~ UZLET SLASTICARSKIH poduzetnika

Slasti¢arnicai kafi¢ Karamel nalazi se pokraj Kvateri-
nikovatrga na adresi Jakova ca bb. Rije¢ je
o slasticarnici koja izgledom podsjeca na loun-

ge bar, a istovremen uje starinski i toplo.
Otvorile su je Branka Niksic i Snjezana Petkovic,
dvije prijateliice koje su odlucile pokrenuti svoj
posao jer s > poboljsati slasti¢arsku ponu-
duuZ Uvijek smo Zeljele naci prostor u
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mogle sjesti i u miru pojesti kolac,
u i u kojoj postoji prostor za pusenje.
Takvog mjesta zapravo i nije bilo, pa nam je palo
na pamet otvoriti takvu slasticarnicu. U naSem
Karamelu gosti mogu bas sve $to smo mi Zeljele
sebi. Popiti kavu, pravi ¢aj, pojesti domaci sprav-
lieni kolag, a po zelji popiti i neko alkoholno pice”,
objasnila je inZenjerka gradevine Snjezana Pet-
kovi¢ koja danas sama vodi kafic i slasticarni-
cu Karamel, &ji se kola¢i prodaju i na odjelu sla-
stica u trgovackom lancu Mercator te u nekim
restoranima.

Karamel svakodnevno u svojoj ponudi ima 30-ak
vrsta kola¢a, sitnih kolatai torti. Kolaci se peku bez
umjetnih dodataka, od prave belgijske cokola-
de, talijanskog mascarponea, s mnogo badema,
liesnjaka, oraha, s maslacem, a ne margarinom.
“Recepte za nase kolace skupljala sam godina-
ma, a neke i u novije vrijeme koristeci se stranom
literaturom iz podruéja kulinarstva i internetom.
Eksperimentiraju¢i smo dosle do finalnih rece-
pata. I Amerikanci koji dolaze u Karamel, kusa-
juci nasu tortu od sira, rekli su da je odlican, a to
nam mnogo zn.m jer je rije¢ o izvornom americ-
7 kola¢ kod nas gosti mogu uZzi-
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ce nudmm i pjenusac
¢ase”, rekla je Snjezana
Vlasnlk slastitarnice Mlllenmum ko}a je 2000 godme
otvorena u samom centru grad greba, Imbr
li Abdurahimi, rekao je: “Oduvijel
ekskluziviu i modernu slaticarnicu u centru
grada koja ¢e u samo srce Zagreba donijeti novi-
tete iz poznatih svjetskih metropola. Prije svega
moderno slasticarstvo susjedne Italije i drugih
europskih drzava. Prostor gdje ce gosti moci sje-
sti na ugodnu terasu, popiti kavu i uzivati u uvi-
jek novim receptima.” Slasti¢arnicu vodi vlasnik
sa suprugom uz stalnu suradnju s poznatim svjet-
skim majstorima slasticarima, a trenutacno ima
25 zaposlenih.
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Torta od sira i slatkog
vrhnja

Sastojci za kalup promjera 26 cm:
* 20 dag brasna 12 dag maslaca
o 7 dag Secera ® 1 Zutanjak

® na vrh noza soli

* naribana korica pola limuna

o § listova Zelatine

o 1/4 L mlijeka e 20 dag Secera
 malo soli

o naribana korica 1 limuna

o 4 jutanjka ® 1/2 | slatkog vrhnja
* 50 dag nemasnoga sviezeg
kravijeg sira

o 1/2 alice $ecera u prahu

Naz koncept je vrhunsko moderno talijansko i europ-
sko slasticarstve. Suraduem nekim od naipo-

adoledni deserti
1oderno, u srcu
1imi. Prema njego-
1 se koriste birane
voce, domace prirodno
rhunski uvozni i doma-
d je to moguce. “Kolaci
1 receptima, uz nepresta-

be]oml\e ¢oke
slatko vrhnje. U
¢i sastojci, prirod
se rade prema
nu potragu za najnov

ijim trendovima. U zadnje

— e PIECE OF CAKE

’ U hrani ¢ete tocno osjetiti je li pripé

vile godine uveli smo niz novih kategorija pro-
poput modernih torti minijatura, slado-
h koktela, sladolednih deserata... Planiramo

dalie svake godine dovoditi poznate i nagradi-
vane svjetske majstore iz Italije, Francuske, Belgi-
je i drugih zemalja. To su zaista vrhunski slastica-
ri koji se natjecu na svjetskim prvenstvima poje-
dina¢no i u okviru nacionalnih reprezentacija.
Neprestano tragamo za najsuvremenijim kreaci-
jama iz queta slasticarstva.”

Kada je prije pet godina Ljiljana Franke otvorila slasti-
tarnicu Piece of Cake, odlucila je zadovoljiti tri glav-
na kriterija, a prva dva su originalnost i kvalite-
ta. Originalnost podrazumijeva ponudu kolaca
napravljenih po domacim receptima koje je sku-
pliala godinama. Na drugom mjestu je kvalite-
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A otvorena je prije dvije godine u Centru Branimir a
oja su se skolovala kod Pierrea Hermea proizvode slastice

Kolac Mogador

Sastojci: Keksic od pate sucree, granaz od marakuz
tokoladni macaron, peceni ananas, mus od marakuje
mlijetne tokolade, okoladni hiskvit, mlije¢na glazura

preko mlijecne Cokolade i doda maslac.
Takav topli granaz prelijemo
preko keksica od pate sucree, -

preko granaza se stavi cokoladni . , ‘
macaron te se napuni musom £

od mlije¢ne tokolade. Po
tokoladnom musu naslaiu se
kockice od petenog ananasa te
prekrije Cokoladnim biskvitom.
Kada se kolat o glazira se
mlije¢nom gla
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Postupak: Zakuha se sok od marakuje i Secera, preis




LJILJANA FRANKE SA
SURADNICIMA

Kad je prije pet godina otvarala
slasticarnicu Piece of Cake, odlucila
je zadovoljiti tri glavna kriterija,
ato su originalnost, kvaliteta i
emocije pri pripremanju slastica

Prosijte brasno na dasku pa pomijesajte s maslacem. U
sredini natinite udubinu u koju stavite Secer, Zutanjak,
sol i limunovu koricu. Brzo mijesajte sastojke od sredine
prema van, pa zamijesite gipko tijesto. To prhko tijesto
oblikujte u kuglu, zamotajte je u aluminijsku foliju ili
pergament pa stavite u hladionik da se dva sata hladi.
Zagrijte pecnicu na 200 Celzijevih stupnjeva. Stavite tijesto
na ravnu pobrasnjenu povr3inu i razvaljajte ga u dva kruga
promjera 26 cm. PoloZite ih na lim i pecite 8-10 minuta

na srednjoj precki da postanu svijetlosmedi. Jedan, jo§
vru¢ krug nareite na dvanaest jednako velikih komada, pa
njih i cijeli krug pustite da se na resetki ohlade. Za nadjev
navlazite Zelatinu hladnom vodom. Mlijeko pomijesajte

sa Secerom, solju, limunovom koricom i Zutanjcima, pa
kuhajte neprekidno mijeSajuci. Maknite sa Stednjaka.
Zelatinu dobro ocijedite, pa je otopite u mlijeku. Ostavite
je neka se sasvim ohladi. Cvrsto istucite slatko vrhnje.
Kad se mlijecna mjesavina potne zgusnjavati, umijesajte
joj sir i tuceno slatko vrhnje. Krugom od pergamenta
pokrijte dno kalupa za tortu, a stijenku trakom takoder od
pergamenta. Na dno stavite nerazrezani krug od tijesta na
koji ulijte kremu od sira. Izravnajte joj povrsinu. Stavite
tortu u hladionik da krema od kraja ovrsne. Izvadite tortu
iz kalupa, odstranite uokrug zalijepljeni pergament. Odozgo
polegnite narezano tijesto. Po3ecerite tortu.

SLASTICARNICA
PIECE OF CAKE

unatoc recesiji ove godine prodaje vise kolaca nego
ikada prije, a sve ceSce im dolaze gosti koji narucuju
proizvode bez glutena
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Raffaelo kuglice

Sastojci:
© 200 g maslaca ® 200 g 3ecera 400 g M=tz

u prahu © 300 g kokosova brasna e prieni oguieni
liesnjaci © 1,5 dl vode

Postupak:
0d vode, maslaca i $ecera skuhajte gust sirup i predi=
ga preko izmijesanog miijeka u prahu i kokosa. Smjesu
dobro razmutite tako da nema grudica i ostavite da na
hladnom odstoji 2 sata. Zatim valjajte kuglice, u svak
stavite ljesnjak i na kraju kuglice

uvaljajte u kokosovo
brasno.

:)*“

¥

| BAF

CUKERAJ

VESNA CERAJ | TOMISLAV KRPAN
vlasnici su slasti¢arnice Cukeraj
pokraj trznice na Jarunu

prave na nacin na koji 3 ce
Tredi, i mozda najvaz ¥ odi |
ljana Franke su - emoci
visna, djeca su odrasla i samo me 1 I
| poslu kojim se bavim motivira da ponekad u si2
~  sticarnici provodim 18 sati na dan. Svaki izuceni
' | kuhar moze spremiti korektan rucak ili kolac, ali
u hrani ete tocno osjetiti je i pripremljena indu-
strijski ili s emocijama. Zbog toga volim upoznati
ljude kojima nesto pripremam, recimo kada dobi-
jem narudzbu za svadbenu tortu, Zelim se upo-
znati s mladencima jer dok pricamo dvadesetak
minuta, u glavi mi se iskristalizira slika delicije
koju éu im napraviti.”
Ubrzo nakon otvaranja, njezina slastitarnica u Petrovoj
ulici postala je poznata medu zagrebackim ljubite-
liima slastica. Jedno vrijeme kolaci su se prodava-
li i u Importanne Galleriji, a od proslog lieta kafi¢
i slasticarnica nalaze se u Gotovcevoj ulici u blizi-
ni Kvaternikova trga. Klijenti su uglavnom ¢lano-
vi srednjeg i vieg sloja, kao i stranci zaposleni u
nekoliko ovdasnjih veleposlanstava. S obzirom na
Kliienelu, ne iznenaduje podatak kako se i ove godi-
ne, unatoé recesiji, prodaje vise kolaca nego ikad
prije. Odnedavno se u njihovim slasticarnicama
riSe pojavijuju terije sa specifi¢nim zahtje-
: 0 ljudima koji ne smiju
sadrzi gluten ili roditelji-

svev Ojavijuju 1

rekla je vlasnica Pi
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od manga
i badema

Sastojci:

Biskvit: ® jaja 75 g * Secer u prahu 150 g © maslac 180
g ® brasno 300 g * komadici narantine kore 36 ¢  hademi
u prahu 30 g

Krema od manga: * cijedeni mango 600 g © jaja
300 g © Secer 180 g © kukuruzno brasno 15 9 ENE
o [istici zelatine 9. g

Krema od badema: * bademi u prahu 120 g © jaja
150 g © Secer u prahu 150 g © maslac 150 g komadici
malina 90 g  brasno 45 g

Postupak:

Izrada biskvita

U mikseru mijesajte brasno i maslac. Dodajte Secer u prahu
i jaja, bademe u prahu i komadice narance. Ostavite da se
ohladi prije stavijanja u kalup za petenje.

Krema od manga

Pomijesajte jaja i Secer. Dodajte kukuruzno brasno. Potnite
zagrijavati na pari. U meduvremenu iscijedeni pire od
manga zagrijte do kuhanja i prelijte po mjesavini jaja,
Secera i kukuruznog brasna.

Ostavite da se zqusne (oko 10 minuta) i dodajte otopljenu
zelatinu.

Ostavite da se ohladi na 35 do 40 Celzijevih stupnjeva i
dodajte maslac. Ulijte u kalup iti obrut promjera 16 cm.
Ostavite da se ohladi prije nego ga izvadite iz kalupa.

Krema od badema

U mikseru izmijesajte maslac i Secer u prahu. Postupno
dodajte jaja i bademe u prahu.

Dodaite komadi¢e maline u mjesavinu i njezno promijesajte.

Sastavljanje:

Stavite smjesu za biskvit u kalup promjera 16 cm. Prelijte
kremom od badema i pecite na 180 Celzijevih stupnjeva 35
minuta. Ostavite da se ohladi i dodajte kremu od manga.
Glazirajte prozirnim Zeleom, pomijesanim s komadicima
narante i dekorirajte malinama i trakama temperirane
tokolade.

Slastice su velika radost', kaze Vesna Ceraj

Nr

memme === 060 566 566
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