“Ova knjiga nije samo knjiga recepata, ona je puno vise od toga
jer iza nje stoji jedna lijepa, osobna prica o vje¢noj ljubavi, ljubavi

prema hrani.

Preko sto Cetrdeset jela, detaljno opisanih na ovim stranicama pripremile su dvije posebne Zene,
Barica Bistricki i RuZica SoStar, rodakinje, prijateljice i kuharice jedinstvene po mnogocemu.
Baricu i RuZicu veZe prijateljstvo za Stednjakom, no kuhanju ne pristupaju jednako. Bas

“Pripremanje hrane

postalo joj je zadovoljstvo,

uzitak i prava carolija, a ona - kulinarska
umjetnica. UZiva u kuhanju, osobito u
eksperimentiranju, posebno s raznim
zacinima pa Cesto pravi jela od povréa kao
glavno jelo uz puno zacina. Dok prica o
kuhanju, sva zraci od zadovoljstva i prsti
zaraznom energijom. Vecinu recepata u

ovoj Kuharici ona je napisala i svakoga
isprobala. Mnogi su njezina kreacija ili
kombinacija. Voli sljubljivati razne okuse,
voli komplicirane recepte, voli izazove.”

Stjepan Dragija

suprotno; imaju posve razlicit pristup kulinarstvu.”

Mateja Domitrovic¢

“Prijatelji i prijateljice

Baricine djece godinama

su kroz njenu kuhinju prolazili kao kroz svoj
drugi dom, slobodno se posluzujuéi gotovom
hranom iz frizidera ili iz pe¢nice. Buhtli
iloparke bili su i ostali najvece zvijezde
njezina kulinarskog rukotvorstva.”

Dubravko Susec

~
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Kuhati samo s ljubavlju

Ova knjiga nije samo knjiga recepata, ona

je puno vise od toga jer iza nje stoji jedna
lijepa, osobna prica o vjecnoj ljubavi, ljubavi
prema hrani.

Preko sto Cetrdeset jela, detaljno opisanih
na ovim stranicama pripremile su dvije
posebne Zene, Barica Bistricki i Ruzica
Sostar, rodakinje, prijateljice i kuharice
jedinstvene po mnogocemu. Baricu i Ruzicu
veZe prijateljstvo za Stednjakom, no kuhanju
ne pristupaju jednako. Ba$ suprotno; imaju
posve razlicit pristup kulinarstvu.

Barica Bistricki u kuhinji se drZi tradicije, ona
je pravi klasicar, ali virtuoz u onome Sto radi.
Jela koja kuha su ona na kojima je i sama
odrasla, koja su dio njenog gastronomskog

nasljeda, njene kulture, ali i njenog karaktera.

MoZe se reci da su zapisana u njen DNK.
Barica je jednostavna Zena, a takva je i njena
hrana, jasnih, poznatih okusa i mirisa, hrana
kojoj se uvijek svi vracamo, koja grije, mazi i
tjesi.

S druge strane tu je RuZica, izvrsna kuharica
i strastvena istrazivacica. Njoj ono poznato
nije dovoljno. Ona stalno Zeli viSe, Zeljna je
otkrivanja, u€enja i izazova. Za nju ne postoje
prepreke, neosvojivi recepti; to je Zena koja
je u stanju od jutra do mraka, dan za danom,

kuhati do iznemoglosti ¢ak i ona jela kojima
mnogi ne bi znali ni ime izgovoriti. A sve
kako bi isprobala nesto novo i zadovoljila
svoju radoznalost.

Upravo te razlicitosti samo su prednost jer
one dovode do nekih novih spoznaja i znanja,
nekih novih okusa, ideja i svjetonazora.
Hrana je Zivot, pokretac, obilje, ne na tanjuru,
ve¢ u naSim Zivotima, ona nas predstavlja,
mijenja, obogacuje, spaja i ujedinjuje. Ne
postoji veca i dugotrajnija veza od one koju
imamo s hranom. Ona je neminovan i bitan
dio naSe svakodnevice koji stvara predivna
osjecanja i uspomene koje ostaju memorirane
na duZe vrijeme, pa i zauvijek.

I upravo su se zbog nje RuZica i Barica
upustile u stvaranje ove knjige recepata.
MoZe se reci da je ovo svojevrsna tocka

na ,i“ onoga ¢emu su posvecene cijeli svoj
Zivot i Sto ih je dovelo i u finale televizijskog
kulinarskog Sou-programa ,,Tri, dva, jedan,
kuhaj“. To je jedna od pustolovina u koju
su krenule s ogromnim entuzijazmom, a
svojom su energijom zasigurno zarazile
mnoge, pogotovo one kojima je hrana bitna
kao njima. Odluciti se za tako nesto, kuhati
cijeli dan i pripremiti nebrojeno mnogo jela
nije ¢ak ni hrabrost vec¢ jedna radosna igra,



Zivljenje Zivota sa svim njegovim izazovima

i nepredvidivostima. Vazno je voljeti ono Sto
radis. Vazno je kuhati iskreno i promisljeno

1 stajati iza svakog svog jela. Barica i RuZica

to znaju i to su i postigle. Njih dvije nisu
profesionalne kuharice, no kuhati onako kako
kuhaju ove majke i bake svojim obiteljima i to
svakog dana, zasluZuje duboki naklon.

Ove dvije Zene Zive s prirodom, uzgajaju
povrce i voce, rade sve ono Sto je danas
pomalo zanemareno i $to se Cini teretom.

To su Zene koje sebi i svojoj djeci ugadaju

svaki dan, koje s hranom imaju poseban
odnos, kojima je posve prirodno mijesiti kruh,
razvlaciti tijesto za Strudlu, ali i upustati se u
neke nove kulinarske izazove. Tako su radile
nekada, tako rade i danas. Ne zato Sto se mora
vec zato Sto im je bilo i ostalo vazno. Zato

Sto su posvecene, ustrajne i zato Sto kuhaju
samo s ljubavlju. I upravo ih zbog toga mogu
nazvati velikim kuharicama.

Mateja Domitrovic¢

PREDJELA
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Pirjani koromac s crnim maslinama Pikantni kolaci¢

Potrebno Potrebno za tijesto

3 koromaca 300 g glatkog brasna

4 rajcice 1 Zlica Secera

100 g crnih maslina 1 Zlicica soli

1 grancica svjeZeg ruzmarina mljevenog papra na vrh noza
50 g maslaca 1/2 zli¢ice majcine dusice

sol 1jaje

papar. 1/2 dl maslinovog ulja

1 suhi kvasac
. 1 dl mlake vode
Priprema tepsija za mafine.

Koromac narezati na tanke rezance i pirjati na maslacu oko 5 minuta, zatim podliti malo vode Potrebno za nadjev
i dodati zaCine. Pokriveno pirjati oko 10 minuta, zatim dodati oguljene i na kockice narezane

e . Co : L X - ) . 12 cherry rajCica
rajCice i nasjeckani ruzmarin te dalje pirjati oko 5 minuta. Dodati masline, kratko prokuhati. Y ra)

umak od 24 Zlicice pirjanog luka sa zli¢icom Secera i nekoliko kapi octa
Kod serviranja posuti listi¢cima koromaca. 200 g mozzarelle.

Priprema

Pomijesati sve suhe sastojke, dodati vodu, ulje i jaje i umijesiti glatko tijesto. Ako je premekano,
dodati malo brasna; ako je pretvrdo, malo vode. Mijesiti dok se ne odvaja od zdjele, pobrasniti i
ostaviti na toplom mjestu oko 30 minuta da se digne. Kada se tijesto digne, opet malo promijesiti
i razdijeliti na 24 jednaka dijela. Svaki dio razvaljati na manji koluti¢ i posloZiti u namasc¢enu
posudu za pecenje.

Napraviti umak. Na svaki koluti¢ staviti 1 Zli¢icu umaka i polovicu cherry rajCica, na rajcice
mozzarellu narezanu na 24 podjednaka komadica. Ostaviti opet da se diZe na toplom mjestu.
Pecnicu ugrijati na 200° i peci oko 15-20 minuta.

Kolaci¢e mozZete posluZiti kao predjelo ili meduobrok.



Mediteranske Sparoge

Potrebno

500 g zelenih Sparoga
Secer

sol

100 g maslaca

375 g mozzarelle

150 g mladog Spinata
250 g svjezih jagoda

1 limun

0,5 dl crnog balsamico octa
0,5 dl orahovog ulja
papar

4 kriSke bijelog tosta.

Priprema

Sparoge ocistiti i koso narezati na komadice od 4 cm. Kuhati 10 minuta u malo vode u koju je
prethodno dodana sol, Secer i malo maslaca. Ocijediti i dobro ohladiti.

Mozzarellu dobro osusiti i narezati na tanke ploske. Spinat i jagode oprati i osusiti, jagode
prepoloviti. Limunov sok, ocat, sol, papar i ulje dobro promijesSati i preliti preko Spinata, sira,
Sparoga i jagoda. Preko toga posipati na sitne kockice narezanim i poprZenim kruhom.
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Punjena jaja

Potrebno

8jaja

3 zlice vrhnja (20% masnoce)
2 Zlice majoneze

2 ZliCice senfa

120 g dimljenog lososa

ljuta paprika

sol

svjeZe mljeveni papar

svjeZi vlasac.

Priprema

Jaja tvrdo skuhati oko 8 minuta, ohladiti hladnom vodom, oguliti i prerezati na pola. Zumanjke
izvaditi, zdrobiti, dodati vrhnje, majonezu, senf i zacine. Sve dobro promijeSati mikserom i na
kraju dodati sitno sjeckani vlasac pa napuniti bjelanjke. Na tako napunjena jaja posloZziti trakice
narezanog lososa.

Uz to dobro je posluZiti krekere ili bruskete.
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Punjeni jastucici od lisnatog tijesta s umakom od zacinskog bilja

Potrebno za tijesto

500 g glatkog brasna
10 g Secera

10 g soli

400 g hladnog maslaca
1 Zumanjak.

Priprema tijesta

Od brasna, Secera, soli i 3 dl vode umijesiti glatko tijesto. Na pobrasSnjenoj daski razvaljati
tijesto na veliCinu 40 x 40 cm i na sredinu narezati hladan maslac. Krajevima tijesta preklopiti
maslac tako da bude sve pokriveno, zatim sve preklopiti dva puta, zamotati u foliju i ostaviti
u hladnjaku pola sata. Postupak preklapanja ponoviti Cetiri puta, zatim razvaljati tijesto na
pobrasnjenoj daski na veli¢inu 40 x 40 cm, izrezati 12 krugova i na svaki staviti pirjano meso.
Krajeve premazati bjelanjkom, preklopiti i zatisnuti vilicom. Premazati Zumanjkom i peci na
180° dok ne porumeni.

Potrebno za nadjev

1 manji luk

2 CeSnja CeSnjaka

200 g mijeSanog mljevenog mesa
2 zlice koncentrata rajcice

sol

papar.

Priprema mesa za nadjev

Na malo ulja poprZiti sitno sjeckani luk da porumeni, na to dodati meso i zacine. Promijesati i
pirjati otkriveno dok sva voda ispari, zatim dodati koncentrat rajcice. Jo$ kratko pirjati, zatim
pustiti da se malo ohladi, a onda puniti jastucice.

Zaumak sitno nasjeckati zacinsko bilje, sir pjenasto mijeSati s mlijekom, dodati zacine i zaCinsko
bilje, dobro promijesati i posluZite uz punjene jastucice.
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Potrebno za umak Rolice od patlidzana

200 g posnog sira

5 zlica mlijeka Potrebno

1 strucak svjezeg zacinskog bilja (persun, vlasac, bosiljak, majcina duSica) 2 patlidzana (500 grama)

}S:JC;lpar 18 tankih kriski dimljene slanine (150 grama)

2 rajcCice

1/8 1 maslinovog ulja

nekoliko grancica perSuna
nekoliko listova bosiljka

2 CeSnja CeSnjaka

4 7liCice svjeZe ribanog parmezana
1 ZliCica origana

sol

svjeZe mljeveni papar.

Priprema

PatlidZzane oprati i narezati na tanke kriske (1/2 cm). Na vrucem ulju poprZiti patlidZane sa sva-
ke strane oko 3 minute i ostaviti na kuhinjskom papiru da upije masnocu. Zacinsko bilje i Ces-
njak grubo narezati, a zatim mikserom sitno samljeti te dodati 1/2 dl maslinovog ulja iribanog
parmezana. Dobro promijeSati da se dobije glatka pasta. Rajcice preliti vrelom vodom i oguliti,
odstraniti sjemenke i narezati na kockice.

U keramicku ili vatrostalnu posudu posloZiti nasjeckane rajcice, posoliti, popapriti i dodati ori-
gano. Pecnicu ugrijati na 200°. Na svaku kriSku slanine poloziti krisSku patlidZana, premazati
pastom od zacinskog bilja, narolati, pricvrstiti cackalicom, posloziti na rajcice i pustiti da se
pece 20 minuta.
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Carpaccio od Sparoge

Potrebno

250 g bijelih Sparoga
250 g zelenih Sparoga
2 jaja

100 g mladog luka

1 limun

100 g parmezana

1 dl maslinovog ulja
biber

sol.

Priprema

Jaja tvrdo skuhati, bijelu Sparogu kompletno oguliti, zelenoj samo zadnju tre¢inu. Pomocu
gulilice od obiju Sparoga narezati tanke trake, a luk narezati na male kruzi¢e. PomijeSati sa
Sparogama, posoliti, popapriti, dodati sok od limuna i maslinovo ulje. Sve dobro promijeSati,
ostaviti da odstoji 30 minuta, zatim servirati i ukrasiti polovicama kuhanih jaja.
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Klipi¢i s namazom od sira i Cilija

Potrebno za tijesto

500 g glatkog brasna
1 suhi kvasac

1 dl ulja

2 dl mlakog mlijeka
Zli¢ica soli

Zli¢ica Secera

1 Zumanjak.

Potrebno za punjenje

150 g kuhane dimljene Sunke
150 g ribanog sira ementalera

Potrebno za namaz

250 g posnog sira

1/2 dl mlijeka

3 Zlice milerama

2 CeSnja CeSnjaka

1 Cili papricica (po ukusu moze i viSe)
malo svjeZeg perSuna.

Priprema

U brasno pomijeSati sve suhe sastojke, zatim dodati mlijeko i ulje. Mijesiti dok se ne dobije
glatka smjesa. Ostaviti na toplom mjestu da se dize. U meduvremenu sitno nasjeckati Sunku,
naribati sir i to pomijeSati.

Kad je tijesto dobilo dvostruki volumen, razdijeliti na 16 jednakih dijelova. Svaki razvaljati na
trokut debljine 3-4 milimetra, posuti mjeSavinom Sunke i sira te saviti u klipic.

Svaki klipi¢ premazati razmucenim Zzumanjkom i Zlicom mlijeka. Pustiti na toplom mjestu da se
diZe 30 minuta, zatim peci u ugrijanoj pecnici 25 minuta na 200°.

Za namaz pomijeSati sir i mlijeko da se dobije glatka krema. Dodati mileram, zacine i sitno
sjeckani CeSnjak i Cili papricicu. Opet promijesSati i na kraju dodati sitno sjeckani persun.
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Sampinjoni punjeni povréem

Potrebno

500 g vec¢ih Sampinjona

1 crvena paprika

1 mala tikvica (100 grama)
100 g patlidZzana

200 g rajcice

1 manji luk

1 CeSanj CeSnjaka
maslinovo ulje

sok od pola limuna

1 Zlica koncentrata rajcice
sol

papar

mjeSavina suhog mediteranskog bilja
1 Zlica kru$nih mrvica.

Priprema

Vafli od suhe slanine i povréa s namazom od sira

Potrebno za vafle

100 g maslaca

125 g glatkog brasna

125 g oStrog brasna

1/2 praska za pecivo

4 jaja

1 manji luk sitno sjeckani

2 mrkve sitno naribane

1 manja tikvica sitno naribana
100 g dimljene slanine

100 g ribanog sira (ementaler)
svjeZi persun

vlasac sitno sjeckani

bosiljak sitno sjeckani

sol

papar.

Sampinjone odistiti, odstraniti strucke, kape malo izdubiti Zlicom i odmah poprskati sokom od

limuna.

Rajcice oguliti, odstraniti sjemenke i narezati na kockice.

PatlidZane, tikvice, papriku i strucke Sampinjona narezati na sitne kockice. Luk sitno nasjeckati

Priprema vafla

Brasno pomijeSati s praSkom za pecivo. Uz stalno mijeSanje dodati 1,25 dl mlake vode, zatim
naizmjenicno jaja i rastopljeni maslac. Kada se dobije glatka smjesa, lagano umijeSati povrce,
sitno sjeckanu slaninu i na kraju sir.

Peci na dobro ugrijanom kalupu za vafle.

idodati zgnjeceni CeSnjak. Poprziti na ulju, a kad je staklen, na to dodati povrce, gljive i zaCine te
pirjati oko 10 minuta. Zatim dodati kru$ne mrvice. Pirjanim povr¢em napuniti kape Sampinjona,
posloziti na maslinovim uljem premazanu posudu, ostatak nadjeva posloZiti oko gljiva. Sve jos
poskropiti maslinovim uljem i posuti s malo krusnih mrvica te peci na 180° oko 20 minuta.
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Potrebno za namaz

250 g posnog sira

100 g kiselog vrhnja

svjeZi persun

svjeZi vlasac

svjeZi bosiljak

1 CeSanj sitno sjeckanog CeSnjaka
papar

ljuta paprika

sol.

Priprema namaza

PerSun, vlasac i bosiljak sitno nasjeckati i promijeSati s ostalim sastojcima. Posluziti uz vafle.
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RiZoto s imunom

Potrebno

3 limuna

2 Zlice maslinovog ulja
2 ljutike

300 g arborio rize

1,25 dl bijelog vermuta
11kokosje juhe

1 Zlica svjezZeg persuna
2 Zlice maslaca

2 Zlice ribanog parmezana
1 avokado

sol

papar.

Priprema

Od 2 limuna naribati koricu i ostaviti na stranu, zatim iscijediti sva tri limuna da se dobije 1 dl
soka.

Na ulju poprziti sitno sjeckanu ljutiku da bude staklena, dodati rizu i prziti oko tri minute, zatim
podliti vermutom te kuhati dok ne ispari. Kad je vermut ispario, posoliti i popapriti, podliti
s 1 dl juhe, lagano kuhati uz stalno mijeSanje i podlijevanje dok riza ne omeksSa (ne smije se
raskuhati) i joS mora na kraju biti malo pokrivena teku¢inom. Maknuti s vatre, umijesati koricu
isok od limuna, zatim maslac i ribani parmezan i na samom kraju dodati sitno sjeckani persSun.

Avokado narezati na tanke ploske, na svaki tanjur posloZiti nekoliko ploski u obliku lepeze i na
tome servirati rizoto.
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RiZoto od tikvica i paprika

Potrebno

200 arborio rize

2 velike Zlice maslinovog ulja
3 reznja CeSnjaka

1 crveni luk

1 veca tikvica

1 crvena paprika babura
grancica ruzmarina

1 dl bijelog vina

3 dl kokosjeg temeljca

50 g parmezana

grancica svjeZeg origana
grancica svjeZeg perSuna
50 g maslaca.

Priprema
Tikvice narezati na ploske, luk i ¢eSnjak sitno nasjeckati. Papriku nasjeckati na kockice.

Na ulju nalaganoj vatri pirjati luk 2 minute. Dodati tikvice, papriku, usitnjene listice ruZmarina.
Mijesati 2-3 minute, dodati riZzu, malo poprZiti, zaliti vinom i malo temeljca. Malo pirjati i polako
dodavati temeljac dok riZa ne omeksa. Na kraju dodati parmezan, papar, origano i persun.
Maknuti s vatre, dodati maslac i na kraju sve dobro promijesati.
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Tzatziki

Potrebno

2 velika krastavaca

600 g Cvrstog jogurta

3 CeSnja CeSnjaka

2 Zlice maslinovog ulja

1 Zlica majoneze

1 Zlicica limunovog soka
prstohvat Secera

1 Zlica svjezeg kopra

sol

papar.

Priprema

Krastavce oguliti, ZliCicom odstraniti sjemenke, zatim naribati, posoliti i ostaviti da puste vodu.
U jogurt naribati CeSnjak, dodati majonezu, ulje, papar, Secer, sok od limuna i sve dobro
promijesati.

Krastavce dobro istisnuti da se sva voda iscijedi, dodati ih u jogurt, promijesati, dodati sjeckani
kopar i joS$ zacine po potrebi.

Servirati uz klipice.
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Vafli od dumbira s dimljenim lososom

Potrebno

200 g dimljenog lososa
50 g senfa

100 g kiselog vrhnja (20% masnoce)
50 g ¢vrstog jogurta

50 g svjezeg dumbira
75 g maslaca

2 jaja

125 g glatkog brasna

1 praSak za pecivo

1 dl mlijeka

1 Zlica kopra

sol

papar.

Priprema

Sitno narezati losos, na to dodati svjeze sjeckani kopar, kiselo vrhnje, senf, jogurt i sve dobro
promijesati i zaciniti. Pumbir oguliti i sitno naribati, dodati 2 Zumanjka i maslac i pjenasto
mijeSati. Na to dodati brasno pomijeSano s praskom za pecivo, mlijeko, malo soli i na kraju
lagano umijeSati snijeg od 2 bjelanjka. Peci na kalupu za vafle. Kad su vafli peceni, na njih
posloziti kremu od lososa i ukrasiti granc¢icama svjeZeg kopra.
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Punjena koraba

Potrebno

4 manje korabe

100 g kuhane Sunke

100 g Sampinjona

100 g kiselog vrhnja (20% masnoce)
50 g maslaca

4 listi¢a sira za tost

sol

papar

muskatni oraScic.

Priprema

Korabu oguliti, kuhati u slanoj vodi 15-20 minuta, izvaditi, svaku prerezati na pola, izdubiti
zlicom da se dobiju koSarice. Izdubljeno meso korabe sitno nasjeckati, poprZiti na maslacu,
dodati nasjeckanu Sunku i na maslacu zapeCene Sampinjone narezane na tanke plosSke. Sve
zajedno promijesSati, na to dodati vrhnje. Zaciniti, napuniti koSare korabe, prekritilisticima sira
te zapeci u pecnici.
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Savijaca od tele¢eg mozga

Potrebno

800 g teleceg mozga
250 g brasna

2 CeSnja CeSnjaka
500 g Spinata

200 g maslaca

1 Jjutika

2 jaja

50 g tvrdog sira
ulje

sol

papar.

Priprema

Od brasna, ulja, soli i vode umijesiti tijesto i ostaviti na toplom.

Mozak dobro namociti i odstraniti opnu. Jednu polovinu posoliti, popapriti, uvaljati u brasno i
poprZiti na maslacu. Drugi dio nasjeckati i pirjati na maslacu na kojem je prethodno poprzena

ljutika.

Spinat blansirati, nasjeckati i zajedno sa sitno sjeckanim ¢e$njakom poprziti na maslacu.
PomijeSati sa smiksanim mozgom, malo ohladiti i dodati jaja.

Tijesto razvuci, premazati rastopljenim maslacem, posuti s malo ribanog sira. Na jednu stranu
posloziti Spinat, po sredini posloZiti poprzeni mozak, uvaljati u savijacu te peci na 180° oko 45

minuta.
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Krem juha od Sparoga

Potrebno

500 g bijelih Sparoga

1 Zlica Secera

50 g maslaca

50 g brasna

100 g vrhnja za kuhanje
sol

malo bijelog papra.

Priprema

Sparoge oprati, oguliti i narezati na manje komade i staviti na stranu. U 1,5 litre vode 30 minuta
kuhati oguline od Sparoga s malo soli i Secera 30, zatim to procijediti. U procijedenoj vodi 15
minuta kuhati narezane Sparoge, zatim ih izvaditi i staviti na stranu.

U jednom loncu rastopiti maslac, dodati brasno i kratko poprziti. Na to uliti vodu u kojoj su se
kuhale Sparoge i kuhati 10 minuta uz stalno mijeSanje. Odmaknuti s vatre, umijesati vrhnje i na
kraju dodati Sparoge, papar i po potrebi jos soli.
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Juha od blitve i papaje

Potrebno

1 sveZanj blitve

1 luk

2 CeSnja CeSnjaka

1 glavica celera

1 poriluk (samo bijeli dio)
1 Zli¢ica maslaca

5 dl povrtnog temeljca
4 dl kokosovog mlijeka
1 papaja

sol

papar.

Priprema
Blitvu oprati, bijeli dio narezati na kockice, a zeleni na rezance.

Poriluk, ¢eSnjak i luk sitno nasjeckati. Na maslacu poprziti luk i ¢eSnjak, na to dodati na kockice
narezan celer, poriluk i bijeli dio blitve. Pirjati 5 minuta, zatim podliti temeljcem i kokosovim
mlijekom, dodati sol i papar. Kuhati 15 minuta. Papaju oguliti i izvaditi koSticu, jednu polovicu
narezati na kockice i dodati u juhu. Maknuti s vatre i smiksati Stapnim mikserom, zatim dodati
na rezance narezanu blitvu i jo$ kratko prokuhati 1 minutu.

Prije serviranja dodati na rezance narezan drugi dio papaje.

34

[fotografija- umetnuti baricu ili ruZicu]



Mediteranska juha od povrcéa

Potrebno

2 mrkve

1 poriluk

2 tikvice

2 rajcCice

200 g mahuna

1 luk

8 dl kokosjeg temeljca
2 CeSnja CeSnjaka

50 g parmezana
strucak svjeZeg bosiljka
maslinovo ulje

sol

papar.

Priprema

Mahune narezati i blanSirati, ostalo povrce narezati na manje komade. Na ulju poprziti luk,
dodati CeSnjak, poriluk i mrkvu. Pirjati oko 10 minuta, zatim dodati mahune i dalje pirjati oko
10 minuta. Zatim dodati rajcicu i tikvice i podliti temeljcem, dodati zaCine i kuhati na laganoj
vatri oko 10 minuta.

Kada je kuhano, dodati na sitne rezance narezan bosiljak i prije serviranja na juhu naribati
parmezana.
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KokoSja juha s rizinim rezancima

Potrebno

500 g kokoSjeg mesa

200 g rizinih rezanaca

100 g Sampinjona

100 g Sitake gljive

1 mrkva narezana na trakice

1 veca crvena paprika narezana na kockice
11vode

3 Zlice tamnog sojinog umaka

3 Zlice bijelog vina

1 Zlica riZinog octa (moZe obican ocat)
1 Zli¢ica curryja

sol

svjeZe mljeveni papar

1 Cili papricica.

Priprema
Kokos§je meso skuhati, izvaditi i ostaviti da se ohladi.

U vodu gdje se kuhala koko$ dodati povrce, gljive narezane na ploske, zacine i kuhati oko 20
minuta.

RiZine rezance narezati na manje komade i namociti u hladnoj vodi.
Kokosje meso otkostiti i odstraniti koZu te narezati na kockice.

Kad je povrce mekano, dodati u juhu narezano meso, ocijedene rezance i sitno nasjeckanu cili
papricicu te kuhati joS oko 5 minuta.
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Krem juha od krumpira Juha od jaja i povréa

Potrebno Potrebno

500 g krumpira (Zuti, sipki) 2 jaja

2 Jjutike 1 veca mrkva

8 dl govede juhe 200 g celera

2 dl vrhnja za kuhanje 100 g mladog graska

2 dl mlijeka 1 crvena paprika (babura)

muskatni orascic 1 Zlica brasna

svjeZi mazuran 2 zlice kiselog vrhnja

ulje 50 g maslaca

sol. prstohvat suhog bosiljka

sol.
Priprema
Na uli o . . o . C . Priprema
ju poprziti na sitno nasjeckanu Jjutiku da bude staklena. Na to dodati oguljeni i na kockice

narezani krumpir i juhu. Kad zavrije, smanjiti vatru i pustiti da lagano kuha oko 20 minuta. Mrkvu i celer oguliti i naribati, papriku narezati na rezance. Na maslacu kratko poprziti mrkvu
Kada je krumpir mekan, smiksati Stapnim mikserom da se dobije glatka krema. UmijeSati i celer, dodati papriku i graSak. Sve malo propirjati, posuti braSnom pa zajedno joS malo
mlijeko i vrhnje, dodati zacine i jo§ kratko prokuhati. Prije serviranja posuti sitno sjeckanim poprziti. Tada zaliti s 8 dl vode, dodati sol i kuhati dok povrce ne omeksa. U gotovu juhu dodati
mazuranom. razmucena jaja s vrhnjem i posuti bosiljkom.
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Krem juha od Spinata i potocarke

Potrebno

100 g potocarke

200 g mladog Spinata
100 g klica rotkvice
250 g sipkog krumpira
100 g korijena celera
2 ljutike

1 rezanj CeSnjaka

1 dl vrhnja za kuhanje
papar

sol

ulje.

Priprema

Spinat i klice blansirati u slanoj vodi i ocijediti. Krumpir i celer narezati na kockice, ljutiku i
bijeli luk sitno nasjeckati i poprziti na vruc¢em ulju. Na to dodati krumpir i celer, podliti vodom
i 15 minuta lagano kuhati. Zatim dodati Spinat, potocarku i klice, kratko prokuhati, smiksati
Stapnim mikserom i dodati vrhnje i zacine. Servirati u Salicama i ukrasiti s malo vrhnja i

sjeckane potocarke.
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Juha od cikle

Potrebno

750 g cikle

2 luka

50 g maslaca

1/5 1 povrtnog temeljca
1 lovorov list

3 Zlice limunovog soka
1/5 ZliCica Secera

1 svjeZi hren

1 svjeZi korijander

4 7lice milerama

sol

papar.

Priprema

Ciklu oguliti i narezati na kockice, luk sitno narezati. U ve¢em loncu rastopiti maslac, dodati luk
1 ciklu te pirjati na laganoj vatri oko 15 minuta. Zatim dodati temeljac, sol, papar i lovorov list.
Pokriveno lagano kuhati oko 15 minuta. Zatim izvaditi lovorov list, a ciklu smiksati Stapnim
mikserom, posoliti, popapriti i dodati limunov sok.

Kod serviranja na svaki tanjur juhe dodati 1 Zlicu milerama, malo ribanog hrenaisitno sjeckanog
korijandera.
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Juha od mrkve i narance

Potrebno

750 g mrkve

4 narance

75 g maslaca

500 g rajcCice

1 dl povrtnog temeljca
4 narance

1 CeSanj CeSnjaka

1 lovorov list

1 luk

klinc¢i¢a na vrh noza
svjeZi bosiljak

sol

bijeli papar.

Priprema

Mrkve oguliti i narezati na kockice, luk i ceSnjak sitno nasjeckati, narance oprati vru¢om vodom
1 osusSiti. Dvije narance oguliti i narezati na tanke rezance, zatim sve Cetiri narance iscijediti.
Na maslacu pirjati mrkvu, luk, ¢eSnjak i lovorov list, dodati sol, papar i klin¢i¢. Kad sve omeksa,
podliti sokom od narance i dalje pirjati oko 10 minuta.

RajcCice oguliti, odstraniti sjemenke, narezati na manje komade i dodati u juhu, prokuhati
nekoliko minuta a zatim smiksati Stapnim mikserom. Nakon toga dodati temeljac i kuhati jos
5 minuta. Prije serviranja posuti narezanom korom od narance i nasjeckanim bosiljkom.
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Juha od buce s jabukom i Cilijem

Potrebno

750 g hokaido tikve

1 jabuka

1 svjeZa crvena Cili papricica
bijeli balsamico po ukusu

1 luk

mljeveni kim po ukusu
mljeveni klin¢ic¢i na vrh noza
25 g maslaca

350 g pilecih leda

korijen celera

mrkva

korijen perSuna

bijeli papar po ukusu

1 dl vrhnja za Slag

1 Zlica svjezeg bosiljka
bucino ulje

bucine kostice 25 grama

sol

Secer

suncokretovo ulje.

Priprema umaka

Luk ocistiti, sitno nasjeckati, poprZiti na vru¢em ulju, na to dodati sitno nasjeckanu ¢ili papricicu
i nakon nekoliko minuta sitno sjeckanu jabuku, posoliti solju, zaSeceriti, dodati kim i klincice,
podliti octom i malo vode. Poklopiti i pirjati oko 20 minuta.

Priprema buce

Bundevu ocistiti od kostice i kore, nasjeckati na kockice, na malo ulja poprziti, podliti temeljcem,
dodati papar i kuhati oko 15 minuta. Zatim sve smiksati Stapnim mikserom. Na to dodati umak.
Po potrebi zaciniti, maknuti s vatre, umijeSati vrhnje za Slag.

Servirati u Salice za juhu, dodati nekoliko kapi bucinog ulja i nekoliko kapi tostiranih kostica od
buce i posuti sjeckanim bosiljkom.
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GLAVNA JELA S PRILOGOM
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PERAD
Piletina s maslinama, suhim voéem i zapecenim krumpirom (za 6 osoba)

Potrebno

1,5 kg pilec¢ih bataka i zabataka (6 kom)
90 g suhih smokava

90 g suhih marelica

100 g crnih maslina bez kostica
4 7lice crnog balsamico octa

2 zlice maslinovog ulja

3 zgnjeCena CeSnja CeSnjaka

2 zlic¢ice suhe majcine dusice

1 zli¢ica mljevenog kima

1 zlic¢ica ribanog dumbira

crni mljeveni papar po ukusu
4 7lice crnog vina

1 zlica smedeg Secera

sol.

Priprema

Voce, masline, ocat, ulje, majc¢inu duSicu i zacine pomijeSati u vecoj zdjeli, dodati meso, pokriti
1 ostaviti preko noci u hladnjaku.

Drugi dan meso i mjeSavinu voca i zacina posloziti u posudu za pecenje. Vino i SeCer pomijeSati
i preliti preko mesa. Pokriti aluminijskom folijjom i peéi 30 minuta na 160°, zatim otkriti i dalje
peci 40 minuta i povremeno politi sokom od pecenja da se dobije hrskava koZica.

Servirati uz gratinirani krumpir.
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Potrebno za krumpir
1 kg krumpira

250 g gauda sira

3jaja

4 dl vrhnja za kuhanje
50 g maslaca

sol

papar

kajenski papar.

Priprema

Cijelikrumpir kuhatido pola, zatim ga ogulitiinarezatina tanke ploske. Keramicku ili vatrostalnu
posudu premazati maslacem, na to posloZiti jedan red krumpira, posoliti i popapriti, zatim
posuti ribanim sirom pa opet krumpir i sir dok se sve ne potrosi.

Jaja, sol, kajenski papar i vrhnje dobro promijesati i preliti preko krumpira. Pec¢i na 180° dok se
ne zarumeni.
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Piletina na mediteranski nacin

Potrebno

1 pile (oko 2 kg)

2 CeSnja CeSnjaka

1/2 Zlicice suhog origana

1/2 Zlicice suhe majcine duSice
450 g pasirane rajcice

1/8 1 suhog bijelog vina

150 g crnih maslina bez kostica
prstohvat Secera

1/2 ZliCice ljute paprike

sol

papar.

Priprema

S piletine odstraniti koZu i narezati na manje komade, zatim u vecoj tavi ugrijati ulje i meso, sa
svih strana zapeci da malo porumeni, izvaditi iz tave i ostaviti na stranu. Na tu istu masnocu
dodati zgnjecCeni ¢eSnjak i kratko poprziti, zatim rajcicu, zacine i vino. Ako je prekiselo, dodati
joS malo Secera. Prokuhati, a zatim vratiti meso natrag u tavu i pokriveno lagano pirjati dok
meso ne omeksa. Kad je skoro gotovo, dodati sjeckane masline.

Najbolje posluziti sa Sirokim rezancima.
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Pileci curry

Potrebno

1,5 kg piletine bez koze
1/21ulja

3 veca luka

4 CeSnja CeSnjaka

3 Zlic¢ice svjeze ribanog dumbira
1 Zlicica cimeta

1 Zlica korijandera

2 Zlice kurkume

400 g rajcice

1 Zlica mente

75 g jogurta

60 g badema

sol

svjeZe mljeveni crni papar.

Priprema

U vecoj tavi na ulju poprziti sitno sjeckani luk dok ne porumeni. Na to dodati zgnjeceni ¢eSnjak
1 kratko poprziti, a zatim dodati dumbir i pirjati oko 2 minute. Na to dodati cimet, kurkumu
1 korijander i opet pirjati oko 2 minute. Nakon toga dodati oguljenu i na kockice narezanu
rajcicu, piletinu narezanu na manje komade, sol, papar i sitno sjeckanu mentu. Lagano pirjati
45 minuta. Kada je meso gotovo, lagano umijesati jogurt i sjeckane bademe.

Uz to najbolje odgovara riza dugog zrna.
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Piletina u vinu s palentom

Potrebno

8 komada pilecih bataka i zabataka (1,5 kg)
veca glavica crvenog luka

2 CeSnja CeSnjaka

125 g kukuruzne krupice

1dl ulja

100 g suhe dimljene Sunke

200 g Sampinjona

3 dl crnog vina

50 g kukuruznog brasna

1 Zlica svjezeg persuna

2,5 dl mlijeka

2 jaja

50 g parmezana

100 g kiselog vrhnja (20% masnoce).

Priprema

Meso otkostiti i skinuti kozu. U velikoj tavi ugrijati ulje, na to dodati nasjeckani luk. Kad malo
porumeni, dodati meso i zapeci sa svih strana. Meso izvaditi, a na luk dodati sjeckanu Sunku i
narezane Sampinjone. Sve zapeci i ponovo vratiti meso u tavu, preliti vinom, posoliti, popapriti
1 na laganoj vatri pirjati dok meso ne omekSa. Na kraju dodati malo kukuruznog brasna
razmucenog u malo hladne vode i jo$ kratko prokuhati.

Posuti svjeZe sjeckanim perSunom.
Priprema palente

Zavreti 2,5 dl mlijeka i 2,5 dl vode, dodati sol i ukuhati krupicu. Kad je kuhano, maknuti s vatre,
umijeSati Zumanjke pomijeSane s 4 Zlice vrhnja i na kraju dodati ribani parmezan.
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Pileci paprikas s karfiolom

Potrebno

1 pile (2 kg)

1 manji karfiol

2 luka

1 Zlicica ljute paprike
1 Zlicica slatke paprike
1 Zlica koncentrata rajcice
prstohvat Secera

1 dl vrhnja za kuhanje
1 Zlica gustina

ulje

sol

papar.

Priprema

Pile dobro oprati i narezati na manje komade. Sitno sjeckani luk pirjati. Kad postane staklen,
dodati zacine, rajcicu i malo vode i dalje pirjati dok luk ne omeksa.

Na tako pirjani luk posloziti piletinu, doliti joS malo vode i dalje pokriveno lagano pirjati uz
povremeno mijeSanje. Kad je meso skoro gotovo, dodati oprani i na male komade razrezani
karfiol. Po potrebi dodati joS malo vode i dalje pokriveno lagano pirjati dok karfiol ne omeksSa
(ne smije se raskuhati).

Vrhnje pomijesati s gustinom, paZljivo umijesati u paprikas i josS kratko pirjati.

Uz paprikas je najbolje posluziti domacu tjesteninu ili pire od krumpira.
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Pileci frikase

Potrebno

1 pile (1,5 kg)

60 g maslaca

30 g glatkog brasna

4 dl kokosjeg temeljca
150 g vrhnja za kuhanje
1/20 1 bijelog vina

400 g zelenih Sparoga

8 manjih mrkvi

strucak mijeSanog zacinskog bilja (perSun, kopar, korijander).
ulje

sol

papar.

Priprema
Pecnicu ugrijati na 180 stupnjeva. Pile razrezati na 18 komada. Meso marinirati sa solju, paprom
i uljem, posloZiti u posudu za pecenje i peci 35-40 minuta.

Dok je meso u pecnici, napraviti umak: brasno pomijesati s maslacem, juhu i vrhnje prokuhati
1 u to umijeSati maslac s brasSnom. Kuhati oko 1 minute, umijesati sol, papar i vino. Jos kratko
prokuhati, maknuti s vatre i umijesati 2/3 sitno sjeckanog zacinskog bilja.

Mrkve oguliti i prerezati na pola, Sparoge oprati, donju trec¢inu oguliti i krajeve odrezati. U
slanoj vodi s malo SeCera kuhati mrkve 8 minuta, zatim dodati Sparoge i dalje kuhati joS 8
minuta. Izvaditi iz vode i kratko poprziti na maslacu.

Piletinu izvaditi iz peénice, posloziti na pladanj s mrkvom i Sparogama, preliti s malo umaka i
posuti s ostatkom zacinskog bilja, a preostali umak posluZiti sa strane.
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Pileci batak i zabatak s mladim krumpirom, kaduljom i tikvicama

Potrebno

6 pilecih bataka i zabataka (1,5 kg)
750 g mladog krumpira

3 tikvice

1 Zlica svjeZe kadulje

sol

papar

1 dl maslinovog ulja

5 CeSnja CeSnjaka.

Priprema

PaZljivo odvojiti koZicu od mesa i pod nju staviti listice sjeckane kadulje. Sve dobro posoliti,
popapriti i premazati uljem. Krumpir oguliti 1 narezati na kockice, kuhati do pola, ocijediti
1 ispariti. Tikvice narezati na ploSke. Krumpir, tikvice, sitno nasjeckani ¢eSnjak, sol, papar i
maslinovo ulje promijesSati i dodati u posudu za pecenje, staviti u pec¢nicu zajedno s piletinom.
Peci na 200° oko 35 minuta da bude sve hrskavo.
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Pureca krila s prilogom od heljde

Potrebno

4 pureca krila

200 g heljde

1 Jjuta paprika

2 mrkve

2 luka

100 g korijena celera
100 g Sampinjona

1 dl crvenog vermuta
50 g maslaca

1 grancica svjeZe mente
1/20 1 kokosje juhe
papar

ulje

sol.

Priprema

Krila dobro oprati, namociti u slanoj hladnoj vodi i ostaviti da se moce oko dva sata. Zatim
izvaditi iz vode, joS malo posoliti, premazati uljem i paprikom, posloziti u posudu za pecenje.
Sa strane posloZiti mentu, jedan grubo narezan luk i mrkvu, podliti s 1 dl vode, dobro zatvoriti
alufolijom i staviti pe¢i 1 sat na 150°. Nakon toga izvaditi foliju i dalje peci na 220° oko 20
minuta, povremeno politi sokom od pecenja da se dobije hrskava koZica, zatim krila izvaditi, a
sok od pecenja procijediti kroz fino cjedilo. U umak dodati vermut i kratko prokuhati da alkohol
ispari. Po potrebi dodati jos soli i papra, maknuti s vatre i kuha¢om umijeSati hladan maslac.

Heljdu mociti u hladnoj vodi oko pola sata. Na ulju poprziti sitno sjeckani luk dok ne omeksa
i na to dodati povrce i gljive. Lagano pirjati oko 10 minuta, zatim dodati ocijedenu heljdu, sol,
papar i podliti s malo juhe. Pokriveno lagano pirjati, povremeno promijesatii podlijevati juhom
dok heljda ne omeksa.

Na tanjur staviti heljdu, na to krilo, a umak sa strane i tako servirati.
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Brze rolade od puretine

Potrebno

4 veca odreska od puretine
150 g svjeZe crvene paprike
2 luka

100 g krem sira

1 Zlica koncentrata rajcice
1 CeSanj CeSnjaka

2 dl bijelog vina

1,25 dl povrtnog temeljca

2 Zlice gustina

ulje

sol

papar

ljuta paprika.

Priprema

Na vrucem ulju poprZiti luk dok ne omeksa, na to dodati sitno sjeckane papriku i luk, zgnjecCeni
ceSnjak te ostale zacCine, pirjati dok ne omeksa, maknuti s vatre i umijesSati sir. Odreske istanjiti,
posoliti, popapriti, premazati kremom od paprike i sira, zaviti u rolade i pricvrstiti cackalicom.
Na vrucem ulju poprziti rolade sa svih strana, zatim podliti vinom i temeljcem, dodati malo
soli i papra i pustiti da se lagano pirja oko 20 minuta. Rolade izvaditi, a umak malo reducirati i
zgusnuti s malo gustina.

Prilog po Zelji.
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Puredi file sa smokvama i pireom od celera

Potrebno

6 velikih filea puretine (1 kg)
3 grancice celera

1 jabuka

100 g maslaca

bijeli papar

cimet

2 ljutike

100 g svjezih smokava (moZe i kompot)
2 dl bijelog vina

kajenski papar

manja glavica celera

5 dl mlijeka

muskatni orascic

sol.

Priprema

Grancice celera i jabuku ocistiti, nasjeckati na sitne kockice i poprziti na vru¢em maslacu.
Zaciniti solju, biberom i cimetom i ostaviti da se hladi. Filee oprati i posusSiti. U svakoga noZzem
urezati dZepi¢ i napuniti ohladenim celerom i jabukama, pric¢vrstiti ¢ackalicama i na vru¢em
maslacu zapeci sa svih strana. Zaciniti. Ljutiku sitno nasjeckati i poprziti na masnoc¢i od mesa da
postane staklasta. Podliti vinom i kuhati oko 3 minute. Dodati sitno sjeckane oguljene smokve,
kratko prokuhati, zaciniti solju i kajenskim paprom. Celer oguliti i narezati na sitne kockice i
kuhati u usoljenom mlijeku. Ocijediti, zatim drobilicom usitniti, dodati sol, muSkatni orascic,
maslac, po potrebi malo mlijeka da se dobije glatka krema.

Servirati uz pureca prsa i umak.
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Ragu od patke s palentom i cvarcima

Potrebno

1 mlada patka (2 kg)
150 g palente

2 luka

2 mrkve

100 g korijena celera
kajenski papar

2,5 dl mlijeka

2,5 dl temeljca

sol

ulje

papar

slatka paprika.

Priprema ragua

Patku oprati, odstraniti koZu i otkostiti. Dio koZe sa salom narezati na manje kockice i ostaviti
na stranu.OtkoSteno i od Zila o¢iS¢eno meso narezati na manje komade, zatim ga na vru¢em
ulju zapeci. Luk i mrkvu maknuti s vatre i smiksati Stapnim mikserom. Na to dodati meso,
zacCine i malo temeljca. Lagano pirjati, prelijevati i paziti da se ne zagori. Kada je meso mekano,
otkriveno jos kratko vrijeme pirjati dok se ne dobije Zeljena gustoca.

Priprema temeljca

Ostatak koZe, kosti, jednu mrkvu i celer staviti kuhati da se dobije temeljac. Na ulju poprziti luk
dok ne omeksa, na to dodati ribanu mrkvu i malo soli te dalje lagano pirjati.

Priprema ¢varaka

U manjoj posudi na laganoj vatri prziti salo s koZom uz dodatak malo vode. Uz stalno mijeSanje
prziti da se dobiju hrskavi ¢varci. Tek pred kraj dodati kockicu luka i joS kratko poprZiti da
¢varci dobiju aromu.

Priprema palente

Uvecemloncu pristaviti mlijeko, procijedeni temeljac i malo soli da prokuhaiuz stalno mijeSanje
dodati palenti. Kuhati oko deset minuta. Palenta mora biti kremasta. Ako je pretvrda, dodati joS
malo temeljca. Kod serviranja palentu preliti ¢varcima, a ragu posluziti sa strane.
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Patka s umakom od narance

Potrebno

1 patka (2 kg)
mazuran (suhi)

4 dl kokoSjeg temeljca
1 veca naranca

1/20 dl vermuta

1 Zlicica smedeg Secera
1 Zlica gustina

sol.

Priprema

Patku dobro oprati hladnom vodom i zatim natrljati solju i mazuranom. Pec¢nicu ugrijati na
200°, patku poloziti u posudu za pecenje prsima prema dolje, sa strane podliti s malo temeljca.
Prilikom pecenja svakih 10 minuta dodati malo temeljca i patku politi sokom od pecenja. Na-
kon 50 minuta patku okrenuti i nastaviti peci jo§ 50 minuta uz podlijevanje.

Kad patka poprimi smedu boju, izvaditi iz posude na pladanj i ostaviti u pecnici kod otvorenih
vrata joS 10 minuta da koZica ostane hrskava.

Priprema umaka

Iscijediti narancu. U manju posudu uliti sok od pecenja i narance, dodati jos malo temeljca i
vermut, kratko prokuhati, po potrebi dodati jo§S malo solii 1 zli¢icu smedeg Secera. Zatim dodati
gustin pomijeSan s malo hladne vode da se dobije lijepa gusto¢a umaka.

Patku tranSirati i posloZiti na pladanj na koji prethodno naliti malo umaka.
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Pacja prsa s brusnicama i valjuScima od krumpira

Potrebno

2 kom pacjih prsa
400 g Zutog krumpira
200 g ostrog brasna
muskatni orascic
50 g maslaca

1,5 dl crnog vina
1/20 dl Serija

50 g brusnice

1 limun

100 g maslaca
maslinovo ulje

sol

papar.

Priprema

Krumpir oguliti, narezati na kockice i skuhati. Procijediti i ostaviti da se ispari. Zgnjeciti krum-
pir, pomijesati s braSnom, dva Zumanjka, solju, paprom i muskatnim oras¢i¢em. Od tijesta pra-
viti male valjuske, kuhati u slanoj vodi i na kraju poprziti na maslacu.

Prsa posoliti, popapriti, koZicu malo zarezati i prZiti na ulju i maslacu na strani koZe. Jedanput
okrenuti, prziti oko 1 minute i opet vratiti na koZu. Dobro zapeci da se dobije hrskava kozica, a
meso mekano i so¢no. Izvaditi iz tave i staviti u pe¢nicu na 80° oko 8 minuta.

Na masnoc¢u od pecCenja dodati sitno nasjeckani luk, poprziti, podliti vinom, dodati brusnice,
podliti temeljcem od telecih kostiju. Kada sve omeksa, smiksati Stapnim mikserom, propasirati
1 na kraju dodati Seri. Kratko prokuhati, soliti, papriti, maknuti s vatre i umijeSati maslac.

Prsa narezati na ploSke i prostrijeti na umak uz valjuske.
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TELETINA
Teleé¢i medaljoni s limunskom mentom i estragonom

Potrebno

800 g teleceg filea

50 g maslaca

300 g mladog krumpira
300 g brokule

2 vece ljutike

500 g telecih kostiju
100 g korijena celera
100 g mrkve

100 g svjeZeg perSuna
1 dl bijelog vina

1 dl vrhnja za Slag

25 g svjeZeg estragona
25 g korijandera

25 g limunske mente
sol

papar.

Priprema

Meso ocistiti, narezati na medaljone, posoliti i popapriti, srednje zapec¢i na maslacu, maknuti s
vatre, zamotati u alufoliju i ostaviti da odmara.

Krumpir oguliti i narezati na kockice, kuhati na temeljcu. Brokulu blanSirati, malo poprZiti na
maslacu.

Nasjeckanu ljutiku poprziti na maslacu da bude staklena, podliti temeljcem, reducirati, zatim
smiksati Stapnim mikserom. Vratiti natrag u tavu, dodati vino, prokuhati lokoliko minuta, do-
dati vrhnje i maknuti s vatre.

Dodati zacine i na kraju sitno sjeckano zacinsko bilje.
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Telece rolade s vrganjima

Potrebno za rolade

4 teleca odreska (svaki od 150 grama)
200 g mljevene teletine

8 tankih kriski dimljene slanine
1 ljutika

4 CeSnja CeSnjaka

strucak svjeZeg perSuna

20 g suhih vrganja

50 g maslaca

1 dl govede juhe

malo ulja

sol

papar.

Potrebno za prilog

250 g svjeZzih vrganja

1 luk

1 mala mrkva

50 g celera

1 dl mesnog temeljca

100 g milerama

sol

svjeZe mljeveni crni papar.

Priprema

Odreske stanjiti, malo posoliti i papriti. Ljutiku sitno nasjeckati, suhe vrganje namociti u malo
mlake vode.

U mljevenu teletinu dodati ljutiku, zgnjecCeni CeSnjak, sitno sjeckani persun i ocijedene vrganje,
malo soliipapra i sve dobro promijesati. Na svaki odrezak po cijeloj povrsini posloZiti mljeveno
meso, umotati u roladu. Sada svaku roladu zaviti u dvije kriSke slanine i pricvrstiti ¢ackalicom.
Na vrucem ulju i maslacu poprziti rolade sa svih strana, zatim podliti s malo juhe i pustiti da se
pokriveno lagano pirja oko 40 minuta. Rolade okrenuti i po potrebi dodati jos juhe.
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Priprema svjeZih vrganja

Vrganje dobro odcistiti 1 narezati na tanko (po Zelji moZe i blanSirati). Na vru¢em maslacu
pomijeSanom s malo (2 Zlice) ulja poprZiti sitno sjeckani luk dok ne porumeni. Na to dodati
vrganje i dobro zapeci, zatim dodati ribanu mrkvu i celer, podliti s malo temeljca i pirjati oko 20
minuta. Dodati umak od rolade, dalje pirjati da se tekucina reducira. Po potrebi dodati joS soli i
papra, maknuti s vatre, umijeSati mileram i sitno sjeckani persun.

Na gotove vrganje posloziti rolade i posluZiti uz pecene mlade krumpirice.
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Teledi file s paprikom

Potrebno

800 g teleceg filea (u komadu)
1 ljutika

2 crvene paprike

2 Zlice masla

2 dl teleceg temeljca (kosti, mrkve, celer, persun, pastrnjak)
2 dl vrhnja za kuhanje

600 g sitnih krumpiri¢a

1 kg zelene Sparoge

2 Zlice maslinovog ulja

SecCer

sol

papar.

Priprema

Peénicu ugrijati na 120°. File ocistiti od Zila i koZica, posoliti i popapriti sa svih strana, ljutiku
sitno nasjeckati, papriku narezati na manje kockice. U posudi za peCenje ugrijati maslo i na
tome zapecdi file sa svih strana, izvaditi i staviti na stranu. Zatim na to isto maslo dodati ljutiku
1 papriku, kratko poprziti, posoliti i popapriti, a onda podliti temeljcem i vrhnjem. Kratko
prokuhati i maknuti s vatre. U taj umak poloZiti file i u peénici jo§ 30 minuta peci na 100°.
Krumpirice dobro oprati i kuhati u slanoj vodi oko 15 minuta, zatim ocijediti i isprati pa svakog
prerezati na pola. Sparoge oprati, donju trecinu oguliti, krajeve odrezati (1 cm), a zatim svaku
prepoloviti.

U vecoj tavi ugrijati ulje i na tome zapeci Sparoge oko 5 minuta, posoliti i popapriti, dodati malo
SecCera da karamelizira, a onda na to dodati krumpirice i sve zajedno zapeci jo$ 5 minuta.

File izvaditi iz pe¢nice, umak uliti u manji lonac, prokuhati, reducirati da ne bude rijedak, zatim

smiksati Stapnim mikserom i po potrebi dodati joS zacina. File narezati na deblje kriske (1,5 cm)
i servirati uz krumpir i Sparoge, a umak sa strane.
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Telece okruglice u umaku od kapara i salatom od cikle Priprema salate
Ciklu naribati na tanke ploske. Sok, ocat i Secer sa solju prokuhati i joS vruce preliti preko cikle.

Potrebno za okruglice Ostaviti da se ohladi, a zatim dodati ulje i sitno sjeckani kopar te dobro promijesati.

500 g mljevene teletine Priprema okruglica

2 kriSke tosta o _— o . o P :

1/2 dl mlijeka Pecnicu ugrijati na 50°. Kruh narezati na kockice i preliti mlijekom, na to dodati meso, senf

i zaCine te dobro promijesati i od toga napraviti manje okruglice. Na vrucem ulju poprziti

1 Zlicica senfa : . . " s .
okruglice sa svih strana, a zatim ih staviti u pecnicu jo$ 20 minuta.

ulje

sol Priprema umaka

papar. Maslac, temeljac i vrhnje kuhati oko 2 minute, zatim dodati ribanu limunovu koricu i iscijedeni
Potrebno za umak sokidodatizaCine. Ako je prerijetko, zgusnuti s malo gustina razmucenog u hladnoj vodi. Kratko
30 g maslaca prokuhati i na kraju umijeSati kapare, maknuti s vatre i umijesati sjeckani kopar.

2,5 dl temeljca od telecih kostiju Okruglice izvaditi iz peénice i preliti umakom.

1,5 dl vrhnja za kuhanje _ o o L o o . _ .
1 limun Kao prilog najbolje posluZiti kuhanu basmati rizu zacinjenu solju i svjeZe mljevenim paprom i
prstohvat $ecera malo maslaca.

sol

svjeZe mljeveni papar
2 zlice gustina

50 g kapara

1 zlica kopra.

Potrebno za salatu

300 g kuhane cikle

4 7lice soka od jabuke
3 Zlice jabucnog octa
1 Zlica Secera

sol

ulje

2 grancice kopra.
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Teleca jetrica na luku sa zapecCenim njokima od palente JUNETINA

Potrebno Junetina s Cilijem i grahom
400 g telecih jetrica
2 crvena luka Potrebno

1 ZliCica slatke paprike 250 g crvenog graha

1 zlicica ljute paprike 500 g junetine (rebra ili leda bez kosti)
1 dl crnog vina 2 luka

175 g kukuruzne krupice

100 g maslaca

50 g parmezana

100 g kiselog vrhnja (20% masnoce)

100 g suhe slanine
3 zelene paprike
1-2 cili papricice

1 4 rajcCice
sol sol
Secer. papar
ljuta paprika
Priprema ulje.
Jetrica narezati na tanke ploSke, a luk na kriSke (3 mm).
Priprema

Na vrucem ulju karamelizirati luk dok ne porumeni, dodati sol, Se¢er i malo maslaca.

U drugoj tavi kratko poprziti jetrica, na to dodati poprzeni luk, podliti vinom, kratko prokuhati

Grah namociti u 1,5 litre hladne vode i ostaviti da se mo¢i 12 sati.

i maknuti s vatre. Luk, slaninu i junetinu sitno narezati. Papriku narezati na tanke trakice. Cili papricice sitno

Krupicu skuhati, u maslacem namazanu posudu za pecenje posloZiti Zgance, posuti ribanim
parmezanom, preliti s malo vrhnja i zapeci.
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nasjeckati. Rajc¢ice oguliti i narezati na manje kockice. U vecem loncu na ulju poprziti luk i
slaninu, na to dodati junetinu i sve jo$ kratko poprziti. Na tako poprzZenu junetinu dodati grah
zajedno s vodom i lagano kuhati 90 minuta, zatim dodati papriku, Cili papricice i zaCine te
dalje kuhati na laganoj vatri oko 20 minuta. Nakon toga dodati rajcicu i dalje pokriveno lagano
kuhati jo§ 10 minuta.

Najbolje posluziti s kukuruznim pogacicama.
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Rolada od junetine s knedlima i zeljem

Potrebno za roladu

4 veca juneca odreska od buta (800 grama)
4 mala kisela krastavca

4 manje Jjutike

4 tanke kriSke suhe slanine
50 g maslaca

2 Zlice ulja

1 luk

1 list lovora

4 zZrna pimenta

4 klincica

1 manja mrkva

1 dl polusuhog crnog vina
3 dl govede juhe

prstohvat Secera

senf

sol

papar.

Priprema

Odreske batom za meso istanjiti na debljinu od 1/2 cm, posoliti, popapriti i svaki premazati sen-
fom s jedne strane. Na senf staviti suhu slaninu, a na jednu stranu slanine jednu lJjutiku i jedan
krastavac. Zavrnuti strane, umotati u roladu i pricvrstiti cackalicom.

Na vrucem ulju i maslacu zapedi rolade sa svih strana, zatim izvaditi i ostaviti na stranu. Na
istoj masnoci poprZiti luk, dodati sjeckanu mrkvu, lovorov list, klin¢ice i piment, kratko poprziti
1 podliti vinom. Kad alkohol malo ispari, vratiti rolade natrag u tavu, dodati malo soli, papra
i malo juhe. Pokriveno lagano pirjati, podlijevati juhom i pirjati dok meso ne omekSa. Rolade
izvaditi, odstraniti lovor i klincice, zatim Stapnim mikserom smiksati umak. Po ukusu dodati
josS soli, papra i malo Secera. Ako je prerijetko, zgusnuti s malo gustina. Rolade vratiti natrag u
umak i joS vrlo kratko prokuhati.
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Potrebno za zelje

1 manja glavica crvenog zelja
1 luk

1 jabuka

2 Zlice svinjske masti

1 Zlica Secera

sol

svjeZe mljeveni papar

1 Stapic¢ cimeta

2 dl crnog vina

1 zlica gustina.

Priprema

Zelje narezati ili naribati na rezance, jabuku i luk sitno nasjeckati. Na vrucoj masti malo
poprziti luk, dodati jabuku i Secer, kratko poprzZiti i na to dodati zelje, podliti s malo vode, dodati
zaCine i cimet te pirjati oko 10 minuta. Nakon toga dodati vino i dalje pokriveno lagano pirjati.
Povremeno promijeSati i po potrebi dodati joS malo vode. Kada je zelje mekano, po potrebi
dodati joS zacine i gustina razmucenog u hladnoj vodi. Prokuhati joS oko 5 minuta.

Potrebno za knedle

1 kg krumpira

50 g oStrog brasna

2 jaja

2 Zlice perSuna

muskatnog oraScica na vrh noza
1 Zlica kruSnih mrvica

50 g maslaca

1/2 Zlice limunovog soka

sol

papar.
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Priprema

Polovicu neoguljenih krumpira kuhati u slanoj vodi. Kad je kuhan, ocijediti i ostaviti da se
ohladi. Drugu polovicu oguliti, sitno naribati i odmah dodati limunov sok da krumpir ne pocrni.
Kuhani krumpir oguliti i zgnjeciti kao za pire. Na to dodati ribani krumpir, jaja, brasno, zacine
1 sitno sjeckani perSun. Ako je smjesa premekana, dodati malo krusnih mrvica. Od te smjese
formirati male knedle (promjera 3-4 cm). U veCem loncu pristaviti vodu, dodati malo soli i
pustiti da prokuha, ubaciti knedle i pustiti da lagano kuhaju oko 15 minuta.

Na vecoj tavi rastopiti maslac, na njemu poprziti kruSne mrvice i na njih dodati knedle i kratko
poprZiti.
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Junece pecenje s knedlima od Zemlji (za 6 osoba)

Potrebno

1,5 kg junetine (ruza ili leda) bez kosti
100 g dimljene slanine

1 luk

1/41govedeg temeljca

1 Zlica Secera.

Potrebno za marinadu

2 luka

8-10 zrna papra

4 zrna pimenta

1/2 Zli¢ice suhe majcine dusice
2 lista lovora

1/2 1vode

1/2 1 suhog crnog vina
1 zlica soli

1/2 Zli¢ice papra

1/2 dl vinskog octa

1 zlica gustina.

Priprema

Narezan luk i sve zacine kuhati 30 minuta u pola litre vode, ostaviti da se ohladi, a zatim dodati
vino. Meso ocistiti od koZice i Zila, preliti ga marinadom tako da je meso skroz pokriveno. Na
posudu staviti poklopac ili foliju i ostaviti u hladnjaku 2 dana.

Meso izvaditi iz marinade i posusiti kuhinjskim papirom. U vecem loncu na malo ulja poprziti
sitno sjeckani luk i slaninu. Na to staviti meso i zapec¢i sa svih strana. Kada je meso dobilo
smedu boju, podliti ugrijanim temeljcem i pokriveno lagano pirjati oko 2 sata. Meso povremeno
okrenuti i podlijevati marinadom. Pecenje izvaditi, umotati u alufoliju i ostaviti na toplom. Sok
od pecCenja procijediti u manju posudu, dodati joS malo temeljca da se dobije 3 dl. Dodati Secer
1 kratko prokuhati. Ako je prerijetko, zgusnuti s malo gustina.

PecCenje narezati na kriske, posloziti na pladanj i preliti s malo umaka, a preostali umak posluziti
sa strane.
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Potrebno za knedle

6 Zemlji

1/4 1 mlakog mlijeka

1 ljutika

strucak svjeZeg perSuna
60 g maslaca

50 g pancete
muskatnog orascica na vrh noza
3-4jaja

sol

papar.

Priprema

Zemlje narezati, preliti mlijekom i pokriveno ostaviti 30 minuta. Na maslacu poprZiti sitno sjec-
kani luk, sitno sjeckanu pancetu, sitno sjeckani persun, pustiti da se malo ohladi, a zatim dodati
na Zemlje i sve dobro promijesSati. Dodati zacine i jaja, opet promijeSati i mokrim rukama pra-
viti manje knedle. U vedi lonac pristaviti vodu s malo soli i pustiti da prokuha. U kipu¢u vodu
ubaciti knedle, vatru smanjiti da jako ne vrije i kuhati 15 minuta.

PosluZiti uz pecenje.
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Junedi biftek s mladim zeljem i batatom

Potrebno

4 bifteka (svaki 180 grama)
1/2 Zlicice kima

4 vece grancice perSuna
4 7li¢ice maslinovog ulja
1/2 kg batata

600 g mladog zelja

1 sveZanj rotkvice

4 CeSnja CeSnjaka

50 g maslaca

1 Zlica Secera

crni papar

sol.

Priprema

Pecnicu ugrijati na 100°. PerSun oprati i sitno nasjeckati, kim u muZaru usitniti i pomijeSati s
2 Zlice ulja. U to dodati sjeckani perSun, promijeSati i time premazati bifteke. Na jako vrucoj
tavi zapeci bifteke sa svih strana, zatim izvaditi iz tave, posoliti i popapriti svjeZe mljevenim
paprom, a zatim zamotati u alufoliju i ostaviti u pecnici 20 minuta.

Batat oguliti, narezati na kocke i kuhati u slanoj vodi 5 minuta, ocijediti i pustiti da ispari. Zelje
narezati na rezance, a rotkvice i ¢eSnjak na tanke ploske.

pirjati.
U drugoj tavi ugrijati maslac i na tome zapeci CeSnjak i rotkvice, posipati Secerom i pustiti da
karamelizira. Zatim to pomijeSati sa zeljem.

Na vrucem ulju zapeci kuhani batat. Na veci pladanj posloZiti zelje i rotkvice, na to poloziti
bifteke, a oko toga zapeceni batat.

82

Curry od junetine s jasmin riZzom

Potrebno

500 g juneceg filea

1 Stangica limunske trave

2 CeSnja CeSnjaka

1 luk

1 ¢ili papricica

1 dl sezamovog ulja

1 velika zlica dumbira u prahu
1 velika zlica curryja

1 Zlica korijandera

kim mljeveni navrh noza
kardamon mljeveni navrh noza
50 g kokosovog brasna

4 dl kokosovog mlijeka

100 g jasmin rize

50 g maslaca

sol.

Priprema

File narezati na tanke rezance, zapeci na sezamovom ulju i ostaviti sa strane. Donji dio limunske
trave sitno nasjeckati kao i luk, ceSnjak i Cili papricice bez koStica. Sve zajedno pirjati na ulju,
dodati zacine i kokosovo brasno te kratko pirjati. Na to dodati meso i podliti kokosovim mlijekom,
jo§ kratko prokuhati i maknuti s vatre.

RiZu skuhati i na kraju dodati maslac i papar.

Curry i riZu servirati zajedno te ukrasiti korijanderom.
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Juneéi kotleti s mahunama

Potrebno

4 kotleta

1 dl ulja

100 g maslaca

150 g pancete

300 g zelenih mahuna (olovcice)
papar

grancica majcine duSice

1 glavica crvenog luka

1 rezanj CeSnjaka

sol.

Priprema
Kotlete ocistiti, posoliti, popapriti i staviti sa strane.

Mahune ocistiti, blanSirati 3 minute, staviti u hladnu vodu i ocijediti. PosloZiti u snopice (6 kom)
1 po sredini omotati pancetom narezanom na duge tanke trakice.

Na maslacu prziti sitno nasjeckani luk dok ne porumeni. Na to posloziti snopice mahuna,
posoliti, popapriti i na laganoj vatri pirjati. Kad su mahune mekane, maknuti poklopac da se
slanina zapece. Na tavu staviti ostatak maslaca i ulja, na to dodati maj¢inu dusicu i ceSnjak
da pusti aromu, zatim izvaditi ceSnjak i maj¢inu dusicu. Na tome prZiti kotlete. Kad su kotleti
peceni, izvaditi, reducirati masnocu da se dobije gusc¢i umak.
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Biftek sa Sipkom

Potrebno

800 g bifteka

400 g Sipka (nara)

100 g luka

1 CeSanj CeSnjaka

8 dl govedeg temeljca
1 Zlica limunovog soka
sol

crni papar

1 Zlica gustina

ulje.

Priprema

Izvaditi kostice iz Sipka (2 Zlice ostaviti na stranu poslije za ukras), luk sitno narezati, ¢eSnjak
zgnjeciti. Na ulju poprzZiti luk dok ne porumeni, podliti temeljcem, dodati Sipak i limunov sok.
Pokriveno kuhati na laganoj vatri 1 sat, zatim procijediti i pasirati kroz fino cjedilo, zatim opet
kuhati otkriveno i reducirati na 1/3, dodati sol i svjeZe mljeveni papar.

Biftek oCistiti od Zila, narezati na 4 cm debljine i na vruc¢em ulju prZiti sa svake strane 3 minute.
Zatim posoliti i popapriti, izvaditi iz tave, zamotati u alufoliju i ostaviti da odmara 5 minuta. Na
istoj masnoc¢i poprZiti ¢eSnjak. Reducirani umak opet kratko prokuhati i zgusnuti gustinom. Na
svaki tanjur naliti malo umaka, na to 2 bifteka i premazati ih masnoc¢om i ¢eSnjakom te posuti
kosticama nara.
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JANJETINA
Janjece okruglice s povréem

Potrebno za okruglice

400 g mljevene janjetine od plecke
200 g bijelog kruha bez kore

2 dl mlakog mlijeka

1 jaje

1 zli¢ica suhe majcine dusSice

1 CeSanj sitno naribanog ceSnjaka
50 g oStrog brasna

3 dl ulja

nekoliko listica ruzmarina

sol

svjeZe mljeveni crni papar.

Priprema

Kruh narezati na manje komade i preliti mlijekom. Kad omeksa, iscijediti mlijeko, na kruh
dodati jaje i zaCine, promijeSati, a zatim dodati meso. MijeSati da se sve dobro poveze. Od te
smjese formirati male okruglice (8 komada), uvaljati ih u brasno i pustiti da se malo stegnu.

U dubokoj tavi ugrijati ulje i na 10 minuta zapec¢i okruglice sa svih strana. Izvaditi i ostaviti na
kuhinjskom papiru da se masnoca iscijedi.

Potrebno za povrée

1 vedi luk sitno sjeckan
1 manja mrkva ribana
1 crvena paprika narezana na trakice od 1 cm Sirine
1 Zuta paprika
1 mala konzerva Seri rajcice
100 g svjezih mahuna narezanih na 4 cm
0,5 dl ulja
1 zlicica ljute paprike
grancica svjeze majcine dusice
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4 jaja
sol
papar.

Priprema

U vecoj dubokoj tavi na ulju poprziti luk, dodati mrkvu i lagano pirjati. Kad je luk mekan, dodati
zacCine i do pola kuhane mahune. Dalje pirjati oko 10 minuta, zatim dodati narezane paprike.
Opet pirjati oko 10 minuta, a nakon toga dodati rajcicu i granc¢icu majcine dusSice. Po potrebi
podliti s malo govede juhe ili vode.

Kad je povrée mekano, na njega posloziti okruglice i jo$ pirjati 5 minuta, zatim izmedu okruglica
razbiti jaja tako da ostanu Citava, kao jaja na oko. Lagano pokriveno pirjati dok jaja nisu gotova.
Zumanjak mora ostati mekan.

Uz to najbolje posluZiti svjeZe pecivo.

88

Janjece pecenje s prilogom od mahuna i kroketima od krumpira

Potrebno za pecenje

1,5 kg janjetine od buta ili leda
1 grancica kadulje

4 CeSnja CeSnjaka

1 dl bijelog vina

1 luk

1 mrkva

50 g maslaca

sol

papar.

Priprema

Meso dobro oprati i koZicu na nekoliko mjesta malo zarezati. Ce$njak narezati na Stapice i rav-
nomjerno ga utisnuti u meso, zatim dobro posoliti i popapriti.

U posudu za pecenje staviti o¢iS¢en i grubo narezan luk i mrkvu te grancicu kadulje. Na to
staviti meso, podliti s malo vruce vode. Pec¢i na 200° oko 90 minuta, povremeno politi vrucom
vodom i okrenuti meso. Kada je meso mekano, izvaditi i ostaviti na toplom umotano u alufoliju.

Sok od pecenja procijediti u manju posudu, dodati vino, prokuhati i dalje lagano kuhati da se
reducira na pola. Maknuti s vatre i lagano umijesati hladan maslac.

Servirati uz pecenje.

Potrebno za mahune

500 g zelenih mahuna (olovcice)

150 g pancete narezane na tanke kriske
50 g maslaca

sol

svjeZe mljeveni crni papar.
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Priprema

Mahune odistiti i narezati na velicinu 8-10 cm. U kipu¢u slanu vodu ubaciti mahune, kuhati 3
minute, izvaditi i odmah potopiti u hladnu vodu. Zatim izvaditi i osusSiti. Pancetu narezati na
tanke kriSke. 6-8 mahuna slagati na hrpice 1 omotati jednom kriSkom pancete. Na tavi ugrijati
maslac, na to posloziti mahune, posoliti, popapriti i lagano pirjati dok mahune ne omeksaju.

Potrebno za krokete

500 g sipkog krumpira 50 g oStrog brasSna
muskatnog orascica na vrh noza

1 Zumanjak

100 g krus$nih mrvica

ulje za prZenje

sol.

Priprema

Cijeli krumpir kuhati u slanoj vodi. Kada je kuhan, ocijediti i ostaviti da se malo ohladi, zatim
oguliti 1 zgnjeciti kao za pire. U to dodati brasno, sol, muskatni orasci¢ i umijesiti tijesto. Ako je
premekano, dodati malo kru$nih mrvica. Od toga praviti male valjuSke debljine prsta i oko 4 cm
duge, uvaljati u kruSne mrvice i prziti na vru¢em ulju. Kad su kroketi poprimili zlatno smedu
boju, izvaditi i ostaviti na kuhinjskom papiru da se masnoca iscijedi.

Posluziti uz peCenje i mahune.
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Janjeci kare s povréem

Potrebno

800 g karea od janjetine bez kosti
2 dl maslinovog ulja

2 CeSnja CeSnjaka

400 g ljubicastog luka

200 g rajcice

40 g suhe marelice

3 Zlice perSuna

2 Zlice svjezeg korijandera
50 g masla

3 Zlice pinjola

sok od jedne narance

800 g zZutog sipkog krumpira
sol

papar.

Priprema

Cesnjak sitno nasjeckati ili naribati, pomijesati s 1/2 dl maslinovog ulja. Time premazati kare i
ostaviti da stoji 1 sat.

Luk odcistiti 1 narezati na trakice, rajcice oguliti i odstraniti sjemenke i narezati na kockice,
marelice sitno nasjeckati.

1/2 Zlice sjeckanog persSuna i 1/2 Zlice sjeckanog korijandera ostaviti na stranu, a ostatak
pomijesati s ostatkom ulja, smiksati Stapnim mikserom i posoliti.

Krumpir oguliti i kuhati u slanoj vodi.

Sada posoliti meso i na vrucem maslu zapedi sa svih strana, popapriti, smanjiti vatru i dalje
lagano peci sa svake strane oko 3 minute, zatim izvaditi iz tave, umotati u alufoliju i staviti na
stranu na toplo.

Na masnoci od mesa poprZiti luk dok ne postane staklen, zatim dodati raj¢icu, marelice i pinjole,
kratko sve poprZiti, a zatim dodati sok od narance. Opet kratko prokuhati, posoliti i popapriti,
maknuti s vatre i umijeSati perSun i korijander.
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Kuhani krumpir ocijediti i pustiti da ispari, zatim drobilicom zgnjeciti, dodati sol i papar i na
kraju umijeSati ulje sa smiksanim perSunom i korijanderom.

Na pladanj na jednu stranu posloZiti krumpir, na drugu stranu pirjani luk, a na luk na kriske
narezani kare.
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Janjeci kotleti na debelom grahu

Potrebno

1,2 kg kotleta od janjetine (8 komada)
2 CeSnja CeSnjaka

400 g kuhanog debelog bijelog graha (moze iz konzerve)
2 dl temeljca od kostiju

8 listica lovora

4 lista papira za peCenje 42 x 38 cm
maslinovo ulje

crni papar

1 luk

1 rajCica

1 crvena rog paprika

50 g maslaca

sol

prstohvat Secera

1 Zlica perSuna

kuhinjski konac.

Priprema

Meso dobro oprati, razrezati na 4 dijela tako da svaki komad ima dva rebra. Na tavi ugrijati
maslac i na tome zapeci kotlete tako da lijepo karameliziraju, ali ne ispeci do kraja, posoliti i
popapriti i ostaviti na toplom.

U drugoj tavi ugrijati ulje i na tome poprziti luk dok ne porumeni, zatim dodati lovor i papri-
ku narezanu na kockice. Kad paprika omeksa, dodati oguljenu i sitno sjeckanu rajcicu, podliti
temeljcem i pustiti da se sve zajedno pirja joS oko 10 minuta. Zatim dodati grah, sol, mljeveni
papar i Secer, maknuti s vatre i umijeSati malo sitno sjeckanog perSuna i zgnjeCenog CeSnjaka.

Pec¢nicu ugrijati na 200°.

Na svaki list papira najprije staviti pirjani grah, na to poloziti kotlet, papir saviti, krajeve spojiti
1 ¢vrsto zavezati kuhinjskim koncem.

PosloZiti na tepsiju i pec¢i 10 minuta.
Ovo se servira u papiru u kojemu se peklo. Uz to odgovara salata od rajcice s mladim lukom.
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Pastirski rucak (za 6 osoba)

Potrebno

1,5 kg janjetine od buta

1 Zlica svjeZeg persuna

1 Zlica svjeZeg ruzmarina

1 Zlica svjeze majcine duSice
1 Zlica svjeze kadulje

3 CeSnja CeSnjaka

3 Zlice maslaca.

Potrebno za prilog

1,5 kg krumpira

1 kg mahuna (olovcice)

4 7lice masla

2 Zlice maslaca

3 grancice majcine dusSice
2 grancice ruzmarina

sol

papar.

Priprema
Meso dobro oprati i osusiti, a zatim natrljati solju 1 paprom.

Sitno sjeckano zacinsko bilje i sitno sjeckani CeSnjak takoder utrljati u meso. Tako mariniranu
janjetinu staviti u poklopljenu posudu i ostaviti u hladnjaku 3 dana uz povremeno okretanje.
Nakon toga ugrijati pe¢nicu na 100°.

Meso staviti u posudu za pecenje, na njega razdijeliti maslac i peci 4 sata da se meso zZlicom
moZe odvojiti od kosti.
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Priprema priloga

Krumpir oguliti, narezati na deblje kriSke i kuhati u slanoj vodi oko 15 minuta, zatim ocijediti i
pustiti da ispari. Mahune ocistiti i kuhati 10 minuta s jednom grancicom ruZzmarina i malo solj,
zatim ocijediti i pustiti da ispari.

Maslac i maslo razdijeliti na dvije tave. U jednoj tavi zape¢i krumpir da dobije koricu i malo
posoliti. U drugoj tavi poprZiti jednu grancicu majcine dusSice, zatim ju izvaditi i na toj masnoci
kratko poprziti mahune, dodati soli i papra.

Mahune i krumpir posloziti na pladanj i na to na kriske narezanu janjetinu.
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[neka fotografija]
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SVINJETINA

Pisanica na kremi od korabe sa salatom od crne lece

Potrebno

800 g svinjske pisanice (file)

svjezi mazuran (nekoliko grancica)
5 Zlica orahovog ulja

1 luk

300 g beluga lece

3 dl povrtnog temeljca

2 kiselkaste jabuke

2 korabice

150 g milerama

mljeveni muskatni orasci¢

3 Zlice jabucnog octa

2 zlice calvadosa (jabucna rakija) ili sok od jabuke
sol

papar.

Priprema

File ocistiti od zila i masnoce, narezati na tanke kriSke (1,5 cm). MaZuran oprati, osusiti i sitno
nasjeckati i pomijeSati sa solju, paprom i dvije zZlice ulja. Time premazati meso i ostaviti da se
marinira.

Luk sitno nasjeckati i poprZiti na ulju dok ne postane staklen, na to dodati le¢u, podliti temeljcem
i kuhati na laganoj vatri 10 minuta.

Jabuke oguliti, jednu narezati na male kocke i dodati u leCu, drugu narezati na tanke ploske.

Korabice ogulitii narezati na manje kocke te kuhati u slanoj vodi 15 minuta. Zatim ocijediti, smiksati
Stapnim mikserom, dodati muskatni orascic, sol, papar i na kraju mileram. Ostaviti na toplom.

Na le¢u dodati ocat, sol i svjeZe mljeveni papar i ostaviti da se ohladi.

Meso jako zapeci sa svih strana, dodati na ploSke narezanu jabuku i poprziti da bude malo
karamelizirana, zatim to sve podliti calvadosom i na laganoj vatri pirjati joS 2-3 minute.

Pisanice posloziti na kremu od korabe, a salatu sa strane.
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Vratina u crnom pivu

Potrebno

1 kg svinjske vratine bez kosti

11crnog piva

svjeze zacinsko bilje (korijander, majc¢ina duSica, maZuran)
sol

papar

2 Zlice gustina

1 ZliCica Secera.

Priprema

Meso dobro oprati, natrljati sa solju, paprom i listicima zacinskog bilja. Staviti u poklopljenu
zdjelu, zaliti pivom i ostaviti u hladnjaku oko 12 sati.

Nakon toga premazati s pola marinade. PoloZiti u tepsiju i peci na 170° oko 2 sata uz stalno
polijevanje ostatkom marinade. Kad je meso mekano i ima lijepu koricu, izvaditi iz tepsije, a
sok od pecenja procijediti, dodati malo vode (1/2 dl) i Secer. Kratko prokuhati i zgusnuti s malo
gustina razmucenog u hladnoj vodi. Po potrebi dodati jos zacina.

Uz to odgovara restani krumpir.
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Buncek s mladim zeljem i knedlima iz ubrusa

Potrebno za marinadu

4 mala bunceka (2 kg)
100 g morske soli

4 lista lovora

1 Zli¢ica kardamoma

4 7lice smedeg Secera

2 Zlice ljute paprike

1 Zlica suhog ruZzmarina.

Priprema

Sve zacine pomijeSati (lovorov list usitniti). Meso dobro oprati i osusSiti, zatim dobro natrljati
zacinima i ostaviti u vecoj posudi s poklopcem (ne smije biti metalni) u hladnjaku 5-10 dana (Sto
dulje, to bolje). Svakog dana jednom okrenuti i tek sada je spremno za pecenje.

Potrebno za pecenje

1 CeSanj CeSnjaka

1 zlicica sjemenki koromaca
papar u zrnu

1 zlicica slatke paprike

ulje.

Priprema

Koromad, papar i ¢eSnjak zgnjeciti, dodati papriku i ulje te time premazati meso prethodno
oprano od marinade. Zatim staviti uz posudu za pecenje obloZenu papirom za pecenje i peci na
200° oko 30-40 minuta.

100

Potrebno za knedle

1 luk

1 Zlica perSuna

300 g starog kruha ili Zemlji
1 dl mlakog mlijeka

2 jaja

sol

papar

4 7lice ulja.

Priprema

Kruh narezati na kockice i preliti mlijekom, na to dodati sitno sjeckani poprZeni luk, sjeckani
persun, papar, jaja i sve lagano promijeSati. Od te smjese formirati roladu, zaviti u vlaznu
salvetu, krajeve dobro zavezati i pokriveno poSirati (voda ne smije kljucati) 25 minuta.

Potrebno za zelje

400 g mladog zelja

1 CeSanj CeSnjaka

20 g svjeZeg dumbira

1 manja ¢ili papricica

1 Zlica meda

1 Zlica svijetlog soja umaka
sol

ulje.

Priprema

Zelje narezati na rezance, CeSnjak sitno nasjeckati, dumbir naribati, a ¢ili papricicu narezati na
tanke kruzice. Na vrucem ulju poprtziti zelje, dodati zacine, med, soja umak i 3 Zlice vode te sve
jo$ kratko prokuhati.

Knedle izvaditi iz ubrusa i narezati na kriske te ih zapeci na vru¢em ulju i posluziti uz buncek
izelje.
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Jetrena pasteta

Potrebno

750 g svinjske jetre

1250 g carskog mesa

4 luka

50 g krudnih mrvica

1 Zlic¢ica majcine duSice

1 Zli¢ica maZurana

1/2 zli¢ice mljevenog pimenta
1/2 zli¢ice muSkatnog orascica
1 Zli¢ica crnog papra

1 Zlica soli

1 Zlicica ¢ilija u prahu (po Zelji)
2 Zlice svinjske masti.

Priprema

Carsko meso narezati na manje komade i kuhati u 1/2 1 vode da omeksa, zatim izvaditi iz vode
i ohladiti. Kada je meso ohladeno, samljeti strojem za mljevenje mesa. Jetrica ocistiti od Zila i
koZica, jednu polovicu samljeti, a drugu polovicu sitno nasjeckati.

Luk sitno nasjeckati i na masti poprziti. Na to dodati mljeveno meso i zacine, podliti s malo vode
u kojoj se kuhalo meso, lagano pirjati dok luk ne omeksSa. Zatim Stapnim mikserom sve smiksati
ina kraju dodati kruSne mrvice. Maknuti s vatre i umijesati sjeckana i mljevena jetra, sve dobro
promijesati i po potrebi dodati joS zacina.

Ciste i tople staklenke napuniti pastetom tako da ne ostane zraka. Na vrh staviti malo masti,
zatvoriti.

Pecnicu ugrijati na 200°. U tepsiju uliti toplu vodu i u nju posloZiti staklenke pa sve zajedno u
pecnicu na 20 minuta. Pec¢nicu iskljuciti i tako ostaviti da se ohladi, pa tek onda vaditi iz pecnice.

Pasteta je spremna za konzumiranje, a moZe stajati na hladnom (ne treba u hladnjaku) do
upotrebe.
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Sokantne rolice

Potrebno

100 g pancete

100 g poriluka (samo bijeli dio)
zeleni papar u salamuri

1/2 zlic¢ice mljevenog kima

2 Zlice svjeZeg ribanog hrena

4 svinjska odreska (svaki 180 grama)
3,75 dl piva

1 Zlica Secera

svjeZe mljeveni Sareni papar
100 g milerama

1 Zlica gustina

sol

ulje.

Priprema

Pancetu sitno nasjeckati i poprziti na ulju, na to dodati na tanke kriSke narezan poriluk i 1
zli¢icu malo zgnjeCenog zelenog papra i malo soli. Pirjati dok luk ne omeksSa i pustiti da se
ohladi. Odreske istanjiti, malo posoliti i posuti hrenom, premazati kremom od poriluka, zaviti
u rolice, pricvrstiti ¢ackalicom i na vru¢em ulju poprziti sa svih strana. Zatim izvaditi iz tave i
staviti na stranu.

Na tu istu masnocu dodati pivo i mileram, 1 Zli¢icu zelenog papra, malo svjeZe mljevenog
Sarenog papra, Secer i sol. Prokuhati i vratiti rolice natrag u tavu i pokriveno lagano pirjati
oko 40 minuta. Povremeno malo promijesati i okrenuti rolice. Ako je umak prerijedak, dodati
gustin pomijeSan s malo hladne vode i joS jednom kratko prokuhati.

Uz to najbolje odgovara tjestenina.
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Carsko meso na podlozi od raj€ice

Potrebno

1,5 kg carskog mesa
700 g pasirane rajcice
4 lista lovora

1 Zlicica slatke paprike
1 Zlic¢ica majcine duSice
2 Zlice ulja

2 luka

2 veca krumpira

2 crvene Cili papricice
1 grancica ruzmarina
8 cherry rajcica

1 Zlica Secera

malo svinjske masti
sol.

Priprema

Lovor, papriku, majc¢inu dusicu, sol i ulje zgnjeciti da se dobije pasta i time premazati meso koje
je prethodno oprano, posuSeno i kozZe zarezane na kockice.

Pecnicu ugrijati na 200°.

Luk ocistiti i grubo narezati, krumpir oguliti i narezati na deblje kriSke, papriice oprati,
odstraniti sjemenke i sitno nasjeckati. Krumpir, luk i ¢ili papricice posloZiti u namaséenu
posudu za pecenje, na to staviti meso i peci oko 30-40 minuta. Nakon toga izvaditi meso, povrce
preliti pasiranom raj¢icom, dodati ruzmarin, cherry rajcice i Secer. Malo promijesati i na to
opet staviti meso, temperaturu smanjiti na 160° i dalje peci oko 60 minuta. Dok se pece, meso
povremeno polijevati sokom od povrca da se dobije hrskava koZica.

Uz peCenje moze se posluZiti svjezi kruh ili knedle i salatu od rajcice.
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Rolice od susene slanine i luka (16 rolica)

Potrebno za tijesto

300 g glatkog brasna

1/2 svjezeg kvasca

1,25 dl mlakog mlijeka

1 ZliCica Secera

50 g rastopljenog maslaca
jaje

sol.

Potrebno za nadjev

3 veca luka

100 g dimljene slanine
ulje

1/2 Zli¢ice tabasca.

Priprema

U prosijano brasno dodati rastopljeni kvasac s mlijekom, sol, Secer, jaje 1 maslac. Od toga
zamijesiti dizano tijesto. Mijesiti dok se ne odvaja od zdjele, zatim ostaviti pokriveno na toplom
mjestu da se digne na dvostruki volumen.

Na ulju poprZiti sitno sjeckanu slaninu da pusti masnocu, dodati sjeckani luk i prZiti dok luk ne
omeksa i porumeni. Maknuti s vatre i dodati tabasco po ukusu.

Na brasnom posutoj daski razvaljati tijesto na veli¢inu 64 x 25-30 cm.

Po Citavoj povrSini razmazati przeni luki slaninu, a zatim to umotati u roladu, rezati na komade
od 4 centimetra i okomito slagati u namasSéenu posudu za pecenje. Ostaviti na toplom jo§ 20
minuta da se malo digne.

Pecnicu ugrijati na 200° i peci 10 minuta, a onda smanjiti na 170° i dalje pe¢i joS 20 minuta.

Kada je pecCeno, pustiti da se malo ohladi i joS toplo posluZziti. Ne treba ih rezati, mogu se trgati
jer se lijepo odvajaju.
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Gljivarski gulas$ (za 6 osoba)

Potrebno

500 g svinjetine od Sunke
500 g junetine od buta
300 g svjezih gljiva

750 g luka

1 mrkva

1 Zlica slatke paprike

3 Zlice koncentrata rajcice
2 Zlice ljutog ajvara

1 Zli¢ica ljute paprike

2 dl bijelog vina

2 Zlice kru$nih mrvica

1 Zlica sjeckanog perSuna
100 g svinjske masti.

Potrebno za temeljac

1 kg govedih kosti

2 vecCe mrkve

200 g celera

nekoliko grancica perSuna
korijen perSuna

sol

papar.

Priprema
Od kostiju i povrca s 2 litre vode pristaviti temeljac da se kuha.

Na masti pirjati sitno sjeckani luk dok ne omeksa, dodati sitno ribanu mrkvu i kratko vrijeme
pirjati. Dodati slatku papriku i dalje joS kratko pirjati, zatim dodati na sitne kockice narezanu
junetinu.

Oko 30 minuta pirjati i podliti s malo temeljca, zatim dodati svinjetinu rezanu na manje kocKkice,
joS temeljca i ostale zacine. Pirjati dok meso ne omeksa, zatim dodati vino, a 10 minuta prije
kraja dodati na tanke plosSke rezane i blansirane gljive.
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Pred sam kraj dodati kruSne mrvice i joS temeljca da se dobije gusta juha i na kraju sjeckani

persun.
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MLJEVENO MESO
Okruglice sa Safran riZzom

Potrebno za okruglice

500 g mijeSanog mljevenog mesa
1 luk

2 CeSnja CeSnjaka

1 zlicica soja umaka

mljevenog kima na vrh noza
mljevenog korijandera na vrh noza
1jaje

1/2 Zli¢ice praska za pecivo

4 7lice gustina

ulje za prZenje

sol

papar.

Priprema okruglica

Potrebno za rizu

1 luk

2 CeSnja CeSnjaka
cimeta na vrh noZa

2 Klincica

1/2 Zli¢ice Safrana

250 g rize

3/4 litre kokoSje juhe
100 g groZdica

60 g sjeckanih badema
1/2 dl ulja.

LukiceSnjak sitno nasjeckati, pomijesati s mesomizacinima. Od te smjese praviti male okruglice,
uvaljati u gustin te prziti u ulju dok ne dobiju zlatno smedu boju. Izvaditi i ostaviti na toplom.

Priprema riZe

Sitno sjeckani luk i ¢eSnjak prZiti na ulju dok ne postane staklen, na to dodati zacine i riZu i
opet kratko poprziti. Zatim podliti juhom i kuhati 20 minuta. Kad je kuhano, dodati grozdice i
bademe, sve dobro promijesati i servirati s okruglicama.
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Sarma od kelja

Potrebno

400 g mijeSanog mljevenog mesa
1jaje

1 manja glavica kelja

1 Zemlja

30 g suhih vrganja

2 manja luka

1 Zlicica senfa

2,5 dl mesnog temeljca
50 g maslaca

2 zlice glatkog brasna
1 dl vrhnja za kuhanje
2 zlice ulja

sol

papar.

Priprema

Od kelja skinuti 8-12 listova i u kipucoj slanoj vodi blansirati 2 minute. Izvaditi i odmah preliti
hladnom vodom. Zadebljane dijelove odstraniti.

Vrganje namociti u toploj vodi, a Zemlju u hladnoj. Luk sitno nasjeckati i polovicu umijesati u
meso, zatim dodati istisnute vrganje (vodu ne baciti), Zemlju, sol, papar i senf. Od listova kelja i
smjese mesa praviti male sarme. Maslac i ulje zajedno ugrijati na vecoj dubokoj tavi i na tome
poprziti sarme sa svih strana, zatim dodati ostatak luka, kratko poprZiti i podliti temeljcem i
vodom od vrganja.

Na laganoj vatri pirjati oko 40 minuta. Sarme izvaditi, umak procijediti kroz fino cjedilo i na
kraju umijeSati vrhnje pomijeSano s brasnom. Sve prokuhati 5 minuta, po potrebi dodati jos
soli i papra, zatim vratiti sarme u umak.

Uz to najbolje odgovara mladi kuhani krumpir zacinjen maslacom i perSunom.
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Musaka od patlidZana (za 8 osoba)

Potrebno

4 patlidzana

1 kg mijeSanog mljevenog mesa
1 Zli¢ica ljute paprike

1 Zlic¢ica slatke paprike

3 Zlice koncentrata rajcice

200 g ribanog ementaler sira

50 g kru$nih mrvica

2 jaja

11 mlijeka

5 Zlica glatkog brasna

po ukusu suhih zacina (origano, ruzmarin, majc¢ina dusSica)
ulje

sol

svjeZe mljeveni crni papar.

Priprema

PatlidZane narezane na tanke ploSke malo posoliti i kratko ostaviti da puste vodu, osuSiti pomocu
kuhinjskog papira, a zatim poprziti na vrucem ulju. U vecem loncu na malo masnoce poprziti
mljeveno meso uz stalno mijeSanje da meso ne zagori i da ostane sipko i da voda ispari. Zatim
dodati rajCicu i zacine. JoS malo propirjati i maknuti s vatre. Sada umijeSati polovicu sira, 2/3
krus$nih mrvica i jaja. U keramicku ili vatrostalnu posudu za sloZenac posloziti red patlidzana
jedan do drugoga, zatim red mesa, red patlidZana, opet red mesa i preliti beSamelom.

Peci u pecnici na 180° dok se ne zarumeni.
Priprema beSamela

Na 4-5 Zlica ulja malo poprziti brasno, zaliti mlijekom, mijeSati pjenjacom da ne ostanu grudice,
dodati soliipapra. Kad prokuha, maknuti s vatre, umijesati drugu polovicu sira i ostatak kru$nih
mrvica.
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Mesna savija€a s umakom od vrhnja

Potrebno za tijesto

250 g glatkog brasna
2 zlice ulja
prstohvat soli

2 Zumanjka

1,25 dl mlake vode.

Priprema tijesta

Od svih sastojaka umijesiti tijesto. Mijesiti tako dugo dok se ne odvaja od zdjele, zatim ga pokriti
krpom i ostaviti na toplom oko 1 sat.

Potrebno za nadjev

500 g mijeSanog mljevenog mesa
1jaje

4 tvrdo kuhana jaja

1 mrkva

1 luk

1 Zlica senfa

1 zlica hrena

4 kriSke tosta (ili 2 kriSke bijelog kruha bez kore)
1 Zlica perSuna

2 7lice svinjske masti

sol

papar.

Priprema nadjeva

Kruh narezati na kockice i na njega naribati mrkvu, dodati sol, zatim senf i sitno sjeckani luk.
Sve dobro promijesati, ostaviti nekoliko minuta da kruh omeksa, a onda dodati meso, hren, jaje,
papar i sjeckani perSun te sve dobro promijesati.

Tijesto tanko razvaljati ili razvuci, poskropiti s malo ulja i na jednu stranu tijesta razmazati
meso, a po sredini mesa posloziti jaja jedno do drugog, umotati u savijacu pomocu krpe ili

115



stolnjaka na kojem je razvlaceno tijesto.

SavijaCu peci u posudi za pecenje prethodno premazanoj s malo masti. Ostatak masti rastopiti
i time premazati savijacu.

Pecina 180° oko 40 minuta.
Posluziti s umakom od vrhnja.

Potrebno za umak

300 g milerama

2 tvrdo kuhana jaja

2 zlice ulja

1 zlica ljutog senfa

1 zlica limunovog soka
1 zlica perSuna

1 Zlica vlasca

1 zlica korijandera

sol

crni papar.

Priprema umaka

Jaja oguliti, bjelanjke sitno nasjeckati, Zumanjak zdrobiti i pomijeSati s mileramom, zatim dodati
persun, vlasac, korijander (sve sjeckano), svjeZe mljeveni papar i na kraju umijesati bjelanjke.
Dobro promijeSati i ostaviti na hladnom do posluZivanja.
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Rolada u kori od krumpira (za 8 osoba)

Potrebno

1 kg mijeSanog mljevenog mesa
1 Zlicica slatke paprike

3jaja

3 Zlice kru$nih mrvica

1 Zlica ljutog senfa

1 ZliCica origana

1 luk

sol

papar

4 deblje kriske (3-4 mm) gauda sira
4 deblje kriske kuhane Sunke

1 kg crvenog krumpira

ulje

krusSne mrvice za radnu plohu
1 list papira za pecenje.

Priprema

Luk sitno nasjeckati i pomijeSati s mljevenim mesom, zacinima, senfom, jednim jajetom i
kru$nim mrvicama. Sve dobro promijeSati.

Radnu plocu posuti kruSnim mrvicama i na tome razvaljati u pravokutnik smjesu od mesa. Na
to posloziti sir, onda Sunku. Po duljini zarolati, a krajeve zavrnuti i dobro zatisnuti.

Posudu za pecenje obloziti papirom za pecenje i na to staviti roladu.
Pecnicu ukljuciti da se grije na 200°.

Krumpir oguliti i grublje naribati, posoliti i popapriti, dodati 2 jaja te dobro promijesati. Polovicu
krumpira premazati preko mesne rolade, papir zaviti tako da rolada bude pokrivena i peéi u
ugrijanoj pec¢nici 40 minuta. Nakon toga vremena otkriti roladu i dalje peci oko 20 minuta da
krumpir lijepo porumeni.

Od druge polovice krumpira napraviti manje popecke, prziti na vrucem ulju i posluziti uz
roladu.

117



Pecene punjene paprike Priprema umaka
Na maslinovom ulju poprziti luk i ¢eSnjak, dodati oguljenu, na manje kockice narezanu i od

Potrebno kostica ociS¢enu rajcicu, dodati zacine i suho zacinsko bilje. Lagano pirjati dok luk ne omeksa,
8 paradajz paprika dodati vodu1ijos kratko pirjati. Kad je sve pirjano, smiksati Stapnim mikserom. Tako pripremljen
300 g mljevenog mijeanog mesa umak preliti preko paprika i sve u ugrijanoj pecénici peci 40 minuta.
i kriSke tosta Uz to odgovara pire od krumpira.

jaje

1/2 ZliCice origana

1/2 Zli¢ice ruZmarina (suhog)
sol

papar

1/2 Zlicice ljute paprike

50 g mozzarelle

Potrebno za umak

1 luk

2 vece rajcCice

1 zlicica Secera

1 zli¢ica maZurana

1 zliCica origana

1 CeSanj CeSnjaka

1 zliCica slatke paprike
1 zlicica ljute paprike
1dl vode

sol

papar

maslinovo ulje.

Priprema

Paprike izdubiti i izvaditi koStice, oprati i blanSirati 2-3 minute, zatim odmah potopiti u hladnu
vodu, izvaditi i osuSiti.

Kruh narezati na kockice i preliti s malo vode, zatim dodati meso, zaCine i jaje. MijeSati da se sve
dobro poveze. Mozzarellu narezati na 8 jednakih komadica.

Smjesom od mesa napuniti paprike i na vrh mesa utisnuti sir, posloziti u vatrostalnu posudu za
pecenje i preliti umakom.
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Proljetne rolice

Potrebno (za 20 rolica)

5 listova tijesta za savijace

2 zlice ulja

200 g mljevene svinjetine

2 mrkve

2 mlada luka

nekoliko listova kineskog kupusa (moZe i obi¢an mladi kupus)
1 svjeza crvena paprika

2 CeSnja CeSnjaka

1 Zlica svjezeg ribanog dumbira
sol

papar

malo Cilija

1 Zlicica curryja

ulje za prZenje.

Priprema

Na ulju poprzZiti meso uz stalno mijeSanje tako da bude usitnjeno, na to dodati na male komadice
narezan luk i na tanke rezance narezano povrce i zacine. Pirjati oko 5 minuta, maknuti s vatre
1 ostavite da se ohladi.

Listove za savijaCe razrezati na Cetiri dijela. Na svaki dio staviti oko 3 Zlice mesa s povrcem,
krajeve tijesta premazati vodom pomocu Kkista i zaviti u rolice kao kuverte za pisma.

Prziti u dubokom ulju nekoliko minuta da dobiju zlatno smedu boju, izvaditi i ostaviti na
kuhinjskom papiru da se masnoca ocijedi.
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Tart od blitve

Potrebno

300 g lisnatog tijesta (smrznuto)
200 g blitve

1 luk

ulje

200 g juneceg mljevenog mesa

1 Zlica koncentrata rajcice

1,5 dl temeljca (povrtnog ili govedeg)
sol

papar

muskatni orascic

3jaja

1 dl mlijeka

1 dl vrhnja za kuhanje

100 g cherry rajcica

kalup za torte promjera 26 cm.

Priprema

Sitno sjeckani luk poprzZiti na ulju, na to dodati meso, sve dobro promijesati da se meso razdvoji,
zatim dodati koncentrat rajc¢ice, podliti temeljcem i lagano pirjati 10 minuta. Nakon toga dodati
sitno narezanu blitvu i zacine i dalje otkriveno pirjati dok tekucina ne ispari.

Lisnato tijesto razvaljati u veli¢ini kalupa i peci slijepo na 180° da malo porumeni pa izvaditi iz
pecnice i napuniti nadjevom od mesa i blitve.

Jaja, mlijeko i vrhnje dobro izmijeSati, dodati soli i papra pa sve preliti preko nadjeva. Na to
posloziti na pola prerezane rajcice i opet peci oko 20 minuta da se zarumeni.

122

RIBE
PrZeni osli¢ uz mediteranski pire krumpir

Potrebno

8 manjih osli¢a (1 kg)

1/2 kg krumpira

2 luka

1/2 1 ulja

1 dl maslinovog ulja

1 dl ribljeg ili kokoSjeg temeljca
oStro brasno

1 limun

sol

papar

1 ZliCica svjeze ili suhe majcine dusSice.

Priprema
Oslice oprati, odstraniti ljuske iiznutricu, posoliti iznutra (ne po koZi).

Krumpir oguliti, narezati na kocke i kuhati u slanoj vodi. Kad je kuhan, ocijediti i pustiti da se
ispari. Luk sitno narezati i pirjati na maslinovom ulju dok ne bude mekan. Krumpir zgnjeciti
drobilicom, umijesati pirjani luk s uljem, temeljac, sol i papar. Dobro promijesati da ne ostanu
grudice i na kraju dodati majc¢inu duSicu.

Sada osli¢e iznutra pokapati limunom, uvaljati u brasno i prZiti u dubokom ulju dok ne postanu
zlatno smede boje.

Izvaditi i ostaviti na kuhinjskom papiru da se masnoca iscijedi. Tek sada posluZiti uz krumpir s
kriSkom limuna.
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Smud na umaku od zacinskog bilja

Potrebno

4 filea smuda (800 grama)
sok od limuna

bijeli papar

strucak svjeZeg zaCinskog bilja (persun, estragon, kopar)
1 manja kisela jabuka

1 manji luk

bijeli balsamico ocat

1/2 ZlicCice senfa
prstohvat Secera

1 veca rajcica

ulje

sol.

Priprema

Filee posusiti, koZu poprijeko malo zarezati, posoliti po strani bez kozZe premazati limunovim
sokom. Sitno nasjeckati zacinsko bilje, luk i jabuku.

Na vrucem ulju prziti ribu tako da koZa bude hrskava, izvaditi iz tave i ostaviti na toplom. Na
toj istoj masnoci pirjati luk i jabuku. Kada je mekano, podliti s 2 Zlice octa i 3 Zlice vode. Na
to dodati senf, sol, papar i Secer i pustiti da se malo ohladi. Odstraniti sjemenke rajcice i sitno
nasjeckati zacinsko bilje i raj¢icu, umijeSati u luk i jabuku.

Na tanjur posloZiti umak, na to poloziti ribu s koZom prema gore i servirati.

Uz to se moZe posluZiti baget ili kuhani krumpir s persunom.
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Polpete od lososa s maslacem i estragonom

Potrebno

1/2 kg lososa

1 veca kriska bijelog kruha
1 dl mlijeka

1 manji luk

1 mala tikvica

2 Zlice limunovog soka
1jaje

svjeZe mljeveni bijeli papar
100 g klica od rotkvice
nekoliko grancica svjezeg estragona
100 g maslaca

2 ZliCice senfa

sol

ulje.

Priprema

Kruh namociti u mlijeku. Tikvicu sitno naribati i malo posoliti, luk sitno nasjeckati. Losos oprati,
pincetom izvaditi kosti ako ih ima i odstraniti sive dijelove (gorki su), zatim jako oStrim nozem
losos sitno nasjeckati. Kruh i tikvice istisnuti i dodati na losos, zatim zacine, limunov sok i jaje.
Sve dobro promijeSati i praviti manje polpete. Na vrucem ulju prziti oko 4 minute da polpeti
dobiju zlatno smedu boju.

LiScCe estragona nasjeckati. Maslac rastopiti i u njega umijeSati senf i estragon. To preliti preko
polpeta i posuti klicama rotkvice.

Uz to najbolje odgovara kuhani slani krumpir.
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File lista u umaku od meda i limuna

Potrebno

2 filea lista

1 limun

1,25 dl suhog bijelog vina

1 listi¢ lovora

bijeli papar

1 Zlica meda

150 g kiselog vrhnja (20% masnoce)
sol.

Priprema

3 velike Zlice limunovog soka, vino, lovorov list, sol, papar i med staviti u veliku tavu i zagrijati
da bude vruce.

File ribe natopiti ostalim limunovim sokom. Ribu staviti na tavu s umakom, na laganoj vatri
pirjati 4 minute, izvaditi i staviti na toplo.

Temeljac na jakoj vatri reducirati, dodati vrhnje, posoliti i ostaviti da se ispari po potrebi.

Prilog Potrebno

Pirjana riZza na rajéici. 100 g rize dugog zrna
1 dl maslinovog ulja
600 g pelata rajcice
crni papar
Secer
1 glavica crvenog luka
sol.

Priprema

Na poprZenom luku zapecirizu, podliti vodom, dodati zacine i polako pirjati dok riZza ne omeksa.
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DIVL] AC 1 mrkva

100 g korijena celera

1 luk

1 CeSanj CeSnjaka

2 dl temeljca od kostiju

Ragu od vepra s pirjanom je€menom kasom

Potrebno za ragu 1 Zlica svinjske masti

1 kg veprovine od buta (ruza) sol

2 luka svjeze mljeveni crni papar.

2 CeSnja CeSnjaka

1 rajcica .

2 Klincica Priprema

5 zrna pimenta Na masti poprZiti sitno sjeckani luk i ceSnjak, dodati na kockice narezanu mrkvu i celer. Kratko
5 zrna borovice vrijeme pirjati, zatim dodati je¢cmenu kasSu, kratko poprZiti, zatim podliti temeljcem i dodati
1dl crnog vina zacine. Uz mijeSanje lagano pirjati. Po potrebi dodati jo§ temeljca da kasa bude mekana.
50 g suhih vrganja Posluziti uz ragu.

50 g suhe brusnice

2,5 dl temeljca od kostiju
500 g svinjske masti
ljuta paprika

Secer

sol

papar.

Priprema

Na masti poprziti sitno sjeckani luk i ¢eSnjak, malo posoliti i poSeceriti te pokriveno lagano
pirjati dok luk ne omeksSa. Na tavi u jako vrucoj masti zape¢i meso prethodno ociSceno od zila
i narezano na manje kockice. Kada je luk mekan, dodati oguljenu i sitno nasjeckanu rajcicu i
zacine te pustiti da se jo$ malo pirja.

Vrganje namociti u mlakoj vodi. Sada dodati zapeceno meso na pirjani luk i podliti vinom, malo
prokuhati, a zatim dodati temeljac i brusnice. Meso mora biti prekriveno teku¢inom. Pokriveno
lagano pirjati oko 30 minuta, povremeno malo promijeSati i sada dodati vrganje. Dalje pirjati
dok meso ne omeksa, a onda pirjati otkriveno da tekucina ispari i da se dobije Zeljena gustoca.

Potrebno za prilog od jeémene kasSe

200 g jeCmene kase
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Lovacki lonac

Potrebno

1 divlji zec

100 g dimljene slanine

1 veci luk

2 poriluka

300 g mrkve

3 CeSnja CeSnjaka

250 g Sampinjona

250 g vrganja

2-3 grancice majcine dusice

po ukusu nekoliko zrna borovice
100 g celera

1 veci korijen persuna

1 dl vrhnja za kuhanje

ulje

sol

papar

po ukusu nekoliko zrna borovice.

Priprema

Zeca narezati na manje komade. Od kostiju (rebra, glava), jedne mrkve, celera i perSuna skuhati
temeljac. Na ulju zapeci sa svih strana komade zeca, izvaditi i staviti na stranu.

Na toj istoj masnoci poprZiti sitno sjeckanu slaninu da pusti masnocu i na to dodati sitno nasjeckani
luk, kratko poprziti, zatim dodati na kruzice narezan poriluk, lagano pirjati dok luk ne omeksa. Zatim
dodati mrkvu narezanu na ploSke. Pokriveno lagano pirjati oko 5 minuta, zatim dodati zapeCeno
zeCje meso, zgnjeceni CeSnjak, sol, svjeZe mljeveni papar, grancice majcine dusice i zrna borovice te
podliti s malo temeljca i pokriveno lagano pirjati oko 1 sat. Povremeno promijeSatiidodavati temeljac.

Dok se zec pirja, u meduvremenu ocistiti gljive, grubo narezati i zapeci na jako vrucoj masnoci.

Kada je meso mekano, dodati zapecene gljive, izvaditi iz lonca grancice majcine dusSice, (ako je umak
prerijedak, sve posipati s malo oStrog brasna) i jo$ kratko prokuhati, zatim dodati vrhnje, promijeSati
1 maknuti s vatre.

Uz to najbolje odgovaraju Specle ili koja druga domaca tjestenina.
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Mediteransko povrce

Potrebno

1/2 kg krumpira

400 g mrkve

250 g komoraca

250 g tikvica

3 CeSnja CeSnjaka
grancica ruzmarina
grancica majcine duSice
maslinovo ulje

crni papar

3 dl povrtnog temeljca
700 g rajcice

100 g svjezZeg kozjeg sira
svjeZi kopar

sol.

Priprema

Krumpir oguliti i narezati na manje kockice, mrkvu oguliti i narezati na ploske, tikvice oprati
i narezati na ploske (1 cm), komorac¢ narezati na deblje rezance. Listice ruZmarina i majcine
dusSice skinuti s grancica i sitno nasjeckati, luk i ¢eSnjak sitno narezati. Na tavi na vru¢em ulju
sve povrce zasebno poprziti uz dodavanje zacina (sol, svjeZe mljeveni papar, ceSnjak, ruzmarin
1 majCina dusica), zatim sve pomijeSati, dodati temeljac i otkriveno pirjati oko 10 minuta dok
tekucina ne ispari.

U meduvremenu oguliti rajCice i odstraniti sjemenke te narezati na manje kockice, popapriti i
posoliti. Sir namrviti i pomijeSati s raj¢icom. MjeSavinu rajcice i sira posloZiti na pirjano povrce,
pokriti, maknuti s vatre i ostaviti da odstoji oko 10 minuta. Zatim dodati svjeZe nasjeckani kopar.

Spremno za posluZiti.
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Punjene rajcice

Potrebno

4 velike rajcCice

1 manji patlidZzan

1 luk

1 crvena paprika

2 grancCice celera
nekoliko zelenih maslina bez kostica
1 mala cili papricica
1 CeSanj CeSnjaka
150 g feta sira

100 g kuhane Sunke
1 Zlica maslaca
maslinovo ulje

sol

papar.

Priprema

Rajcice oprati, odrezati gornji dio (kapu). Na maslinovom ulju poprZiti sitno sjeckani luk, na to
dodati paprika narezanu na kockice, kratko poprzZiti i zatim dodati na kockice narezan patlidzan,
nasjeckani celer i CeSnjak. Lagano pirjati oko 10 minuta, zatim dodati na tanke trake narezanu
Sunku. Kratko vrijeme pirjati, zatim maknuti s vatre i umijeSati natrgani feta sir, promijesSati i
tom smjesom napuniti rajcice.

Punjene rajcice poklopiti kapom te ih posloZiti u maslacem premazanu vatrostalnu ili keramicku
posudu za pecenje i peci u zagrijanoj pecnici 15 minuta na 180°.

Posluziti uz baget.
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Lazanje od povréa

Potrebno Potrebno za umak od sira

1 patlidZzan 150 g sira (mediteran ili ementaler)
maslinovo ulje 3 Zlice maslaca

1 crveni luk 2 Zlice glatkog brasna

1 zelena, 1 Zuta, 1 crvena paprika 3 dl povrtnog temeljca

250 g mijeSanih gljiva 6 dl mlijeka

1 tikvica 1 Zlica senfa

2 grancCice celera 1 Zlica bosiljka

2 rajCice narezane na kockice 2 jaja.

1/2 Zlicice cilija u prahu

1/2 Zlic¢ice mljevenog kima

3 dl pasirane rajcice

2 Zlice bosiljka

2 CeSnja CeSnjaka

12 listova gotove tjestenine za lazanje
sol

svjeZe mljeveni papar.

Priprema

PatlidZan narezati na kriske, posoliti i ostaviti na stranu. Na ugrijano ulje dodati luk narezan na
rezance i CeSnjak. Kratko poprziti. Zatim dodati gljive narezane na ploske, poprziti i na to dodati
papriku narezanu na kockice. Kad paprika malo omeksa, dodati tikvicu narezanu na kockice
i sitno sjeckani celer. Kratko pirjati, zatim dodati zacCine i sjeckani bosiljak i na kraju svjeze i
pasirane rajcice.

Na maslacu kratko poprzZiti brasno, podliti temeljcem i mlijekom, dodati zacine, prokuhati i
maknuti s vatre. Sada umijesSati sir i razmucena jaja.

PatlidZzan poprziti na vru¢em ulju. U keramicku ili vatrostalnu posudu za sloZenac stavljati
najprije tanki sloj pirjanog povrca, zatim tanki sloj umaka, na to posloziti kore, zatim opet
povrce, umak, patlidZzan pa opet kore i tako do kraja dok se sve ne potrosi. Zadnji red mora biti
povrce i umak.
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Savijaca od buce s prilogom od cikle

Potrebno

500 g hokaido tikve

1 Zli¢ica suhog ruZzmarina
1 ljutika

2 CeSnja CeSnjaka

3jaja

40 g grana padano sira

1 poriluk

1 dl povrtnog temeljca
125 g kestena (kuhani iz vakuuma)
80-100 g maslaca

cimeta na vrh noza

2 Zumanjka

2 Zlice mlijeka

4 lista tijesta za savijace
ulje

sol

papar.

Priprema

Pecnicu ugrijati na 180°. Bucu ocistiti od koStica i narezati na ploske debljine oko 2 centimetra,
posloZiti u posudu za pecenje obloZenu papirom za pecenje.

Malo solj, papra i ruZmarin pomijesati s 3 Zlice ulja i time premazati buce.
Pedi 30 minuta.

Ljutiku i ¢eSnjak sitno nasjeckati i pirjati na ulju dok ne postane staklast. Bucu izvaditi iz pec¢nice
1 odstraniti koru, zatim ju zgnjeciti i na to dodati pirjani luk, ceSnjak, jaja i ribani sir. Sve dobro
promijeSati da se dobije glatka smjesa. Ako je pretvrda, dodati malo temeljca.

Poriluk ocistiti i oprati, narezati na kruzice, kestene narezati na vece kocke.

Na malo maslaca kratko poprziti kestene s dodatkom cimeta. Poriluk isto pirjati na maslacu s
malo soli i papra.
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Na kuhinjskoj krpi ili salveti raSiriti tijesto za savijaCe. Jedan list premazati rastopljenim
maslacem i na njega posloZiti drugi list takoder premazan maslacem.Na tijesto razmazati bucu
tako da krajevi budu slobodni, zatim posuti kestenima i na to razmazati poriluk. Pomocu krpe
zaviti u savijacu. Posudu za pecCenje premazati maslacem, na to poloZiti savijaCu i premazati
Zumanjcima pomijeSanim s mlijekom.

Peci oko 30-35 minuta dok ne dobiju zlatno smedu boju.

PosluZiti uz ragu od cikle.

Potrebno za ciklu

750 g cikle

2 Jjutike

2 Zlice jabucnog octa

2-3 Zlice limunovog soka

1 jabuka

2 Zlice svjeZe ribanog hrena
prstohvat Secera

sol

papar

ulje.

Priprema

Ciklu oguliti i narezati na manje kockice. Na ulju poprziti sitno sjeckanu ljutiku. Kad postane
staklasta, dodati ciklu, posoliti, popapriti i kratko pirjati. Zatim dodati 2-3 Zlice vode i dalje
pirjati oko 5 minuta. Dodati ocat i limunov sok i pirjati oko 15 minuta dok cikla ne omeksa.
Jabuku oguliti i narezati na manje kockice, dodati u ciklu i jo§ kratko pirjati oko 3-4 minute,
maknuti s vatre i umijeSati ribani hren.

Posluziti uz savijacu.
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Crvena riza s kuhanim jajima (za 6 osoba)

Potrebno

6 tvrdo kuhanih jaja
300 g rize

2 Zlice pasirane rajcice
1 dl kiselog vrhnja

4 dl mlijeka

2 Zlice brasna

1 Zlica hrena

malo Secera

1 grancica kopra
ulje

sol

papar.

Priprema

RiZu kuhati u slanoj vodi, ocijediti i istresti na ugrijano ulje, dodati rajCicu, posoliti, dodati svjeze
mljeveni papar i mijeSajuci kratko propirjati. Tako pripremljenu rizu istresti u plitku zdjelu i na
to posloziti oljuStena jaja prerezana po duljini.

U meduvremenu kuhati umak.

Na malo ulja poprZiti brasno da porumeni, zaliti hladnim mlijekom, posoliti, popapriti i kuhati
da se dobije glatki 1 gusti umak. Maknuti s vatre, umijesati vrhnje, svjeZe ribani hren, sjeckani
kopar, a po potrebi dodati malo Secera. Dobro promijeSati i preliti preko rize.
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Kolac od luka (za 6 osoba)

Potrebno za tijesto

240 g glatkog brasna
25 g svjezeg kvasca

1 ZliCica Secera

1/8 1 mlake vode
1jaje

1 Zlicica soli

papra na vrh noza

2 Zlice svinjske masti.

Potrebno za nadjev

100 g suhe slanine

750 g luka

4 jaja

4 7lice kiselog vrhnja (20% masnoce)
1 Zli¢ica suhe majcine dusSice

1/2 Zli¢ice soli

malo papra.

Priprema

Kvasac razmociti u mlakoj vodi, na brasno dodati zacine, jaje i mast, a zatim dodati kvasac i
od toga napraviti tijesto. Mijesiti dok se ne odvaja od zdjele, zatim pokriti krpom i ostaviti na
toplom mjestu da se diZe dok se ne dobije dvostruki volumen.

Luk odistiti i narezati na vece kocke. Slaninu narezati na manje kockice.

Na vecoj tavi na malo masnoce poprZiti sjeckanu slaninu da pusti masnocu, a onda dodati luk i
poprziti da malo porumeni, zatim pokriveno lagano pirjati dok luk ne omeksa.

Kada se tijesto digne, razvaljati na veli¢inu posude za pecenje, posudu premazati maslacem, na
to staviti tijesto, a krajeve dobro zatisnuti. Na tijesto razmazati pirjani luk.

Jaja, vrhnje i zacine dobro promijesati i preliti preko luka. Peci 35-40 minuta u ugrijanoj pecnici
na 200° dok se ne zarumeni. Pustiti da se malo ohladi i tek onda rezati na kocke ili trokute.

Ovo moze posluziti kao prilog uz meso ili kao predjelo.
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Popecci od riZe s kajganom Zapeceni ovdji sir

Potrebno Potrebno

300 g rize 400 g ovCjeg sira

150 g kuhane Sunke 2 granCice ruzmarina

50 g ribanog ementaler sira 4 grancice majcine dusice

5jaja 2 CeSnja CeSnjaka

4 7lice brasna 250 g rajcice

4 7lice krusnih mrvica 4 7lice maslinovog ulja

1 Zlica sjeckanog perSuna sol

2 Zlice mlijeka papar.

ulje

sol.

Priprema

Priprema Sir narezati na kriske debljine prsta i posloZiti u kerami¢ku posudu namascenu uljem. Rajcice
Rizu kuhati u slanoj vodi, ocijediti, ohladiti. Dodati na kockice narezanu $unku, sitno sjeckani oprati i narezati na deblje kriSke i posloziti oko sira. Zacinsko bilje i CeSnjak sitno nasjeckati i
persun, 1 jaje, 1 Zlicu mrvica, 1 Zli¢icu brasna i sol. Promije3ati da se dobije ¢vrsta smjesa. Od posuti po siru i rajcici. Sve malo posoliti i popapriti, politi s malo ulja i peci u zagrijanoj pecnici
toga oblikovati popecke, uvaljati u brasno, jaje i kru$ne mrvice. Popecke prziti na vrué¢em ulju na 180° oko 20 minuta dok se sir ne pocne topiti i poprimi smeckastu boju.

do zlatno smede boje. PosluZiti sa svjezim bagetom.

Ostatak jaja umutiti za kajganu, dodati sol i mlijeko i na vru¢em ulju ispeci kajganu. Posluziti uz
popecke posute ribanim sirom i perSunom.
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Kinesko zelje s jabukom

Potrebno

300 g kineskog zelja

2 grancCice celera

1 kisela jabuka

1 limun

2 narance

100 g milerama

4 kriSke integralnog tosta
50 g maslaca

1 Zlica svjezZeg persuna
ulje

sol

papar.

Priprema

Zelje narezati na trakice, celer na kruZice, jabuku u tanke ploske i preliti ju limunovim sokom.
Narancu oguliti i narezati na kriSke i pomijeSati s limunovim sokom, solju, paprom, mileramom
i uljem. Kruh narezati na kockice i preprZiti na maslacu u tavi. PerSun sitno nasjeckati. Sve
posloZiti na tanjure, preliti umakom od narance i milerama i posipati perSunom.
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Mediteranska salata od Sparoga

Potrebno

750 g bijele i zelene Sparoge
150 g cherry rajcica

4 CeSnja CeSnjaka

50 g pinjola

6 velikih Zlica maslinovog ulja
1 velika Zlica meda

4 velike Zlice crnog balsamico octa
svjeZi persun

svjeZi bosiljak

sol

papar

malo ribanog parmezana.

Priprema

Sparoge oprati - bijele cijele oguliti, a zelenima samo zadnju tre¢inu, narezati na komade od
4 cm. Ce$njak sitno nasjeckati. Pinjole na tavi poprziti bez masnoce. Na vrucu tavu dodati ulje
i na tome zapeci Sparoge da ne budu premekane. Zacinsko bilje sitno nasjeckati. Sve sastojke
pomijeSati, dodati zaCine i na kraju prije serviranja posuti ribanim parmezanom.

Uz to se mogu posluZiti bruskete od bageta.
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Salata od celera i mrkve

Potrebno

1 veca glavica celera

2 mrkve

1 kiselkasta jabuka

100 g oraha

1 Zlica meda

sok od 2 limuna

150 g milerama

sol

papar

2 Zlice maslinovog ulja.

Priprema

Celer oguliti, naribati na deblje rezance i u resetki na pari kuhati da omekSa, ali da bude jo$
malo hrskavo (pod zub). Kada je kuhan, maknuti s pare i odmah preliti sokom od jednog limuna
1 pustiti da se ohladi.

Grubo sjeckane orahe na malo ulja kratko poprziti i dodati na celer, na to naribati mrkvu i na
tanke ploSke narezanu neoguljenu jabuku.

Mileram, sol, papar, ulje, med i sok od limuna dobro pomijesati i preliti preko celera, sve dobro
izmijeSati 1 ostaviti da malo odstoji prije serviranja.
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Salata od piletine

Potrebno

1/2 pileta

1 mala konzerva kompota od mandarina ili ananasa
200 g Sampinjona

4 velike Zlice majoneze

sok od jednog limuna

sol

papar

prstohvat Secera.

Priprema

Piletinu skuhati, ohladiti i odstraniti kozZu i kosti, meso narezati na manje komade. Na to dodati
narezane i zapeCene Sampinjone, voce iz kompota, majonezu i limunov sok, zacine po ukusu.
Pustiti da odstoji oko 2 sata na hladnom. PosluZiti s klipi¢ima.
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Salata od lece i puretine

Potrebno

200 g mladog luka

500 g pureceg filea

10 velikih Zlica ulja

6 dl kokoSjeg temeljca

250 g crvene lece

8 velikih Zlica vinskog octa
sol

kajenski papar

mljeveni kim

svjeZi persun.

Priprema

Luk odistiti i narezati na kruzice. File narezati na tanke trake i zapeci na vrucem ulju, zatim
dodati zacine. Temeljac staviti da prokuha, dodati lecu i pustiti da na laganoj vatri kuha oko 10
minuta. PerSun sitno nasjeckati. Kad je leca kuhana, procijediti i pustiti da se malo ohladi. Tada
sve zajedno dobro pomijesSati, dodati zacine te ostaviti na hladnom oko 2 sata. Opet promijeSati
1 po potrebi dodati joS zacina. Sada je spremno za posluZziti.
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Grcka seljacka salata

Potrebno

4 vece rajcice

1 krastavac

1 zelena paprika

1 glavica crvenog luka

2 CeSnja CeSnjaka

1/2 Zlicice suhog origana

5 velikih Zlica maslinovog ulja
50 g crnih maslina bez kostica
200 g feta sira

1/2 ZliCice suSene majcine dusSice
sol

svjeZe mljeveni crni papar

2-3 ZliCice bijelog balsamico octa.

Priprema

RajCice narezati na kockice, krastavac oguliti i narezati na ploSke, papriku narezati na tanke
trake, a luk na rezance.

Luk, krastavac, papriku, sitno sjeckani ¢esnjak i zacine promijeSati. Na to dodati na kockice
narezani feta sir i masline. Prije serviranja promijesati.
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RiZa s piletinom na salatu

Potrebno

150 g rize dugog zrna

100 g divlje rize

500 g piletine

150 g milerama

2 Zlice majoneze

1 Zlica koncentrata rajcice
1 dl bijelog vina

100 g korijena celera

1 veca mrkva

svjeZi crni papar

korijen perSuna

sol

sitno sjeckana Cili papricice po Zelji.

Priprema

RiZu mociti 20 minuta u malo vode. Povrce oguliti i narezati na kockice, zatim kratko prokuhati
u slanoj vodi, ocijediti i ostaviti da se ohladi. Rizu kuhati da omeksa, ocijediti i isprati hladnom
vodom. Piletinu otkostiti i narezati na kockice i zape¢i na masnoci. U vecoj zdjeli pomijeSati
mileram, majonezu, rajCicu, vino, sol i mljeveni papar, dodati riZzu i povrce, promijesati i prije
serviranja dodati piletinu.
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Mahune na salatu s jabukama i dimljenom slaninom

Potrebno

500 g svjezih zelenih mahuna (olovcice)
2 Jjutike

8 tankih krisSki dimljene slanine
4 7lice soka od jabuke

2 ZliCice meda

1 Zlica senfa

80 g grubo sjeckanih oraha

1 kiselkasta jabuka

nekoliko listova endivije salate
sol

papar

ulje.

Priprema

Mahune ocistiti, narezati na veli¢inu po Zelji i kuhati u slanoj vodi 10 minuta, ocijediti i preliti
hladnom vodom, opet ocijediti i pustiti da se ohlade.

Na ulju poprZiti slaninu da bude hrskava, izvaditi i ostaviti na stranu. Na istoj masnoci poprziti
sitno sjeckani luk, podliti sokom i octom. Maknuti s vatre, dodati med i senf, dobro promijesati,
zatim dodati sol i papar.

U drugoj tavi bez masnoce poprziti sjeckane orahe i hladne mahune.

Napraviti marinadu od jabu¢nog soka, meda, senfa, soli, papra i ulja, dodati orahe i sve dobro
promijesati. Endiviju oprati i natrgati na manje komade i posloziti u zdjelu, na to staviti slaninu
imahune. Jabuku oguliti, narezati na manje kocke i dodati na mahune te sve njezno promijesati.

Ovo moze biti predjelo ili posluZziti uz pecenje.
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Salata od korabe i jabuke

Potrebno

4 crvene kiselkaste jabuke
2-3 Zlice sjeckanih oraha

4 manje korabe

100 g sjemenki suncokreta
2 Zlice ulja od oraha

7 Zlica jabucnog octa
svjeZi persun

sol

svjeZe mljeveni crni papar
ulje od suncokreta.

Priprema

U vecu zdjelu sitno nasjeckati perSun, dodati zacCine, jedno i drugo ulje i ocat. Sve dobro
promijesati. Korabe oguliti, a mlade listove sitno nasjeckati i dodati u umak. Dodati na manje
ploske narezane korabe i neoguljene narezane jabuke. Dobro promijeSati. KoStice suncokreta i
sjeckane orahe poprzZiti na suhoj tavi i umijeSati u salatu.
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Topla salata od krumpira Pikantna salata od krumpira

Potrebno Potrebno

1 kg crvenog krumpira 1 kg krumpira

100 g suhe slanine 1 Zlicica mljevenog kima
2 manja luka 2 manja luka

1 Zlica maslaca 100 g slanine

4 7liCice ulja 4 kisela krastavca

4 7liCice octa 2,5 dl mesnog temeljca

2 Zlice svjeZeg nasjeckanog perSuna 1 Zlica ljutog senfa

1 dl mesnog temeljca 2-3 Zlice octa

sol 3 Zlice octa od kiselih krastavaca
bijeli papar. 1 veca rajcCica

2 tvrdo kuhana jaja
prstohvat Secera

Priprema mljeveni papar
Krumpir kuhati u slanoj vodi, ocijediti, ohladiti, oguliti, narezati na ploske i preliti vruéim strucak vlasca
temeljcem. Sitno nasjeckati luk i slaninu poprziti na maslacu i preliti preko krumpira. Dodati sol.

sol, papar, ulje, ocat i na kraju perSun. Lagano promijesSati i servirati uz pecenje ili polpete.
Priprema

Krumpir kuhati u slanoj vodi, ocijediti, ohladiti i rezati na ploSke, posuti kimom. Slaninu
narezati na kockice, hrskavo poprziti i dodati u krumpir.

Temeljac ugrijati i u njega umijesati ulje, ocat, sol, papar i Secer. Preliti preko krumpira i ostaviti
da se ohladi. U hladno dodati na tanke ploske rezane Kkrastavce, jaja, sitno sjeckani vlasac i na
kockice narezanu rajcicu. Sve opet lagano promijesati.
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[fotografija barice i marice ili drugo]

DESERTI
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Bavarska krema (za 6 osoba)

Potrebno

4 Zumanjka

3 dl mlijeka

3 dl vrhnja za Slag

80 g SeCera

4 listi¢a Zelatine

1 Stapic vanilije

voce po Zelji (jagode, maline, Sumsko voce).

Priprema

Listice Zelatine namociti u hladnoj vodi. Stapi¢ vanilije razrezati po duljini, staviti u mlijeko i
prokuhati. Od vrhnja istudi ¢vrsti Slag i ostaviti u hladnjaku.

Zumanjke pomijesati sa Se¢erom i tuéi na pari dok ne postane pjenasto. Sada u to postupno
dolijevati toplo mlijeko i dalje mijeSati mikserom dok ne nastane gusta pjena pa u to dodati
jedan po jedan listi¢ Zelatine uz stalno mijeSanje. Maknuti s pare, zdjelu staviti u ledenu vodu
da se krema ohladi i povremeno promijeSati. Kada je krema ohladena, izvaditi zdjelu iz vode i
lagano umijesSati Slag. Kremu razdijeliti na 6 casa ili zdjelica i ostaviti u hladnjaku da se stegne.

Kada se krema stegne, na nju dodati smiksano ili aromatizirano voce uSecereno dodatkom
likera i zacina.
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Bavarska krema na pireu od malina

Potrebno

300 g malina

0,5 dl maraskina

100 g Secera u prahu

250 g vrhnja za Slag

4 listi¢a Zelatine

1 Stapic vanilije

2,5 dl mlijeka

3jaja (Zumanjci)

60 g Secera

50 g Cokolade za kuhanje.

Priprema

Istudi ¢vrsti Slag i ostaviti na hladnom. Zelatinu namo¢iti u hladnoj vodi. Mlijeko i srZ vanilije
prokuhati.

Na pari mijeSati Zumanjke i Se€er te lagano dodavati mlijeko i na kraju Zelatinu. Kada se zgusne,
maknuti s pare i ostaviti na hladnom. U ohladenu kremu umijesati Slag, servirati u ¢aSu na pire
od malina. Za pire prokuhati maline i SeCer u prahu, maknuti s vatre i dodati maraskino.

Na kraju ukrasiti ribanom ¢okoladom i malinama.
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Pavlova s viSnjama (za 4-6 osoba)

Potrebno

4 bjelanjka

280 g Secera

1 Zlicica octa

1 Zlica gustina

4 dl vrhnja za Slag

1 vanilin Secer

500 g kompota od viSnje
2 Zlice gustina

3-4 Zlice Secera po ukusu
0,3 dl maraskina.

Priprema

Peénicu ugrijati na 180°. Bjelanjke tuci dok se ne po¢nu zgusnjavati. Dalje mijeSati i polako
dodavati Secer, opet dalje mijeSati dok se ne dobije ¢vrsti i sjajni snijeg i sada lagano umijeSati
gustin i ocat.

Nanamascenu posudu za peCenje pomocu vrecice za desert napraviti 4-6 punih krugova debljine

oko 3 cm. Pavlovu staviti u pecnicu, a temperaturu smanjiti na 100°. Peci 60 minuta, iskljuciti
pecnicu, otvoriti vrata pecnice i ostaviti Pavlovu da se tako u pecnici ohladi.

ViSnje s malo soka od kompota pomijesSati sa SeCerom i gustinom i kratko prokuhati, maknuti s
vatre i dodati maraskino. Od vrhnja i vanilin Secera istudi Cvrsti Slag. Sada na ohladenu Pavlovu
pomocu vrecice za desert nanijeti Slag po cijeloj povrsini. Na kraju u sredinu staviti kuhane i
ohladene visnje.

Spremno za posluZiti.

Povodom dolaska ruske primabalerine Ane Pavlove 1935. godine u Australiju, jedan poznati kuhar
je posebno za nju kreirao ovaj desert i dao mu ime Pavlova.
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Cokoladne kuglice (16 komada)

Potrebno

150 g Cokolade za kuhanje
5 Zlica kokosovog ulja

3 Zlice kakaa

2 Zlice ruma

1/2 crvene ¢ili papricice
50 g kokosovog brasna.

Priprema

Cili papricicu oprati, odstraniti sjemenke i sitno, sitno nasjeckati. Na pari rastopiti ¢okoladu, u
nju umijesati kokosovo ulje, sjeckanu papricicu i dalje mijeSati. Odmaknuti s vatre da voda ne
kuha, umijeSati kakao i rum. Sada maknuti s vatre i pustiti da se ohladi, ali ne stvrdne. Kada
je Cokolada hladna, praviti kuglice i uvaljati u kokosovo brasno. Ostaviti u hladnjaku da se
stvrdnu.

S biskvita odstraniti papir za pecCenje, biskvit vratiti u kalup, premazati dZemom i na to staviti
kremu od jabuke. Ostaviti u hladnjaku oko 3-4 sata da se krema stegne. Kada je krema cvrsta,
izvaditi iz kalupa i ukrasiti Slagom od 2 dl vrhnja i vanilin Se¢erom pa posuti cvjeti¢cima lavande.
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Mousse od cokolade s €ili papricicom

Potrebno

1 crvena cili papriCica
150 g Cokolade za kuhanje
0,2 dl ruma

2 jaja

40 g Secera

1,25 dl vrhnja za Slag.
Potrebno za ukras

1,25 dl vrhnja za Slag
crveni papar.

Priprema

Cili oprati, odstraniti sjemenke i sitno nasjeckati. Na pari rastopiti ¢okoladu i umije$ati rum. Od
bjelanjaka i Secera istuci ¢vrsti snijeg. Od vrhnja istuci ¢vrsti Slag na pari, maknuti s vatre da
voda viSe ne kuha.

Pjenasto mijeSati Zumanjke i u njih dodati sjeckanu Cili papricicu te umijeSati rastopljenu
cokoladu.

Zdjelu maknuti s pare i dalje tuci ali sada iznad posude s ledenom vodom dok se smjesa ne
ohladi. Sada brzo umijesati Slag i na kraju lagano umijesati snijeg.

Masom napuniti ¢aSe, ukrasiti Slagom i crvenim paprom.

Ostaviti u hladnjaku da se hladno posluzi.
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Przeni kolutié

Potrebno

2,5 dl vode

50 g maslaca

150 g brasna

40 g gustina

25 g Secera

1 vanilin Secer

5jaja

1 Zli¢ica praska za pecivo
papir za pecenje

ulje za prZenje.

Potrebno za preljev

200 g Secera u prahu
2-3 zlice limunovog soka.

Priprema

Uloncu zavrjeti vodu i maslac, maknuti s vatre i odjednom usuti brasno pomijeSano s gustinom.
MijesSati dok ne nastane glatka gruda, vratiti na vatru i jo$ jednu minutu mijesajuci kuhati.

Tijesto staviti u drugu zdjelu i postupno mikserom umijesati Secer, vanilin Secer i jaje po jaje pa
ostaviti da se ohladi. U hladno tijesto umijesati praSak za pecivo.

Papir za pecCenje narezati na komade 10 x 10 cm i svaki komad premazati uljem.

Pomocu vrecice za desert sa Sirokim nastavkom na papir tiskati tijesto praveci kolutice. U vrelo
ulje uroniti kolutice skupa s papirom, a papir odmah izvaditi. Kad koluti¢i budu svijetlosmedi,
izvaditi iz masnoce na reSetku da se ocijede.

Secéer u prahu prosijati i pomije$ati sa sokom od limuna da se dobije glatka, gusta masa i njome
preliti kolutice.
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Socni kolac od jabuka

Potrebno za tijesto

125 g maslaca

125 g Secera

1 vanilin Secer

prstohvat soli

1 Zlica limunovog soka
3jaja

200 g brasna

2 7li¢ice praska za pecivo
1-2 Zlice mlijeka.

Potrebno za nadjev
750 g jabuka.

Potrebno za preljev

3 7lice marmelade od marelica
2 7lice vode.

Priprema

Pjenasto mijeSati maslac sa SeCerom i vanilin Secerom, dodati sok od limuna i umijeSati jaja,
jedno po jedno. Nakon toga umijeSati brasSno pomijeSano s praskom za pecivo i na kraju dodati
mlijeko. Tijesto usuti u namascen kalup za torte promjera 28 cm.

Jabuke oguliti i razrezati na 4 dijela, odstraniti koStice i viSe puta uzduzno zarezati te u krug
posloziti po tijestu. Peci na 180 stupnjeva u ugrijanoj pecnici.

Marmeladu i vodu glatko razmutiti i kratko prokuhati te time preliti peceni kolac.
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Mousse od jagoda i Cokolade

Potrebno

6 listica Zelatine

650 g jagoda

200 g bijele cokolade
250 g vrhnja za Slag
12 listi¢a bosiljka.

Priprema
Zelatinu namo¢iti u hladnoj vodi.

400 grama jagoda ocistiti i smiksati Stapnim mikserom. Ostatak sitno nasjeckati i ostaviti na
hladno.

Cokoladu natrgati na kockice i otopiti na pari.

Napraviti Slag, ocijediti Zelatinu, pomijeSati s malo smiksanih jagoda i lagano rastopiti na vatri.
Rastopljenu Zelatinu pomijeSati s cokoladom i u ¢okoladu lagano umijesSati Slag. Servirati u ¢ase
1 ostaviti na hladnom. Ukrasiti sjeckanim jagodama i bosiljkom.
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Cronuti s vanilin kremom

Potrebno za lisnato dizano tijesto

500 g glatkog brasna
50 g Secera

20 g svjezeg kvasca
2 jaja

2 dl mlakog mlijeka
1 vanilin Secer

0,5 dl mlake vode
prstohvat soli

250 g maslaca

50 g oStrog brasna
ulje za prZenje.

Potrebno za kremu

3,5 dl mlijeka

4 Zlice SeCera

1 vrecica pudinga od vanilije
1 Zlica gustina

4 dl vrhnja za Slag

Secer u prahu.

Priprema

Maslac 1 oStro brasno pomijeSati i umijesiti, zamotati u foliju i ostaviti u hladnjaku. Kvasac
razmociti u mlakoj vodi. Na brasno dodati sve sastojke i na kraju razmoceni kvasac i umijesiti
tijesto. Mijesiti tako dugo dok se ne odvaja od zdjele. Na pobrasnjenoj daski ostaviti pokriveno
oko 20 minuta da se malo digne. Kada se tijesto digne, razvaljati na veli¢inu 30 x 40 cm. Na
drugoj daski pobrasnjenoj oStrim brasnom razvaljati rashladeni maslac na veli¢inu 15 x 20 cm.

Sada staviti maslac na dizano tijesto i krajevima tijesta preklopiti maslac tako da se ne vidi. Sada
to sve preklopiti tri puta, omotati folijom ili staviti u poklopljenu zdjelu i ostaviti u hladnjaku
20 minuta. Nakon tog vremena opet preklopiti i opet u hladnjak. To ponoviti 4-5 puta pazeci da
maslac ne izlazi iz tijesta.
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Nakon toga izvaditi tijesto iz hladnjaka i razvaljati na debljinu od 1,5 cm. Zatim rezati krugove
kao za krafne promjera 6 cm, a u sredini svakog kruga izrezati rupu promjera 1,5 cm. Tijesto
pokriti i ostaviti da se digne.

Kada su krugovi povecali volumen, prziti na vrucem ulju sa svake strane 3 minute. Ne dulje, da
cronuti ne upiju masnocu!

Pecene ostaviti na kuhinjskom papiru da se masnoca iscijedi.
Priprema kreme

Puding pomijesati s gustinom i 1 dl hladnog mlijeka. Ostatak mlijeka i Secer staviti da se kuha.
Kada mlijeko pocinje vreti, maknuti s vatre i umijesSati puding. Ponovo vratiti na vatru i kratko
prokuhati. Kuhani puding ostaviti da se ohladi uz povremeno mijeSanje da se ne napravi kozica.

Od vrhnja istuci Cvrsti Slag i u njega umijesSati Zlicu po Zlicu ohladenog pudinga uz stalno
mijeSanje mikserom. Ne smiju ostati grudice, krema mora biti glatka.

Cronute prerezati na pola i pomocu vrecice za desert sa Sirokim nastavkom nanijeti kremu na
jedan dio, a drugim dijelom poklopiti.

Na kraju posuti SeCerom u prahu.

170

Ragu od Sljiva s pjenom od vina

Potrebno za ragu
20 Sljiva

50 g Secera

1 Stapic cimeta

1 dl porta.

Potrebno za pjenu

3 Zumanjka

1,2 dl polusuhog bijelog vina
0,4 dl amareta

1 Zlica mljevenog cimeta

60 g Secera.

Priprema

Sljive oprati, izvaditi ko$tice i narezati na manje kocke. Secer, $ljive, porto i $tapi¢ cimeta kuhati
20 minuta uz stalno mijesanje. Kuhano ostaviti u hladnjaku da se ohladi.

Zumanjke i $ecer pjenasto mijeSati, na to dodati vino, cimet i amareto, zatim na pari dalje
pjenjacom tuéi dok ne postane pjena pa maknuti s pare.

Ohladeni ragu razdijeliti na 4 ¢aSe, na to pjenu, posuti malo cimeta i ukrasiti bobicama grozda
ili jestivim cvijecem (macuhice).
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Mascarpone krema s jagodama

Potrebno

1/2 kg svjeZzih jagoda (ili iz kompota)
1 Zlica limunovog soka

2 Zlice Zelina

50 g Secera

korica od pola limuna

1 Zli¢ica limunovog soka

150 g mascarpone sira

200 g posnog sira

200 g Cvrstog jogurta

80 g SeCera

100 g vrhnja za Slag

nekoliko listica limunske mente.

Priprema

Jagode oprati, 8 kom ostaviti na stranu za dekoraciju. Ostale jagode narezati na manje kocke,
dodati limunov sok te kratko prokuhati. Ako nema dovoljno tekuéine, dodati 2 Zlice vode. Zelin
pomijeSati sa Secerom, dodati u jagode i joS jednom prokuhati 1 minutu, a zatim smiksati i
ostaviti u hladnjaku da se ohladi.

Od vrhnja istuéi Cvrsti Slag. Mikserom dobro izmijeSati mascarpone, posni sir Secer, jogurt,
nekoliko kapilimunovog soka i malo ribane limunove korice. Sve dobro promijeSati da se dobije
glatka krema i na kraju lagano lopaticom umijesSati Slag.

Tako pripremljenu smjesu razdijeliti na 4-6 ¢asa, preliti smiksanim jagodama te ukrasitilisticima
limunske mente i na listice narezanim jagodama.
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KruSke u vinu na kremi od vanilije

Potrebno za kruske

11crnog vina

4 manje kruske

2,5 dl soka od narance
200 g Secera

2 Stapica cimeta

6 klincica

2 zvjezdana anisa.

Potrebno za kremu
1 Stapi¢ vanilije
1jaje

6 Zumanjaka

3-4 7lice Secera

2 dl vrhnja za Slag.

Priprema

Vino, sok, Secer i zaCine kuhati, kruske oguliti, prepoloviti, odstraniti sjemenke, staviti u vino
i na laganoj vatri kuhati pokriveno 10-15 minuta. Paziti da se ne raskuhaju! Maknuti s vatre i
ostaviti da se u vinu ohlade.

Dok se kruske hlade praviti kremu.
Priprema kreme

Stapi¢ vanilije razrezati i izvaditi srz. U limenoj zdjeli pomijesati srz vanilije, jaje, Zumanjke,
SecCerivrhnje za Slag i na pari tudi pjenjacom dok ne postane gusta glatka krema. Kruske izvaditi
iz vina 1 ostaviti da se malo ocijede. Na tanjur za desert najprije staviti kremu, na to kruske i
preliti ih s nekoliko kapi kreme.
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Tiramisu

Potrebno

4 jaja

200 g Secera u prahu
0,5 dl vrhnja za Slag
250 g mascarponea
20 g Zelatine u prahu
50 g instant kave

400 g piskota

50 g kakaa u prahu
100 g svjezih jagoda
12 listica svjeZe mente.

Priprema
0d 4 dl vode i kave skuhati jaku kavu i ostaviti da se hladi.
2 jaja, 2 Zumanjka i Se¢er umutiti u pjenastu smjesu.

Zelatinu rastopiti u 8 Zlica mlake vode i dodati u smjesu od jaja i Secera, zatim dodati sir i na
kraju lagano umijesati Slag.

U keramicku posudu (30 x 40 cm) posloziti jedan red keksa prethodno umocenih u kavu, zatim
na to dodati kremu i opet kekse i na to ostatak kreme te ostaviti na hladnom da se stegne.

Prije serviranja posuti kakaom i ukrasiti jagodama.
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Tiramisu od jagoda i lavande

Potrebno

100 g piSkota

100 g keksi¢a od badema
1 dl jakog espresa.
Potrebno za kremu

200 g posnog sira

200 g mascarpone sira
1 dl vrhnja za Slag

1 Zumanjak

100 g Secera u prahu.

Potrebno za pire od jagoda

250 g jagoda

4 7lice Secera u prahu

1 Zlica cvjetica lavande
nekoliko listi¢a limunske mente.

Priprema

Kekse sitno samljeti i preliti espresom, dobro promijesati, razdijeliti na c¢aSe, malo zlicom
utisnuti i staviti u hladnjak.

Od vrhnja istudi ¢vrsti Slag. Posni sir i mascarpone pomijesati, dodati Secer i Zumanjak, mijeSati
da se sve dobro poveZe i na kraju lagano lopaticom umijesSati Slag.

Jagode oprati, narezati na manje kockice, dodati Secer i lavandu i smiksati.

Kremu od sira razdijeliti na ¢aSe s piSkotama i na to jagode pa ukrasiti listicima limunske mente.
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Kocke od cikle i rogafa Secer u prahu prosijati, dodati ekstrakt i lagano umijesati sok od limuna da se dobije gusta, ali
joS uvijek tekuca masa (kao smjesa za palacinke) i time preliti kolac.

Potrebno Ostaviti na hladnom mjestu da se stegne i nakon toga rezati na kocke.
300 g sitno ribane cikle

300 g rogaca

6 jaja

150 g smedeg Secera

100 g Secera

1 limun

50 g glatkog brasna

50 g kru$nih mrvice

1 praSak za pecivo

Potrebno za nadjev

8 zlica marmelade od malina
2,5 dl vrhnja za Slag

1 vrecica vanilin SecCera
Potrebno za glazuru

150 g Secera u prahu

10 kapi ekstrakta od maline
3-5 zlica limunovog soka.

Priprema
Pec¢nicu ugrijati na180°.

Zumanjke, smedi $ecer, koricu i sok od limuna pjenasto mijesati. Dodati ciklu, zatim lagano
umijeSati rogac, braSno pomijesano s kruSnim mrvicama i praskom za pecivo i na kraju lagano
umijeSati snijeg od bjelanjaka i 100 grama Secera.

Lim za pecenje veli¢ine 20 x 30 cm obloZenu papirom za pecCenje premazati s malo ulja i peci
oko 40 minuta.
Ohladeni kolac prerezati na pola da se dobiju dva dijela debljine od 1,5 cm.

5 Zlica marmelade i 5 Zlica vode kratko prokuhati da se dobije gusti sirup i njime premazati obje
kore.

Od vrhnja i vanilin Secera istuéi ¢vrsti $lag i na kraju umijesati 3 Zlice marmelade. Slagom
premazati jedan dio i na to poloZziti drugi dio sa stranom koja je premazana sirupom.
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Jogurt mousse na kremi od manga (za 6 osoba)

Potrebno za mousse
100 g bijele cokolade

150 g posnog sira

100 g Cvrstog jogurta

1 dl vrhnja za Slag.
Potrebno za kremu

2 svjeZa manga

2 zlice limunovog soka
50 g Secera

0,5 dl kokosovog mlijeka.
Potrebno za dekoraciju

sjeckani bademi
jestivo cvijece.

Priprema

Mango oguliti, odstraniti koSticu i narezati na manje komade, dodati Secer, limunov sok,
kokosovo mlijeko 1 sve zajedno smiksati dok ne postane glatka krema te ostaviti u hladnjaku.

Od vrhnja istuci ¢vrsti Slag. Sir i jogurt mikserom mijeSati dok ne postane pjenasto, zatim lagano
umijesati Slag i na kraju ¢okoladu prethodno otopljenu na pari.

Najprije u 6 ¢aSa razdijeliti kremu od manga, na to jogurt pa ukrasiti bademima i cvijecem
(macubhice, tratincica, ljubicice, jorgovan).
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Kola€ s jogurtom

Potrebno za biskvit

2 jaja

50 grama petit keksa

50 grama Cokolade za kuhanje
2 Zlice oStrog brasna

1 Zlicica praska za pecivo
1/2 dl ulja

1/2 dl mineralne vode

50 grama Secera

2 Zlice marmelade od jagoda
prstohvat soli.

Priprema

Jaja, ulje i Secer pjenasto mijeSati, dodati grubo mljevene kekse i ¢okoladu, zatim brasno

pomijeSano s praSkom za pecivo i na kraju vodu.
Kalup za tortu obloziti papirom za pecenje i premazati s malo ulja, uliti smjesu biskvita.

Peciu zagrijanoj pecnici na 180° oko 5-8 minuta. Biskvit izvaditi iz kalupa i ostaviti da se ohladi.

Ohladeni biskvit vratiti u kalup i premazati marmeladom.

Potrebno za kremu

150 grama sjeckanih jagoda

8 listica Zelatine

300 grama c¢vrstog jogurta

200 grama Secera

1,5 dl mlijeka

2 dl vrhnja za Slag

100 grama Kkiselog vrhnja (crvenog)
korica i sok od 1 limuna.
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Priprema Crni kola€ bez jaja
Zelatinu namo¢iti u hladnoj vodi.

Mlijeko i Secer prokuhati, maknuti s vatre i umijesati ocijedenu Zelatinu, dodati sok i koricu Pcztlzebvno za t1.]esto (mjeraje casa od jogurta)
limuna i jogurt pa sve dobro promijesati. 3 CaSe Cvrstog jogurta
3 CaSe Secera
1 ¢aSa oStrog brasna
1 CaSa glatkog brasna
Smjesu od jogurta naliti na biskvit i ostaviti u hladnjaku 4-5 sati da se stegne. 1 dl ulja
50 g kakaa
1 Zlica sode bikarbone.

Kada se jogurt ohladi, lagano umijesSati jagode i Slag istuCen od vrhnja za Slag i pomijeSan s
kiselim vrhnjem.

Potrebno za preljev

50 grama Cokolade za kuhanje
50 grama mlijeCne Cokolade

2 zlice ulja

2 zlice kokosovog ulja

jagode za ukras.

Potrebno za preljev

150 g maslaca

150 g cokolade za kuhanje
120 g Secera u prahu

10 velikih Zlica mlijeka.

Priprema

Za tijesto sve sastojke izmijeSati i pe¢i 30 minuta na 180°. Kad je peceno, ohladiti i preliti
preljevom. Za preljev sve sastojke otopiti na pari i preliti preko biskvita.
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Medena pita

Potrebno za tijesto Potrebno za kremu

180 g Secera 1/2 1 mlijeka
50 g margarina 6 zZlica oStrog brasna
2 Zlice meda 6 Zlica SecCera
3 Zlice mlijeka 150 g margarina
1 Zlica sode bikarbone 1 vanilin Secer
1jaje sok od 1 limuna
250 g glatkog brasna 100 g pekmeza od marelice.
250 g oStrog brasna.
Priprema

Secer, med, margarin i mlijeko ugrijati na laganoj vatri, dodati sodu i sve zajedno prokuhati.
Maknuti s vatre i umijesati brasno, izvaditi iz lonca na pobrasnjenu dasku i umijesiti jaje.

Tijesto razdijeliti na 5 jednakih dijelova, svaki dio razvaljati na debljinu 3-4 milimetra. Tijesto
se ne smije ohladiti! Zatim svaki dio pec¢i na okrenutoj posudi za pecenje obloZenoj papirom za
pecenje, na temperaturi od 150° oko 3 minute.

Pustiti da se listovi ohlade.
Priprema kreme

U 1 dl hladnoga mlijeka umijeSati brasno. Ostatak mlijeka zajedno sa SeCerom prokuhati i
umijeSati braSno pomijeSano s mlijekom i lagano kuhati dok se ne zgusne. Maknuti s vatre i
pustiti da se ohladi. U hladno mikserom umijeSati margarin, vanilin Secer i na kraju sok od
limuna pa mijesSati dok se ne dobije glatka krema. Kremu razdijeliti na 3 dijela.

Prvi list premazati kremom, na njega poloZiti drugi i premazati pekmezom pa opet list, pa
kremu, opet list, krema i zadnji list. Lagano opteretiti daskom, ostaviti do drugog dana i onda
rezati na kocke.
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Slatko od buce

Potrebno

2 kg mlade jos zelene buce
2 kg Secera

3 narance

2 zvjezdice anisa

2 dl alkoholnog octa.

Priprema

OciScenuina kockice od 1 cm narezanu bucu preliti octom i vodom, tako da bude sve prekriveno
1 ostaviti da odstoji 24 sata. Sada ocijediti bucu, staviti u lonac, dodati Secer i na sitne kockice
narezane narance zajedno s korom. Pustiti da prokuha, zatim smanjiti vatru i lagano kuhati oko
2 sata dok buce ne postanu staklaste.

Jos vruce staviti u staklenke i ¢vrsto zatvoriti.

Moze se posluZiti uz rizu na mlijeku, krupicu i za pravljenje raznih poslastica.
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Soc€ni kuglof s narancom

Potrebno

korica i sok od 1 narance
5jaja

3 dl Seéera

2 dl ulja

1 dl ruma

3 dl oStrog brasna

1 praSak za pecivo

1 vanilin Secer

2 Zlice kakaa

prstohvat soli.

Priprema

Od bjelanjaka i soli istuci Cvrsti snijeg. Pjenasto mijeSati Zumanjke, Secer, vanilin Secer i rum.
Dodati ulje, umijesati brasno pomijeSano s praSkom za pecivo, dodati sok i koricu narance, zatim
lagano umijeSati snijeg od bjelanjaka. Podijeliti smjesu na dva dijela i u jedan dio umijeSati
kakao.

Kalup za kuglof namazati uljem i posuti braSnom. U kalup uliti najprije Zutu smjesu, a na nju
smedu i vilicom malko promijeSati u kalupu.

Pecnicu ugrijati na 180° i peci 30 minuta.
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Kuglof od cokolade i tikvica

Potrebno

100 g cokolade za kuhanje
2 manje tikvice (350 grama)
110 g maslaca

250 g smedeg Secera

3jaja

250 g brasna

1 Zlicica sode bikarbone

3 ZliCice cimeta

1 vanilin Secer

125 g oraha

1 grancica majcine duSice.

Priprema

Maslac, Secer i jaja pjenasto mijeSati, dodati sitno ribane tikvice, brasno pomijesano s cimetom,
sodom i vanilin Secerom. Zatim dodati sjeckanu cokoladu, sjeckane orahe i sitno sjeckanu
majcinu dusSicu.

Pecnicu ugrijati na 170°. Kalup za kuglof namastiti maslacem i posuti oStrim brasnom, smjesu
uliti u kalup i peci 40 minuta.

Kuglof izvaditi iz peénice i ostaviti da se malo ohladi, a zatim istresti iz kalupa.

Posuti Secerom u prahu.
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Torta od sira (16 komada)

Potrebno za biskvit
4 jaja

4 7lice vruce vode
175 g Secera

1 vanilin Secer

125 g glatkog brasna
75 g gustina

1/2 praska za pecivo.

Potrebno za kremu

125 g maslaca

225 g Secera u prahu

3 Zumanjka

3 zlice vruce vode

500 g posnog sira

10 g bezbojne mljevene Zelatine
2,5 dl vrhnja za Slag

3 bjelanjka

prstohvat soli

pola limuna.

Priprema biskvita

Pecnicuugrijatina 180°. Kalup za tortu promjera 26 cm premazati maslacem, obloziti papirom za
pecenje kojega isto premazati maslacem. Jaja razdvojiti na Zumanjke i bjelanjke. Od bjelanjaka
i soli istuci ¢vrsti snijeg.

Zumanjke i vodu pjenasto mijesati, zatim lagano dodavati $ecer pomije$an s vanilin Se¢erom.
Brasno pomijeSano s praskom za pecivo i gustinom umijeSati u Zumanjke i na kraju lagano
pomocu lopatice umijesati snijeg. Peci 30 minuta.

Peceni biskvit izvaditi iz kalupa, pustiti da se ohladi i prerezati na pola. Jednu polovicu vratiti u
kalup i na nju dodati kremu.
Priprema kreme

Zelatinu namociti u vodi. Od bjelanjaka izmiksati ¢vrsti snijeg. Od vrhnja istuéi ¢vrsti Slag.
Maslac i Secer pjenasto mijeSati, zatim dodati Zumanjke i ribanu limunovu koricu i sok, na to
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dodati sir i dalje mije3ati dok se ne dobije glatka krema. Zelatinu rastopiti na laganoj vatri (ne Brza torta od sira (16 komada)
smije kuhati) i u to dodati 2 Zlice kreme, promijesati Zelatinu i umijeSati u ostalu kremu.

Pomocu lopatice lagano umijesati ¢vrsto tuCeni snijeg i na kraju umijesati Slag. Krema mora biti Potrebno

pjenasta. 500 g posnog sira

Kremu uliti na biskvit u kalupu, na to poloZiti drugi dio biskvita i ostaviti u hladnjaku oko 6 sati, 500 g svjezeg krem sira

najbolje do drugog dana. 150 g mekog maslaca
200 g Secera

Pomocu noza namocenog u vrucoj vodi odvojiti rubove torte od kalupa i izvaditi. Ukrasiti tortu

y - g 4 jaja
Slagom ili samo posuti Secerom u prahu.

1 vanilin Secer

6 Zlica pSenicne krupice

50 g grozdica

0,5 dl ruma

20 g oStrog brasna

kalup za tortu promjera 26 cm
Secer u prahu.

Priprema

Maslac, Secer i vanilin Secer pjenasto mijeSati, zatim dodati jaje po jaje, krupicu, posni sir i onda
krem sir.

Grozdice ocijediti, pomijeSati s brasnom i dodati u smjesu. Kalup premazati maslacem i uliti
smjesu. U ugrijanoj pecnici na 180 stupnjeva peci 50 minuta, ostaviti da se malo ohladi i tek
onda izvaditi iz kalupa i posuti Secerom u prahu.

Najukusnija je dok je jos topla.
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Torta od jabuka s lavandom

Potrebno za biskvit

2 jaja

1 Salica Secera

1/2 Salice ulja

1/2 praska za pecivo

1 vanilin Secer

1,1/2 Salice oStrog brasna
1/2 Salice mineralne vode
ribana korica od 1/2 limuna
prstohvat soli

papir za pecenje

1 Zlica maslaca

kalup za tortu promjera 26 cm.

Priprema
Pecnicu ugrijati na 170°.

Jaja, Secer, vanilin Secer i sol pjenasto mijeSati, na to dodati brasno pomijeSano s praskom za
pecivo i koricu limuna, a na kraju umijeSati mineralnu vodu.

Kalup za pecenje obloZiti papirom i premazati maslacem, smjesu biskvita uliti u kalup i peci
oko 10 minuta.

Potrebno za kremu

1/2 kg jabuka

100 g Secera

sok od 1 limuna

cimeta na vrh noza

1 zlica cvjetic¢a lavande

6 listica Zelatine

5 dl vrhnja za Slag

1 vanilin Secer

2 zlice dZema od jabuke ili mijeSanog voca.
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Priprema

Listice Zelatine namociti u hladnoj vodi. Jabuke oguliti, narezati na manje kocke i preliti sokom
od limuna. U manjoj posudi na laganoj vatri pirjati jabuke sa Secerom i cimetom i 3-4 Zlice vode.

Kada su jabuke mekane, smiksati Stapnim mikserom. U jo$ vruce jabuke umijeSati ocijedene
listice Zelatine i cvjetice lavande. Kada se jabuke ohlade, u njih lagano umijesSati ¢vrsto tuceni
Slag od 3 dl vrhnja za Slag, premazati biskvit i ostaviti na hladom da se stegne.

S biskvita odstraniti papir za pecCenje, biskvit vratiti u kalup, premazati dZemom i na to staviti
kremu od jabuke. Ostaviti u hladnjaku oko 3-4 sata da se krema stegne. Kada je krema cvrsta,
izvaditi iz kalupa i ukrasiti Slagom od 2 dl vrhnja i vanilin Se¢erom pa posuti cvjeti¢cima lavande.
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Torta od viSanja (Schwarzwald torta)

192

Potrebno za prhko tijesto

125 g oStrog brasna

1 Zlica kakaa

1 Zlicica praska za pecivo
1 vanilin Secer

1 bjelanjak

75 g maslaca.

Potrebno za biskvit
3jaja

1 Zumanjak

4 7lice vruce vode
100 g Secera

1 vanilin Seéer

75 g glatkog brasna
30 g gustina

1 Zlica kakaa

1/2 Zli¢ice praska za pecivo
cimeta na vrh noza.

Potrebno za nadjev

500 g viSanja bez koStica (iz kompota)
3 listica Zelatine

4 7lice gustina

50 g Secera

0,5 dl likera viSnjevca

7,5 dl vrhnja za Slag

2 zlice Secera u prahu

3 paketica kremfixa

30 g ribane cokolade

16 komada uSecerenih visanja
3 zlice marmelade od viSanja
kalup za tortu promjera 26 cm.

Priprema prhkog tijesta

Od sastojaka umijesiti tijesto i ostaviti u hladnjaku 1 sat, zatim razvaljati na veli¢inu kalupa i
peci u ugrijanoj pecnici na 180° oko 10 minuta.

Priprema biskvita

Od bjelanjaka i 1 Zlice $ecera istudi ¢vrsti snijeg. Zumanjke, Secer, vanilin 3ecer, cimet i vruéu
vodu pjenasto mijeSati. Zatim dodati brasno pomijeSano s praskom za pecivo, gustinom, kakaom
ina kraju lagano pomocu lopatice umijesati snijeg.

Kalup obloZiti papirom za pecenje, premazati maslacem i na to uliti smjesu biskvita i peci u
ugrijanoj pec¢nici 30 minuta. Kada je pecen, izvaditi iz kalupa i pustiti da se ohladi, a onda
prerezati na 3 dijela i svaki dio poSkropiti viSnjevcem.

Zanadjev Zelatinu namociti u hladnoj vodi, kompot od viSanja pomijesati sa SeCerom i gustinom
i kratko prokuhati, maknuti s vatre, umijeSati ocijedene listie Zelatine i pustiti da se ohladi.

Od vrhnja u koje je dodan vanilin Secer, kremfix i Secer u prahu istudi ¢vrsti Slag.

Sada koru prhkog tijesta premazati marmeladom i na njega posloZiti jednu koru biskvita, zatim
to premazati polovicom kuhanih viSanja pa premazati Slagom 1 cm debljine. Opet staviti koru
biskvita, viSnje i Slag i na kraju opet biskvit. Sada Citavu tortu premazati Slagom i ukrasiti
ribanom c¢okoladom i viSnjama.

Tortu ostaviti u hladnjaku nekoliko sati da se stegne.
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Torta od cokolade i malina

Potrebno

3 Salice glatkog brasna
2 Salice Secera

1 Salica ulja

1 Salica mineralne vode
1 praSak za pecivo

4 jaja

prstohvat soli

3 dl mlijeka

500 g svjeZih malina
200 g Cokolade za kuhanje
400 g Secera

12 listova Zelatine

0,75 1 vrhnja za Slag

1 vanilin Secer

1 limun

kalup za torte.

Priprema biskvita

Jaja, ulje i Secer pjenasto mijeSati. Dodati koricu od limuna i vanilin Secer. U to lagano umijeSati
brasno pomijesano s praSkom za pecivo, dodati prstohvat soli i mineralnu vodu. Sve promijesati,
staviti u pe¢nicu na 180° oko 30 minuta.

Priprema kreme

16 malina ostaviti na stranu. Ostale smiksati i procijediti. 1,5 dl mlijeka prokuhati s 200 grama Secera,
maknuti s vatre i dodati 6 namocenih listi¢a Zelatine. UmijeSati pasirane maline i Slag od 3 dl vrhnja.

Potrebno za kremu od ¢okolade

1,5 dl mlijeka prokuhati s 200 grama Secera, dodati Cokoladu i Zelatinu, maknuti s vatre. Kad se
ohladi, umijesati Slag od 3 dl vrhnja. Kremu ostaviti na hladnom.

Na ohladeni biskvit mazati kremu od ¢okolade, preko nje mazati kremu od malina. Staviti u hladnjak
da se stegne.

Prije serviranja ukrasiti Slagom, ribanom ¢okoladom i malinama.
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Jogurt parfe torta sa Sumskim voéem (16 komada)

Potrebno za biskvit Potrebno za kremu

4 jaja 200 g Secera
4 7lice SecCera 5 dljogurta
4 Zlice vruce vode 2 dl mlijeka

4 7lice oStrog brasna 5 dl vrhnja za Slag

1 Zli¢ica praska za pecivo 10 listica Zelatine

pola limuna 1 limun

kalup za tortu promjera 26 cm. 300 g smrznutog Sumskog voca
2 zlice marmelade od kupina
malo ruma ili maraskina
2 dl vrhnja za Slag.

Priprema biskvita

Zumanijke, Secer i vodu pjenasto mijeSati na to dodati brano pomije$ano s praskom za pecivo i
koricu od limuna, zatim na kraju lagano umijesati snijeg od bjelanjaka.

Kalup obloZiti papirom za pecenje, premazati maslacem i uliti smjesu biskvita.
Peci u zagrijanoj pecnici na 160° oko 10 minuta.

Biskvit izvaditi, odstraniti papir, a biskvit vratiti u kalup.

Priprema kreme

Zelatinu namo¢iti u hladnoj vodi. Seéer i mlijeko prokuhati, maknuti s vatre i umije3ati ocijedene
listice Zelatine, zatim dodati jogurt, ribanu koricu i sok od limuna i pustiti da se ohladi. Sumsko
voce otopiti, malo poSeceriti i dodati malo ruma ili maraskina. Prije upotrebe ocijediti.

Priprema

Od vrhnjaistudi ¢vrstiSlagilagano umijeSatiusmjesu odjogurta. Biskvit premazatimarmeladom
i na to dodati polovicu kreme, zatim posuti ocijedenim vocem i na to dodati drugu polovicu
kreme. Ostaviti u hladnjaku oko 6 sati da se stegne.

Nakon S§to se torta stegnula, izvaditi iz kalupa i ukrasiti Slagom u koji je umijeSan kremfix i malo
soka od voca da se dobije crvenkasta boja.
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Zlijevanka

Potrebno

800 g svjeZeg sira

200 g vrhnja

100 g Secera

2 dl mlijeka

100 g kukuruznog brasna
4 jaja

100 g pekmeza od §ljiva
50 g maslaca

malo Secera

sol.

Priprema

Sve sastojke osim pekmeza, dobro promijesati i uliti u namaséenu posudu za pecenje velicine 30
x 40 cm. Na to po Zelji na razmaku od 5 cm staviti 1 Zliicu pekmeza.

Pedi u zagrijanoj pecnici na 180° oko 30 minuta.

Kada je peceno, politi rastopljenim maslacem i poSeceriti.
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Buhtle s pekmezom od Sljiva (ili marmeladom po Zelji)

Potrebno

250 g glatkog brasna
250 g oStrog brasna
250 g pekmeza od S§ljiva
1jaje

2 Zumanjka

1 Zlicica soli

40 g Secera

2,5 dl mlijeka

1 dl ulja

1 Zlica meda

1 vanilin Secer
korica od limuna

1 Zlica ruma

1 suhi kvasac

malo cimeta

0,5 dl ruma.

Priprema

Kvasac i SecCer razmutiti u mlakom mlijeku. Brasno, vanilin Secer i sol pomijeSati i na to dodati
razmuceni kvasac, ulje, ribanu koricu limuna i med. Od toga napraviti glatko dizano tijesto i
mijesiti dok se ne odvaja od zdjele, pokriti krpom i ostaviti na toplom mjestu da se diZe. Kada je
dignuto, razvaljati na pobrasnjenoj daski na debljinu od 1 cm i izrezati na kvadratice od 10 cm.

Pekmez pomijeSati s cimetom i rumom.

Na svaki kvadrati¢ staviti 1 Zlicu pekmeza, zavrnuti krajeve i slagati u uljem namascenu posudu
za pecCenje tako da krajevi dodu na dno posude. Opet ostaviti na toplom da se buhtle malo dignu.

U meduvremenu ugrijati pe¢nicu na 200°. Kada se buhtle malo dignu, peci 20-30 minuta dok ne
porumene.

Kada se malo ohlade, posuti Secerom u prahu.
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Orahnjaca i makovnjaca

Potrebno za tijesto

250 g glatkog brasna
250 g oStrog brasna

2 Zumanjka

1jaje

1 Zli¢ica praska za pecivo
1 suhi kvasac

40 g Secera

1 Zlic¢ica soli

1 vanilin Secer

2,5 dl mlakog mlijeka
korica od 1 limuna

1 Zlica ruma

1 dl ulja

1 zlica meda.

Priprema

PomijeSati sve suhe sastojke, dodati mlijeko, med, rum i ulje, umijesiti tijesto i ostaviti na to-

Potrebno za nadjev orahnjace

200 g mljevenih oraha
1 dl mlijeka

1 Zlica meda

4 7lice Secera

korica od pola limuna
1 Zlica ruma

1 vanilin Secer.

Potrebno za nadjev makovnjace

200 g mljevenog maka

1 dl mlijeka

5 Zlica Secera

1 Zlica ruma

1 Zlica pekmeza od $ljiva
malo cimeta.

plom da se diZe 30 minuta. U meduvremenu napraviti nadjeve.

Mljevene orahe pomijeSati sa Se¢erom, preliti kipuc¢im mlijekom i dodati ostale zacine.

Za makovnjacu prokuhati mlijeko, ukuhati mak, dodati Secer i kratko kuhati. Maknuti s vatre i

umijeSati rum i pekmez.

Dignuto tijesto razdijeliti na dva dijela Svaki dio razvaljati na pobrasnjenoj krpi na debljinu od
1 cm. Premazati orasima/makom, zaviti u savijacu, staviti u namascenu posudu za pecenje i

ostaviti na toplom mjestu da se diZe dok se volumen ne udvostruci.

Pecnicu ugrijati na 200° i peci 30 minuta dok se ne zarumeni. PeCeno pokriti krpom i ostaviti

da se ohladi.
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GuzZvara

Potrebno za tijesto

400 g glatkog brasna

80 g rastopljenog maslaca
korica od 1 limuna

2 Zumanjka

60 g Secera

Potrebno za nadjev

60 g rastopljenog maslaca
50 g smedeg Secera

50 g mljevenih oraha

1 jabuka

250 g slatkog od buce.

20 g svjezeg kvasca
2 dl mlakog mlijeka L
sol. Za premazivanje

3 Zlice limunovog soka
100-150 g Secera u prahu.

Priprema

Kvasac razmociti u malo mlijeka. PomijeSati brasno, sol, Secer i koricu limuna, dodati rastopljen
kvasac, maslac, Zumanjke i ostatak mlijeka. Mijesiti dok se ne odvaja od zdjele, oblikovati kuglu,
pobrasniti i ostaviti na toplom mjestu da se diZe 30 minuta.

Sada razvaljati tijesto na pobrasnjenoj krpi na debljinu 5-8 milimetara kao za savijace, politi
rastopljenim maslacem i malo razmazati, zatim posuti smedim Sec¢erom, orasima, slatkim od
buce i na kraju oguljenom i ribanom jabukom.

Pomocu krpe saviti u savijaCu. Zatim savijacu okretati s jedne strane na lijevo, a s druge strane
na desno, tako da se zguzva.

Staviti u namaSc¢enu posudu za pecenje i ostaviti na toplom da se dize dok se obujam ne
podvostruciti. Peci u zagrijanoj pec¢nici 30 minuta na 180° dok se ne zarumeni.

Secer u prahu pomijesati s limunovim sokom tako da se dobije glatka gusta bijela pasta kojom
premazati jo$ toplu guzvaru.

Nakon 30 minuta spremno je za posluZziti.
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Loparke

Potrebno za tijesto

250 g glatkog brasna
0,5 dl ulja
0,75 dl mlake vode.

Potrebno za nadjev

400 g svjezeg sira

100 g vrhnja

0,5 dl mlijeka

malo soli

50 g Secera

1 zlica kukuruznog brasna
50 g maslaca.

Priprema

Od brasna, ulja, vode i soli zamijesiti glatko elasti¢no tijesto i pokriveno ostaviti na toplom da
malo odstoji.

Pomijesati sir i pola vrhnja, mlijeko, Secer i kukuruzno brasno da se dobije krema za nadjev.

Na pobrasnjenoj daski razvaljati tijesto na veli¢inu 40x50 cm, posudu za pecCenje premazati
uljem, u nju staviti tanko razvaljano tijesto da krajevi vire izvan posude.

Na tijesto razmazati kremu od sira i na kraju premazati s ostatkom vrhnja, a krajeve tijesta
preklopiti.
Pecnicu ugrijati na 220° i peci 20-30 minuta dok ne porumeni.

Kad su pecene, preliti rastopljenim maslacem i po Zelji poSeceriti. Izrezati na vece jednake
komade, posloZiti u zdjelu i pokriti krpom da malo odstoje. Posluziti toplo.

Loparke su izvorni tanki kolac zelinskog kraja. Ime su dobile po istoimenoj Sirokoj dasci na kojoj
se loparka stavljala u krusnu pec. Danas rijetko koja domacica pece u krusnoj peci, jer ih je malo
ostalo. Loparke se danas peku u pecnici, a dobri poznavatelji kazu kako nisu tako ukusne kao Sto
su bile iz krusne peci.
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[fotografija ruzice]
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Ruzica - kuhanje iznad svega!

e¢ kao djevojCica urodnom Kominu

Ruzica je pokazivala interes za kuhanje
gledajuci i pomazuci kumi, mami i baki. Sve
su one rado i fino kuhale. Sjeca se i strine
kojoj je pomagala mijeSati Zumanjke i SecCer
za biskvit, da bi poslije lizala ostatke tijesta u
zdjeli.

U obiteljskoj kuci pripremale su se i ribe koje
u zelinskom kraju bas i nisu bile ¢esto na
jelovniku. RuZic¢in otac bio je ribi¢; lovio je
na Lonji i Bednji, najceSce Stuke i ponekog
Sarana pa je tako Ruzica pomagala mami oko
pripremanja ribe.

Nakon udaje kupila je kuharicu i prvi kolac
po receptu bili su Cupavci za suprugov
rodendan. U pocetku neki kolaci zavrsili bi u
kanti za smece kao npr. prve krafne koje su
ispale pretvrde i nisu bile za jelo. Marljivo je
isprobavala recepte iz kuharice, a nastavila
je i nakon odlaska u Njemacku gdje se s
vremenom usavrsila u kuhanju.

Pripremanje hrane postalo joj je
zadovoljstvo, uZitak i prava Carolija, a ona

- kulinarska umjetnica. UZiva u kuhanju,
osobito u eksperimentiranju, posebno s
raznim zacinima pa Cesto pravi jela od povrca

kao glavno jelo uz puno zacina. Dok prica

o kuhanju, sva zraci od zadovoljstva i prsti
zaraznom energijom. Vecinu recepata u ovoj
Kuharici ona je napisala i svakoga isprobala.
Mnogi su njezina kreacija ili kombinacija. Voli
sljubljivati razne okuse, voli komplicirane
recepte, voli izazove.

Puna je kulinarskih tajni, srdacna i
neposredna. I dalje se usavrsava, kupuje
kulinarske Casopise, gleda kulinarske Sou-
programe.

Nakon odlaska u mirovinu i po povratku u
Hrvatsku, ona i suprug uz obiteljsku kucu
osnovali su mali vrt i vo¢njak. RuZica sije 1
sadi povrce kojega ima kroz cijelu sezonu od
ranog proljeca do kasne jeseni, tako da ne
mora odlaziti na trZznicu. Pravi puno zimnice;
slatke od raznog voca i kisele od povrca.

Uvijek ima posla i nikad ne miruje. Svestrana
je. Bavi se i ru¢nim radom i slikanjem pa su
zidovi u kuci ukrasSeni njenim radovima.

Ali — kuhanje je iznad svega!

Stjepan Dragija
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Teta Barica

B aricu znam od malih nogu. ISao sam u
razred, krace vrijeme Cak i dijelio dacku
klupu s njezinim sinom Denisom. Gledali smo
je kao dragu, simpaticnu ‘tetu’ prepoznatljiva
sprinterskog govornog ritma, zbog cega smo
je teSko razumjeli.

Jednom prilikom, na proslavi Denisova 11.
rodendana, Zena nije izlazila iz kuhinje. Kako
god bi netko od nas klinaca poslijepodne
svracao na proslavu, Barica bi ga docekivala
povikom:

»,Mali, bum ti pomfrit spekla!“

Barici je bilo pod normalno svakome od
nas, u kojem god bi se trenu pojavio, uz vec
ranije spremno slasno pecenje, prirediti
porciju svjeZe przenih krumpiric¢a. Cinila je
to leZerno, bas kao da ispija poslijepodnevnu
kavu, dezurajuci cijelo vrijeme pored
posude s vrelim uljem ili svinjskom mas¢u i
zabavljajuci odrasle goste.

Djecacko prijateljstvo s Denisom u
meduvremenu je izgubljeno, no pouzdano
znam da je Barica ostala ista ona dobra
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stara hraniteljica kakvom je nosim u Zivom
sjecanju iz jedne maglovite slike iz djetinjstva.
Prijatelji i prijateljice Baricine djece
godinama su kroz njenu kuhinju prolazili kao
kroz svoj drugi dom, slobodno se posluzujuci
gotovom hranom iz friZidera ili iz pecnice.
Buhtli i loparke bili su i ostali najvece
zvijezde njezina kulinarskog rukotvorstva.

Kad sam je uocio na televizijskom Sou-
programu, tada ne poznajuci njezinu
partnericu RuZicu, pomislio sam da cCe se ta
avantura prometnuti ili u totalni fijasko, ili u
urnebesan provod s pozitivnim ishodom. Uz
RuZi¢inu podjednako sigurnu ruku, ali zato
vecu sklonost eksperimentiranju te teorijsku
potkovanost (npr. o za¢inskom bilju!)
enciklopedijskih razmjera, zavrsilo je ekstra
uspjesno.

Sasvim dovoljno, u svakom slucaju, da
mala nakladnicka kuca kojoj sam na Celu,
objerucke prihvati biti nakladnikom ovoga
lijepoga i atraktivnoga knjiznog izdanja.

Dubravko SuSec
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Kuhati samo s ljubavlju

PREDJELA

Pirjani koromac s crnim maslinama

Pikantni kolacici

Mediteranske Sparoge

Punjena jaja

Punjeni jastucici od lisnatog tijesta s umakom od zacinskog bilja
Rolice od patlidZzana

Carpaccio od Sparoge

Klipi¢i s namazom od sira i ¢ilija

Sampinjoni punjeni povréem

Vafli od suhe slanine i povréa s namazom od sira
RiZoto s limunom

RiZoto od tikvica i paprika

Tzatziki

Vafli od dumbira s dimljenim lososom

Punjena koraba

Savijaca od teleceg mozga

JUHE

Krem juha od Sparoga

Juha od blitve i papaje
Mediteranska juha od povrca
KokoS§ja juha s riZinim rezancima
Krem juha od krumpira

Juha od jaja i povréa

Krem juha od Spinata i potocarke
Juha od cikle

Juha od mrkve i narance

Juha od buce s jabukom i ¢ilijem

GLAVNA JELA S PRILOGOM

PERAD

Piletina s maslinama, suhim voéem i zapeCenim krumpirom
Piletina na mediteranski nacin

Pileci curry

Piletina u vinu s palentom

Pileci paprikas s karfiolom
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Pile¢i frikase 58
Pile¢i batak i zabatak s mladim krumpirom, kaduljom i tikvicama 59
Pureca krila s prilogom od heljde 60
Brze rolade od puretine 61
Puredi file sa smokvama i pireom od celera 62
Ragu od patke s palentom i ¢varcima 63
Patka s umakom od narance 65
Pacja prsa s brusnicama i valjuScima od krumpira 66
TELETINA
Telec¢i medaljoni s limunskom mentom i estragonom 68
Telece rolade s vrganjima 69
Teledi file s paprikom 71
Telece okruglice u umaku od kapara i salatom od cikle 72
Teleca jetrica na luku sa zapecCenim njokima od palente 74
JUNETINA
Junetina s Cilijem i grahom 75
Rolada od junetine s knedlima i zeljem 77
Junece pecCenje s knedlima od Zemlji 80
Junedi biftek s mladim zeljem i batatom 82
Curry od junetine s jasmin riZzom 83
Junedi kotleti s mahunama 84
Biftek sa Sipkom 85
JANJETINA
Janjece okruglice s povréem 86
Janjece pecenje s prilogom od mahuna i kroketima od krumpira 89
Janjeéi kare s povréem 91
Janjedi kotleti na debelom grahu 93
Pastirski rucak 94
SVINJETINA
Pisanica na kremi od korabe sa salatom od crne lece 97
Vratina u crnom pivu 99
Buncek s mladim zeljem i knedlima iz ubrusa 100
Jetrena paSteta 103
Sokantne rolice 104
Carsko meso na podlozi od rajCice 105
Rolice od suSene slanine i luka 107
Gljivarski gula$ 108
MLJEVENO MESO
Okruglice sa Safran riZom 110
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Sarma od kelja

Musaka od patlidzana

Mesna savijaca s umakom od vrhnja
Rolada u kori od krumpira

PecCene punjene paprike

Proljetne rolice

Tart od blitve

RIBE

PrZeni osli¢ uz mediteranski pire krumpir
Smud na umaku od zacinskog bilja

Polpete od lososa s maslacem i estragonom
File lista u umaku od meda i limuna
DIVLJAC

Ragu od vepra s pirjanom jecmenom kaSom
Lovacki lonac

POVRCE

Mediteransko povrce

Punjene rajcice

Lazanje od povrca

Savijaca od buce s prilogom od cikle
Crvena riZa s kuhanim jajima

Kolac od luka

Popecci od riZe s kajganom
Zapeceni ov(ji sir

SALATE

Kinesko zelje s jabukom
Mediteranska salata od Sparoga
Salata od celera i mrkve

Salata od piletine

Salata od lece i puretine

Grcka seljacka salata

RiZa s piletinom na salatu
Mahune na salatu s jabukama i dimljenom slaninom
Salata od korabe i jabuke

Topla salata od krumpira
Pikantna salata od krumpira
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DESERTI

Bavarska krema

Bavarska krema na pireu od malina
Pavlova s viSnjama

Cokoladne kuglice

Mousse od Cokolade s ¢ili papri¢icom
Socni kolac od jabuka

Mousse od jagoda i Cokolade
Cronuti s vanilin kremom

Ragu od §ljiva s pjenom od vina
Mascarpone krema s jagodama
Kruske u vinu na kremi od vanilije
Tiramisu

Tiramisu od jagoda i lavande
Kocke od cikle i rogaca

Jogurt mousse na kremi od manga
Kolac s jogurtom

Crni kolac¢ bez jaja

Medena pita

Slatko od buce

Socni kuglof s narancom

Kuglof od cokolade i tikvica

Torta od sira

Brza torta od sira

Torta od jabuka s lavandom

Torta od viSanja

Torta od Cokolade i malina

Jogurt parfe torta sa Sumskim voéem
Zlijevanka

Buhtle s pekmezom od §ljiva
Orahnjaca i makovnjaca

Guzvara

Loparke

RuZica - kuhanje iznad svega!

Teta Barica
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