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Dragi moji!
Nastavljamo nase veselo druzenje na stranicama moga
novog kalendara.

Ove nas godine ocekuju kulinarske avanture u kojima mozete
sudijelovati sa svojim roditeljima ili starijima i pripremiti neke
od mojih ukusnih poslastica. U donjem vas dijelu svake
stranice kalendara ocekuje odvoijivi dio s receptom koji
jednostavno morate iskuSati. Lada, Biba, Dado i ja proveli
smo puno veselih trenutaka u nabavi sastojaka i pripremi ovih
12 poslastica sa Zeljom da se i vi dobro zabavite u njihovoj
pripremi i uzivate u gotovim poslasticama sa svojim
prijateljima i najblizima.

Uz kalendar ove godine osim naljepnica i stickera za svaku
priliku pripremio sam i dar za sve male kuhare - prakticnu
kutijicu za recepte.

No nase druZenije ne zavrSava na stranicama kalendara, ono
se nastavlja i na mojoj internetskoj stranici www.lino.eu, gdje
vas ocekuje mnogo zabavnog i korisnog sadrzaija.

Provedite mnogo ugodnih i zabavnih trenutaka u pripremi i
uzivanju u ukusnim slasticama.

Vas Lino

s e Ui

Za nq§e n.aimla.e ...a za mame i tate u tren oka
Lino je pripremio B spremni su slasni obroci:
ukusne nove proizvode: & A

viSe informacija
o ovim i ostalim
proizvodima
potraZite na
www.lino.eu
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SIJECANY '
PON utTo SRI CEeT

PET sue NED

SLATKA VECERA
ZIMA JE | HLADNO,
AL PRICEKAJ MALO VJEVERICE ' z 3 4 5
USKORO BIT CE GOTOVE
NASE ZLATNE MLJAC TORTICE. 6 ? 8 9 ‘o “ '2
MALO SOKA OD NARANCE '3 '4 '5 '6 '? '8
TREBA JOS SAMO DODATI zo 2' zz 23 24 25

1| ONDA CEMO ZAJEDNO

VESELO VECERATI! 2¢ 28 29 30 31

(za 4 osobe) Lino keks lagano smrvite i pomijeSajte s kakaom i lieSnjacima.

120 g Lino baby keksica Rasporedite smiesu u 4 Case te nakapoite vocnim sokom. Zagrijono
mlijeko ulijte u zdjelicu, dodaite pahuljice Cokolina i dobro promijesaite.

UmijeSaite Lino Ladu gold i pustite da se ohladi na sobnu temperaturu.

Umijesaite kremasti sir, a zatim dobivenu kremu rasporedite preko keksa.

) . Dobro rashladite i prije posluzivanja pospite nasjeckanim lieSnjacima i
400 ml toplog mlijeka (50 °C) Eokoladnim listiéima.

80 g Lino Cokolina
2 7lice Lino Lade gold
120 g kremastog sira (mascarpone)

1Zli¢ica kakaa v prahu Dolcela
1Zlica mljevenih poprzenih liesnjaka
1-2 Zlice soka od narance

Saviet: liesnjake moZete zamijeniti bademima, a desert posluziti sa
sviezim vocem (banana, borovnica,...

Vriieme pripreme: 15 minuta SloZenost: jednostavno




VELJACA

h—d b4
MASKARE, MASKARE
PON UTO SRI  CET  PET

JESILITI TO 8IBA? ' 2
JESILITI TO LINO?

HA, BAS SE U MASKARAMA
ZABAVLJAMO FINO! 3 4 s 6 7 8 9
PROBAJ FRITULICE MASKARICE, 'o " 'z '3 '4 ’5 16
VELJACA JE KRATKA, '? 1 8 '9 zo z' zz 23

ALI PUNA DOGADANJA

ZANIMLJIIVA | SLATKA. 29 25 26 27 28 29

ULICE{ 300 g mjeSavine za krafne Podravka ~ MjeSavinu za krafne pomijesaite s praskom za pecivo. Dodaite jogurt, limun
‘“ J ARICE 1 prasak za pecivo Dolcela Secer, vanilin Secer, ogulienu i naribanu jabuku, rakiju i cimet. Sve zajedno
P‘s“ 300 mljogurta izmijeSaite elektricnom mijesalicom u glatko tijesto i ostavite stajati oko 20
1limun Secer Dolcela minuta. U zagrijano ulje Zlicicom stavijajte peci fritule. Fritule przite dok ne
1vanilin Secer Dolcela dobiju liiepu Zutu boju. Kad su gotove, fritule stavljajte na papirnati ubrus
1 manija jabuka kako bi se upila suviSna masnoca. Lino Ladu u staklenci stavite u vrucu
Ya Zicice Vegeta Maestro vodenu kupelj da se zagrije i postane jos kremastija. S pomocu slasticarske
mljeveni cimet vrecice s fankim nastavkom fritule nadjenite Lino Ladom i posluZite.

Ulje za przenje Savjet: djeci e biti zabavno oblikovati fritule tako da u ruku uzmu dio
100 g Lino Lade nougat fijesta, sfisnu Saku, a na povrsinu ¢e izadi liiepo oblikovane kuglice.

Vrijleme pripreme: 30 minuta Slozenost: zahtjevno

| ¥1i7- JPRIRODNO | FINO
S
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OZUJAK
NA FARMI PON uto SRI CeT PET

MLIJEKO JE ZDRAV NAPITAK '
ZAR NE DADO?

SVI, DJECA | ODRASLI
PIJU GA VRLO RADO. 2 3 4 s 6 ? 8
DA, MLIJEKO JE VAZNO 9 'o " 'z '3 '4 '5
Z2A RAST | RAZVOJ NAS, 16 '? ' 8 '9 zo z‘ zz

A RAZNI KOLACI | SLASTICE

ZBOG MLIJEKA SU UKUSNI BAS! 23/30 24/31 25 26 2¢ 28 29

(za 1 0sobu) U prokuhano i na 50 °C ohladeno mliieko umijeSaite pahuljice - ,!: —
S rs " Lino Frutolina. 8 ne
5-6 Zlica Lino Frutolina (40 g . X o ,
. Nakon nekoliko minuta umije3aite sirmi namaz da dobijete kremu
200 ml mlijeka . L . o .
koju potom ulijte u ¢asu. Slatko vrhnie lagano zagrijte i maknite s
vatre. Dodaite Lino Ladu milk i mijeSajte da dobijete glatki umak.

2 7lice sirnog namaza

Preljev. Prelijte preko Frutolino kreme u €asi.
1Zlica Lino Lade milk Posluzite svieze pripremlieno sobne temperature ili ohladeno fe
30 ml slatkog vrhnja ukraseno sviezim vocem ili vocem iz kompota.

Saviet: pripremite desert za cijelu obitelj, koliko ¢lanova, toliko casa.
Vrijeme pripreme: 15 minuta

\X17- JPRIRODNO | FING

Slozenost: jednostavno




RODENDAN

SRETAN RODENDAN LINO
1| PRIMI OVAJ DAR,

“0OBRA JE STVAR! 6 7 8 9 10 1"
PRIJATELJI CE DOCI, 13 149 1S 16 17 18
PA CEMO SE RADOVATI 20 21 22 23 24 25

| ROCKAS TORTU

NAPOKON PROBATI! 2¢ 28 29 30

100 g Lino baby keksi¢a Lino keksice sameljite, dodaite otoplieni maslac i dobro promijesaite.
50 g maslaca U kalup za tortu (@ 22 cm) koji ste prethodno namazali maslacem, uspite
600 ml mliieka pripremlienu smiesu i dobro ufisnite u dno kalupa. U toplo mlijeko (50 °C)
150 g Cokolina Podravka umijeSaijte pahuljice Cokolina i ostavite stajati 5 minuta.
13lica Lino Lade gold Dodaite Lino Ladu gold, promijesaite i na kraju lagano umijeSaite naribanu
1jabuka jabuku. Nanesite na podlogu od Lino keksica i ostavife da se ohladi.

) Lino Ladu nougat i sir mascarpone dobro izmijeSajte da dobijete kremu.
150 g Lino Lade nougat Nanesite je preko kreme od Cokolina.
200 g sira mascarpone Tortu ohladite u hladnjaku 2-3 sata, ukrasite vocem po Zelji, okoladnim
Voce za ukrasavane forte listicima i posluZife.

gogodo, b?rovnlco, maling, Vrijleme pripreme: 20 minuta i vriieme hladenja ~ SloZenost: jednostavno
anand ..

%177 JPRIRODNO | FINO




SVIBANJ

CVJETNI VRT
PON UuUTO SRI  €ET  PET

PROLJECE JE DIVNO, ' 2 3
1| CVIJECE JAKO VOoLIMm,

SUIM SRCEM SVOSIM. 4 5 6 ¢ 8 9 10
JAGODE SU ZAMIRISALE, " 'z '3 '4 15 '6 '?
MOZEMO IH PROBAT]I, 18 '9 20 2‘ 22 23 24

I U OovOoOMm CAROBNOM VRTU

U KRASNOM DANU UZIVATI! 25 26 27 28 29 30 31

mTIT'TI;N‘o0.'ooo'oo.'o0o'o0.'o0.'ooo'ooo'ooouooouoo.uoo.uo ©00000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

4jaja Jaja, Secer i vanilin Secer pienasto izmijeSajte pa umijeSaite otoplienu

110 g Secera ¢okoladu. Brasno pomiieSaite s krusnim mrvicama i praskom za pecivo.
1vanilin Secer Dolcela U pripremliena jaja umijesajte narancin sok i smjesu brasna. Dno kalupa
100 g ¢okolade za kuhanje za tortu u obliku srca obloZite papirom za pecenje i izlijte smjesu za biskvit.
80 g ostrog brasna Podravka Pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C 40-45 minuta. Kola€ izvadite iz kalupa
2 Zlice krusnih mrvica i ostavite hladifi. Ohladeni kola¢ premazite Lino Ladom nougat pa po

Y. Zicice praska za pecivo Dolcela  njemu rasporedite narezane jagode. Posluzite s Dolcelinim Slagom 5+.

3 Zcice narancina soka Saviet: kola¢ mozete pripremiti kao 2 manje tortice, jedna za mamu,

150 g Lino Lade nougat jedna za mene ili za mene i sestruili brata.

300 g jagoda

Vrijleme pripreme: 60 minuta i vrijeme hladenja
Slozenost: srednje zahtjevno




VJEZBANJE JE VAZNO

VJEZBATI SE MORA
U ZDRAVOM TIJELU, ZDRAV JE DUH
IPAK MALO MI JE SADA DOSTA,
1| OGLADNIO SAM, UH.

LINO DESERT VRACA ENERGIJL,
A KASNIJE CEMO SE KUPATI,
KAD SE MALO ODMORIMO
VESELO U MORU PLIVATI!

000000000000 0000000000000000000000000000000000000000000000000

p‘GODE‘I {
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(za 4 osobe)

400 ml toplog mlijeka (50 °C)
80 g Lino Cokolino FIT
2 Zlice Lino Lade nougat

Za umak:

200 g svjezih jogoda

4 7lice Secera

jagode za ukrasavanje

LIPANY

1 2 3 4
8 9 10 n
1S 16 1¢ 18
22 23 24 25
29 30

PET

S 6 7
12 13 149
19 20 21
26 2¢ 28

sue NED

Zagrijano mliieko ulijte u zdjelicu, dodajte pahuliice Lino Cokolino FIT, Lino Ladu i
dobro promije3aite. Nakon nekoliko minuta kremu Lino Cokolino FIT rasporedite s —
u 4 case za posluzivanje i pustite da se hladi. U posudu stavite narezane
jagode, Secer, 80 ml vode i zagrijte uz mijeSanje. Kuhaite toliko da se jagode
raskuhaju i dobijete umak. Umak rasporedite preko Cokolina u ¢a3amaii drite
u hladnjaku do posluZivanja. Prije posluZivanje ukrasite sviezim jagodama. il

Cokolino 5
® T

'.'.tumﬂu f

Saviet: ovaj desert odlican je izvor energije, magnezija, B vitamina i viakana,
stoga je prikladan za izlet ili trening, kao pauza za nadoknadu energiie.

Vrijieme pripreme: 15 minuta i vrijieme hladenija Slozenost: jednostavno

¥1,- JPRIRODNO | FINO




- SRPANJ

PON uTo SRI CET PET sus
OVO JE PRAVI IZLET,
SATOR SMO POSTAVILI ' 2 3 4

| PRAVE SLATKE PALACINKE 6 rg 8 9 10 1

NA IZLETU

SASVIM SMO ZASLUZILI!

DIVNO JE B8ITI U PRIRODI '3 ‘4 '5 ‘6 '? ‘8
CISTI ZRAK UDISATI zo 2' 22 23 24 25

SLUSATI RIJEKU KAKO ZUBORI

1 SuMmICcOM SETATI. 2¢ 28 29 30 31

2 jaja Zumanjcima dodaite bradno, prasak za pecivo, sol, vanilin Secer, slatko
150 g glatkog brasna Podravka  vrhnje i mlijeko te umijeSajte glatko tijesto. Na kraju lagano umijesajte
Y2 vretice praska za pecivo Dolcela - bjelanike istucene u cvrsti snijeg. Na malu naulienu tavu (@ 12 cm) ulijte
prstohvat soli dio pripremliene smijese oko 1cm debljine i prvo pecite na laganoj vatri
1vanilin Secer Dolcela s jedne strane, a zatim oprezno okrenite. Na isti nacin ispecite male
100 ml slatkog vrhnja palacinke dok ne potrosite smijesu.

150 ml mlijeka Svaku palacinku prematzite Lino Ladom nougat, milk, gold ili Podravka
ulie za pecenje dzemom extra Sumsko voce, marelica ili visnja. Palacinke pospife narezanim
200 g Lino Lade nougat sviezim vocem ili nasjeckanim orasastim plodovima, onako kako volite.

PosluZivanie: posluzife za dorucak ili uzinu.
Vrijeme pripreme: 25 minuta Slozenost: jednostavno




GUSARSKO BLAGO

MI PRAVI SMO GUSARI
I NASLI SMO BLAGO
KOKOSOVE ORAHE
STO NAM BAS JE DRAGO!

POSEBNE SLASTICE
OD NJIH CEMO NAPRAVITI
81T CE TO UKUSNI,
NAJBOLJI GUSARSKI BISERI!

0000000000000000000000000000000000000000000000000000000000000

QSARSKI 150 g ogulienih badema

G I

—d ‘SER 80 g Lino baby keksica
' 220 g Lino Lade kokos

50 g cijelih ogulienih
badema
50 g kokosova brasna

-

' KOLOVO2Z

3 4 S 6 7
10 11 12 13 149
1 18 19 20 21
243 25 26 27 28

’“-l,f .-.4.";-.“'.‘ iﬂ.

1 2
8 9
1S 16
22 23
29 30

Mljevenom bademu dodajte mlievene kekse i Lino Ladu kokos.
Umijesajte cvrstu smiesu i od nje formirajte kuglice.

U svaku utisnite badem i ponovo formiraite u kuglicu.
Uvaljajte u kokos i posloZite u posudu u jednom redu.

Drzite u hladnjaku do posluzivania.

Savjet: zbog jednostavnosti u pripremi ove slastice mogu
sudielovatii djeca.

Vrijleme pripreme: 15 minuta
Slozenost: jednostavno

%17 JPRIRODNO Il FING



SKOLA JE POCELA

SKOLA JE POCELA
| TREBA PUNO UCITI,
A DA BISMO TO MOGLI
TREBA SE ZDRAVO HRANITI.

ZVONILO JE SKOLSKO ZVONO
S UZINOM POZURIMO,
B8IT CE JOS | VREMENA
DA SE MALO ODMORIMO!

150 g Secera

Tjaje

200 ml mlijieka

1-2 Zlice Lino Lade nougat

1limun Secer Dolcela
=150 g mlievenih oraha

150 g Lino grisa

1 cimet Secer Dolcela

2 7licice praska za pecivo Dolcela

1 jabuka (oko 200 g)

1-2 kruske

RUJAN

PON

uT ] CET PET sue NED

1 2 3 4 S 6
¢ 8 9 10 11 12 13
14 1S 16 1¢ 18 19 20
21 22 23 24 25 26 27
28 29 30

Secer i jaje pjenasto izmije3aite elekiricnom mijeSalicom pa umijeSajte mlijeko i
Lino Ladu. Limun Secer, orahe, gris, cimet Secer i prasak za pecivo pomijesaite.
Dodajte mjeSavini joja i mlijeka te zajedno izmijeSaite.

U smiesu umijeSaite naribanu jabuku i izlijte u namaséeni lim za pecenie
(18 x 30 cm). Po povrsini rasporedite na tanke ploske narezanu krusku.
Pecite u pecnici zagrijanoj na 200 °C oko 35 minuta.

Ohladeni kola¢ narezite na kocke i posluzite.

Savjet: po povrsini kolaca mozete slozii i drugo sezonsko voce jer je voce
koje dozrijeva u sezoni najkvalitetniie i najpozelinije.
Vrijeme pripreme: 50 minuta Slozenost: jednostavno




ustoeao 10

U BERBI ;
PON uTo SRI CET
ZNAS LI DADO,
KRUSKE SUu MOJE ' 2 3 4
NAJDRAZE VOCE,
A KOJE JE TVOJE? s 6 ? 8 9 'o "
A ZAPRAVG SA 12 13 14 1S 16 17 18
SVO VOCE JAKO vOoLIm 19 zo 2' zz 23 24 25

1| ZATO SE SVAKE JESENI

NOVOJ BERBI VESELIM! 26 2¢ 28 29 30 31

' (za 4 osobe) Lino keks smrvite | pomijeSaite s kakaom, ligSnjacima i zagrijanim dzemom.
AM NJ AM 120 g Lino baby keksica Rasporedite smiesu u 4 kalupal(§j 8 cm) koje ste prethodno premazali uliem i
“3 11licica kakaa u prahu Dolcela stavili na podlogu prekrivenu papirom za pecenie. Utisnite smiesu da dobijete
13lica mijevenih poprzenih lienjaka podlogu za slasticu. Po njoj poslozite red Lino Pillowsa. Zagrijano mlijeko ulte
13lica dzema marelica Podravka u zdjelicu, dodaite pahuljice Cokolina i dobro promije3aite. UmijeSaite Lino Ladu
100g Lino Pillowsa gold i ostavite da stoji 5 minuta. Zatim umijeSajte kremasti sir i dobivenu kremu
400 ml foplog mlieka (50 °C) rasporedite preko Pillowsa. Stavite u hladnjak (oko T sct) da se dobro ohladi pa
. ) izvadite iz kalupa. Prije posluZivanja po torticama posloZite narezano voce.
80 g Lino Cokolina

2 lice Lino Lada gold Saviet: u ovom desertu mozete uZivati u svakom frenutku, a moZete ga
120 g kremastog sira (mascarpone) pripremiti i dan prije, poklopiti i ponijefi sa sobom.

Kruskaili drugo zrelo voce (marelica,  Vrijeme pripreme: 15 minuta SloZenost: jednostavno
breskva, kaki,...)




KUHAR LINO ,
PON  uTO SRI CET PET SuB  NED

BRASNO OSTRO, '
BRASNO GLATKO

"eas svatko! 2 3 4 5 6 7 8
ALI LINO SVE UMIJE 9 'o " 'z '3 ‘4 15
e s ST 16 17 18 19 20 21 22

TKO NJEGOV JE PRIJATELY

TAJ JE VRLO SRETAN! | 23390 24 25 26 27 28 29

300 g o3frog brasna Podravka Brasnu dodaite sol, vanilin Secer, omek3ali maslac, Zumaniak i vrhnie.
200 g glatkog brasna Podravka Zamijesite glatko tijesto i oblikujte u kuglu. Ostavite da odstoji u

250 g maslaca hladnjaku 1sat. Lino Ladu pomijeSaite s mljevenim lieSnjacima. Tijesto
200 ml kiselog vrhnja zatim podijelite na 8 dijelova i formiraite loptice. Svaku tanko razvaljajte u
1Zumanjak obliku kruga i izreZite trokute. Na svaki stavite 2-1 Zli¢icu nadjeva pa
malo soli savijte tako da dobijete kiflice. Kiflice poredaite nalim za pecenie oblozen
1Zlicica praska za pecivo Dolcela  papirom za pecenie. Pecite u pecnici zagrijanoj na 180 °C oko 20 minuta.
1vanilin Secer Dolcela Jos tople kiflice pospite Secerom u prahu i pustite da se ohlade.

Punjenie: Saviet: kad se ohlade, Cuvaite ih u zatvorenoj posudi da ostanu prhke.

300glinoladegold Vrijleme pripreme: 60 minuta i vrijleme odmaranja
140 g mlievenih poprzenih liesnjaka  jozenost: srednje zahfjevno
Secer u prahu za posipanje

X137 JPRIRODNO | FINO




PROSINAC

NOVA GOD.NVA PON uTo SRI CET PET sues NED
" mi se veseLmo, 1T 2 3 4 5 6
NAJDRAZI MOJ LING! ? 8 9 10 1 12 13
TADA CEMO PROBATI 149 1S 16 1¢ 18 19 20
COKO CUPKO PRALINE 21 22 23 294 25 26 27

KUGLICE S LUESNJAKOM

TAKO CUDESNO FINE! 28 29 30 31

éup'(o 300 g Lino baby keksa Mijevenim keksima dodaite mlijeko, omeksali maslac, Lino Ladu gold pa od te
WJ 150 g Lino Lade gold smiese oblikujte kuglice. Pripremliene kuglice stavite na papir za pecenie, zafim u
c 3 Zlice mlijeka hladnjak da se stisnu. Za to vriieme maslac zagrite do vrenja, maknite ga s vatre,
50 g maslaca dodajte natrganu cokoladu i mijesajte da se cokolada otopi. Posudu s ofoplienom
Eokoladne mrvice Cokoladom stavite na vrucu vodenu kupel; da glozura ostane tekuca. S pomocu
grubo mijeveni poprzeni liesnjaci  Cackelicedlivilice kuglice stavijae u cokoladu, a zafim uvaljafte u kakao-mmice.
nasjeckane pistacie Osim kakao-mvica praline moZete uvaljati u Sarene mrvice, kokos ili nasjeckane
kokosovo bragno ili Zarene mrvice — Pistacile tako da budu veselo Sarene. Na dasku ili lim za pecenie obloZen papirom za
pecenje stavijajte kuglice koje potom stavite u hladnjak da se glazura stisne.

Za preljev: . - . .
200 g éokolade za kuhanje Saviet: praline drZite u hladnjaku do posluZivania.

40 g maslaca Vrijieme pripreme: 25 minuta SloZenost: srednie zahtjevno
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1. DAN 1.DAN 1. DAN 1.DAN 1.DAN VALENTINOVO
PROLJECA LJETA JESENI ZIME VRTICA/SKOLE

1.DAN 1.DAN PISMO DJEDU |
LJETNIH PRAZNIKA ZIMSKIH PRAZNIKA  BOZICNJAKU ~ MOJRODENDAN RODENDAN PRIJATELJICE ILI PRIJATELJA
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