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RICET!
LOVRESTINE




Riceti Lovrestine
sastavljen je u sklopu
projekta Mozaik
razlicitosti te predstavlja
tradicijska jela lokalne
zdjednice podruéja Sv.
Lovreca. Rijec je o
obiljeZavanju Djecjeq
tjedna na novi nacin i
doprinos je zajednici u
promicanju nematerijalne

bastine.
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W KROSTULE
TARA | VITO HODZIC
dstojci:
(1 cijelo i 3
anjka)
lice $ecera
2 zlice ulja
2 ilice rakije
1 vanilin 3ecer
prstohvat soli
1/2 zli¢ice soka od

[imuna
Brasno (oko 200g)




Ulou'te:
jenasto izmiksati jaja, Secer, vanilin
Secer. U to dodati rakiju, ulje i soka
od limuna.

drugoj zdjeli prosijati brasino,

odati malo soli, smjesu od jaja i
zamjesiti tijesto. Umotati u prozirnu
foliju i ostaviti pola sata da odmori.

Razvaljati na [oobra§nje|oj povriini,

ne o(eblje od 2mm.




Rezati na trake Sirine 1-2cm i
napraviti masne. Prziti u dobro
zdgrijanom ulju (ili kombinaciji

masti i ulja) na srednje jakoj vatri
vrlo kratko s jedne i druge strane.

lzvaditi i tople posuti Seéerom u
ple p

pra hu.




ARSKE KROSTULE

PATRIK MATOSEVIC
Sastojci:
manjaka
selo vrhnje
stohvat soli
1 vanilin 3ecer
malo ruma
0,5 dcl ulja
0,5 dcl vina
5 0(9 Secera u [orolhu

7 dg braina




Rezati na trake Sirine 1-2cm i
napraviti masne. Prziti u dobro
zagrijanom ulju (ili kombinaciji

masti i ulja) na srednje jakoj vatri
vrlo kratko s jedne i druge strane.

lzvaditi i tolole posuti SeCerom u

pra hu.




DOMAC!I KRUH
DAVID LAkoVIC
Sastojci:
800 g9 muke (od
§eniceilipira,rnore
se kombinirati)
2 decl mlika
3 dcl vode
50 g svinjske masti,
maslinovega ulja ili
maslaca

1 3lica cukera

1 zlidica soli
50 g fece




U tarinicu vréi fecu,
teplo mliko (ne
preteplo ki bi se feca
uparila pak se ne bi
diglo\) i
cuker.

U veliku tarinu vréi
muku, so i mast.

Kad se feca digne,

pomalo livati u muku i
miSati. Pomalo dodati i
’celolu vodu. Sve

skulool Stabelo zamisiti.




Pustiti po ure da se
tisto digne, pak na
ruke vréi malo ulja da
se laglje premisi i vréi
Strucicu u pleh. More
ga se namazati z malo
maslinovega ulja da
uini lipu koricu.
Pocekati jos po ure da
se kruh digne i staviti

peci u Jcelolm penicu na

0°C, 30 minuti.

peéen
,dequ
; ladi



CUKERANCI

Sastojci:
0 jaja
19 dkg maslaca
42 dkgq Secera
4 vanilin praska

2 [om§ka 2a pecivo

21 g amonijaka
0,5 dcl ruma
1,5 decl mlijeka
1,5 dcl qu\
Ribana korica
limuna i narance
Prstohvat soli
1 kg braina
0,5 | vina

Seier zd loosi[oavanje



Jaja, Secer i sol tuéi miskerom.
Mikserom izraditi jaja, te postepeno
dodavati seéer, vanilin seéer, oto[oljeni
maslac i rum. Naribati unutra koricu
[imuna i narandée.

Zagrijati mlijeko u ve¢em loncicu te

dodatiprasak za pecivo i amonijak.

Jako ¢e se no\o{ignu’ci.

>




U veliku zasebnu onelu Prosijol‘ti
brasno. U brasno dodati sol i ulje, te
postepeno lijevati prije dobivenu smjesu.
Dodati i mlijeko s praskom i
amonijakom. Tijesto dobro zamijesiti.
Dodati ili oo(uzetiJOE malo brasna,
ovisno o potrebi. Tijesto ne smije biti ni
pretvrdo ni premekano.




obiveno tijesto pustiti sat vremena
da odstoji. Na dasci za pravljenje
kolaca raditi valjke debljine prsta i
duzine cca. 15 cm. Sa kolutom
zarezati valjak na odredenim
mjestima (vidi sliku). Premjestiti
dobiveni valjak u protvan i oblikovati

u cvijet po ielji.




Pedi na 180 °C oko 12 minuta, dok
o(obiju zuto-zlatnu boju. lzvaditi i
ohladiti. Dobivene cukerance kratko

umoliti u vino, staviti na Eiste krpe i

posuti kristal Secerom.




Najbolje da se suse na buri ili u nekoj
Kladnijoj prostoriji jedan dan.

(Od iste smjese mogu se napraviti i

domaci keksi - pastini.)




FIJOKI - KROSTULE

NOA MIkoLIC

Sastojci:
3 jdja
3 zlice Seéera
malo soli
3 zlice vode

3 Zlice maslaca

3 zlice vina
3 zlice rakije
3 3lice qul




Jaja, Secer i sol tuci miskerom.
Brasno mijesati dok se ne zamijesi
cvrsto tijesto. Pustiti da pokriveno
odstoji do sat vremena, looslije tijesto
razvaljati i rezati na Siroke trake.
Oblikovati po zelji te frigati u vrucéem

ulju, o kada se izvade iz ulja, posipati

Secerom u pro\ku.




E FRITULE

VIKTORIJA HERAK

Sastojci:
jedno jaje
180 9 JCt’:kmf:eg
jogurta
2 zlice Seéera
%1 vanilin $eéer
1 Eep rakije
malo soli
200 ¢ braina
pola pra§ka 2a

pecivo

~



&

Jaje, Secer i vomiliJu mijeSati s
pjenjacom. Dodati rakiju, loro\§o\l<,
brasno, sol i jogurt. Sve dobro
promijesati i pustiti da odstoji.
Priiti u viucem ulju, a kad se ohlade,

loosiloo\’ci sd SeCerom u [oro\ku.




ISTARSKA MANESTRA

DEA MATOSOVIC

Sastojci:
grah (fazo)
e 6 krumpira srednje
9 {( velidine iz vrta
' .
S ) (kumpiri)
o 3 mrkve
%::k é{éﬁ ,’,“ 293 cesnja Ee§njaka
- malo maslinov09 ulja
sol
papar

suha svinjskot rebra




Priprema:

Grah smo veéer prije namocili u vodi,
ujutro smo ga zajeo(no sd mrkvom i
kmmi[orom stavili kuhati u veliki
lonac sa
hladom vodom, krumpir i mrkvu smo
narezali na male kockice i dobro
olomli, Ee§nJ'ak smo ocistili i naribali
u manestru,
zalinili smo sa soli i paprom, ali
cemo probati na kraju kuhanja i po
loo’crebi dodati jos, stavili smo par
kotloi maslinovog ulja
i oprana i prokukana svinjska rebra.




Lonac smo poklopili i ostavili da se
kuha oko 2 sata,
na kraju ¢emo dodati malo
tjestenine, oblik puziéa,
nekada volimo staviti $pagete na
sitno iskidane ili dodati kukuruz.




FRITULE

ZARA MATOSOVIC
Sastojci:
ZJaJa
4 7lice Secera

vanilin Secer

Fe wreas
malo soli
\ korica limuna

malo ruma

2 Evrstajogurta
1 loraEak 2a pecivo
20 zlica 9|alﬂ<09

braina




~\ Priloremol:
U veliku 2

i dodali Secer, malo izmijesali i

lu smo razbili 2 jaja

polako dodavali ostale sastojke.
Smjesd mora biti glatka.

Smjesu smo uz pomoé dvije zlice

duboko uUe. Fritulice

w sdame okretati i ’crebaju

s’cavljali

iti zlatnozute boje. Vadimo ih

tanjur i, ako zelimo, posipamo

ih Seerom u prahu.




—ISTARSKI ZGVACET S
LENTOM

GREGOR I RIKARD

astojci: PAPIC

700 g svinjetine
00 m| malvazije
malo brasna
2 9|olvice
UmbiEaS‘tog luka
3 reinja Eesnjaka
| 1 svjeZa ocCisCena

rajéica
-~ 100 ml pirea od
rajéice

zalini (sol, papar,

svjeii loer§in,
majéina dusica,...)

maslinovo ulJe



ga u maslinovom uUu dok ne
dobije zlatnu boju. Zatim
dodajemo luk, Ee§njak, rajéicu i
sve podlijemo vinom. Kada vino
ishlapi dodajemo zacdine i pire od
rajcice. Podlijemo vodom i
kuhamo sve dok meso ne bude
kuhano i umak ne zgusne.
Palentu kuhamo prema uputama
na pakiranju te na kraju

o(oolajemo 2-3 zlice maslinova




TOMA, EMANVUEL I
LUCIJAN TROGRLIC

UeloJaUe)
1 zlica 3eéera u
prahu
1 vanilin Secer
zlica bijelog vina
1 zlica ruma
2 zlice ulja
20 zlica brasna

virh noza pra§ka 2d
pecivo

3 5lice mlijeka

mali prstohvat soli //////~\



Ostalo:
masina za tijesto
daska za valjanje tijesta
rezaé za tijesto
1 litra ulja

metalna posuo{o\ za
kukanje
[olao(anj sa salvetom

Secer u lomku 2d

posipavanje krostula




Pripremiti sve
P

sastojke.

U lonéié¢u na
rastopiti pr
soli s 3
mlijeka, te
da se
U zdjeli o
zumanjka i
Dodati 1 zlic
vanilin $ed
bije|09 Vi
ruma i 2
lzmiksati
mikserom, te dodati
ohladenu otopljenu
sol u mlijeku.
Potom dodavati
zlicu po zlicu braina

i |om§ak 2a pecivo.



ijeSati kuhatom, te dovriiti mijesiti
ma dok tijesto ne postane glatko i
0. Od tijesta napraviti kuglu, te
iti tijesto na dijelove debljine 1
(poput Inite kruha) .
litru uljol w me‘tollnoj loosao(i
eba biti vrute jer se u ulju prie
kroZtule). Dok se ulje zagrijava
razvaljati tijesto. Staviti komad tijesta
u masinu za tijesto na broJ 7,1 proci
kroz isti broj pet puta, potom razvaljati
kroz broj 5 tri putad i na kraJ'u kroz
broj 3 dva puta. Kako se tijesto ne bi
ljepilo za masinu loo’crebno ga je malo
posipati brasnom. PoloZiti razvaljanu
traku koju smo dobili na dasku (traka
je o(ugolf:kol
cca 20 cm i Siroka cca 10 cm). Rezalem
2a kolace napraviti trake Sirine 2 cm.
Svaku traku je potrebno svezatiu

masnicu-krostulu.



lolaolomj sa salvetom. Prziti

loreostotle o(viJe.
Kada se zdvrsi prvi krug

lorienja, smanjiti vatru,
razvaljati drugi komad i
uliniti isti postupak.
Tako sve do kraja. Kad
se na pladnjuposlozi prvi
red krostula potrebno ih
je posipati Secerom u
prahu. Svaki novi red
posipati SeCerom u

pra hu.



1 |oecivo

1 volnilijol

2 iu'tolhjkol

10 dkg cukera u
prahu

0,5 dcl mlika

naribati malo

[imunove korice



Sve skuloo\ zamisit,
Pus‘ti‘t 1 uru u
friiideru

okriveno. Peé na

180 stulonjeva 2]

minuta.



EKSI NA MASINU

Sastojci: ARTHUR I
LUCAS STIFANIC
2009 mek09 brasna

1009 mljevenih oraha

1009 mljevenih badema
1009 maslaca
1509 Secera
2 cijela jaja

2 vanil Secera

[oola vrecice loro\§ko\ 2d
loecivo

prs’cokva‘t soli



- Priloremo\:

U jednoj udi izmijedajte sve
sastojke, a maslac izrezite na
tanke|listice.
Zamijesite srednje tvrdo tijesto.

Morati Cete

minuta da
upalite na 200C i
avite da se grije. Masinu za

ijesiti nekoliko

i se sve Povezalo.

kekse pricvrstite za stol te
odaberite nastavak po zelji.
Uzi

gurajte u masinu, ona stalno

ajte Saku po Saku tijesta i

mora biti puna tijesta. se malo
ohlade, a zatim uzivajte.




e rulicu masine, desnom
recite, a Iijevom
e valjak tijesta koji
ne. Kekse poslazite
oji ste prethodno
oapirom za pecenje.
mozete slagati jedne blizu
drugih, nece se jako dici. pecite
ih\dok malo ne porumene 10-15
minuta, ovisno o pecnici.
ad su keksi peceni pustite ih
da se malo ohlade, a zatim

uiivaj‘te.




o CUKERANCICI

LAURA LJUBESIC

Sastojci:
4 jaja
80 dkg brasna
30 dkg secera
2 vanilin Secera
2 praska za pecivo
Korica od jednog
[imuna
Prstohvat soli
1 decl qul

Za daromu madlo

rakije ili ruma

Jaja, 3ecer i vanilin Secer staviti
u o(ublju Posao(u te dobro
izmiksati. Potom dodati ulje i za

dromu malo rolkiJe ili ruma.



jesiti u tijesto. Ako je
dodati malo mlakog
mlijeka.
e/oblikovati i posloZiti u
tepsiju.
erancici se peCu 10 minuta na 180
stupnjeva.
cw/na vatri zakuhati bijelo vino 2
dcl, te dodati secer.

ecene ohladene cukeranéice umakati u

ohladeno kuhano vino i potom posipati

sd kristalnim Seéerom.




OMOBOLO S
KISELIM KUPUSOM

EVA I NIKO
Sastojci:  PAPIC

1 kg kiselog kupusa

panceta
3 reinja Ceinjaka
7 lovorov list
PaPaV
| voda
1 kg svinjskog
karea (ombola)
maslinovo ulje /

svinjskd mast

\ /—\

-




Kiseli kupus isprati u hladnoj vodi i
staviti dinstati na malo masti ili
maslinovog ulja. Sitno nasjeckati

cesnjak i pancetu te zajedno s malo

papra i lovorom dodati u kupus. Po
potrebi dodavati vode. Ostaviti da
se kuha 60 minuta.

Tanko narezani ombolo zaginiti po

zelji i ispeci na masti ili
maslinovom

ulju. Kad je sve gotovo zajedno

[oosluii'ti.




LOVRECK!
KoLACIC

Sastojci:  DJIECII VRTIC
600 g brasna RADOST
300 g Secera
4 jaja
1 pradak za pecivo
2 vanilin $ecera
korica [imuna
250 9 margarina

prsto hvat djecje maste










U ime Osnovne $kole Joakima
Rakovca, zelimo zahvaliti svim
roditeljima i odgojiteljicama na
divnoj suradnji tijekom
ovogodiinjeq Djeéjeq tjedna.
Nasa zajedni¢ka aktivnost
predstavlja primjer suradnje
roditelja, vrtica i skole u
prenosenju lokalnih specifi¢nosti
nasoj djeci.

Hvala Vam $to ste omoguéili nasim
ulenicima da osjete gastronomsku
caroliju Lovreta i zajedno s Vama
uiivaju u ukusnim trenucima.
Rao(ujemo se buduéim surao(njama i

zajednickim [orojektima.

Hvala od srcoéc//o//




