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Predgovor

Za sam pocetak zelio bih se predstaviti i pribliziti vam ideju ove kuharice
zamisljene da bude inovativna i donese nesto novo i drugacije u vase kuhinje.
Zovem se Silverio Yanuzzio i odrastao sam u malenom mjestu Tres Arroyos u

Argentini te se utjecaj moje zemlje i njezinih obicaja itekako osje¢a u mome
kuhanju. Nije mi cilj nauciti vas kuhati, ali vas zelim voditi prilikom tog kuhanja i
pokazati vam kako mi to radimo na drugom kraju svijeta s istim proizvodima koje
vi ovdje imate. Moj cilj je nadograditi vase znanje, ali i otvoriti vas um za mnostvo
novih ideja kako bismo ubrzali odgovor na ono svakodnevno pitanje:

Sto danas kuhati?
Hrvatska i argentinska kultura medusobno su usko isprepletene iako ne govorimo
istim jezikom. S jednakom stras¢éu predajemo se kuhanju i uzivanju u jelu i piéu i
to nas povezuje i priblizava. Nadam se da ¢e ova kuharica tome jo$ vise doprinijeti

i donijeti nove okuse starih i poznatih namirnica na vase okusne pupoljke.

Pa krenimo...




SASTOJCI (za dvije osobe):

1 glava crvenog luka

100 g graska

2 jaja

suncokretovo ulje
prstohvat morske soli
papar po Zelji

PRIPREMA:

Najprije narezite luk na kockice, zagrijte tavu, dodajte malo
suncokretovog ulja i przite dok luk ne po¢ne dobivati zlatnu boju.
Zatim dodajte grasak i lagano mijeSajte jednu do dvije minute.
Nakon toga napravite mjesta na sredini tave, smanjite vatruiu
sredinu dodajte jaja kao da pecete jaje na oko. Tavu poklopite
odgovaraju¢im poklopcem i ostavite da se lagano kuha minutu
do dvije, ovisno o tome volite li da su jaja viSe ili manje pe€ena.
Posolite i popaprite po zelji!

Kad je gotovo servirajte i uzivajte u svojoj kalori¢noj marendi!

OPCIONALNO:

S obzirom da ¢ete uz sebe imati svoje FEAD pakete u kojima se
nalaze mesne konzerve tipa mesnog dorucka, uvijek mozete i to
dodati u tavu i doprinijeti s viSe okusa. Ne trebam vam govoriti da

mozete dodati i bilo koje drugo povrée ako ga imate kraj sebe kao

npr. svjezu papriku ljeti, ¢ak i rajcicu i bilo $to sli¢no.

Masti na volju i dobar tek!

;

SASTOJCI (za Cetiri osobe):

3 srednja krumpira

1 glavica crvenog luka
5 jaja

suncokretovo ulje

sol i papar

PRIPREMA:

Ogulite i narezite krumpir na ploske debljine pola centimetra. Narezite luk u obliku
polumjeseca. U duboki lonac naslazite slojeve krumpira i prekrijte sve uljem. Stavite lonac

na srednje jaku vatru i kuhajte dok krumpir ne omeksa. Svako toliko primite lonac za rucke i
maknite ga lijevo-desno da se krumpir ne zalijepi. Zapamtite da krumpir mora omeksati, ali

ne i izgubiti formu koju ste mu prethodno dali. Kad je krumpir gotov, izvadite ga iz ulja u neku
zdjelu i stavite sa strane da se ohladi. Na tavi zagrijte malo ulja i ubacite luk te dinstajte dok
ne omeksa. Takoder stavite sa strane da se ohladi. Vazno je da se i krumpir i kapula ohlade
kako ne bi skuhali jaja jednom kad sve zajedno pomijeSate. U velikoj staklenoj zdjeli razmutite
jaja i ohladeni luk i krumpir ubacite u to, dodajudi soli i papra po zelji. Kad ste to napravili,

uzet Cete tavu, zagrijati malo ulja i uliti smjesu u tavu. Kuhate na srednje jakoj vatri, otprilike 5
minuta ili dok smjesa prestane biti teku¢a. Sad smo dosli do najtezeg dijela, ali i najzabavnijeg.
Poklopite tavu s plitkim tanjurom koji je vecéi od same tave i pokusSajte jednim pokretom
preokrenuti smjesu iz tave na tanjur. Jednom kad ste to uspjeli, maknite tavu te polaganim
klize¢im pokretom vratite smjesu u tavu kako bi se i druga strana ravhomjerno zapekla. Za to
Cete trebati dvije minute, ali opet napominjem da duzina kuhanja ovisi o tome koliko i kako
pecena jaja volite. Napominjem da ovo nije toliko jednostavno i lako i da trebate biti oprezni
dok to radite da se ne biste opekli ili ozlijedili na koji drugi nacin. Ali nemojte se ni obeshrabriti
jer je rezultat nevjerojatno ukusan i ne zelite ga propustiti! Kad je jelo gotovo, na potpuno isti
nacin ga izvadite iz tave, pustite da odstoji 5 do 10 minuta te ga rezete kao tortu i posluzite.

Dobar tek!

OPCIONALNO:

| u ovaj recept mozete dodati svoju mesnu konzervuy, neku kobasicu ili pancetu, ako je imate
pri ruci. Jelo moZete obogatiti i sirom, Spinatom ili nekim drugim povréem koje volite.



SASTOJCI (za dvije osobe): Vo
20-ak sparoga d:a/ 9

4 jaja

10 g maslaca

PRIPREMA: SASTOJCI (za dvije osobe): PRIPREMA:

Dobra stvar u Dalmaciji jest $to postoje mnoge zdrave Kruh od jucer ili tost (4-6 feta) Narezati rajCicu na tanke ploske te isto napraviti sa skutom.
stvari u prirodi do kojih sami mozete do¢i. Jedna od njih 1 velika svjeza rajcica ili 2 manje Narezani kruh tostirati u pec¢nici ili tosteru. Tostirani kruh

je 8paroga. Kad je sezona $paroga, treba ih jesti Sto viSe i 15 dag kravije skute istrljati CeSnjakom i po svakoj feti kapnuti malo maslinovog

Sto CeSce, a ovo je mozda najjednostavniji i najbrzi nacin.
Sparoge éete prvo ogistiti tako da vrhove odvojite od

ulja. Dodati skutuy, rajcicu, te filete iz riblje konzerve i zaciniti
sa soli, origanom ili perSinom po zelji!

1 riblja konzerva
2 Cesnja ¢esnjaka
tvrdog dijela stabljike te ¢ete ih potom oprati i ocijediti. Jaja

e R i R B origano ili persin Brzo, jednostavno i ukusno! Dobar tek!
razmutite vilicom u zdjelici i posolite. Neki ljudi vole Sparoge

maslinovo ulje
blansirati prije nego ih dodaju u kajganu ili fritaju. Ja nisam !

jedan od njih jer volim njihovu hrskavost i gorcinu i ne zelim

da iSta od toga izgube. Na zagrijanu tavu dodajte maslac i

Cekajte da se otopi. Zatim smanjite vatru, dodajte Sparoge L4

i malo ih posolite. Okrenite ih par puta na tavi i Cekajte da ws/t
poc¢nu mijenjati boju. Tada mozete dodati jaja i zgotoviti ih

na stupnju koji volite: manje ili visSe pe¢ena. Prema ukusu

sol

moZzete dodati i bilo koji mekani ili topljeni sir pa ¢e kajgana SASTOJCI (za dvije osobe): PRIPREMA:

biti jos finija. Za kraj dodajte papra i servirajte! 4 tosta U dubokom tanjuru razmutite jaje vilicom te dodajte mlijeko, sol i
1 jaje papar. Sve dobro promijesajte. Na tavi zagrijte malo ulja, a tostove
0.5 dcl mlijeka koje ste pripremili dobro umocite u smjesu jaja i mlijeka s obje

strane. Iz smjese ih vadite i stavljate direktno u zagrijanu tavu.
Przite s jedne pa s druge strane dok ne postanu zla¢ane boje i

ne uhvate koricu. Potom ih izvadite na plitki tanjur s papirnatim
ubrusom i pustite da papir upije visak ulja. Servirajte ih same, s
krem sirom ili s nekom od pasteta koje ste dobili u vasim paketima.

sol i papar
suncokretovo ulje

Dobar tek!




SASTOJCI (za dvije osobe):

2 Zlice limunovog soka
2 cikle

2 mrkve

3 rotkvice

1 paprika

3jaja

maslinovo ulje

origano ili neko drugo
aromaticno bilje po Zelji

sol i papar

Zimska salata

PRIPREMA:

Najprije napravimo umak odnosno tzv. dresing za salatu od
maslinovog ulja, limunovog soka i aromati¢nog bilja, u ovom
slucaju origana, ali u biti mozete staviti i perSin ili $to god vi
preferirate. Dresing se radi po principu 1:3 pa ako ste stavili 2 Zlice
limunovog soka, stavit ¢ete 6 zlica maslinovog ulja. Posolit ¢ete i
popapriti po vlastitom ukusu. Sve ¢ete to dobro izmijeSati i ostaviti
sa strane. Sljededéi korak je skuhati jaja na nacin da ¢ete u vodu uliti
kap octa i kuhati ih 5 minuta. Nakon toga ¢éete ih izvaditi iz vode i
ohladiti s hladnom vodom te polagano i oprezno oguliti.

U zdjeli za salatu éete naribati svjezu ciklu i mrkvu, a dodat ¢ete i
tanko narezane rotkvice. Sve éete to zaliti umakom za salatu koji
ste prethodno pripremili i dobro izmijesSati, a zatim ¢ete poslagati
polovice jaja koje ste skuhali na salatu. Dobar tek!



Salato ed
kuumpira i jaja

SASTOJCI (za dvije osobe):
2 krumpira srednje veliine

1 jaje

proizvoljna koli¢ina majoneze

zeleni dio mladoga luka
sol i papar

PRIPREMA:

U ovoj knjizi naci Cete recept za majonezu koju mozete
pripremiti kod kuce, ali isto tako za ovaj recept mozete
koristiti i onu iz trgovine. To ostavljam vama na izbor.

Prije svega, ogulit ¢ete krumpire, dobro ih oprati i narezati

na kockice veli¢ine cca 1 cm. Stavite ih kuhati u lonac s
puno vode i ¢ajnom Zli¢icom soli. Nakon §to voda zakuha,
kuhajte ih jos 7 do 10 min te procijedite i ohladite. Jaja

¢ete skuhati na nacin opisan u prethodnom receptu. Ocat
dodajete u vodu za jaja kako bi se kora lakSe odvoijila od jaja.
Ova jaja kuhamo do kraja, Sto znaci da Cete ih nakon Sto
voda zakuha, kuhati jos 10 minuta, a potom ohladiti i oguliti.
Narezat ¢ete ih takoder na kockice te ¢ete potom u velikoj
zdjeli pomijesati krumpire i jaja, popapriti te dodati majonezu
i sve zajedno izmijeSati u jednu masu. Argentinci su ludi za
ovom salatom jer je toliko jednostavna, hranjiva i ukusnal
Nadam se da ¢ée vam se svidjeti!

Uzivajte u ovom obroku!

Salata od k v [
owibly maslina

SASTOJCI (za Cetiri osobe):

1 kg krumpira

3 Zlice jabuc¢nog octa

maslinovo ulje

1 glava crvenog luka

2 Sake crnih maslina

2 prstohvata origana ili persina (po Zelji)
sol i papar

PRIPREMA:

Dobro operite krumpire i stavite ih kuhati cijele s korom u veliki
lonac s hladnom vodom u koju éete dodati sol. Kad voda zakuha,
kuhajte jos 15-ak minuta i provjerite ¢ackalicom jesu li krumpiri
kuhani. Procijedite krumpire, ohladite ih te potom ogulite i narezite
na ploske. Crveni luk oCistite i narezite na polu-mjesece i u zdjelu za
salatu pomijesSajte luk i krumpir. Sa strane napravite umak za salatu
s maslinovim uljem i octom po principu 1:3. Dodajte umak i sve to
dobro izmijesajte. Kad ste to napravili, dodajte narezane masline i
pospite origanom ili per§inom. Provjerite slanocu i ako je potrebno
dodajte sol i popaprite. Nakon toga mozete uzivati u svojoj salati!

Dobar tek!

Guaby salata

SASTOJCI (za dvije osobe):

2 jaja

200 g graha sarenca

1 mladi luk ili 1 glava crvenog luka
1/2 korijena celera

100 g majoneze (domace ili kupovne)
sol i papar

PRIPREMA:

Vecer prije pomocite grah u vodu. Na dan pripreme, stavite ga
kuhati dok ne omeksa za $to ¢e mu trebati cca pola sata. Jaja
stavite u hladnu vodu s kapi jabu¢nog octa i nakon $to zakuha,
kuhajte jos 10 minuta. Nakon kuhanja ih ohladite i ogulite.

Luk narezite na tanke ploske, a celer naribajte. Jaja narezite na
kockice. Kad ste zavrsili s pripremom, sve sastojke pomijesajte u
velikoj zdjeli te dodajte majonezu i dobro promijesajte. Ostavite u
hladnjaku barem pola sata da se svi okusi stope. Servirati mozete
uz bilo koje meso ili jednostavno samu!

Dobar vam tek!
13



SASTOJCI (za Cetiri osobe):

1/2 konzerve slanutka iz paketa (cca 200 g)
2 mrkve srednje veli¢ine

1 glava zelene salate

1 glava ljubicastog luka

10 dag gaude u komadu

1 svjeZi krastavac

jabuéni ocat

maslinovo ulje

14

PRIPREMA:

Svo povrce dobro operite, ocistite i ogulite ono koje trebate
oguliti. Slanutak procijedite i malo isperite. U veliku zdjelu
dodajte komade zelene salate koju ste ili iskidali rukama ili
nozem na rezance. Luk narezite na polu-mjesece i dodajte

u zdjelu. Krastavce narezite na nepravilne kockice, a mrkvu
naribajte. Svo povr¢e dodajte u zdjelu sa salatom, posolite
te dodajte ocat i ulje u odnosu 1:3. Dobro promijeSajte te
potom naribajte gaudu i opet promijeSajte. Ova zdrava salata
dat ¢e vam energije i vitamina.

Dobar tek!



Pasteta od tune

SASTOJCI:

200 g tunjevine u konzervi
70 g krem sira

30 g majoneze

sol i papar

Jantan

SASTOJCI:

150 g majoneze

2 veca kisela krastavca

1 Zlica kapara

1 Zlica sitno nasjeckanog persina
1/2 glavice luka (bilo kojeg)

1/2 limuna

1 Zlica senfa

prstohvat soli i papar po Zelji

16

PRIPREMA:

Tunjevinu izvadite iz konzerve i pokuSajte je nozem jos

viSe usitniti. Ubacite u zdjelicu zajedno s krem sirom i
majonezom te posolite i popaprite po vlastitom ukusu.
MijeSajte dok se sve ravnomjerno ne rasporedi i ne postane
jednolicna masa. Ostavite u hladnjaku na sat vremena da
se svi okusi prozmu i nakon toga mozete uzivati u svojoj
pasteti!

PRIPREMA:

| ovaj umak mozZete raditi ruéno ili u blenderu. Okus ¢e biti
isti. Sitno nasjeckajte kapulu, krastavce, persin i kapare

i pomijesajte ih u zdjeli s ostalim sastojcima koje smo
naveli. Mije$ajte ili miksajte dok ne dobijete jednoli¢nu
masu. Dodajte papar i sol i umijeSajte u masu. Spremite

u staklenku i ¢uvajte u hladnjaku. Ovisno o tome jeste li
koristili domacu ili industrijsku majonezu, tartar ¢e trajati tri
do sedam dana. Posluziti mozete uz bilo koje meso, ali po
meni najbolje ide uz pohanu piletinu!

U slast!

Domaca majoneza

SASTOJCI:

1 jaje

1/2 | suncokretovog ulja
1/2 limuna

prstohvat soli

PRIPREMA:

Majonezu mozete napraviti na dva nacina: ru¢no i u blenderu.

Ako je radite ruéno, trebat ¢e vam pjenjaca i zdjela, ali redoslijed
postupka je isti. Bilo u blender ili u zdjelu, prvo ¢ete staviti jaje

i prstohvat soli i to éete dobro izmijeSati. Nakon toga u smjesu
dodajete ulje i to polako i postepeno, neprestano mijesajudi jer je
to jedini nac¢in da izbjegnemo odvajanje zumanjka od ulja. Kada
ste prvu polovicu ulja dodali polako, drugu polovicu moZete dodati
nesto brze, u jatem mlazu. Na kraju dodajte sok polovice limuna i
umijeSajte u majonezu. Spremite je u staklenu posudu i Cuvajte u
hladnjaku ne viSe od tri dana pa bas stoga preporucujem da radite
manije koli¢ine koje ¢e vasa obitelj brzo potrositi.

OPCIONALNO:

Majoneza ne mora biti dosadna i sastavljena samo od ulja i jaja. U nju
po vlastitim preferencijama mozete dodati i ceSnjak, papar, chili, curry
ili senf, odluéujuéi se tako za okuse koji se vama svidaju.

S malo mastovitosti mozete je pretvoriti u najukusniji umak na svijetu!
UzZivajte!

17



SASTOJCI:

150 ml suncokretovog ulja

2 tvrdo kuhana jaja

3 kisela krastavca

1 Zlica senfa

1 Zli¢ica nasjeckanog persina

1 Zlica kapara

1 Zlica jabuc¢nog octa ili limunovog soka
sol i papar

PRIPREMA:

Najprije skuhajte tvrdo kuhana jaja kako smo veé nekoliko
puta objasnili u ovoj knjizi u odjelu Marende. Nakon Sto ste
ih skuhali, ohladili i ogulili odvojite bjelanjak od Zumanijka.
Bjelanjak narezite na sitne kockice, a zumanjak éete zgnjeciti
u zdjeli. Potom éete Zumanjcima dodati ocat/limun, senf

te sol i papar i promijesati éete to pjenjatom. Nastavite
mijesati pjenjacom i polako dodajte suncokretovo ulje. Kad
ste to napravili, stavite posudu u hladnjak da malo odstoji.
Za to vrijeme nasjeckajte krastavce, kapare i persin i dodajte
ih zajedno s bjelanjkom koji ste ve¢ nasjeckali u napravljenu
smjesu. Promijesajte i vas umak je gotov! Razlika ovog
umaka u odnosu na tartar i majonezu je da su jaja kuhana pa
mu je rok trajanja duzi i mozete vise u njemu uzivati!

Izvrstan je uz sve vrste mesal!

SASTOJCI:

1/2 glavice ¢esnjaka

1/2 salice nasjeckanog persina
1 Cajna Zli¢ica susenog chilija
ili 1/4 svjeze chili papricice

2 Zlice vinskog octa

4 Zlice maslinovog ulja

2 Zlice suhog origana ili svjeze
nasjeckanog

1/2 3alice vode
sol i papar

PRIPREMA:

Ukoliko radimo sa suhim chilijem i origanom, moramo ih hidrirati

u malo vode. Ako radimo sa svjezima taj postupak izbjegnemo i

u tom slu¢aju samo sitno nasjeckamo obje namirnice i spremne
su za uporabu. Cesnjak Gete isto tako sitno nasjeckati. U zdjelu
Cete prvo staviti CeSnjak i vinski ocat, a potom ¢éete dodati chili i
origano te maslinovo ulje i dobro éete sve izmijeSati vilicom da se
ocat i ulje stope koliko mogu. Dodajte sol i papar i spremite umak u
posudu s poklopcem te odlozite u hladnjak da odstoji 24h. Nakon
toga jesti ga mozete i s mesom i s povréem! Ovaj argentinski umak
jednostavan je za pripremu, a bit ¢e pravo iznenadenje za vase
okusne pupoljke!

Salsa cviclla

SASTOJCI:

1 glava crvenog luka

1 crvena paprika

1 zelena paprika ili babura
1 tvrda rajcica

jabucni ocat
suncokretovo ulje

svjezi persin

PRIPREMA:

Sve svjeze namirnice iz recepta nasjeckajte na kockice i stavite u
zdjelu. Koli¢ina ulja i octa ovisi o koli¢ini namirnica koje ste stavili.
Jednom kad ih stavite u zdjelu morate ih prekriti teku¢inama u
omjeru pola-pola. Dakle, do pola ide ocat, od pola ulje. Kad ste to
dodali, dodat éete sitno nasjeckani persin koji je opcionalan pa ako
ga nemate, mozete ga preskociti. Sve dobro promijesajte i ostavite
u hladnjaku da odstoji nekih sat vremena. Argentinci ga najcesce
jedu s jelom choripan, $to je kobasica u kruhu, ali izvrsno ide sa
svim vrstama kobasica kao i s kuhanim mesom. S ¢im god je jeli,
obeéavam da ¢e vas oduSeviti!
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SASTOJCI (za Cetiri osobe):
1 kg krumpira

500 g mijeSanog mljevenog mesa (moja omiljena kombinacija mesa
za ovaj recept je janjetina/junetina, ali vi moZete odabrati onu koja je
vama draZa)

1 velika glavica crvenog luka

2 ¢esnja ¢esnjaka

1 svjeZa crvena paprika

50 g maslaca

mlijeka po potrebi

sol i papar

suncokretovo ulje ili svinjska mast (po Zelji)
1 Zlicica koncentrata od rajcice

PRIPREMA:

Najprije operite, ogulite i nasjeckajte krumpir i stavite ga u lonac s
hladnom posoljenom vodom i kuhajte kao Sto kuhate krumpir za pire.
Nakon $to je krumpir kuhan, napravite pire s maslacem i mlijekom i kad
ste to napravili, stavite krumpir u posudu i prekrijte plasticnom folijom
kako biste izbjegli da se napravi kora.

Papriku, kapulu i ¢eSnjak nasjeckajte na kockice i dinstajte u loncu na ulju ili
masti, po vasem izboru, dok kapula ne postane zlatne boje. Cesnjak dodajte
nesto kasnije jer Zelite izbjeci da zagori. Nakon Sto ste to zavrsili, dodat
¢ete mljeveno meso i mijesati dok meso ne promijeni boju. Dodat Cete i
koncentrat rajCice u ovom trenutku. Dinstajte meso dvadesetak minuta da
uhvati koricu, ali pazite da ga ne isusite. Po potrebi dodajte malo vode.
Pecnicu zagrijte na 220° C na program za gratiniranje, pripremite posudu
za pecenje i meso koje ste dinstali prebacite u posudu. Poravnajte meso

i nakon toga ga prekrijte pireom od krumpira kao da stavljate kremu od
torte. Vilicom prodite povrsinski po pireu da ostane lagani trag. Ubacite

u peénicu i gratinirajte nekih 15-ak minuta ili dok pire ne dobije koricu i
boju. Izvadite iz pe¢nice, pustite 5 minuta da odstoji te potom servirajte i
uzivajte u svom jelu!
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SASTOJCI (za Cetiri osobe):

tijesto za pitu

250 g ostrog brasna

250 g glatkog brasna

60 ml suncokretovog ulja
20 ml maslinovog ulja
250 ml vode

1 ZliGica soli

PRIPREMA:

PUNJENJE:

1/2 glavice luka

2 ¢esnja Cesnjaka

1 manja svjeZa crvena paprika
2 konzerve tunjevine

2 tvrdo kuhana jaja

Saka zelenih i crnih maslina

4 cherry rajcice

100 g sira (gauda ili koji god
preferirate) u komadu

maslinovo ulje
sol i papar

U veliku zdjelu zamijeSajte oba brasna, dodajte sol, ulje i vodu i umijesite
tijesto da dobijete lijepu masu. Zavrsiti ga najbolje mozete ru¢no na
radnoj povrsini. Ostavite da odlezi 30 minuta u hladnjaku. Nakon toga ¢ete
masu razdvojiti na dvije jednake polovine. Obe polovine éete razvaljati s
valjkom za tijesto i jednu éete staviti na dno posude koju ste odabrali za
pecenje. Drugu polovicu sauvajte i njome pokrijte pitu. Posudu s tijestom
stavite pe¢i na 180 °C desetak minuta, dok ne uhvati zlatnu boju. Nakon
toga izvadite zdjelu iz pe¢nice i odlozite sa strane.

Luk, papriku i ¢eSnjak izrezite na male kockice, a rajcice na Cetvrtine.
Uzmite tavu i na malo maslinovog ulja dinstajte povrc¢e. Dovoljno je da

ga par puta okrenete na tavi, nemojte ¢ekati da potpuno uvene. Zatim
narezite prethodno kuhana jaja na komadiée i isto uCinite sa sirom.

U jednoj zdjeli pomijeSajte tunjevinu i ako vidite da je suha, dodajte malo
maslinovog ulja. Tunjevini dodajte povrcée koje ste prodinstali te jaja. Sve
zajedno zamijeSajte i prebacite u posudu s tijestom. Po povrsini poslozite
komade sira i potom prebacite drugu polovicu razvaljanog tijesta na
povrsinu. Zatvorite pitu, a viak tijesta (ako ga ima) maknite. Pitu izbusite
vilicom po cijeloj povrsini i stavite peéi na 180° C dok tijesto ne uhvati

zlatnu boju.

Posluzite uz zelenu salatu i uzivajte u okusima ove neobicne pite!

SASTOJCI (za cCetiri osobe):

3 patlidZzana srednje veli¢ine

3jaja

300g krusnih mrvica
brasno

sol i papar

1 Salica riZe (cca 250g)
suncokretovo ulje

PRIPREMA:

Ogulite patlidzan i narezite ga na koluti¢e debljine 1 cm. Poslozite
ih u veliko cjedilo i posolite te ostavite da odstoji kako bi patlidzan
omeksao i izgubio vodu i gor€inu.

Pripremite sve za pohanje. U jedan tanjur razmutite jaja, posolite i
popaprite, u drugi stavite brasno, u tre¢i krusne mrvice. Svaki kolut
patlidzana/balancane umijeSajte prvo u brasno, zatim u jaje i na
kraju u krusne mrvice i poslazite ih na jedan tanjur ili u zdjelu. Kad
ste s tim zavrsili, ostavite u hladnjaku 30 minuta da krusne mrvice
dobro prionu na patlidzan.

Dok to ¢ekate, u loncu skuhajte rizu na bijelo, u omjeru s vodom
1:2.

Kad su patlidzani odlezali, zagrijte ulje u tavi i pohajte patlidzane.
Servirajte ih uz rizu i uz zelenu salatu ili rajCice. Ostavljam na izbor!
Dobar tek!

23



SASTOJCI (za Cetiri osobe):
1 kg krumpira

2 Zlice krem sira

1 Zlica maslaca

sol i papar

brasno

3 - 4 listi¢a kadulje

25 g maslaca

parmezana po Zelji

PRIPREMA:

Operite krumpire u kori, posusite ih i stavite peci cijele na 180°C nekih 45 minuta
do 1 sat. Pecete ih dok kora krumpira nije pe¢ena, a unutrasnjost mekana, $to
mozZete probati vilicom, ako niste sigurni. Kad su gotovi, ostavite ih sa strane

da se malo ohlade kako biste dalje mogli njima rukovati. Kad ste ih ohladili,
prerezite svaki krumpir na pola i izdubite svaku polovicu Zlicom.

Koru krumpira koja je ostala NE BACAJTE! Trebat ¢e vam za drugi recept!
Krumpiru sada dodajte maslac, krem sir, sol, papar i brasno i zamijeSajte sve tou
jednoli¢nu masu. Masa bi trebala biti dovoljno vlazna, ali ne previse i ne pretvrda.
Nece vam trebati previSe brasna jer je bit ovih njoka u krumpiru, a kako ste krumpir
pekli, a ne kuhali, brasno koristite samo da poveZete sve sastojke, a ne da ono
bude glavni sastojak valjuSaka. Tijesto koje ste dobili razdijelite na Cetiri jednaka
dijela te od svakog dijela rukama oblikujte tijesto u jedan dugacak valjusak,
promjera 1.5 do 2 cm. Ako vidite da se tijesto lijepi malo ga pobrasnite. Kad ste ga
oblikovali, rezite na onu veli¢inu valjuska koju preferirate. Nakon $to ste oblikovali
sve valjuske, zakuhajte lonac s vodom, posolite vodu i kad ona po¢ne kuhati,
ubacite valjuske. Kuhajte ih dok ne isplivaju jer to znaci da su gotovi.

Dok se valjusci kuhaju, pripremite najvecu tavu $to imate. Na njoj otopite maslac
i dodajte listi¢e kadulje te valjuske prebacujte u tavu kako su kuhani. Okrenite

ih na tavi par puta da upiju maslac i aromu kadulje i ostavite ih malo da uhvate
zlatno-smedu boju.

Kad su gotovi, prebacite ih na tanjur i pospite parmezanom, a nakon toga ostaje
vam samo uzivanje u osnovnim okusima prirode!

Pzena ko kRutmpina

SASTOJCI:

sva kora od krumpira koja vam je
ostala od pripreme valjusaka (njoka)

suncokretovo ulje
sol

% vezice persina
2 ¢esnja CesSnjaka

PRIPREMA:

Sitno nasjeckajte persSin i cesnjak i pomijeSajte u jednoj zdjelici.
Ostavite sa strane. Polovice krumpirove kore narezite po

duzini ili Sirini, Sto god vam vise odgovara. U duboku tavu ulijte
suncokretovo ulje i dobro ga zagrijte da moZete prziti koru. Koru

stavljajte oprezno u tavu i przite dok ne postane zlatno-smede boje.

Kad je gotova, izvadite je u zdjelu te posolite i pospite smjesom
Cesnjaka i perSina. Ova verzija przenih krumpiriéa bit ¢e najslasnije
Sto se ikad probali, a Stedi vam vrijeme i novac jer glavni sastojak
ve¢ imate spreman. MozZete ih jesti same ili ih servirati kao prilog
uz neko meso ili jaja. Vama na izbor! Uzivajte!

dexmeob?ﬁphmtw'wﬁanuﬂm

SASTOJCI (za Cetiri osobe):
konzerva slanutka od 400g

1 glava crvenog luka

1 juha u vrecici

500 g spinata

2 ¢esnja ¢esnjaka

sol i papar

slatka crvena mljevena paprika
suncokretovo ulje

PRIPREMA:

Narezite luk na kockice i stavite ga dinstati u lonac.
pricekajte da postane proziran i dodajte Spinat koji ste
prethodno oprali i o€istili. Dodajte prstohvat soli, papar

i crvenu papriku. Kuhajte 1 minutu dok Spinat ne uvene.
Nakon toga dodajte slanutak iz konzerve koji takoder
prethodno mozete isprati od tekucine u kojoj je bio. Dodajte
vruéu vodu u lonac u koli¢ini dovoljnoj da prekrijete sve $to
je uloncu. Nakon sto voda zakuha, stavite u lonac juhu u
vrecici. Prekrijte poklopcem, kuhajte jo$ desetak minuta i
vas rucéak je spreman! Dobar tek!
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SASTOJCI (za cCetiri osobe):

1 konzerva oljuStene rajcice
ili pelata

500 g tjestenine (moZete
koristiti koju god vrstu imate)

200 g sarenog graha
1 glava crvenog luka
5 ¢esSnjeva CeSnjaka
sol i papar
suncokretovo ulje
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PRIPREMA:

Vecer prije pomocite grah u zdjeli s vodom. Na dan pripreme prvo
skuhajte grah u vodi dok ne bude gotov. Za to ¢e vam trebati 45 minuta do
jednoga sata. Ostavite ga u vodi.

U drugom loncu zakuhajte posoljenu vodu za tjesteninu. Dodajte
tjesteninu i kuhajte prema uputama. Skuhajte je al dente jer ¢ete je dovrsiti
u umaku kako bi upila okuse.

Narezite ¢esSnjak i kapulu na male komadice i stavite ih dinstati na ulju

na minimalnoj vatri. Dodajte pelate i sol i kuhajte nekoliko minuta dok se
umak malo ne reducira. Nakon toga dodajte grah i 1 dcl vode iz graha.
Ako vidite da je potrebno jos, dodajte 1 dcl viSe. Poklopite i kuhajte na
srednje jakoj vatri nekoliko minuta dok se umak ne reducira. Kad vidite da
je umak spreman, dodajte tjesteninu u lonac, promijesajte i kuhajte minutu
da bi tjestenina upila umak i zacine. Popaprite i ru¢ak je spreman za
serviranje. Uzivajte u ovom neobi¢nom umaku i po Zelji, tjesteninu pospite
parmezanom! Ovo je tjestenina za prste polizati!

Mesne ok ¢ lecom

SASTOJCI (za Cetiri osobe):

2 srednje velike glave crvenog luka

5 ¢esnjeva Cesnjaka

2 dcl crnog vina

1 konzerva oljustene rajcice

250 g lece

1 grancica ruZzmarina

7 dcl povrtnog temeljca ili vode po vasem izboru
500 g mljevenog mijeSanog mesa (svinjetina/junetina)
1 jaje

1 Zlica jabu¢nog octa

1 Zlica senfa

vezica persina

sol i papar

suncokretovo ulje

PRIPREMA:

Sat vremena prije pripreme pomocite le¢u u zdjeli s vodom.

U zdjelu stavite meso te dodajte senf, sitno nasjeckani persin, pola grancice ruzmarina,
sol i papar te Zlicu octa. Sve dobro zamijeSajte. Razmutite jaje u maloj zdjelici i dodajte
mesu te opet dobro zamijeSajte meso da se sve jednoli¢no rasporedi. Radite to ru¢no.
Oblikujte 12 mesnih okruglica ili manje, ako Zelite da budu vece.

Luk i ¢eSnjak narezite na male komade.

U dubokoj tavi na srednje jakoj vatri stavite ulje i zagrijte ga. Dodajte mesne okruglice

i poprzite ih sa svih strana, otprilike 2 minute po strani. Izvadite ih iz tave i stavite u
zdjelu. U tavu koju ste koristili za okruglice dodajte luk i CeSnjak i nastavite dinstati 2
minute. Dodajte soli i nakon toga dodajte vino, konzervu rajcice, ostatak ruzmarina i
malo vode. Cekajte da umak zakuha i dodajte 7 dcl temeljca ili vode i kuhajte sve 20-ak
minuta na minimalnoj vatri dok se umak malCice ne reducira i dok le¢a ne apsorbira
tekuéinu. Nakon toga vratite mesne okruglice u tavu i kuhajte jo§ 20 minuta. Ako
tijekom tih 20 minuta vidite da umak gubi puno tekucine slobodno dodajte jos. Mesne
okruglice su spremne, a prilog ostavljamo vama na izbor. Servirati ih moZete uz rizu,
tjesteninu ili pire krumpir, $to god vam je draze. Dobar tek!
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SASTOJCI (za Cetiri osobe):

500 g pilecih iznutrica (jetrica, Zeludac, srce)
8 ¢esnjeva cesnjaka

1 dcl bijelog vina

1 limun

1 salica rize

maslinovo ulje

sol i papar

PRIPREMA:

Ako vas mesar nije oCistio iznutrice u€inite to sami. Potom ih nareZite na
komade. Narezite i 4 CeSnja CeSnjaka od onih 8 Sto ste pripremili i ubacite
ih u jednu zdjelu skupa s iznutricama. Dodajte i cijedeni sok limuna.
Prekrijte zdjelu i stavite u hladnjak na 30 minuta.

Rizu stavite kuhati u vodu prema omjeru 1:2. Vodu posolite. Koristite
upute s pakiranja, ako imate nedoumica.

Narezite i ostale ¢esnjeve ¢esnjaka i stavite ih prziti na laganoj vatri u
tavi s maslinovim uljem. Pazite da ¢eSnjak ne zagori. Kad po¢ne primati
boju, dodajte iznutrice i pojacCajte vatru na srednju jacinu te posolite i
dodajte papar. Promijesajte i nakon 5 minuta dodajte vino i vode toliko da
prekrijete ono $to je u tavi. Poklopite tavu i kuhajte dvadesetak minuta te
maknite s vatre. U meduvremenu bi riza trebala biti gotova pa je maknite
s vatre i pustite da odlezi nekoliko minuta. Va$ rucak je spreman.

SASTOJCI (za Cetiri osobe):
400 g ostrog brasna

4 jaja

sol

125 g maslaca

nekoliko listi¢a kadulje

PRIPREMA:

Na radnoj povrsini stavite brasno u obliku vulkana. U %2 dcl vode
zamijesSajte %2 Cajne ZliCice soli dok se sol ne rastopi u vodi. U
drugoj zdjelici razmutite ova Cetiri jaja i onda sve to dodajte u
srediSte vulkana od brasna koje ste napravili. Krenite mijesati
tijesto sve dok ne dobijete mekanu glatku smjesu. Tijesto poklopite
s plastiénom folijom i pustite da odstoji 30 minuta.

Nakon 30 minuta, pobrasnite radnu plohu i s valjkom za tijesto
razvucite masu od sredine prema van na debljinu 3 mm. Kad ste ga
razvukli, namotajte ga kao da motate savijacu. Nakon toga uzmite
ostar noz i rezite tijesto okomito na debljinu 1 cm. Dobit ¢ete tijesto
na duge trake i mozete ih posloziti, malCice pobrasniti i pustiti da
se posuse.

Uzmite veliki lonac s posoljenom vodom i stavite kuhati. Kad
zakuha ubacite tjesteninu koju ste posusili i kuhajte 5 minuta ili dok
ne poénu plutati.

U meduvremenu na velikoj tavi otopite maslac i ubacite nekoliko
listi¢a kadulje koje ste pripremili. Kad je tjestenina gotova,
procijedite je i ubacite u tavu s maslacem. Okrenite ih nekoliko
puta u tavi da tjestenina upije maslac i kadulju i servirajte na tanjur.
Prema zelji pospite parmezanom. Dobar tek!
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vina

SASTOJCI (za Cetiri osobe):
1 tikva (cca 1.5 kg)

2 glave crvenog luka

4 Cesnja ¢esnjaka

1/2 Salice suhog bijelog vina
grancica timijana

1 dcl maslinovog ulja

sol i papar

povrtni temeljac ili voda
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PRIPREMA:

Ogulite tikvu i oCistite ju od sjemenki i vlakana te je narezite na kocke.
Ogulite i narezite crveni luk na komadiée. Cesnjak samo zgnjeéite. U lonac
dodajte maslinovo ulje, kapulu i ¢esnjak. Dinstajte to na srednje jakoj vatri
pet do deset minuta. Pazite da luk i ¢esnjak ne zagore. Dodajte komade
tikve i dinstajte mijeSajuci jos pet minuta. Ulijte bijelo vino, dodajte timijan
te posolite i kuhajte dok alkohol ne ispari. Nakon toga dodajte papar u
koli¢ini kojoj zelite.

Vrijeme je da dodate povrtni temeljac ili vodu. Povrtni temeljac mozete
skuhati od ostataka povréa, odnosno od onoga sto ste dobili prilikom
guljenja i CiS¢enja povréa, a mozete i dodati bilo koje povrce koje imate u
kuhinji: mrkvu, papriku, persin...Gotov je brzo, a juha ¢e s njim biti daleko
ukusnija. Temeljca dodajte onoliko koliko je dovoljno da prekrijete sve $to
je uloncu. Cekajte da zakuha pa smanjite vatru i kuhajte nekih dvadesetak
minuta dok tikva ne omeks$a. Kad je povrée kuhano, ubacite sve u blender
i smiksajte. Probaijte i vidite je li dovoljno slano te po potrebi dodajte jos
soli. Vasa zdrava i ukusna juha je spremna za serviranje!

SASTOJCI (za Cetiri osobe):

3 komada otkoStenih pileéih prsa

5 jaja

potrebna koli¢ina kukuruznih pahuljica
potrebna koli¢ina brasna

sol i papar

1 vezica persina

suncokretovo ulje

PRIPREMA:

Narezite filete prsa na jednake komade, ni pretanko ni predebelo.
Ubacite u jednu zdjelu i pobradnite meso. Sitno nasjeckajte

persin. Uzmite zdjelu i razmutite jaja te dodajte persin, sol i papar
u smjesu. Na jedan plitki tanjur stavite kukuruzne pahuljice.
Pobrasnjeno meso uronite u jaja, a potom komade uvaljajte u
kukuruzne pahuljice. Lagano ih stisnite uz meso da se prilijepe i da
je cijeli komad mesa prekriven pahuljicama. Ponavljajte postupak
dok ne potrosite svo meso. Meso s pahuljicama poslozite na veci
tanjur ili pleh i stavite u hladnjak da odstoji trideset minuta. U tavi
dobro zagrijte ulje i krenite prziti piletinu sa svake strane otprilike
tri minute. Odlazite przeno meso na tanjur s papirnatim ru¢nikom
kako bi se upio visak ulja. Servirajte uz zelenu salatu ili pire krumpir
i koristite neki od domadih umaka koji ste ovdje naucili pripremiti.
Hrskaviju piletinu niste probali! Dobar tek!
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SASTOJCI (za Sest osoba): BESAMEL:

1 konzerva govedeg gulasa 200g 60 g maslaca

1 konzerva mesnog ragua bolognese 200 g 60 g brasna

1 velika glava crvenog luka 500 ml mlijeka

2 mrkve srednje veli¢ine sol i papar

1 konzerva sjeckane rajcice 400 g ili pasate 500 g kora za lasagne

4 Cesnja ¢esnjaka
suncokretovo ulje

PRIPREMA:

Svo povrée ocistiti i narezati na kockice. Dinstati na ulju i kad luk postane
proziran, dodati konzerve gulasa i ragua. Dodati i konzervu sjeckane
rajcice i kuhati 20-ak minuta dok se umak malCice ne reducira. Probajte, i
posolite i popaprite prema vlastitom ukusu. Kore staviti prethodno kuhati
prema uputama na pakiranju. Zatim napravite beSamel umak tako da ¢ete
na laganoj vatri otopiti maslac i dodati mu brasno te mijesati drvenom
kuhac¢om dok ne postane jedna masa. Tada dodajte hladno mlijeko i
kuhajte neprestano mijesajuci. Kad se smjesa pocne zgusnjavati,
maknite s vatre.

Odaberite pleh u kojem ¢ete peci lasagne i na dno prvo stavite smjesu
mesa koju ste pripremili, ravhomjerno rasporedenu. Zatim zlicom dodajte
malo beSamela po smjesi. Po svemu tome poslazite kore po Citavoj
povrsini. Dodajte malo beSamela i ponovno smjesu mesa. Tako slazite
do kraja dok vam ne ponestane mesa i kora s tim da vam zadnji sloj
mora zavrsiti korama. Ostatak beSamela izlijte na zadniji sloj kora i ako
zelite pospite parmezanom. Stavite peci na 190° C 40 minuta. Izvadite iz
pecnice i pustite ih 10 minuta u plehu te nakon toga narezite i servirajte.
Vas ru¢ak je spreman!

Ossobuce

SASTOJCI (za Sest osoba):
6 komada izrezane telece
koljenice (ossobuco)

3 velike glave crvenog luka
6 ¢esnjeva CeSnjaka

1 svjezZa rajCica

lovor

4 krumpira srednje veli¢ine
100 ml crnog vina
maslinovo ulje

sol i papar

PRIPREMA:

U velikom dubokom loncu zagrijte ulje i zapecite komade ossobuca
sa svih strana, cca 2 minute po komadu. Kako koji komad
zapecete, odlozite ga na tanjur. Luk i CeSnjak prethodno ocistite i
narezite u kakvom god obliku zelite i ubacite u lonac da se dinsta.
Prema potrebi dodajte ulja, promijesajte i kuhajte nekih 10-ak
minuta. U meduvremenu ogulite krumpir i narezite ga na ploske
debljine 1.5 cm te ga zajedno s ploSkama rajcice slazite po luku i
¢esnjaku. Dodajte sol i papar. Vratite meso natrag u lonac i dodajte
vino i lovor. Prekrijte sve $to imate u loncu tekué¢inom (prema
potrebi dodajte vode), poklopite i kuhajte na minimalnoj vatri 3
sata. Povremeno promijesajte vrte¢i lagano lonac. Nakon 3 sata
vas$ ossobuco je spreman i mozete ga servirati uz palentu ili rizu!

Dobar tek!
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SASTOJCI (za dvije osobe):
150 g palente

konzerva 190 g zeleno povrée
s teletinom

sol

PRIPREMA:

Zagrijte konzervu zelenog povréa s teletinom. U drugom loncu
pripremite vodu prema omjeru 1:4 u odnosu na palentu. Vodu
posolite i lagano sipajte palentu neprestano mijesajuéi. Prije
nego je palenta skroz kuhana, dok je jos rijetka dodajte zagrijanu
konzervu u palentu i nastavite mijesati. MijeSajte jos minutu, dvije
dok se palenta ne zgusne. Posluzite uz svjezu salatu i uzivajte u
brzom rucku!
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SASTOJCI (za Cetiri osobe):

4 do 6 komada junece jetrice
(ovisno o velicini)

6 ceSnjeva CeSnjaka
200 ml bijelog vina
sol i papar
suncokretovo ulje

1 kg krumpira

400 ml mlijeka

100 g maslaca
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PRIPREMA:

Ogulite i narezite krumpir na kockice te ga stavite kuhati u lonac s
hladnom vodom. Posolite te nakon $to voda zakuha kuhajte jo$ 10-ak
minuta. Procijedite krumpir, a u manjem loncu otopite i zagrijte zajedno
maslac i mlijeko. Procijedeni krumpir vratite u lonac te mu dodajte smjesu
mlijeka i maslaca i miksajte dok ne dobijete pire krumpir bez grudica.
Probajte i dodajte sol (ako nije dovoljno slano) i papar.

Na tavi zagrijte ulje, posolite jetrice i zapecite na tavi sve na srednje jakoj
vatri. Okrenite na drugu stranu i dodajte zgnjeceni (ne sjeckani!) ¢esnjak.
Nakon 2 do 3 minute dodajte bijelo vino i kuhajte dok alkohol ne ispari $to
Cete znati po mirisu. Servirajte uz pire krumpir koji ste pripremili i uzivajte
u ovoj deliciji!

Dobar tek!

Rizeto s bobom

SASTOJCI (za Cetiri osobe):

250 g boba

1 glava crvenog luka

1 salica rize

800 ml povrtnog temeljca
maslinovo ulje

sol i papar

parmezan po Zelji

PRIPREMA:

Ocistite i narezite luk na kockice. Stavite kuhati vodu jer morate blansSirati bob, bilo

da koristite smrznuti ili svjezi. Kad voda zakuha, ubacite bob i ostavite ga minutu do
dvije. Procijedite, ohladite i oCistite ga od koZe. Pustite ga sa strane i u drugi lonac
dodajte maslinovo ulje, toliko da prekrije dno posude. Dodajte luk i dinstajte dok ne
pozuti, dodajte rizu i okrenite je par puta na ulju da ga upije. Dodajte malo temeljca,
toliko da prekrije rizu u loncu i kuhajte na srednjoj vatri te povremeno promijesajte.
Ovaj postupak ponavljate dok se riza potpuno ne skuha. Kad se smjesa reducirala ili
ste primijetili da se riza lijepi za dno, dodajte joS temeljca. Ako niste posolili temeljac
svakako dodajte soli u rizoto. Kad je riza na pola gotova, dodajte oljusteni bob i
nastavite kuhati. Kad riza postane kremasta, znaci da je gotova i vas riZzoto je spreman.
Probajte ga, ocijenite fali li soli, stavite papar i prilikom serviranja pospite parmezanom.

Dobar tek!
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SASTOJCI (za Cetiri pizze):

500 g glatkoga brasna

15 g soli

3 g suhog kvasca ili 10g svjeZeg kvasca
100 ml mlijeka

5 g Secera

250 ml vode

PRIPREMA:

U ¢asu od pola litre pomijesajte mlijeko, kvasac i Seéer i promijesajte.
Ostavite sa strane i u meduvremenu u zdjeli u kojoj éete zamijesiti tijesto,
dodajte brasno i sol i dobro promijesajte. Nakon desetak minuta, smjesa
s kvascem bi trebala biti spremna pa to dodajte u zdjelu, dodajte i vodu

i pocnite mijesati sve zajedno dok ne dobijete povezanu kuglu tijesta.
Pobrasnite radnu povrsinu i krenite ruéno mijesiti tijesto dok ne dobijete

finu glatku jednoliénu masu. Tijesto premjestite natrag u zdjelu ili na neki
pleh, prekrijte i ostavite da se dize nekih sat vremena na toplom mjestu.
Kad naraste otprilike duplo od poéetne mase, podijelite tijesto na Cetiri
jednaka dijela. Potom uzmite jedno tijesto i razvucite ga na radnoj povrsini
valjkom za tijesto ili direktno u plehu u kojem cete peci, rukama.

OPCIJE ZA NADJEV:

Jednom kad ste svladali kako pripremiti tijesto za pizzu, imate bezbroj
mogucnosti za nadjev. Evo nekoliko prijedloga:

- pasata, kozji sir, préut, persin

- pasata, origano, ribana gauda, kobasica, mladi luk

- pasata, origano, ribana gauda, svjeze rajcice i nakon pecenja dodate
rukolu

- pasata, origano, trapist, CeSnjak, Sampinjoni.

Pizzu pecéete 15 minuta na 220° C.

Dobar tek!
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Riza na mbijeku e Bueskoe w sivupu

SASTOJCI:

2 kg breskvi (ne smiju biti jako zrele)
600 g Secera

800 ml vode

sok 1/2 limuna i koZa (bez bijelog dijela)
Stapi¢ cimeta

prstohvat soli

PRIPREMA:

Prije svega operite i ogulite breskve. U veliki lonac stavite vodu,
breskve i sve ostale navedene sastojke. Stavite lonac kuhati na
srednje jakoj vatri bez mijeSanja dok voda ne zakuha. Kad zakuha,

SASTOJCI: PRIPREMA:

11 punomasnog mlijeka U lonac stavite mlijeko, rizu i koricu limuna i naran&e te cimet i kuhajte na smanjite vatru na minimum. Ostavite tako na stednjaku 20 do
100 g rize srednje jakoj vatri neprestano mije$ajuci 5 minuta. Nakon toga, smanijite 30 minuta redovito provjeravajuci ackalicom jesu li breskve
korica limuna i narance bez vatru i kuhajte smjesu 40 minuta tako $to ¢ete svakih pet minuta smjesu omeksale. Ne smiju skroz omeksati pa u trenutku kad su al dente,
bijelog dijela kore dobro promijesati da se riza ne zalijepi za dno. Trik je u tome da smjesa poput tjestenine, maknite lonac s vatre i pustite da se smjesa

70 g Secera nikad ne smije zakuhati. Nakon 40 minuta smjesa bi trebala postati i breskve ohlade. Kad se sve ohladilo, premjestite breskve s

10 g maslaca kremasta i tada je vrijeme da dodate Secer i dobro promije$ate. Kuhajte tekucinom i zacinima u staklenku i ostavite u hladnjaku bar dva

smjesu jo$ 10 minuta i povremeno promijesajte. Nakon deset minuta dana prije serviranja i uzivanja u ovom desertu!

ugasite vatru i izvadite kozu limuna i narance te Stapi¢ cimeta. Dodajte
maslac i mijeSajte dok se ne otopi u smjesi. Maknite sa Stednjaka,
poklopite i ostavite tako 10 minuta. Smjesu premjestite u neku posudu
s poklopcem i stavite u hladnjak na dva, tri sata. U trenutku serviranja
pospite cimetom!

1 Stapi¢ cimeta
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SASTOJCI:

240 g glatkog brasna

80 g kakaa

300 g secera

2 jaja L velicine

5 g sode bikarbone

5 g praska za pecivo

3 jako zrele banane

120 ml mlijeka

250 ml skuhane crne kave
120 ml suncokretovog ulja

PRIPREMA:

Skuhajte kavu i pustite da se ohladi. Pripremite Cetvrtasti limeni kalup

za kolacCe. Zagrijte peénicu na 180° C. Uzmite veliku zdjelu i u nju stavite
oguljene banane i Secer. Sve dobro zgnjecite vilicom. Dodajte jedno po
jedno jaje i izmijeSajte vilicom. Dodajte ulje i mijeSajte dok se ne sjedini

s masom. Isto uCinite s mlijekom te potom s kavom. Namastite kalup s
maslacem i malo ga pobrasnite. U sito stavite brasno, sodu bikarbonu,
prasak za pecivo i kakao i laganim pokretom udarajuéi sito dodajte sve

u smjesu te umijeSajte. Napravite to u dva puta da ne bude prevelika
koli¢ina odjednom. Smjesa treba izgledati vrlo tamne boje i treba biti polu-
tekuéa. Prebacite je u kalup i stavite u pe¢nicu, te pecite izmedu 35i 40
minuta. Probodite ¢ackalicom da provjerite je li kola¢ gotov. Ako izvucete
Cistu ¢ackalicu znadi da je kola¢ spreman. Izvadite ga iz pecnice i ostavite
da se ohladi, a zatim uzivajte u njemu u svako doba dana!

SASTOJCI:
200 g ¢okolade za kuhanje

125 g maslaca

300 g secera

3jaja

90 g glatkog brasna
prstohvat soli

opcionalno: orasi, bademi,
liesnjaci (po vasem izboru)

PRIPREMA:

Pripremite bagna mariu (vrsta kuhanja na pari pri kojem se koriste dvije
posude: 1. s vodom koja kuha te 2. u kojoj kuhate) kako biste otopili
¢okoladu, maslac i sol. To zna¢i do pola lonca zakuhati vodu te na vrh
staviti zdjelu s navedenim sastojcima i sve zajedno otopiti na pari.
Vazno je da voda niposto ne dodiruje drugu zdjelu na vrhu. Dok se to
topi, u drugoj zdjeli mikserom zamijeSajte jaja i Secer. Kad ste gotovi s
pripremom u obje zdjele, ovu s Cokoladom i maslacem prebacit ¢ete u
ovu s jajima i brzo to izmijeSati da Cokolada ne skuha jaja i ne odvoji ih
od mase. Dobro to umijesajte i potom kroz sito u masu ubacite brasno i
kakao, polaganim kruznim pokretom prebacujuc¢i odozdo prema gore.
Kad ste to napravili, ubacite masu u kalup za kolace 25 cm x 25 cm i
stavite peéi na 180° C 25 do 30 minuta. Izvadite iz pe¢nice i ohladite.

Servirati moZete uz $lag ili sladoled.
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Panna cottar w casi

SASTOJCI: UMAK:
11 vrhnja za kuhanje 450 g Sumskog voéa
0,3 dcl mlijeka 2 Zlice secera

6 listica Zelatine
2 Zlice secera

aroma vanilije

PRIPREMA:

Na laganoj vatri u loncu stavite kuhati vrhnje i mlijeko. Dodajte Seéera

i mijeSajte dok se ne otopi. Sa strane potopite listi¢e zelatine u malo
mlake vode da omeksaju. Kad su omeksali, dodajte ih u lonac s vrhnjem

i mlijekom i pustite da se otope. MijeSajte kako se ne bi zalijepili za dno
lonca ili ostali u grudicama. Kad se Zelatina potpuno otopila, dodajte
nekoliko kapi arome vanilije. Promijesajte i ulijte u ¢ase koje ste pripremili,
otprilike 1,5 dcl u svaku da vam ostane na vrhu mjesta za umak. Pustite
CaSe da se ohlade, a potom ih premjestite u hladnjak. Prije serviranja
uzmite nekoliko minuta za pripremu brzog umaka od Sumskog voca. U
blenderu sameljite smrznuto Sumsko voce te ga potom premjestite u tavu
i zagrijte. Dodajte Secer i mijeSajte dok se ne otopi. Ako volite da umak
bude sladi dodajte jo$ Seéera. To ostavljam vama na izbor. Umak ostavite
da se malo ohladi i potom ga mozete dodati na panna cottu i posluziti.
Uzivajte u finom, a jednostavnom desertu!
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