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ЦЕНОВНИК

Димензии Формат 
необрежан

Формат 
обрежан цена

1/1 155x215 145x205 200

K4 155x215 145x205 300

K2 155x215 145x205 250

K3 155x215 145x205 250

1/2 (хориз.) - 135x97 100

1/2 (верт.) - 67x195 100

2/3 (верт.) 90x195 140

1/3 (хориз.) - 135x63 70

1/3 (верт.) - 43x195 70

1/4 (хориз.) - 135x46 50

1/4 (верт.) - 33x195 50

Маргина

5 mm

5 mm
Формат обрежан

Формат необрежан

формат за 
подготовката: 
• �TIFF, EPS, PDF
  (текст у кривама) 
• �300 dpi
• �CMYK

Директор на компанијата:
Дуле Миќиќ (dule.micic@colormedia.com.mk)

Маркетинг-директор на компанијата:
Александар Наков (aleksandar.nakov@colormedia.com.mk)

Денарска жиро-сметка:
Шпаркасе АД Скопје
250-0010003860-40
ДБМК-4030007002255

Девизна жиро-сметка:
Шпаркасе АД Скопје
МК07250001000386040
Swift kode: INSBMK22

Полнети солени кошнички
СОСТОЈКИ:
За кошнички:

  300 г екстра бело брашно 
„Жито Лукс“
 150 г маргарин
 1 лажичка сол 
 1/2 лажичка сув квасец 
 ½  лажичка сода бикарбона
 5 лажици млеко
 1 јајце

За фил:
 3 средни варени компири
 150 г сирење 
 3 кисели краставички 
 1 виршла

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Замесуваме тесто од 
брашното и омекнатиот 

маргарин. Додаваме јајце, 
млеко, сол, квасец и сода. 
Месиме убаво да добиеме 
хомогена смеса. Го оставаме 
тестото да стои еден час. 
2. Тестото го делиме на 
три дела и од секој дел 
расукуваме кора со средна 
дебелина (да не е многу 
дебела). 
3. Со модла во вид на цвет 
вадиме фигури, кои потоа 
убаво ги втиснуваме во 
подмачкан плех за мафини. 
Печеме 10– 12 минути на 200 
степени.
4. Филот го приготвуваме 
додека тестото одмора.
5. Варените компири ги 
пасираме со малку сол. 
Во нив додаваме ситно 
сечкани кисели краставици, 
ситно исечканата виршла, 

РЕЦЕПТ НА ПАЛЕ АРСОВА ОД КОЧАН
И

Приготвување: 140 мин.
Печење: 12 мин.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

Приготвување: 45 мин.
Варење 30 мин.
Пржење: 10 мин.

Шницли од 
карфиол
СОСТОЈКИ:

 1 китка карфиол
 2 јајца
  3 лажици екстра бело 
брашно „Жито Лукс“

 1 кесичка лебни трошки
 1 лажичка сол

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Карфиолот убаво се 
мие, се кине на китки и се 
обарува додека омекне. 
2. Потоа, сварениот карфиол 
се пасира во длабок сад. 
3. Кога малку ќе се излади 

смесата, се додаваат јајцата, 
брашното и солта и се меша. 
4. Од смесата се формираат 
шницли, потоа се валкаат во 
лебни ронки.
5. Се загрева масло во тава 
и шницлите од карфиол се 
пржат додека заруменат.

РЕЦЕПТ НА АЛЕКСАНДАР НАСТЕВСКИ ОД С
КО

ПЈ
Е

како и пасираното сирење. 
Мешаме и формираме 
бомбици.
6. Во секоја печена кошничка 
ставаме по една бомбица 
и декорираме по желба.
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ПРЕДЈАДЕЊА
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Коментар
Од оваа количина на 
смесата излегуваат 
35 кошнички. Доколку 

сакате повеќе, 
дуплирајте ја смесата.

1.

2.

3.

4.

5.

6.

Приготвување: 30 мин.
Декорирање: 10 мин.

СОСТОЈКИ:
 500 г чајни бисквити
 100 г мелени ореви
 250 г маргарин
 1 јајце
 1 портокал
 100 г шеќер во прав
 200 г бело чоколадо

За филот:
 1 пакетче шлаг-крем
 1 пакетче шлаг-пена
 200 мл млеко
  една кесичка зелена боја 
во прав

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Прво се мелат бисквитите 
и се ренда чоколадото.
2. Се топи маргаринот со 
шеќерот и се додава во 
мелените бисквити.
3. Се додаваат ренданото 
чоколадо, сокот од 
портокал, мелените ореви 
и изматеното јајце.
4. Целата смеса се меша да 
се соединат сите состојки.
5. Откако смесата ќе биде 

готова, се зема дел од 
смесата и се сука со раце да 
се формира конусна форма.
6. Постапката се повторува 
додека имаме смеса.
7. Откако конусите се 
формирани, се преминува на 
постапката за филување и за 
украсување.
8. Во еден сад се истураат 
двете кеси шлаг и млекото, 
па се мати додека се добие 
густа смеса.
9. Шприцот се полни со шлаг 
и се почнува со декорирање 
на елките. 
10. Се украсуваат со 
перлички или со топчиња. 

РЕЦЕПТ НА БИЛЈАНА КРСТЕСКА ОД КИ
ЧЕ

ВО

РЕЦЕПТ НА БИЉАНА ЛАЛКОВА ОД СК
ОП

ЈЕ

Новогодишни 
елки

Чоколадна торта со 
марципан-топчиња
СОСТОЈКИ:

 12 јајца  13 лажици шеќер
 450 г ореви  100 г суво 

грозје  5 лажици екстра 
бело брашно „Жито Лукс“

 250 г путер  250 г шеќер 
во прав  500 мл слатка 
павлака  2 лажици масло

 2 лажички какао
 2 шлаг-крем од ванила
 100 мл млеко  400 г 

чоколадо за готвење
 1 пакетче марципан топчиња 
 прехранбена боја  

 
ПРИГОТВУВАЊЕ:  
1. Кора 1: се матат 5 белки со 
5 лажици шеќер, се додаваaт 
150 г сечкани ореви, 100 
г суво грозје, 2 лажици 
брашно и 2 лажици масло. Се 
меша со лажица и се става во 
тавче со хартија за печење. 

Се пече на 180 степени, околу 
30 минути. 
2. Кора 2: се матат 7 јајца 
со 7 лажици шеќер, кога 
ќе се згусне се додава 10 
лажици мелени ореви, 
3 лажици брашно, 2 лажици 
какао. Се става во тавче со 
хартија за печење и се пече 
на 200 степени,15 минути. 
Испечениот и изладен 
пандишпан се сече на 
половина. 
3. Испечените кори се 
оставаат да се изладат, 
а потоа се филуваат.

4. Фил: се матат 250 г путер 
со 200 г шеќер во прав, 
посебно, на пареа, се матат 
5 жолчки со 50 г шеќер 
додека се згуснат. Кога ќе се 
згуснат жолчките се тргаат да 
се оладат па се додаваат во 
изматениот путер. 
5. Посебно се матат 2 шлаг-
кремови со 100 мл ладно 
млеко и, кога ќе се згуснат, 
се додаваат во изматениот 
путер.
6. Филот се дели на два дела 
и во едниот дел се додаваат 
200 г растопено чоколадо 
и 150 г мелени ореви. Филот 

Совет
Доколку не можете да 

најдете готови марципан-
топчиња, ги има во кесички 

сите „Кам-маркети“.

Приготвување: 90 мин.
Печење:  
2 пати по 15 мин.

се става да се излади и потоа 
се филува тортата.
7. Филување: прво се става 
кафениот пандишпан, па 
бел фил, потоа белиот 
пандишпан, па 1/2 од 
кафениот фил врз кој се редат 
топчињата од марципан, 
потоа се премачкува 
со втората половина од 
чоколадниот фил, па се става 
втората кафена кора.
8. Одозгора се премачкува 
со 200 г растопено чоколадо 
и се украсува со изматената 
слатка павлака, во која 
додаваме прехранбена боја.
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ДЕСЕРТИ

18 1/17ИСПРАТИ РЕЦЕПТ!

Божиќен 
подварок со чадено 
мисиркино месо
СОСТОЈКИ:

  1 поголема главица кисела 
зелка  1,5 кг чадено 
мисиркино месо
 2 главици кромид
 1 лажица ориз
 2 лажици мешан зачин
 ким  ½ лажица сол
 250 мл масло

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Зелката ја сечкаме, ја 
ставаме во тенџере на оган 
со еден литар вода и малку 

масло и оставаме да се вари.
2. Откако ќе подиспари 
водата, го додаваме 
сечканиот кромид 
и ги пропржуваме заедно со 
зелката. 
3. Ги додаваме 
и преостанатите зачини.
4. Додаваме вода и оставаме 
да се вари околу еден час. 
Пред крај го додаваме 
оризот.
5. Во друго тенџере го 
ставаме исечканото чадено 

мисиркино месо на долги 
ленти со 200 мл вода и го 
вариме околу 10 мин., колку 
да омекне.
6. Тепсијата ја подмачкуваме 
со масло или со путер, ја 
ставаме прво зелката, па 
одозгора ги редиме лентите 
месо и ставаме во загреана 
рерна да се потпече на 200 
степени, околу 30 мин.

РЕЦЕПТ НА БИЛЈА БОЈЧИНОСКА ОД СТ
РУ

ГА

Коментар
Подварокот можете 
да го направите на 

ист начин и со чадено 
свинско месо.

Приготвување 90 мин.
Печење: 30 мин.

1.

2.

3.

4.

5.

Приготвување: 60 мин.
Мрсно јадење

Ќофте во 
доматен сос
СОСТОЈКИ:

 500 г мелено месо
 1 кесичка лебни ронки
 2 јајца
 1 главица кромид
 сол
 мешан зачин
 сушено нане
 200 г кашкавал
 500 мл доматно пире

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Меленото месо се става во 
длабок сад, па се додаваат 
лебните ронки, јајцата, 
сечканиот кромид и сите 
зачини (може да се додадат 
по желба) и се замесува 
хомогена смеса.
2. Од смесата се прават 
ќофтиња во облик на 

топчиња.
3. Во средината на секое 
ќофте се става парче 
кашкавал и убаво се 
обвиткува за да не истече 
при печењето.
4. Ќофтињата се редат во 
тепсија, потоа се додаваат 
доматното пире, малку вода 
и масло.
5. Тепсијата се става во 
загреана рерна на 180 
степени и се пече околу 40 
минути.

РЕЦЕПТ НА БОБИ АНТОВСКИ ОД СКО
ПЈ

Е

ГЛАВНИ ЈАДЕЊА
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Рабатна скала
• 10% од 2 до 3 објави
• 15% од 4 до 5 објави
• 20% од 6 до 7 објави

• 25% од 8 до 11 објави
• 30% 12 и над 12 објави

• Авансна уплата 5%
екстра попуст

НАПОМЕНИ
• Ценовникот е во евра, односно во денарска 

противвредност според средниот курс на НБРМ на денот 
на уплатата. Во цените не е вклучен ДДВ.

• Огласите што се помали од цела страница (1/2, 1/3, 1/4 
не се предвидени да одат без ибрежување – марго)
• Ценовник на дополнителни услуги (Инсертација, 

пакување, лепење примероци, посебни барања...) се 
добива на барање.

• Позиционирање на рекламите на одредени страници се 
наплаќа со 20% зголемување на основната цена.

• Посебните услови на огласувањето ги одобрува 
исклучиво директорот.

Другите ОПЦИИ 
Реклама

• Спонзорства на рубрики
• Реклама во директориумот

• Посебни услуги
• Креирај реклама

ПОДАТОЦИ ЗА МАГАЗИНОТ
	 Година на излегување: 	 2011
	 Гл. и одг. уредник: 	 Наде Стојилковиќ
		  nade.stoilkovic@colormedia.com.mk
	 Целна група: 	 жени од 20 до 70 години
	 Динамика: 	 двомесечник, 6 броја годишно
 	 Просечен тираж: 	 55.000
	 Покриеност: 	 Македонија
	 Број на страници: 	 48+4

Колор Медиа Дооел
Ленинова 29 - 1/3, 1000 Скопје

00 389 2 3116 567 | 00 389 2 3223 064

КОЛОР МЕДИА  ГИ ИЗДАВА СЛЕДНИТЕ МАГАЗИНИ: 
УБАВИНА и ЗДРАВЈЕ • ИСПРАТИ РЕЦЕПТ • ТОРТИ и КОЛАЧИ • 

ЛЕКОВИТИ БИЛКИ • БАБИНА КУЈНА • РУСКИ ДОКТОР


