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Trougao sa
sirom, mesom
Jami 170g

Burek sa
krompirom
Jami 200g

Slatka pita 25
jabuka 90g, geur
vignja 85g
Burek Jami sir,
zelje 200g

ﬂ .
a 99
(] eur
Calzone kulen

sir, Sunka sir
150g
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Pita krompirusa
delikates Jami
130g

& .
1,91-."' ’ggf
a 75 Pita sc:}r‘i‘laco “Slatka pita
Jeur meso sumsko voce
-~ Jami 150g
pecurkama
Jami130g

Pita savijaca
sir1/4

15

Slatka pita
vanila Jami

Jami pite i burek pravi Ea ik
kao majstor pravi. M - E
Za, oCi gladne i stomake prazne,

nudi pite razne.
I slatko i slano prisutno je stalno.
A da dosadno ne bude

i calzone se nude. ¢
Jami uvijek okus mami, b o
Pogotovo kada su Pekarini dani! b
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Koulouri sa
integralnim
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Mini rolnice sa

feta sirom Alfa

459 Mini rolnice sa
kremom od
vanile Alfa 60g

Mini premium
koulouri sa
sirom Alfa 30g



Pita Kihi sa p Pita sa feta Posna pitasa P

gauda sirom i sirom Alfa200g krompirom Alfa / ®
kackavaljem AN gy S . 220G i

Alfa 220g L "% ; ) _ . 5%

g -
geur S

Slana kifla
85g

PITA SAVIJACA

Savijanje pita nikada nije bilo lakSe. Probajtei
uZivajte u ukusu!

Sastojci:

- 100ml vode

» tri do Cetiri kasike ulja
» 200g sira

« dvije kasike paviake

« dva jaja

- malo soli

Priprema:

U posudi pomjesajte brasno i so uz postepeno
dodavanje vode, mijesajuéi, sve dok ne napravite
lopticu tijesta koja nije previse suva, taman toliko

¢ a 59 ; o % , da se ne lijepi za ruke.

2 g i T y. 3 Na radnu povrsinu sipaijte otprilike pola kasike
Kifla heljda, ' y ' & | i Y q ulja, pa tijesto mjesite Sto duze, da bi bilo
kukuruzna N - . P mekanije i da bi se kasnije lakse istanjilo. Kada
100g ] be "y ga dobro zamijsite, uvaljajte ga jos malo u

ulje, stavite u posudu i ostavite da stoji oko sat
vremena u friZzideru.

Kada izvadite tijesto iz frizidera, tijsto razvucite
oklagijom koliko mozete, odozgo ga premazite
uljem i poénite polako rukama da razviagite,
odnosno tanjite tijesto ~ polako i strpljivo vucite
ivice, i vidjecete kako ¢e testo postajati sve tanje i
sve vece.

Kada dovoljno istanijite tijesto, odozgo prematzite
malo ulja. U posudi pomijesajte jaja, sir, paviaku i
mailo soli, pa ovom mjesavinom prematzite tijesto.
Prstima polako urolajte tijesto, a zatim u okrugao

pleh savijte pitu i pecite je oko pola sata na 200
stepeni.
Prijatno!



Pogaca bijela
La lorraine 370g Hljeb tamni sa

1,81.]]’

Hijeb Pane Hljeb farmerski

Hljeb Durum Booza 570g 400g
400g

ﬂ,eur

B, eur 1
g cur Cabeta maxi

Aroma 300g

vige zrna 380g

1’ eur

Hljeb sa vise
Zrna 400g

a,eur

Kajzerica sa
ceredlijoma,
bijela 50g



1,9UI‘ 1,9!.]!' 1,91.1!’

Hijeb proteinski Hijeb heljda sa Super Bread
400g orasima 400g 350g

Prsut rezani SirGligora
1 eur Montstate 100g K;ﬂ'cm. Kozlar sir Landrana
’ 190g vise ukusa 150g
Pasteta —
tuna, pileéa [MUN‘[ﬁTATE |
Gavrilovic |50g SUNOMESHATIDELIKATES |

?,eur

Pesto pistaci
krema Conad
S&1190g

Hljeb je vjerovatno jedina
namirnica koju konzumiraju svi
1judi Sirom svijeta, bez obzira na
rasu, religiju i kulturu,
Vjeruje se da prva pri®a o hljebu
potiZe iz Mesopotamije, gdje je jos
prije nove ere zapotet prvi uzgoj
Jetms. i pSenice za pefenje hljeba.
Hljeb ima posebno mjesto u nasoj
tradiciji. Sam proces pripreme
hljeba je 8 vremenom obogacen
brojnim receptima i Zarolijama.
Koliko god se sama tehnika
pripreme i sastojake mijenjals,
jedno je uvijek isto - r
topline, doma i ljubavi.

=



Baget rustik sa
heljdom Aroma
Tog

Durum baget Baget La
N5g Lorraine 100g

a 9 eur
Baget tamni La
Lorraine 240g

a,eur
Baget Francuski
La Lorraine 250g

HRSWAVI BAGET SA PILETINOM

Potrebno je: PRIPREMA:
« 1 veliki baget hieb (crnili bijeli) Isjecite pilecifile na Stapic¢e debljine jednog
+ 2009 pileceg filea centimetra, pa ispohujte na tiganju prethodno
+ 2 Solje brasna uvaljane u brasno, prezle i jaja.
+ 2 Solje prezli Ukljuéite rernu da se zagrije na 180 stepeni.
= 2 umucena jaja Isjeckajte baget na treéine ili Getvrtine, kako bi
* malo ulja bili iste duzine kao Stapi¢ od piletine.
+ malo soli Izdubite unutrasnjost bageta, oblozite ga
+10-12 listica mocarele mocdrelom, pa dodajte piletinu,
Isjeckajte parcice bageta pa ih poredajte u
Za preliv: pleh oblozen folijom.
+1/3 istopljenog maslaca U maloj posudici pomijesajte sastojke za preliv
* 3 cena bijelog luka ili 1 kasika ‘od hijelog luka i premazite preko bageta.
GesSnjaka u prahu Prekrijte ga folijom i pecite 20-25 minutd, dok
» Tkasika persun zaéina se sir ne istopi i jelo ne dobije zlatkastu boju
+ 1kasikd rendanog parmezana Sklonite folijui posluzite gostima.
Svidjeée se svima!
Prijatno!



Kroasan
premium buter

Krem Conad
cacao 200g

Krem Conad
cacao 700g

Krem Conad
pistaéi
45% 200g

v > o
NOCCIOLE &

FRANCUSKI KROASANI

Potrebno je:

+ 2809 brasna

+ 50g Secera

-1/3 kocke kvasca od 40 g
+ 120ml toplog mlijeka

= 120ml tople vode

+ 220g maslaca

» malo soli

Za premaz:
+1jaje
» 1 kasika vode

PRIPREMA:

Rernu zagrijte na 200
stepeni.

U jednoj posudi pomijesSajte
toplo mlijeko i toplu vodu.
Dodajte komad kvasca,
promijesajte i pustite da
odstoji oko 10 minutd da se
kvasac aktivira i postane
pienast.

U drugoj posudi pomjesajte
brasno, so i §ecer. Dodgjte
aktivirani kvasac, pa
zamijesite tijesto.

Mijesite na pobrasnjenoj
povrsini pet minuta, dok
tijesto ne postane elasticno
i glatko. Zatim ga vratite u
¢iniju i prekrijte providnom

Krem Conad
cacado 400g

folijom. Ostavite preko nogi
u frizideru.

Razvaljajte tijesto u vedi
pravougaonik. Na sredinu
tijesta stavite puter, pa
preklopite tijestom. Zatim ga
ponovo oklagijom razvijte i
preklopite na 3 dijela: prvo
lijevu stranu, pa desnu, da
dobijete manji pravugaonik.
Ostavite tijesto 30 minuta da
odmori.

Nakon toga ponovite proces
jos par puta, kako bi na kraju
dobili lisnato tijesto. Poslije
treceg savijanja, ponovo ga
ostavite u frizideru najmanije
sat vremena.

Razvucite tijesto, ne
pretanko, isjecite na
trouglove, pa svaki urolajte
tako da dobijete izgled
kroasana.

Na pleh obloZen pek
papirom poredajte
kroasane, pa ih prekrijte
providnom folijom i ostavite
tako bar 2 sata. Prematite ih
umuéenim jajetom i vodom.
Pecite kroasane oko 20
minuta, na 200 stepeni, dok
ne porumene. Pustite da se
prohlade, pa sluzite.



B,
Krofna punjena
karamelom 70g

89

g eur

Krofna pistaci
719

B 49
geur
Krofna sa

bombonicama
509



Krofna sa éoko
prelivam 50g

Krofna sa
jagoda
prelivom 50g

KAKO SU NASTALE
KROFNE?

Mnogima omiljene krofne danas dolaze u
raznim varijantama, veliéinama i sa razliéitim
ukusima.

Da li ste se pitali kako su nastale?

Hrana sliéna krofnama postojala je jos u
drevno doba, ali najraniji oblici moderne
krofne vode porijeklo iz Danske. Naime, ovaj
narod pravio je sliche kolace koji su se zvali
“uljoni koladi”. Najraniji pisani trag krofni jeste
u knjizi “Istorija Njujorka, od poéetka svijeta
do kraja Danske dinastije” iz 1809. godine.
Kod nas, rije¢ “krofna” vodi porijeklo od
njemacke reci “krafen”, sto znadi kolac pecen
u tiganju.

A kako je nastala rupa u krofni?

Americki moreplovae po imenu Hanson
Gregori, tvrdio je da je izmislio rupu u krofni
1847. godine. Spomenute godine, Gregori

je dozivio oluju na moru. Kako bi mu ruke
bile slobodne da upravlja kormilom, krofne,
koje je ponio na put, je probusio i stavio na
kormilo. Kasnije, svoju tehniku prenio je i
maijci.

Magazin Smitsonijan naveodi da je njegova
majka Elizabet nastavila da pravi krofne sa
rupom, d u hjih je dodavala cimet, muskatni
orasg¢i¢ i limun. U centar je znala staviti orah
ili badem.
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Kroasan

Kroasan Rodrigo

Grancroissant pistacchio,

Albicocca- Moro Gokolada

kajsija 90g 95g
Kroasan
jagoda, ljesnik Kafa Montella
90¢g

200g,100g




| DANSKO PECIVO

Dansko pecivo karakteriSe bogato, slojevito tijesto
koje se topi u ustima, esto punjeno raznim slatkim
ili slanim nadjevima. Zahvaljujuéi austrijskim
majstorima pekarstva, ova vrsta peciva je u Danskoj
razvijena do savrdenstva.

B,eur Priéa o danskim pecivime zapodinje sredinom 19.
Trougao sa . vijeka kada je veliki Strajk pekara u Danskoj
vi§énjom o 7 R - L natjerao mnoge pekare da zaposle radnike iz

100g inostranstva. Medu njima su bili i austrijski pekari,
koji su donijeli nove recepte i tehnike pefenja,
ukljudujuéi i metod pripreme slojevitog tijesta koje
karakteriSe danaSnje dansko pecivo.

Dansko pecivo je prepoznatljivo po svojoj zlatnoj
boji i slojevitosti slidnoj kao kod krossana, sa jod
bogatijim ukusom. Osnovni sastojei tijesta ukljuduju:
brasno, maslac, jaja, mlijeko i kvasac, §to pecivu daje
bogatu teksturu i mekoéu. Maslac se u tijesto dodaje
29 slojevito, 8to rezultira tome da se isti razdvajaju
geur tokom pelenja, stvarajuéi karakteristiénu teksturu

Dansko pecivo koja je hrskava spolje, a iznutra mekana.

;?,z:rr:rm A Postoje mnoge varijante danskog peciva, zavisno od
85g " vrste nadjeva i oblika. Neki od najpopularnijih

ukljuduju voéne dZemove kao §to su visSnja, jagoda,
kajsija, dok su medu kremastim nadjevima popularni
vanila i krem od badema.

Slana peciva se mogu praviti sa raznim sirevima
ili kombinacijom mesa i sira, $to ih &ini izvrsnom
opcijom za doruak ili uZinu.

U danskom pecivu moZete uZivati u bilo koje doba
dana: za dorudak uz Soljicu kafe, laganu uZinu ili
kao desert posle velere. Idealno ga Jje servirati dok
Je toplo, kada su svi njegovi aromaticéni sastojei
nafizraZeni i
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Zerbo kocke
Miranis
4509

4009

Cokoladni rolat
Miranis

5009 Miranis

Jadro oblande su sitni kolaci koje ¢ete napraviti za
tren oka, a pojesti jos brze.

Potrebno je:
= 1 pakovanje oblandi

Zuti fil:

* 250g margarina

* 250g Secera u prahu
* 8 ZJumanaca

Braon fil:

= 8 belanaca

= 250g Secerd u prahu

= 300g mljevenog keksa

= 2 do 3 kasike kakao praha

Glazura od &okolade (po Zelji)
+100g éokolade za kuvanje
= 1kasika ulja

Priprema:

Za pripremu fila za jadro oblande potrebno je prvo
odvajiti Zumanca od bjelanaca. Zuti fil koji se pravi
od Zumanaca mozete napraviti na dva naéing,

14

3 89
seur

QOrascici Miranis

Jadro stangle

JADRO OBLANDE

Rolat Orah
Miranis

~ j:aﬁz w{ P

Domaci miks
Miranis

kuvanjem ili bez
kuvanja.

Priprema zutog

fila:

Pjenasto umutiti
margarin sa
Sederom u prahu,
pa potom dodati
jedno po jedno
Zumance sve dok se
ne dobije Zuti fil.

Priprema braon fila:
U drugoj posudi cvrsto umutiti
bjelanca, uz postepeno dodavanje Secera. Zatim
dodati mljeveni keks i kakao, pa sve zajedno
izmijesati da se dobije ujednadena smjesa za
braon fil.
Oblande filovati braon i Zutim filom, haizmjeniéno.
U meduvremenu mozete napraviti glazuru od
cokolade. Na tihoj vatri istopiti cokoladu i malo ulja,
a potom preliti preko oblandi i naravno, ostaviti da
se stegne.

UZivajte u ukusu!
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nutella
Pripremljen s ljubavlju,
ispunjen radoscu

1, eur

Ferrero Muffin
86g

— PRONADITE NA ODELJENJU PEKARE—

14’ eur 10,9\" g,eur

Torta Banoffee Torta srce Torta snit Ferero
Le Gout Dolce Lilly Le Le Gout
12009 Gout 7309 650g
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Krekeri posuti
solju Conad

500g
1 9 eur
Krekeri slani
Conad



ULTEA THIN

PIZZH TRERNI

Vasa omll]ena - |

1taT' janska pel _g;a,__,‘ e
- ‘-«-.-4 A S T2 INTEGRALI 280 GR INTEGRALE 315 GR

BARILLA TOST

pekarske proizvode svaki dan HLIER PAN. 4

CARRE INTE- |
GRALE 315GR

© INTEGRALE o' R i
400 GR R = SARILAS
Al S — - : o HLIEB PAN



39
9 eur

. Pitg sirnica Fine *
Food 500g

Pizza Jami Pizza Jami Pizza Jami
Margarita Cupnccossa Salami
3009 3509

Maraﬁgrita

Pizza Jami K
Formaggi 3 eur
Pizza Jami
Capricciosa
 duo pack
. 2x330g
-
R —

sMiLE

BV OF ARTISAN PIZZA

-
!



VANILICE - NAJBOLJI SITNI PRAZNICNI KOLACI NA SVIJETU

Popularni sajt za kulinarske recepte “Food52”
sastavio je listu najljepsih sitnih kolaca u
kategoriji “vas najbolji prazniéni kolaé”. Bilo je tu
razli¢itih poslastica iz 46 zemanija, ali su bas nase
tradicionalne vanilice proglasene kao najbolje.

Vanilice su ¢esto na trpezama za BoZi¢, Novu
godinu, slave, redendane, a i ebiénim danima daju
posebnu car.

Da biste napravili 60 kolaci¢a potrebno je:
« 200 grama Secera u prahu

+ jedan Stapié vanile isijeéen na
komadice

* 300g masti

+ 2504 kristal Secera

* jedno jaje, dvazumanca
= sok od jednog limuna
- jedna kasicica fino
rendane limunove
korice

+ 250g mljevenih
oraha

= 600g brasna

+ dZem od Sipkaili
kajsija.

Par dana prije
pravljenja kolagica,
pomijeSati Seceru
prahu saisjec¢enim
Stapicéem vanile i
zatvoriti u kutiju, kako bi

se dobio vanilin Sec¢er. U &iniji pomijesSati mast sa
kristal Se¢erom dok ne se dobije krem. Umutiti jaje,
Zumancd, limunov sok i limunovu koricu, pa dodati
orahe i brasno. Mutiti dok se ne dobije ujednaéeno
tijesto. Pokriti ga i hladiti u frizideru preko nogi ili
najmanije tri sata.

Ugrijati rernu na 180 stepeni, staviti tijesto na dobro
pobrasnjenu radnu povrsinu i razvuéi na oko pola
centimetra debljine. Obloziti dva pleha papirom za
pecenje, pa uz pomo¢ male modile vaditi vanilice

i redati ih u plehove, tako da postoji razmak medu
njima. Zatim ih peéi oko 12 minuta, da
ostanu bijele, a po vadenjuiz rerne
pustiti da se ohlade na tepsiji
oko 5 minuta.

Potom ih prebaciti
na resetku ili ravnu
povrsinu, dok se
potpuno ne ohlade.
Hladne keksice
namazati dzemom
i poklopiti drugim
keksicem.

Svaki tako dobijen
"sendvi¢” dobro
uvaljati u vanilin
Secer, stavitiih
u limenu kutiju i
sacekati dan, dva prije
serviranja.
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Ponuda traje od
02,89, do 39.89.2024.
ili dok traju zalihe.

Taeventualne Stamparske gredke ne prewimamo odgovomost. Fotografije poizvoda su simbalitne. Popust se obratunava nakasiine
sahira se. Pogust na vadi na ahkcijshe artikle. Ponada vafi dok traju zalihe. Molimo vas za rarumjevanje uholiko s oglasani akcijsd artibliiz
ovog lifieta nijesu dostupai u svim Aroma maloprodajnim sbjektima. Ddstupanje mofe da se pojavi usted razlifitesti fomata ohjehata.
Domaca Trgovina Josipa BrozaTita bb, Podgorica.

Pomuta se odnosi na sve Aroma, Conto  City markete.




