VIDEO: TRANSKRIPT

Licitarsko srce je proizvod od tijesta ukraSen raznobojnim dekoracijama. Prave ga vjeSte ruke
iskusnih medicara. Tijesto se pravi od Secera, braSna, vode 1 licitarskog kvasca. Licitar se izraduje
nakon $to se tijesto pripremi i ostavi da stoji. Zatim se tanko izvalja na stolu valjkom za tijesto.
Tijesto se potom oblikuje licitarskim kalupima, slaze na lim za pecenje te se pece u pecnici. Nakon
pecenja licitar se hladi.

Svi medicari koriste istu proceduru i isti recept za izradu licitara, ali svaki medicar ukraSava licitar
na druk¢iji nacin. Metalni kalupi se koriste za rezanje tijesta u razli¢ite oblike i veli¢ine. Medicari
ih koriste da bi dobili zeljeni oblik. To se mora napraviti brzo i spretno, jer u protivnom ¢e se licitar
prepeci u pecnici. Kad su peceni, licitari se slazu na police, gdje se hlade i suSe.

Trenutno se oko 30 medicara aktivno bave proizvodnjom licitara u sjevernoj Hrvatskoj, od
Karlovca, Samobora, Marije Bistrice, Varazdina do Osijeka. Raznovrsni motivi, umjetnost izrade
licitara, kvaliteta i ljepota proizvoda dokaz su jedinstvenosti svakog licitara.

Nakon pecenja, licitari se spajaju na nacin da se zalijepe jedan za drugoga braSnom otopljenim u
vodi. Kad se osuse, licitari se uranjaju u otopljeni zelatin u koji je dodana Zeljena boja.

Nakon toga, licitar se susi jedan ili dva dana. Ono $to slijedi je najzahtjevniji dio procesa koji
razlikuje svakog medicara i njegov rad - ukraavanje licitara. Spric za ukraavanje torti se napuni
smjesom zelatina, sirupa, krumpirova brasna i raznih boja za hranu. Kad medicar pritisne $pric,
mjeSavina pada na ve¢ obojenu bazu te medicar ukrasava licitar.



