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Uvod

Celija¢na bolest je trajna nepodnosljivost glutena, proteina psenice, razi i jeCma. Smatra se da
oko 2% ljudi u Evropi i Americi boluje od celijakije. Njene bitne odlike su sledece: to je doZivotna
nepodnosljivost glutena, uz evidentna ozbiljna morfoloSka i funkcionalna ostecenja sluznice tankog
creva, koja gubi sposobnost upijanja hranljivih supstanci. Postoji i Citav spektar simptoma i znakova
bolesti, od kojih neki nisu direktna posledica hroni¢ne dijareje odnosno malapsorpcije. Ovo je jedna od
najceséih bolesti organa za varenje dece i odraslih koja se ispoljava kod onih koji imaju naslednu
predispoziciju za tu bolest. Jedini nacin lecenja je doZivotna ishrana bez glutena.

normal

celiac

Celijakija
Celija¢na bolest nije alergija u klasi€hom smislu. To je:

e Autoimuno oboljenje u kome se stvaraju antitela koja napadaju sopstvene organske strukture (u
celija¢noj bolesti to je enzim tkivna transglutaminaza)

e Nastaje kod nasledno predisponiranih osoba

o Pokretac i Cinilac koji podrZava bolest je gluten, protein pSeni¢nog brasna, odnosno slicne
belancevine koje se nalaze u jeCmu i razi.

Pre oko 2 decenije celijakija je bila pretezno bolest decje Zivotne dobi koja se ispoljavala tipi¢nim
simptomima i znacima po uvodenju nemlecne hrane u ishranu bebe. Deca nisu napredovala u tezini,
imala su ucestale, obilne penusave prilivaste stolice, jako izraZen i nadut trbuh i tanke ekstremitete.
Uprkos naporima roditelja da obezbede dobar unos hrane, dete je bilo nezadovoljno, razdraZljivo i
placljivo.




Danas se smatra da je skup ovih znakova bolesti koji se oznacava kao “tipi¢ni oblik” daleko redi
od nespecificnih znakova koji se opisuju kao “netipic¢ni oblik”. Tada se celijakija Cesto otkriva tek u
adolescentnoj ili odrasloj Zivotnoj dobi, a u klinickoj slici dominira zaostatak u linearnom rastu, anemija
nepoznatog uzroka, izostanak ili kasnjenje puberteta. Karakteristi¢ni su defekti zubne gledi. Moguca je
pojava otoka zbog sniZenih proteina, tj. aloumina u krvi. Postoje nauc¢ni dokazi da je herpetiformni
dermatitis Duhring kozna manifestacija celijatne bolesti. Iz tih razloga se preporucuje obavezno
testiranje (“screening”) za celijakiju kod pacijenata obolelih od dijabetesa, autoimunih bolesti Stitne
Zlezde, neplodnosti, kao i kod svih ¢lanova porodice obolelog.

Herpetiformni dermatitis Defekti zubne gledi

Kod odraslih osoba cesti vidovi ispoljavanja celijacne bolesti su opsta slabost, simptomi koji
simuliraju sindrom iritabilnog creva, anemija, osteoporoza, alergije i artritisi, kao i reproduktivni
problemi. U ukupnoj populaciji celija¢nih bolesnika preko 15% pacijenata je starije od 60 godina.

Osteoporoza sa patoloSkom frakturom Kalcifikacije u mozgu

Kod celijakije su relativno Cesti i neuroloski poremedéaji. To su: epilepsija, kalcifikacije u mozgu,
slabost misi¢a (miopatija), ataksija, migrena, neuropatija perifernih nerava i dr. Kod oko 10% osoba sa
povisenjem aktivnosti jetrinih enzima u krvi, serumskih tranaminaza (ALT, AST) nejasnog porekla, uzrok je
neprepoznata celijatna bolest. Celijakiju mogu da komplikuju i druge autoimune bolesti. To su najéesce
diabetes mellitus tip 1 (insulin zavistan oblik) i autoimuni tiroiditis.



Jedna od najteZih komplikacija CB su maligne bolesti, a pre svega maligni limfom tankog creva.

Maligni limfom
tankog creva

Postoji i tzv. “potencijalna” ili “nastupajuéa” celijatna bolest kog osoba koje nemaju simptome, a
kod kojih su laboratorijski nalazi krvi pozitivni, koji imaju pozitivhu genetiku za ovu bolest, ali je sluznica
creva, potvrdeno biopsijama, oCuvana.

Ucestalost

Dugo vremena se tragalo samo za tipi¢nim oblicima bolesti, te je ucestalost celijakije bila niska.
Poslednjih godina istraZivanja u opstoj populaciji pokazuju da je ucestalost obolelih od celijakije 2% (na
svakih 100 stanovnika postoje dvoje obolelih). Ova brojka je svakako veca, jer veliki broj bolesnika nema
nikakve, ili ima oskudne simptome i znake bolesti. Moguénost da ¢e neko imati celijacnu bolest znacajno
raste na 1:10 ukoliko je oboleo neko od rodaka prvog reda.

Dijagnoza

Zbog visoke prevalencije celijacne bolesti, potom zbog raznolikosti klinicke slike i mogucnosti
ozbiljnih komplikacija bolesti, u dijagnostici je potreban aktivan stav. lako danas postoje vrlo pouzdani
testovi za odredivanje autoimunih antitela u krvi, zlatni standard dijagnoze celijakije je biopsija sluznice
tankog creva.

U dijagnostici celijacne bolesti koristimo revidirana merila ESPGHAN-a (Evropsko udruZenje za
pedijatrijsku gastroenterologiju, hepatologiju i ishranu), koja podrazumevaju jednu biopsiju sluznice
tankog creva. Indikacija za biopsiju je klinicka sumnja na celijakiju podkrepljena pozitivnim seroloskim
krvnim testovima.

Upotreba seroloskih testova je omogucila manju invazivnost dijagnostickog postupka zbog
njihove visoke osetljivosti i specificnosti. Primena testa odredivanja pozitivnosti, odnosno koncentracije
anti-transglutaminaznih antitela klase IgA i 1gG u krvi (anti-tTG IgA, 1gG AT) nam je omogudila otkrivanje
celijakije kod dece i odraslih sa atipicnim ispoljavanjem bolesti, odnosno asimptomatske oblike. Po
svemu sudedi, povisena koncentracija ovih antitela (anti-tTG AT) preko 80, ukazuje na to da kod takve
celijatne dece i odraslih moZemo sa najvecom sigurnos¢u da ocekujemo najtezi oblik strukturnih
ostecenja sluznice tankog creva. Manje specificni i senzitivni seroloski krvni test je odredivanje
koncentracije anti-glijadinskih antitela (pre svega IgA klase ; AGA IgA) u krvi. On ima znacaja u
prepoznavanju dece koja mozda boluju od celijakije, u dobi ispod 2.godine Zivota.



Genetska testiranja, odnosno detektovanje pozitivnosti haplotipa HLA-DQ2 i HLA-DQS je jos vise
unapredilo laboratorijsku dijagnostiku ove bolesti. Primenjuje se samo u visoko selekcioniranoj grupi
bolesnika.

Novina u postavljanju dijagnoze celijacne bolesti je da, prema stanovistu ESPGHAN-a, kod
pacijenata u kojih je vrednost anti-TTG >80 i genetika za celijakiju pozitivna, dijagnosticka biopsija tankog
creva nije potrebna. Sve osobe sa nizom koncentracijom antitela i pozitivnom genetikom na celijakiju se
moraju i biopsijski obraditi. Biopsijski utvrdene promene sluznice tanog creva predstavljaju temelj
dijagnoze celijacne bolesti. Naime, gluten iz hrane osteéuje crevne resice, uzrokuje upalne promene i
otok sluznice. Danas je opste prihvacena Marsh-ova klasifikacija promena. Promene Tip 1 se sastoje u
slede¢em: mikroskopski izgled, tj. struktura sluznice je bitno neizmenjena, osim povecanja broja belih
krvnih zrnaca, limfocita, u celijskom pokrovu sluznice tankog creva (intraepitelijalni limfociti). To je
infiltrativna faza. U promenama Tip 2 se uocava da se, pored povecanja broja intraepitelijalnih limfocita,
crevne kripte izduZuju. Medutim, crevne resice su i dalje prisutne. Ova faza se zove hiperplasti¢na faza.
Faza 3 je takozvana destruktivna faza. Ona se najcesée konstatuje u momentu postavljanja dijagnoze
celijane bolesti. Postoje ostaci crevnih resica ili one prakticno ne postoje, sluzokozne kripte su veoma
izduzene, infiltracija epitelijalnog pokrova sluznice tankog creva je izrazita.

Pracenje obolelih

Osobe obolele od celijakije bi trebalo da se redovno kontrolisu. Prati se stanje uhranjenosti, kao i
pridrzavanje celijacne dijete kroz laboratorijske nalaze antitela. Na taj nacin se sprecava nastajanje
komplikacija bolesti. Remisija simptoma i znakova bolesti, kao i normalizacija nalaza seroloskih testova
(anti-tTG antitela) ukazuju na to da bezglutenska dijeta mora da se sprovodi doZivotno. Uprkos tome,
redovne seroloske kontrole su korisne u utvrdivanju neuoéenog, slucajnog nepridrzavanja bezglutenske
dijete, Sto iziskuje konsultacije sa dijeteticarom.

NAPOMENA: ODRZAVANJE ZDRAVLIA OSOBA KOJE IMAJU CELIJAKIJU PODRAZUMEVA
BEZGLUTENSKU ISHRANU KOJA BEZ IZUZETKA MORA BITI STRIKTNA. | NAJMANJA KOLICINA GLUTENA
U HRANI 100% NARUSAVA ZDRAVLIE OBOLELIH OD CELIJAKIJE.



Stavovi obolelih

Neka istrazivanja su pokazala da oko 30% ispitanika vrlo retko uzme neku namirnicu sa
glutenom, a oko 20% to ¢ini povremeno. To se prvi put dogodi oko 6 meseci od postavljanja dijagnoze,
obiéno sluéajno ili u nekim posebnim okolnostima, proslavama i slicnim dogadajima.

Neophodne su redovne posete lekaru, kontrola stanja uhranjenosti i laboratorijskih analiza Sto
pomaze i u pridrzavanju bezglutenskog nacina ishrane. Razmena iskustva i informacija povoljno uti¢e na
pozitivan stav prema ovoj bolesti.

Za odrzavanje i poboljSanje zdravlja, za zdrav zivot s celijakijom i pravilno
sprovodenje bezglutenske dijete, neophodno je:

- Znati Sto viSe o bolesti i njenom lecenju — pravilnoj bezglutenskoj ishrani.

- Podizati nivo svesti o prisutnoj bolesti u Srbiji.

- Imati podatke o hrani - jedinom leku.

- Znati gde se mogu kuputi sigurni bezglutenski proizvodi i kako pripremiti hranu.

- Biti pravilno i blagovremeno informisan o svim novostima iz oblasti celijakije.

- I najmanja prisutnost glutena u hrani (= 20 mg/kg ili 220 ppm/kg brasna) velika je opasnost za zdravlje
obolelih od celijakije.

- Bezglutenska dijeta u pocetku deluje veoma komplikovano, ali ne treba biti obeshrabren.

Bezglutensko brasno se uvodi u terapiju na osnovu misljenja gastroenterologa ili pedijatra-
gastroenterologa ili pedijatra u sluzbi gastroenterologije i moZe se propisati u koli¢ini do 5kg na jedan
lekarski recept za period do 30 dana.

Saveti za pravljenje bezglutenskih namirnica:

e Bezglutenske namirnice se moraju pripremati odvojeno od hrane koja sadrZi gluten.

e Posude u kojima se priprema bezglutenska hrana moraju prethodno biti dobro oprane.

e Bezglutenskom brasnu se dodaje vise kvasca nego psenicnom brasnu.

e Bezglutensko brasno ,upija“ viSe vode od pSeni¢nog brasna.

e Svi sastojci koji se koriste u pripremi trebalo bi da budu sobne temperature, osim ako u receptu
nije drugacije naznaceno.

e Recepti sa pSeni¢nim brasnom se mogu lako prilagoditi na recepte sa bezglutenskim brasnom na
sledeéi nacin: od ukupne potrebne koli¢ine brasna se stavi 2/3 bezglutenskog brasna i 1/3
mlevenih oraha, lesnika ili badema.

e HLEB: Najjednostavnije je pravljenje hleba pomocu pekaca. Pece se na programu brzog pecenja
(rapid ili schnell). Ako izgleda kao ,,slabo” peéen moze se dodatno staviti na program za pecenje
(backen).



Celijacna dijeta

Namirnice Dozvoljeno Zabranjeno

Kukuruz, pirinac, heljda,

Zitarice ovas, proso, amarant, Psenica, jaz, je€am
kvinoa
Sve vrste sveZeg voda i

Voce koStunjavo voce Brasnom posuto suvo voée
Pohovano povrée i povrce

Svo sveZe povrce i posuto braSnom. Hrana

Povrée mahunarke bazirana na povréu koje

moze da sadrzi zgusnjivace

Mlecni proizvodi

Mleko, prirodni jogurt,
domacde kiselo mleko,
pavlaka, svezi sir
(mocarela, parmezan)

Voéni jogurt, jogurt sa
zitaricama ili keksom,
kackavalj, Slag, kremovi i
pudinzi

Meso, ribai jaja

Jaja, sve vrste mesa i ribe
bez konzervanasa i aditiva

Pohovano meso i riba ili
pripremjleno sa sosevima
koji sadrze brasno sa
glutenom, konzervisana
riba, suhomesnati
proizvodi, virsle, pastete

Ulja i zaCini

Sve vrste ulja, so, Secer,
sirée, biber, balzamiko

BeSamel sos, gotovi sosevi,
kocka za supu, senf,
majonez, mesavina biljnih i
ljutih zacina

Slatkisi i grickalice

Med, secer, fruktoza i
dekstroza

Cokolada, sladoled,
bombone, Zvake,
zasladivaci, Cips, smoki,
kokice, pudinzi, eurokrem,
torte, kolaci, musli

Napici

Caj, kafa, bistri vo¢ni
sokovi, vino, gazirani
sokovi, alkoholna pic¢a

Gusti vocni sokovi, pivo,
dzin tonik, instant kafe,
sirupi za pi¢a




PEKARSKI PROIZVODI

Hleb iz pekaca |

Sastojci:
400 gr bezglutenskog brasna
1,5 kasicica soli
1 kasicica Secera
1 kesica suvog kvasca (koji ne sadrzi gluten)
1 kasika ulja
350ml mlake vode

Priprema:
U ciniji pomesati brasno, so i Secer. U kalup pekaca sipati ulje, vodu, dodati brasno i na kraju kvasac.
Kalup staviti u pekac. Peci na programu brzog pecenja (rapid, schnell). Hleb izvaditi iz kalupa i ostaviti na

reSetki da se poptuno ohladi. Hleb ¢uvati u plasti¢noj kutiji za hleb.

Hleb iz pekaca Il

Sastojci:
400 gr bezglutenskog brasna
1 kasicica soli
1 kasicica Secera
1 kesica suvog kvasca (koji ne sadrzi gluten)
1 kasika ulja
1 jaje
380ml mlakog mleka

Priprema:
U Ciniji pomesati brasno, so i Secer. U kalup pekaca sipati ulje, vodu, dodati jaje, brasno i na kraju kvasac.
Kalup staviti u pekac. Peci na programu brzog pecenja (rapid, schnell). Hleb izvaditi iz kalupa i ostaviti na

reSetki da se poptuno ohladi. Hleb cuvati u plasti¢noj kutiji za hleb.



Hleb iz pekaca lll

Sastojci:
900 gr bezglutenskog brasna
2,5 kasike ulja
2,5 kasicice soli
1,5 kasicica Secera
1,5 kesica suvog kvasca (koji ne sadrzi gluten)
380ml mlake vode

Priprema:
U ciniji pomesati brasno, so i Secer. U kalup pekaca sipati ulje, vodu, dodati brasno i na kraju kvasac.
Kalup staviti u pekac. Peci na programu brzog pecenja (rapid, schnell). Hleb izvaditi iz kalupa i ostaviti na

reSetki da se potpuno ohladi. Hleb ¢uvati u plasti¢noj kutiji za hleb.

Hleb sa braShom Dr Schar MIX-B:

Sastojci:
% litra vode
500gr Dr Schar Mix-B brasna
3 kasSike maslinovog ulja
1 kasicica soli

Priprema:
U posudu pekaca se stavi mlaka voda, ulje i so. Doda se brasno i na kraju kvasac. Posuda se stavi u pekac i
pece se na programu brzog pecenja (rapid ili schnell). Peceni hleb se izvadi i ohladi na resetki.



Hleb sa braSnom dr Schar Mix B i kukuruznim braShom:

Sastojci:
% litra vode
400 gr Dr Schar Mix-B brasna
100 gr kukuruznog brasna
3 kasike maslinovog ulja
1 kasicica soli
1 kvasac (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:
U posudu pekaca se stavi mlaka voda, ulje i so. Doda se brasno i na kraju kvasac. Posuda se stavi u pekac i
pece se na programu brzog pecenja (rapid ili schnell). Peceni hleb se izvadi i ohladi na resetki.

Hleb od distog heljdinog brasna:

Sastojci:

1 kg heljdinog brasna
700ml mlake vode
1 kasika suvog kvasca
4 kasike secera
1 kasika soli
4 jaja
2 kasike sirceta
4 kasike ulja
100 gr putera

Priprema:
Sjediniti sastojke tako da se napravi kompektna masa i ostaviti testo da odstoji pola sata. Peci u
zagrejanoj rerni na 200 stepeni 40 minuta. Peceni hleb se izvadi i ohladi.



Strudla |

Sastojci:
600 gr bezglutenskog brasna
1 kasicica soli
2/3 praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
1dlulja
3 dI mlake vode

Priprema:

Svi sastojci se stave u duboku posudu i dobro izmesaju mikserom, spiralnim nastavcima, dok se ne dobije
homogeno, glatko testo. Testo se podeli u 8-10 kuglica, a potom se svaka tanko razvije na podlozi.
Rastanjeno testo premazati pomesanim uljem i mlekom. Testo se savije u Strudlu i stavi u tepsiju. Pre
pecenja premaze se uljem. Pece se na 200 stepeni dok ne dobije braonkastu boju. Pe¢ena Strudla se

premaze mlekom.

Strudla II

Sastojci:
600 gr bezglutenskog brasna
3/4 kasicice soli
limunova kora
150ml mlakog mleka
45 gr Secera
60 gr margarina
% kocke sveZzeg kvasca (koji ne sadrzi gluten)

1 Zumance

Priprema:

Svi sastojci moraju biti sobne temperature. U Ciniju staviti brasno. U posebnu ¢iniju odvojiti kasicicu
brasna, kasicicu Secera i izmrviti kvasac. Zagrejati mleko i polovinu koli¢ine dodati u kvasac. Kada nadode,
dodati u ¢iniju sa brasnom, a onda staviti i sve ostale sastojke i umesiti testo. Napraviti dve kugle od
testa. Potom razviti testo i istanjiti. Saviti u Strudlu i staviti u pleh, na papir za pecenje. Premazati mlakom
vodom, a potom pustiti da nadode 30 minuta. Peci na 180 stepeni dok kora ne dobije braonkastu boju.
Pecenu Strudlu premazati mlakom vodom.



Strudla sa makom

Testo:
800 gr bezglutenskog brasna
limunova kora
200ml mlakog mleka

60 gr Seéera
2 Zumanca

80 gr margarina

1 kocka svezeg kvasca (koji ne sadrzi gluten)

Fil za punjenje:
400 gr mlevenog maka
2 vanilin Secera (koji ne sadrzi gluten)
80 gr Secera
1 kasika meda
2 jaja
limunova kora
200ml mleka

Priprema:

Svi sastojci moraju biti sobne temperature. U Ciniju staviti brasno. U posebnu ciniju odvojiti kasicicu
brasna, kasicicu Secera i izmrviti kvasac. Zagrejati mleko i polovinu koli¢ine dodati u kvasac. Kada nadode,
dodati u Ciniju sa braSnom, a onda staviti i sve ostale sastojke i umesiti testo. Razviti testo i istanjiti. Saviti
u Strudlu i staviti u pleh, na papir za pecenje. Ostaviti da nadode dok ne udvostruc¢ni obim. Peci na 175
stepeni dok kora ne dobije braonkastu boju. Pe¢enu Strudlu premazati mlakom vodom.

Priprema fila:
Prokuvati mleko, Secer i vanilin Sec¢er. Dodati mak i kratko prokuvati. Skinuti sa vatre. Dodati limunovu
koru i med. Kada se rashladi i postane mlako dodati jaja. Staviti u testo dok je fil jo§ mlak.



Priprema:

Svi sastojci moraju biti sobne temperature. U Ciniju staviti brasno. U posebnu ciniju odvojiti kasicicu
brasna, kasicicu Secera i izmrviti kvasac. Zagrejati mleko i polovinu koli¢ine dodati u kvasac. Kada nadode,
dodati u Ciniju sa brasnom, a onda staviti i sve ostale sastojke i umesiti testo. Razviti testo i istanjiti. Saviti
u Strudlu i staviti u pleh, na papir za pecenje. Ostaviti da nadode dok ne udvostruc¢ni obim. Peci na 175
stepeni dok kora ne dobije braonkastu boju. Pe¢enu Strudlu premazati mlakom vodom.

Priprema fila:
Prokuvati mleko, Secer i vanilin Secer. Dodati orahe i kratko prokuvati. Skinuti sa vatre. Dodati limunovu
koru i med. Kada se rashladi i postane mlako dodati jaja. Staviti u testo dok je fil jos mlak.

Priprema:

Svi sastojci se stave u duboku posudu i dobro izmesSaju mikserom, spiralnim nastavcima, dok se ne dobije
homogeno, glatko testo. Testo se podeli u 8-10 kuglica, a potom se svaka tanko razvije na podlozi.
Dobijeni listovi se slazu jedan na drugi, a izmedu se premaZzu rastopljenim margarinom. Kore se peku na

Strudla sa orasima

Testo:
800 gr bezglutenskog brasna
limunova kora
200ml mlakog mleka

60 gr Seéera
2 Zumanca

80 gr margarina

1 kocka svezeg kvasca (koji ne sadrzi gluten)

Fil:
400 gr mlevenih oraha
2 vanilin Secera (koji ne sadrzi gluten)
80 gr Secera
2 jaja
limunova kora
200ml mleka

Lisnato testo

Sastojci:
600 gr bezglutenskog brasna
1 kasicica soli
2/3 praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
1 dl ulja
3 dI mlake vode

200 stepeni dok ne dobiju braonkastu boju.



Burek sa sirom

Sastojci za kore:
600 gr bezglutenskog brasna
1 kasicica soli
2/3 praska za pecivo (koji ne sadrZe gluten)
1dlulja
3 dl mlake vode

Fil:
4 jaja
1200 gr svezeg domaceg sira
2 kisele pavlake (koje ne sadrze gluten)
so po Zelji
180 ml ulja
2 dl mleka

Priprema:

Svi sastojci se stave u duboku posudu i dobro izmesaju mikserom, spiralnim nastavcima, dok se ne dobije
homogeno, glatko testo. Testo se podeli u 8-10 kuglica, a potom se svaka tanko razvije na podlozi. Listovi
se slazu u tepsiju premazanu uljem, a izmedu svakog lista se stavlja fil. Pre pecenja se premaze mlekom i
ubode viljuskom na vise mesta. Burek se pece na 180 stepeni dok ne dobije zlatno-Zutu boju. Peceni
burek se premaze mlekom i ostavi da se malo ohladi.

Pizza

Sastojci:

800 gr bezglutenskog brasna
1,5 kesica suvog kvasca (koji ne sadrzi gluten)
2 kasicice soli
2 kasicice Secera
mleveni biber
2 dl mlake vode
1 dl mlakog mleka
20gr margarina
0,5 dl ulja
2 kasSike maslinovog ulja

Priprema:
Od svih sastojaka umestiti testo. Pleh premazati margarinom i u njega staviti testo koje se rastanji
oklagijom (nikako mokrim rukama!). Ostaviti testo da nadode oko 20 minuta. Zagrejati rernu na 220

stepeni. Na testo staviti proizvoljan fil. Pizzu peéi 20-25 minuta.



BISKVITI, TORTE, KOLACI

Biskvit |

Sastojci:
5 jaja
80 gr bezglutenskog brasna (5 kasika)
100 gr Secera (5 kasika)

Priprema:

Umutiti Zumance sa Secerom i dodati bezglutensko brasno. Posebno umutiti belance u penu i lagano
umesati u masu sa brasnom. Staviti u kalup koji je prethodno premazan uljem i posut bezglutenskim
brasnom. Peéi 20 minuta na 180-190 stepeni.

Umesto brasna moZe se dodati badem.

Biskvit Il

Sastojci:
4 jaja
160 gr Secera (8 kasika)
60 gr bezglutenskog brasna (4 kasike)
4 kasike hladne vode
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:

Umutiti u penu 4 belanca i dodati uz mesanje sav secer po kasiku. Zatim naizmeni¢no dodavati po jedno
Zumance, jednu kasiku vode i jednu kasiku bezglutenskog brasna uz stalno mesanje (mikserom). Staviti u
kalup koji je prethodno premazan uljem i posut bezglutenskim brasnom. Pe¢i 20 minuta na 170-180
stepeni.

U testo, po Zelji, se moZe dodati u celu masu ili samo deo: kakao 25 gr (2 kasike) ili 100 gr mlevenih
oraha, lesnika ili badema, nakon dodatka brasna.



Biskvit Il

Sastojci:
4 Zumanca
150 gr Secera u prahu
150 gr bezglutenskog brasna
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
4 belanca

Priprema:

Umutiti u penu Zumanca sa Se¢erom. Umutiti u penu belanca sa malo soli. BraSnho pomesati sa praskom
za pecivo i naizmeni¢no dodati sa umucenim belancetom u Zumanca. Sipati u pleh obloZen papirom za
pecenje i peci na 180 stepeni dok se biskvit ne odvoji od ivica pleha. Ohladiti na resetki.

Esterhazy torta

Testo:
8 belanaca
200 gr mlevenih pecenih badema
170 gr Secera

Fil:
250 ml mleka
8 Zumanaca
250 gr maslaca
150 gr Secera u prahu
50 gr gustina (koji ne sadrzi gluten)
1 vanilin Seéer (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:

Umutiti u penu belanca sa Se¢erom. Dodati mlevene bademe po malo. Od te smese ispeci 6-7 tankih,
okruglih listova (promera 24cm) zlatno-Zute boje. Bezglutensko brasno izmesati sa malo hladnog mleka,
pa dodati preostalo mleko zajedno sa Se¢erom, Zumancima i vanilin Seéerom. Kuvati na pari, neprestano
mesajucéi. Maslac penasto umutiti, pa ga kaSiku po kaSiku dodavati u ohladeni fil. Filovati pecene i
ohladene listove, a poslednji list premazati belom, Se¢ernom glazurom. Rastopljenom cokoladom
napuniti papirni fiSek, pa pocevsi od sredine crtati krugove. Paukovu mreZu éete napraviti tako Sto vrhom
noza povlacite cokoladne krugove od sredine do ivice torte.



Makronska torta

Testo:
6 belanaca
250 gr Secera
250 gr pecenih mlevenih orahaili leSnika

Fil:
6 Zumanaca
6 punih kaSika Secera u prahu
6 kasika jake crne kafe
250 gr maslaca
1 vanilin Seéer (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:

Belance i Se¢er umutiti na pari da se dobije ne pregusti sneg. Nakon toga, umesati mlevene orahe ili
lesnike. Dobijenu masu razdeliti na tri dela i svaki posebno peci na papiru premazanom maslacem. Za fil
na pari mutiti Zumance sa Se¢erom u prahu, crnom kafom i vanilin Se¢erom i ohladiti. Maslac penasto
umutiti, pa ga kaSiku po kasiku dodavati ohladenom filu. Pe¢ene listove premazati filom, pa ostaviti jedan
do dva dana da odstoji na hladnom mestu. Ukrasiti umuc¢enom slatkom pavlakom (koja ne sadrzi gluten) i
seckanim leSnicima.

Crna torta

Sastojci:
200 gr Secera
200 gr maslaca
100 gr mlevenih oraha
100 gr crne cokolade
3 kasSike kakaa
3 dl slatke pavlake (koja ne sadrzi gluten)

Priprema:

Zumanca i $ecer umutiti. Dodati maslac, mlevene orahe, kakao i rastopljenu ¢okoladu. Na kraju umutiti
¢vrst sneg od belanaca. Smesu podeliti na 2 dela. Jedan deo ispedi u rerni, a drugi deo ostaviti u frizideru.
Kada se ispeceni deo ohladi, premazati ga drugim delom i odozgo staviti umucéenu slatku pavlaku.



Biedermeier torta bez brasna

Sastojci:
Kora:
6 jaja
150 gr maslaca
150 gr Secera
150 gr samlevenih badema
10 gr crne ¢okolade
1 kasicica mlevene kafe
1 vanilin Seéer (koji ne sadrZi gluten)
% praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
Sok od %5 pomorandze

Fil:
200 gr crne ¢okolade
2 kasike kuvane kafe
% litra umucene slatke pavlake (koja ne sadrZi gluten)
kandirano voce za ukras

Priprema:
Umesati maslac, Secer i vanilin Seéer. Dodati ¢okoladu za kuvanje, postepeno Zumanca, zatim sok od

pomorandze, bademe i mlevenu kafu. Na kraju lagano umesati ¢vrsto umucena belanca. Koru peci u
kalupu za torte 40-45 min na 175-190 stepeni.



Cokoladna torta |

Sastojci:

Kora:

180 gr Secera
180 gr oraha
90 gr kakao praha
6 jaja

Fil:
1 dl mleka
350 gr crne ¢okolade
2 dl slatke pavlake (koja ne sadrzi gluten)

Cokoladna glazura

Priprema:

Zumanca i $ecer penasto umititi. Dodati kakao u prahu i mlevene orahe. Lagano umesati dobro umucena
belanca. Izliti smesu u pravougaoni pleh i pe¢i na 180 stepeni oko 20 minuta. Kada se pecena kora ohladi
podeliti je na 2 dela. Prokuvati mleko, dodati crnu ¢okoladu i mesati da se dobije homogena masa. Kada
se ohladi umesati je sa umucenom slatkom pavlakom. Pola fila premazati na prvu koru, a preostali deo
na drugu. Sve preliti cokoladnom glazurom.

Cokoladna glazura

Tamna:
300 gr crne ¢okolade
2 dl slatke pavlake (koja ne sadrzi gluten)

Priprema:

U zagrejanu slatku pavlaku dodati izlomljenu ¢okoladu i mesati metlicom dok se ne dobije homogena
glatka masa.

Svetla:
125 gr margarina
1 kasika ulja
250 gr crne ¢okolade

Priprema:

Margarin staviti u posudu i kuvati na laganoj vatri dok iz njega ne ispari voda (dok se na povrsini ne
prestanu stvarati mehurici). Skloniti ga sa vatre, dodati ulje i ostaviti bar 2-3 minuta da bi se slegao talog.
U drugoj posudi razlomiti cokoladu i u nju lagano dodati otopljeni margarin mesajucéi metlicom, dok se ne
dobije glatka jednoli¢na masa.



Rolat od kestena

Sastojci:
650 gr pasiranog kestena
150 gr mlevenih oraha

150 gr maslaca
0,5 dl vode

3 kasike Secera

2 vanilin Sec¢era (koji ne sadrzi gluten)
2-3 kasike ruma

Cokoladna glazura

Priprema:

Vodu, Secer, vanilin Secer i rum kratko prokuvati i ohladiti. Propasiranom kestenu dodati penasto
umuceni maslac, prokuvani Secer i mlevene orahe. Masu dobro izraditi i na prozirnoj foliji oblikovati male
rolate. Preliti ih glazurom od ¢okolade i ohladiti.

Savet:
Ako se koristi gotov zamrznuti kesten pire (koji ne sadrzi gluten), ne zaboraviti da se smanji koli¢ina

Seceral

Ustipci

Sastojci:
4 jaja
2 kasike Secera
2 Case prirodnog jogurta
2 kasike ruma
10 kasika bezglutenskog brasna
1,5 kasicica soli
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
limunova kora

Priprema:
Izmesati sastojke i peci u dubokom ulju. Po Zelji tople ustipke uvaljati u smesu vanilin Secera i kristalnog

Secera.



Bela pita

Kora:
450 gr bezglutenskog brasna
200 gr Secera
2 jaja
6 kasika pavlake (koja ne sadrzi gluten)
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
limunova kora

Fil:
100 gr bezglutenskog brasna
240 gr Secera
6 dl mleka
125 gr margarina
1 vanilin Seéer (koji ne sadrZi gluten)
sok od pola limuna

Priprema:

Kora:

Pomesati sve sastojke i umesiti glatko testo. Podeliti ga u 4 jednaka dela i razviti ih u kore debljine 0,5
cm. Kore peéi pojedinaéno na prevrnutom plehu oblozenom papirom za pecenje. Kad se ohladi
premazati filom i po Zelji posuti mrvicama od crne ¢okolade.

Fil:

Zagrejati mleko. U deo odvojenog hladnog mleka umesati bezglutensko brasno i sipati u kuvano mleko uz
dodatak Secera. Kratko prokuvati da se zgusne. Ohladiti masu, pa umesati penasto umuéen margarin,
vanilin Secer i limunov sok, pa dobro izmesati da fil bude gladak.



Cupavci

Kora:
300 gr bezglutenskog brasna
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
30 gr margarina
250 gr Secera
2 jaja
2 dl mleka
kokosovo brasno

Fil:

12 kasika mleka
200 gr crne ¢okolade
200 gr margarina
200 gr Secera

Priprema:
Penasto umutiti margarin, Zumanca i Seéer, pa dodati bezglutensko brasno, prasak za pecivo i mleko. Sve
se lagano umesa i doda se prethodno umucen sneg od 2 belanca. Pece se 25 minuta na 180-190 stepeni.

Fil za oblaganje:

U 12 kasika mleka stavi se 200 gr rendane crne ¢okolade, 200 gr margarina i Secer, te se masa lagano
kuva dok ne postane gusta.

Kolac se nakon hladenja sece na kocne i umace u fil, a potom u kokosovo brasno.



Bajadere

Sastojci:
Smesa:

250 gr lesnika
100 gr kokosa
100 gr seckanih oraha
2-3 kasike ruma

Sirup:
500 gr Seéera
1 dlvode
120 gr margarina

Priprema:
Secer i vodu kuvati da ne bude jako gusto. Skinuti sa vatre i dodati margarin da se rastopi.

Glazura:
100 gr ¢okolade za kuvanje
100 gr margarina

Priprema:
Smesu izmesati i preliti vru¢im sirupom. Sve staviti u staklenu tepsiju (ili namaséenu obi¢nu tepsiju) i
poravnati mokrim rukama. Ohladeno preliti glazurom.



Ananas torta

Sastojci:
Testo:
5 jaja
150 gr Secera
2 vanilin Se¢era (koji ne sadrze gluten)
120 gr bezglutenskog brasna
60 gr gustina (koji ne sadrzi gluten)
% praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)

Fil:
1 konzerva ananasa
5 dl soka od ananasa
40 gr gustina (koji ne sadrZi gluten)
60 gr Secéera
5 dl umucene slatke pavlake (koja ne sadrzi gluten)
1 kasSika Secera u prahu

Priprema:

Umutiti belanca i postepeno dodavati Secer, vanilin Seéer i jedno po jedno Zumance. Dodati bezglutensko
brasno koje je prethodno pomesSano sa praskom za pecivo, i gustin. Smesu izliti u namazan i
bezglutenskim brasnom posut okrugli kalup i peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni 25 minuta.

Fil:

Deo soka od ananasa izmesati sa gustinom i Secerom, a ostatak soka ostaviti da se kuva. Kad provri to
sjediniti, kratko prokuvati i ohladiti. Umesati ananas koji je ise¢en na manje komadice i ¢vrsto umuéenu
slatku pavlaku sa Se¢erom u prahu. Pecenu i ohladenu koru podeliti na 2 dela i nafilovati. Povrsinu torte
premazati ostatkom fila, ukrasiti vo¢em i ohladiti.



Kola€ od lesnika

Sastojci:

Kora:
5 jaja

5 kasSika Secera

5 kasika bezglutenskog brasna
2 kaSike vode
% praska za pecivo (koji se umesa u brasno, a ne sadrzi gluten)
1 vanilin Seéer (koji ne sadrzi gluten)

Fil:
250 gr mlevenih lesnika
100 gr Seéera u prahu
50 gr crne ¢okolade
50 gr maslaca
1 dl slatke pavlake (koja ne sadrzi gluten)
2-3 kasike marmelade od visanja (koja ne sadrzi gluten)

Priprema:

Kora:

Belanca c¢vrsto umutiti, a posebno Zumanca penasto umutiti sa Se¢erom, vanilin Se¢erom i vodom.
Bezglutensko brasno, u koje je prethodno umesan prasak za pecivo, postepeno dodati smesi od
Zumanaca. Na kraju lagano dodati sneg od belanaca. Smesu izliti u namazan pleh 25x35cm i peci u
prethodno zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 15 minuta. Pecenu koru ohladiti, premazati marmeladom
od visanja, a zatim filom od lesnika.

Fil:
Samlevene le$nike pomesati sa $e¢erom u prahu i slatkom pavlakom. Cokoladu i maslac otopiti na pari,
dodati leSnicima i sve dobro umutiti.



Cokoladne kocke

Sastojci:
Kora:
7 Zumanaca
7 kasika Secera
3 kaSike kakaa
1 kasika bezglutenskog brasna
2 kasike gustina (koji ne sadrzi gluten)

Fil:

200 gr margarina
160 gr Secera u prahu
250 gr orahaiili leSnika

100 ml mleka
1 kasika ruma

Glazura:
100 gr crne cokolade
3 kasike vode
3 kasike Secera
50 g margarina

Priprema:

Bezglutensko brasno, gustin i kakao pomesati. Zumanca se penasto umute sa $ecerom. Posebno se
umute belanca, u koje je dodat prstohvat soli. U smesu sa Zumancima se paZljivo umesaju naizmenicno
brasno i umucena belanca. Smesa se izlije u ¢etvrtastu tepsiju obloZzenu papirom za pecenje. Pece se na
180 stepeni dok se kora ne odvoji od ivica tepsije. Pe¢ena kora se ohladi i presece na pola.

Zagrejati mleko i njime preliti orahe. Dodati rum i smesu ostaviti da se ohladi. Margarin i Secer penasto
umutiti, pa dodati prelivene orahe. Sve dobro izmesati i filovati kore.

Skuvati glazuru od cokolade na pari i njom premazati kolac. Kolac¢ ohladiti u frizideru, seci na kocke i
posluziti.



Cokoladni kola¢

Sastojci:
Kora:
6 jaja
120 gr Secera
100 gr bezglutenskog brasna
60 gr gustina (koji ne sadrzi gluten)
4 kasike crne ¢okolade u prahu (koja ne sadrzi gluten)

Fil:
1 litar slatke pavlake (koja ne sadrzi gluten)
4 kremfixa (koji ne sadrzi gluten)
200 gr crne ¢okolade krupno iseckane

Glazura:
100 gr crne cokolade
3 kasike vode
3 kasike Secera
50 g margarina

Priprema:
Zumanca se penasto umute sa $ecerom i doda se kora od limuna. Umuti se sneg od belanaca sa malo

soli. Naizmeni¢no se dodaju bezglutensko brasno i umuéena belanca u smesu od Zumanaca. Sipati u pleh
obloZzenom papirom za pecenje. Peci na 180 stepeni dok se kora ne odvoji od ivica. Ohladenu koru
preseci na pola. Slatku pavlaku umutiti sa kremfixom, umesati ¢okoladu i filovati koru. Odozgo preliti

glazurom. Kolac ohladiti u frizideru, seéi na kocke i posluziti.



Kola¢ od maka

Sastojci:
Kora:
4 jaja
1,5 Soljica Secéera
2 Soljice bezglutenskog brasna
2 praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
200 gr maka
2 Soljice mleka
1 Soljica ulja

Glazura:
100 gr crne cokolade
3 kasike vode
3 kasike Secera
50 g margarina

Priprema:
Pomesati bezglutensko brasno sa praskom za pecivo. Penasto umutiti Zumanca sa Secerom. Dodati ulje,

mleko, mak i na kraju naizmeni¢no brasno i sneg od belanaca. Sipati u pleh obloZenom papirom za
pecenje. Peéi na 180 stepeni dok se kora ne odvoji od ivica. Skuvati glazuru od cokolade i njome
premazati kolac¢. Kola¢ ohladiti u frizideru, seci na kocke i posluziti.



Pita od sira

Sastojci:
Testo:
300 gr bezglutenskog brasna
170 gr margarina
150 gr Secera
prstohvat soli
1 Zumance
2 kasike kisele pavlake (koja ne sadrzi gluten)
limunova kora

Fil:
1 kg sveZeg domaceg sira
1 kisela pavlaka (koja ne sadrzi gluten)
5 kasSika Secera
2 jaja
100 gr suvog grozda

Priprema:
Od sastojaka umesiti glatko testo i ostaviti u frizideru 30 minuta. Testo podeliti na 2 dela i rastanjiti na

veli¢inu pleha. Prvu koru polofZiti na Cist pleh, staviti fil i prekriti drugom korom. Izbosti kore viljuskom i

pedi na 180 stepeni dok ne dobiju smedu boju.

Mafini

Sastojci:
3 jaja

140 gr Secera

50 ml mleka
100 ml ulja

narendana kora od limuna
150 gr bezglutenskog brasna
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:
Jaja penasto umutiti sa Seéerom, pa dodati mleko, ulje i limunovu koru. Zatim lagano dodati

bezglutensko brasno, u koje je prethodno umesan prasak za pecivo. Popuniti % dela oblika za
mefine i peéi na 180-200 stepeni 15 minuta.



Zlatarov kolac

Sastojci:
7 jaja
250 gr Secera
1 vanilin Seéer (koji ne sadrzi gluten)
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
400 gr mlevenih lesnika ili oraha

250 gr rendane Sargarepe

5-6 kasika ulja
glazura od crne ¢okolade

Priprema:

Zumanca penasto umutiti sa $ec¢erom, pa dodati mlevene orahe ili le$nike, rendanu $argarepu, prasak za
pecivo, ulje i na kraju sneg od belanaca. Peci na 180 stepeni dok se kora ne odvoji od ivice tepsije. Peceni
kola¢ ohladiti i preliti glazurom od ¢okolade.

Cokoladni brownies (sa vrlo malo brasna) peé¢en u mikrotalasnoj rerni

Sastojci:
150 gr nasecenog maslaca
200 gr smedeg Secera
125 gr crne iseckane ¢okolade
3 jaja (umucena)
50 gr bezglutenskog brasna
35 gr kakaa

Y% kasicice praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
150 gr lesnika, badema i oraha (50 gr od svakog)

Priprema:

Zagrejati rernu na 180 stepeni. Maslac, Secer i Cokoladu staviti u veliku posudu (prikladnu za
mikrotalasnu rernu). Staviti u mikrotalasnu rernu na srednje jako (650 wati 70%) oko 1 minut. Veoma
dobro promesati da se dobije homogena smesa. Dodati bezglutensko brasno, kakao, prasak za pecivo i
opet dobro promesati. Dodati umucena jaja i promesati. Zatim dodati lesnike, orahe i bademe. Namazati
pleh (28x18 cm) maslacem ili staviti papir za pec€enje. Staviti unutra smesu i peci oko 35 minuta.



Kola€ od svezZeg sira

Sastojci:
1 kg svezeg domacdeg sira
1 kisela pavlaka (koja ne sadrzi gluten)
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
1 vanilin Seéer (koji ne sadrzi gluten)
5 jaja

300 gr Secera

limunova kora
1 kasika gustina (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:
Izmiksati jaja sa Secerom, dodati limunovu koru, vanilin Secer, gustin, prasak za pecivo, sir i kiselu
pavlaku. Smesu uliti u pleh oblozen papirom za pacenje i peéi 75 minuta na 150 stepeni.

Kolac od kakaa

Sastojci:
Kora:
3 jaja
12 kasika bezglutenskog brasna
12 kasSika Secera
12 kasika ulja
12 kasika mleka
1 kasika kakaa
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
2 vanilin Secera (koji ne sadrzi gluten)

Preliv:
2,5 dl mleka
6 kasika Secera
Prokuvati i preliti preko vruéeg kolaca

Priprema:
Sve sastojke pomesati i uliti u namazanu tepsiju. Peéi na 180 stepeni dok se kora ne odvoji od ivica
tepsije. Kada se ispece naneti preliv.



Socni kolaé

Sastojci:

Kora:
100 gr mlevenih oraha
100 gr kokosa
100 gr suvog grozda

1dlulja

4 jaja
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)

Preliv:
20 gr Secera
2 dl vode

Glazura:
1 slatka pavlaka (koja ne sadrZi gluten)
3 kasike mlevenih oraha

Priprema:

Sve sastojke staviti u Ciniju, izmiksati i staviti da se pece. U meduvremenu prokuvati vodu i Secer. Kada je
kola¢ pecen i jos vrué preliti ga vru¢im prelivom. Ohladen kola¢ premazati slatkom pavlakom i posuti
mlevenim orasima.

Kolac od rogaca

Sastojci:
4 jaja
1 Soljica Seéera
1 Soljica ulja
% Soljice mleka
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
100 gr rogaca
4 narendane jabuke

Glazura od cokolade:
Skuvati 1 dl vode sa 3 velike kasSike Secera. Kada provri izlomiti 100 gr crne ¢okolde. U mleko dodati 70 gr
margarina, pa preliti po kolacu.

Priprema:

Umutiti Zumanca sa Secerom, dodati ulje, mleko, bezglutensko brasno, prasak za pecivo, rogac i
narendane jabuke. Na kraju dodati umuéena belanca. Izliti smesu i namazani pleh i peéi na 180-200
stepeni oko 30-40 minuta. Ohladeni kolac preliti cokoladnom glazurom.



Kola¢ od banane

Sastojci:
250 gr bezglutenskog brasna
% praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
2 kasike cimeta
1,2 dl meda
4 jaja
1 vanilin Seéer (koji ne sadrzi gluten)

8 dl ulja

8 dl soka od jabuke

3-4 iseckane banane

Priprema:

U posudi dobro izmesati bezglutensko brasno, prasak za pecivo, cimet, vanilin Secer, med i jaja. Dodati
sok od jabuke i ulje i meSati oko 4 minuta. Tada dodati iseckane banane. Iz testa ispeci 6-8 kolaca u
malim kalupima na 180 stepeni oko 35 minuta.

Sacher kolaé

Sastojci:
200 gr margarina
100 gr Secera
5 jaja
120 gr narendane crne ¢okolade
120 gr mlevenih badema
1 dl kuvane crne kafe
70 gr bezglutenskog brasna

Priprema:

Dobro izmesati margarin da bude penast. Dodati Se¢er pa Zumance, zatim crnu cokoladu, pa sve dobro
izmiksati. Dodati bademe i bezglutensko brasno. Belanca dobro umutiti, dodati u smesu i lagano
izmesati. Na kraju dodati crnu kafu i peci na 180 stepeni oko 30 minuta.



Kolac bez jaja

Sastojci:
3 prirodna jogurta
3 ¢ase od jugurta bezglutenskog brasna
3 ¢ase od jogurta Secera
1 ¢asa od jogurta ulja
1 kasika kakaa
3 kasike sode bikarbone

Priprema:
Sve sastojke izmesati u Ciniji, uliti u pleh obloZzen papirom za pecenje i peci na 180 stepeni dok se biskvit
ne odvoji od ivica pleha. Peceni biskvit izbosti viljuSkom i preliti glazurom od ¢okolade.

Macje odi (rolat sa bananom)

Sastojci:
Testo:
6 jaja
150 gr Secera
2 kasike kakaa
2 kasike bezglutenskog brasna
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)

Fil:
2 jaja
150 gr Secera
2 Stangle crne ¢okolade
1 dl mleka
2 kasike gustina (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:

Penasto umutiti Zumanca sa Se¢erom. lzmutiti belanca sa malo soli. Bezglutensko brasno pomesati sa
praskom za pecivo i kakaom i dodati u Zumanca. Uliti u veliki pleh obloZen papirom za pecenje i peci na
180 stepeni dok se kora ne odvoji od ivica pleha. Pecena kora se izvadi i urola sa obe strane do sredine i
tako stoji dok se ne ohladi. Kada se ohladi, odmota se i namaze filom. Gustin pomesati sa mlekom i sa
ostalim sastojcima, skuvati na pari i ohladiti. Na krajeve kore se stave po dve banane (na svaki kraj) i tada
se, kao i na pocetku, urola sa obe strane. Ostatak fila se namazZe na rolat i stavi se u frizider.



Rolat sa kuvanim jabukama

Sastojci:
Testo:
5 jaja
100 gr Secera
3 kasike vode
120 gr bezglutenskog brasna
izrendana limunova kora

Fil:
1 kg jabuka
150 gr Secera
3-4 kasSike mlevenih oraha
1 vanilin seéer (koji ne sadrZi gluten)
limunova kora
malo cimeta

Priprema testa:

Penasto umutiti belanca u ¢vrst sneg i postepeno dodavati Seéer i vodu. Kada se Secéer otopi, lagano
umesati Zumanca, bezglutensko brasno i malo narendane limunove kore. Peci u plitkom plehu na papiru
za pecenje 15-20 minuta (ne prepeci). Gotov kola¢ poseceriti, okrenuti na kuhinjsku krpu i brzo urolati,
dok je jos vrué.

Priprema fila:

Jabuke dobro oprati, oljustiti i narendati. Kuvati ih sa Se¢erom dok sav sok ne ispari. Skinuti sa vatre.
Dodati mlevene orahe, vanilin Secer, limun i cimet. Hladan kola¢ premazati filom i ponovo saviti u rolat.
Posuti Se¢erom u prahu i posluziti.



Trougao

Sastojci:
4 jaja
300 gr Secera
1 margarin
300 gr bezglutenskog keksa (tvrdog)
300 gr naseckanih oraha
200 gr ¢okolade za kuvanje

Priprema:

Umutiti cela jaja sa Seéerom da se dobije gusta smesa. Za to vreme staviti margarin na laganu vatru da se
rastopi. U rastopljeni margarin uliti prethodno napravljenu smesu od umucenih jaja sa Seéerom, dodati
crnu ¢okoladu i mesati dok se ne rastopi. Zatim dodati izlomljen keks i naseckane orahe. Sve dobro

frizideru.

Jafa kolac

Sastojci:
2 jaja
10 kasika mleka
% praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
10 kasSika Secera
7 kasika ulja
10 kasSika bezglutenskog brasna

Priprema:
Izmesati sve sastojke i ispeéi u rerni. Kola¢ podeliti na 2 dela.

Fil:
200 gr Secera
2 dl vode
2 zaledene pomorandze

Priprema:

Prokuvati Secer i vodu. Dodati narendane pomorandzZe (sa korom) prethodno dobro oprane i zaledene
(jedan dan ranije). Kada se ohladi, u to izmrviti jednu polovinu kolada i sve dobro izmiksati. Fil staviti
preko druge polovine kolaca i odozgo naneti glazuru od crne cokolade.



Slatka lepinja od kukuruznog brasna

Sastojci:
4 Zumanca
260 gr Secera
sok od 1 limuna
120 gr kukuruznog brasna
5 belanaca
marmelada od kajsije (koja ne sadrzi gluten)

Priprema:
Izmesati Zumanca i Secer sa sokom od lumuna. Dodati kukuruzno brasno i dobro umucena belanca. Pedi

u kalupu namazanom maslacem. Ohladeno preseci vodoravno po sredini, namazati izmedu marmeladu
od kajsije i opet sastaviti.

Bezglutenski keks

Sastojci:
300 gr bezglutenskog brasna
180 gr margarina
100 gr Secera
1 vanilin seéer (koji ne sadrzi gluten)
% praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
1 jaje
moze se dodatii 150 gr mlevenih oraha

Priprema:
Izmesati sastojke. Ostaviti u frizideru 1h. Staviti u masinicu (,Spric”) za keks i istiskivati keksice, staviti ih

na pleh i peci na 180 stepeni 15-20 minuta.



Cajno pecivo |

Sastojci:
300 gr bezglutenskog brasna
100 gr Secera u prahu
200 gr margarina
1 vanilin Seéer (koji ne sadrZi gluten)
narendana kora od limuna
rum po zelji

Priprema:
Staviti sve sastojke u Ciniju i umesiti glatko testo. Testo staviti u masinicu (,,Spric”) za keks i istiskivati
keksic¢e direktno na Cist, suv pleh. Peci na 200 stepeni dok ne dobiju zlatno-braon boju.

Cajno pecivo I

Sastojci:
200 gr bezglutenskog brasna
2 Zumanca
75 gr Secera
2 kaSike mleka
so i vanilin Seéer (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:

Staviti brasno na radnu povrsinu i udubiti ga u sredini. U udubljenje dodati sve odtale sastojke. U pocetku
mesati viljuSkom, a onda nastaviti rukama. Dobro umesiti i oblikovati kuglu. Pustiti da odstoji 10 minuta.
Testo potom rastanjiti. Napraviti okrugle oblike rakijskom c¢asSicom, noZzem napraviti crtice, a zatim
premazati Zumancetom (prethodno pomesanim sa nekoliko kapi vode). Staviti u rernu i peci na 180
stepeni dok ne porumene (10-15 minuta).



Keks sa rumom

Sastojci:

200 gr bezglutenskog brasna
70 gr Seéera u prahu
120 gr margarina
1 velika kasSika ruma
% kasicice cimeta

Priprema:
Staviti sve sastojke u Ciniju i umesiti glatko testo. Testo staviti u masinicu (,,Spric) za keks i istiskivati
keksic¢e direktno na Cist, suv pleh. Peci na 200 stepeni dok ne dobiju zlatno-braon boju.

Rafaelo kuglice

Sastojci:
250 gr Secera
1 dl vode
120 gr margarina
250 gr mleka u prahu (koje ne sadrzi gluten)
200 gr kokosa + 100 gr badema (ili lesnika) celog
1 vanilin seéer (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:

Skuva se sirup od vode i Secera. Skinuti sa vatre i umutiti margarin, vanilin Secer, 200 gr kokosa i mleko u
prahu. Kada se smesa dobro ohladi (stvrdne), prave se kuglice u koje se stavi po jedan badem (ili lesnik),
pa se svaka kuglica uvalja u kokos.

Bademe staviti u vrelu vodu oko 5 minuta da se lakse skine koZica.



Cimetove zvezde (bez jaja)

Sastojci:
100 gr bezglutenskog brasna
150 gr margarina
70 gr Sedera
70 gr mlevenih oraha ili badema
10 gr mlevenog cimeta
sok i kora jednog limuna

Priprema:

Od svih sastojaka umesiti teso i ostaviti da odstoji 1h na hladnom.Rastanjiti testo, kalupom izrezati
zvezde i pec¢i na malo namaséenom plehu 8-10 minuta na 180 stepeni. Jo$ tople (ne vruce) posipati
Se¢erom u prahu.

Slani biskvit (bez jaja)

Sastojci:

100 gr bezglutenskog brasna
30 gr margarina
prstohvat soli
hladna voda po potrebi

Priprema:

U posoljeno bezglutensko brasno smrviti margarin, dodati hladnu vodu i brzo umesiti glatko testo.
Rastanijiti, izrezati na keksice, staviti ih na namascéenu tepsiju, probosti viljuskom i peéi 8-10 minuta na
230 stepeni.



Orahovi polumeseci (bez jaja)

Sastojci:
110 gr bezglutenskog brasna
100 gr margarina
100 gr mlevenih oraha
50 gr Seéera
1 vanilin Seéer (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:
Umestiti testo, rastanjiti i izrezati polumesece. Peéi na 180 stepeni 12-15 minuta. JoS tople uvaljati u
Secéer u prahu.

Keks od sargarepe (bez jaja)

Sastojci:
250 gr bezglutenskog brasna
125 gr margarina ili maslaca
125 gr Secera
125 gr sitno narendane Sargarepe
% praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)

Priprema:
Brasno i prasak za pecivo izmesati, dodati margarin i preostale sastojke. Zamesiti testo, rastanjiti i malim
kalupom izrezati keksice. Staviti na namaséenu tepsiju i peéi 12-15 minuta na 180 stepeni.



Keks sa sirom i kokosom

Sastojci:
250 gr bezglutenskog brasna
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
150 gr maslaca
200 gr narendanog domacdeg sira
60 gr parmezana
% kasicice soli
malo bibera
malo kokosa za dekorisanje

Priprema:

Pomesati brasno sa praskom za pecivo. Dodati maslac na komadiée i dobro izmesati dok se ne dobije
smesa. Dodati sir, so i biber. Smesa treba da je suva i grumulji¢asta.

Uzeti malo smese kasikom i staviti u ruku. Sakama pritisnuti smesu nekoliko trenutaka. Maslac i sir ée se
malo otopiti toplotom ruku. Napraviti male kuglice i uvaljati ih u kokos. Poredati kuglice na namaséenu
tepsiju i peéi na 170 stepeni 25 minuta, dok ne dobiju zlatno-rumenu boju. Iskljuciti rernu i ostaviti
kuglice u rerni jos oko 20 minuta. Ostaviti da se ohlade.

Keks sa limunom i jogurtom

Sastojci:
150 gr maslaca
1% Soljice Secera
1 kasike narendane limunove kore
2 kasike limunovog soka
2 jaja
2 Soljice bezglutenskog brasna
% Soljice kukuruznog brasna
% kasicice praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
2 kasike prirodnog jogurta

Priprema:

Izmiksati maslac, Secer i lumunovu koru dok se ne dobije penasta smesa. Dodati lumunov sok i
promesati. Dodati jedno po jedno jaje i mesati. Zatim dodati brasno, prasak za pecivo i jogurt, pa dobro
izmesati. Kasikom vaditi testo i redati na namascéenu tepsiju. Peci u rerni 10-12 minuta dok ne poZute.
Ostaviti da se ohlade.



Keks od kokosa i badema

Sastojci:
2 belanca
% Soljice Seéera
1 Soljica kokosa
% Soljice mlevenih badema
% Soljice badema na komadiée

Priprema:
Izmutiti ¢vrst sneg od belanaca. Dodati Seéer, uz stalno mesanje. Dodati kokos i bademe. KasSikom staviti

smesu na prethodno namaséenu tepsiju. Peéi 10-12 minuta na 180 stepeni. Ostaviti da se ohladi.
Ako nemate bademe dovoljno je staviti samo kokos, ali onda u veéoj kolicini.

Keks od oraha ili kokosa

Sastojci:
500 gr bezglutenskog brasna
200 gr kokosovog brasna ili oraha
200 gr Seéera u prahu
200 gr margarina ili maslaca
1 prasak za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
2 jaja

Priprema:
Od ovih sastojaka napraviti testo, rastanjiti i napraviti kalupom kolacice. Staviti u zagrejanu rernu i pedi

na 180-200 stepeni 10-15 minuta. Po Zelji uvaljati u Secer u prahu.



Ruske kugle

Sastojci:
100 gr Secera
100 gr ¢okolade za kuvanje (koja ne sadrzi gluten)
150 gr mlevenih oraha
1 belance
viSnje po Zelji

Priprema:
Umesiti Secer, narendanu crnu ¢okoladu, orahe i belance. Testo vaditi kasikom, u sredinu staviti po jednu
viSnju i oblikovati kuglicu. Svaku kuglicu uvaljati u Seéer i ostaviti da se osusi.

Kuglice Glori

Sastojci:
100 gr kakaa
200 gr Seéera u prahu
200 gr svezeg domaceg sira
200 gr naseckanih oraha

Priprema:
Sve sastojke izmesati i oblikovati kuglice, zatim ih uvaljati u mrvice od crne ¢okolade ili u kokos.



Cokoladni stapici

Sastojci:
170 gr crne ¢okolade za kuvanje
150 gr oraha
100 gr margarina
100 gr kokosa

Priprema:
Sve dobro izmesati pa urolati u foliju. Staviti u frizider da smesa ocvrsne.

Keks sa kokosom i jabukama (bez brasna)

Sastojci:
2 belanca
100 gr Secera
150 gr kokosovog brasna
2 kasike kase od jabuka (ili jako sitno narendane)

Priprema:

U Serpu ili lonci¢ staviti belanca i dodati Secer, pa staviti u ve¢u posudu (lonac) punu tople vode. Mesati
tako na pari neprekidno na umerenoj temperaturi. Kada smesa pobeli i postane topla skinuti je sa ringle.
Dodati kasu od jabuka i kokos. Ponovo staviti u veéu posudu sa vru¢om vodom i mesati jo§ 3 minuta, da

se svi sastojci dobro povezu.
Zagrejai rernu na 180 stepeni. Kada se smesa ohladi stavljati deo po deo kasi¢icom. Peéi 15 minuta,

izvaditi iz rerne i ohladiti.



Stapiéi od ¢okolade (bez brasna)

Sastojci:
100 gr rendane crne ¢okolade
60 gr mlevenih oraha
1 kasika Secera
1 kasSika meda
2 kasSike ruma
kristalni Seéer

Priprema:
Cokoladu, orahe i $eéer izmesati. Dodati med i rum pa ponovo dobro izmesati. Praviti $tapice, uvaljati u
kristalni Secer i ostaviti da se osuse.

Keks od limuna i jogurta

Sastojci:
100 gr margarina ili maslaca
1i % Soljica Secera
1 kora od limuna
2 kasicice limunovog soka
2 jaja
2 Soljice bezglutenskog brasna
% Soljice kukuruznog brasna
% kasicice praska za pecivo (koji ne sadrzi gluten)
2 kasike prirodnog jogurta

Priprema:

Pomesati maslac, Secer i koru od limuna pa dodati limunov sok i ponovo dobro promesati. Dodati jedno
po jedno jaje uz mesSanje, tako da se sastojci sjedine. U smesu dodati bezglutensko brasno i prasak za
pecivo. Zatim dodati jogurt i promesati. Na pleh stavljati kasikom deo po deo i peéi 10-12 minuta.



éips Sd parmezanom

Sastojci:
krompiri
parmezan
SO
biber
paprika

Priprema:
Krompire iseéi na veoma tanke i podjednake listove. Poredati jedan red krompira u pleh koji je

prethodno premazan uljem. Na krompire naneti ostale sastojke i peéi na 220 stepeni oko 30 minuta, u
zavisnosti koliko su tanko iseceni. Posluziti ¢ips dok je jos topao.

Palacinke

Sastojci:
2/3 3olje bezglutenskog brasna
% kafene kasicice soli
3 jaja
1,5 Solja mleka
2 supene kasike rastopljenog bezgluetnskog margarina

Priprema:
Brasno, so i jaja staviti u Ciniju i umutiti ruénom mudkalicom. Lagano dodavati mleko i rastopljeni

margarin, pa ostaviti smesu u frizideru da odstoji 2h. Palacinke peci u vrelom ulju.






