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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
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РЕЦЕПТ НА ЕЛЕНА ЈАНАЧКОВСКА ОД КРИВА
 П

АЛ
АН

КА

Крцкави прстенчиња
СОСТОЈКИ:

  6 лажици екстра бело 
брашно „Жито Лукс”

 3 лажици шеќер
 3 лажици масло
 3 лажици млеко
 50 г чоколадо за готвење

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Во длабок сад ги ставаме 

брашното, шеќерот, млекото 
и маслото, па месиме додека 
се соедини смесата.
2. Работната маса ја 
посипуваме со брашно и ја 
расукуваме смесата, па со 
помош на две чаши, од кои 
едната е помала, а другата 
поголема, правиме тенки 
прстенчиња. 
3. На загреано масло ги 
пржиме прстенчињата 
и крукчињата што 
преостануваат од нив.

Приготвување: 30 мин.
Пржење: 15 мин.

РЕЦЕПТ НА ИВОНА ТАТАБИТОВСКА КОЛЕВСК
А О

Д 
СК

ОП
ЈЕ

Розички од 
јаболка
СОСТОЈКИ:

 1 пакување лиснато тесто
 2 јаболка
 1 лимон
 2 лажици џем од кајсии
 1 ванилин шеќер
 50 г шеќер
 цимет

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Јаболката се сечат на 
половина, па на листови. 
Листовите се потопуваат во 
вода и во сок од еден лимон, 
се грејат во микробранова 
3-4 минути, да омекнат. 
Потоа се ставаат на кујнска 
крпа да се исцедат.
2. Од лиснатото тесто се 
прави кора, се сечат ленти 

од по 3 см. На лентата се 
нанесува смеса од џем, 
шеќер и цимет, па листовите 
јаболка, на половина 
од лентите. Лентата се 
преклопува и се витка 
во ролат, за да се добие 
розичка.
3. Розичките од јаболка се 
ставаат во калапи за мафини 
и се печат во загреана рерна 
на 190 степени, околу 40 
минути.

Приготвување: 60 мин.

4. Чоколадото за готвење 
го растопуваме. Едниот 
дел од прстенчињата го 
премачкуваме со чоколадото, 
па ги редиме во чинија за 
колачи.

712/16

КОЛАЧИ

6 12/16

2.

1.

РЕЦЕПТ НА ЈЕЛЕНА МИХИЌ САЛАПУРА ОД БАЊА ЛУКА, Б
ОС

НА
 И

 ХЕ
РЦ

ЕГО

ВИНА

Приготвување: 40 мин.

Триаголници со 
мармалад
СОСТОЈКИ:

 2 јајца
 50 мл масло
 200 г брашно
 50 мл вода
 сол
 100 г шеќер во прав
 лебни ронки
 1 кесичка ванилин шеќер
 џем од шипка

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Изматете ги јајцата, 
маслото, водата, па додајте 
брашно помешано со сол. 
2. Замесете тесто 
и развлечете го со сукало. 
3. Исечете го на коцки, 
врз секоја ставете лажиче 
мармалад и преклопете 
ја за да добиете облик на 
триаголник. 
4. Обарете ги триаголниците 
во зовриена вода и процедете 
ги. 

5. Валајте ги во лебни ронки, 
посипете ги со шеќер во прав 
помешан со ванилин шеќер, 
па врз секој триаголник 
ставете лажиче мармалад 
и послужете.
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Приготвување: 20 мин.
Печење: 20 мин.

Јаболка во обвивка
Вистински 
зимски 
десерт

СОСТОЈКИ:
 4 јаболка  100 г мелени 

ореви или лешници
 цимет  мед
 јајце  лиснато тесто

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Излупете ги и издлабете 
ги јаболката. Во чинија, 
помешајте мелени јаткасти 
плодови со цимет и додајте 
мед колку да ги поврзете во 
смеса. 
2. Развалајте го лиснатото 
тесто и исечете го на големи 
коцки. 

РЕЦЕПТ НА ГОРДАНА ПАВИЌ ОД СЕСВЕТЕ
, Х

РВ
АТ
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А

3. Секоја коцка премачкајте 
ја со белка, во средина 
ставете јаболка наполнети со 
смеса од јаткасти плодови, 
па врз јаболката навлечете 
ги рабовите на тестото. 
Однадвор премачкајте со 
жолчка. 
4. Печете на 160 степени, 20 
минути.
5. Послужете ги топли со 
сладолед или со ладен шлаг.
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СЛАТКИ ТЕСТА

ОСВОЈТЕ

ДЕНАРИ
ЗА СЕКОЈ 
ОБЈАВЕН 
РЕЦЕПТ!

500

Испраќајте на
 ispratirecept@colormedia.com.mk
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РЕЦЕПТ НА НАТАЛИА НАЦЕВА ОД ВЕЛ
ЕС

Новогодишен часовник
СОСТОЈКИ: 
Пандишпан:

 6 јајца  150 г шеќер
 120 мл вода
 150 мл масло
 1 пакетче ванила
  200 г екстра бело брашно 
„Жито Лукс“

 1 пакетче прашок за печиво
Крем:

 900 мл млеко
 1 пудинг од чоколадо
 4 лажици нишесте
 80 г чоколадо
 6 лажици шеќер
 150 г путер

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Јајцата се матат со 
миксер заедно со шеќерот 
и ванилата, се додаваат 
маслото и водата, па 

се промешува. Полека 
се додаваат брашното 
и прашокот за печиво.  
2. Смесата се излева во 
правоаголен плех и се пече 
на 180 степени, 20 минути.  
3. Во 800 мл млеко се става 
чоколадото и се загрева до 
вриење, а во преостанатите 
100 мл млеко се раствораат 
пудингот, шеќерот 
и нишестето. Се додава во 
зовриеното млеко и се вари 
како пудинг. Се трга од оган 
и се додава омекнатиот 
путер.  
4. Изладениот пандишпан 
се сече на 6 еднакви ленти 
и се премачкува со крем. 
Првата лента се заролува 
и се става во средина на 
чинијата. Околу неа се 

Приготвување: 20 мин,
Печење: 20 мин
Декорирање: 30 мин.

виткаат преостанатите ленти. 
Преостанатиот крем се 
нанесува околу тортата така 
што цела да биде покриена.
5. На крај целата се торта 
се премачкува со крем 
и се декорира во вид на 
новогодишен часовник.
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РЕЦЕПТ НА ДИЈАНА ТАЛЕВСКА ОД БИТ
ОЛ

А

Торта „Дедо 
Мраз“
СОСТОЈКИ:
За пандишпан:

 4 дл минерална вода
 400 г шеќер  1 ванила
 3 лажици масло  2 лажици 

мармалад  20 лажици мелени 
ореви  400 г екстра бело 
брашно „Жито Лукс“

 прстофат сол  1 лажиче 
(рамно полно) сода бикарбона

 1 прашок за печиво
*Ова се состојки за еден 
пандишпан, а се прават два.
За фил:

 1,5 л минерална вода  15 
лажици шеќер  3 кесички 
ванила  6 пудинга од ванила

 1 маргарин  250 г шеќер во 
прав
Плус:

 350 г исцедени вишни од 
слатко  течност од слаткото

 1 л посна слатка павлака

ПРИГОТВУВАЊЕ:
1. Пандишпан: се мешаат 

сувите состојки, се додаваат 
течните, па се мешаат. 
Смесата ја оставаме да 
потстои 30 минути, со 
повремено мешање. Се 
истура  во плех обложен 
со хартија и се пече на 180 
степени, околу 30 минути. 
Се остава убаво да се 
излади, па страниците се 
отсекуваат.
2. Фил: пудинзите ги 
раствораме со мал дел 
од минералната вода, 
а остатокот го ставаме на 
оган да зоврие со шеќерот 
и со ванилата. Го додаваме 
пудингот и го вариме. 
Оставаме да се излади со 
повремено промешување.
3. Маргаринот го матиме 
со шеќерот во прав, па го 
соединуваме со млакиот 
пудинг. Убаво миксираме.
4. Филување: околу 300 мл 
од слатката павлака матиме 
во цврст шам и започнуваме 
со редење на тортата. 
Ставаме еден пандишпан, 
убаво го натопуваме со 
слаткото од вишни. Ставаме 
една половина од филот, 
па редиме вишни и дел од 

Приготвување: 20 мин.
Печење: 30 мин.
Филување: 30 мин.

слатката павлака.
5. Другиот пандишпан исто 
го прскаме со слаткото, но 
него и од долната страна. Ја 
ставаме другата половина од 
филот, вишни, па слатката 
павлака.
6. Декорација: целата торта 
ја премачкуваме со по 
малку фил потоа целосно ја 
украсуваме со другите 700 
мл изматена слатка павлака, 
во облик на Дедо Мраз.

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
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