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BO@I]NI KEKS
Sastojci za vi{e od 10 porcija
600 grama bra{na 
1 pra{ak za pecivo 
2 jaja 
300 grama 
margarina 
200 grama {e}era 
1 kesica cimeta 
1 kesica vanil {e}era 
Priprema
Pome{ati bra{no i pra{ak za pecivo,
posebno umutiti 
jaja i {e}er, zatim dodati margarin,
vanil {e}er i cimet, pa sve to sjedini-
ti sa bra{nom. Kada se smesa izjed-
na~i rasklagijati i vaditi u pleh
bo`i}nim modlama.
Ledena torta od ~okolade i malina
Sastojci
gotova podloga za tortu 
po 2 cl maraskina, likera od
pomorand`e i limuna 
100 grama preliva od ~okolade 
300 grama slatke pavlake 
75 grama {e}era 
200 grama malina 
25 grama u{e}erenog vo}a 
50 grama pi{kota
Na~in pripreme
Foliju i podlogu za tortu (2/3) ise}i
prema veli~ini ~inije i podlogu stavi-

ti na tacnu. Poprskati je likerima i
rumom. Rastopiti ~okoladu. Pavlaku
ulupati sa {e}erom, 2/3 mase
pome{ati sa 150 grama malina i seck-
anim vo}em, pa premazati podlogu za
tortu. U preostali {lag ume{ati ~oko-
ladu i izmrvljene pi{kote. Sipati
preko krema sa malinama, pa prekri-
ti preostalom korom. Pokriti tortu
folijom i ostaviti je u fri`ideru 8 sati
da se hladi. 
Skinuti foliju, tortu prebaciti na
tacnu, ukrasiti preostalim malinama i
listi}ima nane.

^OKOLADNE KIFLICE
Sastojci za vi{e od 10 porcija
300 g bra{na 
200 g mlevenih badema 
100 g ~okolade 
250 g maslaca 
3 ka{ike {e}era 
2 `umanca 
2 ka{i~ice 
vanilin {e}era 
so (na vrh no`a) 
Glazura: 
200 g ~okolade 
160 g maslaca 
Priprema
Prosejano bra{no pome{ati sa
listi}ima hladnog maslaca, dodati
kristal i vanilin {e}er, bademe, izren-
danu ~okoladu, umu}ena `umanca
(dodati so). Masu dobro izraditi,
zamesiti glatko testo, oblikovati u
poluloptu, uviti u providnu foliju i 1
h ostaviti da stoji u fri`ideru. Testo
oblikovati u valjak i ise}i manje
delove. Od manjih delova oblikovati
kiflice, re|ati u pleh postavljen
papirom za pe~enje i staviti da se
peku. Pe}i na 180°C stepeni 10-12
min. u zavisnosti od {poreta. Kiflice
ostaviti da se ohlade, a zatim preliti

~okoladnom glazurom. 

Glazura: U sud staviti buter, iseckanu
~okoladu i na pari otopiti (povremeno
me{ati). Sud s otopljenom ~okoladom
staviti u drugi sud s hladnom vodom
i uz me{anje prohladiti. 
P. S. Od navedenog materijala dobije
se 100 komada malih kiflica. Kiflice
prelivene ~okoladnom glazurom po
`elji dekorisati {e}ernom masom.

LA@NI INDIJANERI
Sastojci
Kora: 
3 jajeta
3 ka{ike bra{na 
3 ka{ike {e}era 
1 ~ajna ka{i~ica pra{ka za pecivo 
Fil: 
200 g maslaca 
100 g {e}era u prahu 
200 g mlevenih le{nika 
2 ka{ike ruma 
testo od kore (ostaci) 
Ostali materijal: 
marmelada 
~okoladna glazura 
Priprema
Belanca dobro umutiti,
dodati `umanca
umu}ena s {e}erom,

bra{no pome{ano
s pra{kom za
pecivo i pa`ljivo
masu izjedna~iti.
Masu izru~iti u
pleh postavljen
papirom za
pe~enje i na
200°C stepeni
pe?i 10-12 min.
Koru okrenuti na
papir za pe~enje
posut kristal
{e}erom, skinuti

papir na kome se pekla i ostaviti da
se ohladi. Okruglom modlicom R = 4
cm izvaditi krugove i tanko premaza-
ti marmeladom. 
U gornji deo cediljke za limun stavi-
ti providnu foliju, naneti pripremljen
fil (malo pritisnuti) i poklopiti kru-
gom premazanim marmeladom.
Ovako pripremljene kola~e ostaviti
najmanje 6 sati u fri`ider da stoje, a
zatim preliti ~okoladnom glazurom.
Ostaviti 1 sat na sobnoj temperaturi
da stoje i slu`iti. 
Fil: Maslac sobne temperature umuti-
ti s {e}erom i rumom, dodati sitno
iseckano testo kore (ostatak) le{nike i
sve dobro izme{ati, tj. izjedna~iti

BO@I]NI RU^AK  I
^ESNICA

Po{to ozna~ava kraj ~etrdeseto-
dnevnog posta, Bo`i} je uvek
mrsan dan. Zato }emo se danas
pozabaviti sve~anom bo`i}nom
trpezom. Obi~aj ka`e da se po
dolasku iz crkve i pri~e{}a posle
~etrdesetodnevnog posta svi
uku}ani obredno omrse. Pored
raznoraznih mrsnih |akonija, na
trpezi se obavezno mora na}i i
~esnica. 
Misli se da je bo`i}na ~esnica dobi-
la ime po tome {to se mesi u ~est
(~ast) Isusa Hrista, ili {to se lomi
ili ~esti na onoliko delova koliko u
domu ima uku}ana. ^esnica je
zapravo kola~ ume{en na Bo`i},
izjutra, s nena~etom vodom, u koji
se stavlja srebrnjak ili zlatnik
(mo`e i {togod drugo, ali je va`no
da je od plemenitog metala za koji
ne prianja r|a), jer je to dar
novoro|enom Hristu. 
Za ~esnicu je potrebno
1/2 kg bra{na 
1/2 paklice 
kvasca rastopljenog u mlakoj vodi 
1 ka{ika ulja 
malo soli 

malo vode koja se 
unakrst sipa u testo
Na~in pripreme
Sve ovo se dobro smesi mlakom
vodom, kao i svaki slavski kola~.

Zatim se srebrni ili zlatni nov~i}
utisne u sredinu testa, pa jo{ malo
smesi i testo se ostavi da naraste.
Kada testo dobro naraste, odozgo,
po sredini testa, pritisne se slovo,
pe~at, poskurnik i stavi u vru}u pe}
da se ispe~e. 
Kada se doma}in vrati iz crkve, on
~esnicu podi`e uvis, okre}e je sa
svim uku}anim tri puta, prelomi
preko sredine i svim ~lanovim 

doma}instva odlomi i da po jedno
par~e. Po jedno par~e se odvaja za
polo`ajnika, putnika namernika
(npr. ~lana doma}instva koji nije

prisutan) itd. Time je Bo`i}ni ru~ak
po~eo. ^eljade u ~ijem se delu
~esnice na|e nov~i} smatra se
sre}nim pod blagoslovom Bo`ijim,
te se njemu poverava po~etak
va`nih poslova u toku cele godine. 
Kao {to je uo~i ru~ka obavezno
lomljenje ~esnice, tako su obavezni
elementi bo`i}nog ru~ka i rezanje
bo`i}nog kola~a, bo`i}na pe~enica i
paljenje bo`i}ne sve}e. U vreme

predvi|eno za ru~ak svi uku}ani
moraju biti u ku}i, jer je Bo`i}
nagla{eno porodi~ni praznik. Pre
izno{enja jela na trpezu, doma}ica
kadi trpezu, pa jelo, a zatim i sve
prostorije u ku}i. Oka|ivanje
ozna~ava za{titu od zlih i nev-
idljivih sila. 
Kada je re~ o pe~enici, evo neko-
liko saveta kako bi bila {to so~nija
i ukusnija: 
-  svinjetinu treba dobro posoliti i
ostaviti da stoji dva do tri sata pre
pe~enja. S vremena na vreme je
treba okrenuti, nakon toga odstran-
iti suvi{nu so i tek onda pe}i; 
-  meso }e izgledati lep{e i ima}e
rumenu koricu ako ga pre i jednom
u toku spremanja prema`ete crnim
vinom; 
-  ~a{ica konjaka kojom }ete preli-
ti meso pola sata pre nego {to ga
izvadite iz rerne - znatno }e ga
omek{ati; 
-  u pleh za pe~enje stavite re{etku
tako da meso ne le`i neposredno u
mason}i. Para }e dopirati sa svih
strana i u~ini}e da meso omek{a i
ostane izuzetno so~no.


