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Puretina, ricotta, brie
torta - tri sjajna
recepta by Dida Boza!
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U sjajnoj atmosferi otvoren Jlf novi %i& shop u centru Zagreba! Donosimo vam tri DrOetker,
vrhunska recepta kojima su bili posluzeni brojni celebriyji na sve¢anom otvorenju! )

Otvaranje zagrebackog Gift shopa u Radi¢evoj ulici broj 12, proteklo je u sjajnom raspolozenju, guper kaga

a glavni "krivac” za delicije koje su nestale brzinom munje, Dario Lide iz Majstor kuhara, rekao
nam je njihove recepte! Dobar tek!

s

Jednostavan { ukusan cbrok!

INTERACTIVE TVIQ

Colom i limetom protiv viuéina: Captain
Coke
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1 Tortica s kremom od mandarine i ricotte

FEtoaoe Gastro rjecnik

Sastoici: Al dente
Jaja = 4 kom = Diin
Maslac — 200 g . %ﬂ:ll’!u]c

Zobene pahuljice — 50 g
Brasno — 190 g
Seéeruprahu—50g
Prasak za pecivo —10 g

Kakao — 100 g
Ricotta = 500 g
Seter—50g

Dida Boza dZzem od mandarine — 200 g
Zelatina-10g

Vrhnje za §lag — 500 g

Mandarine — 4 kom za dekoraciju
Menta svjeza — za dekoraciju

Dida BoZa goji bobice- dekorativho

D N R R R

Priprema:
Tijesto

1 Od maslaca, jednog jaja, Secera u prahu, kakaapraska za pecivo, brasna, zobenih
pahuljica i dumbira napraviti tijesto.

2 Ostaviti u u hladnjaku 30 minuta da odstoji.

3, Ohladeno tijesto razvaljati na debljinu od 1 cm.

4. Pomocu kalupa napraviti manje krugove te staviti na masni papir.

5. Tijesto pedi u zagrijanoj pecnici na 165° (oko 15 minuta).

Krema

1 U Zumanjke koje sme odvojili od bjelanjaka dodati $ecer i malo vrhnja za $lag.

2 Sve zajedno lupati na pari dok smijesa ne utrostruci volumen odnosno prijede 65°.

3. U smjesu dodati dZem od mandarine i Zelatinu koju smo prethodno namodili u Zelatinu.
4. U posudu staviti ricettu i dodati kremu od Zumanjaka te napraviti glatku kremu.

5. U kremnu lagano umije3ati $lag i snijeg od bjelanjaka.

Na pecene tortice staviti kremu od mandarine i ricotte te ukrasiti sa fileom od mandarine, goji
bobicama i mentom.

Foto: facebook

2. Rozo pecena pacja prsa s kremom od vidanja na hrskavom krekeru
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2. Rozo pegena padja prsa s kremom od viSanja na hrskavom krekeru

Za 4 osobe

Sastojci:
Brasno - 500 g
Kvasac — 20 g

Milijeko — 200 ml

Sok od cikle — 200 g

Ljutika — 200 g

Visnje — 100 g

Maslac — 100 g

Dida BoZa dZem od visanja — 100 g
Pacja prsa — 800 g

Matovilac — 200 g

Klice ¢esnjaka = 50 g

D N A R

Soli — 2 zlice

Setera — 1 zlica

Ulja = 1 Zlica
Priprema:

Tijesto

1 U mikser staviti pola ostro, pola glatko brasno, kvasac, Secer.

2 Poceti lagano mijesati i uljevati hladno mlijeko koje smo pemijeali sa sokom cd cikle
(oko 10 minuta),

3. Naken toga dodati sol i ulje i mijesati jos 5 minuta dok ne dobijete glatko tijesto.

4. Gotovo tijesto ostaviti 30 min da se uzdiZe, zatim ga oblikovati u kugle te staviti na pleh
kaji smo obloZili papirom za pecenje.

5. Ostaviti tijesto da se slegne desetak minuta.

6. Staviti u pecnicu na 185° C oko 25 minuta.

Krema

1 Dok se peciva peku na maslacu preprZiti sitno sjeckanu ljutiku i visnje podliti sa
umakom od patke ili vodom i laganc kuhati 30 min.

2 Zaciniti sa soli i paprom te dodati dzem od visanja. Sve zajedno pomocu $tapnog
miksera samijeti u kremu i protisnuti kroz cijedilo. Gotovu kremu ostaviti da se ohladi.

3. Kada su peciva ohladena narezati na tanke ploske i pokapati maslinovim uljem.

4, Pecivo prepedi u tavi ili na grilu dok ne postane hrskavo. Padja Prsa Pacja prsa zaciniti
sa soli | paprom te peci u tavi sa obje strane pazeci da u sredini ostanu roza.

5. Servirati tako da na kreker stavimo matovilac, na njega kremu od visanja, pacja prsa i
dekoriramo sa klicama cenjaka.

Patja Prsa

1 Pacja prsa zaciniti sa soli i paprom te peci u tavi sa obje strane pazeci da u sredini
ostanu roza.

2 Servirati tako da na kreker stavimo matovilac, na njega kremu od visanja, pacja prsa i
dekoriramo klicama €enjaka.

Foto: facebiook

3. Brie torta

Za 4 osobe

Sastojci:

DiQa Boza dzem od smokve (240g) — 4 velike Zlice Tabayau Kahisjl
Brie sir- 200 g 5 umjetnost na tanjuru!
Orasi Akl traje od 28.10.do 31122016

90 isteka zalina,
Priprema:
1 Na dasci ohladeni sir prerezati popola i premazati s dZemom od smokve.

2 Posipati orahe po cijeloj povrini sira.
3. Servirati hladno.

Puretina, ricotta, brie torta -
tri sjajna recepta by Dida
Boza!




