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Drage nase kuharice i kuhari,

pred nama je jos jedan blagdanski stol, ovaj put uskrsni, a kako biste pripremljeni docekali jedan od najve-
¢ih blagdana u nasoj zemlji, ULTRA GROS je za vas pripremio pregrst probranih recepata.

U nasim krajevima tradicija doceka i proslave Uskrsa seze duboko u proslost, kao i priprema jela karakteri-
sti¢nih za tu svecanost.

Kako bi vasa uskrsna gozba bila ukusnija nego ikada, donosimo vam izbor uskrsnih menija iz razlicitih dije-
lova Hrvatske. Poneki od predloZenih recepata miriSu na more, a drugi odaju obilje kontinentalnih krajeva.
Nadi ¢ete tu mnogo tradicionalnih jela, od kojih su neka stekla i medunarodnu slavu, poput sirnice ili pince,
no vjerujemo da Cete biti zadovoljni i ako ste se ovog Uskrsa zazeljeli nekih novih okusa i mirisa.

Tradicionalno se za Veliki petak ne jede meso, nego riba. Na stolu e se tada najceS¢e naci bakalar, no na
posnom blagdanskom meniju dobrodosla je svaka riba, a u kontinentalnom dijelu Hrvatske i jela s grahom.
Kuhajte i isprobajte nase posne recepte.

Nakon posta i odricanja od omiljenih jela, uskrsno jutro prilika je za ponovni uzitak u hrani. Uskrs ne moze
proci bez kuhane Sunke, sarenih jaja i slatke pogace, zato vam donosimo tradicionalni uskrsni meni kojem
smo ipak dodali malo naseg sarma.

Sto ¢e se naci na uskrsnom blagdanskom stolu, ovisi o tome radi li se o kontinentalnoj Hrvatskoj, Primorju
ili pak Dalmaciji. Juha je obavezna, a glavno jelo obi¢no je pecenje s puno priloga i svjeZzim salatama. Tradi-
cionalno u nekim se hrvatskim krajevima na Uskrs za rucak priprema pecena janjetina, uz koju se posluzuju
mladi krumpir, salata i mladi luk.

Nasa uskrsna kuhinja prava je riznica bogatih i skromnih, ali ukusnih slanih, pa tako i slatkih delicija. A desert
je kruna raskosnog uskrsnog ruc¢ka, bez obzira na to hoce li to biti tradicionalni kola¢i od dizanog tijesta
iz biljeZnica nasih baka ili bogata torta od ¢okolade ili oraha. Pinca ili sirnica tradicionalni je slatki kruh koji
se jede za uskrsni dorucak, posebice u Dalmaciji, iako se obicaj prosirio diljem Lijepe nase. Kraljice svakog
blagdanskog stola su i makovnjaca i orahnjaca, koje su tradicionalna slatka delicija sjeverne Hrvatske.
Zahvaljujudi jednostavnoj pripremi, vrhunskim ilustracijama i poznatim sastojcima, nadamo se da ¢e ova
kuharica biti vrijedan pomocnik u vasoj kuhinji za vrijeme obiteljskih blagdanskih dogadanja.

Uskrs simbolizira pocetak i obnovu Zivota, pa neka i vas obiteljski stol za blagdan procvjeta.
Sretan i blagoslovljen Uskrs i sretne blagdane Zeli vam

ULTRA GROS
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@Posni recepti za Veliki petak

Glavna namirnica na jelovniku na Veliki petak je riba poput $arana ili osli¢a, ali uvijek mozete pripremiti i
neku laganu salatu, pogacu, poput komiske, ili posnu tjesteninu. Osim ribe, koja se uglavnom priprema za
rucak, na Veliki petak u kontinentalnom dijelu Hrvatske jede se i grah. Na sjeveru Hrvatske jedu se Saran

i Stuka, a u Istri, Primorju i Dalmaciji uglavnom morski plodovi. Vrlo ¢esto priprema se i bakalar, a jeftinije
varijante jela ukljuc¢uju osli¢a, tunjevinu i srdele.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 800 g srdela
» 1 kg blitve
» 200 g krumpira
&=m maslinovo ulje
> Cesnjak
» limun
» sol

Kuhajte krumpir 20 minuta, pa mu dodajte blitvu i kuhajte jos 10 minu-
ta. Procijedite i zacinite maslinovim uljem, ¢esnjakom, solju, persinom...
Srdele oistite, uvaljajte ih u brasno i isprZite. Po Zelji, polijte ih maslinovim
uljem, pospite nasjeckanim ¢esnjakom ili dodajte par kapi limuna.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 800 g liganja
=3 maslinovo ulje
> cesnjak
» persin
» sol

Lignje ocistite i operite, te ih stavite u cjedilo da se osuse. Zagrijte ma-
slinovo ulje na gril-tavi i ispecite cijele lignje s krakovima. Pecene lignje
zacinite ¢eSnjakom i persinom.

ULTRA
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g ﬂ < ‘=g 700 g o3trog brasna
e » 1 svjezi kvasac
o T BB, pola Zlice soli
< . » 1-2Zlicice Secera
» =3 1,5 Zlica maslinova ulja
" » oko 300 ml mlake vode
= maslinovo ulje za
premazivanje pogace

NADJEV:

» 200 g slanih srdela ili
incuna

» 300 g crvenog luka

> 5-6 CeSanja cednjaka

» persinov list

Dodajte papar, persin i zacinsko bilje po Zelji (timijan, origano..). Tijesto pre- . 1 kg svjezih rajcica i pola
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mijesite tijesto od navedenih sastojaka i ostavite da se dize. Na maslino-
VU ulju propirjate luk narezan na kolute. Dodajte ¢esnjak, te nasjeckane
rajCice i pirjajte dok tekucina ne ispari.

mijesite i podijelite ga na dva dijela. Jedan dio razvaljajte na veli¢inu malo ?lice koncentrata rajcice
vecu od lima da ga poslije mozete preklopiti preko gornjeg dijela. PoloZite Y=g papar

tijesto ulim, na papir za pecenje, te ga prekrijte rajcicom ilukom. Prekotoga . -3 jlice ukiseljenih
poslazite slane srdele (mozete ih narezati na manje komadice) s razmakom kapara (po Zelji)

od oko pet centimetara. Prekrijte drugom polovicom razvaljanog tijesta i, za¢ini po zelj
premazite ga s malo maslinova ulja. Pecite 30-45 minuta u pecnici zagrijanoj =@ maslinovo ulje

na 200 °C.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
Y=m 200 g tjestenine
» izmrvljeni feta-sir
=@ limenka tunjevine
» 200 g mini rajcica
» ljubicasti luk
‘=g 10-15 crnih maslina
‘=g | krastavac
=@ 50 ml maslinova ulja
» pola manje glavice zelene

salate
I » 50 mllimunova soka
> persin
jesteninu skuhajte i ohladite. Tunjevinu ocijedite, raj¢ice prereZite napola, > origano
a luk sitno nareZite. Sve stavite u zdjelu, dodajte nekoliko crnih maslina, > Cesan)j Cesnjaka
persin, origano, ¢esnjak, zelenu salatu i izmrvljenu fetu. Zacinite limunovim > sol
sokom, maslinovim uljem, posolite i popaprite te promijesajte. == papar
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< Varivo sa Zutim mahunama i leCom ‘e

Sastojci: . @ :xl a
©450 g Ledo Zuta mahuna 30MN 6 OsOBA  JEDNOSTAYNO
¢ 2 glavice crvenog luka, nasjeckati

¢ 1 3alica nasjeckane stabljike i lista celera

¢ 1 3alica narezane mrkve na kockice

® 2 reznja ¢ednjaka, nasjeckati

¢ 4 3alice temeljca od povréa

o1V 3alice lece

¢ 1 pakiranje rajéica pelata

¢ balzamicki ocat

¢ sol i papar po zelji —

¢ 3 Zlice maslinovog ulja e ——
Priprema
Na maslinovom ulju propirjati luk, celer, mrkvu i ée3njak. Dodati temeljac od
povréa, lecu i rajéice. Kuhati oko 35 minuta dok le¢a ne omek3a. Odvoijiti 2 3alice
variva i usitniti Stapnim mikserom te dobiveni pire vratiti u varivo. Dodati mahune,
sol, papar i ocat te kuhati dok mahune ne omeksaju. Ukrasiti listi¢cima celera i
posluZiti s infegralnim kruhom.

Paella s plodovima mora o & O

4 0sOBE SREDNJE
Sastojci: Priprema
¢ 150 g Ledo Grasak Pirjajte luk na maslinovom ulju uz mije3anje.
¢250 g Ledo Gamberi Umijesaite cesnjak te prije nego pozuti dodaite
¢ 400 g Ledo Lignja Patagonica kolutici i krakovi  nasjeckane rajcice. Dodaite Secer, sol, papriku i
¢ 1 srednja glavica luka, (sitno nasjeckati) $afran te kuhaite na laganoj vatri uz mije3anje dok
¢ 5 Zlica maslinovog ulja se rajcica ne raskuha u gui¢i umak. Zatim dodaijte
2 reznja &esnjaka, (sitno nasjeckati) lignje i gambere te pirjajte 1 - 2 minute, potom
¢ 2 manije rajéice, (oguliti i nasjeckati) dodaijte rizu uz konstantno mije3anije.
o 1 Zlicice Secera Temeljac zajedno s vinom unaprijed zagrijte do
e sol vrenja i drzite na toplom. Vru¢i temeljac ulijte
¢ 1 Zligica slatke mlievene paprike u tavu toliko da se prekrije sadrzaj, zagrijte do
¢ prstohvat 3afrana u prahu vrenja, posolite i kuhaijte na laganoj vatri. Kako
¢ 2 alice rize za rizoto (npr. Arborio ili Carnaroli) se femeljac upija u rizu, postupno podlijevaite uz
¢ 3 &dlice riblieg ili povrinog temeljca y mijesanje. Nakon 10-ak minuta dodaite i gradak
¢ 2 dl suhog bijelog vina te nastavite kuhati jo3 oko 10 minuta uz podlijeva-

nje, odnosno dok riza omek3a.




Sretne blagdane i dobar tek Zeli Vam Ledo!

Brudet od skarpine i oslica
o & 0O

30 MIN 4 OSOBE  JEDNOSTAVNO
Sastojci:

* 525 g Ledo Skarpina bez glave
¢ 500 g Ledo Osli¢ bez glave
* 0,5 dl maslinovog ulja

® 200 g crveni luk, nasjeckani

® 4 reznja ée3njaka, nasjeckanog
¢ 1 pakiranje pelata

® papar, sol, lovoro list

® 2 lice nasjeckanog persina

® palenta

Priprema:

Na maslinovom ulju propirjati luk i &e3njak.
Dodati pelate i zagine te pirjati oko 20 min.
Ribu odmrznuti i narezati na manje komade te ju kuhati dok =
ne omek3a. PosluZiti s palentom. "M

Njoki u umaku od rajcice o 2 O

20 MIN 4 OSOBE  JEDNOSTAVNO

Sastojci: Priprema

Sastojci: U kuhalu zagrijte vodu. Prebacite u lonac i skuhajte Ledo njoke prema
450 g Ledo Raijéica kockice uputama na pakiranju. Na maslinovom ulju poprzite Ledo luk kockice
¢ 150 g Ledo Luk kockice i €eSnjak pa dodaite Ledo rajcica kockice, zaginite sa suhim zaginima,
300 g Ledo Njoki premium 3ecerom, soli i paprom pa kuhajte na najjagoj vatri 10 min. Dok se

* 3 reznja &ednjaka umak kuha grubo nasjecite masline i nakidaijte listove sviezeg bosilika.
¢ ] Zlicica smedeg 3ecera Ocjedite njoke pa ih dodajte zajedno s maslinama i sviezim bosiljkom
@20 kom maslina bez kosfice u umak. Njoke posipo_]:eformezonom i posluZite toplo.

*50 g parmezana - :

*sol i papar .

® maslinovo ulje

¢ 1 Zli¢ica suhog bosilika ” L

¢ ] Zligica suhog origana i
® | vezica sviezeg bosilika
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PRIPREMITE (ZA 8 OSOBA):

1 kg fileta lososa

2 vezice kopra

sol ili Vegeta

na vrh noza crnog papra
u prahu Safram

ulje za pecenje

ZA UMAK:

>
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PRIPREMITE:

1 glavica luka

1 ¢eSanj Cesnjaka

Y Zlice Vegete

na vrh noza crnog papra
u prahu Safram

2 Zlice limunova soka

2 Zli¢ice pSeni¢noga
glatkog brasna

100 g maslaca

1 Zlicice Safrana

1 Zlica narezanog kopra
1 Zlica suSenog persina
Safram

200 ml povrtnog temeljca
(moZe i od kocke)

50 ml vrhnja za kuhanje

300 g Sparoga
1 Zlica maslaca

Y= 1 5 Zlica brasna
g | Zumanjak
&= 1,5 dl vrhnja

>

>
>

limunov sok ili muskatni
orascic¢

sol

krupno mljeveni papar,

po Zelji

ilete lososa operite, posusite i zacinite. Na

dno porculanske posude stavite vezicu gran-
Cica kopra, na kopar polozite filete lososa, zatim
stavite ostali kopar i posudu pokrijte folijom. Na
pokriveni losos stavite teret, pa ga odloZite u
hladnjak i ostavite preko nodi.

Losos nareZite na manje komade i przite ih na
ulju sa svake strane oko pet minuta.

Na malo maslaca propirjajte luk i ¢ednjak, umije- =5
sajte Safran, kopar, limunov sok, papar, oko 200 e
ml povrtnog temeljca te vrhnje i brasno razmu-

¢eno u malo vode. Sve kratko prokuhajte i po-
sluZite uz rizu. 02 S m

- parogama odreZite drvenaste krajeve, a potom ih operite, ogulite i na-

reZite na komade dugacke oko 4 cm. Kuhajte ih u slanoj vodi oko 15
minuta. Procijedite, a tekuc¢inu od kuhanja Sparoga sacuvajte. Odvojite 4 dI
i ostavite sa strane. Zagrijte maslac pa mijeSajuci dodajte brasno, a potom i
tekucinu od Sparoga. Lagano kuhajte na slaboj vatri 10-ak minuta. Umutite
Zzumanjak s vrhnjem i umijesajte u juhu. Polovicu $paroga dobro izgnjecite,
a polovicu ostavite u komadima. Sparoge dodajte u juhu. Po Zelji, za¢inite s
nekoliko kapi limunova soka ili muskatnim oras¢i¢em.
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PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 600 g bijele ribe

» grancica persina

» 1 Zlica nasjeckanog
Cesnjaka

» 1 Zlica nasjeckanog
persina

» maslinovo ulje

» 1 3alica rize Curtiriso

» 5 kg Spinata

» parmezan, po zelji

ULTRA

¢is¢enu ribu stavite kuhati u malo posoljene vode s grancicom persina.

Tekucinu sacuvajte, a kuhanu ribu pazljivo ocistite od kostiju i koZe. Na
maslinovu ulju kratko poprzite nasjeckani ¢esnjak i persin. Dodajte rizu, pro-
mijesajte i przite je dok ne poc¢ne prianjati za dno. Rizu podlijte tekuc¢inom u
kojoj ste kuhali ribu. Kad tekucina uvre, podlijte opet, i jos jednom.

Ubacite nasjeckani $pinat i po potrebi podlijte s jos malo tekucine. Kuhajte
dok se Spinat i riza ne sjedine. Po potrebi dosolite, te popaprite. U rizoto do-
dajte komade ribe (ostavite nekoliko komadica za dekoraciju) i malo maslino-
va ulja.

Sve njezno promijesajte. Poklopite posudu, pricekajte pet minuta i posluZite.



Oéistite lignje i nozem odvojite krakove. Dobro ih isperite vodom, ostavite
ih da se dobro ocijede i zatim ih posusite. Kruh odvojite od korice i sre-
dinu nareZite na kockice, pa ga usitnite uz pomo¢ miksera tako da dobijete
krupnije mrvice. Masline sitno nasjeckajte, kao i susene rajcice. Mrvice kruha
kratko poprzite na maslinovu ulju te ih ostavite sa strane da se ohlade.

Krakove liganja sitno narezite i kratko ih poprZite u ulju, te im pred kraj dodaj-
te nasjeckane susene rajcice i masline. Po potrebi posolite, ali oprezno jer sui
masline i suhe rajcice slane. Ostavite sve da se ohladi. Smjesi dodajte nasjec-
kani svjeZi bosiljak. Pazljivo napunite lignje i zatvorite ih ¢ackalicom. PrZite ih
na zagrijanome maslinovu ulju kratko sa svake strane da lagano porumene.
PosluZite uz blansiranu blitvu ili kuhani krumpir.

Oéiééenu i opranu hobotnicu stavite u posudu bez vode na najlagani-
ju vatru otprilike 20 minuta (hobotnica tako pusti Zestinu). Nemojte je
soliti jer je vec slana. Tako omeksanu hobotnicu izvadite na tanjur i pustite
da se malo ohladi pa je nareZite na komadice veli¢ine dva centimetra. U
drugoj posudi na maslinovu ulju poprzite sitno nasjeckani luk, sitno nasjec-
kani cesnjak i ljutu papricicu, te pirjajte dok luk ne omeksa. Zatim dodajte
koncentrat rajcice, narezanu hobotnicu, podlijte vinskim octom te s toliko
vode da pokrije sastojke i zacinite solju i paprom. Sve zajedno kuhajte u
pokloplienom loncu dok hobotnica sasvim ne omeksa.

qnfé

PRIPREMITE: (ZA 4 OSOBE)
» 800 g liganja srednje
veli¢ine
= maslinovo ulje
» sredina 2 kriSke staroga
kruha
» 12 polovica susenih
rajcica u maslinovu ulju
= 20 maslina
» nekoliko listi¢a bosiljka

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1,5 kg hobotnice
Y= 100 ml maslinova ulja
» 2 glavice luka
> 2 ljute papricice
» 2 7lice koncentrata rajcice
&=m 30 ml vinskog octa
» 3 cednja cesSnjaka
» 2 Zlice nasjeckanog persina
» sol
= papar
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PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 4 manje orade
» 600 g krumpira
> 5-6 CeSanja Cesnjaka
» persin
» 2-3 grancice ruzmarina
=3 maslinovo ulje
» krupna morska sol
> svjeZe samljeveni papar
(po ukusu)
&= bijelo vino (po ukusu)

Oéiéc’ene i oprane orade posusite kuhinjskim papirom. Iglice ruzmarina
sitno nasjeckajte i pomijesajte ih s nasjeckanim persinom, a grancicu
ostavite sa strane. Ce$njak takoder nasjeckajte, a dva ¢e$nja ostavite cijela ili
ih prepolovite. Oguljen i opran krumpir nareZite na Cetvrtine i posusite ga.
Stavite ga u nauljeni lim ili u vatrostalnu posudu, nakapajte ga uljem, pospite
dijelom cesdnjaka, persina, nasjeckanog ruzmarina, posolite i po Zelji popapri-
te. Na krumpire poloZite orade u Cije ste utrobe stavili grancice ruZzmarina,
po CeSanj ¢ednjaka i malo soli. Ribe nakapajte uljem, pospite ih preostalim
Cesnjakom, persinom, ruZzmarinom i solju. Po ukusu zalijte s malo bijelog vina
i stavite peci u pecnicu zagrijanu na 200 °C oko 50 minuta.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
=g 2 Zlice maslinova ulja
» 600 g fileta lososa

PESTO:

» 1 3alica svjeze mente
» 55 g pistacija

» 1 CeSanj ¢ednjaka

» 20 g sitno ribanog

parmezana
‘g 125 ml ekstra djevicanskog
maslinova ulja

Mentu, pistacije, ¢eSnjak i parmezan usitnite u blenderu. Dodajte ulje te
zacinite solju i paprom. Lososa premazite uljem te ga zacinite solju i
paprom. Przite ga na vru¢em ulju dvije do tri minute sa svake strane. Prelijte
ga pestom i odmah posluzite.
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PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» zubatac teZak 1,5 kg
» 1 glavica luka
= bijelo vino
» 2 limuna
» Vvezica persina
» nekoliko listica celera
» 1 grancica majcine dusice
‘=g maslinovo ulje

» sol
=g papar

ZA UMAK: =

» 50 g maslaca ljusteni luk nareZite i sitno ga nasjeckajte. U trbusnu Supljinu ocis¢enog,
» 1 glavica luka opranog zubaca stavite narezani luk, zacinsko bilje, 4-5 zrna papra, sok
» 5 svjeze crvene paprike jednog limuna i 4-5 Zlica ulja. Zubaca posolite izvana. Stavite ga u nauljeni
» 1 kg rajcica lim, nakapajte sokom drugog limuna i prelijte uljem. Pecite 25 minuta u pe¢-
» 4 Zlice Tabasca nici zagrijanoj na 200 °C, a zatim smanjite temperaturu pa pecite jos dvadese-
» malo secera tak minuta. Dok se pece, povremeno prelijevajte vinom i sokom koji zubatac

pusti.

U meduvremenu za umak ocis¢enu papriku nareZite na kockice, pa je przite
na niskoj temperaturi s nasjeckanim lukom da ostane svijetao. Umijesajte na-
sjeckane rajcice, sol, Secer i Tabasco, pa kuhajte pola sata. PosluZite s ribom.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 800 g fileta osli¢a ili neke
ribe po izboru
Y= 400 g graska
» 400 g zelenih mahuna
» 2 glavice luka
> 2 CesSnja Cednjaka
Y= 1 | bijeloga vina
=@ mljevena crvena paprika

(s!atka) Graéak i mahune skuhajte u vinu da potpuno omeksaju. Na zagrijanom

= ulje ulju poprzite nasjeckani luk i ¢ednjak, pospite mljevenom paprikom. Do-

> sol dajte skuhani i ocijedeni grasak i narezanu ribu. Posolite i popaprite. Na laga-
=g papar

noj vatri zajedno kuhajte oko 10 minuta.

ULTRA




PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 kg manjih pastrva
> 1 limun
» nekoliko vecih odrezaka
= ¢unke
‘=g 200 g 3ampinjona
= 100 ml bijelog vina
» ulje za przenje
= 2 Jlice kiselog vrhnja
» sol
= papar

S
Pastrve zacinite solju i paprom, umotajte svaku u 3nitu Sunke, ucvrstite

¢ackalicama pa przite na vru¢em ulju. Tijekom przenja ribu zalijevajte bi-
jelim vinom i limunovim sokom. Prije nego $to pastrve potpuno omeksaju,
dodajte gljive narezane na listice i kratko pirjajte. Na kraju umijesajte kiselo
vrhnje, dobro promijesajte i odmah posluzite.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
> 4 pastrve

» 50 g maslaca

‘=g 3 Jlice bradna

» 50 g badema narezanih

-i;:e:"‘ na listice
W 8 == 200 ml kiselog vrhnja
. » 1 limun
b » sol
‘= papar

Oéistite pastrve, uvaljajte ih u posoljeno i popapreno brasno te ih isprzite
na zagrijanom maslacu.

Nakon 10 minuta okrenite ih i przite jo$ pet minuta. Przene pastrve poslaZi-
te na pladanj i pospite ih listi¢ima badema. U masnocu od przenja dodajte
kiselo vrhnje i sol i pustite da prokuha. Na kraju dodajte limunov sok i sve
prelijte preko pastrva.

ULTRA @



Brancin S O

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 1,5 kg brancina

» 300 g patlidzana

» 300 g tikvica

300 g paprike

2 limuna

1 grancica ruzmarina

1 grancica timijana
» 1 grancica persina

=g maslinovo ulje

» sol

vVvyyy

Brancine ocistite, operite i nasolite, te ih pustite da malo odstoje. U trbusnu
supljinu ugurajte svezanj ruzmarina, timijana i persina. Ispecite brancine
na gril-tavi. Papriku, patlidzan i tikvice takoder ispecite te ih zacinite ¢esnja-
kom i maslinovim uljem. Na pladanj poslaZite sve tri vrste povrca, a preko
njega stavite brancina te ga prelijte maslinovim uljem.

-

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 800 g odrezaka Sarana

» 2-3 Zlice limunova soka
» 1 Zlica mjesavine zacina
» ulje za przenje

ZA PANIRANJE:
» 80 g psenic¢nog ostrog
brasna tip 400
&= 3 jaja
=g 30 g krusnih mrvica

dreske Sarana nakapajte limunovim sokom i pospite mjesavinom zaci-

na. Odreske uvaljajte u brasno, razmucena jaja, a zatim u krusne mrvice.
Pripremljene odreske Sarana przite u zagrijanom ulju oko pet minuta, dok ne
dobiju zlatnoZutu boju.

ULTRA
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PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
&=m | omot lisnatog tijesta
» 600 g skuhanog bakalara
» 500 g blitve
» 4 glavice bijelog kupusa
=g 20-ak crnih maslina
» malo kapara
» 1 vezica persina
» 2 Cednja cedSnjaka
‘=g 5 Zlica maslinova ulja
» sol

kuhani bakalar nareZite na kockice. Kupus i blitvu posebno skuhajte u sla-

noj vodi. Dobro ocijedite i nareZite na kocke. Ce$njak i persin nasjeckajte.
Na ulju poprzite kocke bakalara, dodajte masline, blitvu i kupus te pirjajte dok
ne ispari sva tekucina. Lisnato tijesto razvaljajte u dva dijela. Jedan dio utisni-
te u kalup za pecenje, nabockajte ga vilicom i pecite 20-ak minuta u pecnici
na 180 °C. Nadjevu dodajte kapare. Nadjev rasporedite po pec¢enom tijestu i
pokapajte uljem. Poklopite drugim dijelom lisnatog tijesta, po Zelji ukrasite i
zapecite u pecnici. PosluZite dok je toplo.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 600 g sipe

» 2 glavice crvenog luka

> 3-4 CeSnja Cednjaka

&m@ | d| maslinova ulja

» 300 g maslaca

» 4 dl domaceg vinskog
octa

» 500 g Spageta

» sol

Sipu odistite i narezite je na kocke. Na maslinovu ulju pirjajte nasjeckani cr-
veni luk, ¢eSnjak i sipu. Kad sipa omeksa i pusti vodu, dodajte sipino crnilo
koje ste razmutili s domacim vinskim octom i maslac. Posebno skuhajte $pa-
gete i sve dobro promijesajte. Posolite, popaprite i po Zelji pospite ribanim

o parmezanom.
g ULTRA
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Povratak tradiciji i prirodi

Obojimo jaja kao sto su to Cinile nase bake

Tradicionalni simboli Uskrsa, kao blagdana koji slavi Zivot i plodnost, jesu zecici, pili¢i i pisanice. Pisanice
ili obojena jaja moguce je izraditi na milijun nacina, no u posljednje vrijeme kao da smo skloni vracanju
tradiciji i prirodi.

lako danas u svakoj trgovini postoji velik spektar razli¢itih boja za jaja, u mnogim kucanstvima jos uvijek se
koriste prirodni nacini bojenja jaja kakvima su se sluZile nase bake. Nekoliko trikova za $to uspjesnije boje-
nje: $to vise biljnog materijala, to je boja intenzivnija; prilikom bojenja dodajteti Zlicu octa.

Jaja ukrasite ubranim listovima trave ili persinom, djetelinom, lis¢em... Stavite ih u izrezanu najlonsku cara-
pu, krajeve Carape zavrnite i zaveZite krajeve Carape, pa stavite kuhati desetak minuta.

Nakon 3$to jaja skuhate, mozete ih ostaviti u prokuhanom biljnom pripravku preko noci da biste dobili
intenzivniju boju.

Obojena jaja premazite uljem.

ULTRA



Crvenu boju dobit ¢ete ako jaja kuhate
u vodi u koju ste dodali korijen cikle ili
crvenog radica, a Zelite li crvenkasto-
smedu nijansu, koristite ljuske crvenog
luka.

Cvjetovi ljubic¢ica, manja koli¢ina ljuski
crvenog luka (prokuhanih), ¢aj od hi-
biskusa ili crveno vino obojit ¢e jaja u
plavoljubicastu boju.

Konzervirane borovnice, listovi crve-
noga kupusa (prokuhani) i sok crnoga
groZda dat Ce lijepu plavu boju.

Od prokuhanih listova Spinata i koprive
dobit cete lijepu zelenu boju.

Za zutu boju potrebno je prokuhati
kore narance ili limuna, mrkvu, sjemen-
ke celera, mljeveni kumin, mljevenu
kurkumu, ¢aj od kamilice ili zeleni ¢aj.

Prokuhane ljuske Zutog luka, kuhana
mrkva, ¢ili u prahusak ili paprika dat ¢e
lijepu narancastu boju pisanica.

Napomena: Najljepsu i najintenzivniju boju

dobit cete od ljuski crvenog luka.




@USKRS

Nakon strogog posta na Veliki petak i tijekom korizme, na Uskrs se u krugu obitelji blaguje obilno, a pose-
bice hrana koja se nosila na uskrsni blagoslov u crkvu. Na sam Uskrs ¢e se prema tradiciji u nasim krajevima
na blagdanskom stolu, uz jaja, obavezno nadi i Sunka, kao znak obilja i nagrada za posnu zimu. Pravi su
ukras stola i uskrsna peciva, pletenice, kuglofi, pereci. Za ruc¢ak se priprema pecenje, obi¢no janjeting, a
pripremaju se i tradicionalne slastice poput sirnice ili pince.

@Uskrsno jutro

Sunka - carica uskrsnog stola

Uskrsni dorucak vrijeme je okupljanja cijele obitelji, a uz Sarene pisanice, glavno mjesto na stolu zauzet ce
Sunka. Sunka se na Uskrs tradicionalno jede za dorucak u svim krajevima Hrvatske, a posluzuje se u pecivu
ili samostalno uz jaja, rotkvice i umak od hrena i vrhnja. Kao nezaobilazno jelo na uskrsnom stolu, Sunka ne
mora nuzno biti pripremljena na klasi¢an nacin, nego je mozete i obaviti tijestom te je posluziti uz razno-
vrsne umake.

Uskrs bez Sunke, kaZu, nije pravi Uskrs. A dobrodosla je i bilo koji drugi dan u godinil
Priprema se jednostavno, a rezultat je fantasti¢an.

brasno umijesajte malo soli i kvasac, pa s mlakom vodom umijesite tije-

PRIPREMITE (ZA 8 OSOBA): sto. Ostavite tijesto neka se dize oko 20 minuta, a zatim ga razvaljajte.
» 1 suSena Sunka (oko 1 kg) Na sredinu stavite prethodno opranu i obrisanu Sunku pa je obloZite tije-
&=m 500 g ostrog brasna stom.
tip 500 Omotanu $unku polozite na namasceni lim i stavite u zagrijanu pecnicu.
» 1 vrecica suhog Pecite na 200 °C oko 90 minuta. Kad tijesto dobije boju, prekrijte ga alufo-
instant-kvasca lijom.
» 250 ml vode

Kada se pecena Sunka u tijestu ohladi, prereZite tijesto po polovici visine sve

» sol
naokolo, te podignite gornji dio kao poklopac i tako posluZite.

Sunku posluzite narezanu na ploske uz kruh u kojem se pekla, uz naribani
hren, kuhana jaja i mladi luk.

R/ e |



grijte maslinovo ulje, do-
dajte  sitno  nasjeckani
¢esnjak i Sunku narezanu na
kockice te kratko propirjajte.
Skuhajte tjesteninu i pomijesaj-
te je s kuhanim povréem, poso-
lite i poparite.

U vatrostalnu posudu, koju ste
prethodno premazali masla-
cem, sloZite red tjestenine i po-
vréa te naribajte malo sira. Po-
tom stavite Sunku te je prekrijte
ostatkom povréa. Sve prelijte
kiselim vrhnjem, naribajte osta-
tak sira te zapecite u pecnici 10
minuta.

Poujerenje i kvaliteta

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 25 dag PIK kuhane Sunke

» 1 kiselo vrhnje

> 2 Cesnja cesnjaka

» 20 dag povrca po zelji
(grasak, brokula ili
prokulice)

» 30 dag tjestenine

» 15 dag tvrdog sira za
ribanje

. » hdImaslinova ulja

» krusne mrvice

ULTRA



PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 25 dag PIK kuhane Sunke
> 2 Cesnja cesnjaka
» 50 ml maslinova ulja
» 14 7licice usitnjene
Cili papricice
» 1 Zlicica limunova
soka
» 2 Zlicice senfa
» sol i papar

4

Stapnim mikserom usitnite kuhanu sunku i ces-
njak, potom dodajte maslinovo ulje i limunov
sok i dobro izmijesajte. Na kraju dodajte Cili paprici-
cy, senf, sol i papar po zelji. Ovu jednostavnu i uku-
snu pastetu posluzite uz prepeceni kruh.

Poujerenje i kualiteta

|




PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

=@ 4 jaja

» 1 Zlica crnog ¢aja

» 1 mala Zlica kristalnog
Secera

» 14 Zlicice soli

» 1 Zlica sojina umaka

» 200 ml vode

aja kuhajte pet minuta u vreloj vodi na laganoj vatri u maloj posudi. Izva-
dite ih iz vode i na kori jaja drskom noZa nacinite pukotine.
U drugu posudu ulijte 2 dI vode, dodajte listice ¢aja, Secer, sol i sojin umak.
Kuhajte, a kad voda prokljuca, oprezno uronite jaja.

Neka vrije na laganoj vatri dok se ne pojavi obojenost, ali mora zadrzati tan-
ku ovojnicu, koja mora ostati obojena poput mramora.

il

-

Rolani emdet

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
Badin, '-";-,1 = 3 jaja
: =@ 75 g glatkog brasna

. T ’ !
\ ? f é = 2 Jli¢ice suncokretova ulja
] - |

K ]

' » 250 g kozjeg sira
- il = 5 krigki priuta
= » 2 paprike babure
— » 2 Zlice nasjeckanog
bosiljka
=@ 2 Jlice nasjeckanih
maslina

e ——

stucite jaja, umijesajte brasno i zacinite po Zelji. Smjesu ulijte u tavu sa za-
grijanim uljem i pecite desetak minuta dok se smjesa ne napuhne i popri-
mi zlatnu boju.
Komad papira za pecenje stavite na vlazan kuhinjski ru¢nik pa izvrnite vruci
omlet na papir. Pomocu kuhinjske krpe zarolajte omlet u papir i ostavite ga
da se ohladi.
Odmotajte ga i pospite nasjeckanim kozjim sirom te poslaZite nasjeckani pr-
sut, paprike, bosiljak i masline. Opet ga zarolajte i narezite na kriske.

-]
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PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
= 4 jaja

&m@ ) Jlice bijelog octa

» zdjela hladne vode

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
‘= 4 tvrdo kuhana jaja

lonac natocite do deset centimetara vode i stavite dvije Zlice bijelog
octa. Sol se ne smije stavljati jer ¢e razdvojiti bjelanjak, a ocat ¢e uciniti
suprotno.

Vodu zagrijavajte na laganoj vatri i ¢ekajte dok pomalo pocne kipjeti. Voda
treba tek pomalo kljucati cijelo vrijeme pripreme, nikako kipjeti jer ¢e se bje-
lanjak razdvoijiti. Jaja drZite u hladnjaku i izvadite ih tek kad ih poc¢nete pri-
premati. Razbijte ih u malu zdjelicu i ulijte malo pripremljene vode te lagano
promijesajte. Zatim ih njeZzno ulijte u lonac s vodom. Kuhajte tri minute i
pomalo Zlicom gurajte bjelanjak prema Zumanjku kako se ne bi razdvajili.

Posirano je jaje gotovo kada je bjelanjak potpuno tvrd, a Zumanjak jo$ uvijek
tekudci i prekriven tankim slojem koji ga drzi kompaktnim. Izvadite jaja i odlo-
Zite ih na papirnati kuhinjski ru¢nik kako bi se ocijedila.

Posluzite ih sa $alsom, svjezim sirom ili zelenom salatom.

1 Zli¢ica limunova soka
1 Zlica majoneze

1 Zlica hrena

1 Zli¢ica nasjeckanog
vlasca

1 Zli¢ica nasjeckanog ) ) o L o i
peréina aja ogulite, raspolovite ih po duZini i izvadite Zumanjke.

> sol Zumanjke posolite, popaprite, izmijesajte ih s limunovim sokom, majone-
=g papar zom, hrenom i vlascem.

Bjelanjke napunite pripremljenom smjesom od Zumanjaka i pospite persi-
nom.

ULTRA
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PRIPREMITE:

» 250 g maslaca

=@ 250 g krem-sira ili sirnog

namaza

=g 400 g glatkog brasna

» 1 Zlicica soli

» 2 vrecice praska za
pecivo

PREMAZ | POSIPANJE:
=m 1 jaje
» po Zelji: sezam, kim, mak
i slicno

jenasto umutite maslac omeksan na sobnoj temperaturi, dodajte sir i sve

dobro izmijesajte. Dodajte sol te polako dodavajte brasno pomijesano s
praskom za pecivo i umijesite rukama. Tijesto umotajte u aluminijsku foliju i
ostavite ga dva sata u hladnjaku. Izvadite tijesto, razvaljajte ga na debljinu od
0,5 cm i izrezite na Stapice veli¢ine 1x15 cm. Uhvatite krajeve Stapica rukama
i savijajte ih u suprotnom smjeru da dobijete spiralu.

SloZite Stapice na papir za pecenje kojim ste obloZili lim za pecenje, prema-
Zite ih jajetom i pospite ih prema Zelji. Pecite u pecnici zagrijanoj na 250 °C
dok ne porumene.

*
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NEZAM]JENJIVA ULOGA
U SVAKOM OBROKU
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PRIPREMITE
» 400 g integralnog
pseni¢nog brasna
Y= 400 g glatkog bradna
tip 550
» 2 Zlicice morske soli
» 2 vrecice kvasca
» 1 Zlicica Secera
» 380 ml tople vode
‘=g maslinovo ulje
15-ak listi¢a kadulje
> sjemenke suncokreta,
lana i sezama

P R
vasac, Seceri 100 ml tople vode pomijedajte i pricekajte da kvasac nado-
de. Integralno brasno uspite u zdjelu u kojoj ¢ete umijesiti kruh. Dodajte

nadosao kvasac, 3-4 Zlice maslinova ulja, nasjeckane listi¢e kadulje, siemen-
ke suncokreta, lana, sezama te otprilike jo§ 100 ml tople vode. Zamijesite
tijesto i pritom pazite da ne bude tvrdo, nego mekano i lagano ljepljivo.
Ostavite da se dize jedan sat, poklopljeno aluminijskom folijom i zamotano
u deku. Nakon toga dodajte bijelo brasno i 180 ml tople vode. Tijesto dobro
izmijesite rukama, pa ga opet pokrijte i ostavite da se dize. Nakon pola sata
do sat vremena, ovisno o tome koliko se tijesto dignulo, premijesite ga i po-
dijelite na tri dijela. Spojite ih na jednom kraju i pletite kao pletenicu. Plete-
nicu stavite u lim, premaZite je maslinovim uljem, pospite sjemenkama i jos
pokojim cijelim listicem kadulje. Pecite u pecnici na 180 °C s ventilatorom
(ako nemate ventilator, onda pec¢nicu ugrijte na 200 °C) otprilike 45 minuta
i jos 15 minuta na 150 °C.

Zahvaljujuéi mineralima SEELORALITET IAMMICKA KISELICA
aljujut -
;_lr||i_"j|'.l|'|'| TF'JEI'IJTI:W".]_ FAITH I E ¥ =
vrata ravnatedu nakon suakog
obroka | omoguduje da se

osjefamo lagano | poletno C]d'?”l“d

LIZ SWAKI BLAGDANSK] DBROK.
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il goude

cca 300 g Sunke

»
> 2jaja

» sol

> papar

» 1 kiselo vrhnje

PO ZELJI:
» Sampinjoni
» kiseli krastavci

ULTRA

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 Ledo lisnato tijesto

cca 200 g sira trapista

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 400 g matovilca
» 2 vezice rotkvica
=3 ocat
=g ylje

» sol
=g papar

Lisnato tijesto izvadite i ostavite ga na sobnoj
temperaturi dok se ne odmrzne. Sunku, sir i
kuhano jaje narezite na kockice. Narezane sastojke
pomijesajte s kiselim vrhnjem i po Zelji zacinite so-
lju i paprom. Po Zelji mozete dodati narezane kra-
stavce ili Sampinjone. Odmrznuto tijesto razvaljajte
u obliku kvadrata i razreZite ga na osam jednakih
dijelova. Dobivenu smjesu raspodijelite na svaki
komad lisnatog tijesta i zatvorite tijesto sa strane
da se rubovi zalijepe. Tijesto prije pecenja ravno-
mjerno probodite vilicom, te ga premazite jajetom
i pecite u pecnici na 180°C cca 10-12 minuta.

Ocistite matovilac i rotkvice i
operite ih u dosta vode.
Stavite u zdjelu, zacinite solju,
paprom, te s malo octa i ulja.




PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 11vode
» 250 g lece
» 2 CeSnja cednjaka
» 2 rajcice
» 1 zelena ¢ili papricica
» sok 1 iscijedenog limuna
» 10 g limunove korice
= 4-5 Ylica ekstra
djevicanskog maslinova
ulja
» 100 g matovilca
=3 3-4 kuhanih jaja
» sol
‘=g svjeze mijeveni papar

Zakuhajte posoljenu vodu pa dodajte le¢u uz mijesanje. Smanijite jacinu
vatre, poklopite i kuhajte oko 30 minuta, dok le¢a ne omeksa. Zatim pro-
cijedite. Kuhanu lecu premjestite u vecu zdjelu pa dodajte ¢esnjak, rajcice i
¢ili.

Umijesajte sok i koricu limuna, zacinite solju i paprom te poprskajte maslino-
vim uljem i sve dobro izmijesajte.

Ohladite barem jedan sat u hladnjaku da se svi okusi sjedine.

Prije posluzivanja jo$ jednom promijedajte salatu te dodajte jo$ limunova
soka ili maslinova ulja po potrebi. Ukrasite kriskama kuhanog jaja i matovil-
cem.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 2 vezice rotkvica

» 5 glavice zelene salate

» 2 mladaili crvena luka

1 Umak:
= 3 Zlice octa
» 1 vezica nasjeckanog
vlasca
» 1 vezica nasjeckanog
persina
— » 14 Zlicice soli
=3 papar

otkvice ocistite, operite i osusite. NareZite ih na tanke ploskice. Zelenu N i
» 2 Zlice ulja

salatu operite i osusite. Luk oljustite i nareZite na ploskice. Rotkvice, zele-
nu salatu i luk stavite u zdjelu. Pripremite umak od octa, vlasca, persina, soli,
papra i paprike, a na kraju dodajte ulje. Umak prelijte preko salate.

ULTRA




O Svecani rucak

Sto ¢e se naci na uskrsnom blagdanskom stolu, ovisi o tome radi li se o kontinentalnoj Hrvatskoj, Primorju
ili pak Dalmaciji. Juha je obavezna, glavno jelo obi¢no je pecenje s puno priloga i svjeZih salata. Tradicio-
nalno u nekim se hrvatskim krajevima na Uskrs za ruc¢ak priprema pecena janjetina, uz koju se posluzuju
mladi krumpir, salata i mladi luk. U Slavoniji ¢e to biti pecena svinjetina ili teletina s krumpirom iz pecnice i
zelenom salatom, dok ¢e se u Dalmaciji za svecanim stolom nadi riblji specijaliteti.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 1,5 kg janjecih rebara

» 2 glavice crvenog luka
» 2 Zlicice mljevenog

¢esnjaka

=g 3 Jli¢ice meda

‘= 3 Zlicice maslinova ulja r
» Y4 Salice sojina umaka

g $3lica vina

=3 papar manjoj posudi pomijesajte narezani luk, ceSnjak, ulje, med, sojin umak,
> sol vino, papar, sol, limunov sok i cimet. Janjetinu stavite u vatrostalnu po-
» Y4 Salice limunova soka sudu pa je prelijte tom mjesavinom. Ostavite u hladnjaku sat vremena pa
» Zli¢ica cimeta prebacite u pecnicu. Pecite 40 minuta na 200 °C. PosluZite s povréem.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 800 g telecih odrezaka
» 2 glavice crvenog luka
» 3 mrkve
=g 2 d| pasterizirane rajcice
‘=g 2 Zlicice crvene mljevene

~ \?sggl;eo potrebi dreske posolite i zacinite. Ako su deblji, malo ih istucite batom za meso.
> Vegeta Uvaljajte ih u brasno pa na malo ulja poprzite sa svake strane dok ne
> <Ol porumene. Izvadite odreske na stranu, pa na masnodi od pecenja propirjajte
=3 papar nasjeckani luk i mrkvu, podlijte s malo vode, dodajte rajcicu i mljevenu papri-
> 1 kg njoka ku, zacinite po Zelji i pustite da zakuha. Meso vratite u umak, poklopite i pir-

jajte dok ne bude potpuno mekano (oko pola sata). Ako je umak prerijedak,
dodajte Zli¢icu-dvije razmucenoga gustina ili brasna i kratko prokuhajte.

ULTRA



Janjetinu narezite na tanke odreske. Blago
ih izlupajte odreske batom za meso i za-
¢inite ih. Umutite ¢vrst snijeg od bjelanjaka,
dodajte Zumanjak, posolite po ukusu i njez-
no sjedinite.

U posudi pripremite brasno u koje ¢ete uva-
ljati odreske.

U tavi zagrijte otprilike centimetar ulja pa
malo smanjite temperaturu. U zagrijano ulje
stavljajte odreske koje ste prethodno uva-
ljali u brasno pa jaja. Kada se na odrescima
uhvati korica, smanjite temperaturu na naj-
manju, okrenite ih i jo$ malo przite. Pohanje
traje oko 10 minuta. Izvadite gotove odre-
ske na upijajuci papir i jo$ posolite po Zelji.
Posluzite ih uz kuhani krumpir.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 kg janjetine od buta

> 4jaja

» 1dlulja

» 100 g brasna

> sol

> papar




PRIPREMITE (ZA 6 OSOBA):

» 1 kokos (oko 2 kg)

» 150 g korjenastog povrca
(mrkve, persina, celera)

» 1 grancica persina

» 1 grancica celera

» 2 Zlice suhog zacinskog
bilja

KNEDLE:
» 150 g griza
» 75 g masnoce
‘= jedno veliko jaje ili dva
manja
» sol
= papar

» zacini po Zelji

PRIPREMITE

(ZA 4-6 OSOBA):

» 1 kg govedine s kostima

» 3|vode

» 1 velika glavica crvenog
luka

» 2 srednje mrkve

» 200 g korijena celera

» 70 g korijena persina

» grancica celera

» grancica persina

» 80 g rezanaca za juhu

» 4 Zlicice papra u zrnu

» sol

ULTRA

okos stavite u vedi lonac i zalijte je s toliko hladne vode da je prekrije.

Dodajte oguljeno povrce, suho zacinsko bilje i stavite na laganu vatru da
zakipi. Kada zakipi, Zlicom uklonite pjenu i nastavite kuhati polupokriveno
dok koko$ ne omeksa. Potkraj kuhanja dodajte grancice celera i persina. Za
to vrijeme pripremite mjesavinu za griz-knedle.
PomijeSajte griz, masnocu i jaja i dodajte zacine koje volite u svojoj juhi. Sol
i papar svakako, ali moZete dodati jo§ muskatni oras¢i¢ ili sitno nasjeckani
vlasac. Smjesa za knedle ne smije dugo stajati jer ¢e griz upiti masnocu i
tada knedle nece biti kompaktne. Formirane knedle ubacujte odmah u juhu
koja vrije i kuhajte jos 20 minuta.

Cistite i operite sve povrée, a ono vece narezite na komade. Oprano

meso stavite na vatru u mlaku vodu. Kad voda provri, dodajte papar
u zrnu, grubo narezanu mrkvu, korijen celera i persina, te grancicu celera.
Neociscen luk operite pod mlazom vode i prerezite ga popola. Prerezane
strane zapecite na tavi bez ulja, dok malo ne pocrne, pa i njih dodajte u
juhu. Kada provri, smanjite temperaturu i sve zajedno pokloplieno kuhajte
na laganoj vatri oko dva sata. Juha koja se kuha na slaboj vatri bit ¢e krepka
i bistra. Na pola kuhanja zacinite solju. Kad je meso omeksalo, izvadite ga iz
juhe zajedno s mrkvom, a ostatak procijedite kroz gustu cjediljku. Procije-
denu juhu pustite da provri i ukuhajte rezance za juhu. Posluzite u dubokim
tanjurima i pospite nasjeckanim persinom.
U ovu juhu moZete dodati i kokosje meso ili piletinu.
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PRIPREMITE (ZA 6 OSOBA):

>

>
>
>
>
>

>
>
>
>
>
>
>

300 g krte mljevene
govedine

300 g mljevene junetine
140 g mljevene svinjetine
120 ml vrhnja za kuhanje
1 crveni luk

1 Zlica smedeg Secera
(djelomi¢no rafiniranog)
1jaje

muskatni oras¢i¢
dumbir u prahu

50 ml govedeg temeljca
2 Zlice maslaca

1 Zlicica soli

papar

UMAK

>
>
>

>
>

2 Salice govedeg temeljca
2 Zlice glatkog brasna

100 g kiselog vrhnja

(12% masti)

papar

sol

ULTRA

Pec’nicu zagrijte na 175 °C. U manjoj zdjeli pomijesaj-
te kruh s vrhnjem i ostavite da stoji oko 10 minuta
da kruh upije vrhnje. U tavi otopite Zli¢icu maslaca i pir-
jajte luk 10 minuta dok ne poprimi laganu smedu boju.
Luk premjestite u vecu zdjelu pa dodajte meso, Secer,
sol, zacine i jaje, te sve promijesajte dok se sastojci ne
sjedine. Zatim dodajte kruh s vrhnjem i ponovno paZzlji-
VO promijesajte.

U tavi otopite Zlicu maslaca. Od jedne Zlice smjese obli-
kujte okruglice i przite ih dok ne postanu ravnomjerno
smede s vanjske strane, a iznutra budu jos ruzicaste.

Prebacite okruglice na pladanj za pecenje, prelijte ih
Cetvrtinom Salice temeljca, prekrijte folijom i pecite u
zagrijanoj pecnici 40 minuta.

Preostali umak od pecenja okruglica prelijte u tavu,
umijesajte brasno i zagrijavajte na srednjoj vatri do zlat-
ne boje. Zatim postupno dolijevajte temeljac uz stalno
mijesanje. Kuhajte umak uz mijesanje dok se ne zgusne,
oko pet minuta. Zacinite solju i paprom prema ukusu.
Netom prije posluZivanja umijesajte kiselo vrhnje.

Posluzite uz omiljeni prilog, rizu, njoke ili pire krumpir.




PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

“l | » 800 pileceg filea
» 200 g crvenog luka
» 200 g rajcice
» 100 g paprike
» 1 Zlica slatke paprike Safram
> 4 Zlicice ljute paprike

Safram
» nekoliko zrna papra Safram
Piletinu narezite na kockice. Povrce takoder » 70 g nasjeckanih badema

nareZite na sitnije komade i pomijesajte ga s > 2 CeSnja cesnjaka

limunovim sokom. Na zagrijanom ulju poprzite » 2 7lice maslinova ulja
meso, dodajte povrce, zacinite i pirjajte 10 minu- > 1 limun
ta. Pred kraj ubacite i nasjeckane bademe.

ZA PRILOG:
Kus-kus prelijte vru¢im temeljcem i ostavite ga » 250 g kus-kusa

v : oko 10 minuta da nabubri i popije svu vodu. . 600 ml povrtnog temeljca
am Umijesajte maslac. PosluZite uz piletinu i greki » 1 Slicice maslaca

jogurt. » 1 grekijogurt

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 kg ovcetine
» 1 mrkva
> Vezica persina
» 4 manjeg korijena celera
» 1 glavicaluka
» sol
> paparuzrnu
» 5-6 suhih sljiva
» 1 Zlicica cili paprike
» 50 ml proseka
» naribana korica 1 limuna
Y= 100 ml bijelog vina
» nekoliko klinci¢a
» krusne mrvice

kuhajte ov¢je meso zajedno s mrkvom, persinom i lukom u posoljenoj

vodi zacinjenoj paprom u zmu. Sljive skuhajte u vodi i proseku, dodajte
limunovu koricu, ¢ili papriku i bijelo vino. Meso izreZite na lijepe komade
i kuhajte ga u umaku 10-ak minuta, a zatim dodajte malo krusnih mrvica
kako bi se umak zgusnuo. Na kraju dodajte malo tucanih klincica i naribanu
limunovu koricu.

a3

ULTRA ﬁ



PRIPREMITE

(ZA 6-8 OSOBA):

» 1 patka (1,5-2 kg)

» 2| vode

» sol
=3 4 Jlice meda

» 3 narance

» 1 limun

» 2 lovorova lista

> 8 Cesanja Cesnjaka
=g 2 Jlicice papra
=m maslinovo ulje

ULTRA

Patki odrezite vrat i posliednja dva zgloba krila te uklonite masnocu iz
tjelesne Supljine. Potom je operite i temeljito osusite. U posudu za pe-
Cenje stavite veliku vrecicu za pecenje. MijeSajte zajedno sve sastojke, sol,
med, sok dviju naranaca i koricu, cijele ¢eSnjeve cednjaka te lovor, dok se
med ne otopi.

Patku prelijte smjesom i utrljajte je, dodajte limun narezan na Cetvrtine te za-
vezite vrecicu i odloZite je na hladno mjesto da odstoji barem preko noci.

Izvadite patku, ocijedite je i osusite krpom. Lovor, ¢eSnjak te korice narance
i limuna stavite u unutrasnjost patke zajedno s jo$ jednom naran¢om nare-
zanom na Cetvrtine.

Patku premaZite maslinovim uljem i sokom jo$ jedne narance. Pecite na
200-220 °C dok ne dobije hrskavu koricu.



PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 janjeci but (oko 2,5 kg)

» 100 ml ulja

2 glavica crvenog luka

2 glavice ¢ednjaka

1 list susenog lovora

1 grancica ruzmarina

2 Zlice Vegete

VYyVYYVvYy

Meso operite, posusite i natrljajte ga Vegetom. Stavite
ga u lim za pecenje i prelijte vru¢im uljem. Uz janjeti-
nu stavite grancicu ruzmarina i lovorov list, te luk i ¢e$njak
u ljusci koje ste prerezali na cetvrtine. U lim dolijte 100 ml
vruce vode i sve dobro prekrijte folijom. Pecite u pecnici
zagrijanoj na 190 °C oko sat i pol. Pred kraj pecenja skinite
foliju kako bi janjetina poprimila lijepu boju. Po potrebi je
prelijevajte sokom od pecenja.

PRIPREMITE:
» 700 g svinjetine
» 4-6 glavica luka
&= latka ili poluljuta
paprika

mast

korica kruha
cesnjak

kim

lovor

sol

vVVyVYVYYvYyyYy

Popriite nasjeckani luk na Zlici masti. Kad luk malo pozuti, dodajte Zlic¢icu
crvene paprike. Podlijte s 3-4 Zlice vode, dodajte komadic¢ korice kruha
dug dva prsta i ostavite da se kuha tako dugo dok sok ukuha. Tada dodajte = papar
meso izrezano na kocke, promijesajte i ostavite da se pirja. Podlijte s 2 dl

vode. Dodajte nasjeckani ¢esnjak, posolite i kuhajte dok meso ne omeksa.

Ako sok ukuha, podlijte s malo vode. Po Zelji, moZete dodati i malo vina.
Takoder moZete dodati i svjezu papriku i zrelu rajcicu.

Svinjski gulas posluZite s rizom, palentom, pireom ili krumpirima skuhanima
u slanoj vodi.

ULTRA




> 2 jabuke

» 2 grancice svjezeg

PRIPREMITE (ZA 6 OSOBA):
» manji kunic (1,5 kg)
» 10 cherry rajcica

ruzmarina

> 2 Cednja ¢edSnjaka
Y= 1| d| suhog bijelog vina

» sol

> svjeze mljeveni papar

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 1 kg mesa kunica,
narezanog na manje

komade

» 1 glavica crvenog luka

» 2 mrkve

» 1 dl pasterizirane rajcice
» 2 Zlicice slatke crvene

» mljevene paprike

» 3 Zlicice gustina

» 2 Zlice kiselog vrhnja

» Vegeta
» sol
> papar

t‘ »
(=) &
¢ e

ULTRA

Kuniéa rasijecite na dijelove. Posusite ih kuhinjskim papirom, pospite kru-
pnom solju i natrljajte svjeze mljevenim paprom. Komade kunica polo-
Zite u lim za pecenje, prelijte ih s malo ulja i podlijte s dvije Zlice vode. U lim
uz meso stavite i ocis¢ene cijele ¢ednje Cednjaka. Stavite peci u pecnicu na
180 °C. Povremeno polijevajte umakom koje ispusti meso.

Cherry rajcice i jabuke operite. Rajcice prepolovite, a jabuke nareZite na ko-
made. Kad je meso napola peceno, dodajte mu jabuke i rajcice te natrga-
ne listi¢e ruzmarina, podlijte vinom i vratite u pecnicu. Povremeno lagano
promijesajte povrce i okrenite meso te ga prelijte umakom koji se skupio
ispod pecenja. Kad meso poprimi zlatnosmedu boju, jelo je gotovo. Prije
posluzivanja pospite ga svjezom rikolom.

Na malo ulja poprzite nasjeckani luk i mrkvu, dodaj-
te meso i uz mijesanje ga lagano zapecite sa svih
strana.

Dolijte malo vode i pasteriziranu rajcicu, zacinite po zelji,
dodajte crvenu mljevenu papriku i, povremeno dolije-
vajuci vodu, pirjajte dok meso ne omeksa. Pred kraj ku-
hanja u umak ulijte gustin razmucen s malo vode i kiselo
vrhnje te kratko prokuhajte.

PosluZite uz rizu, kuhanu tjesteninu po Zelji ili njoke.
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PRIPREMITE:
» 1,5 kg junetine bez
kostiju
» 3 cednja ¢ednjaka
» 3 manje glavice luka
» 250 g mrkve
» 200 g slanine
= 60 g glatkog brasna
» 1 Zlica koncentrata rajcice
&=m 600 ml suhog crnog vina
» 1000 ml mesne juhe
&=m 500 g Sampinjona
» 30 g maslaca
» 1 vezica mladog luka
» 1 Zli¢ica susene majcine
dusice
» 2 Zlice nasjeckanog
persina
» 1 list lovora
» sok od pola limuna
&= ekstra djevicansko
maslinovo ulje
» sol
> svjeze mljeveni papar

e

ULTRA

laninu nareZite nasitno, luk i mrkvu na kockice, a meso na vece kocke.

U tavi na Zlicu ugrijanog maslinova ulja dodajte narezanu slaninu te je
nakon 1-2 minute przenja premjestite u prikladnu vatrostalnu posudu. Na
masnocu od przenja dodajte narezano meso, posolite ga i przite sa svih
strana 4-5 minuta. Zatim i meso premjestite u vatrostalnu posudu sa slani-
nom, a na masno¢u od przenja dodajte narezanu mrkvu i luk, persin, lovo-
rov list, posolite, promijesajte i przite 3-4 minute. Potom na povrce protisni-
te ¢esnjak, a onda pospite polovicom brasna i mijesajudi przite na srednje
jakoj vatri. Nakon 1-2 minute, prije nego $to brasno poc¢ne dobivati boju,
dodajte koncentrat rajcice, promijesajte, ulijte 150 ml crnog vina i kratko
pirjajte, mijesajuci i skidajuci karamelizirani sloj sa dna tave. Pirjano povrcée
premjestite u vatrostalnu posudu na meso i slaninu, sastojke pospite suse-
nom majc¢inom dusicom, dodajte polovicu maslaca, popaprite, ulijte 600
ml juhe i preostalo vino, poravnajte sastojke, poklopite i stavite kuhati u
pecnicu zagrijanu na 190 °C.

Nakon dva sata i 45 minuta, u tavu, na 2-3 Zlice ugrijanog maslinova ulja,
dodajte preostali maslac, pa potom i nasjeckani ¢esnjak te sampinjone na-
rezane na Cetvrtine. Nakon 1-2 minute umije3ajte preostalo brasno i stalno
mijesajudi kratko przite. Prije nego $to brasno poc¢ne dobivati boju, ulijte
preostalu juhu i mijeSajte da se ne stvore grudice od brasna. Potom ulijte
limunov dok, zacinite solju i paprom, promijesajte i maknite s vatre. Nakon
tri sata kuhanja u pecnici, vatrostalnu posudu izvadite i otklopite, dodajte
nasjeckani persin, mjesavinu mladog luka i Sampinjona, promijesajte, po-
klopite i vratite u pecnicu na 10 minuta.
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PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 400 g mrkve £ =
» 500 g krumpira = "f
=g | konzerva graska " . “
Y= 6 vecdih kiselih krastavaca t
» 1 veca kisela jabuka _.
=@ 3 jaja w »
» 3 dl majoneze B

| dl kiselog vrhnja
&= 1 Jlicica senfa

> sol
=g papar

jednom loncu skuhajte mrkvu i krumpir, te ih ocijedite i nareZite na koc-
kice. Dodajte grasak i krastavce koje ste prethodno narezali na kockice.
Skuhajte jaja, takoder ih nasjeckajte i dodajte povréu zajedno sa sitno na-
rezanom jabukom. Dodajte vrhnje, majonezu i senf, sve dobro izmijesajte i
ostavite da se ohladi prije posluZivanja.
Ako Zelite mesnu verziju, dodajte Sunku narezanu na kockice i imate rusku
salatu.

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):
» 350 g celerova korijena
» 2 kisele zelene jabuke
» 100 g gorgonzole
» sol
= papar
» limun
=3 150 ml vrhnja
» 100 ml majoneze
» 10 kapi konjaka

» 50 g oraha
Limun iscijedite. Celer i jabuke ogulite i narezite na rezance ili ploske te ih
odmah prelijte limunovim sokom da ne potamne. Pomijesajte vrhnje,
majonezu i konjak te umijesajte u salatu. Nasjeckajte gorgonzolu te je zajed-
no s orasima dodajte u salatu. PosluZite uz neku salatu poput rikole, zelene
salate ili matovilca.

o ULTRA
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@ Slatke uskrsne delicije

Raskosan uskrsni ruc¢ak pamti se i po desertu. Raskosna torta od ¢okolade ili oraha, te neizostavno kolaci
od dizanog tijesta uobicajeni su za uskrsni jelovnik. Pinca ili sirnica tradicionalni je slatki kruh koji se jede za
uskrsni dorucak, posebice u Dalmaciji, iako se obicaj prosirio diljiem Lijepe nase. Kraljice svakog blagdan-
skog stola su i makovnjaca i orahnjaca, koje su tradicionalno ponos sjeverne Hrvatske. Na jugu ¢e se pripre-
mati fritule, krostule i slatki kolaci¢i poput breskvica, koje su takoder tradicija i u kontinentalnoj Hrvatskoj.

zmrvljeni kvasac izmijesajte s malo Secera, malo ugrijanog brasna i mlake
vode, pa ga pokrivenog stavite na toplo mjesto da se digne. Preostalo bras-

PRIPREMITE: T . - . Lo
P no ugrijte i sitno ga razmrvite s maslacem. U sredini napravite udubljenje i

=@ 1,5 kg pieni¢noga glatkog SO ; o . A A
bratna dodajte Secer, zumanj~ke, varjllln-secer, sol, ||mur30vu kongu |‘navkragtf d|9nut|
e ek kvasac. Prema potrebi dodajte malo toplog mlijeka. Umijesite ¢vrice tijesto

i dobro ga izradite te pokriveno stavite na toplo mjesto da se dize najmanje
Cetiri-pet sati. Dignuto tijesto razdijelite prema Zelji na tri-Cetiri dijela i svaki
dio oblikujte u okrugle oblike — sirnice. Oblikovane sirnice stavite na pak-
papir i pokrivene ih drZite na toplome mjestu dok ne udvostruce volumen.

» 400 g Secera
» 300 g maslaca
» 2 vanilin-Secera

100 jez kvasca ) .. . ) ) ) :
: nara?wési\r/iiigriacavas Svaku zatim zarezite nozem u tri dublja reza od sredine prema kraju, pre-
: ) mazite ih jajetom i pospite grubo tucanim Sec¢erom. Pecite u vrucoj pe¢nici
» limunova korica N ) T oo .
- - . na 180-200 °C oko 45 minuta. Na polovini pecenja prekrijte ih papirom za
» 2-3 Zlice rakije (lozovace) A
pecenje ili folijom da ne zagore.
» sol
B
g o
el

ULTRA



Cheescake superior
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PRIPREMITE:

&= ¢alice bragna

» 1 Salica secera
» > Salice kakaa
» 1 Zli¢ica sode bikarbone
» 1 Zli¢ica ekstrakta vanilije

= jaje
= | galica jogurta
mpola Salice mlijeka

e

» pola Salice ulja
» Salica ¢okoladnih mrvica ili
nasjeckane cokolade

Proljetno cvijece

Slatke mrkvice

Cokoladno gnijezdo s jajima
- =gt B v

ULTRA

Uz malo glazure i secerne paste muffini se pretvaraju u prava
umjetnicka djela. Zecidi, jaja i mrkve savrsen su dodatak svakom
kolacu.

U posudu stavite brasno, Secer, 3 salice ¢okoladnih mrvica, kakao i
sodu bikarbonu. U drugu posudu stavite jaja, jogurt, mlijeko i ulje i
mijeSajte dok smjesa ne postane glatka. Dobivenu smjesu dodajte
u posudu s brasnom pa sve zajedno dobro pomijesajte. Ulijte sve u
kalupe i pospite ostatkom ¢okoladnih mrvica.

Zagrijte pecnicu na 200 °C i namastite 12 kalupa ili ih oblozite papi-
rom. Raspodijelite smjesu u kalupe i pecite 20 minuta.

Slatke mrkvice

Muffine premazite ruzi¢astom glazurom, $to nepravilnije, to bolje.
Nakon toga of fondan mase izradite mrkvice. Stabljiku napravite od
zelene mase, a korijen od narancaste. Mozete ¢ackalicom iscrtati
brazde kako bi povrce izgledalo $to vjerodostojnije.

Cokoladno gnijezdo s jajima

Pti¢je gnijezdo na muffinu napravite tako da kruznim pokretima na-
nesete smedu glazuru, ali srediste ostavite prazno. U samo srediste
dodajte nekoliko pisanica od Secerne paste.

Proljetno cvijece

Ruzi¢astom glazurom prekrijte muffin. Nakon toga naribajte pastu
kako biste dobili travu i lagano je pritisnite na podlogu kako se ne bi
rasipala. Potom dodajte cvjetice, pisanice i leptire.

Uskrsnji zeko

Muffin oblozZite svijetlozelenom glazurom, pa potom stavite zeca i
nekoliko cvjeti¢a ili trave, ukrasite po ukusu. Zeca mozete napraviti
tako da od mase rukama oblikujete vecu kuglicu kruskolikog oblika
koja ¢e biti tijelo, a drugoj udubite dno i stavite je na tijelo. Krusko-
liki dio premazite vodom i potom stavite glavu. To ¢e sprijeciti da
se odlijepi. Od dvije manje kuglice razvaljajte usi. Dodajte ruZicasti
nosi¢, flomasterom nacrtajte oc¢i te potom od dva bijela trokutic¢a
sastavite brkove.



"
h' PRIPREMITE:
» 1 3alica omeksanog
maslaca,
7 \=m 3 pol dalice ecera
Sve navedene sastojke dobro pomijesajte, stavite ih u vredicu za ukrasava- u prahu,

nje i njima ukrasite kolace. Po Zelji mozete razdvojiti glazuru u vise posuda i == 1 Zlicica mlijeka,
dodati razlicite boje za kolace. Koli¢ina boje ovisi o tome koju nijansu Zelite » 1 Zli¢ica ekstrakta vanilije
postici. > jestive boje po zelji

Zelatinu prelijte vodom i ostavite da nabubri. Fruktozu ili
dekstrozu stavite u posudu i takoder je prelijte vodom. Mi-
jeSajte na laganoj vatri sve do pocetka klju¢anja. Neka vrije
tridesetak sekundi, zatim sklonite s vatre i dodajte jednu
Zlicu glicerina i Zelatinu. Promijesajte.

Nakon toga u posudu stavite pola kilograma Secera u pra-
hu, dodajte glicerin, fruktozu i Zelatinu. Mijesajte i

postupno dodavajte ostatak Secera. PRIPREMITE:

Dobro promijesajte i ostavite 30 minuta. Nakon toga podijelite na Cetiri di- ‘== 1 kg $ecera u prahu

jela i u svaki dodajte Zeljenu boju. Najbolje je bojiti gel bojama, koje mozete » 1 Zlica glicerina
dodati izravno na pastu, dok se boje u prahu najprije trebaju rastopiti u ne- » 100 g fruktoze ili
koliko kapi vode. dekstroze
. L . . : . . » 1 vrecica Zelatine u prahu
Osim domace Secerne paste, ova se smjesa za ukrasavanje moze kupiti u .
o . . » 20 ml vode (za Zelatinu)
specijaliziranim trgovinama za slasticarstvo. o . Ny
» jestiva boja za kolace

ULTRA L 4



PRIPREMITE

ZA PANNA COTTU:
» 250 ml tekuceg slatkog
vrhnja
=@ )50 ml mlijeka
» 30 g Secera
» 1 ravna Zli¢ica agar-agara
» malo vanilije
» limunova kora

ZA KARAMEL:
» 100 g Secera
» 100 ml vode

& = ®

BG @

Za panna cottu stavite u lonac vrhnje, mlijeko i Secer. Dodajte
agar-agar, koru limuna, malo vanilije i dobro promijesajte.

Stavite na vatru da zakuha. Ostavite da kuha 10 sekundi pa sklo-
nite s vatre. Uklonite limunovu koru. Posudice oplahnite vodom i
u njih ulijte panna cottu. Ostavite da se malo ohlade pa ih onda
stavite u hladnjak oko sat-dva.

Prije posluzivanja pripremite karamel umak. U manji lonac stavite grijati
vodu dok ne zakuha. Smanjite vatru. U tavu ili lonac srednje veli¢ine s dvo-
strukom dnom stavite Secer. Stavite na srednju vatru i ostavite da se topi bez
mijesanja. Kad vidite da se Secer pocinje polako topiti, moZete malo okretati
tavu ili lonac. Kad je sav Secer zut, poc¢nite ga mijesati dok ne postane malo
tamniji. Neka bude lijepe smede boje, ali ne previse jer inace postane gorak.
Dodajte toplu vodu i po¢nite odmah mijesati da se Secer otopi. Ostavite
da se jos malo kuha kako bi se malo zgusnuo i postao kremast. Ostavite da
se ohladi. Ako vam se dogodi da se karamel previse stegne i postane tvrd,
dodajte jos malo vode i opet stavite na vatru. Gotov karamel mora biti ¢vrst
otprilike kao med. Kad je panna cotta dovoljno hladna, prodite nozem uza
same stijenke posudica i uronite je na nekoliko sekundi u toplu vodu da je
lakse izvadite. Posluzite je prelivenu karamelom.
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Maslac otopite na umjerenoj vatri. Zagrijavajte dok ne po¢ne poprimati
smedu boju, struzuci tamne dijelove sa dna posude. Nastavite zagri-
javati dok ne otpusti aromu, ali pazite da ne zagori, ukupno ne duze od 6-7
minuta. Otopljeni maslac zajedno s posmedenim dijelovima premjestite u
zdjelicu i ostavite 3-4 minute da se ohladi.

Bademe s braSnom usitnite u blenderu ili Stapnim mikserom dok ne postanu
fino mljeveni. Prebacite u posebnu zdjelu i umijesajte 1,5 salicu Secera u pra-
hu. Zatim dodajte bjelanjak i miksajte dok smjesa ne postane glatka.
Umijesajte med, a potom i otopljeni maslac.

Pecnicu zagrijte na 190 °C, a reSetku postavite u sredinu pecnice.
Odmrznute borovnice ocijedite.

U kalupe za muffine stavite papirnate kosarice, pa u svaku stavite po
jednu punu Zlicu pripremljenog tijesta i

nekoliko borovnica.

Pecite u zagrijanoj pe¢nici dok ne poprimi o o
zlatnosmedu boju, 15-16 minuta |

e
| . S
Kalup izvadite iz pecnice i ostavite da se -

ohladi 10-ak minuta. Ohladene muffine
izvadite iz kalupa, odvojite ih od papirna-
tih koSarica i pospite Secerom u prahu prije
posluzivanja.

Vrijeme pripreme: 60 min
Zahtjevnost: srednja

PRIPREMITE (ZA 4 OSOBE):

» 2 salice Ledo borovnica
(odmrznite ih jedan sat na
sobnoj temperaturi)

» 170 g neslanog maslaca

» 1 Salica narezanih
badema

» Y5 salice brasna

» 1,5 Salica plus 2 Zlice
Secera u prahu

» 5 bjelanjaka

» 2 Zlice meda
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Breskuvice

PRIPREMITE:

BISKVIT:

> 3jaja

» 200 g Secera

> 12 Zlica ulja

> 2 Zlice BADEL DOMACEG

» 2 vanilin-Secera

» 500 g ostrog brasna

» 4 praska za pecivo

NADJEV:

» 4 Zlice sirupa od narance

» 3 Zlice marmelade od
marelica ili bresaka

» 2 Zlice BADEL DOMACEG

» 50 g mljevenih oraha

» mrvice od izdubljenih
breskvica

aja, secer i vanilin-Secer pjenasto umutite, pa polako
dolijevajte ulje i BADEL DOMACI. Muteci, stalno do-
davajte brasno pomijesano s praskom za pecivo. Tije-
sto ostavite 30 minuta na hladnom.
Rukama oblikujte kuglice veli¢ine krupnijeg ljiesnjaka i
pecite ih 20 minuta na 180 °C.

Jos tople izdubite ih, napunite nadjevom i spojite. Uva-
liajte ih u sirup od narance i krupni secer. Jednu stranu
umocite u sirup od jagoda ili visanja da dobiju rumeni-
ju boju. Ostavite ih da se suse.

PRIPREMITE:
Y=g 600 g mekog bragna
» 125 g maslaca ili margarina
» 125 g Secera u prahu
» 100 g namocenih grozdica
=3 1 dijelo jaje
Y= 2,5 dl mlijeka
=m | Zumanjak

d sastojaka zamijesite glatko tijesto te ga ostavite da se digne. Zatim

ga podijelite u tri jednaka dijela od kojih ispletite pletenicu. Kada je
lijepo oblikujete, pletenicu premazite jajetom. Pustite da se jo$ jednom di-
gne i ispecite je na 190 °C. Kad je izvadite iz pecnice, pospite je kristalnim
Secerom.

ULTRA



Ovah kocke

PRIPREMITE:

ZA BISKVIT:
Y=g 250 g mljevenih oraha
= 4 jaja
=m 200 g Secera u prahu
» 150 g maslaca
=@ 40 g brasna
» 1 zlicaruma
&m 5 Zlica mlijeka

ZA NADJEV:
&= 100 g $ecera u prahu
&m 150 g mljevenih oraha
= 5 Zlica mlijeka
» 1 Zlicaruma
» 150 g maslaca (ostaviti ga
na sobnoj temperaturi da
omeksa)

PRIPREMITE:

KREMA:
Y= 3 Zumanjka
» 100 g Secera
» 250 g mascarponea
» 1 vanilin-Secer
» 300 ml slatkog vrhnja

OSTALO:

» 250 g piskota

» 150 ml kuhane kave
» 2 Zlice ruma

» 2 7lice kakaa u prahu

ULTRA

a biskvit pjenasto umutite zumanjke sa se¢erom, dodajte mljevene ora-

he pa naizmjeni¢no dodavajte brasno i snijeg od bjelanjaka. Na plitki lim
za peclenje stavite masni papir, ulijte smjesu i pecite 20 minuta na 180 °C.
Kad je biskvit pecen, izvadite ga iz lima i uklonite papir, pa biskvit prereZite
na tri jednaka dijela i pustite ga da se ohladi.

Secer u prahu pomijetajte s mljevenim orasima i prelijte vru¢im mlijekom,
dodajte Zlicu ruma i na kraju umijesajte maslac. Slazite red biskvita, red kre-
me. Zavrsite s kremom, koju moze ukrasiti s malo mljevenih oraha ili nariba-

nom ¢okoladom za kuhanje.

N/

Zumanjke i Secer mutite de-
setak minuta na pari dok
ne nastane gusta svijetla smje-
sa pa je ostavite da se malo
ohladi. Slatko vrhnje umutite
srednjom brzinom u kremasti
slag. Mascarpone razmutite
s vanilin-Secerom pa mu do-
dajte kremu od Zumanjaka. Na
kraju dodajte Slag i sve dobro
izmijesajte. U zdjelice za sla-
doled ili vece i Sire Case slazite
prvo malo kreme pa red pis-
kota umocenih u smjesu kave
i ruma, zatim kremu, red pis-
kota umocenih u smjesu kave
i ruma, i na kraju kremu. Sve
pospite prosijanim kakaom u
prahu i stavite u hladnjak na
nekoliko sati ili najbolje preko
noci.
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PRIPREMITE:
=3 200 g mljevenih keksa
s maslacem
» 200 g mljevenih ljesnjaka
» 300 g maslaca
‘=g 100 g ¢okolade za kuhanje
> 2 velike Zlice ruma
» 50 dag Secera
» 15 Zlica vode

GLAZURA:
=g 100 g ¢okolade
» 50 g maslaca

Uzdjeli izmijesajte mljevene kekse i lieSnjake te omeksali maslac kao za
tijesto. Od vode i $ecera skuhajte sirup, koji zatim brzo umijedajte u
smjesu keksa, ljiesnjaka i maslaca. Dobivenu smjesu podijelite u dva dijela.
U jedan dio umije3ajte otopljenu ¢okoladu, a u drugi rum. Na lim za kolace
stavite dio smjese s ¢okoladom i razmaZite je, pa na njega dio s rumom.
Ostavite da se stegne i ohladi. Sastojke za glazuru otopite na pari i prelijte
preko bajadere.

| . Od lisnatog  tijesta ; >

ispecite tanke kore

& na obrnutoj strani lima.
£ - .

Kore prije pecenja malo

izbodite vilicom. Umuti- PRIPREMITE:

te Zumanjke sa secerom, == 1,5 | mlijeka
dodajte brasno i gustin » 200 g Secera
te ukuhajte u mlijeko. ‘== 10 Zlica brasna
Kuhano maknite s vatre » 3 Zlice gustina
i U vruéu smjesu postu- == 6 zumanjaka

pno dodajte snijeg od == snijeg od 6 bjelanjaka
Sest bjelanjaka. Lagano == lisnato tijesto
izmijesajte i izlijte u lim

na pecenu koru. Prekrijte

drugom korom i pospite

Secerom u prahu. Dobro

ohladite i posluZite.

e



PRIPREMITE (ZA 8 OSOBA):

» 400 g Ledo Quattro
stracciatella, ¢okolada,
bijela ¢okolada, kakao/
ljesnjakili Grandissimo
stracciatella, Sumsko
voce (okus straccattela)

» 200 g przenih liesnjaka

» 100 g brasna za kolace

» 1 dI ¢okoladnog likera

» 1 prasak za pecivo

» 200 g smedeg Secera

» 200 g maslaca

> 4 jaja

» prstohvat soli

» ljesnjaci za dekoraciju

Tl ULTRA

|zmije§ajte razmeksani maslac sa Se¢erom i malo soli, dodajte Zumanjke
i mijesajte. Dodajte prosijano brasno pomijesano s praskom za pecivo i
przene mljevene ljeSnjake. Sve skupa dobro izmijesajte.

Posebno napravite snijeg od bjelanjaka i paZljivo pjenjacom umijesajte u
tijesto. Smjesu izlijte u kalup za torte (cca 22 cm) u koji ste stavili papir za
peclenje. Stavite peci u pecnicu prethodno zagrijanu na 180 °C jedan sat.
Drvenom cackalicom provjerite je li peceno. Tortu izvadite iz kalupa i ohla-
dite.

Ohladenu tortu stavite na tanjur za poslu-
Zivanje, obujmite je obruc¢em od kalupa za
torte, premaZzite je razmeksanim sladole-
dom te je stavite u zamrzivac na jedan sat.

Prije posluZivanja skinite obruc i ukrasite
tortu ljeSnjacima ili ne¢im drugim po Zelji.




Pomijeéajte brasno s maslacem. Neka vas ne brine to $to
¢e smjesa biti mrvicasta i nejednaka, jer kako se postupno
dodaju jaja, limunov sok i secer, ujednacit ¢e se. U limunov sok

moZete odmah dodati i naribanu koricu jer ¢e je tako biti jednostav-

nije dodati smjesi brasna i masti. Kad se dodaju i povezu svi sastojci, tijesto
mijesite rukama dok ne bude glatko i jednoli¢no.

Ako radite s maslacem, tijesto moZete omotati u plasti¢nu foliju i ostaviti
ga pola sata u hladnjaku. Tijesto stavite na masni papir, prekrite ga drugim
komadom masnog papira pa ga tanko razvaljajte (otprilike pola centime-
tra). Kalupom vadite oblike.

Keksice koji ¢e posluZiti kao gornji dio linzera pospite sitno mljevenim ora-
sima pa ih pecite 10 do 15 minuta u pecnici zagrijanoj na 180 °C, pri ¢emu
trebate paziti da se ne presuse i da ostanu svijetli. Cim ih izvadite iz pe¢-
nice, spojite gornji i donji dio marmeladom i jos tople pospite ih Se¢erom
u prahu.

PRIPREMITE
=@ 500 g glatkog braina
» 200 g maslaca
» 100 g Secera
=@ 3 sumanjka
» naribana korica jednog
cijelog limuna
» sok od pola limuna
‘= bjelanjak
‘=g sitno mljeveni orasi
‘=g Secer u prahu
=m marmelada

ULTRA
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PRIPREMITE:

TIJESTO
Y= 500 g braina
= 2,5 dl mlijeka
» prstohvat soli
» 60 g Secera

=m? jaja
» pola kvasca
NADJEV
&= 0,5 | mlijeka -
Y= 0,5 kg maka
=300 g grozdica bl
» 100 g $ecera e U ;
» 60 g maslaca nﬁl* L.
» korica limuna % '_',. i
» cimet po zelji LY 1 ]
=1 jaje za premazivanje Kvasac pomijedajte s jednim decilitrom toplog mlijeka, jednom Zlicom
Secera i jednom zlicom brasna te ostavite nekoliko minuta da se digne.

U posudu stavite preostalo bradno, jaja, sol, rastopljeni maslac, koricu limu-
na i mlijeko. Dodajte kvasac i umijesajte tijesto. Ostavite da se dize jedno
pola sata na toplome mijestu, pa ga premijesite i pustite da opet nadode.
U meduvremenu pripremite nadjev tako da u mlijeko dodate mak i kuhate
ga dok ne omek3a. Kad je skuhan, dodajte ostale sastojke i pripremite na-
djev. Nadoslo tijesto razvaljajte na debljinu od pola centimetra, premazite
ga nadjevom i zarolajte u Strucu. Premjestite u namascen lim i ostavite da
se digne. Pecite na 190°C 30 minuta, a nakon toga makovnjacu premazite
razmucenim zumanjkom i pecite jos 10 minuta dok ne dobije lijepu smedu
boju.

e
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PRIPREMITE:

TIJESTO
=3 500 g bra$na
Y= 2 5 dl mlijeka
» prstohvat soli
» 60 g Secera
= 2 jaja
» pola kvasca
NADJEV
‘= 500 g mljevenih oraha
» 250 g Secera
= 2 dl mlijeka
=@ 100 g grozdica
» 2 Ceparuma
» korica limuna
» cimet po Zelji
» 2 vanilin-Secera

Kvasac pomijesajte s jednim decilitrom toplog mlijeka, jednom Zlicom
Secera, jednom Zlicom brasna i ostavite nekoliko minuta da se dize. U
posudu stavite preostalo bradno, jaja, sol, rastopljeni maslac, koricu limuna i
mlijeko. Dodajte nadosli kvasac i zamijesajte tijesto. Ostavite da se dize jed-
no pola sata na toplome mjestu, pa ga premijesite i pustite da opet nadode.
U meduvremenu pripremite nadjev. Prokuhajte mlijeko sa sec¢erom i vanilin-
Secerom te dodajte orahe, a potom maknite s vatre i dodajte ostale sastoj-
ke. Nadoslo tijesto razvaljajte na debljinu od pola centimetra, premazite ga
nadjevom i zarolajte u Strucu. Premjestite ga u namasdcen lim i ostavite da se
dize. Pecite na 190°C 30 minuta, a nakon toga orahnjacu premazite razmuce-
nim Zumanjkom i pecite jos 10 minuta dok ne dobije lijepu smedu boju.

=3 | jaje za premazivanje

Zafvaljujudi mineralima i
prirodmim mjehuridima, jJamnica
yrata ravnatedu nakon svakog
obroks i omoguduje da se
osjefamo lagano i poletna
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PRIPREMITE:

» 200 g Kras Petit
beurre keksa

» 100 g maslaca

» 2 Zlice vrcanog meda

» 100 g Dorina mlijecne
Cokolade

» 100 g Dorina ¢okolade
za jelo i kuhanje

» 1 mala Zlica ekstrakta
vanilije

» 2 male Zlice Secera u
prahu

» 200 ml slatkog tu¢enog
vrhnja (30% masti)

“

: w ULTRA

Sameljite kekse. U tavi zagrij-
te maslac i med te pomije-
sajte s keksima. Ulijte u kalupe
za tortice i ohladite. Otopite
obje ¢okolade, kratko ohladi-
te pa dodajte ekstrakt vanilije
i Secer u prahu. Istucite vrhnje
i dodajte ga Cokoladi, prelij-
te preko podloge od keksa i
ohladite dva sata. Prije poslu-
Zivanja ukrasite nasjeckanim
lieSnjacima ili nekom drugom
dekoracijom po Zelji (voce, pi-
stacije i sl.).




PRIPREMITE:

TIJESTO:
=3 3 jaja

» 12 Zlica Secera

-\‘\.‘_ =12 Zlica brasna

*} =312 Zlica ugrijanog mlijeka
= » 10 Zlica ulja
== » 1 vanilin-Secer
» 1 prasak za pecivo
~ » 3 Zlice kakaa

NADJEV:

» 500 ml slatkog vrhnja
=100 g otopljene ¢okolade

» 2 7lice kakaa

d navedenih sastojaka pripremite biskvit. Miksajte sve redom ili odvojite

zumanijke i bjelanjke, pa na samom kraju dodajte snijeg od bjelanjaka.
Biskvit pecite 20 minuta na 180 °C. Miksajte slatko vrhnje na srednjoj brzi-
ni miksera. U ¢vrst $lag dodajte otopljenu ¢okoladu i kakao. Tom kremom
premazite biskvit. Po vrhu pospite ribanom cokoladom ili ukrasite sarama
uz pomoc vilice. Po Zelji u kremu moZze dodati i 50 grama sitno nasjeckane
Cokolade. Ukrasite svjeZim bobicastim vo¢em i komadi¢ima ¢okolade.

PRIPREMITE:
» 4 jabuke (mesnati dio)
= 4 male Zlice meda
=3 100 g mljevenih oraha
» 5 male Zlice limunove
korice
» 4 male Zlice mljevenog
cimeta
» 4 male Zlice maslaca
‘=m Secer u prahu
» menta
» slatko vrhnje (30 % masti)
» 50 ml vode

abukama odrezite vrh pa im izdubite sjemenke, ali pazite da ne probusite
dno jabuke. U posudi pomijesajte med, limunovu koricu, orahe i cimet.
Napunite jabuke ovom smjesom, poklopite vrhom i poslaZite ih u vatro-
stalnu posudu. Na vrh svake jabuke stavite Zli¢cicu maslaca, a u vatrostalnu
posudu ulifte 50 ml vode. Pecite na 180 °C oko 30 minuta. Kada su jabuke
pelene, pustite da se ohlade, pospite ih secerom u prahu, ukrasite listi¢cima

mente i posluZzite uz malo slatkog vrhnja. y 3
@
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Panna cotta

s preljevom od meda i visnjevca

Darko Kontin

Sastojci

* 500 ml vrhnja za slag

* 4 wrecice vanilin Secera

* 6 komada Zelatine u listicima
* 200 g visanja

* 200 g cvjetnog meda

* 2 dl Badel visnjevca

Priprema

U malo vode otopite 6 listova Zelatine. Za to vrijeme ugrijte vrhnje za
slag. U vruée vrhnje stavite otopljenu Zelatinu i 4 paketi¢a vanilin Secera i
pustite da zakipi uz stalno lagano mijesanje. Smanjite vatru i nastavite
lagano mijesati oko 5 minuta sve dok vrhnje ne postane gusce.

Panna cottu rasporedite u kalupe koje ste prethodno isplahnuli vodom.
Vis$nje, med i vi$njevac stavite zajedno kuhati i pustite da preljev zavrije
te ga prelijte preko ohladene panna cotte koju ste izvadili iz kalupa.

P BADELIS?



Mini pite

s kremom od oraba 1 orahovca

Tadeja Bjazevi¢

Sastojci

Prhko tijesto:

* 100 g Secera u prahu
* 200 g maslaca

* 300 g glatkog brasna
* malo soli

* glica mlijeka

Krema:

* 300 ml vrhnja za slag

« vanilin Secer

* 250 g fino samljevenih oraha
* 250 g cokolade za kubanje

« malo soli

* 75 g maslaca

* 3 zlice Badel orahovca

BADELIS62

Priprema

Od navedenih sastojaka za tijesto umijesite prhko tijesto,
razvaljajte pa kalupima, nesto ve¢ima od promjera kalupa za
muffine, izreZite krugove tijesta i utisnite ih u kalupe za pite.
Tako pripremljene kalupe ostavite 30-ak minuta u hladnjaku.
Pe¢nicu ugrijte na 200 stupnjeva pa pecite 10 minuta.
Pricekajte da se kratko ohlade i stisnu kako vam ne bi pucale,
a zatim tupim noZem prodite uz rubove i pazljivo odignite BADE
kosarice iz kalupa.

Vrhnje zagrijavajte sa $e¢erom i solju tik do vrenja pa mu
dodajte naribanu ili sitno nasjeckanu ¢okoladu. Otopite
Cokoladu neprekidno mijesajuci pa kad postane tekuda,
dodajte fino samljevene orahe. Kuhajte mijesajuci jo§ minutu
do dvije, pa sklonite s vatre, pri¢ekajte da se kratko ohladi i
umije$ajte maslac narezan na kockice.

Kremu dobro ohladite u hladnjaku, najmanje dva sata, a zatim
je izradite mikserom uz dodatak orahovca, da se zapjeni.
Kosarice napunite kremom pomocu vreéice za ukrasavanje, pa
ukrasite polovicama cijelih oraha i listi¢ima metvice.




PRIPREMITE:
» 150 g glatkog brasna
» 70 g tamne ¢okolade
» 60 g maslaca

> 150 g smedeq Secera

> 2jaja

> 1 Zlica BADEL DOMACEG
» 2 Zlice mlijeka

» 1 vrecica praska za pecivo
ZA KREMU:

» 250 ml slatkog vrhnja

» 100 g bijele ¢okolade
» 1 vrecica vanilin-Secera

iksajte maslac i Secer dok smjesa ne postane pjenasta,

dodajte jaja i sve zajedno jo$ dobro izmijesajte. Dodajte
¢okoladu rastopljenu na pari, pa nakon nekoliko minuta BADEL
DOMACI, mlijeko, brasno i sve zajedno dobro izmijesajte. Pri-
premljenu smjesu izlijte na lim (36 x 25 cm) obloZen papirom
za pecenje i pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C oko 15 minuta.
Peceni biskvit izvadite iz lima i ostavite ga da se ohladi na papi-
ru. Slatko vrhnje mijesajte mikserom pa umijesajte naribanu ¢o-
koladu i vanilin-Secer. Na ohladenu roladu, ispod koje je papir
za pecenje, razmazite pripremljenu kremu ostavljajuci rubove
praznima. Uz pomo¢ papira zarolajte sve zajedno u valjak. Za-
motajte papir oko rolade i ostavite je sat vremena u hladnjaku,
pa prebacite na pladanj za posluZivanje i uklonite papir.

ol .
1“ 4 "
PRIPREMITE: ;w 1
» 125 g maslaca - y 2] 3 ,*\
> 250 g Secera . \‘ . L)
Y= 250 g brasna | Rl s
» 1 vanilin-Secer & nie !i! ‘h:'l.ll AR

» 1 Zli¢ica praska za pecivo x
» 25 dag mljevenih lieSnjaka
» prstohvat soli
Zamijesite tijesto od svih sastojaka i pustite ga da odleZi jedan sat u hlad-
njaku. Zatim tijesto tanko razvaljajte na pobrasnjenoj povrsini te ga izre-
Zite kalupom u Zeljenom obliku. Pecite ih 10-15 minuta u pecnici zagrijanoj
na 180 °C.

ULTRA
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SASTOJCI: ZA NADJEV:

200 g Ostrog brasna 750 g Zagrebackog svjezeg sira  Naribana limunova korica
200 g glatkog brasna 100 g Secera u prahu 1vanilin Secer

100 g kristalnog Secera 3jaja 8og grozdica

1 prasak za pecivo 500 ml Dukat mlijeka 60g badema

40 g Brzo&Fino maslaca za kuhanje  Sok od pola limuna

PRIPREMA (1h 30min):

Ostro brasno pomijesajte s glatkim braSnom, Secerom i praskom za pecivo.
Dobro ocijeden svjezi sir pomijesajte sa Secerom u prahu, vanilin Secerom, jajima,
sokom od limuna, naribanom limunovom koricom, grozdicama, mljevenim
bademima i mlijekom.

U namascen pleh stavite %2 suhe smjese od brasna te prelijte polutekuéom smjesom
od sira i pospite ostatkom suhe smjese od brasna.

Maslac nareZite na listice i rasporedite ga po povrsini kolaca. Pecite u pecnici L
zagrijanoj na 180 - 200°C oko sat vremena. o 3

T

L]

sirup od Sumskog voca.

] o .
POSLUZIVANIJE: Kolac narezite na kocke i pospite §ec’eron1u¥{ahu ili posluzite uz
e e )




PRIPREMITE:
» 250 g maslaca
= 250 g Secera u prahu
» 100 g samljevenih
przenih ljeSnjaka
=@ 100 g samljevenih keksa
s maslacem
» 1 limenka ananasa
= 6 Zumanjaka
» 1 puding od vanilije
=3 500 ml mlijeka jenasto umutite 125 g maslaca i 125 g $ecera u prahu. Dodajte 100 g sa-
= 2 lice brasna mljevenih i przenih ljeSnjaka i 100 g samljevenih keksa. Sve dobro pro-
» 500 ml vrhnja za Slag mijesajte, te zalijte sokom od ananasa (pola manje limenke konzerviranog
ananasa). Stavite u kalup. Zumanjke, $ecer u prahu, brasno i puding dobro
izmijesajte s 50 ml mlijeka. Tu smjesu lagano ulijte u kipuce mlijeko i kuhajte
nekoliko minuta na laganoj vatri. Skuhani puding ohladite, pa u njega dodaj-
te 125 g maslaca. Stavite na podlogu od keksa. Na kremu stavite isjeckani ana-
nas, prekrijte s pola litre umucenog vrhnja za Slag. Po Zelji ukrasite otopljenom
ili nastruganom ¢okoladom, svjezim ili usecerenim visnjama, malinama...

PRIPREMITE:

TIJESTO:
= 3 jaja
» 60 g Secera
=m 60 g brasna
» 1 Zli¢ica praska za pecivo
» 1 Zlica kakaa

KREMA:
&= 500 g svjezeq sira
» 500 ml slatkog vrhnja
(vrhnja za $lag)

» 1 vanilin-Secer %4 o . . . )
. vrsto umutite jaja sa Se¢erom, dodajte brasno, prasak za pecivo, kakao te
&= 70 g Secera u prahu

. ) stavite u kalup (26 cm) i pecite na 160 °C 15-20 minuta. Peceno hladno
» 1 limunov sok (s koricom n } -
. : tijesto poprskajte mlijekom.
ako je neprskani)

» 1 3lag fiks (kremfiks) Slatko vrhnje sa slag fiksom utucite u ¢vrst $lag i u to dodajte sir, Secer, vanilin-
» 1 vrecica zelatine u prahu Secer i limun. Ako nije dovoljno ¢vrsto, dodajte i Zelatinu. Kremu namazite na
(po potrebi) biskvit, po kremi sloZite jagode te prelijte crvenim preljevom za torte. Ostavi-

- S0 fsedk te u kalupu u hladnjaku nekoliko sati, a potom izvadite iz kalupa i posluZite.

ULTRA



PRIPREMITE (ZA 10 OSOBA):

» 250 ml espresso kave

» 60 ml likera od kave

» 2| Grandissimo vanilija
» 4 x 30 g ¢okoladnih

. integralnih smrvljenih
keksa

> 18 piskota

kuhajte jaku espresso kavu i ohladite je, te u nju dodajte liker od kave ili

rum. U polovicu sladoleda od vanilije umijesajte smrvljene ¢okoladne
kekse, a u drugu polovicu sladoleda umijesajte Cetvrtinu kave i likera. Pazite
da sladoled bude blago razmeksan.

Pripremite kalup 10 x 20 x 7 cm. ObloZite ga papirom za pece-
nje po duZoj strani, ako nemate silikonski. Stavite red sladole-
da s keksima te preko njega piskote potopljene u kavu. Potom
stavite red sladoleda pomijesan s kavom, i tako naizmjence do
vrha.

Na kraju preklopite papir i stavite u zamrzivac. Kod posluZivanja
izvadite sladoled iz kalupa, pospite ga kakaom i reZite na 3nite.

PRIPREMITE

(ZA 6-8 OSOBA):

4 jaja (bjelanjak)

100 g Secera u prahu

Y5 Zlicice limunova soka
prstohvat praska za pecivo
1 Zlicice ekstrakta od
vanilije

Ledo Grandissimo
stracciatella — Sumsko
voce, Quattro jagoda,
viSnja, vanilija, zuppa

v

| 2
| 2
| 2
| 2

grijte pecnicu na 90 °C. Bjelanjke istucite u sta-
klenoj posudi dok se ne pretvore u snijeg pa
dodajte ecer, limunov sok i pradak za pecivo. Mik- inglese (za serviranje
sajte dok smjesa ne bude ¢vrsta (oko 10 minuta). vocni okusi)

Na papiru za pecenje slasticarskom vrec¢icom obli-
kujte srca i stavite u pecnicu na dva sata, odnosno
dok nisu tvrda i suha.

Kad su gotova, pustite ih da se ohlade oko 30 minu-
ta. lzmedu dva srca stavite vocni sladoled te drzite u
zamrzivacu 15 minuta prije posluZivanja.
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PRIPREMITE:

=@ 500 g brasna

=100 ml mlakog mlijeka
» 100 ml mlake vode

- » 100 g 3ecera

4 » 70gmaslaca

=3 1 jaje
» 1 vanilin-Secer

=) 7umanjka
» naribana korica limuna
» 1 vrecica suhog kvasca
» prstohvat soli

ZA NADJEV:
@00 g marmelade

Braéno pomijesajte sa suhim kvascem. Zatim u sredini napravite udubinu
i dodajte Zumanjke, Secer, rastopljeni maslac, malo soli, vanilin-3ecer, na- ~ ZA PREMAZIVANJE:
ribanu limunovu koricu, pa s mlakim mlijekom i vodom umijesite mekano » 100 g maslaca
tijesto. Dobro ga izradite dok povrsina ne postane glatka i sjajna, a potom ga

ostavite pokriveno na toplome mjestu da se diZe. Zatim razvaljajte tijesto na

debljinu od 8 milimetara, razreZite ga na manje pravokutnike i u svaki stavite

Zli¢cicu marmelade.

Sve krajeve tijesta skupite preko toga, oblikujte kuglicu, kistom je premazite
rastopljenim maslacem te pocnite slagati od sredine posude za pecenje. Sla-
Zite tako da je dio kuglice gdje ste spojili tijesto okrenut prema dolje. Ostale
kuglice sloZite u krug na isti nacin sve dok ne napunite posudu. Ostavite jo$
10-15 minuta da miruje, a zatim pecite 30 minuta.

PRIPREMITE:
= 1 kg mekog bragna
» 2 kvasca
» 50 ml rakije
» 850 ml vode
» 1 naribana jabuka
» 3 Zlice Secera
» korica 1 limunai 1 narance
» 50 g oraha
=@ 50 g grozdica
» malo soli
=@iecer za posipanje

Kvasac otopite u malo vode sa Secerom i pustite da se digne. U toploj vodi
otopite sol, dodajte brasno, Secer, rakiju, koricu limuna i narance, orahe i
grozdice. Sve sastojke promijesajte, a zatim dodajte kvasac i dobro izmijesaj-
te. Stavite na toplo da se diZe dok se obujam ne udvostruci.

Smjesu odvajajte ¢ajnom Zlicicom i stavljajte u vruce ulje. Przite fritule dok ne
postanu zlatne, a kad ih izvadite iz ulja, pospite ih Se¢erom.

ULTRA



Tovta od Cokotade

[ Sthd

PRIPREMITE:

BISKVIT:
= 4 jaja
» 4 Zlice Secera
» 4 Zlice vode
=4 Slice braéna
» 15 praska za pecivo
» dZem od visanja

KREMA OD SIRA
| COKOLADE:
Y= 100 ml mlijeka
» 500 g sira ricotte
(moze i mascarponea)
» 500 ml vrhnja za Slag
Y= 100 g $ecera u prahu
Y3200 g ¢okolade
32 jaja

» 2 vrecice zelatine u prahu

l..'i

zmijesajte Zumanjke sa Se¢erom i vodom. Dodajte brasno izmijeSano s
praskom za pecivo.
Istucite snijeg od bjelanjaka te ga lagano umijeSajte u pripremljenu smjesu
sa Zumanjcima. Stavite u kalup za pecenije koji ste prethodno namazali ma-
slacem i posuli brasnom. Pecite 15-ak minuta u pecnici prethodno zagrijanoj
na oko 200 °C. Peceni biskvit izvadite iz kalupa te ga stavite na resetku da se
prohladi. Dok je jos mlak, premaZite ga dZemom od visanja.

Vrhnje za $lag istucite sa Se¢erom u prahu, pa mu dodajte sir i Zumanjke te
sve dobro izmijesajte. Cokoladu istrgajte na komadice i stavite je u posudu s
mlijekom, te je lagano zagrijavajte nad vodenom kupelji da omeksa i poveze
se u jednoli¢nu smjesu.

Zelatinu namocite u vodi da nabubri, te je otopite lagano je zagrijavajuci (ne
smije prokuhati). Izlijte je u okoladnu smjesu. Cokoladnu smjesu pomijesaj-
te sa smjesom od sira i mijesajte dok ne postane glatka i ujednacena. Istucite
snijeg od bjelanjaka, lagano ga umijesajte u smjesu sira i ¢okolade te sve
istresite na biskvit. Tortu stavite na hladno mjesto nekoliko sati da se stisne.
Ako imate manje kalupe, moZete napraviti i mini torte.



Paloma, d.d., Sladki Vrh 1, 2214 Sladki Vrh, Slovenija

Najbolji
alati za najvece

majstore.

Opremite svoje domacinstvo univerzalnim papirnatim
ru¢nicima Paloma MULTIFUN i iskoristite
njihovu svestranost.

E

CHOOSE YOUR SHEET 512

Isprobajte nove papirnate rucnike Paloma SUPERCARE, koji su bez
konkurencije kada rjesavate specijalne zadace u vasem domacinstvu.
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*Specijalist
i PRO FOOD ] m { zasvevrste

*Specijalist staklenih

SUPER ~ za upijapje SUPER pgyréina.

CARE , ~ masnoce. CARE 4B -Ucinak

B e B 100% sigurne PO 0 visokog sjaja

=L00 u kontaktu s DO i ne ostavlja

hranom. - tragove.
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udruZenje hrvatskih trgovackih ku¢a

Posjetite nas u vise od 1.200 prodavaonica Sirom Hrvatske!
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P-15 Preradoviceva 39, Zagreb;
P-20 Kaciceva 21, Zagreb;

P-21 Milke Trnine 11a, Zagreb;
P-24 Petrinjska 11, Zagreb;
P-25Vlaska 21, Zagreb;

P-26 Nova ves 46, Zagreb;

P-27 Jurisiceva 2a, Zagreb;

P-28 Petrinjska 26a, Zagreb;
P-29Trg B. Jelacica 2, Zagreb;
P-32 llica 39, Zagreb;

P-33 A. Hebranga 27, Zagreb;
P-35 Cirilometodska 8, Zagreb;
P-43 Sibenska 1a, Zagreb;

P-65 Tresnjevacki trg, Zagreb;
P-67 Ljubljanica 29, Zagreb;

P-95 F. Petri¢a 7, Zagreb;

P-111 A. Senoe 49, Vugrovec, Zagreb;
P-117 Zagrebacka 4c, Sesvete, Zagreb;
P-143 Bastijanova bb, Zagreb;
P-201 Vlaska 76, Zagreb;

P-204 Marticeva 14, Zagreb;
P-208 Svearova 9, Zagreb;

P-216 Draskoviceva 40, Zagreb;
P-220 Vlaska 126v, Zagreb;

P-222 Branimirova trznica, Zagreb;
P-233 R. Bicanica 10, Zagreb;
P-234 Domagojeva 14, Zagreb;
P-313 Masarykova 23, Zagreb;
P-331 Crnomerec 3, Zagreb;
P-337 Vukovarska 56a, Zagreb;
P-347 Trznica Vrapcev;

P-361 Trznica Volovcicav;

P-380 Donje Svetice 127, Zagreb;
P-500Trg B. Jelacica 4, Zagreb;
P-505 Trznica Utrine, Zagreb;
P-510 Jablanska 22, Zagreb;
P-863 Centralna trznica, Rijeka;
P-865 Sergijevaca 35, Pula;

P-866 Zagrebacka 8, Pula;

P-868 Garibaldijeva 14, Rovinj;
P-869 E. Milosa 8¢, Umag;

P-903 25. rujna 2, Pazin;

P-904 Stari trg 14, Pazin;

P-905 Setaliste pazin. gimn. bb, Pazin;
P-909 Liznjan 1373, Liznjan;
P-912 Defranceschieva 35, Pula;
P-913 9. rujan bb, Zminj;

P-914 Fazanska 196, Rovinj;
P-915 Lacosercio 2a, Rovinj;
P-916 Rovinjsko Selo;

P-917 Aldo Negri 1, Vrsar;

P-918 Obala M. Tita 10, Vrsar;
P-919 Ribarska ul. 11, Funtana;
P-921 Rocka 20, Pore¢;

P-922 E. Kumici¢a 14, Novigrad;
P-931 Dajcici bb, Sveti Petar u Sumi;
P-933 Lupoglav 17, Lupoglav;
P-934 Roc, Poreg;

P-938 Digitronska 7, Buje;

P-939 Istarska 5, Visnjan;

P-941 Bunarska 2, Brtonigla;
P-942 Starih statuta 9, Pulg;
P-943 Viteziceva 6, Pula;

P-945 Venuccijeve stube 7, Rijeka;
P-946 Rupa 4, Rupa;

P-947 Jusici 140, Jusici;

P-951 Narodni trg 9, Pula;

ULTRA
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D-01 SUBICEVAC, Bana J. Jelaci¢a 78, Sibenik;
D-02 TRIBUNJ, Bunari 1;

D-03 BUALE, Bosanska 2, Sibenik;

D-04 BUALE 3, Bosanska 61, Sibenik;
D-05TISNO, Velika Rudina 2;

D-06 BLATA 6, Vodice;

D-07 KONJEVRATE bb, Sibenik;

D-09 VODICE, C. Pamukovi¢a bb;

D-10 VODICE HIPE, Put Gaceleza bb;

D-11 VODICE, Kneza Branimira 67;

D-12 RAZINE, Perkovacki put 10;

D-13 PIJACA, Stankovacka 18, Sibenik;

D-14 VODICE-SRIMA, Put V. Lisinskog 15;
D-15 BUALE 2, P Preradovica 15, Sibenik
D-16 MURTER, Butina 21;

D-17 TC RAZINE, Zabori¢ka bb, Sibenik;
D-18 VRPOLJE, Vrpoljacka cesta 254

D-19 JEZERA, Trg rudina 11;

D-20 GREBASTICA, Donja Grebadtica 57;
D-21 PRIMOSTEN, Varos bb;

D-22 CISTAVELIKA 1/3;

D-23 JEZERA 2, Pis¢ak bb;

D-24VIDICI, 8. Dalmat. Udamne brigade, Sibenik;
D-25 OTOK KRAPANJ, Sibenik;

D-26 RIVA, Obala Dr. . Tudmana, Sibenik
D-27 BETINA, Trg na moru 5;

D-28 OKLAJ, Put kroz Oklaj 108;

D-29 TROMILJA bb, Sibenik;

D-30 SUBICEVAC, Bana J. Jelacica 28, Sibenik;
D-31 MANDALINA, Milice i Turka 11, Sibenik;
D-32 NJIVICE, Bribirskih knezova 22, Sibenik;
D-33 MILJEVCI, Oko $kole 17, Drinovci;

D-34 POLIKLINIKA, T. Ujevica 2, Sibenik;
D-35TISNO 2, Zap. Gomilice 6;

D-36 SITNO DONJE, Put Perovi¢ Split 2;
D-37 BEVRSKE Centar;

D-38 SRIMA, 1-138 Srima;

D-39 GRADAC, Put kroz Gradac bb;

D-40 BILICE STUBALYJ, Stubalj bb, Sibenik
D-41 SKRADIN, F. Tudmana 9;

D-43 DUBRAVICE, Prispo 46;

D-44 PAKOVO SELO, Ostarije bb;

D-45 CRNICA, S. Ninica 28, Sibenik;

D-47 UNESIC, Dr. F. Tudmana 27;

D-48 BRODARICA, Obala Maratuse bb;

D-49 RASLINA, Put Sv. Mihovila 1;

D-50 PUDARICA 2, Vodice;

D-53 KOLODVOR 3, Trg drage 2, Sibenik;
D-54 BRODARICA 2, Ribarska 5;

D-55 TRIBUNJ 2, Put sovlja 29;

D-56 TRIBUNJ 3, V. Nazora 2;

D-57 PIROVAC 2, Kralja Tomislava 1;

D-58 METERIZE 2, Put Gvozdenova 50, Sibenik;
D-60 DOLAC, Obala prvoboraca 13, Sibenik;
D-61TISNO 2, Zapad. gomilice 2

D-62 ROGOZNICA 2, A. Starcevica 32;

D-63 KRKOVIC, Put Bilostana 39;

D-64 ZABORIC, Spacarova 18;

D-65 BILICE, 113. Sib. brigade 54a;

D-68 DRNIS, Poljana 6, Drnig;

D-69 SKRADIN 2, J. Culinovica 3;

D-70 KARALICI, Kod trgovine 2;

D-71 KISTANJE, Trg P. Preradovica 3;

D-76 STARA CESTA, Kralja Zvonimira 110, Sibenik;
D-78 SIROKI, Polj. Zadruga bb, Primosten

DURAVIT

MARKET VERUDA, Tomasinijeva 29, Pula;
MARKET STOJA, Jeretova 23, Pula;
MARKET BR. 9, Poljana Sv. Martina 9, Pula;
SKLADISTE - VELEPROD, Industrijska 2e, Pula;
MARKET SANJA, Mate Balote, Pula;
MARKET BR 10, Ogranak IV br. 9, Pula;
MARKET BR 14, Kraska 8, Pula;

MARKET BR 16, Paduljski put 41, Pula
MARKET BARBARA, Lj. Posavskoga 1, Pula;
MARKET 5 PLUS, Novigradska 13, Pula;
MARKET BR 7, Radnicka 2, Pula;

‘ADRANKA TRGOVINA d.o.o.

Mali Losinj
MARKET ZAGAZINE 531 -Trg Zagazinjane 1,
Mali Losinj;
MARKET CENTAR 501- Brace Vidulica 20,
Mali Losinj;
SAMOPOSLUGA VL. 503 - Slavojna bb,
Veliki Loginj;
MAXI MARKET 607 - Kalvarija bb, Mali Losinj;
MARKET NEREZINA 507 - Nerezinskih
pomoraca bb;
TRGOVINA SKVERIC 504 - Loginjskih
brodograditelja, Mali Loginj;
TRGOVINA OSOR 511- Osor bb, Osor;
SUVENIR - neprehrana, V. Gortana 16,
Mali Losinj;
MARKET SUSAK - Susak bb, Susak;
PRODAVAONA CUNSKI - Cunski bb, Cunski;
MARKET AC RAPOCA 532 - Rapoca bb, Nerezine;

e et e

Brajdica bb, Rijeka;

.-""--"t.l

ki LEuEH

MARKET 125 Opatija - M. Tita 158, Opatija;

MARKET 127 Bakarac- Bakaracki put 9;

MARKET 116 Omisalj - Bajec 2a;

MARKET 113 Gostinjac - Gostinjac bb;

DISKONT 115 Punat - Kanajt bb;

MARKET 104 Punat - I. G. Kovacica bb;

MARKET 112 Buka - Frankopanska 71, Punat;

MARKET 130 Cavle- Cavle 22¢;

MARKET 117 Risika bb;

MARKET 126 Maja - J. J. Strossmayera 18, Krk;

MARKET 132 VezZica - R. Petrovi¢a 27, Rijeka;

MARKET 108 Krk -Narodnog preporoda 20;

MARKET 122 Tribalj - Tribalj 33;

MARKET 120 Bodulka - J. Pupacica 1, Krk;

MARKET 107 Nenadici - TO Baniko, Nenadici 2/A;

MARKET 103 - Garica-TO MM Sandra, Garica 41;

MARKET 133 Jaffa - Dubasljanska 40, Malinska;

MARKET 135 Stara Baska - Punat, Stara Baska bb;

MARKET 134 Pinezici - Krk - TO Dado, Centar 14;

MARKET 136 Marceljeva Draga - Mate Balote bb,
Rijeka;

MARKET 137 Bakar, Nauticka 23;

MARKET 138 Vezica 2, Brace Stipcic¢ bb, Rijeka

MARKET 139 Resetari, 128. Brigade bb, Kastav;



o)’
MazZinjica 72/2, Buzet

P-171 B. Magovca 155, Zagreb;
P-172 Adamiceva 19, Zagreb;
P-173 Trumbiceva 10, Zagreb;
P-174 Katicev prilaz 1, Zagreb;
P-175 Siget 18, Zagreb;

P-176 Savska c. 153, Zagreb;
P-177 C. Zuzori¢ 29, Zagreb;
P-178 B. AdZije 42, Zagreb;
P-179 Savska c. 54, Zagreb;
P-180 Heinzelova 47a, Zagreb;
P-181 Vile Velebita 1, Zagreb;
P-182 Bjelovarska 2, Zagreb;
P-1
P-1
P-1
P-1
P-1
P-1
P-1
P-1
P-1
P-1
P-1
P-1

83 Trg A. Mihanovica 9, Zagreb;
84 Koledinecka 3, Zagreb;
85 Kapucinska 2a, Zagreb;
87 Kikiceva bb, Zagreb:
88 Zvonimirova 57, Zagreb;
89 Nodilova 1, Zagreb;
90 Zvonimirova 26, Zagreb;
95 NOVI PETRUSEVEC - Donji Petrusevec 12;
96 VELIKA OSTRNA - Zagrebacka 45, Dugo Selo;
97 LEPROVICA - Zagrebacka bb, Dugo Selo;
98 SUSNIK SISAK - J. J. Strossmayera 9, Sisak;
99 PAUKOVEC - Paukovecka ul. 17,
Donja Zelina;
P-300 HRVATSKA KOSTAJINICA - I. K.
Kostajnickog 8;
P-37 R. K. Popovaca - Trg grofova Erdodyja 2,
Popovaca;
P-101 RK. KUTINA - Kolodvorska 21;
P-630 DOMUS BJELOVAR - K. Frankopana 43;
P-631 M.ZDENKA BJELOVAR -K. Frankopana 43;
P-632 NARTA -Narta bb;
P-634 BEREK - Berek bb;
P-635 GALOVAC - Galovac bb, Bjelovar;
P-636 BJELOVAR - Male Sredice 52;
P-637 GUDOVAC - Gudovac 132a;
P-638 NOVI SKUCANI - Novi Skucani 2, Kapela;
P-642 NOVA GRADISKA - Mazuranic¢eva 20b;
P-643 BOLNICA - HELENA Strossmayerova 17,
Nova Gradiska;
P-644 GODINJAK - HELENA Nova Gradiska;
P-645 MEDARI - Medari 83, G. Bogicevci;
P-646 NOVA GRADISKA - Frankopanska 40;
P-647 SMRTIC - Drust. Dom Smrti¢, Gornji
Bogicevci;
P-648 DRAGALIC - Kralja Tomislava 165;
P-649 ROGOZA - Rogoza 87, Vukovje;
P-650 DUBOVAC - Drust. dom Dubovec,
Gornji Bogicevci;
P-651 BENKOVAC - Benkovac 46a, Okucani;
P-652 OKUCANI - A. Stepinca 24;
P-653 VRBOVLJANI - Vrbovljani 2a, Okucani;
P-655 USKOCI - Uskoci 23, Stara Gradiska
P-656 GOJLO - Naftaplinska 15, Kutina;
P-657 BODOVALJCI - Bodovaljci 91, Zapolje;
P-658 BREZINE - Brezine bb, Poljana;
P-659 RESETARI - V. Nazora 22a;
P-660 ZDRALOVI - Zdralovska 58, Bjelovar;
P-661 KLOKOCEVAC - Kloko¢evac 1a, Predavac;
P-662 PRGOMELIJE 2 - Prgomelje 80;
P-664 VELIKO KORENOVO - V. Korenovo 117,
Bjelovar;
P-665 VELIKA LUDINA - Sv. Mihovila 37;
P-667 MEDURACA, Meduraca 20, Nova raca;
P-668 GARESNICA - Granicarska 118;

P-669 GARESNICKI BRESTOVAC- Brestovacka bb;

P-670 DVOR - Zrinskih i Frankopana 11a;

P-671 IDIS SISAK- N. Tesle 10;

P-672 IDIS IVANIC GRAD - Vulin¢eva 127

P-673 IDIS PETRINJA- Cerekova 77;

P-674 IDIS GLINA - Kneza Branimira 7;

P-675 IDIS SUNJA - L. Posavskog 5;

P-676 IDIS DVOR - Hrv. Proljeca 2;

P-677 IDIS PETRINJA - J. Nemeca bb;

P-678 IDIS POPOVACA - Sisacka 2b;

P-679 IDIS CAPRAG - Hrv. Narodnog
preporoda bb, Sisak;

P-681 IDIS SISAK CENTAR - S. i A. Radica 7;

P-685 IDIS LUDINA - Obrtnicka 7;

P-687 PRGOMELIJE - Prgomelje 42;

P-689 KRIVAJ - Drustveni dom Krivaj, Lipovljani

P-691 GRUBISNO POLJE - Hrv. Branitelja 26a;

P-692 PILJENICE bb, Lipovljani;

P-693 VELIKI ZDENCI - Trg kralja Tomislava 14;

P-696 KOZARICE bb, Lipovljani;

P-697 ILOVA - Brace Perkovic¢ 64;

P-698 VELIKA BRSLIANICA- V. Brsljanica bb,
Garesnica;

P-699 D. GRACENICA - Skolska 56, Voloder;

P-701 KUTINA - V. Nazora 32;

P-702 SUPERMARKET - Trg K. Tomislava 10,
Kuting;

P-703 ZBJEGOVACA - Skolska 2;

P-706 SELA - Sela 73, Sisak;

P-707 GALDOVO - Galdovacka c. 77, Sisak;

P-708 PODJARAK - M. Dizdara bb, Sisak;

P-710 ULTRASKONT GARESNICA - M. Gupca 2;

P-711 HRASTOVAC - Trg A. Starcevica 2,
Garesnica;

P-713 ULJANIK - Uljanik 70, Garesnica;

P-714 NOVO SELO PALANJECKO - Kutinska c.
107, Sisak;

P-715 BANOVA JARUGA- Cvjetni trg, Banova
Jaruga 189;

P-716 BLAGORODOVAC - UL S. Radic¢a 50,
Garesnica;

P-717 ULTRASKONT NOVSKA - Zagrebacka 53;

P-718 ULTRA SKONT KUTINA - Zagrebacka 36;

P-719 REPUSNICA - Gajeva bb, Kutina;

P-720 MPC KUTINA - Vinkovacka 2;

P-723 VELIKO BRDO - Veliko Brdo 83, Popovaca;

P-724 G.GRACENICA - Zagrebacka bb, Voloder;

P-725 LIPA SISAK - A. Starcevica 19;

P-726 VOLODER VELIKI - Trg Sv. Antuna 9;

P-727 OSEKOVO - Kraljice Hrvata bb, Popovaca;

P-728 STRUZEC - Struzec bb, Popovaca;

P-729 POTOK - Potok bb, Popovaca;

P-730 VOLODER - Moslavacka 15;

P-733 NAJSKONT - Zagrebacka 164, Kutina;

P-734 MIKLEUSKA - Mikleuska bb, Kutina;

P-735 KATOLICKO SELISTE - Velika Ludina;

P-736 G. VLAHINICKA - Gornja Viahini¢ka bb,
Velika Ludina;

P-737 HRASTELNICA - Hrastelnica 1, Sisak

P-738 ULTRASK. NOVOSELEC - Moslavacka 3,
Novoselec;

P-740 KUTINA - Kralja Zvonimira bb;

P-741 NOVSKA - Osjecka 66;

P-742 GARESNICA - Ul. Matije Gupca 175;

P-743 JASENOVAC - Trg kralja Petra Svacica bb;

P-745 OBEDISCE - Zagrebacka 100, Novoselac;

P-746 MEDURIC - Slavonska bb, Banova Jaruga;

P-747 BANOVA JARUGA - Stjepana i Antuna
Radica 33;

P-748 JAMARICE - . Cajica bb;

P-750 NOVSKA-STAROSELSKA - Bukovacka 47;

P-751 NOVA SUBOCKA -Trg Hrv. Branitelja 1,
Novska;

P-752 ROZDANIK- Rozdanik bb, Raji¢;

P-753 RAJIC - Trg hrv. branitelja bb;
P-754 BOROVAC- Borovac bb, Raji¢;
P-755 NOVSKA - Kralja Tomislava 193;
P-756 NOVSKA - Adalberta Knoppa 4;
P-757 BRESTACA - Brestaca 134, Novska;
P-758 BROCICE - Sv. Mihovila 71;
P-759 STARA SUBOCKA - Stara Subocka 49,
Novska;
P-760 DEZANOVAC - DeZanovac 257,
Garesnica;
P-761 DONJI CAGLIC - Donji Cagli¢ 96, Lipik;
P-762 PALESNIK- Palesnik 116, Gare$nica;
P-763 LASOVAC- Lasovac 122, Sandrovac;
P-764 CIGLENA- Ciglena 33;
P-765 SULINEC- Sulinec 48, Sv. lvan Zelina;
P-767 HUSAIN - P. Zrinskog 33 - Kutina;
P-768 RADICEVA 121 - Kutina;
P-769 KUTINA - I. Zajca bb ;
P-770 D.VLAHINICKA - Zagrebacka 53
- Popovaca;
P-771 BRUNKOVAC - M. Gupca 21 - Kutina;
P-773 KUTINA - Vinogradska 155;
P-777 DOBROVAC - M. Gupca 107 - Lipik;
P-778 PREKOPAKRA - D. Duhaceka 47 ;
P-781 SVETA HELENA 55 - Sv. |. Zelina;
P-783 LUKARISCE - Bjelovarska ul 117 -

Dugo Selo;

P-784 BRCKOVLJANI - K. Zvonimira 71 -
Dugo Selo;

P-785 DEANOVEC - J. Badali¢a bb - Graberje
Ivanicko;

P-786 POSAVSKI BREGI-Savska bb - Ivani¢ Grad;

P-787 IVANIC GRAD - Vulin¢eva 38;

P-789 OPATINEC 54 - Ivani¢ Grad;

P-795 DRAZICA 71 - Veliki Grdevac;

P-796 ROVISCE - Tuk 1;

P-797 CERJE - Podolnica bb - Sesvete kr,;

P-800 MPC PETRINJA - Brezje bb;

P-806 OKOLI - Crkvena 86 - Velika Ludina;

P-809 DUGO SELO

P-811 NASA TRGOVINA-Trg hrvatske
drzavnosti 1, Sisak;

P-813 GLINA-Plitvicka 11;

P-814 NASATRGOVINA - A. Hebranga 18, Sisak;

P-815 NASATRGOVINA - A. G. Matosa 10, Sisak;

P-816 LEKENIK - Zagrebacka 46;

P-817 GLINA - S. i A. Radica 20;

P-818 LEKENIK - Zagrebacka 38a;

P-822 NASA TRGOVINA - P. Svacica 22, Gvozd;

P-823 ZAZINA - Zagrebacka 4, Letovanic;

P-824 LETOVANIC - Letovanic 126;

P-825 ULTRASKONT H. KOSTAJNICA -
V. Nadzora 5, Kostajnica;

P-826 SUNJA-Matije Gupca 1;

P-827 STUBALJ-Stubalj 6, Majur;

P-828 STAZA-Staza bb, Sunja;

P-829 GLINA-Trg FTudamana 10;

P-830 TOPUSKO - Trg bana Jelacica 16;

P-831 GVOZD - Dr. F. Tudmana 6;

P-833 KUKURUZARI-Donji Kukuruzari bb;

P-834 GLINA-Jukinacka 3;

P-835 MALA GORICA bb - Petrinja;

P-836 PETRINJA - Nazorova 19;

P-838 SISAK - Poljska 19b;

P-839 ZELENI BRIJEG - Ul. Grada Dubrovnika
6-Sisak;

P-840 BOBOVAC - Bobovac 242;

P-841 GRABOSTANI - Grabostani bb;

P-842 SUNJA - Ulica branitelja Sunje 39;

P-844 MECENCANI - Me¢encani bb, Hrv.
Kostajnica;

P-845 MADARI - Blinjski kut bb;

P-851 MARTINSKA VES - Martinska Ves Desna 78;

P-852 STARO PRACNO 8 - Sisak;

ULTRA



P-853 VIDUSEVAC - Pokupljanska bb, Glina;

P-854 SISAK-Galdovacka 291;

P-855 PETROVAC 41 - Lekenik;

P-856 TIMARCI, SUNJA - Timarci 66;

P-858 VOINIC - Karlovacka bb;

P-859 BUDASEVO - Budaievo 155, Topolovac;

P-861 GREDANI - Gredani 4s, Topusko;

P-862 TOPUSKO - Opatovina 1;

P-863 BJELOVAR - Zverci 3;

P-864 BJELOVAR - M.Suflaja 19;

P-865 BJELOVAR - V. Nazora 24;

P-866 ZDRALOVI - Mije Bobetka 4, Bjelovar;

P-867 KRIZ - Zagrebacka 3;

P-868 VRBOVA - Staro Petrovo selo ;

P-869 MISULINOVAC - Migulinova 60a, Veliko
Trojstvo;

P-870 BLINJSKI KUT - Blinjski kut bb;

P-871 DUGO SELO - Josipa Zori¢a 22;

P-872 IVANICKO GRABERJE - Zagrebacka 1;

P-873 TISINA ERDEDSKA - Tigina Erdedska 85,
Sisak;

P-874 ODRA - Odra Sisacka 53, Sisak;

P-875 HRVATSKA DUBICA - Trg dr. F. Tudmana
5, Hrv. Dubica;

P-876 HRVATSKA KOSTAJNICA - Ratka Djetlic¢a
51;

P-878 SVINJICKO - Veliko Svinjicko 23a, Guice;

P-880 PRODAVAONICA BR. 1 - Slavonska cesta
3, Bjelovar;

P-882 PRODAVAONICA BR. 3 - 1.G. Kovatica 1,
Bjelovar;

P-883 PRODAVAONICA BR. 5 (PEKARA) -
V. Paljetka bb, Bjelovar

P-884 PRODAVAONICA BR. 7 - A. Hebranga 28,
Bjelovar;

P-885 PRODAVAONICA BR. 8 - E. Kumicica 94,
Bjelovar;

P-886 PRODAVAONICA BR. 9 - AK. Miosica 2,
Bjelovar;

P-887 PRODAVAONICA BR.10 - A. Radica 3,
Bjelovar;

P-889 PRODAVAONICA BR.12 - Daruvarska 108,
Bjelovar;

P-890 PRODAVAONICA BR.13 - Zrinski
Topolovac 274, Bjelovar;

P-891 PRODAVAONICA BR.14 - Tomas bb,
Tomas;

P-892 PRODAVAONICA BR.15 (PEKARA) -
Setaliste |.Lebovica bb, Bjelovar;

P-893 PRODAVAONICA BR.16 (PEKARA)-
P. Prereadovica 4, Bjelovar;

P-895 PRODAVAONICA BR.19 (PEKARA)
- Franjevacka bb, Bjelovar;

P-896 MARTI 1 (PEKARA) - Antuna Mihanovica
1, Bjelovar;

P-897 MARTI 2 (PEKARA) - I. Lebovica bb,
Bjelovar;

{

P-1-AiS.Radica 10, Sisak;
P-2 -Tomislavova 2, Sisak;

P-3 - Franje Lovrica 1, Sisak;
P-4 - Kralja Zvonimira 24, Sisak;
P-5-1.K. Sakcinskog 28, Sisak;
P-6 - 1. K. Sakcinskog 28, Sisak;
P-7 - Frankopanska bb, Sisak;
P-8 - Trznica Caprag, Sisak;
P-9 - Cesarceva bb, Sisak;
P-10- M. Gupca 15, Sisak;
P-11 - Petrinjska bb, Sisak;

P-12 - Poljana Lekenicka 53a, Lekenik;
P-13 - A.1S.Radica 21, Sisak;

P-14 - Palanjek bb, Sisak;

P-15 - Zitnja 1, Sisak;

P-16 - Matije Gupca 15, Sisak;

P-17 - Strossmayera 104, Sisak;

P-18 - Banski Grabovac 150, Jabukovac;
P-19 - Brezovackog Odreda 593, Sisak;
P-20-Trg 22. lipnja, Sisak;

P-21 - JJ. Strossmayera 59, Sisak;

P-22 -Vatrislava Jagica bb, Sisak;

P-23 - Kralja Tomislava 16, Sisak;

P-24 - S.i A.Radica 25, Sisak;

P-25 - Kolodvorska 4, Kutina;

P-26 - Plitvicka 35, Glina;

P-27 - Rimska 1, Sisak;

P-28 - Sisacka 29, Sela;

P-29 - Odranska 3, Sisak;

P-30 - Galdovacka 138, Sisak;

P-31 - Kralja Zvonimira 24, Sisak;
P-32-1K. Sakcinskog 20, Sisak;

P-33 - Zagrebacka 49a, Sisak;

P-34 - Filipoviceva 4, Petrinja;

P-35 - Gusce 105, Gusce;

P-36 - Fabijana 2, Kuce - Vukovina;
P-37 - Tomislavova 24, Sisak;

P-38 - Matice Hrvatske bb, Velika Gorica;
P-39 -V. Nazora 18, Petrinja;

P-40 - Matije Gupca 27, Petrinja;

P-41 - Ante Starcevica 89, Moscenica;
P-42-1.Zocha 2, Petrinja;

P-43 - Brace Radic 44, Moscenica;
P-44 - Stari Brod Bb, Letovani¢;

P-45 - J.J. Strossmayera 4, Mo$¢enica;
P-46 - Ulica Gromova 29, Petrinja;
P-47 - Radiceva 173, Petrinja;

P-48 - Trg Majke Hrvatice 6a, Velika Mlaka;
P-49 - R. Lopasica 6, Petrinja;

P-50 -Trg Dr. . Tudmana 5, Petrinja;
P-51-1K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-52 - Nebojan bb, Nebojan;

P-53 - Preloscica 184, Topolovac;

P-54 - Gordana Ledera 35, Kostajnicki Majur;
P-55 - Blinja bb, Blinja;

P-56 - M. Celjaka 3 P/N, Sisak;

P-57 - Jabukovac 36, Jabukovac;

P-58 - Mali Gradac 99, Mali Gradac;
P-59 - Mile Blazevica Cade, Dvor;

P-60 - Hrastelnica 190, Hrastelnica;
P-61 - Bezje bb, Petrinja;

P-62 - Sisacka 112¢, Petrinja;

P-63 -Tisina Kaptolska 27, Sisak;

P-64 - Gajeva 50, Petrinja;

P-65 - Glinska 14a, Topusko;

P-66 - Gupceva 103, Petrinja;

P-67 - Graberje 6, Petrinja;

P-68 - Desno Zeljezno bb, Sisak;

P-69 - AB. Simica 3, Sisak;
P-71-AB.Simica 1, Sisak;

P-72 - Letovanic 124, Letovani¢;

P-73 - Duzica 70, DuZzica;

P-74 - M. Celjaka 90, Sisak;

P-75 - Hrvatskih Domobrana 42, Sisak;
P-76 - Greda 127, Greda;

P-77 - Zagrebacka 42, Lekenik;

P-78 - Desno Trebarjevo 246, Martinska Ves;
P-79 - Mahovo Bb, Mahovo;

P-80 - A. Stracevica 73, Moscenica bb;
P-81 - Sisacka Ulica 143, Petrinja;

P-82 - Sela 1184, Sela;

P-83 - Zagrebacka 77, Lekenik;

P-84 - Andrije Hebranga 22, Kutina;
P-85 - Matije Gupca 3, Kutina;

P-86 - Sartovacka 9a, Satrovac;

P-87 - Prekopa 129, Gling;

P-88 - V. Nadzora 102, Kutina;

P-89 - Batina 18, Kutina;

P-90 - Trg Svetog Antuna 19, Voloder;
P-91 - Hrastovica 69a, Petrinja;

P-92 - Vukojevac Donji 84, Lekenik;
P-93 - Seljine Brigade 2/1, Staro Cice;
P-94 - Kurilovecka 128, Velika Gorica;
P-95 - Krika 40, Recica Kriska;

P-96 - Stupno 39, Sisak;

P-97 - Franje Lovri¢a 5, Sisak;

P-98 - Sisacka 24, Petrinja;

P-99 - Gora 6643, Petrinja;

P-100 - Radi¢eva 118, Petrinja;

P-101 - Luka Lijeva 58, Martinska Ves;
P-102 - Vidusevacka 2, Glina;

P-103 -Trg Luke lli¢a Orlov¢anina 12, Novska;
P-104 - Zagrebacka 91, Pescenica;
P-105 - Stjepana Radica 14, Kutina;
P-106 - Vocarica 48, Novska;

P-107 -Trg hrvatskih branitelja bb, Raji¢;
P-108 - Kodutarica 52, Jasenovac;

P-109 - Novo Pra¢no 180, Sisak;

P-110 - Hrv. Narodnog preporoda bb, Sisak;
P-111 - Radnicka 6, Vojni¢;

P-112 - Poljanska 79b, Antunovac;
P-113 - Vatrogasna 54, Petrinja;

P-114- Skolska 18, Kriz;

P-115 -Trg hrvatske mladeZi 6, Novoselec;
P-116 - Stjepana Radica 1, Dobrovac;
P-117 - Slavonska 34, Lipik;

P-118 - Hrvatska ulica br. 1, Glina;

P-119 -Ivanovo Polje 53, Daruvar;
P-120 - Pokupljanska 12, Sisak;

P-121 -1K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-122 - Novoselska 115, Sisak;

P-123 -Trg hrvatskih dragovoljaca 1, Topolovac;
P-124 - Savska 46, Sisak;

P-125 - Jurja Dobrile 42, Velika Gorica;
P-126 -V.Nazora 113, Sunja;

P-127 - Donja Bacuga 1173, Petrinja;
P-128 - Novo Pra¢no 2, Sisak;

P-129 - Novo Pra¢no 3, Sisak;
P-130-Odra 178, Sisak;

P-131 - Radi¢eva 17, Daruvar;

P-132 - Jadranska 5, Lipik;

P-133 - Rakitovec bb, Velika Gorica;
P-134 - Josipa Jelacic¢a 5, Daruvar;
P-135 - Savska 38, Sisak;

P-136 - Sisacka 45, Busevac;

P-137 - Donja Cemernica 134, Topusko;
P-138-S.1 A, Radica 49, Sisak;
P-139-Sisacka 1, Petrinja;

P-140 - S. Radic¢a 2, Prekopakra;
P-141-V. Nazora 50, Hr. Kostajnica;
P-142 - Dezanovac 267, Dezanovac;
P-143 - Hrv. branitelja 52, Doljani;
P-144 - Masarykova 5, Trojeglava, Dezanovac;
P-145 - Rajicevac 54, Popovaca;

P-146 - Sudre Slavka 11a Gaj, Poljana;
P-147 - Gajeva bb, Poljana;

P-148 - Berislava Pavici¢a 213, Sisak;
P-149 - Hrastelnica 238, Sisak;

P-150 - Sela 173, Sela;

P-151 - Zagrebacka 173, Novska;

P-152 - Stjepana Kefelje 44, Kutinska Slatina;
P-153 - Ribnica 165/1, Velika Gorica;
P-154 - JJ. Strossmayera 198 b, Sisak;
P-155 - 1K. Sakcinskog 28, Sisak;

P-156 - Krapje 133, Petrinja;

P-157 - Krapje 133, Jasenovac;

P-158 - S.S. Kranjcevica 40, Daruvar;



59 - Komarevo bb, Blinjski Kut;

60 - Frankopanska bb, Sisak;
61-Gusce 12, Gusce;

62 - Ratka Djeteli¢a 51, Hr. Kostajnica;
63 -V.Nazora 166, Kutina;

64 - D. Martinska Ves 61, Marinska Ves;
65 - M. Celjaka 57, Sisak;

66-SF Jape 116, Velika Gorica;

67 - Stari Grabovac 156, Novska;

68 - Kratecko 92, Gusce, Kratecko;

69 - Kraljeva Velika 44, Lipovljani;

70 - Matije Gupca 19, Daruvar;
71-Trg S. Radica 3, Velika Gorica;

72 - Mazuraniceva ul. 33, Daruvar;

73 - Vrtlinska bb, Cazma;

74 - Gornji Draganec 234, Cazma;

75 -Trg Sv. Ivana 10, Klostar Ivani¢;

76 - Kralja Tomislava 26, Cazma;

77 - Zvekovac 27, Dubrava;

78 - Kapela 75, Dubrava;

79 - Moslavacka 4, Cazma;
80-A.iS.Radi¢a 17, Gling;

81 - Matije Gupca 3, Pakrac;

82 - Lekneno 28, Velika Gorica;

83 - Petra Zrinskog 11, Velika Gorica;
84 - Stjepana Radica 143, Banova Jaruga;
85 - Savska 132, Ivani¢ Grad;

86 - Kralja Tomislava 38, Ivani¢ Grad;
87 - Eduarda Babica bb, Ivanic¢ Grad;
88 -S. Gregorka Bb, Ivani¢ Grad

89 - Strmec Bukevski 70, Velika Gorica;
90 - Martinska Ves bb, Martinska Ves;
91 - Prekopa 69, Glina;

92 - Ribnjak 3c, Topusko;

93 - E. Kumicica 29, Daruvar;

94 - Odra 40, Sisak;

95 - Hrv. domobrana 2, Sisak;

96 - J.J. Strossmayera 29, Sisak;

97 - Vinogradks 44, Sisak;

98 - Nine Marakovica 4, Sisak;

P-199 - llije Katicica 15, Donji Kukuruzari;
P-200 - Sunjskih branitelja 18, Sunja;
P-201 - J.J. Strossmayera 74, Sisak;

P-202 - J.J. Strossmayera 59, Sisak;

P-203 -Vranovinska cesta 5, Topusko;
P-204 - Mirka Natoli¢a 25, Petrinja;

P-205 - Malobunska 6, Mala Buna;

P-206 - Gradec 134, Gradec;

P-207 - Ive Maline 1183, Petrinja;

P-208 -Trg slobode 7, Dubrava;

P-209 - Mostari bb, Dubrava;

P-210 - Svete Margarete 16, Dubrava;
P-211 - O.Kucere, Petrinja;

P-212-J. Jelacica 2, Petrinja;

P-213 -Trgovi 52, Petrinja;

P-214 - Muzilovcica 8, Petrinja;

P-215 - Stjepana Radica 2, Hr. Dubica, Petrinja;
P-216 - Trg K. Lukasa 20, Sv. |. Zabno, Petrinja;
P-217-Trg A. StarCevica 1, Hrastovac, Petrinja;
P-218-M.Gupca 15, Lipik;

P-219-Trg Bana J. Jelaci¢a 4, Sisak;

P-220 - Repinec 97, Repinec;

P-221 - Ul hrvatskih velikana 15, Pakrac;
P-222 - Petrova 24, Kuce;

P-223 - Ul. Kralja S. Tomasevica 4, Velika Gorica;
P-224 - Brace Radi¢ 79, Mraclin;

P-225 -Trg seljacke sloge 9, Busevec;
P-226 - L. Ruzicke 31, Velika Gorica;

P-227 - Kapelica 101, Garesnica;

P-228 - Divusa 29, Hr. Kostajnica;

P-
P-
P-
P-
P-
P-
P-
P-
P-
P-

P

X

PPy
PPK-Bjelovar d.d.
P-104 - Lj. Sram 4, Zagreb;
P-105 -V. Nazora 3, Bjelovar;
P-145 - Poljana Dr. F. Tudmana 9, Bjelovar;
P-164 - Kralja Tomislava 3, Vel. Grdevac;
P-168 - Kupinovac 16a, Kupinovac;
P-175 - Velika Trnovitica 99a, Velika Trnovitica;
P-176 - Vagovina 44, Vagovina;
P-177 - Novo Mjesto bb, Novo Mjesto;
P-178 - Franje Markovica 85, Krizevci;
P-179 - Donjozelinska 99, Donja Zelina;
P-106 - Novoseljani 85, Bjelovar;
P-103 - M. Hrvatske 4, Bjelovar;
P-127 - Brace Radi¢ 99, Vel. Trojstvo;
P-129 - A. Starcevica bb, Zgb - Dubrava;
P-171 - S.Radica 6, Velika Pisanica;
P-108 - M. KrleZe, Bjelovar;
P-113 - F.Vrancica, Bjelovar;
P-114 - Krizevacka ¢, Bjelovar;
P-116 - Moslovacka 146, Hercegovac;
P-173 - Dr. Matije Piskori¢a bb, Nova Raca;
P-118 - Av. Dubrava 37, Zagreb;
P-122 - Zagrebacka bb, Sv. lvan Zabno;
P-123 - Zagrebacka 20, Sv. Ivan Zelina;
P-124-Trg B.J. Jelacica 11, Virje;
P-128 -Trg Dr. F. Tudmana 2, Novigrad Podravski;
P-180 - Bjelovar 32, Sandrovac;
P-181 - Varazdinska 4, Gornja Rijeka;
P-182 - Donja Obrijez 63, Donja ObrijeZ;
P-01fr - Bedenik 122, Bedenik;
P-146 - Gojka Suska 1, Pakrac;
P-131-Sajmisna 12, Sv. 1. Zeling;
P-132- 1. Mazuranica 14 - Ivanska;
P-133 - M. Hrvatska 20, Bjelovar;
P-134 - 1. Gundulica 3, Bjelovar;
P-136- B. Radica 7, Cazma;
P-140 - Burdevacka cesta 138, Bjelovar;
P-141 - Osjecka bb, Bjelovar;
P-142 - Stefanje 55, Stefanje;
P-144 - Garesnicka 31, Brezovac;
P-119- Banovaca 66, Zdencac;
P-126 - Kustani 31, Kustani;
P-162 - Patkovac 16a, Patkovac;
P-163 - Miklous 44, Miklous Donyji;
P-148 - Gornje Psarjevo 16, Gornje Psarjevo;
P-149 - Berek 71, Berek;
P-151 - Stjepana Radica 6, Sira¢;
P-153 - Ulica kriznog puta 6, Pakrac;
P-154 - Marino Selo 60, Marino Selo;
P-156 - Ivana Mazuranica 3, Ivanska;
P-157 - Antuna Mihanovica 2, Bjelovar;
P-158 - P. Biskupa Vene 112, Bjelovar;
P-160 - Brace Opica 18, Gaj;
P-161 - Dapci 26, Dapci;
P-165 - Trg Hrv. Granicara 19, Predavac;
P-166 - Sis¢ani 100, Siscani;
P-167 - Grabovnica 53, Grabovnica;
P-21 - Nespes 5, Nespes;
P-138 - Gornji Draganec 223, Gornji Dragenec;
P-174 - Velike Sredice 64, Velike Sredice;
P-170 - Franjevacka 11, Bjelovar;

P-1 - Maksimirska 114, Zagreb;
P-2 - Sulekovac 1, Zagreb;
P-3 - Preradoviceva 3, Zagreb;

P-4 - Kneza Mislava 9-11, Zagreb;
P-6 - Bure Basariceka 9, Bregana;
P-8 - Meduliceva 1, Zagreb;

P-9- Jurisiceva 8, Zagreb;

P-11 - Zagrebacka 4a, Sesvete;

P-13 - Republike Austrije 31, Zagreb;
P-16 - Gajeva 15, Zagreb;

P-17 - Palmoti¢eva 59, Zagreb;

P-18 - Maksimirska 27, Zagreb;

P-20 - Marticeva 14, Zagreb;

P-21 - Svacicev Trg 7, Zagreb;

P-22 - Dobri dol 47, Zagreb;

P-23 - Pavla Hatza 29, Zagreb;

P-24 - Nehajska 22, Zagreb;

P-25 - Perkovceva 18, Samobor;
P-26 - Zagorska 20, Zagreb;

P-27 - Zvornicka 13, Zagreb;

P-28 - Horvacanska 52, Zagreb;
P-30-Vojnoviceva 22, Zagreb;

P-31 - Zvonimirova 59, Zagreb;
P-32- Mirnovecka bb, Zagreb;
P-34 - Perjavica 12, Zagreb;

P-35 - Petrova 29, Zagreb;

P-36 - Kozari Put iza broj 31, Zagreb;
P-37 - Ratarska bb, Zagreb;

P-38 - Srebrnjak 102, zagreb;

P-41 - Jezdovecka 69a, Zagreb;

P-42 - Novacka 84, Zagreb;

P-43 -Travanjska 6, Zagreb;

P-44 - Kneza Viseslava 2, Zagreb;
P-46 - Ulica ljubicica 22, Zagreb;
P-48 - Jezdovecka 24, Zagreb;

P-49 - Cirkovci 59, Zagreb;
P-52-llica 191, Zagreb;

P-53 - Remiza, Zagreb;

P-54 - Grahorova 9a, Zagreb;

P-57 - Grahorova 24, Zagreb;

P-58 - Trznica TreSnjevka, Zagreb;
P-59 - Fijanova 10, Zagreb;

P-60 - Ksaver 200, Zagreb;

P-61 - Petrova 120, Zagreb;

P-62 - Frate$¢ica 115, Zagreb;

P-63 - Podsusedski Trg 29, Zagreb;
P-64 - Milakoviceva bb, Trz. Samobor, Samobor;
P-65 - Sveti Duh 98, Zagreb;

P-66 - Novacka cesta 4, Rakitje, Zagreb;
P-67 - Kamaufova 2, Zagreb;

P-68 - Trnsko bb, Zagreb

P-69 - Radauseva 1, Zagreb;

P-71 - 1. gardijske brigade, Tigrovi 27a, Zagreb;
P-72 - Brestovecka 90, Zagreb;

P-73 - Erdedijeva 12a, Zagreb;

P-74 - Petrinjska 79, Zagreb;

P-75 - Savska Cesta 1, Zagreb;

P-76 - Zajceva 11, Zagreb;

P-77 - Draskoviceva 35, Zagreb;
P-78 BukovcevTrg 1, Zagreb;
P-79-Radiceva 1, Zagreb;

P-81 - Trkos¢anska 8, Zagreb;

P-82 - Popovecka C 53, Kraljevacki Novaki;
P-83 - Bolnicka 94, Zagreb;

P-84 - Bukovacka 225, Zagreb;

P-85 - Harambasiceva 58, Zagreb;
P-86 - Remetinecka 11, Zagreb;
P-87 - Valunske ploce 12, Zagreb;
P-88 - Slavonska 1, Svibje;

P-89 - Lermanova 53, Zagreb;

P-90 - Cresnjevac 17, Zagreb;

P-91 - Karasicka 42, Zagreb;

P-94 - Marijana Stilinovica 4, Sv. Nedjelja;
P-95 - Jaruscica, Laniste, Zagreb;
P-96 - Andrije Zaje 49a, Zagreb;
P-97 -Tratinska 38, Zagreb;

P-98 - Svetonedeljska 22, Sv. Nedjelja;
P-102 - Ozaljska 2, Zagreb;
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P-103 - llica 198, Zagreb;

P-104 - Petrinjska 198, Zagreb;
P-106 - Trnowvcica 32, Zagreb;

P-107 - ©. Dezelica 37, Zagreb;
P-108 - Tomislavov Trg 15, Samobor;
P-110-Trznica Volovcica, Zagreb;
P-111 - Maksimirska 89, Zagreb;

P-1-Ribola 14, K. Kambelovac;

P-2 - Ante Starcevica 2, K. Stari;

P-3 - Gospojska Strada 1, K. Su¢urac;
P-4.- Put Blata 2, K. Stari;

P-5 - Dr.F. Tudmana 62, K. Gomilica;
P-6 - Kralja Kresimira 1, K. Kambelovac;
P-7 - Mosecka 93, Split, Kman;
P-9-Dr.F. Tudmana 34, K. Luksi¢;
P-11 - Petra Kresimira Iv 33, Solin;
P-12 - Sv. Martin 11-13, Podstrana;
P-13 - A. Stepinca 41, Maslina, Trogir;
P-14 - Plinarska 14, Split;

P-15 - A. Starcevica 26, Split;

P-16 - Bardejovska 46, K. Luksi¢;

P-17 - Sv. Lover 45, Stobre¢;

P-20 - Kralja Zvonimira 10, Solin;

P-21 - Sibenska 59, Split;

P-22 - Ul. Branitelja Domov. Rata 4/a, Sibenik;
P-23 - Put Gomilice 3, Marina;

P-24 - Z. Frankopanska 4, Makarska;
P-25 - Koludrovac 2, K. Stafili¢;

P-26 - Grljevacka 27, Podstrana;

P-28 - Dr. Martina Zizi¢a 15, Solin;

P-27 - Domovinskog Rata 51, Sinj;

P-29 - Kralja Zvonimira 1, Trogir;

P-30 - Breljanska 1, Makarska ;

P- 31 - Novi Put 6, K. Luksi¢;

P-32 - Put Sv. Josipa 10c, K. Stafili¢;
P-33 - AB. Simi¢a 21, K. Gomilica;
P-34-V.Krustulovi¢a 5, Split;

P-35 - Gospe od Karmela 22, Sine;
P-36 - Sv. Mihovila 57, Trilj;

P-37 - Poljicka cesta 94, Podstrana;
P-38 - Brce 24, K. Kambelovac;

P-39 - Put Sv. Jurja 147, K. Novi, Rudine;
P-40 - Molizanskih Hrvata 20, Makarska;
P-41 -Vukovarska 12, Makarska;

P-42 - Stjepan Ivicevica 1, Makarska;
P-43 - Strozanacka 25, Podstrana;

P-44 - Bana J. Jelacica 35, Okrug Gornji;
P-45 - Okruska cesta 2, Okrug Donyji;
P-46 - Magistralna Cesta bb, Rogoznica;
P-47 - Jeretova 12, Split;

P-48 - Radnicka 1, Split;

P-49 -Vukovarska 131, Split;

P-50 - Vinkovacka 60, Split;

P-51 - Jobova 1, Split;

P-52 - Rudera Boskovica 10, Split;

P-53 - Gat Sv. Duje, Split;

P-54 - Dinka Simunovica 16, Split;

P-55 - Put Meja 6, Split;

P-56 - Papandopulova 7, Split;

P-57 - Mostarska 34, Split;

P-59 - Strossmayerovo Setaliste 1, Jelsa;
P-61 - Zagrebacka ul. 5, Jelsa;

SSonix

P-1 - Ante Starcevica 6¢, Zadar;

P-5 - Ante Starcevica 15, Zadar;

P-7 - Bana J. Jelaci¢a 12a, Zadar;

P-8 - Obala Kneza Branimira 14, Zadar;
P-9 - Pape Aleksandra Ill 7, Zadar;
P-11 - Polac¢a 130, Polaca ;

P-14 - H.Vukcica Hrvatinica 3, Zadar;

P-15 - Ulica IV 18, Galovac;

P-17 - Stjepana Radica 26, Zadar;

P-19 - Ulica XVIII 3, Zemunik Donji;

P-22 - A. Star¢evica 5, kod mosta, Obrovac;

P-24 - Alojzja Stepinca 12, Pridraga;

P-25 - Obala Kneza Branimira 14, Udica,
Zemunik Donyji;

P-26 - dr. Blaza Jurisica 11, Drage;

P-27 - Razanac X| 2, Razanac;

P-28 - Stankovci 118, tankovci;

P-30 - Sam. Bataljuna 83, Skabrnja;

P-33 - Velebitska 14, Zadar;

P-36 - Kralj Tomislava 1, Benkovac;

P-40 - Lisane 215, Lisane Ostrovicke;

P-41 - Franje Tudmana 89, Sukosan;

P-47 -Trg Sv.Ivana 3, Vir;

P-50 - Debeljak 90, Debeljak;

P-54 - Antuna Mihanovica 1, Benkovac;

P-56 - Jose Dokoze 22, Starigrad, Paklenica;

P-59 - Josipa Basiolija 44, Ploce, Zadar;

P-62 - Rtina | 252, Rtina;

P-63 - Franje Fanceva 13, Bokanjac, Zadar;

P-64 - Antuna Barca 5b, Zadra;

P-67 - Poli¢nik 23, Policnik;

P-68 - Velilz 195, Veli 1Z;

P-69 - Porovac 271, Mali Iz;

P-77 -Vuksi¢ 101, Vuksi¢;

P-79-Zadarska 11, Biograd;

P-80 - Banjevci 79, Banjevci;

P-83 - Antuna Dobronica 12, Zadar;

P-84 - Put Stanova 63, Zadar;

P-85 - Ivana Pavla Il 14, Priviaka;

P-88 - Ulica Il 54, Zemunik Donji;

P-93 - Cista Velika 1 47, Cista Velika;

P-94 - Ulica Vile Velebita 6, Paljuv;

P-96 - Tinj 87, Tinj;

P-100 - Mu 16 - Kod Sv. Ante, Preko;

P-101 - Preskih Mucenika (Kod Crkve), Preko;

P-102 - Simuna Kozi¢a Benje 4a, Ugljan;

P-103 - Oticka Cesta 23, Kali;

P-104 - Trg Hrvatskih branitelja 1, Zaton;

P-107 - Obala Ante Damira Klanca 8, Posedarje;

P-109 - Obala Vladimira Nazora 2, Karlobag;

P-113 - Put Sv. Lovre 2, Kali;

P-116 - Peladije 22, Bibinje;

P-117 - Gornja Murvica 113, Gornja Murvica;

P-119- Osjecka 41, Rovanjska;

P-120 - Put Bokanjca 42, Zadar;

P-121 - Proloska 33, Pakostane;

P-123 - Alojzija Stepinca 57, Pridraga;

P-127 - Kovacka 16, Zadar;

P-129 - Trg Biskupa Blaza Mandevica 4, Novigrad;

P-131 - Mate Balote 54, Borik, Zadar;

P-132 - Mulinska, Ugljan;

P-133-13. Ulica 4, Centar, Razanac;

P-136 - Put Mula 76, Klen, Vrsi;

P-139 - Gornje selo 35, Virsi;

P-140 - Put Poljica 46, Klen, Vrsi;

P-141 -Ticevo 16, Rastane Gornje;

P-143 - Franje Tudmana 7a, trznica, Biograd;

P-144 - Privlacka, Plovanija, Zadar;

P-146 - Silba bb, Silba;

P-148 - Zemunik Gornji 78, Zemunik Gornj;

P-151 - Kukljica bb, Kukljica;

P-152 - Zverinac bb, Zverinac;

P-153 - Nadin bb, Nadin;

P-156 - Gornji Poli¢nik 37, Poli¢nik;

P-157 - Bana Jelacica 1, Nin;

P-158 - Smilci¢ 83, Smilci¢;

P-159 - J. Klovi¢a 49 - Borik (Aki), Zadar;

P-160 - Ulica X 7, Kozino;

P-166 - Antuna Mihanovica 11, Povijana;

P-172 - Mihovila Pavlinovica 12, Zadar;

P-173 - Stankovici 229, Stankovci;

P-175 - Put Murvice 25, Zadar;

P-179 - Marina 26, Vrana;

P-180 - Turanj 286, Turanj;

P-181 - Brisevo bb, Brisevo;

P-182 - Sestrunj 70, Sestrunj;

P-184 - Butici 78, Brisevo;

P-186 - Visocane 40, Visocane;

P-188 - Obala Kneza Branimira 4b, Zadar;
P-189 - Zuze 53, Podgradina;

P-191 - Rava Vela Selo 16, Rava;

P-195 - Molat bb, Molat;

P-196 - Put Vrela 2, Zadar;

P-197 - Murvica Donja 147, Zadar;
P-201 - Suhovare 51, Suhovare;

P-202 - Benkovacka 33, Zadar;

P-204 - Rastevic¢ 71, Rastevic;

P-205 - Lovinac 30, Lovinag;

P-206 - Korlat bb, Korlat;

P-209 - Gornja Slivnica bb, Slivnica;
P-210- Sv. Petar 195/b, Sveti Petar;
P-212 - Borisa Krncevica 70, Vir;

P-214 - Veli Rat, Soling;

P-215 - Svetog Jerolima 5, Vlasici, Otok Pag;
P-218 - Virski Put 5a, Vir;

P-219 - Marijana Grdovica 20, Sukosan;
P-220 -Visocane 75, Visocane;

P-221 - Ivana Skvarcine 18, Zadar;
P-222 - Put Bokanjca 85¢, Zadar;

P-223 -Vinka Paulskog 10, Zadar;
P-226 - Antuna Dobronica 1, Zadar;

Strahinjcica

P-5-1. K. Sakcinskoga 12, Sv. Kriz Zacretje;
P-04 - Milana Prpica 100, Oroslavje;
P-7 - Ante Stacevica 3, Kraping;
P-8-Trg Lj. Gaja 1, Kraping;

P-1- A.Mihanovica 3h, Krap. Toplice;
P-2 - Matije Gupca 1, Krap. Toplice;
P-6 - Gornja Pacetina 3, Lepajci;

P-23 -Trg Svetog Roka 5, Luka;

P-29 - Jazvina Cvetlinska 37, Trako$¢an;
P-22 - Janka Leskovara 1, Pregrada;
P-24 -Tkalci 55, Krapina;

P-31 - Stubicka 55, Donja Bistra;

P-33 - Podgora 133, Kraping;

P-34 - Dalskoga, Stub. Toplice;

P-35 - Matije Gupca 64, Zabok;

P-28 - Ivana Mazuranica 53, Kasina;
P-45 - Lug Zabocki 71a, Zabok;

P-71 - Prilaz Dr. F. Tudmana 15, Zabok;
P-21 - Hromec 49, Burmanec;

P-43 - Obrtnicka 2, Pregrada;

P-9 - Svedruza 64, Petrovsko;

P-36 - Trg Sv. Marije 15a, Bednja;

P-38 - Vrbno 21b, Vrbno;

P-39 - Polje Krapinsko 170a, Krapina;
P-47 - Dubrovcan 1773, Tuh . Toplice;
P-48 - S. Radica 2, Desini¢;

P-73 - Laz Bistricki 185, Marija Bistrica;
P-42 -Tuhelj 8a, Tuhelj;

P-72 - Zagorska 80, Bedekov¢ina;
P-75 - Zagrebacka 8, Lobor;

P-76 - Bregi Radoboski 22, Radoboj;
P-77 -Vojnovec 144, Lobor;

P-79 - Spickovina 18, Zabok;

P-81 - D. Domjanica 55, Adamovec;

itre

TP VARAZDIN

P-1-Optujska 26, Varazdin;

P-2 - E. Kumicica 29b, Varazdin;
P-3 - Gardinovec 287, Gardinovec;
P-4 -Trg Trojstva, Ludbreg;



P-5 - Zagrebacka 15, Varazdin;

P-6 - Viktora Colje 84, Klju¢;

P-7 - Hrastovljan 89d, Hrastovljan;

P-8 - Zrinskih bb, Orehovica;

P-11 - Vinogradska bb, Ludbreske Sesvete;
P-12 - Lj. Gaja 46, Ludbreg;

P-13 - Supilova bb - Varazdin;

P-14 - Gajeva 4, Nova Ves;

P-15 - Kalnicka 18, Dekanovec;

P-16 - Trg P. Rudara 2, Peklenica;

P-17 - Varazdinska 37, Cestica;

P-19-B. Radica 79, Slanje;

P-20 - P Migkine 53, Varazdin;

P-21 - Kralj Tomislava 49, Varazdinske Toplice;
P-22 - Dravska 3, Gorican;

P-23 -Varazdinska 24, Vratno Gornje;
P-24 - Vrhovljanska 2, Sv. Martin Na Muri;
P-25 - Vinicka 5, Marcan;

P-26 - Glavna bb, Strigova;

P-27 - Skolska 16, G. Kneginjec;

P-29 - JalSiceva 58, Ludbreg, Sveti Petar;
P-30-S.Vopjvode 12, Podbrest;

P-31 - Glavna 32, Novakovec;

P-32 - Cakovecka bb, Totovec;
P-33-V.Nazora 4, Domasinec;

P-34 - Ludbreska 2, Donji Kraljevac;

P-35 - Melinec 1, Gornji Kneginec;

P-36 - Murska 24, Kotoriba;

P-37 - Miklavec 45, Miklavec;

P-38 - Frankopanska 70, Ludbreg;

P-39 - Radnicka cesta 1, Novi Marof;

P-40 - Varazdinska bb, Nedeljanec;

P-41 - Kralja Tomislava 109, Belica;

P-42 - Kapela Podravska 114, Kapela;
P-43 - Glavna 13, Peklenica;

P-44 - Hrvatskih Pavlina bb, Lepoglava;
P-45 - Calinec bb, Calinec;

P-46 - Dravska 15, Varazdin;

P-47 - Jalkovecka 100b, Varazdin, Grabanice;
P-48 - Glavna 33, Palovec;

P-49 - Ulica Hrvatskih branitelja 13, Varazdin;
P-50 - Aleja Kralja Zvonimira 11, Varazdin;
P-51 - Tuhovec 60, Tuhovec;

P-52 - Stjepana Radica 73, Vidovec;

P-53 - Dubovica 30, Dubovica;

P-54 - Cukovec 95, Draskovec;

P-55 - Slokovec 75, Slokovec;

P-60 - Zrinskih 55, Orehovica;

P-62 - Brace Radica 5, Peteranec;
P-70-SJ.uTrnju 12, Svetu Juraj U Trnju;
P-71-V.Zganca 53, Vratisinec;

P-72 - Glavna 39, Sveta Marija;

P-73 - Matije Gupca bb, Donji Vidovec;
P-74-V.Nazora bb, Mali Bukovec;

P-75 - Glavna 34, Karlovec Ludbreski;
P-76 - Glavna 20, Gornji Kraljevec;

P-77 -Toplicka 131, Gornji Kneginec;
P-78 - Palinovec 137, Palinovec;

P-80 - Trg A. Mihanovica bb, Varazdinske Toplice;
P-81 - Glavna 18, Podturen;

P-82 - Creska 1, Varazdin;

P-84 - Pleskovec 160, Pleskovec;

P-86 - Ulica Kralja Tomislava 22, Drnje;
P-87 - Ulica Kralja Tomislava 5, Legrad;
P-88 - Ulica P Kvakana 1, Delekovec;
P-89 - Starogradska 23, Koprivnica, Starigrad;
P-90 - Okrugli Vrh 62 B, Okrugli Vrh;

P-93 - Budiscina 9, Budiscina;

P-3 - Spi¢kovina bb, Zabok;
P-4 - Hum Lug 80, Zabok;
P-5 - Matije Gupca 74, Zabok;

P-7 - Grabrovec bb, Zabok;

P-8 - Cret 25, Krapinske Toplice;

P-10 - Stjepana Radica 52, Veliko Trgovisce;

P-12 - Martinisce 25, Veliko Trgovisce;

P-13 - Ravnice Desinicke 40, Desini¢;

P-14 - Pavlovec Zabocki 4, Zabok;

P-15 - Matije Gupca 8, Zabok;

P-16 - Lug Zabocki 43 b, Zabok;

P-18 - Spickovina 151, Zabok;

P-19 - S. Radi¢a 82, Bedekovcing;

P-20-S. Radica 14a, Veliko Trgovisce;

P-21 - Stjepana Radica 9/2, Bedekovcina;

P-23 - Zagorske Brigade 20, Pozanovec;

P-33 - Zagrebacka 2, Lobor;

P-34 - Loborsko Zavrsje 32, Lobor;

P-35 - Mihovila Kruslina 24, Zapresi¢;

P-37 - Ljudevita Gaja 1, Krapinske Toplice;

P-40 - A. Mihanovica 82, Bedekovcina;

P-41 -Trsteno 14, Tuhelj;

P-47 -Trg D. Domjanica 4, Zabok;

P-51 -Trg mira bb, Klanjec;

P-56 - Jakusevec bb, Zabok;

P-62 - Ivana Krizmanica 4, Sv. Kriz Zacretje;

P-69 - Brezova 52, Zabok;

P-70 - Strucljevo 69, Sv. Kriz Zacretje;

P-71 - Dubrava Zabocka 3, Zabok;

P-75 - Brestovec Orehovicki 37,
Brestovec Orehovicki;

P-79 - Ljudevita Gaja 2, Krapinske Toplice;

P-80 - 103. Brigade 8, Zabok;

P-81 - Zagorska ulica 23, Bedekovcing;

P-110 - Antuna Mihanovica 4, Krapina;

P-86 - Matije Gupca 67, Zabok;

P-92 - Novodvorska 1, Klanjec;

P-94 - Zagrebacka 31, Zlatar;

P-95-Trg slobode 13, Zlatar;

P-96 - Lipovec 90, Zlatar;

P-98 - Matenacka 6, Donja Stubica;

P-99 - Toplicka 19a, Donja Stubica;

P-113 - Burmanec 50, Burmanec;

P-115 - Zutnica 7, Krapina;

P-116 - Martinisce 6, Zabok;

P-117 -Vizovlje 42, Veliko Trgovisce;

P-100 - Vranovec bb, Sv. Kriz Zacretje;

P-120 - Vladimira Nazora 58, Zelina;

P-122 - Belec 6, Belec;

P-123 - Strmecka 16/a, Stubicke Toplice;

P-124 - Dubrovcan 75, Veliko Trgovisce;

P-125 - Zagrebacka 3, Konjscina;

P-128 - Tuhelj 36, Tuhelj;

P-129-Trg A. Mihanovic¢a 14, Klanjec;

P-130 - Ljudevita Gaja 12, Tuheljske Toplice;

P-131 - Martini¢ina 46, Zlatar;

P-132 - Mihovljan 48, Mihovljan;

P-133 - Vrtnjakovec 59, Vrnjakovec;

P-135 - Mace 83, Mace;

P-136 - Radoboj 2, Radoboj;

P-138 - Jazvine 36, Radoboj;

P-144 - Lepajci 4, Lepajci;

P-301 - Bana Josipa Jelacica 139, Zapresi¢;

P-309 - Petrovsko 65, Petrovsko;

P-310 - Benkovo 38, Pregrada;

P-660 - Matije Gupca 1, Bedekovcina;

trgonom

P-109 - Koprivninicka bb, Ludbreg;
P-1-Varazdinska 5, Novi Marof;

P-2 - Varazdinska 59, Novi Marof;

P-9 - Zagorska 13, Konjs¢ina;

P-36 - Trg Kralja Tomislava 3, Var. Toplice;
P-4 - Remetinec, Novi Marof;

P-6 - Mozdenec, Novi Marof;

P-8 - Breznicki Hum bb, Breznicki Hum;
P-10 - Madarevo bb, Novi Marof;

P-11 - Podrute bb, Novi Marof;

P-12 - Breznica bb, Breznicki Hum;

P-18 - Zavrsje bb, Novi Marof;

P-24 - Zagrebacka bb, Ljubes¢ica;

P-25 -Tuhovec bb, Varazdinske Toplice;

P-26 - Jalsevec bb, Varazdinske Toplice;

P-29 - Mirka Saboli¢a 1, Novi Marof;

P-46 - B. Jelacica bb, Varazdinske Toplice;

P-61 - Hrasc¢ina Trgovisce bb ;

P-73 - Zagrebacka bb, Varazdin;

P-87 - Lovre¢an 111, Radovan;

P-90 - Zagrebacka bb, TWK WEST, Koprivnica;
P-100 - Prese¢no bb, Novi Marof;

P-101 - V. Colje 186, Novi Marof;

P-94 -West H - Trg |. Generali¢a 3, Hlebine;
P-28 - M. Pusteka 22, Varazdinske Toplice;
P-33 - Poljana gornja bb, Var. Toplice;

P-40 - Jelensc¢ak 7, Novi Marof;

P-41 - Petkovec, Var. Toplice;

P-42 - Ratimira Hercega 1, Varazdin;

P-62 - Jertovecc bb, Konjs¢ing;

P-63 - Vrtlinovec bb, Var. Toplice;

P-64 - Podevcevo, Novi Marof;

P-71 - Zagrebacka bb, Ljubes¢ica;

P-75 - Zagrebacka 47, Gornja Rijeka, Sudovec;
P-79 - Dobrise Cesari¢a 78a, Varazdin;

P-81 - Trovec Bart., Ludbreska 14, Stefanec;
P-91 - Ratarska 3, Starigrad, Koprivnica;

P-93 - Bezanec West, Novi Brezanec 6, Koprivnica;
P-95 - Kapela 31, Kalnicka Kapela, Ljubescica;
P-104 - Slokovec 75, Ludbreg;

P-111 - Lasiceva 45, Mali Bukovec;

P-113 - MoZzdenec 105, Novi Marof;

P-116 - Hrastovljan 84a, Donji Martijanec;
P-115 - Luka Ludbreska 40, Sveti Burd;

P-120 - Zagorska 74, Krizevci;

P-122 - Sveti lvan Zabno, Sveti Petar Cvrstec 10;

»ypieon

P-53 - Prekratova Ulica bb, Zagreb;

P-8 - Trnjanska Cesta 122, Zagreb;

P-13 - Bosutska Ulica 16, Zagreb;

P-33 -Trnjanska Cesta 31a, Zagreb;

P-30 - Cazmanska Ulica bb, Zagreb;

P-31 - Rapska Ulica 33, Zagreb;

P-44-Trg hrvatskih branitelja Domovinskog rata
1, Hrvatski Leskovac;

P-51 - Ul Segrta Hlapica bb, Zagreb;

@ VALALTA

J.Broza 11, Kumrovec;

Prod.1 Discount - G. Paliaga 8, Rovinj;

Prod. 2 Supermarket - Ind. zona bb, Rovinj;
Prod. 3 Market - Cesta Za Valaltu, Lim 7, Rovinj;

wicta

Victa 5 - Velebitska 123, Split;
Victa 7 - Spinciceva 28, Split;
Victa 6 - Jobova 3, Split;

Victa 8 - Vukovarska 178, Split;
Victa 1 - Doverska 3, Split;

Victa 9 - Pojisanska 9, Split;
Victa 2 - Hercegovacka 40, Split;

7 TS

Vodovodna 20a - Zagreb;
H. Macanovica 10, Zagreb;
Krapinska 16 - Zagreb;

ULTRA



ULTRA -1 dalje tvoj najbolji susjed!

UdruZenje hrvatskih trgovackih ku¢a ULTRA djeluje na trzistu Republike Hrvatske ve¢ 13 godina te okuplja 21
¢lanicu iz sektora maloprodaje i veleprodaje.

ULTRA grupa posluje na vise od 1000 prodajnih mjesta s 4800 zaposlenih, a nasa je osnovna djelatnost
trgovina na veliko i malo robom Siroke potrosnje — prehrana i neprehrana, pi¢a, duhanske preradevine, koz-
meticki proizvodi, gradevinski materijal, namjestaj, tehnicka roba i bijela tehnika, tekstil i obuca te turisticka
djelatnost.

Kao udruZenje hrvatskih trgovackih kuca koje promice interese domace proizvodnje, ponosni smo na inje-
nicu $to u nasim prodavaonicama prevladavaju artikli hrvatskih proizvodaca, odnosno vecina dobavljaca s
kojima suradujemo upravo su hrvatski proizvodadi, vise od 90 posto njih.

Takoder, ULTRA grupa u svojem asortimanu, koji se kontinuirano $iri, ima vise od 450 proizvoda pod robnom
markom Ultra plus. Posljednja prosirenja asortimana odnose se na nove dvije linije privatne marke: Premium
i Classic.

UdruZenje hrvatskih trgovackih ku¢a ULTRA docekalo je Europsku uniju s novim vizualnim identitetom i jo$
boljim ponudama. Clanice ULTRA-e veliku podréku daju upravo hrvatskim proizvodacima, stoga se u proda-
vaonicama mogu pronaci svi poznati hrvatski proizvodi, a poseban se naglasak stavlja na proizvode lokalnih
proizvodaca jer ULTRA Zeli biti hrvatska kuca.

Smatramo da trebamo podupirati hrvatsku proizvodnju i pruziti priliku lokalnim proizvodacima da pronadu
mjesto na nasim policama. To je jo$ jedan od nacina na koje nasim kupcima pruzamo iskustvo kupnje u
lokalnoj trgovini, jedinstveno na podruc¢ju djelovanja ULTRA-e.

ULTRA je vas najbolji susjed, ULTRA je u sluzbi domace proizvodnje!
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