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UVOD

BEZ OBZIRA NA TO KAKO PUTUJES GALAKSIJOM - U X-LETACU,
zvezdanom razaracu ili letelici — najbolji nacin da upoznas nove svetove je putem hrane.

Recepti u ovoj knjizi sluze za zabavu i druzenje s porodicom uz poslastice koje su
inspirisali svetovi Zvezdanih ratova. Proputovacées pustinjskim planetama Tatuin, Dzaku i
Pasana; snegom prekrivenim svetovima Hota i baze Zvezdoubica; bujnim prostranstvima
Endora, Nabua, Ah¢-Toa i AdZan Klosa; svemirskim stanicama i metropolama poput
Grada u Oblacima; pa ¢ak i negostoljubivim oblastima Dagobe i Mustafara.

Ispeci turu sendvic-kolaci¢a s bantinim plavim puterom (strana 14) za rodendansku zabavu.
Napravi projice pod-trkaca (strana 36) ili lisnate punjene mini-pice (strana 79) za goste koji
¢e prenociti kod tebe ili za filmsko vece. Prigrli snagu mracne strane uz sitske keksice (strana
35) ili zadivi svoje prijatelje Cokoladnom panj-tortom endorske Sume (64). Bilo da si padavan
ili vitez dzedaj u kuhinji, pronaci ¢es nesto Sto ¢e te nadahnuti i odvesti na putovanje u daleku,
daleku galaksiju.

Trebalo bi da znas nekoliko stvari pre nego Sto krenes: neki recepti imaju sledece
simbole:

‘ BRZINSKI RECEPTI

Ovo znacida je vreme pripreme oko 30 minutaili krace.

@ RECEPTI MRACNE STRANE

Ovo su izuzetno bogate i zasitne poslastice.

w RECEPTI SVETLE STRANE
Ovo su zdravija jela, bilo zbog integralnih Zitarica, bilo zbog toga $to imaju manje Secera,
kalorija ili masnoca u odnosu na druge recepte.

Stoga, spremi jaja mandalorskog nosoroga i plavo mleko i baci se na kuvanije.
Neka Sila — i braSno — budu uz tebe!







PRIBOR 2A IKUVANJ=

& POSUDE zA PEGENJE, posebno
one s debljim dnom, pomaZzu da se
kola¢i ravhomerno peku.

& MODLE zA SEEENJE se mogu
nacdi u raznim oblicima — ¢ak i s
likovima iz Zvezdanih ratova (strana
58) — ali klju¢no je imati nekoliko
okruglih modli raznih veli¢ina.

&) MALE SPATULE ZA GLAZURU,

s ravnim ili zaobljenim ivicama,
sluZe za lakSe premazivanje kola¢a i
mafina glazurom.

(% KESA ZA FILOVANJE s
NASTAVKOM je neophodna za sve
vrste pekarskih poslastica. Nastavci
se prave u raznim oblicima, ali za ove
recepte je najbolje imati one obi¢ne u
raznim veli¢inama.

&) RUKAVICE ZA RERNU ili

silikonske hvataljke Stite Sake od

vruéeg posuda, pregrada u rernama,
kalupa i vruce lave!

& PAPIR ZA PEGENJE spre€ava
da se poslastice zalepe za posude
i olakSavaju €is¢enje. Ako nemas
papir za pe€enje, mozes koristiti
biljno ulje, puter uz malo brasna,
ili pak sredstva za podmazivanje u
spreju.

& RUENI MIKSER olaksava
mucenje testa i glazure, belanaca

ili krema i ostalog. Umesto njega
mozes koristiti posudu za meSanje
i drvenu kasiku ili mutilicu — i snagu
svojih misic¢a!

d SILIKONSKA SPATULA je
korisna za sjedinjavanje sastojakaiili
prebacivanje testa u posude.

&) KALUP ZA PEGENJE poseduje
kop€u pomocu koje se stranice
posude mogu olabaviti i ukloniti
nakon pecenja.







RE-v2 SLADOL=D-TORTA

Ovatorta za posebne prilike je prava bomba! (Tako poslasti¢ari nazivaju torte
od patiSpanja i sladoleda koje su kalotastog oblika.) Iziskuje malo truda, ali
svaki poslasticar koji drzi do sebe gaji naklonost prema prkosnom malom

droidu avanturistickog duha po kojem je i dobila ime.

VREME PRIPREME 1 SAT | 30 MINUTA UKUPNO VREME 4 SATA | 30 MINUTA DOVOLJNO ZA 1 TORTU (12 PARCICA)

3 velika jajeta
Biljno ulje za
podmazivanje pleha

/3 Solje viSenamenskog
brasna

1> kafene kasicice praska za
pecivo

Y2 kafene kasSicice ekstrakta
vanile

Y4 Solje + Y3 Solje Secera

(odvojeno)
Seéer u prahu

1 sprej plave jestive boje

1 sprej sive jestive boje

1 pakovanije sladoleda od
vanile, smeksan

1 ¢okoladni keksi¢ kruznog
oblika (nije obavezno)

1 crvena gumena bombona
(nije obavezno)
Siva glazura
(nije obavezno)
Srebrne drazeje
(nije obavezno)

1. Odvojbelancaizumanca. Ostaviih na sobnoj

temperaturi 30 minuta. U meduvremenu podmazi pleh
veli¢ine 32 x 22 cm. ObloZi dno papirom za pecenje i
podmazi papir. Ostavi sa strane. U srednjoj €iniji pomesaj
brasno i prasak za pecivo, pa ostavi sa strane.

. Zagrejrernuna190°C. U ¢iniji srednje veli¢ine ru¢nim

mikserom na najvecoj brzini muti Zzumanca i vanilu oko
5 minuta da bude gusto i boje limuna. Postepeno umuti
Y4 Solje Secera dok se potpuno ne rastopi.

. Detaljno operi metlice miksera. U drugoj Ciniji umuti

belanca da budu kao ¢vrsta pena. Pazljivo dodaj
meSavinu sa Zumancima i promes$aj spatulom. Lagano
dodaj meSavinu s brasnom i mesaj dok se ne sjedini.
Ravnomerno sipaj mesavinu u pripremljeni pleh.

. Peci12 do 15 minuta, ili dok testo ne bude elasti¢no na

dodir. Odmah odlepiivice od pleha i prevrni patiSpanj na
krpu posutu Se¢erom u prahu. Ukloni papir za pecenje i
pusti da se potpuno ohladi.

nastavlja se na strani 48
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5. Zapripremu torte, obloZi ¢iniju odgovarajuce veli¢ine i zaobljenog dna
plasti€nom folijom. Polovinu patiSpanja iseci na trouglove stranice 7,5 cm.
Ostatak iseci na osam kvadrata. Trouglove oboj plavim sprejom, a kvadrate
sivim. Poredaj trouglove na dno Cinije tako da su Spicasti delovikadnu a
obojene strane ka spolja. Dobi¢es kruzni oblik, ako je potrebno neka se ivice
malo preklapaju. Potom na ivice Cinije poredaj kvadrate, tako da budu stisnuti
jedan uz drugi. Iskroj delove ukoliko je potrebno, da se uklope. Staviti u
zamrzivac najmanje na sat vremena.

6. Preko patiSpanja dodaj jedan sloj plastic¢ne folije. Ravnomerno dodaj omeksali
sladoled preko folije i blago pritisni da ne bude nikakvih Supljina. Poklopi i stavi u
zamrziva¢ na dva sata da se potpuno stegne.

7. Kada sladoled bude ¢vrst, izvuci ga s folijom iz Cinije i ukloni foliju s njega. Vrati
sladoled na patiSpanj u Ciniji.

8. Blago pritisni sladoled na tortu. Pazljivo okreni ¢iniju na tanjir. Ukloni foliju s
torte. Ako Zeli§, moras brzo dodati sivu glazuru kao ukras tamo gde se spajaju
trougloviikvadrati, kao i oko dna torte. Koristeéi preostalu glazuru, dodaj i

¢okoladni keks, gumene bombone i srebrne drazeje da dobije$ izgled droida.
ZA CUVANJE: Tortu drzi u zamrzivacu dok ne bude vreme za serviranje.
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