


Uskrs je vreme radosti i onih 
dragocenih trenutaka kada se 
cela porodica okupi oko trpeze.

Da bi ti trenuci bili još lepši, pripremili 
smo pažljivo odabran meni – 
od predjela i salata do savršenih 
poslastica. 

Prepustite se uživanju i stvaranju 
najlepših uspomena sa onima koji 
vam znače najviše.



Cornflex korpice

Mini tart Čizkejk u čaši

Salata od 
šargarepe i jabuke

Mesna štrudla Kuglof sa šargarepom





Sastojci:

6 porcija srednje zahtevna
priprema

35 minuta45 minuta
pečenje

-500g mlevene svinjetine
-4 čena belog luka
-½ glavice crnog luka
-1 kašika mlevene paprike
-1 kašičica majčine dušice
-1 kašičica bosiljka
- 1.5 kašičica soli
-1 kašičica bibera
-2 kašike prezli
-4 jaja
-1 kašika senfa
-1 kašičica meda
-2 rolne lisnatog testa
- Dijamant majonez za serviranje

Mesna štrudla u lisnatom testu



Jaja pažljivo ubacite u ključalu vodu i kuvajte ih 5 minuta pa ih odmah 
stavite pod mlaz hladne vode.

Meso pomešajte sa začinima, narendanim crnim lukom, usitnjenim belim 
lukom i prezlama. Mesite kratko dok meso ne postane kompaktno pa ga 
istanjite između dva papira za pečenje u pravilan pravougaonik debljine 
1cm. Na sredinu smestite oljuštena jaja, pažljivo preklopite i učvrstite sa 
svih strana tako da formirate rolat.

Razmotajte lisnato testo pa ga premažite mešavinom meda i senfa, sve 
osim rubova koje premažite jednim umućenim jajetom. Smestite rolat od 
mesa na sredinu lisnatog testa i opet urolajte pa dobro pričvrstite ivice. 

Iskoristite drugu rolnu testa da ukrastite površinu rolata tako što ćete 
vaditi oblike po želji. Premažite površinu testa sa jajetom i pecite na 200°C 
oko 45 minuta. 

Ostavite štrudlu da odmori 10 minuta pre nego što je poslužite Dijamant 
majonezom koji će upotpuniti njen ukus.  

Priprema:

sadržaj





-180g Bakes and cakes margarina, otopljenog
-300g mlevenog keksa
-Korica od ½ narandže
-2-3 kašike gaziranog soka od narandže
-300g krem sira
-400ml slatke pavlake
-220g šećera u prahu
-400g zamrznutih jagoda 
-4 kašike šećera
-2 kašičice skroba

6-12 porcija laka priprema30 minuta6 sati hlađenja
il i  preko noći

Sastojci:



U šerpici pomešajte jagode i šećer, pa ih kuvajte iznad tihe 
vatre sve dok ne počnu da ključaju. Nakon toga ubacite 
skrob razmućen u malo vode, pa mešajte i kuvajte opet do 
ključanja. Ostavite da se ohladi pokriveno folijom.

Mleveni keks pomešajte sa istopljenim margarinom, koricom 
i sokom od narandže. U činiji mutite kratko krem sir sa 
šećerom. Ukoliko koristite mlečnu slatku pavlaku nju dodajte 
direktno u krem sir i mutite srednjom brzinom samo dok 
krem ne postane čvrst.Ukoliko koristite biljnu slatku pavlaku 
nju umutite posebno u šlag, a zatim mikserom sjedinite sa 
krem sirom. 

U izabrane čaše ili činijice ređajte sloj keksa, sloj krema, pa 
voćni sos i tako ponovite ukoliko imate mesta u posudici. 
Ostavite da se ohladi 6h ili preko noći.

Priprema:

sadržaj





Salata od šargarepe i jabuke

laka priprema4-6 porcija20 minutane peče se

Sastojci:
-5 srednjih šargarepa
-2 velike jabuke
-3 struka mladog luka
-100g Dijamant light majoneza
-Sok od ½ limuna
-1 čen belog luka 
-1 kašičica javorovog sirupa ili ½ kašičice meda
-1 kašičica bibera
-3 kašike prepečenog susama

posno



Iseckajte šargarepu, jabuke i luk na što tanje trakice 
slične dužine. 

U činiji pripremite dresing tako što ćete pomešati 
majonez, usitnjen beli luk, limun, javorov sirup i biber.

Sjedinite salatu u činiji pa ubacite susam i začinite 
dodatno po ukusu. 

Lepota ove salate je u tome što će dugo biti hrskava pa je 
možete pripremiti ranije. 

sadržaj

Priprema:





Kuglof sa šargarepom

srednje zahtevna
priprema

12 porcija20 minuta35 minuta
pečenje

Sastojci:
-230ml istopljenog Dijamant classic margarina + 

za podmazivanje kalupa
-100g grčkog jogurta
-4 velika jajeta
-265g brašna
-1 prašak za pecivo
-200g šećera
-100g smeđeg šećera
-2 kesice vanil šećera
-2 kašičice cimeta
-1 kašičica muskatnog oraščića
-1 kašičica mlevenog đumbira
-265g sitno rendane šargarepe
-200g prepečenih oraha
-200g krem sira
-60g šećera u prahu
-2-3 kašike mleka



U činiji sjedinite mokre sastojke, jaja, istopljen margarin i 
jogurt. U drugoj činiji sjedinite suve sastojke, brašno, prašak 
za pecivo, šećere i začine. 

Sjedinite dve smese uz pomoć spatule pa dodajte 
šargarepu i sitno seckane orahe i promešajte.

Kalup za kuglof dobro podmažite omekšalim margarinom, 
pospite brašnom i otresite višak.

Sipajte smesu u kalup, blago protresite i stavie u rernu da 
se peče na 180°C oko 35 minuta ili dok sredina ne bude 
pečena što ćete proveriti kada kuglof probodete 
čačkalicom, ako čačkalica izađe čista kuglof je pečen.

Ostavite ga da se hladi u kalupu narednih 30 minuta pa ga 
pažljivo okrenite i izvadite iz kalupa na rešetku za hlađenje.

Pomešajte krem sir sa šećerom u prahu i dodajte nekoliko 
kašika mleka. Ovim premažite površinu ohlađenog kuglofa i 
po želji pospite sa još tostiranih oraha. 

Priprema:

sadržaj





srednje zahtevna
priprema

6-8 porcija30 minuta20 minuta
pečenje

Sastojci:
-1 rolna lisnatog testa
-1 praziluk 
-100g Dijamant majoneza
-100g krem sira
-1 čen belog luka
-1 kašičica limunovog soka
-1 kašičica bibera
-20g rendanog parmezana
-100g pančete
-Ukiseljeni ili svež ljubičasti luk za dekoraciju



Lisnato testo isecite na 6-8 krugova ili kvadrata pa ga 
premažite ulupanim jajetom. Pecite na 200°C oko 20 minuta.

Za to vreme naseckanu pančetu prepecite u tiganju dok ne 
porumeni. Izvadite na ubrus, a u isti tiganj ubacite naseckan 
praziluk, posolite i poklopite pa dinstajte 5 minuta iznad tihe 
vatre. Kada praziluk odmekne skinite poklopac i nastavite da 
dinstate sve još 10 minuta.

U činiji pomešajte krem sir, majonez, limun, biber, parmezan 
pa dodajte i 2/3 praziluka.

U ispečenom lisnatom testu napravite udubljenje u sredini 
pa ga punite smesom od majoneza. Pospite svaku korpicu 
pančetom i preostalim prazilukom i po želji dekorišite 
ljubičastim lukom. 

sadržaj

Priprema:





Cornflex korpice sa džemom
od maline i belom čokoladom

-100g Dijavit margarina
-4 kašike meda 
-150g kornfleksa
-džem od maline
-200g posne bele ili tamne čokolade

Sastojci:

12 porcija laka priprema30 minutane peče se

posno



U šerpici zagrejte margarin i med dok se ne istope. 

U činiji utisnite kornfleks pa ga prelijte smesom od meda i 
dobro promešajte.

Kalup za mafine obložite korpicama i svaku napunite 
kornfleksom pa napravite udubljenje u sredini. To udubljenje 
ispunite džemom od maline.

Čokoladu postepeno zagrevajte u mikrotalasnoj zajedno 
dok se ne istopi. Prelijte korpice čokoladom i na površinu 
svake korpice stavite jednu malinu ili ružičaste mrvice. 
Ostavite u frižider da se ohladi najbolje preko noći. 

Priprema:

sadržaj



Za svakodnevnu inspiraciju posetite naše profile:

dijamant.rsDijamant.rs

Srećan Uskrs!

http://www.facebook.com/Dijamant.rs/
https://www.instagram.com/dijamant.rs/

