Perona plaflica
yr Kelanyi

BOZICNI
RECEPTI

(KOTANYI)




Malo drugaciji kolacici s dumbirom! BoZi¢ ne bi bio Bozi¢ bez ovih
kolacica s dumbirom. Kombinacija mekanih kolac¢i¢a s dumbirom,
ukusne cokolade i hrskavih orasastih plodova jednostavno je

neodoljiva. | najbolje od svega: jako ih je lako pripremiti.

Sastojci
Za tijesto
90g

180 g

200 g

100 g
59

29

Za nadjev
200 g

200 g

Bjelanjka (oko 3 kom)
éeéero, kristal

Kolaci¢a s dumbirom,
mljevenih

Badema, sjeckanih

Kotényi Medenjaci
mjesavina zacina

Soli

LieSnjaka, cijelih

Cokoladna glazura

(KOTANYI)

Priprema

1. Istucite bjelanjke s kristal §eGerom i soli dok ne

dobijete Svrsti snijeg. &
2. Pazljivo umijesajte sjeckane bademe, mljevene %
kolagice s dumbirom i Kotényi mjesavinu zacina N
Medenjaci.

3. Vreticu za dresiranje napunite mjesavinom i s
pomocu perforiranog nastavka istisnite krugove na lim
za pecenje obloZen papirom. Na sredinu svakog kruga
stavite cijeli ljesnjak.

L. Pecite u pecnici na 140 °C priblizno 16 minuta.

5. Polovicu svakog medenog poljupca umodite u
cokoladnu glazuru i ostavite da se osusi na resetki.




Klasi¢na slastica: kolaciéi ,Dotterstangerl” uobicajeni su u boZzicno
vrijeme. Njihova njezna aroma vanilije moze se lijepo

kombinirati s razlicitim dZzemovima. Isto su tako prikladni za
ukrasavanje ¢okoladom ili glazurom.

Sastojci Priprema

Za tijesto 1. Mutite Zumanjke sa SeGerom u prahu i vanilin
200 g Zumanka (oko 10 kom) Secerom dok ne dobijete pjenastu mjesavinu.
40 g Seéera u prahu

5 L 2. Umijesajte psenicno brasno i mijesajte dok ne

160 g Brasna, psenicnog dobijete glatko tijesto.

10g Kotényi Bourbon
Vanilin Seéer

3. Vreticu za dresiranje napunite tijestom i s pomocu
1 prstohvat Soli perforiranog nastavka na lim za pecenje oblozen
papirom istisnite koladice duge 2 cm.

Za nadjev L. Kolacice 7 - 8 minuta pecite na 180 °C

100 g DZem od marelice s ventilatorom.

100 Cokoladna glazura .
9 9 5. Polovicu ,Dotterstangerl” kolacica premazite

dZemom od marelica i spojite ih s nepremazanim

polovicama kako biste dobili sendvic..

. v - o N
6. Spojene kolacice umocite u cokoladnu glazuru S
i stavite na resetku da se glazura stisne.
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Ovi kolaci¢i to¢no su ono sto vam trebal Izgledaju jednostavno, no
zahvaljujuéi zadinima iz zlatnog mlijeka izrazito su aromaticni te
odisu okusom kurkume, cimeta i muskatnog oraséica. Za konacni
dojam kolaci¢ima od zlatnog mlijeka mozete dati malo boje.

Sastojci Priprema

190 g Zumanijka (oko 10 kom) 1. Tucite Zumanjke sa SeGerom u prahu dok se ne

40 g Seéera u prahu zapiene.

160 g Brasna, pseni¢nog 6%

2. Pomijesajte brasno i mjesavinu zacina Kotanyi %
20g Kotanyi Golden Milk Golden Milk. J

Mjesavina Zacina
1 prstohvat Soli 3. Smjesu za kolacice stavite u vredicu za
dresiranje i istisnite tocke s pomocu perforiranog
nastavka (pribliznog promjera 1 cm) na lim za pedenje
koji ste obloZili papirom za pecenie.

L. Kolacice pecite 8 minuta na srednjoj razini u peénici
na 180 °C (s ventilatorom).

5. Kad se ohlade, mogu se ukrasiti cokoladom ili
ukusnom glazurom.
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Klasi¢an boziéni kolaci¢ za svadiji ukus: ,Butterbrote™ kolacici
popularni su zbog njeznog okusa klinc¢i¢a i cimeta. Idealni su i za
ukrasavanje - na primjer ¢okoladom ili glazurama.

Sastojci Priprema
Za tijesto 1. Umijesite maslac sobne temperature sa SeGerom u
240 g Maslaca prahu, ljesnjacima, pirovim brasnom, Kotanyi cimetom,
. mljevenim klin¢icéem i morskom soli kako biste dobili
10 g Secera u prahu tijesto.
130 g Ljesnjaka, mljevenih
250 g Brasna, pirovog 2. Tijesto hladite najmanje 1- 2 sata.
59 Kotanyi Klingi¢
mljeveni 3. Zatim razvaljajte tijesto na debljinu od priblizno 3
59 Kotanyi Cimet mm i izreZite ga okruglim kalupom za kekse (pribliznog

Mijeveni promjera 6 cm).

1 prstohvat Soli o _ L o
L. Prepolovite ih i stavite na obloZeni lim za pecenje i

pecite / - 8 minuta na 180 °C u prethodno zagrijanoj

Za glazuru pesnict
80 g Zumanijka (oko 4 kom) ‘ . .
5. Za glazuru tucite Zumanijke, vodu i Secer u prahu
60g Vode dok se ne zapjene. :
% 360 g Seéera u prahu N
6. Glazuru rasporedite na ohladene kolacice i ostavite f

da se osusi preko noci.

(KOTANYI)
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Ovi kolaci¢i sa suhim vocem, ljesnjacima i grozdicama svakome
e zapeti za oko u posudi s kolacimal Ova poslastica zapravo je
kola¢ koji se reze na kriske. ,Bischofsbrot™ ili biskupski kruh prije
toga se oblaze ukusnim marcipanom i tako dobivamo
boZanstvenu boZicnu poslasticu!

Sastojci Priprema
Za tijesto 1. Pomijesajte maslac sa SeCerom u prahu i Kotanyi
145 g Maslaca Bourbon Vanilin Secerom. &
/0g Seéera u prahu 2. Postupno dodajte Zumanjke u smjesu od maslaca. é
70g Zumanjka (oko 3 kom) Provjerite jesu li maslac i Zumanjci sobne temperature. %%
45 g Bjelanjka (oko 5 kom] 3. Zatim bjelanjke tucite s kristal SeCerom dok ne 2
85 Sosera. kristal dobijete Cvrsti snijeg.
60 g Kockica limuna 4. U smjesu od Zumanjaka i maslaca umijesajte kockice

sudenog limuna, arancine, grozdice, ribane ljesnjake i psenicno

brasno.

60g Arancina

Grodica 5. Na kraju pazljivo umijesajte bjelanike.

Lje$njaka, mljevenih 6. Izlijte smjesu u namaséen pravokutni kalup za

. . pecenje (20 x 30 cm) i ravnomjerno je rasporedite.
Brasna, pseni¢nog

7. Pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C s ventilatorom

Kotényi Bourbon - -
otprilike 60 minuta.

Vanilin Seéer
% 1 prstohvat Soli 8. Zatim ,Bischofsbrot” ili biskupski kruh narezite na .
%@% krigke (5 x 5 cm).

Za nadjev 9. Razvaljojte marcipan (na debljinu od 3 mm]) i na vrh % Q
% 2 Slica Dsema od maline nanesite tanak sloj dZzema od malina. .
500 g Marcipana za 10. Na kraju biskupski kruh stavite na marcipan,
modeliranje, zelenog omotajte ga i zatim nareZite na kriske debele 1cm.
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@ 60-90 Min

Hrskavi linzeri poput bakinih, oZivljeni paprenom marmeladom
od narance. U kombinaciji s najfinijim Se¢erom prava vanilija

@@

Bourbon tijestu daje boZanstvenu, blagu aromu. Ali prava zvijezda
dogadaja je marmelada od narance s ljutinom papra.

Sastojci
Za tijesto
300 ¢
200 g

95 g

1

59

Psenic¢nog brasna
Maslaca

Seéera u prahu
Jaje

Kotéinyi Bourbon
Vanilin Secer

Za marmeladu

100 g
6 Zlica

1Zlica

2 7licice

Marmelade od narance
Soka narance

Korice narance,
ribane

Kotényi Papar crni
mljeveni

(KOTANYI)

Priprema

1. Za pripremu tijesta: Seéer u prahu, maslac, brasno,
jaja, bourbon vanilin §eéer i koricu naranée umijesite
u glatko tijesto. Pokrijte plasticnom folijom i stavite u
hladnjak na jedan sat da se odmori.

2. Zagrijte pecnicu na 180 °C (347 °F).

3. Razvaljajte tijesto na debljinu od 3 milimetra. IzreZite
kolagice s rupom i kolacice bez rupe za podlogu.

4. Za pripremu marmelade: Stavite marmeladu, sok od
narance i koricu narance u posudu. Pustite da kuha b

minuta i po Zelji zacinite mljevenim paprom.

5. Pecite kolacice 10 minuta do zlatnozZute boje.
Ostavite da se ohlade. Kolagice s rupom pospite
SeCerom u prahu.

6. Namazite marmeladu na kolacice koji nemaiju rupu
i nalijepite na njih one s rupom. Cuvaijte kolacice u
nepropusnom spremniku. f




Nasi Eisenbahner kolacici atraktivno izgledaju na tanjuru - ne
samo zbog svoje boje, vet i zato sto su senzacionalnog okusa.
Voéni dZzem od crvenog ribiza izmedu njeznih traka marcipana na

prhkom tijestu. NjeZan okus kolaci¢a daje nasa mjesavina zacina

Medenjaci.

Sastojci

Za tijesto
200 ¢

150 g
/0g
1

2g
10g

Za nadjev
10 g

20g
20g
1

5g

Za glazuru
400 g

PSenicnog brasna,
glatkog

Maslaca
Seéera u prahu
Zumanijka

Soli

Kotényi Medenjaci
mjesavina zacina

Marcipana
Seéera u prahu
Maslaca
Bjelanjak

Kotényi Mjesavina

zacina za savijacu od

jabuka

Zelea od crvenog
ribiza

(KOTANYI)

Priprema

1. Za tijesto, od svih sastojaka umijesite glatko tijesto i
ostavite ga da odstoji u hladnjaku 1sat.

2. Zatim kratko mijesite tijesto i tanko ga razvaljajte.
|Izrezite na trake Sirine 3 cm i stavite na papir za pecenje.

3. Pecite oko 10 minuta na 180 °C (356 °F) s
ventilatorom dok kolaciéi ne budu zlatno-smede boje,
a zatim ih ostavite da se ohlade.

4. Za nadjev otopite maslac. Mijesajte marcipan sa
SeCerom u prahu, mjesavinom zacina za savijacu od
jabuka, rastopljenim maslacem i bjelanjkom dok ne
dobijete glatku smjesu.

5. Zatim istisnite linije na trake prhkog tijesta s pomocu
vreCice za dresiranje i zvjezdastog nastavka.

6. Ostavite da se susi sat vremena na sobnoj temperaturi,
a zatim ih pecite priblizno 4 minute na 220 °C N
(428 °F) s ventilatorom dok ne budu zlatno-smede boje.

gladak i s pomocu vreice za dresiranje istisnite dzem

7. Mutite dZzem od crvenog ribiza dok ne postane % qQ
&
izmedu linija marcipana. /

8. Na kraju izrezite trake na komade duljine 3 cm.




Ukusan tradicionalni kolaci¢ koji je nezaobilazan u adventsko
vrijeme: Linzer Kipferl kolacici. Ove slatke kolacic¢e mozete
pripremiti u tren oka i istisnuti ih na lim za pecenje s pomocu
vreCice za dresiranje, a zatim ih spojiti dZemom od marelice te

dovrsiti tamnom cokoladom za kuverturu.

Sastojci

Za tijesto
250 g

100 g
360 g

1 kom
10g

1 prstohvat

Za nadjev
100 g

Za glazuru
200 g

Maslaca

Seéera u prahu
Pseni¢nog brasna,
glatkog

Jaje

Kotényi Vanilija
Bourbon cijeli stapic¢

Kotéinyi Korica limuna
sjeckana

Soli

DZema od marelice

Cokolade za kuverturu,
tamne

Priprema

1. Za tijesto tucite maslac sobne temperature sa
SeCerom u prahu, sjemenkama iz mahune vanilije i
koricom limuna dok ne dobijete pjenastu smjesu, a
zatim postupno umijesajte jaje.

2. Prosijano brasno umijesajte u smjesu s maslacem.

3. Zatim istisnite oblik polumjeseca na papir za
pecenje s pomocu vreice za dresiranje i zvjezdastog
nastavka te pecite 10 minuta na 180 °C (356 °F) s
ventilatorom dok kolaciéi dobiju zlatno-smedu boju.

L. Pustite da se polovice kolacic¢a ohlade, a zatim

spojite polovice dZzemom od marelice.

5. Na kraju otopite 2/3 Eokolade, a preostalu 1/3
izlomite na komadice i umijesajte u otopljenu smjesu.
Mutite Cokoladu dok sve grudice ne nestanu. Umodite
krajeve kolacic¢a u Cokoladu i stavite ih na papir za
pecenje.

(KOTANYI)




sjemenkama maka i Zeleom

d 90-120 Min @ P &

oo

% S~ g

slasti¢arnice Landtmann’s Fine Patisserie prepuni su maka i zelea
od crvenog ribiza, a toliko su ukusni da ni 1kg tijesta nece biti
dovoljnol!

Sastojci Priprema
Za tijesto 1. Od svih sastojaka umijesite glatko tijesto i ostavite
300 g Brasna, glatkog ga da odstoji u hladnjaku 1sat. &
80 ¢ Sjemenki maka, é

mljevenih 2. Kratko mijesite tijesto, tanko razvaljojte iizreZite @f
300 g Maslaca na krugove.
100 g Seéera u prahu "/(,)
: Jai 3. IzreZite malo srce u sredini polovice krugova i stavite

e ih na lim za pecenje obloZen papirom za pedenje.

2 pakiranje Kotanyi Bourbon Vanilin

Secer

" . o L. Deset minuta pecite u peénici na 180 °C (356 °F)

1 Zlicica Kotdnyi Piment mljeveni s ventilacijom dok kolagi¢i ne budu zlatno-smedi.

1 prstohvat Soli

5. Ostavite da se ohladi i posipajte SeCer u prahu
preko polovica s izrezanim srcima.

. Zanadjev
{_ 200g Zelea od crvenog ribiza 5
D) 6. Zele od crvenog ribiza nanesite na drugu polovicu, N
% a polovicu posipanu secerom stavite na vrh.
Za glazuru f

%6% 40 g Seéera u prahu %

A
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Cokolada u najboljem izdanju! Soéni polo kolaci¢i s kremastim
cokoladnim nadjevom unose ukusnu ¢okoladnu radost u

blagdansko vrijeme.

Sastojci
Za tijesto
170 g

0g

20g

180 g

2

1Zlicica

1 pakiranije

1 prstohvat

Za nadjev
250 g

250 g

Za glazuru
200 g

Maslaca

Seéera u prahu
Kakaa u prahu
Bragna, glatkog
Jaja

Kotényi Bio Bumbir
Kotanyi Bourbon
Vanilin Secer

Soli

Tamne Sokolade za
kuverturu

Vrhnja za tucenje

Tamne cokolade za
kuverturu

(KOTANYI)

Priprema

1. Za tijesto pomijesajte maslac sa Secerom u prahu,
kakao prahom, vanilin secerom, dumbirom i soli tako
da dobijete pahuljastu smjesu, a zatim postupno um-
ijesajte jaja.

2. Umijesaijte brasno te upotrijebite vrecicu za
dresiranje s nastavkom kako biste smjesu istisnuli u
obliku manjih krugova na papir za pecenie.

3. Deset minuta pecite u peénici na 180 °C (356 °F)
s ventilacijom.

4. Za nadjev prokuhajte vrhnje za slag, skinite tavu s
vatre, dodajte sjeckanu cokoladu i mijesajte dok se
potpuno ne otopi.

5. Ostavite kremu da se u hladnjaku hladi pola sata, a
zatim mijesSajte dok ne postane glatka.

6. Kad se kolacici ohlade, punjenjem spojite dva
kolacica u sendvic. Zatim ostavite kolacice da se hlade
dok krema ne postane Cvrsta.

7. Dvije trecine ¢okolade otopite na pari. Preostalu
cokoladu narezite na male komadi€e i umijesajte u
toplu rastopljenu ¢okoladu; mijesajte dok ne postane
glatka. Umocite svaki kolacic u cokoladu tako da
uronite polovicu kolaci€a i ostavite da se cokolada
stvrdne.




Bas kao i kuglice na drveu, zvijezde sa cimetom nezaobilazni su
dio bozienih blagdana. Ovaj ukusni recept iz slasticarnice
Landtmann’s Fine Patisserie u Becu pomo¢éi e vam da u tren oka
napravite oko 80 ukusnih zvijezda s cimetom.

Sastojci Priprema
Za tijesto 1. Za tijesto pomijesajte sve sastojke i razvaljajte na
210 g Sedera u prahu debljinu drvene Zlice. &
/0 g ?Odemo, mijevenih 2. Bjelanjke i seCer u prahu tucite dok ne dobijete @f %
60 g Secera u prahu ?:vrstu §mjesu, E’:etkgm nanesite na razvaljano tijesto
o Bjelanjak i ostavite da se susi pola sata. .
°9 llf/ﬁjcéngi.Cimet 3. IzreZite na zvijezde. Kalup prije upotrebe umocite
Jevent u vodu. Stavite zvijezde na papir za pedenje i ostavite
ih da se suse sat vremena.
Za glazuru
2 Bjelanjak 4. 15 minuta pecite u peénici na 80 °C (176 °F
P P
100 g Setera u prahu s ventilatorom, pazeéi da glazura ostane bijela i da ne

promijeni boju.

(KOTANYI)




Austrijski klasik - prekrasno prhke vanilin kiflice. Ovaj recept iz
slasticarnice Landtmann’s Fine Patisserie poboljsan je nagom

pravom Bourbon vanilijom koja okus ¢ini potpuno neodoljivim!

= o 7

Sastojci Priprema
Za tijesto 1. Najprije bademe, ljesnjake, brasno, Secer u prahu,
150 g Badema, mijevenih vanilin Seer, sol, maslac sobne temperature i oba &
zumanjka umijesite u glatko tijesto.
60 g LjeSnjaka, sjeckanih %
o
2/0g Maslaca 2. Tijesto oblikujte u rolu i ostavite da odstoji u © P
2 Zumanijka hladnjaku jedan sat. o
300 g Brasna, glatkog &
80 Sot " 3. Zatim izreZite tijesto na jednake plogke debljine
9 eeerau prany 1-2 cm i oblikujte kiflice (polumjesece).
2 pakiranje Kotanyi Bourbon

Vanilin Seéer . . “ . , v .
' L. Stavite na lim za pedenje obloZen papirom za pecenje
1 prstohvat Soli i deset minuta pecite u peénici na 180 °C (311 °F)

s ventilatorom dok kolaci¢i ne budu zlatno-smede boje.

% Za ukrasni Seéer 5. U meduvremenu pomijesajte Secer u prahu, vanilin
100 g Sedera u prahu Zeéeri P”'P‘j i% mahuna vanilije kako biste napravili
& ekorativni Secer.
Tkom Kotanyi Vanilija
% Bourbon cijeli stapic L o .
o o 6. Odmah nakon pecenja, kad su kolaciéi jos topli,
1 pakiranje Kot&nyi Bourbon posipajte ih ukrasnim secerom.

Vanilin Secer

(KOTANYI)




Izvrstan okus BoZica: medenjaci. S okusima cimeta i korijandera
u jedinstvenoj mjesavini zacina iz Kotanyija. Neizostavan sastojak
pladnja s kolaci¢ima koje cete posluziti uoci blagdanal

Sastojci

600 g
125¢g
1256 g
3

3 Zlicica

2 zlica

RaZenog brasna

Kristal secera
Meda

Jaja

Kotényi Soda
bikarbona

Kotényi Medenjaci

mjesavina zadina

Mala koli¢ina mlijeka
za premazivanje

(KOTANYI)

Priprema

1. Dodajte brasno, Secer, sodu bikarbonu i mjesavinu
zacina Medenjaci.

2. Zatim dodajte jaja i med.

3. Prekrijte prianjajuc¢om folijom i ostavite da odstoji sat
vremenal.

L. Posipajte brasno po radnoj povrsini i razvaljajte

tijesto na debljinu od oko 1cm.

5. |zreZite kolacice s dumbirom i stavite ih na lim za
pecenje obloZen papirom za pecenje, premazite ih
mlijekom i pecite 7 - 8 minuta na 175 °C (347 °F).

SAVJET: Koladiéi s dumbirom omeksat e ako nekoliko
dana stoje u limenoj posudi koja ne propusta zrak.




' %WW
(KOTANYL)
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