


Dzezveri imaju novo ruho i u U ovoj zbirci vam donosimo
to ime vas castimo sa 12 12 novih ideja sta da spremite
nhovih recepata za dorucak! za dorucak koji ¢e odlicho ici
Bilo da vam je potrebna uz vasu omiljenu kaficu. Tu je
shaga, doza optimizma ili nesto slano, nesto slatko,
novi recept za kaficu sa nesto lako i ponesto jako ali
drustvom, ovde cCete pronaci sve Je lako za pripremu |
nesto za sebe. VEOMA UKUSNO,

Recepti koje ¢ete naci u ovoj knjizicu su pripremale autorke
blogova:

- l MD]E GHNE moje-grne.com ¢

KUHINIA L —

Knjizicu je priredio sajt NajboljaMamaNaSvetu.com P
a sve je omogucio DONCAFE. ~ -m


www.prstohvatsoli.com
www.milinkuvar.com
www.jaukuhinji.com
http://www.kuhinjazaposlenezene.com/
https://moje-grne.com/
http://www.najboljamamanasvetu.com/
https://www.facebook.com/ljubitelji.kafe

Jutarnja doza
optimizma

€ Cokoladne przenice
@ Mafini iz blendera bez brasna 4
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Potreban materijal:

. 175 ml mleka . 1/2 kaSicCice soli

. oko 450-500 g ostrog brasna T-400 . /5 g otopljenog maslaca

. 20 g svezeg kvasca . Nutella krem za punjenje

. 75 g smedeg secera . otopljeni maslac za premazivanje
. 2 jaja . Kkristal seCer za valjanje
Priprema:

U toplom mleku razmrvite kvasac, dodajte kasiCicu secera i brasna, pa ostavite da
se kvasac aktivira.

U posudu za mesanje prosejte brasno, dodajte jaja, so, ostatak secera, maslac,
nadosli kvasac i zamesite testo. Testo Ce biti lepljivo, ali ne preterujte sa
dodavanjem brasna vise od date koliCine.

Zameseno testo ostavite da naraste na toplom mestu, pokriveno kuhinjskom
salvetom, nekih 30 minuta.

Na radni sto posut brasnom izrucite testo, blago ga premesite, pa rastanjite
oklagijom na debljinu Tcm.

Okruglom modlom ili casom secite krofne pa ih redajte na pleh oblozen papirom
za pecenje. Krofhe ostavite da narastu tako u plehu jos 30 minuta.

Krofne pecite u rerni prethodno zagrejanoj na 180°C dok ne porumene, nekih 20
Mminuta.

Pecene krofne, odmah po vadenju iz rerne, premazite otopljenim maslacem uz
pomoc cetkice sa svih strana, a zatim ih uvaljajte u kristal secer.

Ostavite ih nekih 10 minuta da se prohlade, a zatim uz pomoc drske od varjace
probusite rupu sa strane svake krofne i punite ih uz pomoc sprica nutelom il
drugim omiljenim kremom.

Posluzite uz Doncafé MOMENT.



https://moje-grne.com/

DORUCAK KOJI POPRAVLIJA RASPOLOZENJIE

e e _-I' - v
". 2 i r."‘--._;] } Y )y L ¢
o A hé!
s L E'&ﬁ} -'l" .":1_
._.'.E"':l: o o 3 ':-I_"1
- B -

3 -

o - e, -y
g g U
. T e




DORUCAK KOJI POPRAVLJA RASPOLOZENJE
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Potreban materijal:

. 300-400g bundeve . 1/4 kaSi¢ice rendanog muskatnog orascica
. 2 jaja . 1/2 kaSi¢ice kardamoma

. 759 zutog secera .- 1509 brasna

. vanilin Secer . 1/2 kaSic¢ice sode bikarbone

. 60ml grckog jogurta (ili obichog) .1 kasiCica praska za pecivo

.1 kasiCica cimeta . 60g cokolade iseckane na sithe kockice
Priprema:

Parcad bundeve stavite na pleh, pa pecite u unapred zagrejanoj rerni na 180°C
60-80 minuta, odnosno dok bundeva ne bude sasvim mekana kada je ubodete

viljuskom.
Ogulite koru a sredinu izgnjecite viljuskom. Odvojite 150g za kolac.

|lzmesajte brasno, prasak za pecivo, sodu bikarbonu, cimet, muskatni orascic |

kardamom.
Umutite jaja, dodajte secer u vanilin secer, potom i jogurt.

Sada dodajte 1509 pirea od bundeve, a onda i brasno sa zacinima i dobro
izmesajte pa na kraju ubacite i seckanu cokoladu.

Smesu uspite u pleh dimenzija 23x13cm postavljen papirom za pecenje. Pecite u
unapred zagrejanoj rerni na 180 stepeni 40-45 minuta, proverite cackalicom kada

je gotovo.

|lzvadite kolac iz pleha, ostavite da se ohladi pa pazljivo odvojite papir za pecenje.
Kolac posluzite uz Doncafé MOMENT.
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Potreban materijal:

. 3 jaja . 12 parcica hleba starog jedan dan, bez korica
.1 solja mleka . 3 stangle cokolade, podeljeno na polovine
.1 kasiCica secera . 2 kasike putera

. 1 kasiCica ekstrakta vanile . secCer u prahu

. 1/4 kasicice soli

Priprema:

U vecoj posudi umutite jaja, mleko, secer, ekstrakt vanile i so. Sipajte polovinu u
manyji, nepodmazan pleh za pecenje.

Poredajte sest parcica hleba preko jaja i u na svaki komad stavite kasicicu
omiljenog krema ili parce cokolade.

Prekrijte svako parce preostalim hlebom i prelijte drugom polovinom jaja i neka sve
odstoji pet minuta.

Zagrejte puter u tiganju na srednjoj vatri. Pecite svaki sendvic dok fino ne porumeni
sa obe strane. Isecite sendvicCe dijagonalno i pospite seCerom u prahu.

Sluzite toplo uz Doncafé MOMENT.
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Potreban materijal: Predlozi za dodatke

. 200g ovsenih pahuljica . cimet | komadici jabuke
. 2 zrelije banane . cokolada i badem

. 2 jaja . jagode/maline/borovnice

. 3009 grckog jogurta
. 3 kasike meda
1 ¥2 kasiCica praska za pecivo
. Y5 kasiCice sode bikarbone
. Y5 kasicCice ekstrakta vanile
. Malo soli

Priprema:

Ulbacite sve sastojke u blender | mutite dok ne dobijete glatku i kremastu smesu,
oko par minuta.

Zagrejte rernu na 200 °C. Poredajte 12 korpica u pleh za mafine ili podmazite svaku
pregradu.

Podelite smesu jednako na sve korpice 1 stavite dodatke po vasem izboru.
Pecite na 200°C oko 15 minuta ili dok ¢ackalica ne izlazi Cista kada je zabodete u

mafin.
Rashladite mafine 5 minuta, izvadite iz pleha | pustite da se potpuno ohlade pre

sluzenja.

Posluzite uz Doncafé MOMENT.
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@ Dzem od slanine

) Sampionski doruéak (prsten sa jajima, slaninom i sirom)

@) Nepecene energetske Stangle od ovsenih pahuljica

Strong

Moja jutarnja snaga
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Potreban materijal:

. 250 g lisnatog testa . 150 g kisele pavlake

- malo brasna za razvlacenje testa -1 mladi crni luk

. 150 g tanko seCene sunke .1 kasika sitno seckanog svezeg persuna
. 50 g sendvic kobasice . Y2 kasicice suvog belog luka

. 100 g mocarele ili drugog sira . Y2 kasicice soli

. 4 jaja . Y4 Kasicice bibera

Priprema:

Rernu zagrejte na 220°C.

Testo rastanjite na pobrasnjenoj radnoj povrsini ha pravougaonik velicine 35x25cm.
Postavite testo u posudu za pecenje tako da testo pokrije i ivice posude.

Zatim, poredajte polovinu sunke i sendvic kobasicu.

Poredajte mocarelu a zatim pokrijte preostalom sunkom.

Jaja umutite sa preostalim sastojcima i prelijte preko sendvica.

Pecite 25 minuta.

Nakon pecenja ostavite da se hladi 15 minuta a zatim secite na komade | posluzite
uz Doncafe STRONG.
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. 0oko 4009 slanine

. 1 mala glavica crnog luka

. 4 Cena belog luka

. 60 g zutog secera

. 100 ml kafe Doncafe Strong
. 90 g meda

.1 kasika balzamiko sircCeta
.1 kasika senfa

Priprema:
Skuvajte kafu | ostavite da se slegne talog.

Slaninu isecite na tanke reznjeve, pa je ispecite u gril-tiganju ili u rerni. lzvadite je |
stavite da se dobro ocedi, a sacuvajte 2-3 kasike masnoce koju je pustila.

Na 2-3 kasike masnoce od slanine isprzite sitnho iseckani crni i beli luk, pa kada
malo uvene, dodajte slaninu (Moze da se isece na sitnije parcice). Potom dodajte
seCer | przite kratko, uz stalno mesanje a onda uspite procedenu Doncafé Strong
kafu, med, balzamiko i senf. Dinstajte na srednjoj temperaturi dok ne dobijete
gustinu dzema (20-30 minuta).

Gotov dzem, po zelji, usitnite stapnim mikserom, sipajte u teglicu | Cuvajte u
frizideru. Posluzite za dorucak uz Doncafe STRONG.
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Potreban materijal:

. 8 tankih snita slanine

. 200 ml + 1 kasika mleka

. 4 jgja

. S0 | biber po ukusu

.1 paprika babura u boji po zelji

. Pakovanje lisnatog testa

. 100g rendanog kackavalja ili drugog omiljenog sira
. Malo seckanog korijandera, po zelji

Priprema:

U Ciniji umutite mleko, jaja, dodajte so i biber po ukusu i zatim dodajte papriku.
Proprzite jaja na blagoj vatri nekih 5-6 minuta sve vreme mesajuci da dobijete
sitnije komade.

Razvucite lisnato testo i isecite na 8 trouglova. Redajte trouglove na veci pleh
oblozen papirom za pecenje | to tako da kraca strana trougla bude okrenuta ka
centru a svaki sledeci trougao treba da preklapa naredni pravecli kruzni otvor u
sredini. Malo 1h prilepite jedan za drugi blagim pritiskom. lvice trouglova mogu i da
vise sa strane.

Na svaki trougao stavite slaninicu, zatim pospite 1/3 izrendanog sira po najsSirem
delu testa. Odozgo dodajte jaja pa zatim jos 1/3 sira. Ivice trouglova presavijte preko
mase tako da sve odbije formu prstena (deo nadeva Ce biti vidljiv).

Premazite testo sa kasikom mleka i pospite preostalom 1/3 rendanog sira.

Pecite 20-25 minuta na 190°C ili dok vas prsten ne dobije lepu zlatkastu boju.
Secite na trouglove i posluzite uz Doncafé STRONG.

(18 2
Strong
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Potreban materijal: Verzija 1

. 180 g ovsenih pahuljica . 20 g kokosa

.- 40 g pirinCanih pahuljica . 40 g isitnjenih brusnica

. 100 g putera . 40 g iseckanih tostiranih badema
. 150 g meda ili agavinog sirupa

. 150 g braon secera Verzija 1

. Kasicica soli

. KasicCica ekstrakta od vanile (po zelji) . 30 g nezasladenog kakaoa

. 100 g cokolade
Priprema:

Pomesajte ovsene i pirincane pahuljice u vecoj staklenoj posudi i stavite sa strane.

Stavite puter, seCer i med U manju serpicu | zagrejte na vatri dok se ne istopi.
Povremeno promesajte. U tako dobijeni karamel dodajte so i vanilu.

Sipajte karamel preko ovsenih pahuljica i promesajte. Podelite bazu na dva dela.

U jednu polovinu dodajte kokos, brusnice i bademe pa sve dobro izmesajte da se
lepo sjedni. Pritisnite, zatim, smesu u pleh odgovarajuce velicine oblozen
kuhinjskim papirom (smesa je dovoljna za polovinu manjeg pleha a drugu polovinu
prostora ostavite za drugu vrstu stanglica).

U drugu polovinu smese dodajte kakao i parcice cokolade. Pritisnite smesu u pleh
(i1l u drugu polovinu pleha sa prvom smesom)

Ostavite sve da odstoji 2 sata u frizideru. lzvadite iz pleha i secite na stangle koje Ce
biti odlican dorucak ili uzina. Sluzite uz Doncafé STRONG.
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€ Kisevi sa povréem i koricom od ovsenih pahuljica i speltinog brasna
@ Slane americke palacinke sa paradajzom i bosiljkom

€ Sarena pita

D Brauni sa kikiriki puterom
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- 100 g ovsenih pahuljica Senié. ©
. 20 g semenki suncokreta

. 200 g Integralnog brasna od spelte \ \/
. ravna kasicica himalajske soli

. pola kasicice sode bikarbone
. 100 ml maslinovog ulja
. oko 70 ml ledene vode
-1 manja glavica crvenog luka

. 3-4 |ista tanko seCene pancete .- 150 g smedih sampinjona

. 100 g svezeg bebi spanaca . 3-4 Kkriske paradajza susenog na suncu (iz
ulja)

. 250 ml tecCne, slatke, pavlake . saka sveze rukole

. 3 ]aja . 50 g feta sira

. malo himalajske soli - malo maslinovog ulja

U Ciniju za mesanje stavite speltino brasno, samlevene semenke suncokreta |
samlevene ovsene pahuljice te so i sodu bikarbonu pa sve dobro promesajte a
onda dodajte maslinovo ulje. Sve dobro mesajte dok ne dobijete ujednaceno
mrvicasto testo a zatim dodajte malo po malo vode dok se sve ne spoji u "kuglu”.
Testo moze | da ostane malo mrvicasto - bolje nego suvise mekano.

Raspodelite testo po kalupima i rukama ga pazljivo rastanjite po dnu i ivicama
kalupa u tankom i ravnomernom sloju.

Prekrijte kalupe providnom folijom | odlozite u frizider na minimum sat vremena a
moze | preko noci.

U tiganju, na suvo, proprzite slaninicu seckanu na "trakice" dok ne postane hrskava
pa je zatim izvadite i u istoj masnoci kratko proprzite spanac, tek da svene. Spanac
onda iseckajte jako sitno | pomesajte sa pecenom slaninicom (ne solite jer je
slaninica dovoljno slana).

Na malo maslinovog ulja prodinstajte sitno seckan luk a zatim dodajte na sitnhe
kockice secene pecurke. Kada ispari sva tecnhost koja se stvori sklonite s vatre i
dodajte sitho seckan suseni paradajz.

U veci kalup stavite pripremljen spanac a u male rasporedite smesu sa pecurkama,
izmrvite malo feta sira | stavite malo rukole a onda sve tartove prelijte mesavinom
pavlake, jaja 1 soli.

Tartove pecite ha 220°C oko 35-40 minuta tj. dok fino ne porumene.

Mozete ih servirati | tako tople sa malo svezeg spanaca i rukole a mozete ih |
odloziti u frizider da se skroz ohlade pa onda servirati. Svakako ih

posluzite uz u dobrom drustvu za jutarnje price.


www.jaukuhinji.com
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Sumakowc

Testo: \ \/

-1 jaje (odvojeno zumance | belance)
. 150 ml mleka

. 30 ml maslinovog ulja

. 50 ml gustog pasiranog paradajza

. 30 g rendanog parmezana . 200 g krem sira

. 2 kasike pesto sosa . 2 kasike pesto sosa

. 2 kasiCice soli . 30 ml mleka

. Y4 kasicCice bibera . So | biber po ukusu

. 120 g brasna . Za serviranje: rukola, komadici
. 1 kasicica praska za pecivo tvrdog sira, Ceri paradajza

o o o AV A ]

parmezan, pesto sos, so i biber. Dodajte prosejano brasno | prasak Za Pecivo, pa
dobro sjedinite | ostavite sa strane.

Belance umutite u cvrst sneg uz prstohvat soli. Zatim, neznim pokretima varjace
sjedinite umuceno belance sa pripremljenim testom, tako da testo ostane
vazdusasto.

Teflonski tiganj zagrejte na srednjoj jacini. Premazite ga maslinovim uljem u
tankom sloju pa testo kasikom sipajte tako da formirate male palacinke. Przite
nekoliko minuta, da se odvoje od tiganja 1 blago porumene sa donje strane pa
okrenite i1 przite jos dva-tri minuta. Ako prebrzo potamne, smanjite jacinu vatre.
Isprzene palacinke redajte na tanjir. Od krem sira, pesto sosa | mleka napravite
namaz tako sto Cete ih energicho umesati kasikom. ZacCinite po ukusu.

Ohladene palacinke premazite namazom i ukrasite po zelji rukolom, sirom ili Ceri
paradajzom. Posluzite uz - odlicnho drustvo za vase jutarnje price.


www.milinkuvar.com
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. 2009 crvenog kupusa . 5009 lisnatog testa (1 pakovanje)
. 200g svezeg spanaca . 309 maslinovog ulja

. 100g emental sira . SO | biber po ukusu

. 200 g mocarela sira . muskatni orasci¢ po zelji

. 150 g rikota sira -1 Jaje za premazivanje

.- 100 g sunke

: Proprzite spanac na ulju nekih 7-8 minuta, ocedite bilo kakav ostatak vode pa
pomesajte sa rikota sirom. Po ukusu mozete dodati i malo muskatnog orascic¢a za
bolji ukus kao i soli | bibera.

: Iseckajte sitno crveni kupus | proprzite ga 7-8 minuta na tihoj vatri, pa
pomesajte sa rendanim sirom. Dodajte kasiku vode po potrebi kako biste jos lakse
sjedinili sa sirom.

: Iseckajte mocarelu na kriske (ili drugi sir po izboru 1 ukusu) I pripremite snite
sunke. Redajte jedno preko drugog.

Priprema pite:

Oklagijom razvucite lisnato testo na dimenzije oko 40x30cm i isecite na tri dela po
sirem delu. Isto uradite | sa drugom korom.

Svaku traku punite razlicitim filom - po 2 kore sa svakim filom. Premazite sve ivice
umucenim jajetom pa uvijte.

Jednu po jednu traku uvijajte u pleh i spajajte harednu tako da sve budu u velikom
krugu. Pazite da spajate razliCite filove. Ako ne mozete prstima da spojite dve trake,
premazite razmucenim jajetom.

Celu pitu zatim premazite umucenim jajetom. Pecite na 200°C 20-25 minuta
odnosno dok pita ne dobije finu zlatnu boju. Secite na trouglove, poput bureka,
| posluzite uz - odlicho drustvo za vase jutarnje price.
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. 130 g brasna . 200 g cokolade za kuvanje
. 50 g kakao praha . 150 ml slatke pavlake
. 150 g secera .1 kasika putera
. 1 kasika mlevene kafe, opciono
. 150 g putera
. 3 ]aja
. 100 g ¢okolade . Kikiriki puter, omeksao na sobnoj

temperaturi (ako je mnogo gust, mozete
ga malo ugrejati kako biste lakse radili sa
Nnjim)

Rernu zagrejte na 170°C. Pripremite kalup od 20x20 cm, oblozite ga papirom za
pecenje (i dno i stranice).

Pomesajte brasno, kakao prah, $ecer i kafu. Cokoladu izlomite na manje delove pa
ubacite u smesu sa brasnom. Puter otopite na laganoj vatri, prohladite, pa dodajte
brasnu. Dodajte i jaja | sjedinite smesu. Sipajte u kalup | ravnomerno rasporedite.
Pecite oko 20 minuta ili dok na cackalici ne ostane malo mrvica prilikom provere.
Bitno je da ga ne prepecete kako bi ostao socan. |zvadite iz rerne | ostavite da se
ohladi u kalupu.

Kada se brauni ohladi, spremite coko ganas krem. Zagrejte slatku pavlaku | puter,
ne dozvolite da pavlaka prokljuca. Sklonite sa ringle pa dodajte cokoladu
izlomljenju na sitnije delove. Ostavite par minuta da se cokolada otopi pa sjedinite.
Sipajte preko braunija i ravnomerno rasporedite. Preko ganasa, na nekoliko mesta,
stavite gomilice kikiriki putera pa nozem ili nekim stapicem prodite kroz ove dve
smese kako biste dobili saru. Ostavite da se ganas malo stegne. Kolac je najbolje da
cuvate | sluzite na sobnoj temperaturi.

Posluzite drustvu kao sladak dorucak uz


www.prstohvatsoli.com

NA SVETU

NajboljaMamaNaSvetu.com
(f) facebook.com/NajboljaMama
instagram.com/najboljamama

(f) facebook.com/ljubitelji.kafe
instagram.com/ljubitelji kafe
(@) youtube.com/user/DoncafeSerbia



http://www.najboljamamanasvetu.com/
http://www.najboljamamanasvetu.com/
https://www.facebook.com/NajboljaMama/
https://www.instagram.com/NajboljaMama/
https://www.facebook.com/ljubitelji.kafe
https://www.instagram.com/ljubitelji_kafe/
https://www.youtube.com/user/DoncafeSerbia
https://www.facebook.com/ljubitelji.kafe
https://moje-grne.com/
www.prstohvatsoli.com
www.milinkuvar.com
www.jaukuhinji.com
http://www.kuhinjazaposlenezene.com/



