


v & Ponovni dozivljaji Zagorja

“Babicini kolaci” spoj su tradicije i budenja ve¢ pomalo
zaboravljenih osjeta slatkih zagorskih gastronomskih uzitaka. Ve¢
$estu godinu zaredom Krapinsko-zagorska Zupanija organizira
manifestaciju “Babicini kolaci” kroz koju se na originalni nacin
predstavljaju tradicionalna gastronomija, autohtone namirnice,
odnosno priprema slastica prema starim receptima nasih baka
i prabaka, ali i vrijednosti Zena, obitelji, kreativnosti, tradicije i
kulture Zupanije, gradova i op¢ina iz kojih natjecateljice dolaze.

Ovogodi$nje natjecanje zagorskih baka odrzano je u Burmancu,
mjestu odakle dolazi Mira Smiljanec, lanjska pobjednica ove
jedinstvene manifestacije koja iz godine u godinu postaje sve
popularnija, a u Hrvatskoj je po konceptu promocije, tradicije i
autohtonosti jedinstvena.

Za pobjednicku lentu borilo se 30 babica iz svih dijelova
Zupanije, a ¢iji su se kola¢i bodovali za autohtonost recepture
i sastojaka, okus, izgled kolaca, za domisljatost u prezentaciji.
Svaki je detalj bio bitan jer su u ocjenjivackoj komisiji, ¢iji filtar
nije bilo lako pro¢i, sjedili vrhunski gastronomski znalci: kuhar
Slavko Veceri¢, predsjedavajuci ovogodisnjeg Zirija, Branka

Kralj, kuharica i nastavnica pri Ugostiteljskoj $koli u Zaboku, i
Marko Zivalji¢, kuhar i vlasnik agroturizma Majsecov mlin.
Osim za pobjednicko mjesto u pripremanju kolaca, babice su se
natjecale i za priznanje za vizualni dojam, koji je na Sestim po
redu “Babic¢inim kola¢ima” ocjenjivan prvi put, i to pod nazivom
“Izvorno zagorski”. Senka Jurina, poznata hrvatska folkloristkinja,
bodovala je koliko su se natjecateljice svojom odje¢om koju su
odabrale i dekoracijom izlaga¢koga mjesta uspjele pribliziti starini
zagorskog duha i tradiciji. Titulu je ponijela Mira Smiljanec.
Pobjednicki kola¢ seljacka pita Slavice Vlahovi¢ iz Klanjca,
kola¢ od ¢varaka, kola¢ zdravlja, tezacki buhtlini, strepa od helj-
de i rozi¢kov,... samo su neki od recepata koje su ove godine na
“Babic¢inim kola¢ima” odludile s nama podijeliti nase Zagorke.
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I. NAGRADA
Slavica Viahovié

Seljacka pita

25 dag glatkog brasna, 5 7lica mlijeka
7 dl domaceg vrhnja, malo soli
malo domace masti

1jaje

Nadjev:

25 dag domacega kravljeg sira
vrhovi mladih kopriva
malo persinovog lis¢a

4 jaja mladi luk
sol

Od brasna, vrhnja, mlijeka, jaja, domace masti
i soli zamijesiti tijesto. Za nadjev na masti poprziti sitno
nasjeckano persinovo lisce, mladi luk s liscem te vrhove mladih
kopriva. Posoliti pa kad se ohladi dodati 25 dag domaceg
sira i Cetiri jaja. Tijesto razvaljati pa na polovicu
staviti nadjev i preklopiti zatvorivsi rubove.
Peéi 45 minuta na 200°c.
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II. NAGRADA
Slavica Strsoglavec

Kolac¢ od ¢varaka

60 dag crnoga p$eni¢nog brasna
3 zlice ulja, 4-5 dl vode
Y5 svjezeg kvasca
1 zlica soli

Nadjev:

30 dag usitnjenih
¢varaka poprzenih
s dvije glavice luka

malo soli

4 jaja

Tijesto razvuci kao za savijacu,
staviti nadjev te zarolati. Staviti na namaséen
lim i peci na 200°c oko 40 minuta.
Na kraju lagano preliti uljem
da se tijesto ispuhne.
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III. NAGRADA
Nevenka Vorih

Kolac zdravlja

70 dag brasna, 12 dag maslaca,
3 jaja, 2 dl mlijeka, 3 Zlice kiselog vrhnja,
4 dag kvasca, malo Secera, sol
1 prasak za pecivo,

Nadjev:
80 dag skuhanih pasiranih krumpira

2 vanilin-Secera, grozdice (po Zelji), 15 Secera
naribana kora cijelog limuna, 3 jaja,
12 dag maslaca, sol po potrebi

Zamijesiti tijesto pa ga ostaviti da odstoji na toplom pola sata.

Nakon toga tijesto jos jednom promijesiti, razvaljati i opet staviti da odstoji.
Napraviti nadjev, skuhati krumpir s korom, oguliti ga i napraviti pire. U rastopljenom
maslacu dobro razmutiti Secer, tri Zumanca, dva vanilin-Secera, sol i naribanu suhu koru

od cijelog limuna usitnjenog u mlincu za kavu. Sve to pomijesati s pire-krumpirom i
dobro izmijesati. Od tri bjelanca istuci cvrst snijeg pa ga polako umijesati u smjesu.
Za bolji okus po Zelji dodati groZdice. Na tanko razvaljano tijesto ravnomjerno
razmazati nadjev pa ga zarolati pomocu stolnjaka. Prije pecenja kolac
premazati mjesavinom pola male Zlicice ulja i Zumanca. Kalup
veli¢ine 30x20 cm premazati maslacem i peci 45 minuta
na 180°c. Kolac posluziti topao.
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Brankica Jagi¢

Zelnica sa cvirki i krumpirom

1kg svjezeg sira
1 kg krumpira, 1 kvas
10 dag domacih cvirki (¢varaka)
30 dag pSeni¢nog brasna (tip 850)
2 zlice svinjske masti
40 dag razenog brasna
2 glavice crvenog luka
malo ulja i soli
po potrebi

Zamijesiti tijesto od razenog i psenicnog brasna,
dodati kvasac, ulje, sol i vodu po potrebi. Dok se tijesto
dize, pripremiti nadjev. Zelje skuhati, dobro ocijediti te narezati
na sitnije rezance. Na masti dinstati luk dok ne omeksa, ali ne
smije pozutjeti. Zelje staviti na luk, nastavi dinstati jos pet
minuta pa dodati sol po potrebi. Krumpir skuhati bez kore
pa usitniti kao za pire i dodati ohladenom zelju. U tu
smjesu dodati sitno narezane cvarke. Tijesto razvuci
nakon $to malo odstoji i premazati nadjevom.
Zarolati i rezati Strudle. U lim premazan
mascéu staviti Strudle i peci oko
45 minuta na 200°cC.
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Ana Lisak

Medena pita s bu¢inim kosticama

3 Zlice meda
3 zlice mlijeka, 5 dag masti
55 dag polubijelog brasna
18 dag Secera, 1 jaje
1zlica sode

Nadjev:
20 dag mljevenih bu¢nih kostica

8 7lica pekmeza od musmula
4 Zlice Secera

Jaja, med, mlijeko, mast i SeCer kuhati 10 minuta.

Kad je skuhano, dodati brasno i sodu te zamijesiti tijesto
koje potom valja razdijeliti na Cetiri dijela i razvaljati dok je
toplo. Svaka kora pece se posebno na okrenutom limu na 180°c.
Da bi zadnja kora bila valovita, pece se na resetki od pecnice.
Mljevene bucine kostice i Secer preliti s malo kipuceg
mlijeka. Pecene kore premazati nadjevom: prvu
nadjevom od kostica, drugu pekmezom, trecu
kosticama, a na nju staviti
zadnju koru.
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Mira Vidovié¢

Gibanica od mesa

70 dag brasna
12 dag margarina, sol
2 dcl vrhnja, malo $ecera

1 svjezi kvasac

80 dag mljevenog mesa
1 glavica crvenog luka
3 jaja, 1 zlica brasna
nasjeckani pers$in
1 zlica ulja, sol
papar

Kvasac razmutiti u malo tople vode, umijesiti
tijesto od brasna, vrhnja, soli i malo Secera pa tijesto
ostaviti da odstoji pola sata. Nakon toga tijesto jos jednom
promijesiti i razvaljati. Na ulju poprziti nasjeckani crveni luk, dodati

posoljeno i popapreno mljeveno meso. Kad se nadjev ohladi,
dodati mu razmucena jaja i nasjeckani persin. Razvaljano

tijesto premazati nadjevom, zarolati u roladu

te stavi u pecnicu na 180°c.
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Bozica Lackovié

Strepa od heljde i rozickov

15 dag heljdinog brasna
crnog brasna prema potrebi
1 velika Zlica svinjske masti,

3 zlice kiselog vrhnja

1jaje, malo soli

Nadjev:
40 dag svjezeg sira
15 dag rozi¢kov (rogac)
1 dl kiselog vrhnja

Heljdino brasno popariti kipucom vodom.
U mlako brasno dodati jaje, sol, mast i vrhnje,
te zamijesiti tijesto postupno dodajuci crno brasno
dok se ne dobije glatko tijesto. Tijesto razvaljati i staviti
u lim tako da tijesto bude preko ruba lima. Sir, rogace i vrhnje

dobro izmijesati, staviti u lim na tijesto te prekriti

tijestom koje viri preko ruba lima. Kola¢
premazati vrhnjem i peci pola
sata na 180°c.
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Kogaj Manda

Tezacki buhtlini

1kg je¢menog brasna
2 jaja, 1 kvasac, 5 1 mlijeka
zlica soli, 1 dcl masti, malo kima
Y» kg mljevenih ¢varaka (po Zelji
dodati nasjeckani luk i papar)

U posudi pomijesati dva jaja,
mast, sol te dodati mlijeko pomijesano
s kvascem. Sve sastojke dobro umijesiti uz
dodavanje jemenog brasna. Tijesto pustiti da
se digne, potom razvaljati, rezati na kocke te
puniti ¢varcima i lukom. Nakon toga tijesto
preklopiti i oblikovati u buhtle, koje
se posloze u namasceni lim. Pustiti
ih da kratko odstoje.Peci na
200°C; napola pecene
premazati jajem
i posuti kimom
po Zelji.
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Mira Smiljanec

Jurjevska pogaca

1 kg bragna
1 kvasag, 3 jaja
2 7lice masti, mlijeko
3 zlice Secera, zlica soli
1 kg sira, 2 dl vrhnja
10 dag grozdica
2 jaja

Rvasac pomijesati
s malo brasna i mlijeka
pa pustiti da se digne. Zatim
dodati sve ostale sastojke. Dobro
zamijesiti, staviti u kalup ili
okruglu posudu promjera
26 cm i pustiti na toplom
da se jos malo diZe.
Peci na 180°c
45-55 minuta.
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Mirica Sinkovic

Pita od mijeSanog mesa

Tijesto:

75 dag glatkog brasna
malo ulja, sol, mlaka voda po potrebi

Nadjev:
1 pileca prsa (oko 20 dag)
30 dag teletine ili junetine, 4 jaja, sol
50 dag svinjetine, 4 dcl vrhnja,

1 zlica masti, 2 crvena luka
majcina dusica, 1 zlica
nasjeckane mlade
koprive

Zamijesiti tijesto kao za Strudlu, tanko razvaljati te

ga pustiti da se malo prosusi, poprskati uljem i rezati listove
u veli¢ini protvice — osam komada. Meso sitno narezati, pirjati.
U ohladeno dodati tri jaja, dva dl vrhnja, sol, majcinu dusicu,

sitno nasjeckanu koprivu. U namaséen lim staviti Cetiri lista

tijesta, nadjev, prekriti s preostala Cetiri lista tijesta, pa
preliti s ostatkom vrhnja u kojem smo razmutili
jedno jaje. Pe¢i oko 50 minuta na 220°C.

6. BABICINI KOLACI_2012_DPURMANEC 023




Ivanka Tandarié¢

Babicina gibanica od boba

Tijesto:

6 dag Secera, 1 svjezi kvasac
55 dag ostrog brasna, 1 vanilin-$ecer
2 dcl mlijeka, 1 dcl ulja, 1 jaje, 2 Zumanca
3 zlice kiselog vrhnja, malo soli

malo limunove kore

Nadjev:
15 dag krumpira
20 dag sira, 2 manja luka
2 zlice kiselog vrhnja, 1 jaje
20 dag boba, 2 bjelanca

Kvasac razmutiti u mlijeku, dodati Secer
i malo brasna te ostaviti na toplom da se kvasac digne.
Brasno prosijati, u nj staviti ostale sastojke te s ostatkom mlijeka
zamijesiti dizano tijesto. Dok se tijesto diZe, skuhati krumpir i bob i sve
dobro mikserom izmijesati. Na blagoj vatri isprziti luk koji sa sirom

valja dodati krumpiru i bobu. Sve jos jednom dobro izmijesati.

Tako pripremljeno tijesto razvaljati, namazati nadjevom i

staviti u namazani lim 32x20 cm da se diZe jos pola sata.

Dignuto tijesto premazati razmucenim jajem
i peci na 150°C 50-55 minuta
do zlatno zute boje.
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Olga Hrsak

Biskvitna gibanica

23 dag brasna, 2 vanilin-Secera
2 puta na vrhu noza praska za pecivo, 3 zlice ruma

20 dag $ecera, 9 Zumanaca, 9 zlica vode

Tijesto:
10 dag domaceg maslaca, 2 Zlice vrhnja

3 dag svjezeg kvasa, 50 dag glatkog brasna, malo ulja

1 vanilin-Secera, soli i $ecera po ukusu

Nadjev :
50 dag oraha, 2 vanilin-Secera

rum, $ecer, pekmez od marelica, 30 dag maka,

Od bjelanaca istuli snijeg, Secer, vodu, vanilin-Secer i rum pjenasto istuci te
dodati brasno s praskom za pecivo i na kraju snijeg. Tijesto razdijeliti na tri dijela, dva
Zuta i jedan smedi, dodati pola Zlice kakaa i peci dok ne pozuti. Kvasac razmutiti u malo
mlijeka, dodati brasno i staviti na toplo mjesto da se digne. Kada se tijesto digne, preostale
sastojke staviti u zdjelu i zamijesiti tijesto te ponovno staviti dizati. Nadjev: prokuhati pola
litre mlijeka te s jednom polovicom skuhanog mlijeka preliti mak, a s drugom orahe. Dodati
preostale sastojke. Priprema gibanice: Tijesto razvaljati s jedne strane. Staviti tijesto u
namazani lim te na tijesto staviti orahe, na orahe zZuti biskvit i premazati pekmezom.
Na sve to staviti smedi biskvit i premazati pekmezom. Na njega dolazi zuti biskvit,
nakon toga mak i preostalo tijesto tako da biskvit bude omotan tijestom od
gibanice. Sve to ostaviti da se jos digne i nakon toga

peci na 200°C 45 minuta.
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Ljubica Radovecki

Koruznjaca

2 dl vrhnja
50 dag kukuruznog brasna
1 prasak za pecivo
1 vanilin-$ecer
malo Secera
1 dl mlijeka
malo soli,
2 jaja

Razmutiti jaja, dodati Secer i sol,
mijesati pet minuta uz postupno dodavanje
ostalih sastojaka. Mijesati dok se ne dobije

kremasta smjesa. Namasceni lim za
pecenje posuti mljevenim orasima,
te izliti smjesu i peci 45
minuta na 150°C.
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Bozica Stefek

Salovnjaci

2 dl vode
1 kg glatkog brasna
1 cijelo jaje, 2 Zumanca
Y2 kg sala (protisnuto kroz
stroj za mljevenje mesa)
4 dl vina (bijelog)
2 zlice Secera

malo soli

Salo promijesati s dvije-tri Sake
brasna te podijeliti na tri jednaka dijela
(staviti ih u hladnjak). Zamijesiti tijesto od
navedenih sastojaka (neka bude mekanije kao za
Strudlu). Tijesto razvaljati, premazati dijelom sala
i preklopiti na pola, opet premazati, pa ponovno preklopiti
i premazati dok se taj dio sala ne potrosi. Ostaviti da stoji
15-20 minuta. Ponoviti postupak s drugim dijelom sala pa opet
ostaviti neka stoji 15-20 minuta. To isto ponoviti s trecim djelom
sala. Kad treci dio odstoji 15-20 minuta, tijesto razvaljati na
centimetar debljine i rezati vru¢im nozem na kocke 6x6 cm.
Staviti na svaki dio pekmez od $ljiva (ili drugi nadjev po
ukusu). Pe¢i na temperaturi 220°c 15-20 minuta.
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Marija Svec

Zlijevka od mrkve

S

4 jaja
2 dcl $ecera
1 dcl ulja, 2 dcl bragna
¥ kg sitno naribane mrkve
10 dag mljevenih oraha
1 prasak za pecivo
malo cimeta

malo ruma

Svi sastojci
se dobro izmijesaju,
stave u lim i peku
pola sata
na 180°c.
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Magda Svecak

Zlevanka s orasima

3 jaja

1,5 dl ostrog brasna
1,5 dl kukuruznog brasna

Y5 1 kiselog mlijeka

2 zlice kiselog vrhnja
1 prasak za pecivo
1 zlicica soli
20 dag mljevenih oraha
Secera po zelji

Nadjev:
2 vanilin-Seéer
5 zlica Secera (po potrebi manje)
Y3 1 kiselog vrhnja
3 jaja

€/

Jaja, vrhnje, kiselo mlijeko, prasak za
pecivo i brasno izmijesati te izliti na namascen
i pobrasnjen lim. Na smjesu staviti orahe pomijesane sa Secerom
i sve preliti smjesom od jaja, SeCera i vrhnja. Peci
40 minuta na 180°c dok ne porumeni.
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Josipa Vrhovski

Medenjaci

25 dag meda
1zlica sode, 40 dag Secera
6 jaja (4 cijela jaja + 2 bjelanca)
1 kg crnog brasna

Med i Secer rastopiti na vatri.

Nakon skidanja s vatre masu izliti u brasno
i dodati jaja. Masu zamijesiti, oblikovati kuglice te
ih staviti pe¢i. Ohladene medenjake staviti u bijelu

glazuru te ih susiti na zraku. Priprema bijele

glazure: dva bjelanca se istuku u snijeg
pa pomijesaju sa 16 dag
Secera u prahu.
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Ivanka Hublin

Povitnjaca ili medenica

4 Zlice vrhnja
1 kg glatkog brasna
1 kvasac, 3 zlice Secera
2 zlice ulja, 2 jaja

1 zlica ruma

Nadjev:
40 dag oraha
40 dag maka, grozdice
8 Zlica Secera, 3 zlice ruma
mlijeko po potrebi

Tijesto zamijesiti
i ostaviti da se diZe. Dignuto
tijesto razvaljati, premazati nadjevom
i napraviti Strucu u obliku ruze.
Peci u kalupu od medenice
na 170°c 80 minuta.
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Marija Bracevic¢

Orehovnjaca

40 dag brasna
kora limuna, 1 dl mlijeka
2 dl mlijeka, 6 dag Secera, 1 kvasac
2 zumanca, 8 dag maslaca
3 dag Secera, sol
1 dag Secera

Nadjev:
50 dag oraha
15 dag Secera, rum
2 dl mlijeka, 10 dag grozdica

kora limuna

Prosijati brasno i napraviti rupicu,
u nju staviti pomijesani kvasac i pustiti dizati.

Kada je kvasac dignut, staviti u mlijeko. Seéer i malo soli
mijesati s kvascem. Zatim dodati maslac narezan na listice
te mijesiti rukom dok tijesto ne bude glatko — da se ne lijepi.

Tijesto pustiti dizati. Kada se tijesto digne, razvaljati ga,

napuniti nadjevom, napraviti dvije role te ih staviti u
namascen lim. Pustiti da se dizu te prije pecenja
namazati razmucenim jajem. Staviti peci
u vrucu pecnicu na 200°c 40 minuta.
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JoZica Poredski

Vinski kola¢

10 zlica ostrog brasna
10 zlica mljevenih oraha
10 zlica $ecera, kora 1 limuna
10 zlica mlake vode, 1 vanilin-$ecer
1 prasak za pecivo, 10 dag grozdica

marmelada od marelice, 10 jaja

Preljev:
5 7lica $elera, cimet

5 dl crvenog vina, klinc¢ici

Glazura:
3 velike zlice vode
3 velike zlice $ecera, 1 dag maslaca
5 rebra cokolade

Sve sastojke prokuhati. Glazura: vodu Secer i cokoladu
kuhati dok se masa ne zgusne, dodati maslac i mijesati da se rastopi.
Odmabh preliti preko kolaca. Pienasno umutiti jaja, Secer i vanilin-Secer. U dobivenu
smjesu polako dodavati mlaku vodu, prasak za pecivo, brasno, orahe, koru limuna
i snijeg od 10 bjelanaca. Biskvit peci 40 minuta na 180°c. Ohladeni biskvit
preliti vinom. Premazati biskvit marmeladom u koju smo stavili sitno
narezane grozdice, te na kraju preliti kolac glazurom od cokolade.
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Katarina Augustin

Pita od zelja

Tijesto:

12 dag masti
12 dag kiselog mlijeka
glatkog brasna koliko treba da se
zamijesi glatko tijesto
malo soli

Nadjev:

Y5 kg zelja narezanog na rezance
2 glavice sitno narezanog luka
malo narezanog $peka
2 tvrdo kuhana jaja
papar, sol

Zamijesiti tijesto i podijeliti u dva dijela.
Zelje dinstati na luku, dodati $pek, posoliti, popapriti
i na kraju dodati sitno narezana, tvrdo kuhana jaja. Polovicu
tijesta staviti u namazani lim, prekriti nadjevom i pokriti
drugom polovicom tijesta. Vilicom napikati gornje
tijesto i staviti u pecnicu te peci na 170-180°C
35-40 minuta dok ne porumeni.
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Mirjana Stahan

Orahove krafne

10 jaja
10 Zlica Secera
snijeg od 9 bjelanaca
9 zlica brasna

Nadjev:
5 kuhanih Zumanca
40 dag mljevenih oraha
25 dag Secera, 6 Zlica ruma
2 rebra ¢okolade, 30 dag maslaca
krusne mrvice od ostatka
pecenog tijesta

Od svih sastojaka ispeci biskvit na 170°c,
koji potom valja izrezati okruglim kalupom manjeg

promjera. Ostatak pecenog tijesta izmrviti i prosusiti u
pecnici te posuseno samljeti u krusne mrvice. Secer izmijesati
s maslacem, dodati cokoladu, rum, pet pasiranih Zumanaca

te krusne mrvice od tijesta. Kolaciée prerezati na pola,

napuniti nadjevom u sredini, uvaljati u samljevene
orahe te posloZiti na pladanj.
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Danijela Bari¢

Zlevanka od cikle

3 jaja
20 dag brasna
10 dag kakaa u prahu
10 dag tamne cokolade
20 dag $ecera, 2 Zlice ruma
1 veca cikla (oko 200 g)
prstohvat soli, 2 dl ulja
1 prasak za pecivo
2 zlice ekstrakta
od vanilije ili

2 vanilin-Secera

Ciklu skuhati, sitno naribati
i malo posoliti. Jaja, Secer, brasno,
kakao, prasak za pecivo, vanilin-Secer
i rum dobro izmijesati u jednolicnu smjesu.
U smjesu dodati ciklu i ulje te sve zajedno izmijesati.
Na kraju dodati ¢okoladu narezanu na komadice
i pe¢i u peénici na 190°cC jedan sat.

6. BABICINI KOLACI_2012_DURMANEC 049




Marija Gorup

Slatki grijeh

18 listova tijesta za savijace
15 dag oraha + 7 dag Secera
60 dag ribanih jabuka + 5 dag $ecera + cimet
60 dag sira + 2 dcl vrhnja + 2 jaja + vanilin-Secer
6 dl slatkog vrhnja, 25 dag maslaca
15 dag maka + 7 dag Secera

Promijesati sastojke za nadjev: mljevene orahe
i Secer, naribane jabuke, Secer i cimet, mak i Secer, sir, jaja, Secer
i vanilin-Secer maslac rastopiti. U namascéenu posudu staviti dva lista tijesta
te ih premazati rastoplienim maslacem. Na listove rasporediti polovicu nadjeva
za orahe te pokapati slatkim vrhnjem. Na orahe staviti dva lista tijesta, premazati
rastopljenim maslacem te po njima rasporediti polovicu nadjeva od jabuka i pokapati
slatkim vrhnjem. Zatim ponovno staviti dva lista tijesta, premazati rastoplienim
maslacem, po listovima jednoliko rasporediti polovicu nadjeva od maka
i pokapati slatkim vrhnjem. Ponovno staviti dva lista tijesta, premazati
maslacem, rasporediti polovicu nadjeva od sira, pokapati slatkim
vrhnjem. Sav postupak ponoviti jos jednom. Na kraju na vrh
kolaca staviti dva lista tijesta, premazati ih maslacem
i zaliti ostatkom slatkog vrhnja.
Peci na 160°c jedan sat.

6. BABICINI KOLACI_2012_PURMANEC 051



Vesna Hrsak

Seljacki kolac

1 dl ulja, 3 jaja
3 dl psenicne krupice
3 dl Secera, 3 dl mlijeka
1 prasak za pecivo
5 naribanih
jabuka

Krema:
7 dl mlijeka
2 pudinga od vanilije
orasi za ukrasavanje

15 dag Secera

Pjenasto umutiti jaja sa Secerom
uz postupno dodavanije ulja, mlijeka, i na
kraju umijesati pSeni¢nu krupicu pomijesanu s praskom
za pecivo i naribanim jabukama. Kolac peci u velikom limu
te ohladen premazati kremom i ukrasiti mljevenim orasima.
Krema: puding i Secer skuhati u mlijeku te ohladiti uz
povremeno mijesanje. U ohladenu smjesu
dodati “izraden” margarin.
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Durdica Kiseljak

Zagorska pogaca od jaja (jajarica)

1 kg bragna
5 cijelih jaja, sol
5 Zumanaca, 1 bjelanac
16 dag Secera, 5 dag kvasca
mlijeko, malo ruzine vodice
rum, masnoca za lim

vanilin-Secer

Kvasac usitniti, dodati malo Secera, malo mlakog mlijeka
i dvije Zlice brasna te pustiti smjesu da se diZe. Dok se kvasac dize,
umutiti dva cijela jaja i Zumance s maslacem i Secerom mijesajuci tako dugo
dok se ne dobije glatka smjesa. U smjesu dodati dignuti kvasac, malo soli, vanilin-
Secer, rum i ruzinu vodicu, te na kraju brasno, mijesajuci dok tijesto ne postane glatko.
Tijesto ostaviti da se dize. Kada se digne, razdijeliti ga na Cetiri ili pet hljepcica i staviti
ih u vecu okruglu posudu za pecenje koja se prije namasti i na dno stavi papir za
pecenje. Hljepcice je potrebno posloziti razmaknute. Pustiti ih se da se dignu,
zatim ih namazati bjelancem. Svaki hljepcic posebno zarezati od sredine
prema rubu triput, na tri jednaka kraka. Pogaca se stavi peci na 180°c
25 minuta. Pe¢ena pogaca je dekorativna jer se zbog rezova
oblikuje poput cvijeta te je tradicionalan specijalitet
u svim svecanim prigodama.
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Bernarda Bele

Lazna pogaca

50 dag brasna
1 kvasac, % dcl ulja
2 dcl mlijeka, 3 jaja, malo soli
4 zlice Secera, 1 vanilin-Secer
2 zlice mlijeka

2 zlice kakaa

Zamijesi tijesto i staviti ga dizati.
Dignuto tijesto promijesiti, razdijeliti
na dva dijela. U jedan dio dodati kakao pomijesan
s mlijekom te ga opet staviti na dizanje. Kad se tijesto digne,
prvo razvaljati Zuto tijesto, a potom crno po Zutom,
te sve skupa zarolati kao za pogacu.
Peli na 180°c 45-50 minuta.
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Danica Herceg

Kuglof

6 jaja
kora od limuna
1 prasak za pecivo
sok od limuna, prstohvat soli
35 dag Secera, % dl ruma
35 dag o$trog brasna
2 dl ulja, 2 dl vode

1 vanilin-Secer

Napraviti snijeg od
Sest bjelanaca uz postupno
dodavanje 175 dag Secera. U drugoj
posudi izmijesati Sest Zutanca sa 175 dag Secera
i vanilin-Se¢erom te jo$ dodati 0,5 dcl ruma, koru limuna,
sok limuna i prstohvat soli. U tu smjesu postupno dodati dva dcl
ulja, 35 dag brasna, prasak za pecivo i dva dcl vode. Kad se
ta smjesa izradi, u nju dodati ¢vrsti snijeg od bjelanaca,
sve dobro izmijesati i stavi u kalup za kuglof.
Peli u zagrijanoj pecnici
na 150°c jedan sat.
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Marica Kipa

Kukuruzna sahovnica

2 kg svjezeg sira
2 pragka za pecivo
250 g domaceg maslaca, sol
4 vrste kukuruza (crveni, bijeli, plavi, Zuti)
licitarska jestiva boja (crvena, plava, Zuta)
2 1 domaceg vrhnja
8 jaja

Kukuruz samljeti, svaku vrstu posebno,
i prosijati kroz sito. U Cetiri posude staviti pola kg

od po jedne vrste kukuruznog brasna. Domaci maslac
preprziti, raspodijeliti u Cetiri posude i pomijesati s brasnom.
Sir, prasak za pecivo, vrhnje, Zumance i sol izmijesati u smjesu
kojoj se doda snijeg od bjelanaca. Smjesa se razdijeli na Cetiri

jednaka dijela te se u svaki doda po jedna boja. Crvenu
smjesu dodati u crveno brasno, plavu u plavo brasno,
Zutu u Zuto brasno, a bijelu smjesu sira u bijelo
brasno. Smjese se svaka za sebe izmijesaju
te stave u Cetvrtaste kalupe; svaka
kockica u kalupu je druge boje.
Pece se jedan sat na 180°c.
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Biserka Cukman

Srnedi hrbat

-

35

7 dag maslaca
15 dag Secera, 6 jaja
10 dag ¢okolade, 4 dag brasna
2 zlice kru$nih mrvica, % dl ruma
cokoladna glazura, 15 dag oraha
Y vredice praska za pecivo
2 dl slatkog vrhnja

Maslac, Secer i Zumance
pjenasto umutiti, zatim dodati omeksanu
cokoladu, brasno pomijesano s praskom za pecivo
i mrvice namocene u rumu. Na kraju umijesati cvrsti
snijeg od bjelanaca i mljevene orahe. Dobivenu smjesu
staviti u kalup za srneéi hrbat premazan maslacem
i posut brasnom. Pe(i 45 minuta na oko 185°cC.
Ohladeni kolac preliti cokoladnom glazurom
te posluziti s tucenim slatkim vrhnjem.
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Slavica Vlahovi¢ Seljacka pita 5

Slavica Strsoglavec Kola¢ od ¢varaka 7

Nevenka Vorih Kola¢ zdravlja 9

Brankica Jagic¢ Zelnica sa cvirki i krumpirom 11
Ana Lisak Medena pita s bu¢inim kosticama 13
Mira Vidovié Gibanica od mesa 15

Bozica Lackovi¢ Strepa od heljde i rozickov 17
Kogaj Manda Tezacki buhtlini 19

Mira Smiljanec Jurjevska pogaca 21

Mirica Sinkovic Pita od mijesanog mesa 23
Ivanka Tandari¢ Babicina gibanica od boba 25
Olga Hrsak Biskvitna gibanica 27

Ljubica Radovecki Koruznjaca 29

Bozica Stefek Salovnjaci 31

Marija Svec Zlijevka od mrkve 33

Magda Svecak Zlevanka s orasima 35

Josipa Vrhovski Medenjaci 37

Ivanka Hublin Povitnjaca ili medenica 39
Marija Bracevi¢ Orehovnjaca 41
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Zagorje

Krapinsko-zagorska
Zupanija

U ovogodisnjem Ziriju sjedili su vrhunski gastronomski znalci: Slavko Veceri¢, predsjedavajuci Zirija,
Branka Kralj, kuharica i nastavnica pri Ugostiteljskoj $koli u Zaboku, i Marko Zivalji¢, kuhar i vlasnik
agroturizma Majsecov mlin u Donjoj Stubici. Kriteriji kod ocjenjivanja odnose se na originalnost,
autohtonost, izgled kolaca, okus kola¢a i prezentaciju a od ove godine uvedena je nova kategorija
pod nazivom “Izvorno zagorski” u kojoj je Senka Jurina bodovala koliko su se natjecateljice svojom
odje¢om i dekoracijom izlagackog mjesta uspjele pribliziti starini zagorskog duha i tradiciji.

Izd%}rapinsko—zagorska Zupanija; Za izdavaca: Sini$a Hajda$ Donci¢; Urednici: Ivana Vucic,
Juric¥Heidl; Oblikovanje: Ivana Vuci¢; Fotograﬁj%}a Danica Pecani¢; Stilist za hranu:
Domagoj Frisch; Voditelj projekta: Ana Pavi¢ (kzZ ak: Alfa, 2012.
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