
rokovi za 2022. godinu rezervacije:  Do 28. u mjesecu
dostava oglasa:  Do 30. u mjesecu

cijene, formati i dimenzije oglasa

Margina

5 mm

5 mm
Format bez napusta

Format sa napustom

Tehnički zahtjevi:
• Grafički format:

tiff, psd, eps, pdf
(tekst u krivama)

•  Rezolucija: 
300 dpi

•  Kolorni mod: 
CMYK

www.mediatoP.Hr

dimenzije  
oglasa

format sa 
naPustom

format Bez 
naPusta cijena 

1/1 220x307 210x297 2200

K4 - korice 220x307 210x297 3500

K2 - korice 220x307 210x297 3000

K3 - korice 220x307 210x297 2500

2/1 - duplerica 430x307 420x297 4000

1/2 položeno 220x157 210x147 1100

1/2 uspravno 113x307 103x297 1100

2/3 uspravno 146x307 136x297 1500

1/3 položeno 220x107 210x97 750

1/3 uspravno 77x307 67x297 750

1/4 položeno 220x82 210x72 550

1/4 uspravno 60x307 50x297 550

Br. izdanja 50 51 52

u prodaji 15. 01. 2022. 15. 03. 2022.  14. 05. 2022.

Br. izdanja 53 54 55

u prodaji 15. 07. 2022. 15. 09. 2022. 15. 11. 2022.

raBatna skala
• 2 - 5 objava = 5%

• 6-10 objava = 10%
• 11 - 19 objava = 15%

• 20 i više objava = 20%

naPomene
• Cjenik oglašavanja na posebnim formatima, te 

cijene za opcije navedene u “Ostalim mogućnostima 
oglašavanja”, šaljemo na temelju poslanog upita

• Oglašavanje na posebnim formatima moguće je uz 
prethodni dogovor sa Marketingom

ostale mogućnosti 
oglašavanja

• Zakup posebnih formata
• Sponzorstva rubrika

• Insertacije uzoraka te 
promidžbenih materijala
• Ostali kreativni oblici 

oglašavanja

osnovne informacije
 Godina pokretanja:  2016.
 Gl. i odg. urednica:  Andreja Pančur
  andreja.pancur@mediatop.hr
 Ciljna grupa:  muška i ženska populacija u dobnoj 
  skupini od 25 - 70 godina
 Dinamika izlaženja:  dvomjesečnik, 6 brojeva godišnje
 Tiskana naklada:  5.000
 Broj strana:  48+4

Direktor 
Domagoj Glogović 

(domagoj.glogovic@mediatop.hr)

mediatoP international d.o.o. 
Ilica 100/1. kat, 10000 Zagreb, 

tel. 01/3778 964, fax.: 01/6404 450 

mediatoP international izdaje sljedeće magazine: 
LJEPOTA&ZDRAVLJE • GRAZIA • LJEKOVITO BILJE • ESTETICA  

• LIJEPI VRT • RUSKI DOKTOR • BRAVA CASA • MOJ STAN 
• DIJABETES • BAKINA KUHINJA

Umijesiti glatko tijesto1. Oblikovati kuglice2. Blago ih spljoštiti3.

Bočne stranice zarezati na trake1. Prve trake s oba kraja odrezati2. Ostale trake uplesti3.

Punjena lisnata pletenica

Ispucale pogačice

priprema: 25 min pečenje: 35 min

Sastojci: • 500 g lisnatog tijesta • 200 g pečenice narezane na listove • 240 g trapista narezanog na listove • 
300 g šampinjona • 150 ml kečapa • origano • 2 žlice ulja Za premazivanje: • 50 g maslaca • 1/2 veze peršina • 
2 češnja češnjaka • sol

za 6 osoba                                                                      priprema: 20 min  pečenje: 30 min

Sastojci: Za tijesto: • 550 g glatkog brašna • 30 g svježeg kvasca • 1 žlica šećera • 50 ml vode • 200 ml mlijeka 
• 3 žlice ulja • 1 ravna žličica soli Za premaz: • 7 g suhog kvasca • 180 ml vode • 1 žlica šećera • 1 žličica ulja • 
1/4 žličice soli • 180 g rižinog brašna

za 4 osobe 
priprema: 20 min 
pečenje: 20 min

Sastojci: 
• 1 manji kruh (ciabatta)
• 4 češnja češnjaka
• 1 žličica origana
• 70 g maslaca
• morska sol
• 150 g stisnute šunke u listovima
• 150 g sira narezanog na listove

Priprema: 
1. Prvo pripremiti preljev za kruh. 
Češnjak očistiti i ispasirati pa 
povezati s otopljenim maslacem i 
origanom, te dodati malo morske 
soli po ukusu.
2. Kruh unakrsno zarezati da bi 
se dobio izgled romboida. Koricu 
i unutrašnje proreze na kruhu 
premazati pripremljenom smjesom 
od češnjaka. 
3. U zarezane proreze najprije 
utisnuti listove stisnute šunke, a 
zatim i listove sira.

Unakrsno zarezati kruh1.

Ubaciti listove sira4.

Premazati ga smjesom od luka2.

Odabrane slane delicije              
Iz raznovrsne ponude domaćih slanih predjela odaberite ona 

koja odgovaraju vašem okusu i uz koja ćete na prikladan 
način upriličiti gozbu

Utisnuti stisnutu šunku3.

4. Vatrostalnu posudu ili pleh 
obložiti papirom za pečenje 
i ubaciti u nju kruh. Peći 
na 200 °C dok korica kruha 
ne postane blago rumena 
i hrskava.

Priprema: 

1. Šampinjone narezati na 
listove i propržiti ih na malo 
ulja da suvišna tekućina 
proključa. 
2. Polovicu lisnatog tijesta 
istanjiti u pravokutnik 
debljine 3 mm i prebaciti ga 
u pleh obložen papirom za 
pečenje. Bočne, duže stranice 
pravokutnika zarezati više puta 
oblikujući trake debljine 1,5 cm. 
3. Središnji dio pravokutnika 
premazati s malo kečapa i 
posuti origanom. Preko njega 
rasporediti polovicu listova 
pečenice i sira trapista, te 

posuti polovicom prženih gljiva.
4. Sa svake strane pravokutnika 
odstraniti dvije prve, paralelne 
trake, a središnji dio presaviti 
prema nadjevu. Nadalje 
trake uplesti preko nadjeva, 
jednu preko druge, oblikujući 
pletenicu. Na isti način od 
preostalog materijala oblikovati 
još jednu pletenicu.
5. Posebno povezati otopljeni 
maslac, pasirani češnjak i 
sjeckani peršin s malo soli. 
Smjesom premazati pletenice. 
Peći u zagrijanoj pećnici na 
200 °C dok tijesto 
ne porumeni.

Priprema: 

1. Prvo umijesiti tijesto. U dubljoj 
posudi sjediniti polovicu mlakog 
mlijeka s izmrvljenim kvascem, 
žličicom šećera i brašna. Dobro 
izmiješati i ostaviti na toplom da 
se pridigne.
2. U posudici sjediniti polovicu 
brašna s malo soli. Dodati pridigli 
kvasac, ulje preostalo mlako 
mlijeko i vodu, te promiješati. 
Postepeno dodavati ostatak brašna 
i mijesiti rukom dok se ne dobije 
glatko tijesto. Umiješeno tijesto 
ostaviti da se pridigne.
3. Posebno pripremiti smjesu za 

premaz. Sjediniti mlaku vodu sa 
suhim kvascem, šećerom, uljem, 
rižinim brašnom i malo soli. 
Dobro izmiješati pjenjačom da bi 
se dobila fina kremasta smjesa.
4. Pleh od pećnice obložiti 
papirom za pečenje. Pridiglo 
tijesto premijesiti i od njega 
oblikovati kuglice težine 50 g. 
Poslagati ih u pleh, blago spljoštiti 
dlanom i ostaviti da miruju oko 
15 minuta.
5. Zatim kuglice bogato premazati 
smjesom od rižinog brašna. Peći 
ih u zagrijanoj pećnici na 200 °C 
oko pola sata dok ne porumene.

U kuhinji često boravim, 
od kruha brojna čudesa 

pripravim!

Punjeni zapečeni kruh
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Predjela

Zimski slatki zalogaji
Među ponuđenim receptima za slatke delicije odaberite 

svog favorita, te pripremite zanimljive kolačiće kojima ćete 
obogatiti nedjeljni ili svečani stol

Dodati lješnjake i čokoladu2. Kuglice umočiti u crnu čokoladu2.

za 8 osoba 
priprema: 30 min 
mirovanje: 50 min

Sastojci: 
• 300 g suhih šljiva bez koštice
• 100 g čokolade za kuhanje
• 100 g pečenih lješnjaka
• 2 žlice ruma
Za preljev:
• 150 g čokolade za kuhanje
• 4 žlice ulja
• 30 g bijele čokolade

Priprema: 
1. Suhe šljive usitniti u električnoj 

Kuglice sa suhim šljivama
sjeckalici. Smjesu poprskati rumom 
i promiješati. 
2. U smjesu od šljiva dodati 
mljevene lješnjake i otopljenu 
čokoladu za kuhanje. Dobro 
izmiješati da bi se dobila 
ujednačena masa.
3. Od pripremljene mase dlanovima 
oblikovati kuglice težine 20 grama. 
Poslagati ih na papir za pečenje i 
ostaviti u hladnjaku da se učvrste 
oko 30 minuta. 
4. Posebno pripremiti glazuru 
– čokoladu rastopiti na pari s 
malo ulja.
5. Nakon što se kuglice ohlade 
umočiti ih u prohlađenu glazuru 
i poslagati na papir za pečenje. 
Pričekati da se čokolada ohladi.
6. Bijelu čokoladu također otopiti. Samljeti šljive u sjeckalici1.

Umočiti kocku u preljev1. Uvaljati je u kokos2. Spustiti je u preljev3.

Koru premazati kavom1. Na koru nanijeti svijetli nadjev2. Namazati koru ganacheom3.

Lamington
za 6 osoba priprema: 30 min

Sastojci: Za koru: • 250 g brašna • 180 g šećera • 1 
vanilin šećer • 1 prašak za pecivo •prstohvat soli  
• 120 g margarina • 250 ml mlijeka • 3 jaja Za preljev: 
• 250 g margarina • 200 g šećera • 4 žlice ruma  
• 150 ml mlijeka Za roza dio: • 6 žlica sirupa od 
maline • malo crvene boje za kolačiće Čokoladni dio: 
• 3 žlice kakaa Za ukras: • 150 g kokosa

Priprema:
1. Skuhati puding u mlijeku sa 
šećerom i ostaviti da se ohladi.
2. Zagrijati slatko vrhnje dok ne 
proključa, maknuti s vatre, dodati 
slomljenu čokoladu i miješati da 
se otopi. Ostaviti da se ohladi na 
sobnoj temperaturi.
3. Samljeti lješnjake zajedno s 
napolitankama. Podijeliti na 2 dijela.
4. Pjenasto umutiti margarin i 
sjediniti s hladnim pudingom 
od lješnjaka. Dodati namaz od 
lješnjaka i polovicu mljevenih 
napolitanki i lješnjaka. Sve 
dobro kombinirati.

5. Umiješati preostale 
lješnjake i oblatne u nadjev od 
čokoladnog ganachea.
6. Staviti prvu koru i premazati 
kavom da se navlaži kora. Na drugu 
koru premazanu kavom i polovicom 
nadjeva od ganachea rasporediti 
trećinu nadjeva od lješnjaka, pokriti 
trećom korom i namazati kavu i 
drugu trećinu nadjeva od lješnjaka 
na četvrtu koru, rasporediti kavu 
i preostali nadjev od ganachea, 
zatim pokriti petom korom i 
rasporediti preostali nadjev od 
lješnjaka. Za ukras posuti s malo 
mljevenih lješnjaka.

Priprema:
1. Umutiti margarin sa šećerom, 
vanilin šećerom i malo soli. 
Dodati jaja i umutiti, uliti mlijeko i 
pomiješati. Dodati brašno i prašak 
za pecivo i dobro promiješati. Izliti 
u pleh veličine 20 x 33 cm obložen 
papirom za pečenje. Posudu 
nekoliko puta lagano lupiti po 
radnoj ploči kako bi višak zraka 
izašao iz kore. Peći na 180 °C oko 
20 minuta. Pečenu koru dobro 
ohladiti, a zatim je narezati na 

jednake kockice.
2. Za preljev u 
maloj posudi 
zakuhati mlijeko, 
šećer i margarin. 
Kad se makne s 
vatre, podijeliti 
ga na dva dijela, 
malo ohladiti 
i u jedan dio 
umiješati kakao, a u drugi sirup 
od maline i malo crvene boje za 
hranu. Pomiješati.

3. Nabosti kocku tijesta na vilicu 
i umočiti je u preljev na nekoliko 
sekundi, a zatim uvaljati u kokos.

Lažna rocher mađarica
za 10 osoba  priprema: 60 min

Sastojci: Za kore: • 1 pakiranje od 5 komada gotovih kora za mađarice Za nadjev od lješnjaka: • 2 pudinga 
od lješnjaka • 700 ml mlijeka • 150 g šećera • 4 žlice namaza od lješnjaka • 200 g margarina Za nadjev od 
ganachea: • 250 ml slatkog vrhnja • 300 g čokolade za kuhanje Premaz kore: • 100 ml jake kave Potrebno 
još: • 150 g lješnjaka • 300 g napolitanki s lješnjacima Za ukras: • 2 žlice mljevenih lješnjaka

Ukusnih slatkiša nikad 
dosta često ih pripremam 

i za vrijeme posta!

Nakon što se glazuru od tamne 
čokolade ohladi i učvrsti, kuglice 
poprskati bijelom čokoladom.

40 1/2 2021KUHINJA 1/2 2021 41KUHINJA

Deserti

Ubaciti sjeckanu papriku2.

Delikatese iz davnina
U kvalitetu jela koja desetljećima opstaju na ovim prostorima 
dok se recepti za njihovo pripravljanje prenose s generacije 

na generaciju, ne treba nikako sumnjati!

Makedonska janija
za 4 osobe 
priprema: 120 min

Sastojci:
• 1 kg junećeg mesa od buta
• 2 veće glavice crnog luka
• 1 manja zelena paprika
• 1 manja crvena paprika
• 1 žlica pirea od rajčice
•  5 bijelih krumpira srednje 

veličine
• 1 žlica slatke mljevene paprike
• mljeveni papar
• sol • ulje

Priprema:
1. Crveni luk očistiti i narezati na 
kockice, crvenu i zelenu papriku 
očistiti od sjemenki i peteljki 
i narezati na krupnije kocke. 
Junetinu očistiti od žilica i opni i 

narezati na kocke.
2. U većem loncu zagrijati malo 
ulja pa ubaciti junetinu i pržiti je 
povremeno miješajući dok meso ne 
promijeni boju, a suvišna tekućina 
koju je tijekom prženja pustilo ne 
ispari. Prženo meso izvaditi iz lonca 
rešetkastom žlicom i ostaviti na 
toplom. 
3. Na masnoći od mesa propržiti 
crveni luk da postane staklast 
a zatim dodati crvenu i zelenu 
papriku te i nju kratko propržiti. 
Dodati pire od rajčice i mljevenu 
papriku te promiješati. Vratiti meso 
i naliti vodom da sastojci plivaju. 
Kuhati na umjerenoj temperaturi 
dolijevajući vodu po potrebi dok 
meso ne omekša.
4. Krumpir oguliti pa četiri komada 
narezati na krupnije kocke a 

jedan naribati.
5. Nakon što meso omekša, ubaciti 
pripremljeni krumpir, najprije 
onaj u kockama, a zatim i ribati, 
začiniti po ukusu i kuhati na 
umjerenoj tenperaturi dok svi 
sastojci ne omekšaju a jelo dobije 
željenu gustoću.

Prokuhati filete bakalara1. Ubaciti mrkvu i pastrnjak2. Dodati ribani krumpir3.

Oblikovati kuglice1. Tijesto stanjiti valjkom2. Nanijeti žlicu nadjeva3.

Punjene palačinke

Varivo od bakalara

za 4 osobe                                                                         priprema: 60 min  mirovanje: 50 min

Sastojci: • 500-550 g glatkog brašna • 250 ml tople vode • 20 g svježeg kvasca • 1/2 žličice soli • 1 žličica šećera 
• 1 jaje • 250 g svježeg sira • ulje za prženje

Priprema:

1. U malo tople vode razmutiti izmrvljeni kvasac, žličicu 
šećera i brašna, pa prekriti suhom krpom i ostaviti na 
toplom da se pridigne.
2. U posudi sjediniti polovicu brašna s malo soli. Dodati 
pridigli kvasac i preostalu mlaku vodu, pa promiješati. 
Postepeno dodavati ostatak brašna i mijesiti rukom dok 
se ne dobije glatko tijesto. Umiješeno tijesto ostaviti na 
toplom da se pridigne.
3. Zatim tijesto premijesiti i oblikovati od njega 14-15 
kuglica. Ostaviti ih da se pridignu dvadesetak minuta.
4. Za pripremu nadjeva povezati svježi sir i jaje, pa 
posoliti po ukusu i promiješati.
5. Jednu po jednu kuglicu stanjiti pomoću valjka u krug. 
Na središnji dio svakog kruga razmazati žlicu nadjeva. 
Krajeve tijesta presaviti preko nadjeva prema centru i 
slijepiti ih.
6. Oblikovane palačinke spuštati u vrelo ulje sa 
završecima okrenutim prema dolje. Pržiti ih najprije s 
jedne a potom i s druge strane dok blago ne porumene. 

za 5 osoba  priprema: 60 min

Sastojci: • 600 g fileta bakalara • 2 veće glavice crvenog 
luka • 4 mrkve • 1 pastrnjak • 4 srednja krumpira • 1 
žlica slatke mljevene paprike • 1/2 žličice ljute mljevene 
paprike • 300 ml soka od rajčice • 150 ml bijelog vina 
• 2 lovorova lista • mljeveni papar • mješavina suhih 
začina • sol

Ubaciti krumpir4.

Priprema: 

1. Filete bakalara ubaciti u veći 
lonac, preliti ih vodom i kuhati 
dok riba ne omekša. Zatim juhu 
procijediti i ostaviti po strani za 
nalijevanje variva a ribu iskidati na 
manje komade.
2. Crveni luk očistiti i narezati na 
kockice, mrkvu, pastrnjak i krumpir, 
oguliti i krupno naribati.
3. U loncu na malo ulja propržiti 

crveni luk a zatim 
dodati mrkvu i 
celer te kratko 
propržiti da 
povrće omekša.
4. Dodati ribani krumpir, pa 
dodavati juhu preostalu od kuhanja 
bakalara i još vode koliko je 
potrebno da bi se dobilo oko 3 l 
tekućine. Ubaciti lovor i kuhati na 
umjerenoj temperaturi dok krumpir 

ne omekša.
5. Dodati sok od rajčice, bijelo vino, 
mljevenu slatku i ljutu papriku, 
ubaciti filete bakalara i začiniti 
po ukusu. Kuhati sve zajedno još 
desetak minuta.  

Propržiti crveni luk1.

Vratiti prženo meso3.
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Jela iz mog kraja


