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Koristedi stroj za tjesteninu
Silvercrest moZete brzo i
pouzdano izraditi razli¢ite
oblike tjestenine / rezanaca.

Tiestenina se najéedce radi od
pseni¢nog brasna, krupice od
durum p3enice, sa ili bez jajeta
i vode. Tekudinu pak mozete
zamijeniti i sokovima ili u tijesto
dodati zaginsko bilje kako

bi tiestenina dobila poseban
okus.

Za to su, primjerice, prikladni
sok od rajcice, sok od 3pinata,
sok od mrkve ili zaginsko bilje

poput estragona, sjeckanog Napomena: Sve recepte mozete prilagoditi na vise

persina ili bosilika. Dodati se nacina i mijenjati ih prema vlastitom ukusu! Pustite svojoj
mogu i zagini poput papra ili kreativnosti na volju. llustracije u ovoj knjiZici s receptima
soli. samo su primjeri i mogu se razlikovati od vasih rezultata

ovisno o prirodi hrane.
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‘Bebfemwa o& cvv.uracce ocQ (QLULu,WL
SASTOJCI PDQV\LCQ DJCES(,W\,C&
200g krupice od U posudu za tijesto dodajte 200 g krupice od durum p3enice
durum psenice i 50g pseni¢nog brasna.

50g psenicnog brasna Stavite jedno jaje u mjericu i dodaijte otprilike 50ml vode.

(tip 405) Oboje bi zajedno trebalo Einiti oko 100 ml tekudine.
oko 50ml vode Umutite jaje s vodom.
1 jaje (vel. M)

Pokrenite program mijesenja za 250 g brasna O
Kroz otvor na poklopcu u posudu za tijesto polako ulijevaite
mjesavinu vode i jaja.

Nakon zavrietka programa mijesenja pokrenite istiskivanije tie-
stenine. Tijekom istiskivanija koristite strugalicu za tijesto kako
biste tjesteninu odrezali na Zeljenu duljinu.




‘Bebfemma od Qn.uracce od dunum

SASTOICI FBevu;ce @9/3 Joje
200 g krupice od durum
psenice

50g p3eniénog brasna
(tip 405) Pokrenite program mijedenja za 250 g bragna O\

U posudu za tijesto dodajte 200 g krupice od durum p3enice i
50g p3eniénog brasna.

oko 100 ml vode Kroz otvor na poklopcu u posudu za tijesto polako ulijte
100 ml vode.

Nakon zavrsetka programa mijesenja pokrenite istiskivanie tje-
stenine. Tijekom istiskivanja koristite strugalicu za tijesto kako
biste tiesteninu odrezali na Zeljenu duljinu.

. . > 4 VY Y . oo
Bebtev\u\a OCQ FDQV\LCV\DS gnabm D (thjLWbCu

SASTOJCI U posudu za tijesto dodajte 250 g p3eniénog brasna.

250 pieniénog brazna Stavite jedno jaje u mjericu i dodaijte otprilike 50 ml vode.
(fip 405) Oboije bi zajedno trebalo ¢initi oko 100 ml tekuéine.
oko 50ml vode Umutite jaje s vodom.

1 jaje (vel. M) Pokrenite program mijesenja za 250 g brasna O

Kroz otvor na poklopcu u posudu za tijesto polako ulijevaite
mjesavinu vode i jaja.

Nakon zavrsetka programa mijesenja pokrenite istiskivanje tie-
stenine. Tijekom istiskivanija koristite strugalicu za tijesto kako
biste tjesteninu odrezali na Zeljenu duljinu.

‘Bebtemm od PBequvwa Gradna geg d%a

SASTOJCI U posudu za tijesto dodajte 250 g p3eniénog brasna.

250 pieniénog brazna Pokrenite program mijesenja za 250 g brasna O

(tip 405) Kroz otvor na poklopcu u posudu za tijesto polako ulijte
oko 100 ml vode 100 ml vode.

Nakon zavrietka programa mijeenja pokrenite istiskivanje
tiestenine. Tijekom istiskivanija koristite strugalicu za tijesto
kako biste tiesteninu odrezali na Zelienu duljinu.



Sablona: A

8 Vrijeme: oko
25 min

Broj porcija: 2-3

T
O

SASTOJCI

oko 320g $pageta

sol

4 Zumanika, veli¢ine M
100g ribanog
parmezana

100g slanine

1 luk

1 &elanj cednjaka

2 judne Zlice
maslinovog ulja

papar iz mlinca
listovi bosilika, za ukras

gv)raaﬁe‘(i calonana

Domacée $pagete skuhaijte al dente u kipuéoj slanoj vodi.

U posudi umutiti zumanjke sa 60 g parmezana.

Slaninu narezite na sitne trakice, luk i ée3njak ogulite, sitno
narezite i sve zaprzite 3-4 minute u tavi na maslinovom
ulju.

Maknite s vatre, ostavite da se ohladi i umije3ajte u smjesu
od Zumanjaka.

Spagete ocijedite i jo§ vruce i mokre dodaite u smjesu od
jaja i sve dobro izmijesajte. Smjesa jaja bi se zbog topline
rezanaca trebala zgusnuti do kremaste konzistencije.
Tiesteninu odmah rasporedite u tanjure, posipajte sviezim

paprom, pospite preostalim parmezanom i posluZite
ukradeno bosilikom.



Sablona: A

Vrijeme: 40 min
@ Broj porcija: 2-3

@00 0000000000000

SASTOJCI

oko 320g $pageta

1 mrkva

1 luk

1 &edanj Cednjaka

1 stabljika celera
400 g mijesanog
mljevenog mesa

2 jusne Zlice
maslinovog ulja

2 jusne Zlice
koncentrata rajéice
oko 200 ml mesnog
temeljca

150 ml pasirane rajéice
sol

1 prstohvat 3edera
papar iz mlinca

400 g sjeckane rajcice,
konzerva

1 &ajna Zligica sudenog
zadinskog bilja
bosiljak, za ukras

40g ribanog
parmezana,

po Zelji

gpaﬁeﬁ @oQogwebe

Mrkvu, luk i &esnjak ogulite i nareZite na sitne kockice.

Celer operite i ocistite te ga takoder nareZite na sitne

kockice.

Zagrijte ulje u tavi, poprzite mlieveno meso uz mije3anje

dok ne postane mrviasto i lagano porumeni.

Dodaijte pripremlijeno povrée i pirjajte 2-3 minute.

Umijesaijte koncentrat rajéice i kratko prokuhaite pa prelijte

temelicem i pasiranom raj€icom. Sve posolite,

posecerite

i popaprite, umijesajte sieckane rajcice i zaginsko bilje.

Umak pustite da kuha 35 do 40 minuta uz povremeno

mije3anje, po potrebi dolijevajuéi jos malo juhe.

U meduvremenu skuhajte domade 3pagete al

dente u

puno slane vode, zatim ih dobro ocijedite i rasporedite

po tanjurima.

Bolognese umak zacinite po Zelji, prelijte preko $pageta
i posluzite ukraeno bosiljkom. Po Zelji dodaite ribani

parmezan.



gvraaﬁeﬁ » Tikviokowma ¢

QODODOWL

Domade $pagete skuhaite al dente u kipuéoj slanoj vodi
i dobro ih ocijedite.

Za to vrijeme operite tikvice i spiralnim rezacem napravite
duge, tanke trakice, tzv. ,zoodles”.

Savijet: Tikvice mozete narezati i na male kockice ako
nemate spiralni rezaé.

Losos operite, natapkaite kuhinjskim papirom, nareZite
na kockice i ispecite sa svih strana u tavi na zagrijanom
maslinovom ulju.

U meduvremenu operite bosiljak, otresite ga, ofrgnite listice
s grancioko i narezite ih na trakice.

Izvadite losos iz tave i drzite ga na toplom.

U istoj tavi poprzite zoodles (rezance od tikvioko).
Deglazirajte vrhnjem i pirjajte oko 3 minute. Zaginite solju,
paprom i bosiljkom.

Umijesaijte créme fraiche i pustite da se tjestenina kratko
zagrije u umaku.

Dodaite losos i zaginite solju, paprom i limunovim sokom.

Rasporedite u duboke tanjure i odmah posluzite.

Sablona: A

Vrijeme: 20 min
@ Broj porcija: 2-3
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SASTOJCI

oko 320g $pageta
sol

3-4 tikvice

500 g fileta lososa,
bez koze

3 judne Zlice
maslinovog ulja

3 grangice bosilika
200 ml slatkog vrhnja
papar iz mlinoko
100g créme fraiche
sok od limuna



Sablona: B

Vrijeme: 15 min
@ Broj porcija: 2-3

SASTOJCI

oko 320 g $pagetona
sol

4 &esnja Cednjaka

2 - 3 male suhe

&ili papridice

6 jusnih Zlioko
maslinovog ulja

2 - 3 judne Zlice
sieckanog persina

Domacée 3pagetone skuhaite al dente u slanoj vodi.

U meduvremenu ogulite &ednjak i nareZite ga na sitne

kockice.

Cili papriéicu sitno izmrvite.

U tavi zagrijte maslinovo ulje i na njemu kratko popirjajte
&ednjak s dvije treéine &ili mrvioko pa umijesajte persin.

Spagetone kratko ocijedite, dodajte u ulie s &ilijem i

&ednjakom, i sve dobro promijesaite.

Spagete posolite, slozite na tanjure, pospite preostalim

mrviokoma ¢ilija i posluZite.



g'oaﬁaetﬁ)m oQonLebe
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Cherry rajcice operite i stavite u lim za pedenje zajedno
s maslinovim uljem, malo krupne morske soli i opranim
zadinskim biljem.

Ogulite éednjak i dodajte ga.

Zagrijte peénicu na 160°C s gornijim i donjim grija&em
i pecite rajéice oko 30-35 minuta.

Izvadite, uklonite zacinsko bilje i ostavite da se ohladi.

Domacée $pagetone skuhaijte al dente u kipuéoj slanoj vodi

i ocijedite.

Stavite rajcice u zdjelu zajedno s ocijedenom tekuéinom
i uliem, 3pagetone, mozzarellu i Balsamico.

Sve posolite, popaprite i dobro promijesaite.

Listide bosilika preberite, operite, ofresite i rasporedite po

njima.

Po Zelji dodaijte jo$ malo svieze mlievenog papra i posluZite.

Sablona: B

Vrijeme: 40 min
@ Broj porcija: 2-3
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SASTOJCI

oko 3209 $pagetona
500g cherry rajcioko
6 judnih Zlioko
maslinovog ulja
krupna morska sol

2 grancice ruzmarina
2 grancice majcine
dusice

4 &ednja ednjaka

sol

150 g mini mozzarella
kuglioko

4 jusnih Zlioko
Balsamico Bianco
papar iz mlinoko

1 3aka listova bosiljka



(@@‘) Sablona: C

Vrijeme: 15 min

oQ®

Broj porcija: 2-3

SASTOJCI

oko 320g fettucina
sol

1 ljutika

1 &edanj Cednjaka
2 jusne Zlice
maslinovog ulja

1 veliki limun iz
organskog uzgoja,
korioko i sok
100g ribanog
parmezana

papar iz mlinoko
bosiljak, za ukras

;Cefﬁcccme b umakom

ocQ 'ocuwwegawa © Q'cvmma

Domacde fettucine skuhaijte al dente u kipucoj slanoj vodi.

Ljutiku i ée3njak ogulite i nareZite na vrlo sitne kockice.
Oboije propirjajte u tavi na maslinovom ulju dok ne
postakle.

Limun isperite vruéom vodom i naribajte koru. U tavu
dodaite koricu i sok limuna te Zlicu vode od tiestenine
i sve pustite da prokuha 1-2 minute.

Pospite parmezanom i promijesaijte. Zacinite paprom.
Ocijedite fettucine.
Rasporedite na tanjure i na vrh rasporedite umak.

Ukrasite bosilikom i posluzite.
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Vrijeme: 15 min

Broj porcija: 3-4

o0

SASTOJCI

oko 3204 tagliatella

Ta(ch'caJCeQQe b 'ooxméem L gﬁifﬁfko'
1 tikvioko

MgCLV\LM D(JLOW\/ 1 Zuta pClpI’ikO
1 crvena paprika

Odmrznite grasak i blansirajte ga u kipuéoj slanoj vodi 1509 zelenih $paroga
2-3 minute. Zatim ocijedite, isperite ledeno hladnom 2 &esnja Cesnjaka
vodom i ostavite da se ocijedi. 2 grandice majéine
Paprike i tikvice operite i ocistite te ih narezZite na uske dusice

trakice. 3 judne Zlice

maslinovog ulja
papar iz mlinoko
80g ribanog

Cesnjak ogulite i sitno nasjeckaite. parmezana

Sparoge operite i po potrebi ogulite donju tre¢inu.
IzreZite dijagonalno na fine trakice.

Operite granéice majcine dusice i ofresite ih.

Kuhajte domadée tagliatelle oko 4 minute dok ne budu
al dente.

U meduvremenu u tavu dodaite ulje, zagrijte ga i poprzite
povrée uz mijesanje.

Dodaijte ¢ednjak, majéinu dudicu i malo vode od tiestenine
te sve zadinite solju i paprom.

Ocijedite tiesteninu i dodaite je povréu.
Uklonite grangice timijana i umije3aijte 2 Zlice parmezana.

Sve rasporedite na tanjure, pospite preostalim parmezanom
i posluzite.



Sablona: C

Vrijeme: 30 min
@ Broj porcija: 3-4
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SASTOJCI

oko 320 g tagliatella
4004 pileéeg filea

2 ljutike

4 stru¢ka persina
250 ml slatkog vrhnja
4 judne Zlice konjaka
1 jusna zlioko curry

B sice ;L/Qavw@mam 'oLQeJC'u/\a
maslinovog ulja

sol, papar C t‘ﬂQcateQQe

Pile¢i file operite, osusite i narezite na komade veligine
zalogaija.

Pomije3aijte komade piletine s curryjem i Zlicom ulja.
Liutke ogulite i sitno nasjeckajte.
Domade tagliatelle skuhaite al dente u slanoj vodi i ocijedite.

U tavi zagrijte 1 Zlicu ulja i przite zacinjene komade
piletine oko 5 minuta. Dodaite ljutiku.

Ulijte konjak, pustite da se zagrije oko 30 sekundi,
i zatim flambirajte.

Persin operite, ofresite i sitno nasjeckajte.

U tavu dodaijte polovicu persina, dodajte 200 ml vrhnjq,
promije3aite i pirjajte 5 minuta. Posolite i popaprite.

Stavite tagliatelle na tanjur, na njih stavite piletinu u

kremastom umaku i ukrasite persinom.
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Bampinjonima & slaninom

Svieze papardelle skuhajte al dente u slanoj vodi.

Slaninu narezite na kockice, a $ampinjone ocistite i narezite
na ploske.

Ogulite i nasjeckaijte cednjak.

Na zagrijanom ulju kratko popecite e3njak i dimljenu
slaninu.

Dodaite 3ampinjone i przite 3-4 minute dok ne porumene.

Ocijedene pappardelle zajedno sa Zlicom periina ubacite
u gliive i slaninu.

Posolite i popaprite.

Za posluZivanje posipaite preostali pedrin preko pappar-

della.

(@@)} Sablona: D

Vrijeme: 15 min

Broj porcija: 2-3

0
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SASTOJCI

oko 320g pappardella
sol

200g dimliene slanine
200 g sampinjona

1 &elanj cednjaka

2 jusne Zlice
maslinovog ulja

2 judna zlioko sitno
nasjeckanog persina
80g svjeze ribanog
parmezana

papar



(@@E Sablona: D
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Vrijeme: 30 min

Broj porcija: 6
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SASTOJCI

oko 630 g trakaste
tiestenine

1 luk

1 &edanj Cednjaka

1 judna Zlioko
maslinovog ulja

200g kuhane 3unke
100g 3unke (dimljene,
nasjeckane na kockice)
500 kiselog kupusa
200g sira za gratinira-
nje (naribanog)

200 ml slatkog vrhnja
sol, papar

Za'oeéewa Jgebfemwa
elini biippons

Domadéu trakastu tiesteninu skuhajte al dente u slanoj vodi
i ocijedite.

Cesnjak i luk ogulite, sitno nasjeckaite i poprzite na

maslinovom ulju sa $unkom.

Kuhanu 3unku narezite na kockice i dodaijte je zajedno

s kiselim kupusom.

Sve kratko propirjaite.

U posudu za peéenje prvo stavite izmije$ani kiseli kupus,
zatim trakastu tiesteninu pa naribani sir. Prelijte vrhnjem
i pecite u prethodno zagrijanoj peénici na 200°C oko

30 minuta.

Posolite, popaprite i posluZite.



(@@ Sablona: D
Vrijeme: 15 min

Broj porcija: 2-3
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SASTOJCI

oko 320g pappardella
sol

1509 graska,
smrznutog

2 stru¢ka kopra

2 stru¢ka perdina

1 netretirani limun

4 &esnja Cednjaka

20 $kampa, spremnih
za kuhanje bez utrobe
i ogulienih osim dijela
repa

2 jusne Zzlice
maslinovog ulja

80 ml juhe od povréa
2 jusne Zlice meda

(ili sirupa agave)
papar iz mlinoko

4 Zlice ribanog
pecorino sira




Despindolls
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Svijeze papardelle skuhaijte al dente u slanoj vodi.
U zadnje 2 minute dodajte odmrznuti gradak.
Zacinsko bilie isperite, protresite, otkinite i sitno nasjeckaite.

Limun operite vru¢om vodom, osusite, naribaijte koricu i
iscijedite sok.

Cesnjak ogulite i sitno nasjeckaite.

Skampe operite, osusite i kratko poprzite na ulju u
zagrijanoj tavi.

Dodaijte cednjak i poprzite.

Deglazirajte limunovim sokom i juhom, pospite zaginskim
biliem i limunovom koricom, umije3ajte med (ili sirup od
agave) i kuhaijte 2-3 minute.

Posolite i popaprite.

Tiesteninu s graskom dobro ocijedite i rasporedite na

tanjure.

Dodaijte 3kampe s umakom na vrh i posluZite posuto
pecorino sirom.




GETARI- )
JANSKI : - E99) Sablona: E

Vrijeme: 15 min
@ Broj porcija: 2-3

SASTOJCI

oko 330g linguina
od 3pinata

. . (Q VBl 6 60g jezgri oraha
LV\,((’jLLLV\E O bPU/LCctC; 1 ljutika
1 &elanj cednjaka

) CLW\VCL&)OW\, O& O’LCL“.CL 1 judna zlioko bilinog

ulja

150 ml suhog bijelog
Orahe poprzite na tavi bez masnoce dok ne zamirisu. vina
Mcaknite s vatre, pustite da se malo ohladi i nekoliko 150g naribane
polovioko oraha stavite na stranu za ukras. Ostatak mozzarelle
nasjeckajte na sitne komadice. 1 judna Zligioko
Ljutiku i Ee3njak ogulite i oboje sitno narezite. Pirjaijte kukuruznog $kroba
zajedno na vruéem ulju u loncu dok ne postakle. oko 80ml juhe

O od poviéa

Deglazirajte bijelim vinom. 250ml slatkog vrhnia
Postupno umije3ajte mozzarellu. sol

papar, bijeli

Pomijesaite krob s hladnom povrtnom juhom i vrhnjem. 8 .
1-2 $ake zadinskog

bilja, npr. persin,
bosiljak, origano
Linguine od soka od 3pinata skuhaite al dente u slanoj vodi. 4 judnih Zlioko
parmezana

Ulijte u umak od sira uz mije3anije i pirjajte dok ne postane
kremasto, oko 5-10 minuta.

Zacinsko bilie operite, ofresite i sitno nasjeckaite lidce.

U umak umijesajte zaéinsko bilje i nasjeckane orahe te
zadinite solju i paprom.

Ubacite tiesteninu u umak.

Rasporedite i posluzite posuto preostalim orasima i
parmezanom.



Sablona: F

Vrijeme: 45 min
@ Broj porcija: 2-3

SASTOJCI

oko 320 g tijesta

za raviole

1 kruska

1504 slanine, sitno
narezane

75 g planinskog sira,
sitno naribanog

1 ljutika

50 slanine za dorucak
narezane na tanke
listide

sol, papar, mugkatni
orascié

50g maslaoko

NAPOMENA:
Od 2509 brasna +

tekucina, moze se oblikovati
oko 30 raviola.

Qa\)'wQL D vww%e\)om
od anine ¢ rnadke

Kruske ogulite, ocistite i nareZite na sitne kockice.

Kruske poprzite sa slaninom na maslacu i zaginite solju,
paprom i muskatnim ora3&ic¢em.

Savijet: Kruske ne smiju postati premekane jer e se i
dalje kuhati kada kasnije budete kuhali raviole.

Umije3aijte oko 35 g planinskog sira.

Oblikuite listove za lazanje, po potrebi ih malo razvaljajte
valikom za tijesto, izreZite raviole i stavite ih u kalup za
raviole prema uputama za uporabu. ’

Na sredinu raviola stavite otprilike &ajnu Zlicicu smjese
od kruski, rubove raviola navlazite s malo vode i zatvorite
raviole.

Ponovite sa svim raviolima dok se ne potroi tijesto za
tiesteninu.

Savijet: Tijesto preostalo od rezanja raviola ponovno
stavite u uredaj i njime oblikujte nove listove za lazanje.
Na taj éete nacin potrositi svo tijesto.

Raviole pazljivo stavite u kipuéu slanu vodu i kuhajte oko
6-7 minuta. lzvadite 3upljikavom Zlicom i ostavite da se
ocijede.

U tavi zagrijte maslac, poprzite sitno nasjeckanu ljutiku
dok ne postakli i zaginite solju i paprom.

Dodaijte raviole u tavu i promijedajte.
Hrskavo poprzite listi¢e slanine.

Raviole sloZite na tanjure, na nijih stavite listiée slanine i
pospite naribanim planinskim sirom.



Sablona: F

Vrijeme: 55 min
@ Broj porcija: 4
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SASTOJCI

oko 3204 listova za
lazanje

2 luka

2 &e¥nja Cednjaka

1 stabljika celera

1 mrkva

500g mljevene
svinjetine

5 jusnih Zlioko
maslinovog ulja

sol, papar

800 g pasirane rajice
kajenska paprigioko,
mjesavina zadina ,tali-
jansko zacinsko bilje”
250g mozzarelle

1 manija 3aka bosiljka
cherry rajcice, za ukras

Lagavge b wumakom
od m%écce m%e\)ewcm
MEebom ¢ WLOSSCJIQQQOWL

Luk i &ednjak ogulite i vrlo sitno nasjeckajte. Celer operite i
sitno nareZite. Mrkvu ogulite, o&istite i sitno narezZite.

Miljeveno meso przite u tavi na 2 Zlice maslinovog ulja
oko 5-6 minuta dok ne postane mrvi¢asto. Obilno za-
&inite solju i paprom. Zatim dodaijte luk i e3njak i przite
2-3 minute. Maknite tavu s vatre.

Povrée narezano na kockice pirjajte u tavi jedno po jedno
na Zlici maslinovog ulja 3-4 minute i ostavite sa strane.

Pasiranu rajéicu zadinite solju, paprom, kajenskom
papri¢icom i mje3avinom talijanskih zagina.

Mozzarellu nareZite na tanke ploske.

Zagrijte peénicu na 180°C s gornijim i donjim grijacem,
i posudu za pecenje (oko 20 x 30 cm) namazite preostalim
uljem.

Napravite svjeze listove za lazanje. Po potrebi listove za
lazanje razvaljajte malo tanje valikom za tijesto.



Dno posude premazite umakom od rajcice i obloZite listovi-
ma za lazanje. Potom po vrhu rasporedite malo mje3avine
mesa, celera i mrkve narezane na kockice te umak od raj-
&ice. Na vrh stavite malo mozzarelle i na to stavite sliededi
sloj listova za lazanje. Nastavite tako dok sve ne potrosite.
Zavriite mozzarellom.

Popaprite, pokrijte posudu za pecenije aluminijskom
folijom i pecite u peénici 25-30 minuta.

Bosiljak operite, otresite i nasjeckaijte na grubo.

Za posluzivanje pospite lazanje bosiljkom i ukrasite
cherry rajéiokoma.




Sablona: F

Vrijeme: 45 min
Lagav%je od B'o'wxata DG @ —

Bﬁamra’uwa B 0onon0m
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U loncu rastopite maslac i uz stalno mije3anje dodajte

brasno i propirjajte. Nastavite mijesati i postupno dodaijte
mlijeko. Sve zajedno kuhaijte uz mijesanje oko 5 minuta te SASTOICI

zadinite solju, paprom i muskatnim oraséi¢em. Besamel je .
18~P9B | oko 320g listova za

gRIey lazanje

Ce3njak i luk ogulite, sitno nasjeckaite i pirjajte na 1 pakiranje $pinata
maslinovom ulju dok ne postakle. (smrznutog)
Dodajte odmrznuti $pinat i zagrijte. 1509 Skampa

(ociséenih)
400 fileta lososa
4 Eesnja Cednjaka

Filete lososa operite, osusite i narezite na velike kocke
(oko 2 x 2.cm).

Skampe isperite i osusite. 2 luka
Skampe i kockice lososa dodaite u 3pinat i zagrijte. 2 kugle mozzarelle
Zacinite solju, paprom i muskatnim ora3&i¢em. (250 g)
30g pseni¢nog brasna
Dodaite oko 250 ml besamela i paZljivo promijedaijte. 500 ml mlijeka
Napravite svieze listove za lazanje. Po potrebi listove 30g maslaoko
za lazanje razvaljajte malo tanje valikom za tijesto. muskatni oraséié, sol,
papar

Namastite posudu za pe&enie i u nju stavite sloj listova za
lazanje. Na to rasporedite polovinu smiese od 3pinata,
drugi sloj listova za lazanje i preko toga preostalu smjesu
od 3pinata. Zavrsite slojem listova za lazanje i po vrhu
premazite preostalim bedamelom.

Mozzarellu nareZite na ploske i rasporedite po vrhu.
Zaginite solju, paprom i muskatnim ora3&icem.

Pecite lazanje u prethodno zagrijanoj peénici na 200°C
oko 25 minuta.



Sablona: F

Vrijeme: 50 min
@ Broj porcija: 4

SASTOJCI

oko 3204 listova za
lazanje

30g p3eni¢nog bradna
500 ml mlijeka

30g maslaoko

sol

papar iz mlinoko
muskatni orasci¢,
naribani

1-2 judne Zlice soka
od limuna

1 brokula, oko 500¢
1 romanesco, oko
500g

300 g ricotta sira
80g naribane gaude
od kozjeg mlijeka

Lagavge b Brolulom

C homanebcom

U loncu rastopite maslac i uz stalno mije3anje dodajte
brasno i propirjajte. Nastavite mijesati i postupno dodaijte
mlijeko. Sve zajedno kuhaijte uz mijesanje oko 5 minuta i
zadinite solju, paprom, muskatnim ora3&i¢em i limunovim
sokom.

Besamel je gotov.

Brokulu i romanesco operite i narezite na male cvjetice.
Blansirajte u kipuéoj slanoj vodi 2-3 minute te odmah
zatim isperite ledenom vodom i ocijedite.

Zagrijte peénicu na 180°C s ventilatorom.

Napravite svieZe listove za lazanje. Po potrebi listove za
lazanje razvaljajte malo tanje valikom za tijesto.

Dno posude za pedenje namazite s malo besamela.

U posudu za peéenje naizmijeni¢no slazite listove lazanja,
besamel i povrée, a preko povréa rasporedite ricotta sir.

Zavriite slojem listova za lazanije, premazite preostalim
bedamelom, pospite gaudom od kozjeg mlijeka i pecite
u pecnici oko 35-40 minuta.




KQabccwe ij»cu%e )
m’ de\?emwu menom

U loncu rastopite maslac i uz stalno mije3anje dodajte
brasno i propirjajte. Nastavite mijesati i postupno dodaijte
mlijeko. Sve zajedno kuhaijte uz mijesanje oko 5 minuta te
zadinite solju, paprom i muskatnim ora3&i¢em. Besamel je
gotov.

Mljeveno meso poprzite u 2 Zlice ulja.

Cesnjak i luk ogulite, sitno nasjeckajte pa dodajte u meso.
Umijesaijte koncentrat rajéice i deglazirajte sjeckanom
rajcicom.

Zacinite origanom, bosilikom, solju, paprom i paprikom u
prahu i pirjajte oko 10 minuta.

Napravite svjeze listove za lazanje. Po potrebi listove za
lazanje razvaljajte malo tanje valikom za tijesto.

Namastiti posudu za pedenie i staviti u nju malo smjese

od mljevenog mesa, zatim sloj listova za lazanje i na to

jo3 smjese od mlievenog mesa. Odozgo premazite malo
besamela i stavite jo§ jedan sloj listova za lazanje i tako
dalje. Zadniji sloj neka bude besamel.

Na be3amel rasporedite sir i pecite lazanje 30-40 minuta

na 180°C.

Sablona: F

8 Vrijeme kuhanja:

. 55 min

Broj porcija: 7-8
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SASTOJCI

oko 6404 listova za
lazanje (od 500g
brasna)

600 g mlievenog mesa
2 luka

1 jusna Zlioko koncen-
trata od rajéice

500 ml sjeckanih rajéio-
ko (konzerva)

1 &edanj cednjaka
origano, bosiljak, sol,
papar, paprika u prahu

30g p3eniénog braina
500 ml mlijeka

30g maslaoko
muskatni oraiéi¢, sol,

papar

200 g sira za gratinira-
nje (naribanog)



Sablona: F

Vrijeme: 80 min
@ Broj porcija: 6-7
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SASTOJCI

oko 640 g tijesta za
raviole

(od 500g brasna)
125 g svjezeg kozjeg
sira

125 g ricotta sira
40g pinjola

125 g rajéice (sudene,
v ulju, ocijedene)

75 g maslaoko

80g parmezana
(ribanog)

509 pinjola

sol, papar

malo rukole

po Zelji nekoliko
raj¢ioko (sudene, u ulju,
ocijedene), za ukras

NAPOMENA:

Od 2509 brasna + tekucing,
moze se oblikovati oko

30 raviola. Koli¢ina nadjeva
u ovom receptu je dovolina
za dvostruku koligina. Stoga
od 500g bragna + tekucine

oblikujte oko 60 raviola.

Qa\)'we'c D vxac%’e\)owu
od nicstte ¢ najéice

Sve pinjole popecite u tavi bez ulja.

Pomijedajte svjezi kozji sir, ricottu, 40g pinjolai 125¢
sudenih rajéioko i od toga napravite pire. Posolite i
popaprite.

Oblikujte listove za lazanje, po potrebi ih malo razvaljaj-
te valikom za tijesto, izreZite raviole i stavite ih u kalup za
raviole prema uputama za uporabu.

Na sredinu raviola stavite otprilike éajnu Zli¢icu nadjeva
od ricotte, navlaZite rubove tijesta i zatvorite raviole.

Ponovite sa svim raviolima dok se ne potroi tijesto za
tiesteninu.

Savijet: Tijesto preostalo od rezanja raviola ponovno
stavite u uredaj i njime oblikujte nove listove za
lazanje. Na taj éete nacin potrositi svo tijesto.

Raviole pazljivo stavite u kipuéu slanu vodu i kuhaijte oko
6-7 minuta. lzvadite upljikavom Zlicom i ostavite da se
ocijede.

Otopite maslac u tavi.

Stavite rukolu na tanjur i na to rasporedite raviole.
Prelijte s malo maslaoko, pospite parmezanom i preo-
stalim pinjolima. Po Zelji stavite nesto susenih rajcioko i
posluzite.




Cp .
[JN Sablona: G
)

<)
Ll
o

Vrijeme: 35 min

Broj porcija: 4

o0

SASTOJCI

oko 320 g makarona
sol
1 luk
50g maslaoko
2 jusne Zlice brasna
400 ml mlijeka
100 ml slatkog vrhnja
200g ribanog

: 3 cheddar sira
WGJ\.‘)V\L DG bOwOwL 2004 ribanog

parmezana

sol, papar, muskatni
orascic

Zagrijte peénicu na 200°C s gornijim i donjim grijacem.

Domaée makarone skuhaite al dente u kipucoj slanoj vodi.
Ocijedite, isperite hladnom vodom i pustite da se ocijede.

Luk ogulite i sitno narezite. Zagrijte maslac u tavi i pirjajte
luk dok ne postakli.

Umije3ajte brasno, kratko propirjaite i ulijfe mlijeko i vrhnje.

Pustite da sve lagano kuha oko 5 minuta uz mije3anje pa
zadinite solju, paprom i muskatnim orasciéem.

Pomijesaite obje vrste sira.

Polovicu makarona stavite u posudu za peéenje, pospite
polovicom sira i na vrh stavite preostale makarone.

Sve prelijte umakom od vrhnja i po vrhu pospite preostalim
sirom.

Pecite u pe¢nici oko 25-30 minuta dok ne porumeni.

Za posluzivanje pospite s malo svieze mlievenog papra.
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Vrijeme: 55 min

Broj porcija: 4-6
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SASTOJCI

oko 320 g makarona
200g cherry rajéioko
4 mlada luka

2 paprike (crvene)
500g gyros mesa
(za&injenog)

malo ulja za przenje
150g edamer sira
sol, papar, mlievena
paprika

150 ml metaxe (greka
rakija)

300g pasirane rajcice
1 &ajna Zliioko aceto
balsamico

1 &ajna Zligioko
maslinovog ulja

1 &ajna Zligioko soka
od limuna

200 g slatkog vrhnja

2 &e¥nja Cednjaka
Mijesavina zacina

za gyros

ili

origano, mazuran, bo-
siliak, maj¢ina dusioko,
ruzmarin, sol, papar

Ggmob m@%aﬁ >

ma&ww UM ¢ metaxa

LLWLCLQDWL

Domace makarone skuhaite al dente u slanoj vodi i

ocijedite.

Cherry rajcice operite, oistite i narezZite na &etvrtine.

Mladi luk operite i nareZite na uske kolutove.

Paprike operite i odistite te ih nareZite na kockice.

Gyros meso poprziti na ulju, izvaditi iz tave i ostaviti sa

strane.

Povrée poprzite u ostatku od pecenja i dodajte meso
natrag. Maknite tavu s vatre dok pripremate metaxa umak.

U lonac stavite pasiranu rajéicu i vrhnje.

Dodaijte 3 Zli¢ice mje3avine zacina za gyros ili po pola
Zligice origana, mazurana, bosilika, majéine dusice i

ruzmarina.

Ce3njak ogulite, sitno nasjeckajte i takoder dodaite u lonac.
Umije3ajte aceto balsamico, maslinovo ulje i limunov sok.
Dodajte 1 &ajnu Zlicicu 3ecera i zadinite solju i paprom.

Dodaijte metaxu i kuhaijte dok ne nestane ostar miris

alkohola.

Gotov metaxa umak dodajte u gyro meso i povrce i

dobro promijesaite.

Stavite makarone u posudu za pecenie, na njih stavite
gyro meso s Metaxa umakom i sve pospite sirom.

Pecite u zagrijanoj peénici na 180°C oko 25-30 minuta.



SASTOJCI

oko 3209 penna

2 jaja

200 ml slatkog vrhnja
6 jusne Zlice Secera
50g maslaoko

1 prstohvat cimeta

SASTOJCI

oko 320g penna
509 grozdioko

4 judne Zlice liednjaka
(narezanih na listi¢e)
500 ml mlijeka

2-3 prstohvata cimeta

u prahu
3 JZ 3edera

100 ml slatkog vrhnja

1 paketié¢ vanilin $ecer

(89

2 jabuke é&vrstog mesa
(npr. Jonagold)

sol

Bebfem pa Sederuom lremom

Domacde penne skuhaijte al dente u slanoj vodi i ocijedite.

U tavi otopite maslac i przite ocijedene penne dok lagano
ne porumene.
Dodaijte 3 jusne Zlice Secera i promijedaite.

Jaja pjenasto umutite sa slatkim vrhnjem i preostalim 3eéerom.

Smiesu od jaja i vrhnja dodaijte u penne i smanijite vatru da se
smjesa jaja lagano stegne i prokuha.

Za posluZivanje pospite s malo cimeta.

Sablona: H Vrijeme: 15 min @ gr_oéporcqa:

Liesnjake popecite u tavi s visokim stijenkama dok ne
porumene, izvadite ih i ostavite sa strane.

U tavu dodajte domade penne, grozdice, mlijeko, 200 ml
hladne vode, prstohvat soli, cimet, vanilin $eéer i $eéer.

Poklopite i pustite da zavrije na jakoj vatri, pazedi da ne
zakipi. Zatim otkloplieno pirjajte na srednjoj vatri oko
5 minuta. Svako malo promijedajte da ne zagori.

Jabuke operite, izvadite jezgru i nareZite na kockice
veli¢ine oko 1-2cm.

Kockice jabuka ubacite u tiesteninu i nastavite kuhati oko
5 minuta uz mije$anje da tekuéina lagano prokuha.

Dodaijte vrhnje i sve ponovno prokuhaite.

Prije posluZivanja pospite przenim lieSnjacima.

>\ - g
%g Sablona: H Vrijeme: 20 min @ 2r_0éporcuc.
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Vrijeme: 15 min
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SASTOJCI

oko 320g penna
3504 kelja

sol

2 ljutike

2 &e¥nja Cednjaka

4 Zlice maslinovog ulja
150g dimljene slanine,
lagano prosarane

oko 150 ml mesne juhe
1-2 judne Zlice soka
od limuna

papar iz mlinoko
svieze ribani parme-
zan, za posipanje

@ekue D Qe%’om ¢

chwL'u/wm

Kelj operite i odistite te ga blansirajte u slanoj vodi oko
5 minuta. Zatim prelijte ledenom vodom, ocijedite i sitno
narezite.

Ljutiku i Ee$njak ogulite, oboje sitno nasjeckajte i pirjajte
na zagrijanom maslinovom ulju dok ne postakle.

Slaninu narezite na trakice, dodaijte i kratko propirjajte.

Dodaijte kelj i deglazirajte s malo juhe. Pirjajte oko
10 minuta. Po potrebi dodaijte jos juhe, ali bi tekuéina
do kraja kuhanja trebala gotovo. potpuno ispariti.

Domacée penne skuhaijte al dente u slanoj vodi.
Penne ocijedite i pomije3ajte s keljom.

Zadinite solju, limunovim sokom i paprom te posluZite
posuto parmezanom.
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Domadu integralnu tiesteninu (od 250 g integralnog bra3na
tipa 1050 i tekuéine) skuhaite al dente u slanoj vodi.

Brokulu operite i oéistite, razdijelite na vece cvietiée i kratko
propirjajte na 1 Zlici ulja u zagrijanoj tavi.

Zadinite solju i paprom i deglazirajte vinom. Poklopite i
pirjajte 2-3 minute.

Rajgice operite, odistite i prepolovite. Dodaite u brokulu i
kuhaite jo3 2 minute.

Suncokretove siemenke suho poprzite u drugoj tavi dok ne
porumene. Skinite s vatre i ohladite.

Cesnjak ogulite i krupno nasjeckaite. Bosiljak isperite,
ofresite i ofkinite listove. Cesnjak sitno izdrobite u muZzaru.

Dodaijte suncokrefove siemenke i ugrubo usitnite.

Umijesajte parmezan i preostalo ulje te zacinite solju i
paprom.

Ocijedite tiesteninu i pomije3ajte s pesto umakom i
povréem. Po potrebi dodajte malo vode od kuhanja.

Zaginite po zelji i posluZite.

O, Y
%g Sablona: H

Vrijeme: 25 min

Broj porcija: 3-4
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SASTOJCI

oko 320 g penne od
cjelovitog zrna

sol

300g cvjeti¢a brokule
5-6 Zlioko maslinovog
ulja

papar iz mlinoko

1 &asioko suhog
bijelog vina

200g cherry rajcioko
50g sjemenki
suncokreta

2 svijeza ¢esnja
Eednjaka

2 3ake bosilika

1-2 judne Zlice
ribanog parmezana
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Vrijeme: 20 min

Broj porcija: 2-3
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SASTOJCI

320g penna

2 crvene ¢ili papricice
1-2 &ednja Eesnjaka

1 mali luk

100g ljute kobasice
4-5 judnih Zlioko
maslinovog ulja
400 g pasirane rajcice
1 jusna Zlioko
koncentrata od rajcice
sol

papar iz mlinoko

60 g pecorino sira,

za posipanje

bosiljak, za ukras

@ekue w %’utowu amaleu

od ucaécce

Cili papricice operite, prepolovite i ogistite od sjemenki.

Pulpu sitno nasjeckaite.

Ogulite i nasjeckaijte cednjak i luk.

Kobasicu narezite na vrlo sitne kockice.

U loncu zagrijte maslinovo ulje i na njemu poprzite

kobasicu, luk i Ze3njak.

Dodaite rajéicu i &ili. Umije3ajte pasiranu rajéicu, zadinite

solju i paprom i pirjajte oko 10 minuta.

U meduvremenu domade penne skuhaite al dente u kipuéoj

slanoj vodi i ocijedite ih u cjedilu.

Pomijesajte penne s umakom.

Rasporedite u duboke tanjure, po vrhu naribajte pecorino

sir i ukrasite bosiljkom.
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Fettuccine s umakom od Ravioli s nadjevom od ricotte i rajcice 23
parmezana i limuna 9 Ravioli s nadjevom od slanine i krutke 17
Flambirana piletina i tagliatelle 4

S

& Slatke mlijeéne penne s jabukama 26

Gyros nabujak s makaronima i metaxa Spaghettoni aglio olio 7
umakom 25 Spageti bolognese 5
Spageli carbonara 4
Il Spageti s fikvicama i lososom 6
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vih sjemenki 28
i
K Tagliatelle s povréem i ribanim sirom 10
Klasigne lazanje s mljevenim mesom 22 Tjestenina od krupice od durum
[ braina bez jaja 3

Tjestenina od krupice od durum
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Lazanje s brokulom i romanescom 21 Tjestenina od p3eni¢nog bradna bez jaja 3
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mesom i mozzarellom 18 Tiestenina sa $e¢ernom kremom 26
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Makaroni sa sirom 24
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Zape&ena fjestenina s kiselim kupusom 13
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Penne u ljutom umaku od rajcice 29
Izvori slika
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