnjaca

Dobos cake
Dobos torta
Dobos torta

Nero tea cookies
Néro teasiitemény
Nero cajni kolacici

Honey zserbo cake (Gerbaud cake)
Meézes zserbo
Kolac¢ s medom

Hortobagy pancake
Hortobagyi palacsinta
Hortobagy palacinke

Potato scone
Burgonyads langos
Langosi od krumpira

56
62
66

70
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86
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Cooked meals

Corn flower with mushroom sauce

Kukoricavirag gombamartassal
Kukuruzni cvijet s umakom od sampinjona




Ingredients:

6-7 dl water
200 g polenta
1 red onion
3 garlic cloves
3 bay leafs
4 tablespoons kumin
/ salt
| pepper
4 sheets of pastry dough

Cooked meals

Sauce:

400 g champignons
3 tablespoons oil
1 leek
2dl tomato paste
2 tablespoons flour
/ thyme
/ parsley
/ salt
| water

Corn flower with mushroom sauce H

Preparation:

Wash polenta few times. Put polenta into water and start cooking. Add onion, garlic, bay
leaf, salt and pepper and cook for about 30 minutes and occasionally stir. Set aside and let
it cool a bit. Oil the pastry dough sheets and cover them with polenta and sprinkle with
cumin. Roll the dough and cut the pieces to 5cm length. Put them into baking pan
vertically and close one to another. Preheat the oven at 200 °C and bake for 30 minutes.

Sauce:

Preheat a soucepan. Chop the leek and cook it on oil for few minutes. Add sliced
champignons, tomato paste and spices. Cook for 20 minutes. Add the flour wisked with
small amount of waterand cook for another 10 minutes. Stir occasionally.



Fétt ételek

Hozzdvaldk: A mdrtdshoz:
6-7 dl viz 400 g csiperke gomba ?;
200 g kukoricadara 3 evékandl olaj ‘g
1 cikk fokhagyma 1 péréhagyma 'S
3 voréshagyma 2dl paradicsomptliré §
3 babérlevél 2 evékandl liszt 'g
4 ev6kandl kbmény /| kakukkfdi =S
/ s6 / petrezselyem )
/ bors / s6 .g
4 |ap levelestészta / viz §
L.
$
S
Elkészités:

A kukoricadarat néhdnyszor 6blitsiik le, majd tegylk vizbe és f6zziik meg. Adjuk hozza a
hagymat, a fokhagymat, a babérlevelet, sot és borsot és fézziik kb. 30 percig, alkalmanként
keverjik meg. Tegyk félre és hagyjuk kihdIni egy kicsit. A tésztalapokat kenjiik meg olajjal
és kenjik meg 6ket a fétt kukoricadaraval (polentdval), majd szérjuk meg kéménnyel.
Tekerjuk fel a tésztat, és vagjunk a feltekert radbdl 5 cm hosszu darabokat. Tegyiik 6ket a
stutéedénybe fliggdlegesen ugy, hogy kozel legyenek egymashoz. Elémelegitett siitében
200 °C-on 30 percig sutjuk.

Mdrtds:

Melegitsik fel az edényt. A péréhagymat néhany percig olajon paroljuk, majd adjuk hozza
a szeletelt csiperke gombat, a paradicsomplrét és a fliszereket. Fézziik 20 percig. Keverjiik

hozzé a kevés vizzel elkevert lisztet és idonként megkeverve fézziik még 10 percig.



Kuhana jela

Sastojci: . Umak:
6-7 dl vode 400 g Sampinjona §
200 g kukuruzne grubo mljevene kase 3 Zlice ulja <
1 crveniluk 1 poriluk S =
3 cesnja CeSnjaka 2dl pasirane rajcice m-g
3 listalovora 2 Zlice brasna :Ql‘a_
4 Zlice kima / majéina disica S S
/ sol / persinovo lis¢e ey
: NS
/ papar / sol 39O
4 kore za savijacu / voda :;*
: S
Priprema:

Kukuruznu kasu dobro oprati i staviti kuhati u vodu. Dodati luk, ce3njak, lovor, sol i papar te
kuhati 30 minuta povremeno mijesajuci. Ostaviti da se malo ohladi. Na kore lagano staviti
malo ulja i premazati kaSom te posipati kimom. Zarolati i rezati na komade duZzine 5 cm, te
stavljati u posudu za pecenje okomito jedan do drugoga. Peci u roli na 200 °C 30 minuta.

Umak:

Poriluk nasjeckati i kratko pirjati na ulju. Dodati narezane Sampinjone, rajcicu i zacine.
Kuhati 20 minuta. Dodati brasno koje smo razmutili u malo vode i kuhati jo§ 10 minuta,
povremeno mijesati.



Cooked meals

Porridge soup with mushrooms

Hajdinaleves gombaval / Kasena juha s vrganjima

~10~



Cooked meals

Ingredients:

150 g buckwheat porridge
50 g dried boletus
1 cream mushroom soup
0,051 oil
1 onion
2 bay leafs
1dl of sour cream
/ salt
| pepper
/ Vegeta

Porridge soup with mushrooms

Preparation:

Preheat a soup pot over medium heat.Melt butter in the pot and add sliced onions. Cook
onions until they are golden-yellow and add bouletus that was presoaked in warm water.
Add bay leaf, Vegeta, salt and peper and cook a little while.

Pour in 11 of water, add cream mushroom soup wisked with 2dI of cold water, pour itinto a
pan and cook for 15 minutes. Wash the buckwheat porridge and cook it in salted water,
drain, rinse off and add into the soup (as needed - not to be too dense). At the end add
spices and sour cream.

~11~



Fétt ételek

Hozzdvalok:
150 g hajdina

50 g szdritott tinérugomba S

1 gombakrém leves 3

0,051 olaj E

1 hagyma =4

2 babérlevél 9

1dl tejfol >

/ s6 E

/ bors i

/ Vegeta :Es
Elkészités:

Kozepes hdmérsékleten melegitsiik fel a fazekat. Olvasszuk fel a vajat, és adjuk hozzé az
apréra vagott hagymat. Dinszteljik meg hagymat aranysargéra, és adjunk hozza az
el6z6leg meleg vizben aztatott tindrugombat. Adjuk hozzd a babérlevet, a Vegeta-t, a sét

és a borsot, és f6zziik egy kicsit.

Ontsiik fel 1 liter vizzel és adjunk hozza 2dl hideg vizzel elkevert tejszines gomba levest, és
f6zzlik 15 percig. Mossuk meg a hajdinat, és f6zziik meg sds vizben, éblitsik le, majd adjuk
hozzé a leveshez (izlés szerint, ne legyen tul s(r(). Végul adjunk hozza fliszereket és tejfolt.

~12~



Sastojci:

150 g hajdine kase

Kuhana jela

50 g suhih vrganja g

1 krem juha od gljiva =,

0,051 ulja S

1 glavica luka g

2 Jovorova lista g

1dl kiselog vrhnja <

/ sol )

| papar S

]

/ Vegeta S
Priprema:

Luk sitno nasjeckajte, isprzite na ulju do zlatnozute boje. Zatim dodajte vrganje koje ste
prethodno namocili u toploj vodi. Dodajte lovorov list, Vegetu, sol i papar pa jos malo

pirjajte.

Podlijte s 11 vode, dodajte krem juhu od gljiva koju ste razmutili u 2 dl hladne vode, nalijte
u lonacikuhajte 15 minuta. Kasu operite i skuhajte u slanoj vodi, ocijedite, isperite i dodajte
u juhu (prema potrebi — da ne bude previse gusta). Na kraju, po potrebi, dodajte zacine i

legirajte kiselim vrhnjem.

~13~



Cooked meals

Catfish dumplings and millet with kale

Harcsa gombdc kapposztas kolessel
Okruglice od soma — proso s keljom

~14 ~



Cooked meals

Ingredients: ¢ Sauce: o
: S
700 g catfish fillet 200 ml sour cream :
1 fish stock 100 g mayonnaise x
3-4 tablespoons lemon juice 1/2 teaspoons Vegeta E
1/2 teaspoons garlic Mediteran %’
3-4 tablespoons bread crumbs 50 g pickles g
0.3dl oliveoil 1 teaspoon of chopped ’g
2 eggs : parsley >
100 g gouda cheese : —_— =
/ frying oil Millet: 3
_ . 2009 millet S
Tip: 1 kale ©
The same meal can be prepared with : 2 cloves of garlic :Es
different types of fish that have less =
bones (bass, hake, cod, redfish, : 2 teasp oons Vegeta 8
Mediteran

perch...). o

1dl olive oil
Preparation: (for 6 people)

Clean the catfish fillet and sprinkle it with lemon juice. Cook the fillet in the water with fish
stock. Drain and cool the fish, remove the bones and chop. Add garlic, bread crumbs, eggs,
Vegeta Mediteran, olive oil and grated gouda. Add salt if necessary and combine. Form the
dumplings from prepared mixture, roll into bread crumbs and fry on preheated oil until it's
golden-yellow.

Sauce:

Wisk together sour cream, mayonnaise and grated pickles. Add parsley, pepper and Vegeta
Mediteran.

Millet:

Cook the millet in salted water for 15 minutes. Wash the kale, cut it into stripes, cook it in
salted water and then drain. Add kale, garlic and cooked millet to preheated olive oil.
Season with salt, pepper and Vegeta Mediteran.

~15~



Fétt ételek

Hozzdvaldk: . Amadrtdshoz:
: T
700 g harcsafilé 200 ml tejfol 5
1 halstritmény 100 g majonéz S
3-4 evébkandl citromlé 1/2 tedskandl Vegeta =
1/2 tedskandl fokhagyma Mediterrdn ZE
3-4 evékandl zsemlemorzsa 50 g savanytsdg 3
0.3dl dlolivaolaj 1 tedskandl apritott g-_
2 tojds petrezselyem S
100 g gouda sajt : o S
/ stitéolaj Millet: g
. : 200 g kéles S
Tipp: 1 kelkdposzta S
Ugyanazt az étkezést készithetjiik a : 2 gerezd fokhagyma o
klilénb6z6 tipusu halakkal, 2 tedskandl Vegeta 33:

amelyeknek kevesebb csontja van

(basszus, szirke tékehal, tékehal, i M ?di ter I dn
v6rés dlsiiger, hal ...). : 1dl olivaolaj
Elkészités: (6 {6 részére)

Tisztitsuk meg a harcsafilét, és kenjiik be citromlével. F6zziik a filét a hals(iritményes vizben.
Hdtsuk le és szaritsuk meg a halat, vegye ki a csontokat és szeleteljiik. Keverjlink hozza a
fokhagymat, a kenyérmorzsat, a tojasokat, a Vegeta-t, az olivaolajat és reszelt gouda sajtot
és a sot. Formazzunk gombodcokat az elkészitett keverékbdl, hempergessiik meg
kenyérmorzsaban, és slsslk aranysargara az el6melegitett olajban.

Sz0sz:

Keverjik Ossze a tejfolt, a majonézt és a reszelt savanyusdgokat. Adjuk hozza a
petrezselymet, a borsot és Vegeta Mediterran-t.

Millet:

Fézziik a kdlest sos vizben 15 percig. Mossuk meg a kdposztét, csikokra vagjuk fol és fézziik
meg s6s vizben, majd sz(rjik le. A kdposztat, fokhagymat és a fott kdlest keverjik 6ssze
elémelegitett olivaolajjal, sdval, borssal és a Vegeta-val.

~16~



Kuhana jela

Sastojci: ¢ Umak:
700 g filesoma 200 ml kiselog vrhnja
1 riblji temeljac 100 g majoneze
3-4 Zlice limunova soka 1/2 Zli¢ice Vegete Mediteran
1/2 Zlicice ceSnjaka 50 g Kiseli krastavci
3-4 Zlice krusnih mrvica 1 Zlicica nasjeckanog
0.3dl maslinovog ulja persina
2 jaja :

100 g sira gaude

Okruglice od soma - Proso s keljom

/ ulje za prZenje Proso:
L : 200 g proso

Savjet vise: 1 1glavica kelja

Na isti na¢in moZete pripremiti s : 2 cesnja ceSnjaka

drugim vrstama ribe koje imaju manje 2 Zlicice Vegete Mediteran
kostiju — (brancin, osli¢, bakalar, : 1dl i i

skarpina, smud itd). Mmaslinova ufja

Priprema: (za 6 osoba)

File soma ocistite od masnoce i nakapajte limunovim sokom. Skuhajte u vodi kojoj ste
dodali riblji temeljac. Kuhani file ocijedite, ohladite, ocistite od kosti i usitnite. Dodajte
cesnjak, krusne mrvice, jaja, Vegetu Mediteran, maslinovo ulje i naribani sir. Po potrebi jos
malo posolite i sve dobro izmijesajte. Od pripremljene smjese oblikujte kuglice, uvaljajte u
krusne mrvice i przite na zagrijanom ulju do zlatnozute boje.

Umak:

Kiselo vrhnje pomijesajte s majonezom i naribanim kiselim krastavcima. Dodajte malo
papra, persina i Vegete Mediteran.

Proso:

Kuhajte u slanoj vodi oko 15 minuta. Kelj operite, narezite na rezance, skuhajte u posoljenoj
vodi i ocijedite. Na zagrijano maslinovo ulje dodajte kelj, cesnjak i zagrijte, na to dodajte
kuhani proso i zacinite s solju, paprom i Vegetom Mediteran.

~17 ~



Cooked meals

Csalanos csirkemell gesztenyés martassal
Pile¢a prsa punjena s koprivom u umaku od kestena

~18~



Cooked meals

Ingredients:

600 g chicken breast (4 pieces)
100 g nettle
2 eggs
0,5dl 5dloil
1 tablespoon bread crumbs
1 tablespoon flour
2 cloves garlic
100 g chestnut (cleaned)
1dl cooking cream Tip:

in chestnut gravy

/ salt Instead of nettle you can use
| pepper spinach.
/ Vegera Mediteran

Chicken breast with nettle

Preparation: (for 4to 6 people )

Wash the nettle leaves, cook them in salted water and dry. Remove the fat from chicken
breast, shape, remove the excess pieces of meat and add the seasons.

Put the meat leftovers, nettle leaves, eggs, finely chopped garlic, salt, pepper, Vegeta and
bread crumbs into blender. Mix everything together until creamy.

Form a 2 cm wide pocket on chicken breasts and put the creamy filling. Season the chicken
breast, roll into flour and fry on preheated oil on both sides. Pour the water, add chestnuts

and cook for 15 minutes.

Remove the chicken breast from the cooking pan and add cooking cream in chestnut sauce
and cook a short time. As side dish serve gnnochi.

~19~



Fétt ételek

Hozzdvalok:

600 g csirkemell (4 db)
100 g csaldn
2 tojds
0,5dl olgj
1 ev6kandl zsemlemorzsa
1 evékandl liszt
2 gerezd fokhagyma
100 g gesztenye (tisztitva)

1dl f6z6krém Tipp:
/ s6 A csaldn helyett haszndlhatunk
/ bors spenctot.

Csaldnos csirkemell gesztenyés
mdrtdssal

/ Vegeta Mediterrdn

Elkészités: (4-6 f6 részére)

Mossuk le a csalanleveleket, fé6zzilk meg 6ket sos vizben és szaritsuk meg. Tavolitsuk el a
zsirt a csirkemellrdl, formazzuk, tavolitsuk el a felesleges husdarabokat és adjunk hozza a
flszereket.

Tegyiik a husmaradvanyokat, a csaldn leveleket, a tojasokat, a finomra vagott fokhagymat,
a sét, a borsot, a Vegetat és a kenyérmorzsét egy talba és keverjiik 6ssze mindent, amig
krémes lesz.

Készitsiink egy 2 cm széles ,zsebet” a csirkemellben, és toltsik meg a krémes toltelékkel.
Flszerezzik a csirkemellet, forgassuk meg lisztben, és mindkét oldaldn sissiik meg
elémelegitett olajban.

A gesztenyét fézziik 15 percig vizben, majd adjuk hozza a fé6zékrémet gesztenyésztéshez,

és rovid ideig f6zzlk, hogy finom martés késziiljon beldle. Koéretként készithetlink hozza
gnocchi-t vagy nokedlit.

~20~



Kuhana jela

Sastojci:

600 g pileca prsa (4 kom)
100 g koprive
2 jaja
0,5dl ulje
1 Zlica krusnih mrvice
1 Zlica ostrog brasna
2 ceSnja ceSnjaka
100 g kesteni cijeli (oc¢is¢eni
1dl vrhnje za kuhanje Savjet vise:

u umaku od kestena

/ sol Umjesto koprive mozete koristiti
/ papar Spinat.
/ Vegeta mediteran

Pileca prsa punjena s koprivom

Priprema: (za4 do6osoba)

Listove i vrhove mladih kopriva operite, skuhajte u slanoj vodi i ocijedite. Pileca prsa
ocistite od masnoce, oblikujte, obrezite suvisne komadice mesa i zacinite. U mikser stavite
ostatke mesa, koprivy, jaja, sitno sjeckani c¢esnjak, sol, papar, Vegetu i mrvice. Sve zajedno
miksajte tako da nadjev postane kremast.

Nozi¢em na pile¢im prsima napravite otvor (dzepi¢) Sirine 2 cm i toliko dubok da ne
prerezete prsa kako ne bi izlazio nadjev.

Otvor u mesu napunite nadjevom pomocu dresir vrecice. Punjena prsa zacinite, uvaljajte u
brasno i pecite zagrijanom ulju sa sviju strana. Podlijte sa vodom, dodajte kestene i kuhajte

15 minuta.

Meso izvadite na toplo, u umak dodajte vrhnje za kuhanje i kratko prokuhajte.

~21~



Cooked meals

Goulash soup

Gulyasleves / Gulas




Cooked meals ﬂ

Ingredients: ¢ Ingredients for the

8009 pork : noodles:
3 rows carrots 1 egg
3 strand turnips 80 g fine flour
1 celery bulb / pinch of salt Q
2 threads celery green : 3

4-5 potato -

/ salt S
2 headed onions E
2 pieces green pepper O
2 tomatoes

5-6 cloves of garlic
3 g ground black pepper
18 g red pepper
28 g pork fat
/ cumin

Preparation:

Braise the onion in the melted fat in a pot, add the garlic and the cumin, fry for 1-2 minutes,
and then add the diced green pepper and tomatoes. After a few minutes of steaming, put
the meat and saltin and let it become brown on the fat. Sprinkle with red pepper, pourina
little water and slowly simmer. When the meat is half-softened, add the vegetables and the
potatoes, then add the desired amount of water and cook it ready. Small noodles can be
cooked in at the end.
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Fétt ételek N

Hozzdvaldk: . Alevesbetéthez:

800 g sertéshus 1 tojds
3 szdl sdrgarépa 80 g finomliszt
3 szdl fehérrépa / csipet s6
zeller gumé :
szdl zeller zold
szem burgonya

1
2
4-5
/ s6
2
2

Gulydsleves

fej véréshagyma
db paprika
2 db paradicsom
5-6 gerezd fokhagyma
3 g 6rolt fekete bors
18 g pirospaprika
28 g sertészsir
/ rémai kémény

Elkészités:

Egy fazékban a felolvasztott zsirban megfonnyasztjuk a véréshagymat, hozzaadjuk a
fokhagymat és a kdményt, 1-2 percig piritjuk, majd ratesszik a kockara vagott paprikat és
paradicsomot. Par perc pdrolds utan ratessziik a hust, sézzuk és hagyjuk zsirjara pirulni.
Megszérjuk a pirospaprikaval, felontjiik egy kevés vizzel, és lassan paroljuk. Ha a hus félig
megpuhult, beletessziik a zoldségeket és a burgonyat, majd felontjik a kivant
mennyiségre, és készre f6zziik. Csipetkét vagy kis galuskakat f6zlink bele a végén.
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Kuhana jela ﬂ

Sastojci: Sastojci za noklece:

800 g svinjetine 1 jaje
3 mrkve 80 g glatkog brasna
3 malerepe / prstohvat soli
korijen celera :
stabiljke celera
krumpira

1
2
4-5
/ sol
2
2

Gulas

glavice luka
zelene paprike
2 rajcice
5-6 ceSnja cesnjaka
3 g mljevenog crnog papra
18 g mljevene crvene paprike
28 g masti
/ kumin

Priprema:

Zaprzite luk na otopljenoj masti u loncu, dodajte ¢esnjak i kumin, przite 1-2 minute, a zatim
dodajte narezanu zelenu papriku i raj¢icu. Nakon nekoliko minuta kuhanja, dodajte meso i
sol i pustite da meso dobije smedu boju. Dodajte mljevenu crvenu papriku, ulijte malo
vode i pustite da polako kr¢ka. Kada meso omeksa, dodajte povrce i krumpir, a zatim
dodajte zeljenu koli¢inu vode te pustite da povrée omeksa. Na kraju ukuhajte noklice.
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Cooked meals

Ratatuille with frankfurter

Lecso virslivel / Ratatuille s frankfurter kobasicom

”mlm""' N
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Cooked meals

Ingredients:

1 kg green pepper
1/2 kg tomatoes
1 big onion
/ fatbacon
/ grounded red pepper
/ salt
3 good-quality frankfurters

Ratatuille with frankfurter

Preparation:

Fry the bacon and then braise the onions with a glass of wine. Sprinkle with chopped green
pepper, fry it stirring several times, and then add the diced tomatoes. When most of the
juice evaporates, sprinkle it with red pepper, add the sliced frankfurters and cook it until is
ready.
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Fétt ételek

Hozzdvalok:

1 kg lecsépaprika
1/2 kg paradicsom
1 nagy fej véréshagyma
/ szalonn
| 6rolt pirospaprika
/ s6
3 szdl j6 min6ségl boros virsli

Lecso virslivel

Elkészités:

A szalonnat kiolvasztjuk, Gvegesre dinszteljik rajta a hagymat, ratesszik a felapritott
zoldpaprikat, ezzel is piritjuk, tobbszor megkeverve, majd hozzéadjuk a felkockédzott
paradicsomot is. Amikor elpdrolgott a |é nagy része, akkor megszérjuk a paprikdval,
belefézziik a virsli karikakat, és jo étvaggyal elfogyasztjuk.
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Kuhana jela

Sastojci:

1 kg zelene paprike
0,5 kg rajcice
1 veliki luk
/ slanina
! mljevena crvena paprika
/ sol
3 frankfurter kobasice

Ratatuille s frankfurter kobasicom B

Priprema:

Przite slaninu, a zatim dodajte luk, podlijte s ¢aSom vina i pirjajte. Dodajte zelenu papriku,
zaprzite, promijesajte nekoliko puta, a zatim dodajte raj¢ice narezane na kockice. Kada
vecina soka ispari, dodajte mljevenu crvenu papriku, kobasice narezane na kolutice i
kuhajte dok ne omeksa
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BAKERY PRODU(TS

PEKTERMEKEK / PEKARSKI PRoIZVODI




Bakery products

Hazi kenyér / Domaci kruh
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Bakery products

Ingredients:

7509 flour T-550
250 g steamed flour
309 yeast
18 g salt
670-700 g water

Homemade bread

Preparation:

Mix all the ingredients together until it's combined. Set aside for about 10 minutes.
Measure the pieces on 850g weight and set aside for another 10 minutes.

Form the loaves or any other shape and put it to final fermentation in a chamber preheated
on 30 °C with 70-80% moisture for 30 minutes.

Put the fermented loaves in preheated oven on 220 °C and reduce the heat after 5 minutes
on 180 °C and bake for 30-35 minutes.
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Péktermékek

Hozzdvalok:

7509 BL55liszt
250 g pdrolt liszt
30 g éleszté
189 s6
670-700 g viz

Hdzi kenyér

Elkészités:

Keverjlk 6ssze az Osszes Osszetevét. Hagyjuk allni 10 percig. Készitstink 850 grammos
adagokat a tésztabdl, és tegylik félre tovabbi 10 percig.

Formazzuk a kenyeret vagy készitsiink barmilyen mas format, és 30 °C-ra elémelegitett,
30-80% -os pératartalmu kamraban hagyjuk kelni 30 percig.

A fermentalt kenyereket 220 °C-os el6melegitett kemencébe helyezziik; 5 percig 220 fokon,
majd csokkentjiik a héfokot és tovabbi 30-35 percig 180 °C-on sutjik.
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Sastojci:

7509 brasno T-550
250 g pareno brasno
3049 kvasac
189 sol
670-700 g voda

Pekarski proizvodi

Domacdi kruh

Priprema:

Navedene sastojke stavimo u mjesilicu te zamijeSamo zamjes srednje tvrdoce.
Pripremljeno tijesto ostavimo da odmara u masi oko 10 minuta.

Nakon odmaranja izvazemo na komade od 850g, te ostavimo da odmara jos 10 minuta.
Komade oblikujemo u Struce ili okrugli oblik i stavljamo na zavrsnu fermentaciju u komoru
zagrijanu na 30 °C, vlage 70-80 % na 30 minuta.

Fermentirano tijesto stavljamo u zagrijanu pe¢ na 220 °Ci nakon 5 minuta smanjimo na 180

°C, te pe¢emo 30-35 minuta.
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Bakery products

Toltott zsemle / Punjena peciva
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Bakery products

Ingredients:

1000g flour T-550
40 g yeast
15 salt
60 g sugar
200g oil
600 g milk

Stuffed buns

Preparation:

Mix all the ingredients for the dough and divide the dough into pieces of about 100g each.
Set aside for 10 minutes. Roll out the dough in triangle shape and put the filling by your
choice (for example chocolate).

Form the shapes you want and put them in a chamber preheated on 30 °C with 70%

moisture for 30 minutes. Put it into preheated oven on 240 °C and reduce the heat after 3
minutes on 200 °C and bake for 5-6 minutes.
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Péktermékek

Hozzdvalok a tésztdhoz:
1000 g liszt BL55

40 g éleszté Q
15 56 £
609 cukor E
200 g olaj S
600g tej =
g lg iS
Elkészités:

Keverjlik Ossze a tészta Osszes Gsszetevojét, és osszuk a tésztat kb. 100 g-os darabokra.
Tegyiik félre 10 percig. Nyujtsuk ki a tésztat haromszdg alakura, és tegytink bele tolteléket
(csokoladé vagy barmilyen mas toltelék).

Formazzuk meg a kivant alakzatokat, és helyezziik éket 30 °C-ra elémelegitett 70%-0s

paratartalmu kamrdba 30 percre. Stssik elémelegitett stitében 240 °C-on 3 percig majd
csokkentsiik a hémérséklete 200 °C-ra és siissiik tovabbi 5-6 percig.
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Pekarski proizvodi

Sastojci:

1000 g brasno T-550
409 kvasac 'g
15 sol o
60 g Secer g‘
200 g ulje S
600 g mlijeko §
Q

Priprema:

Zamijesimo tijesto srednje tvrdoce i izvazemo komade od 100g, te ostavimo da odmara
oko 10 minuta. Tijesto razvucemo u oblik trokuta i stavimo nadjev (npr. cokoladni nadjev).

Peciva formiramo u klipi¢, jastuci¢ ili neki oblik po Zelji i stavimo na fermentaciju u komoru

zagrijanu na 30 °C, vlage 70% oko 30 minuta. Nakon toga stavimo u pec¢ zagrijanu na 240 °C
te nakon 3 minuta smanjimo na 200 °C i pe¢emo jo$ 5-6 minuta.
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Bakery products

Pulled dough

Turds rétes /Vuceno tijesto
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Bakery products ﬂ

Ingredients for the dough: Ingredients for the filling:
1000 g flour T-550 600-800 g cottage cheese
10g salt 109 salt
1009 oil 2 eggs

600-700 g water

Pulled dough

Preparation:
Mix all the ingredients for the dough. Put the dough into the grease (pork fat) and set aside

for about 8 hours. Stretch the dough on grease until thin and put the filling. Roll it and put
it into round baking pan. Preheat the oven on 180 °C and bake for 25-30 minutes.
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Péktermékek N

Hozzdvalok a tésztdhoz: Hozzdvalok a toltelékhez:
1000 g liszt BL55 . 600-800g turS
10g s6 10g s6

100 g olaj 2 tojds
600-700 g viz 5

Turés rétes

Elkészités:

Keverjlik 6ssze a tészta Osszes Osszetevéjét. Kenjik be a tésztdt a zsirral (sertészsir), és
tegyuk félre 8 drdra. Nyujtsuk ki vékonyra a tésztat a zsiron, és toltsik meg a toltelékkel.
Tekerjuk fel, és tegylik egy kerek siitéedénybe. 180 °C-ra elémelegitett stitében sissik
25-30 percig.
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Sastojci:

1000 g brasno T-550
10g sol
1009 ulje
600-700 g voda

Pekarski proizvodi

Nadjev:

600-800 g sir
10g sol
2 jaja

Vuceno tijesto

Priprema:

Zamijesimo malo tvrdi zamjes i oblikujemo u knole. Potom stavimo u masnocu (svinjska
mast) i stavimo na odmaranje oko 8 sati. Tijesto razvla¢iimo na masnoci te punimo
nadjevom. Zarolamo u oblik valjka, postavimo na okrugli lim i pe¢emo u zagrijanoj pecnici

na 180 °C oko 25-30 minuta.
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Bakery products

Ferdinand roll

Ferdinandtekercs / Rolada Ferdinand
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Bakery products

Ingredients for the dough: Ingredients for the filling:
20g yeast 100 g butter
2dl milk 140 g sugar
5049 sugar 1 pack vanilla sugar

/ apinch of salt
400 g fine flour
3 egg yolks
80 g margarine

Ferdinand roll

Preparation:

For the dough, grow the yeast in warm milk with some sugarfor 10 minutes. Then pour all
ingredients into a bowl and knead it to a medium hard dough. Leave it covered in a
lukewarm location until it is doubled for about 45-50 minutes.

For the filling, first beat the butter, and then beat the butter with both sugars. Place the
doubled dough on a floured wooden board, roll into a rectangular shape and spread the
filling over the dough. Then roll it up and with a sharp blade cut into approx. 3 cm thick
slices.

Spread a 26 cm diameter cake pan with butter and sprinkle thickly with sugar. Grease the
dough rolls lightly with melted butter and then place the rolls (not too tightly) in the cake
pan.

Leave it rise for 30 minutes, then bake for 20 minutes in a preheated 190 °C oven on the

bottom grid. Sprinkle with the sugar-cream mixture and bake for another 5 minutes, then
sprinkle with the sugar-cream mixture again and bake for another 5 minutes.
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Péktermékek

Hozzdvaldk a tésztdahoz: Hozzdvaldk a toltelékhez:
20 g éleszté 100 g margarin
2dl tej 140 g kristdlycukor
509 kristdlycukor 1 csomag vanilids cukor

/ csipetnyi s
400g finomliszt

3 tojdssdrgdja
80 g margarin

Ferdindnd tekercs

Elkészités:

A tésztahoz az élesztét a meglangyositott tejbe morzsoljuk, és meleg helyen 10 perc alatt
folfuttatjuk. Ezutén a cukrot meg a sét beleszérjuk, majd talba toltjuk, és a liszttel, a tojasok
sargdjaval meg az olvasztott margarinnal kdzepesen kemény tésztdvd gyurjuk-dagasztjuk.
Letakarva, langyos helyen 45-50 perc alatt a duplajéra kelesztjik.

A toltelékhez a margarint elészér magaban, majd a kétféle cukorral keverjiik habosra. A
megkelt tésztdt enyhén belisztezett gyurdlapon kisujjnyi vastagsagura, téglalap alakura
nyujtjuk, a cukros margarinnal egyenletesen megkenjiik. Ezutdn felcsavarjuk, majd
belisztezett késsel kb. 3 cm vastagon folszeleteljik.

Egy 26 cm &tmérdjl, alacsony peremu tortaformat margarinnal jol kikeniink, cukorral
vastagon behintlink. A tésztatekercseket olvasztott margarinnal vékonyan korbekenjiik,
nem tul szorosan a formaba fektetjuk.

Langyos helyen 30 percen at kelesztjiik, azutdn elémelegitett stitében, az alsé racson (az
alja késziil el nehezebben), j6 kdzepes langgal (190 °C, Iégkeveréses siitében 170 fok) 20
percig sutjuk. Ekkor a cukorral édesitett tejszin felével meglocsoljuk és tovdbbi kb. 10
percig stjuk, kdzben a locsoldst még egyszer megismételjik.
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Pekarski proizvodi

Sastojci za tijesto: Sastojci za punjnje:
20 g kvasca 100 g maslaca
2dl mlijeka 140 g secera
509 Secera 1 vanilin Secer

/ prstohvat soli
400 g glatkog brasna
3 Zutanjka
80 g margarina

Rolada ferdinand

Priprema:

Pustite kvasac da naraste tako da ga ostavite u toplom mlijeku na toplom mjestu s malo
Secera otprilike 10 minuta. Zatim u zdjelu dodajte sve ostale sastojke i zamijesite srednje
tvrdo tijesto. Tijesto pokrijte i ostavite na mlakom mjestu dok se ne udvostruci (otprilike
45-50 minuta).

Za punjenje prvo izmiksajte maslac zasebno, a zatim ga izmiksajte s oba 3ecera. Stavite
tijesto na pobrasnjenu drvenu povrsinu, razvaljajte ga u pravokutni oblik i po tijestu
razmazite punjenje. Zatim ga namotajte i o$trim nozem reZite na kolutove debljine cca. 3
cm.

Lim za pecenje promjera 26 cm namazite maslacem i gusto pospite Se¢erom. Zatim tijesto
lagano premazite rastopljenim maslacem i stavite na lim za pecenje. Kolutovi tijesta ne
smiju biti preblizu jedan drugome.

Ostavite tijesto oko 30 minuta da naraste, a zatim pecite 20 minuta u pecnici prethodno

zagrijanoj na 190 °C na donjoj resetci. Nakon 20 minuta tijesto premazite sa smjesom
Secera i maslaca i pecite jo$ 5 minuta te ponovite isti postupak jo$ jednom.
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Bakery products

Pozsonyi crescent
Pozsonyi kifli / Pozsonyi kifle
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Bakery products

Ingredients for dough: . Walnut filling:
4509 flour :

o 200 g grated walnuts
50 g icing sugar

120 S
180 g margarine/butter 40 g ZL;eg;crlcrum bs §
;g g salt / raisins to taste <
!13 ye(IJkS / ground cinnamon ;
L5 yold " 1 lemon grated peel 5
, coiami / pinch of cloves R
()
Poppy filling: 1dl water Q
For the top:
200 g ground poppy seeds 1 or 2 eggs, depending on the size
120 g sugar of theegg
40 g breadcrumbs
/ raisins to taste Tip:

/ ground cinnamon
1 lemon grated peel
/ grated cloves

1dl water

It is advisable to make the filling a day
before.

Boil the water with sugar and pour over all the other ingredients.

Preparation:

Knead a flexible, hard dough from the ingredients so that the yeast does not have to be
kneaded, just crumbled in. Add the milk gradually in small portions. The amount of milk
depends on the quality of the flour. Leave the pastry for half an hour in the refrigerator.
Then divide it to 24 pieces, approx. 40 g per piece. Form balls of the pieces and flatten them
with your hands into an oval shape. The rolled dough should be approx. 2 mm thick.

Make 12 portions from both fillings and place them on the rolled oval pastries, then roll
them into crescent shapes. Place them on a baking tray, apply them with egg yolks equally
all over so a beutiful marbled surface can be formed. Place them in a cool, breezy place and
leave to dry. Do not place them in a refrigerator, because the egg will not dry on top and
there will not be a beautiful marble surface on the cake.

After about an hour and a half, when the egg yolks begin to make cracks on the top of the
crescents, apply them with egg whites. Leave it again for one and a half hour to dry and a
half to dry. Bake in a preheated oven, 180-190 °C, approx. for 10 minutes until golden
brown.

The amount of dough is enough to make about 24 pieces of Pozsonyi crescent - 12 with poppy seeds
and 12 with walnuts.
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Péktermékek

Hozzdvaldk a tésztdhoz: i Dios téltelék:
4509 liszt :

50 g porcukor
180 g margarin

10g s6

25 g éleszté

1 tojdssdrgdja

1,5dl hideg tej

200 g dardlt di6
120 g kristdlycukor
40 g zsemlemorzsa
/ mazsola izlés szerint,
/| 6rolt fahéj
1 citrom reszelt héja,
| késhegynyi 6rolt piritott szegfiiszeg

Pozsonyi kifli H

Mdkos toltelék: o Tdlhviz
2009 dardlt mdk . Alekenéshez:
1209 kristdlycukor . 1vagy2db tojds kel
40 g zsemlemorzsa ez fligg a tojds nagysdgatol

/ mazsola izlés szerint

/ 6rdlt fahéj

1 citrom reszelt héja

| késhegynyi 6r6lt piritott szegfiiszeg
1dl viz

Tipp:
Atoltelék célszerti el6z6 nap készitése.

Avizet a cukorral jol fel kell forralni, majd ra6nteni a tobbi ésszekevert hozzdvaldkkal.
Elkészités:

Az elkészitett tésztankat egy fél érat pihentessiik a hiitében. Ezutan osszuk el 24 db, kb. 4
dkg-os darabokra. A darabokbol formazzunk golydkat, majd a keztinkkel lapitsuk el. Ezutan
kdnnyen ki tudjuk nyujtani ovélis alakura. A kinyujtott tésztdnak kb. 2 mm vastagsagunak
kell lennie.

Mindkét toltelékiinket osszuk el 12 felé és helyezziik 6ket a kinyujtott tésztakra, majd
tekerjiik fel a didsat kapocs, a makosat patko alakura. Helyezziik 6ket stitépapiros tepsire,
kenjlk le 6ket tojassargajaval (egyforman mindenhol, kiildnben nem lesz szép mérvanyos
fellilet(i). Tegylik 6ket hiivos, szellés helyre és hagyjuk megszaradni. Hiitészekrénybe ne
tegylk, mert ott nem fog szaradni a tojas a tetején, és nem lesz majd szép marvanyos a
kiflink!

Kb. masfél éra mulva, ha a tojassargaja kezd cserepesedni a kiflin, kenjik le Gket
tojasfehérjével. Szintén kb. masfél orat kell szaradnia, cserepesednie.

Elémelegitett stitében, 180 — 190 °C, kb. 10 perc alatt arany barndra sitjlik.

A receptbél kb. 24 db pozsonyi kifli lesz. 12 db mdkos, 12 db dids.
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Pekarski proizvodi ﬂ
Sastojci za tijesto: Punjenje s orahom:

4509 brasna

200 g mljevenog oraha
50 g Secerau prahu g myevenog

120 g Secera

15138 g m(lz.rgarina/maslaca 409 krusnih mrvica %’
e g9 ;(0’ / groZdice po ukusu =
!13 vasca . / mljeveni cimet e
sl Z‘;tznla ok 1 ribana korica limuna g
’ adnog miljeka / prstohvat klin¢i¢a o
Punjenje s makom: 1l vode
Zavrh:

200 g mljevenog maka :
120 g Secera 1ili 2 jaja, ovisno o velic¢ini jaja
40 g krusnih mrvica :
|/ groZdice po ukusu
/ mljeveni cimet
1 ribana korica limuna

Savjet vise:
Smijesu je preporucljivo napraviti dan

P prije.
/ ribani klinci¢
1dl vode
Vodu kuhati sa Secerom i preliti preko drugih sastojaka. Dobro promijesati i ohladiti.
Priprema:

Zamijesiti fleksibilno, tvrdo tijesto od svih sastojaka osim kvasca. Kvasac izmrvite u tijesto i
postupno dodajte mlijeko u malim koli¢inama po potrebi. Koli¢ina mlijeka ovisi i o kvaliteti
brasna. Ostavite tijesto pola sata u hladnjaku, zatim ga podijelite na 24 komada, cca. 40 g
po komadu. Oblikujte kugle od svakog komada i izravnajte ih rukama u ovalni oblik.
Valjano tijesto treba biti debljine cca 2 mm.

Napravite po 12 komada sa svakim od punjenja i valjajte ih kako biste dobili oblik kifle.
Stavite ih na pladanj za pecenje i premazite ih Zumanjcima tako da dobiju lijepu mramornu
povrsinu. Ostavite ih na hladnom i suhom mjestu kako bi se osusili. Nemojte ih stavljati u

hladnjak jer se nece stvoriti lijepa mramorna povrsina.

Nakon sat i pol vremena, kada se od Zumanca po¢nu formirati pukotine na vrhu, premazite
kifle bjelanjcima i ostavite ponovno sat i pol na suhom mjestu.

Pecite u zagrijanoj pe¢nici na 180-190 °C, cca. 10 minuta do zlatno smede boje.

Recept je dovoljan za otprilike 24 komada kilfica, 12 sa makom i 12 sa orasima.

~51 ~



Bakery products

Crackling scones

Tepertds pogacsa / Pogacice s ¢varcima
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Bakery products ﬂ
Ingredients:

wv
1000 g flour 209 sugar 2
509 yeast 1 egg yolk S
309 salt 1 milk ;
3509 cracklings 2-3 tablespoons white wine S
1509 lard 1 egg forthe top E’
10 g pepper S

Preparation:

Crumble the lard in the flour, add egg yolks, salt and white wine. Grow the yeast with the
sugar in the milk and then add it to the flour. Knead well and leave it in a warm, dark place
for approx. 1 hour to double up.

On afloured surface roll the dough out for approx. 1 cm thick. With the back side of a spoon
spread the dough with the 1/3 of the grated cracklings mixed with pepper.

Divide the dough into 3 lanes. Fold the upper lane down in the centre and the bottom lane
is to be moved from below to the top. Bend both ends of the final thick lane from the left
and right to the middle. Cover with a dishtowel for 20 minutes, roll it out again and do the
folding again; and after 20 minutes of resting: rolling, folding.

Roll the dough on approx. one and a half finger thick, with a sharp knife make grids on the
top, and using a medium-sized round mould make the scones on the floured surface.

Line baking trays with baking paper, place the scones on the traywith a little space among

them, and spread with whole, beaten egg. Let it rest for another 20 minutes. Bake it in
preheat oven at 180 °C for 25 minutes.
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Péktermékek

Hozzdvaldk:

S
1000 g liszt 209 cukor ~§
50 g éleszté 1 tojds sdrgdja =)
) . S)
309 s6 1 te Q
3509 teperté 2-3 ek fehér bor =§
150 g sertészsir 1 tojds a kenéshez E’_
10g bors K

Elkészités:

A lisztben elmorzsoljuk a sertészsirt, beletessziik a tojas sargajat, a sot, a fehér bort. A
tejben a cukorral felfuttatjuk az élesztét, majd a liszthez adjuk. Alaposan kidagasztjuk,
meleg, s6tét helyenkb. 1 6ra alatt a dupldjara kelesztjiik.

Lisztezett fellleten kb. 1 ¢cm vastagra elnyujtjuk. Egy kandl domboru oldaldval szépen
elsimitjuk rajta a borsos daralt tepert6 1/3-at.

A tésztat képzeletben 3 sévra osztjuk. A fels6 sdvot a kozepére, lefelé hajtjuk, az alsé sdvot
alulrdl felfelé haladva rahajtjuk. Az igy kapott sdv mindkét végét, balrdl és jobbrdl is
kozépre hajtjuk. Konyharuhdaval letakarva20 percet pihentetjlk, elnyujtjuk, majd megint
hajtogatjuk. Megint 20 perc pihentetés, nyujtas, hajtogatas.

Elnyujtjuk kb. masfél ujjnyi vastagra, egy éles késsel kereszt irdnyban beracsozzuk, és egy
lisztbe martott, kozepes méretli pogacsaszaggatdval kiszaggatjuk.

Sutépapirral bélelt tepsibe pakoljuk egymastdl kicsit tavolabb, lekenjiik egy egész, felvert
tojassal.

Kb. 20 percet még kelesztjiik.

Elémelegitett siitében 25 perc alatt 180 °C h6légkeveréssel megsutjiik.
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Pekarski proizvodi

Sastojci:

S
1000 g brasna 20 g Secera S
509 kvasca 1 Zumanjak N
309 soli 1 mlijeka -
3509 ¢varaka 2-3 Zlice bijelog vina v
150 g masti 1 jajezapremaz ig
109 papra 8\
a

Priprema:

Izmrvite mast u brasno, dodajte Zumanijke, sol i bijelo vino. Pomijesajte kvasac sa mlijekom
i Secerom i zatim ga dodajte u brasno. Dobro zamijesite i ostavite ga na toplom, tamnom
mjestu cca. 1 sat da se udvostruci.

Na pobrasnjenoj povrsini razvucite tijesto na debljinu od oko 1 cm. Sa straZznjom stranom
Zlice rasporedite 1/3 ¢varaka pomijesanih s paprom.

Podijelite tijesto u 3 trake. Preklopite gornju traku u sredini i donja traka se mora pomicati
odozdo prema gore. Savijte oba kraja konac¢ne debele trake od lijeve i desne do sredine.
Pokrijte s kuhinjskom krpom na 20 minuta, ponovno razvucite tijesto i ponovo preklopite;
nakon 20 minuta jo$ jednom ponovite postupak.

Razvucite tijesto na debljinu od otprilike jednog prsta, ostrim nozem nacinite reSetke na
vrhu, a pomocu okruglog kalupa srednje veli¢ine rezite pogacice na pobrasnjenoj povrsini.

Lim za pecenje prekrijte papirom za pecenje, stavite pogacice na pladanj s malim

razmakom izmedu i premazite ih razmucenim jajetom. Pustite tijesto da odmori jos 20
minuta. Pecite ga u prethodno zagrijanoj pecnici na 180 °C 25 minuta.
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Desserts

Bregofska pita

Bregofska pita / Bregofska pita

Republic of Croatia since 2012 and has always been prepared only in Koprivnicki

ﬂ Bregofska pita is on the List of protected intangible cultural treasures of the
Bregi. Protector of the recipe is Women association Bregi.

A Bregofska pita 2012-t6l szerepel a Horvat Kdztarsasdg védett szellemi kulturalis
kincseinek listajan, kizarélag Koprivnicki Bregi-ben készilt. Az étel/recept oltalom
alatt all (Bregi N&i Egyesiilet).

dobara Republike Hrvatske i oduvijek se priprema samo u Koprivnickim Bregima.

ﬂ Bregofska pita se od 2012. godine nalazi na listi zasti¢enih nematerijalnih kulturnih
Nositeljice zastite su Udruga Zena Bregi.
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Desserts ﬂ

Ingredients for the pastry: ¢ Ingredients for the filling:
300 g hardflour 1kg apples
300 g fineflour 25049 sugar S
1 egg 5 g ground cinnamon g'
180 g pork fat 250 g walnuts -
250 ml sour cream 150 g butter é
1 tablespoon salt i 200ml sourcream o
: 1 egg “
oo : 20 g butter for greasing of the pan
Sprinkling: 200 g raisins
powdered sugar :
Preparation:

For the pastry, whisk together both kind of flour, egg, pork fat, sour cream and salt to make
smooth pastry. Divide it into 8 pieces and set aside.

For the filling, peel the apples and cut them into thin slices. Combine them withcinnamon
and the half amount of sugar. Combine ground walnuts with the rest of the sugar. Melt
butter over low heat. Wisk together sour cream and egg.

Place every piece of the pastry between 2 sheets of plastic foil and roll it out. Remove the
top sheet of the foil and continue to roll out the pastry until it's thin and rectangular shaped
in the size of a pan (20x32cm).

Place the first piece of the pastry into the greased pan, pour in 3 tablespoons of melted
butter and cover it with one third of apple filling. Place the second piece of the pastry, pour
in 3 tablespoons of melted butter and cover it with one half of the mixture of walnuts and
3 tablespoons of sour cream and egg mixture. Place the third piece of the pastry, pour in 3
tablespoons of melted butter, cover it with one half of the amount of raisins and 3
tablespoons of sour cream and egg mixture. Repeat the procedure with the rest of the
pastry. On the seventh piece of the pastry put the last third of apple filling and cover it with
the last piece of pastry. Pour in the rest of the melted butter and sour cream and bake it in
preheated oven on 180 °C for about an hour.
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Desszertek N

Hozzdvalok a tésztdhoz: i Hozzdvaldk a toltelékhez:
300 g teljes kibrlésti liszt 1kg alma

300g finom liszt 2509 cukor S
1 tojds 5q 6roltfahéj -
180 g sertészsir 250 g dardlt dié -
250 ml tejfol . 1509 vqj S
1 evékandl s6 i 200ml tejfol ?
: 1 tojds @

20 g vaj a tepsi zsirozdsdhoz
200 g mazsola

Elkészités:

A tésztahoz mindkét féle lisztet, a tojast, a sertészsirt, a tejfolt és a sot Osszekeverjiik, hogy
egyenletesen sima tésztat kapjunk, majd 8 darabra osztjuk, és félretessziik.

A toltelékhez az almat meghamozzuk és vékony szeletekre vagjuk, fahéjjal és a cukor
felével izesitjuk; a cukor masik felét 6sszekeverjiik a daralt didval. A vajat alacsony héfokon
megolvasztjuk. A tejfolt és a tojastdsszekeverjik, felverjik.

A tésztadarabokat mianyag félia kdzott egyenként kinyujtjuk. Tavolitsuk el a felsé foliat, és
folytassuk a nyujtast, amig a tészta vékony és téglalap alaku, 20x32 cm-es méretd lesz.

Helyezziik az elsé kinyujtott tésztat a kivajazott tepsibe, dntsiik ra 3 evékanal olvasztott
vajat és fedjiik be az almatodltelék egyharmadaval. Helyezziik erre a mésodik kinyujtott
tésztat, erre is Ontstink 3 evékandl olvasztott vajat, és szérjuk be a dié felével és 3 evékanal
tejfol és tojas keverékkel. Helyezziik a harmadik kinyujtotttészta a tepsibe, kenjiik be 3
evOkanal olvasztott vajjal, szérjukmeg a mazsola felével és 3 evékanal tejfél és tojas
keverékkel. Ismételjik meg az eljarast a tobbi tésztval. A hetedik tésztan az almatdltelék
utolsé harmadat helyezziik el, és fedjilk be a nyolcadik kinyujtott tésztaval. Ontsiik a
tetejére a megolvadt vaj és a tejfdl maradékot, és stissiik elémelegitett stitében 180 °C
korilbelll egy éran keresztiil.
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Slastice

Sastojci za tijesto: Sastojci za nadjev:
300 g ostrog brasna 1kg jabuka
300 g glatkog brasna 250 g secera .§
1 jaje 5 g mljevenog cimeta g'
180 g svinjske masti 250 g mljevenih oraha §
250 ml kiselog vrhnja 150 g maslaca o
vy . : . )
1 Zlica soli i 200 ml vrhnja o
' 1 jaje @
. . . : 20 g maslaca za premazivanje
Sastojci za posipanje: tepsije
Secer u prahu 200 g groZdica
Priprema:

Od brasna, jaja, masti, kiselog vrhnja i soli umijesite glatko tijesto, razdijelite ga na 8
dijelova i ostavite da odmara.

Zatim pripremite nadjeve. Ogulite jabuke i nareZite ih na tanke ploske. Pospite polovicom
koli¢ine Secera i cimeta, pa sve zajedno dobro promijesajte. Mljevene orahe pomijesajte s
preostalim Sec¢erom. Rastopite maslac na laganoj vatri. Dobro izmijesajte kiselo vrhnje s
jajetom.

Svako tijesto postavite izmedu dva lista plasticne folije i razvaljajte ga valjkom do pola.
Zatim maknite gornju foliju i lagano valjkom nastavite valjati tijesto dok ne dobijete tanko
tijesto pravokutnog oblika veli¢ine tepsije (20x32cm).

U namascenu tepsiju stavite prvi list tijesta, prelijte ga s 3 Zlice rastopljenog maslaca i
rasporedite tre¢inu nadjeva od jabuka. Zatim polozite drugi list tijesta, ponovno ga prelijte
s 3 Zlice rastopljenog maslaca pa rasporedite polovicu koli¢ine nadjeva od oraha i 3 Zlice
smjese od vrhnja i jaja. Ponovno list tijesta, 3 Zlice rastopljenog maslaca, polovica koli¢ine
grozdica i 3 Zlice smjese od vrhnja i jaja. Cijeli postupak ponovimo s preostala tri lista
tijesta. Na sedmi list tijesta dolazi zadnja tre¢ina nadjeva od jabuka koji se prekriva zadnjim
listom tijesta. Prelijte s preostalim maslacem i vrhnjem i pecite u pecnici prethodno
zagrijanoj na 180 °C sat vremena.
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Desserts

Madarica / Madarica
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Ingredients for the dough:

600 g offlour (1/2 fine, 1/2 hard)

2 eggs
150 g sugar
100 g butter
1.5-2dl sour cream
1 baking powder

Topping:

150 g of butter
150 g of chocolate

Desserts

Ingredients for the filling:

11 milk
175 g sugar
10 tablespoons flour
1.5 tablespoon of cocoa
powder
1 row of chocolate
250 g butter
1.5 small pack of vanilla sugar

Madarica

Preparation:

For the dough, put flour, eggs, sugar, butter, sour cream and baking powder into a bowl
and wisk together. Divide the dough into 5 pieces. Roll out the dough and bake each piece
in the preheated oven at 190 °C for 5-7 minutes.

Wisk the flour and cocoa with smaller amount of milk. Cook the rest of the milk with sugar
until boiling. Add the milk, flour and cocoa mixture and cook until it is dense. Put the

chocolate and butter into hot filling.

Fill baked crusts with warm filling. Put the topping on cooled cake.
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Desszertek N

Hozzdvaldk a tésztdhoz: i Hozzdvaldk a téltelékhez:
600 g liszt (fele részben finom, 11 tej
fele részben teljes kiérlésdi) 175 g cukor
2 tojds 10 evékandl liszt
150 g cukor 1.5 evékandl kakadpor S
100g vaj 1 sor csokolddé '§
1.5-2dl tejfol 2509 vaj ‘g
1 siitépor 1.5 kis csomag vanilids cukor =

A mdzhoz:

150 g vaj
150 g csokolddé

Elkészités:

A tésztdhoz tegylk a lisztet, a tojast, a cukrot, a vajat, a tejfolt és a stitéport egy talba és
keverjuk 6ssze. Osszuk a tésztat 5 részre. Nyujtsuk ki a tésztakat és siisslink minden darabot
a 190 °C-ra el6melegitett stitében 5-7 percig.

A lisztet és a kakadt kisebb mennyiséqgu tejjel keverjlk el. A maradék tejet cukorral fézziik
forralasig. Adjuk hozza a tej, a lisztet és a kakad keveréket, és f6zziik, amig s(irt lesz, majd

adjuk hozza a csokoladét és a vajat.

A tésztalapokat melegen kenjiik meg a téltelékkel. A mazat kihtlés utan tegyiik réd a torta
tetejére.
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Sastojci za tijesto:

600 g brasna pola-pola (glatko/ostro)
2 cijelajaja :
150 g secera
100 g margarina
1.5-2dl kiselog vrhnja
1 prasak za pecivo

Sastojci za glazuru:

150 g margarina
150 g cokolade

Slastice

Sastojci za kremu:

11 mlijeka
175 g Secera
10 Zlica brasna (ravne)
1.5 Zlica kakaa
1 red ¢okolade
250 g margarina
1.5 vanilin Secera

Madarica

Priprema:

Od svih sastojaka umijesiti tijesto. Podijeliti tijesto na 5 jednakih dijelova, razvaljati te pedi

5-7 minuta u pecnici na 190 °C.

Kremu skuhati tako da u dio mlijeka razmutimo brasno i kakao. Ostatak mlijeka stavimo
kuhati sa Se¢erom. Kad provrije umijeSamo pripremljenu smjesu mlijeka, brasna i kakaa.
Kuhamo dok se ne zgusne. U vrelu kremu dodamo ¢okoladu i margarin.

Pecene kore filati toplom kremom.

Kada se kolac ohladi, staviti cokoladnu glazuru.
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Desserts

Walnut cake

Dio siitemény / Orahnjaca
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Desserts ﬂ

Ingredients for the dough: ¢ Ingredients for the filling:
4009 flour 400 g ofwalnuts
1 package of dry yeast 150 g sugar L
or 309 fresh yeast 300-350 ml milk S
200-250 ml warm milk 1 tablespoon butter
/ pinch of salt 1 vanilla sugar %
80 g sugar 60 g raisins S
2 egg jolks :
1 grated lemon crust
80 g butter
Preparation:

Mix together walnuts, sugar and vanilla sugar, pour in hot milk and add butter. Whisk
together and let it cool down.

Melt the yeast in warm milk with 1 teaspoon of sugar and flour. Set aside in warm room. In
a bowl whisk together flour, sugar, egg yolks, salt, grated lemon crust and melted yeast and
then add warm milk with melted butter. Mix the dough by hands, cover and let it rest in
warm room to get bigger.

Place the dough onto lightly floured work surface and divide into 3 pieces. Roll out every
piece of dough to rectangular shape in the size of a baking pan, not too thin. The dough has
to be in rectangular shape and evenly rolled out.

Fill one piece of the rolled dough with one third of walnut filling and sprinkle with raisins
(presoaked in hot water and dried). Roll the filled dough into loaf and put into greased
baking pan. Repeat the procedure with the rest of the two doughs. Set aside and leave it in
the warm room. When the loaves get bigger, smear them with oil, melted butter or whisked
egg white. Put the baking pan into preheated oven at 175 °C and bake for about 45
minutes. Optionally, sprinkle the warm cake with powdered sugar. Wrap the cooled cake
into plastic foil so that it doesn't dry.
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Desszertek N

Hozzdvalok a tésztdhoz: i Hozzdvaldk a toltelékhez:
400 g liszt 400 g dardlt dié
1 csomag szdraz élesztét 150 g cukor 2
vagy 30 g friss éleszté © 300-350ml tej \‘é’
200-250 ml meleg tej 1 evékandl vaj 1)
/ csipet s6 1 vanilids cukor ‘B
809 cukor 60 g mazsola :QQ

2 tojdssdrgdja
1 reszelt citromhéj
809 vaj

Elkészités:

Keverjlk 6ssze a did, a cukrot és a vanilias cukrot, ontslink fel a forro tejjel és adjuk hozza a
vajat. Keverjik jol 6ssze és hagyjuk kihulni. Az élesztét keverjiik 0ssze a meleg tejjel, 1
teaskanal cukorral és a liszttel. Tegyik félre egy meleg helyre. Egy télban keverjik 6ssze a
lisztet, a cukrot, a tojdssargajat, a sot, a reszelt citromhéjat és a megkelt élesztés keveréket,
majd adjunk hozzd meleg tejet és az olvasztott vajat. Kézzel keverjiik-gyurjuk 6ssze a
tésztat, fedjuk leés hagyjuk pihenni meleg helyen, hogy megkeljen.

Helyezziik a tésztat lisztezett munkaterliletre, és osszuk 3 darabra. Minden tésztat
nyujtsunk ki téglalap alakdra(a stitéedény méretéhez megfeleléen, nem tul vékonyra); a
tésztanak négyzet alakunak kell lennie, és egyenletesen kell kinydjtani.

Toltsiink meg egy kinyujtott tésztalapot a dardlt dié harmadaval, és szérjuk meg a forrd
vizben megaztatott mazsolaval. A megtoltott tésztat tekerjiik fel, és a toltott tésztarudat
tegyuk kivajazott stitéedénybe. Ismételjiik meg az eljarast a tobbi tésztadarabbal is. A
toltott tésztarudakat hagyjuk allni meleg helyen. Amikor még jobban megkeltek, kenjiik
meg Oket olajjal, olvasztott vajjal vagy tojasfehérjével. Helyezziik a sitéedényt
elémelegitett siitébe és 175 °C-on siissiik a sliteményt 45 percig. Opciondlisan még
melegen megszérhatjuk porcukorral. A kihGlt stiteményt takarjuk be, hogy ne széradjon ki.
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Slastice

Sastojci za tijesto: :  Sastojci za nadjev:
40049 brasna 400 g mljevenih oraha
1 kvasacili 30 g svjeZeg 150 g Secera >§
200-250 ml mlakog mlijeka 300-350 ml mlijeka =
/ prstohvat soli 1 Zlicamaslaca S
80 g secera 1 vanilin $ecer S
2 Zumanjka 60 g groZdica po Zelji

1 limun (ribana korica)
80 g maslaca

Priprema:

Kvasac rastopiti u malo mlakog mlijeka s 1 zZlicicom Secera i brasna. Ostaviti da se dize na
toplom. Brasnu dodati 3ecer, Zumanjke, sol, ribanu limunovu koricu i dignuti kvasac.
Zamijesiti s mlakim mlijekom u kojem je otopljen maslac. Tijesto dobro izraditi rukom,
pokriti i ostaviti na toplom da se digne. Dignuto tijesto staviti na pobrasnjenu podlogu pa
podijeliti na tri jednaka dijela (ako volite deblje orahnjace, tijesto podijelite na dva dijela).
Tijesto ne treba mijesiti, samo podijeliti.

Pomijesati orahe sa $e¢erom i vanilin Se¢erom te preliti kipu¢im mlijekom pa dodati maslac.
Dobro izmijesati i ohladiti. Paziti da nadjev ne bude suh jer ¢e se pecene korice odvajati od
njega, a niti rijedak jer ¢e se korice i nadjev izmijesati (stopiti). Poceti s 300 ml mlijeka i
dodavati po potrebi dok nadjev ne postane kao gusta krema.

Svaki dio tijesta razvaljati u pravokutnik duzine lima za pecenje (ali ne pretanko jer ¢e se
nadjev tesko mazati), otprilike 1 cm debeo. Tijesto mora biti ravhomjerno debelo i po
mogucnosti razvaljano u $to pravilniji pravokutnik. Premazati tre¢cinom nadjeva i po zelji
posuti grozdicama koje su prethodno bile kratko namocene u vrelu vodu, a zatim
ocijedene i posusene. Zamotati. Grozdice nemojte umijesati u nadjev jer bi se u tom slucaju
nadjev tesko razmazao.

Tijesto zamotati pa Struce prebaciti u namazani lim za pecenje (37x22 cm), premazati
bocno (da se ne zalijepe) uljem ili otopljenim maslacem i ostaviti pokriveno na toplom da
se dizu. Kad su Struce lijepo narasle, premazati ih po vrhu uljem, otopljenim maslacem ili
razmucenim bjelanjkom, staviti u pe¢nicu zagrijanu na 175 °C i peci oko 45 minuta. Ako
orahnjaca naglo dobiva boju, pokriti je papirom za pecenje. Po zelji, toplu orahnjacu posuti
Sec¢erom u prahu. Kad se ohladi, svaku orahnja¢u umotati u prozirnu foliju da se ne susi.
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Desserts

Dobos torta / Dobos torta

~70~



Desserts ﬂ

Ingredients for the pastry: Ingredients for the filling:
140 g (7)egg yolks 200 g (4) whole eggs
21049 (7) egg white 200 g sugar o
140 g sugar 15 g ofvanilla sugar §
140 g flour . 2309 butter 2
35 g melted butter 30 g of cocoa butter S
: o
: 40 g of cocoa powder Q

200 g dark chocolate

For the drum-top:

160 g sugar Tip:
If the sugar brakes during cutting,
place itin a hot oven for a few seconds
and it can be cut again.

Preparation:

For the pastry beat the egg yolks with 1/3 of the sugar to foam until the sugar melts. Slowly
add the liquid melted butter to the beaten egg-yolks in a thin beam. Beat the egg whites
with the remaining sugar to form a hard foam. First mix intensively egg yolks with a little
egg-white foam, then add the remaining eggwhite foam gently and finally add the flour.
Prepare the baking trays: grease them with oil first and then with flour. Bake 6 same-sized
circles from the pastry in pre-heated oven on 220 °C for about 9-12 minutes. Detach the
baked circles with a thin, long blade knife from the baking tray while they are still hot.

While the pastry-circles cool down, for the filling heat the eggs with the sugar over water
vapor - stirring constantly —until it reaches 50 °C and then beat until hard foam is formed
while it cools down. Beat up the butter then add the melted chocolate, the mixture of
cocoa butter cocoa powder, and the beaten egg-base foam.Spread the filling over 5 pieces
of pastry sheets very thinly - the thickness of the filling has to be approximately the same
as the thickness of the pastry. Place the cake in a refrigerator.

For the top, of the sixth pastry we prepare the drum-top. Melt the sugar in a pot until it is
melted and golden. With a thinly oiled flexible knife, pull the melted sugar over the sixth
sheet and with a straight thick-bladed knife and divide the top for 16 slices with quick
moves. Place the drum-top on top of the chilled and filled sheets taken from the
refrigerator, spread the side of the cake thinly with the remained filling making sure that
the drum-top is not creamy, and decorate the side with sliced almonds or walnuts.
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Desszertek N

Hozzdvalok a tésztdahoz: i Hozzdvalok a krémhez:
140 g (7 db) tojdssdrgdja 200 g (4 db)egész tojds
210 g (7 db) tojdsfehérje 200g cukor S
140 g cukor 15 g vanilids cukor %'
140 g liszt i 2309 vaj o
35 g olvasztott vaj 30g kakadvaj S
: 40 g kakadpor QO

200 g étcsokolddé

A bevonathoz:

160 g cukor . Tipp:

Ha azt tapasztaljuk, hogy felvdgds
kozben térik a cukor, tegyiik pdr
mdsodpercre forrd stitGbe és jra
vdghatd lesz.

Elkészités:

A felverthez a tojassargdjat a cukor 1/3 részével habosra keverjiik, mig a cukor elolvad. A folyékony
vajat vékony sugarban a kikevert sargajahoz adjuk. A tojasfehérjét a maradék cukorral kemény habba
verjuk. A kikevert sérgajat el6szor egy kevés fehérje habbal intenziven elkeverjiik, majd a tobbi habot
o6vatosan keverjiik hozzd, végiil a lisztet is. El6készitjiik a stit6lemezeket: leolajozzuk, lelisztezziik &ket.
A kész masszébol 6 db egyforma nagysagu kerek lapot siitiink (220 °C-on kb. 9-12 percig). A kisiilt
lapoknak egy vékony, hosszu pengéji késsel még melegen alavagunk.

Amig a lapok kihdlnek elkészitjiik a krémet.

A tojasokat a cukorral vizg6z felett allandé keverés mellett kb. 50 °C-ig hevitjik, majd kihtilésig
kemény habba verjik. A vajat kihabositjuk, hozzadkeverjiik az olvasztott csokoladét, a
kakaovaj-kakaopor keverékét, majd vékony sugdrban a tojasos alapot.A piskotalapokbdl 5 db-ot
Osszetoltiink a krémmel vékonyan, a krém vastagsaga korilbelil megegyezzen a lap vastagsagéval.
Hitében dermesztjiik.

A 6. lapra elkészitjik a Dobos cukrot. Egy nyeles edényben a kockacukrot allandé keverés mellett
felolvasztjuk aranysargéra. Vékonyan olajozott hajlékony kendkéssel egyenletesen elkenjik a
piskotalap tetején, majd egy vastag pengéjl egyenes kés fokaval bejeloljik a kivant mennyiségt
szeletet és az éles felével gyors mozdulatokkal felszeleteljiik. Ha azt tapasztaljuk, hogy felvagas kozben
torik a cukor, tegylik par masodpercre forrd siitébe és Ujra vaghato lesz. A kihdilt felszeletelt lapokat a
hiitébdl kivett tortank tetejére helyezziik, oldalat is megkenjik vékonyan, vigydzva nehogy a
doboscukorral bevont teté is krémes legyen, majd flirészkartyaval mintdzzuk esetleg panirozhatjuk

szeletelt mandulaval, diéval.

~72~



Slastice

Sastojci za biskvit: Sastojci za kremu:
140 g (7) Zutanjaka 2009 (4)jaja
2109 (7) bjelanjaka 200 g secera S
140 g Secera 15 g vanillin Secera S
140 g brasna . 2309 maslaca "
35 g rastopljenog maslaca 30 g kakao maslaca S
: 40 g kaka Q°
200 g tamne cokolade
Sastojci za glazuru:
160 g Secera Savjet vise:
Ako se Secer razbije tijekom rezanja,
stavite ga u vrucu pecnicu na nekoliko
sekundi i moZete ga ponovno rezati.
Priprema:

Za biskvit istucite zumanjke s 1/3 3ecera u pjenu dok se Secer ne otopi. Polagano dodajte
tekudi rastopljeni maslac u istu¢ene zumanjake u tankom mlazu. Istucite bjelanjke s
preostalim Secerom da biste dobili ¢vrstu pjenu. Prvo intenzivno pomijesajte Zumanjke s
malom koli¢cinom pjene od bjelanjaka, zatim lagano dodajte preostalu pjenu i naposljetku
dodajte brasno. Pripremite posude za pecenje: prvo ih namazite maslacem, a zatim pospite
brasnom. Pecite 6 biskvita iste veli¢ine u pecnici prethodno zagrijanoj na 220 °C oko 9-12
minuta. Maknite pecene biskvite uz pomo¢ tankog, dugog noza iz posude za pecenje dok
su jos vrudi.

Dok se biskviti hlade, za kremu zagrijte jaja s Se¢erom iznad vodene pare - stalno mijesajudi
- dok smjesa ne dosegne 50 °C, a zatim mijesajte dok se ne formira ¢vrsta pjena. Dodajte
maslac i rastopljenu ¢okoladu, smjesu kakao maslaca i kakao praha te pjenu od jaja. Na 5
komada biskvita namazite kremu, debljina punjenja mora biti otprilike jednaka debljini
tijesta. Stavite kola¢ u hladnjak. Za vrh 3estog biskvita pripremamo glazuru. Rastopite Secer
u posudi dok ne bude zlatne boje. Namazite tanki fleksibilni noz uljem, polijte rastopljeni
Secer preko 3estog biskvita i ravnim nozem brzim pokretima podijelite biskvit na 16 kriski.
Stavite glazuru na vrh rashladenih i napunjenih bikvita iz hladnjaka, tanko razmazite
stranice kolaca ostatkom punjenja i ukrasite ih sjecenim bademima ili orasima.

~73~



Desserts

Néro teasiitemény / Nero cajni kolacici




Desserts

Ingredients (for about 1 kg):

320 g butter
240 g icing sugar
8 g vanilla sugar
240 g (12 pieces) of egg yolk
8 g lemon peel :
4009 flour i Tip:

Nero tea cookies

Cookies can be also eaten
without any filling.

Preparation:

Beat the butter with the icing sugar, vanilla sugar and lemon peel. Mix the egg yolks one by
one and then add the flour.

Cover the baking sheets with baking paper. Stuff the pastry into a pastry-bag and by
pushing the bag form half-spheres and small spruce shapes on the baking sheet. Bake at

210 °C for a short time until it reaches a light colour.

When cooled, remove it from the baking paper and stick 2 cookies together with peach
jam. Finally, dip them into melted chocolate or decorate them as you like.
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Desszertek

Hozzdvaldk (kériilbeliil 1 kg):

3209 vaj
240 g porcukor

8 g vanilids cukor
240 g (12db) tojdssdrga

8 g citromhéj :
4009 liszt ¢ Tipp:

: A stiteményt bdrmilyen toltelék
nélkdil is ehetjik.

Néré teasiitemény

Elkészités:

A vajat a porcukorral, a vanilids cukorral és a citromhéjjal kihabositjuk. Egyesével
hozzakeverjik a tojdssargakat, majd végul a lisztet.

A tésztat simacsdves nyomozsakba toltjik, stitépapirral fedett lemezre félgomboket és kis
piskota formakat dresszirozunk. 210 °C-on sutjik, rovid ideig, hogy szép vildgosak

maradjanak.

Ha kihdilt leszedjlk a sttSpapirrol és barackizzel dsszetoltjik. Végul diszitésként olvasztott
csokoladéba martjuk, vagy spricceljik. Fogyaszthatjuk 6sszetoltés nélkil is.
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Slastice

Sastojci (za otprilike 1 kg tijesta):

320 g maslaca S
240 g Secera u prahu S
8 g vanillin Secera E
240 g (12) Zumanjaka =
8 g limunove korice : S
4009 brasna Savjet vise: o
: Kolacici se mogu jesti bez ikakvog é’

punjenja.

Priprema:

Izmiksajte maslac sa $ecerom u prahu, vanilin Se¢erom i limunovom koricom. Umijesajte
Zumanjke jedan po jedan, a zatim dodajte brasno.

Pokrijte lim za pecenje papirom za pecenje. Stavite tijesto u slasti¢arsku vrecicu i formirajte
polu-kuglice i male oblike smreke na limu za pecenje. Pecite na 210 °C kratko vrijeme dok

ne postignu svijetlu boju.

Kad se ohlade, maknite kolacice s papira za pecenje i zalijepite po 2 zajedno s dZzemom od
breskve. Kona¢no, umocite ih u rastopljenu ¢okoladu ili ih ukrasite kako vam se svida.
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Desserts

Honey zserbo cake (Gerbaud cake)

Mézes zserbo / Kola¢ s medom

-

R R g, e e i
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Desserts

Ingredients for the pastry: Ingredients for the filling:
500 g flour g 3 egg yolks L
100 g butter 2 tbsp sugar S
3 sugar |/ seeds of a vanilla bean S
4 honey 3 heaping tbsp flour §
2 eggs : 3 tbsp rum ;L
2-3 tbsp sour cream 700 ml milk v
15 g baking powder : 200 g butter §
. : 100 g powdered sugar
Ingredients for the glaze:
100 g semi-sweet dark chocolate
20 g butter
Prepara tion: Size of the baking pan: 30 X 30 cm

First cook the cream filling. Beat egg yolks and sugar until colour turns pale yellow. Add rum
and vanilla seeds and then whisk the flour into the mixture. Gradually pour in milk and
whisk until everything is well combined. Cook over medium heat, stirring constantly, until
the mixture is thick. Set aside and let it completely cool. For the dough rub in butter and
flour until the mixture looks like breadcrumbs. Add sugar, honey, eggs, baking powder and
a tablespoon of sour cream. Start to knead and gradually add more sour cream until the
dough is smooth and pliable. Divide the dough into 4 equal pieces, form them into balls
and let them rest for 10 minutes.

Preheat the oven to 190 °C and line two baking sheets with parchment paper. On a floured
surface roll out a dough ball into a thin rectangle and place it on a prepared baking sheet.
Poke holes on top with a fork and bake for 6-8 minutes or until is light golden brown.
Meanwhile prepare the second dough and repeat the process until all the four cake layers
are done.

Cream butter and sugar, then add it to the cooked cream and whisk them together.
Assemble the cake by filling the layers. For the glaze melt the chocolate and butter and stir
until everything is well combined. Spread the glaze on the top of the cake and chill for at
least 12 hours before serving.
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Desszertek

Hozzdvaldk a tésztdhoz: A toltelék 6sszetevéi:
5009 liszt 3 tojdssdrgdja
100g vaj 2 evékandl cukor 2
3 evbkandl cukor / vaniliarad o
4 ev6kandl méz 3 plpos ev6kandl liszt §
2 tojds 3 evékandl rum L
2-3 evékandl tejfol . 700 ml tej %’
15 g siitépor 2009 vaj
i i i 100 g porcukor
Hozzdvalok a mdzhoz:
100 g étcsokolddé
209 vaj
Elkészités: A stit6edény mérete: 30 x 30 cm

El6szor megfézzik a krémet. A tojassargajat és a cukrot addig verjik, amig a szine
sotétsarga lesz. Adjuk hozza a rumot és a vaniliamagokat, majd a liszttel keverjiik 6ssze.
Fokozatosan ontsiik bele a tejet és habverével keverjik jol 6ssze. Kozepes hémérsékleten,
folyamatosan kevergetve fézziik s(rire. Tegylk félre és hagyjuk teljesen kihtlni. A
tésztdhoz morzsoljuk 6ssze a vajat és a lisztet, adjuk hozzé a cukrot, mézet, tojast, stitéport
és egy evékanal tejfolt. Kezdjik el gyurni és fokozatosan adjuk hozzé az 6sszes tejfolt, amig
a tészta sima és rugalmas lesz. Osszuk a tésztat 4 egyenld részre, formaljuk 6ket golydkba,
és hagyjuk pihenni 10 percig.

Melegitsiik el a stitét 190 °C-ra, és készitsiink el6 két sttdlapot siitépapirral. Lisztezett
fellileten nyujtsuk ki az egyik tésztagolydt egy vékony négyszog alakura, és tegylik ré az
elékészitett sitdlapra. Szurkaljuk meg villdval és slssiik 6-8 percig, vagy amig a szine
aranybarna lesz. Ezalatt készitsik el a masodik tésztat, és ismételjik meg az eljarast
mindaddig, amig mind a négy réteget elkészitjlk.

Keverjlk ki vajat a cukorral, majd adjunk hozzd a megfétt krémhez, és jél keverjik 6ssze
Oket. Készitsiik el a tortat a rétegek megtdltésével. A mazhoz olvasszuk meg a csokoladét
és a vajat, és jol keverjiik 6ssze. A slitemény tetején oszlassuk el egyenletesen a mazat, és
tegylk hitébe legaldbb 12 6rén &t talalas el6tt.
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Slastice

Sastojci za tijesto: i Sastojci za kremu:
5009 brasna 3 Zutanjka
100 g maslaca 2 jusne Zlice Secera g
3 jusne Zlice Secera | sjemenke mahune vanilije 3
4 jusne Zlice meda 3 vrhom pune jusne Zlice g
2 jaja brasna "o
2-3 jusne Zlice kiselog vrhnja 3 jusne Zlice ruma %
15 g praska za pecivo 700 ml mlijeka x
. : 200g maslaca
SastOjCI zda glazuru: 100 g secera uprahu
100 g polu-gorke tamne cokolade :
20 g maslaca
Pri prema: Veli¢ina posude za pecenje: 30 X 30 cm

Prvo kuhajte kremu. Miksajte Zumanjke i Secer dok boja ne postane blijedo Zuta. Dodajte
rum i sjemenke vanilije, a zatim umijesajte brasno u smjesu. Postupno ulijevajte mlijeko i
umutite sve zajedno da se dobro sjedini. Kuhajte na srednje jakoj vatri, uz stalno mijesanje,
dok smjesa ne postane gusta. Maknite s vatre i pustite da se potpuno ohladi. Za tijesto
pomijesajte maslac i brasno dok smjesa ne izgleda kao krusne mrvice. Dodajte $ecer, med,
jaja, prasak za pecivo i Zlicu kiselog vrhnja. Po¢nite mijesati i postupno dodajte jos3 kiselog
vrhnja dok tijesto ne bude glatko i savitljivo. Podijelite tijesto na 4 jednaka komada,
oblikujte ih u kuglice i pustite da odstoje 10 minuta.

Zagrijte pecnicu na 190 °C i prekrijte dva lima za pecenje s papirom za pecenje. Na
pobrasnjenoj povrsini razvaljajte tijesto u tanki pravokutnik i stavite ga na pripremljeni lim
za pecenje. Na vrhu tijesta vilicom napravite rupice i pecite 6-8 minuta dok ne postane
zlatnosmede. U meduvremenu pripremite drugo tijesto i ponovite postupak sve dok ne
pripremite sva Cetiri sloja kolaca.

Izmijestajte maslac i Secer, a zatim ga dodajte u kuhanu kremu i umutite ih zajedno. Za

glazuru rastopite ¢okoladu i maslac i promijeSate dok se dobro ne sjedini. Razmazite
glazuru na vrh torte i hladite najmanje 12 sati prije posluZivanja.
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Desserts

Hortobagy pancake

Hortobagyi palacsinta / Hortobagy palacinke

~82~



Desserts ﬂ

Ingredients for the pancakes: i Ingredients for the filling:
2509 flour : 1 onion .
3 eggs 1 clove of garlic =
3dl milk § / oil e
/ oil . 5009 chicken breast S
/ salt : 1 green pepper =
1 tomato S
/ salt )
| pepper 3?:3
1 tbsp red pepper
400 g sourcream
Preparation:

Braise the chopped onions and garlic on oil, then add the chicken breast, chopped green
pepper and sliced tomatoes. Sprinkle with salt, pepper and fry. After you take it off the fire,
sprinkle with ground red pepper. Pour in the amount of water to cover the mixture and
cook it until the meat softens. Make sure to have lots of gravy at the end. When the meat is
softened, remove it from the pot, add the sour cream to the gravy and cook for a couple of
minutes. If the gravy is very thin add 1-2 tablespoons of flour to the sour cream.

For the pancakes mix the flour with milk, egg and a pinch of salt, and stir until smooth.
Sprinkle a pan with a little oil and then fry the pancakes over medium heat.

Add gravy to the meat to make it spreadable. Fill the pancakes with the meat. Pour the

sour-cream sauce over the filled pancakes and decorate with sour cream and ground red
pepper.
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Desszertek

Palacsinta: . Atéltelék:
25049 liszt 1 fejvéréshagyma s
3 tojds 1 gerezd fokhagyma §
3dl te / olaj S
/ olaj : 50dkg csirke mell S
p : . Q
/ s6 1 paprika S
: 1 pc,Jradicsom §
/ s6 S
/ bors %‘
1ek pirospaprika T

400 g tejfol

Elkészités:

A megtisztitott, apréra vagott vorodshagymat és fokhagymat megdinszteljik az olajon.
Hozzédadjuk csirke mellet, a felkarikdzott paprikat, a felszeletelt paradicsomot. Sézzuk,
borsozzuk és piritjuk, majd a tlizrél lehuzva hozzakeverjik az 6rolt paprikat. Felontjik
annyi vizzel, hogy ellepje, és addig fézziik, mig a his megpuhul. Ugyeljiink, hogy j6 b6
szaftja maradjon.

Ha a hus megpuhult, szlrélapattal kiszedjuk, és a szafthoz hozzdkeverjik a tejfolt, és
Osszeforraljuk. Ha nagyon hig a leve, akkor a tejfélhoz 1-2 evékanal lisztet is belekeveriink.

A palacsintdhoz a lisztet 6sszekeverjiik a tejjel, a tojassal és egy csipet séval, addig keverjik,
mig csomdmentes tésztat nem kapunk. Egy serpenyét felforrésitunk, kevés olajjal
megkenjiik, majd kdzepes langon kisttjik a palacsintakat.

A kiszedett hushoz annyi szaftot adunk, hogy kenheté legyen. A husmasszét a

palacsintdkba toltjuk. A tejfolos szafttal nyakon ontjuk, tejfollel és paprikaszinnel
meglocsolva diszitjlk.
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Slastice

Sastojci za palacinke: Sastojci za punjenje:
2509 brasna 1 luk "
3 jaja 1 ceSanj cesnjaka E
3 dl mlijeka / ulje S
/ ulje : 500g pilecih prsa S
: . Q
/ sol 1 zelena paprika >
: 1 rajéica S
S
/ sol S
/ papar S
1 jusna Zlica mljevene T

crvene paprike

400 g kiselog vrhnja

Priprema:

Poprzite sjeckani luk i ¢esSnjak na ulju. Dodajte pile¢a prsa, sjeckanu zelenu papriku i
sjeckane rajcice. Dodajte prstohvat soli i papra i przite dalje, a nakon $to smjesu maknete s
vatre dodajte mljevenu crvenu papriku. Nalijte toliko vode da pokrijete smjesu i kuhajte
dok meso ne omeksa. Po potrebi dolijevajte vodu kako biste na kraju imali dovoljno umaka.
Kad meso omeks3a, izvadite ga iz posude i u umak dodajte kiselo vrhnje te kuhajte nekoliko
minuta. Ako je umak vrlo rijedak, dodajte dvije Zlice brasna.

Za palacinke pomijesajte brasno s mlijekom, jajima i prstohvatom soli i promijesajte dok
smjesa ne postane glatka. U posudu ulijte malo ulja i zatim pecite palacinke na srednje
jakoj vatri.

Dodajte umak mesu kako biste mogli lakse napuniti palacinke. Prelijte umak od kiselog

vrhnja preko napunjenih palacinki i ukrasite kiselim vrhnjem i mljevenom crvenom
paprikom.
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Desserts

Potato scone

Burgonyas langos / Langosi od krumpira




Desserts

Ingredients:

500 g offine flour (BL55)
200 g of boiled potato
3dl lukewarm water (remained from the potato boiling)
25 g yeast
15 g sugar
6 g baking powder
18 g salt
+ 11 oil for the baking

Potato scone

Preparation:

Put the flour into a bowl. Form a small nest in the middle of flour, add the sugar and then
add in the yeast. Put in the lukewarm water and allow the yeast to grow for 15 minutes. Add
the other ingredients and knead them well.

Cover the dough and let it grow for 1/2-1 hour in a warm place, till the dough doubles. Then
divide the dough to 8 pieces with oily hands. Form 8 scones of the dough manually, then

bake in hot oil on both sides until they reach a golden colour.

Put them on a tray covered with kitchen paper (to remove the unnecessary grease) and
serve it hot.

Offer it with garlic, sour cream, grated cheese, or bacon.
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Desszertek

Hozzdvalok:

500 g finomliszt (BL55) 2
200 g fétt attort krumpli D
3dl langyos viz (a krumpli f6z6levébdl) S
259 éleszté S
159 cukor =
6 g sltépor gn
189 s6 a
+11 olagj
Elkészités:

A lisztet egy talba tessziik. Kbzepébe kis fészket képeziink ki. Beletessziik a cukrot.
Rémorzsoljuk az élesztét. Felontjiik a langyos vizzel és hagyjuk, hogy az éleszt6 15 perc
alatt felfusson. Hozzaadjuk a tobbi alapanyagot és jél kidagasztjuk. Letakarva, meleg
helyen 1/2-1 éra alatt dupldjara kelesztjik a tésztat. Olajos kézzel nyolc részre osztjuk.

Kézzel kinyujtogatjuk ket, majd forrd, bé olajban mindkét oldaldn arany szintre sitjik.

Konyhai papir torlére szedegetve leitatjuk réla a felesleges olajat és még forrén talaljuk,
Kinalhatjuk fokhagymaval, tejfollel, reszelt sajttal, szalonnaval.
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Slastice

Sastojci:

500 g glatkog brasna
200 g kuhanog krumpira
3dl mlake vode (preostale od kuhanja krumpira)
259 kvasca
15 g Secera
6 g praska za pecivo
18 g soli
+ 11 uljazaprZenje

Langosi od krumpira B

Priprema:

Stavite brasno u zdjelu i formirajte malo gnijezdo u sredini. Secer i kvasac stavite u mlaku
vodu i ostavite otprilike 15 minuta da kvasac naraste. Nakon sto kvasac naraste, dodajte ga
brasnu, a zatim dodajte i ostale sastojke te dobro zamijesite.

Pokrijte tijesto i pustite da raste pola sata do sat vremena na toplom mjestu, dok se tijesto
ne udvostrudi. Podijelite tijesto na 8 jednakih dijelova. Ru¢no oblikujte svaki komad tijesta,

a zatim pecite na vru¢em ulju s obje strane dok ne poprimi zlatnu boju.

Stavite ih na pladanj prekriven papirnatim kuhinjskim ubrusima (za uklanjanje nepotrebne
masnoce) i posluzite vruce.

Langose servirajte s ¢eSnjakom, vrhnjem, ribanim sirom ili slaninom.
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Projekt

VEC SHARING

“This cookbook has been produced with the financial assistance of the European
Union. The content of the document is the sole responsibility of Obrtnicka skola
Koprivnica and can under no circumstances be regarded as reflecting the position
of the European Union and/or the Managing Authority.”

“Ez a szakdcskényv az Eurépai Unid pénziigyi tdmogatdsdval készilt, tartalmdért
kizdrélag az Obrtnicka skola Koprivnica felel6s, és semmilyen kériilmények kozott
sem tekinthetd az Eurépai Unid és/vagy az Irdnyité Hatdsdg dlldspontjdnak.”

“Ova kuharica proizvedena je uz financijsku pomo¢ Europske unije. SadrZaj ovog
dokumenta iskljuciva je odgovornost Obrtnicke Skole Koprivnica i ni pod kojim
uvjetima ne odraZava stav Europske unije i/ili Upravljackog tijela”
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