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MILA BULIMBASIC BOTTER! PREDSTAVLJA KNJIGU

MICKI SANNAR KOJA JE U SAD VELIKI HIT BAS
KAO I SVE STO IMA VEZE S MASLINOVIM ULJEM

ako se u europskim, posebice medi-

teranskim zemljama, paiu Hrvatskoj

u posljiednje vrijeme pojavijiuje sve vi-
Se kuharica s jefima &iji je temelj | osnov-
ni sastojak maslinovo ulje, logitno je da
se u drzavi diji stanovnici cboZavaju
slatkiSe - SAD pojavita prva kuhatica s
desertima nadinjenim s maslinovim
uljem.

Kreativna kubarica iz americke dr-
Zave Utah, Micki Sannar u oZujku ove
godine objavila je prvu kuharicu na svi-
jetu s desertima na temelju ekstra djevi-
Canskog maslinovog ulja - jednostav-

nog naziva Olive Oil Desserts, adnosno
Deserti s masifinovim ufjemn.

“Vedina ljudi vieruje kako se u zdravoj
prehrani moraju odredi ukusnii jela, a
posebice slatki$a, Ja zastupam potpunc
suprotno stajaliSte, i upravo sam se iz th
razloga posvetila istrazivanju zdravih de-
serata”, pojasnila je razioge nastanka
svoje knjige, ekskluzivino za nas éasopis
kuharica | majka Cetvero djece Micki
Sannar.

Nakon Cetiri godine temedjitih istraZiva-
nja Micki Sannar je zehtjevnoj ameri¢koi,
ali i svietskoj publici, Zeljnoj zdravih de-
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serata s niskim udjelom masnoca, po-
nudita pedeset obnovijenih, odnosno
pobolisanih recepata populamih ame-
rickih slatkisa u kojima je nezdrave mas-
noce zamijenila ekstra djeviCanskim
maslinovim ulfjem.

“Otkako sam se upustila u ovu avan-
tury, tijgkom protekle &etiri godine,
mnogi su mi govorili kako s maslinovim
ullem jednostavino nedu modi nadiniti
najpopulamije americke kolace, poput
pite od jabuka, kolagi¢a sa Cokoladnim
misvicama i Sokoladne torte. To mi je sa-
mo dalo dodatni poticaj | uévrstilo volju
da uspijem, § danas mogu ponosno reci
kako se moja pita s jabukama s masli-
novim uljem topi u ustima bas kao i one
nadinjene prema starinskim receptima u
kojima je osnovna masnoéa nezdravi
margarin”, zadovolino ¢e istaknut Micki
Sannar s kojomn se, barem prema reak-
cijama na njezinoj web stranici www.Oli-
veOilDesserts.com slazu brojni Eitatelji
koji su ofito uspjeSno nadinili kolate
prema receptima iz njezine kuharice.

Svih pedeset slatkiSa u Mickino] knjizi
nadinjeno je bez maslaca i margarina te
su kao takvi sasvim pozelini za sve one
koji pate od poviSenog kolesterola, od-
nosno za one koji se Zele zdravo hrani-
i, ali i uzivali u slatkiSima. Tako je
skromna kuéanica iz Utaha koja veli da
joj je osnovni cilj zdravo hraniti svoju
brojnu cbitel] | prijatelie i ne znajudi
prepoznala trenutatne trendove europ-

A0 skog visokog kulinarstva koje u prvi

Micki plan stavija slatki$e s maslinovim uliem.

Sannar Slijededi oba puta ne bi rebalo proci
objavila je

MNogo viemena pa da se u ponudu bo-
ljih hrvatskih restorana uvrste tradicio-
nalni hrvatski slatkidi u kojima ¢e nezd-
rave rmasnoce zamijeniti zdravo doma-
¢e ekstra djevitansko maslinovo ulje.

prvu knjigu o
desertima s
maslinovim

uljemn
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MUFFINI S
BANANAMA |
COKOLADNIM
MRVICAMA

stojei:
1/4 Salice ekstra
dieviCanskog
masiinovog ulja
veliko iaje, tuéeno
banane, zghjetene
3/4 salice Setera u granulama
1 Gajna Zlicica ekstrakta od vanilije
11 1/2 8alica brasna
1 &ajna Zidica sode za petenje
1 Eajna Zli¢ica praska za pecivo
1/2 Zlidice sobi
1/2 Salice Cokotadnih mrvica
stojci za preljev:
1/3 alice smedeq Sedera
3 cajne Zli¢ice brasna
/4 Zlitice cimeta
2-4 Zlicice ekstra dievitanskog maslinoveg ulja
prema:
Zagrijte pec¢nicu na 190 C i poslazite u nju kalup za
ifiine sa 12 kalupi¢a. U meduvremenu u mikseru izmi-
iajte rnastinovo ulje, jaje, banane, %eder i ekstrakt od
nifife. U drugoj posudi smiksajte brasno, sodu, prasak
pecivo i sol. 1zmijesajte sve zajedno i ispunite kalupice
muffine 2/3 pune. U drugoj posudi pomijesajte smedi
¢er, bragno i cimet. Dodaijte maslinovo ulie | promijesaj-
viljuSkom. Prelijte po vrhu osnovne smjese za muffine.
wite 15 do 20 minuta, odnosno dok é¢ackalica umeinuta
sredinu muffina ne izade van Cista.

KoLAGIGI SA |
COKOLADNIM
MRVICAMA

{prema osnovnom
receptu Ruth
Wakefield)
istojci:

1 Salica ekstra djevi¢anskog maslinovog ulja

1 Eajna Zlicica ekstrakta maslaca

34 Salice $ecera u granulama

1/2 Zalice smedeg Setera

2 velika jaja

2 ¢ajne Zicice Cistog ekstrakta od vanilije

1 Zlica miijeka

2i 1/2 Salice brasna

1 &ajna Zlidica sode za pecenje

1 &ajna Zlicica soli

1 alica ¢okoladnih mrvica
jprema:
Zagrijte pecénicu na 190 C. Na dno lima za petenje stavite
Ipir za pecenje koji ste poprskali maslinovim uljem. U mik-
ru izmijedajie maslinovo ulje, eksirakt maslaca i smedi Se-
r dok sve ne postane kremasto. Istucite jaia i ekstraki od
nilije i dodajie bradno, sodu za pedenje i sol. Sve dobro iz-
ieSajfie. Dodajte ¢okoladne mrvice i €ajnom Zlidicom ob-
Jite komade koje stavite peci na pripremiient papir za pe-
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_ zvuﬁzm

ekstra djevi¢ansko
domace maslinovo ulje
0.25 L u limenoj ambalaZi
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