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Silvercrest maginom za testeni-
ne mozete brzo i pouzdano
da proizvedete razli¢ite oblike
testenina/rezanaca.

Naijzastuplieniji rezanci su
od p3eni¢nog braina, durum
psenicnog griza, sa jajima

ili bez jaja i vode. Medutim,
te¢nost mozete da zameni-
te sokovima ili da dodate
zadinsko bilje u testo da biste
testenini dali poseban ukus.

Na primer, za ovo su pogodni
sok od paradajza, sok od
spanada, sok od 3argarepe

ili zaginsko bilje kao $to su
estragon, sitno seckani perun
ili bosiliak. MozZete da dodate
i zagine, kao npr. biber ili so.

Napomena: Mozete da menjate sve recepte na mnogo
nacina i da ih prilagodite svom ukusu! Budite kreativni.
Slike u ovoj svesci recepata su primeri i mogu da se
razlikuju od vasih rezultata, u zavisnosti od karakteristika
namirnica.
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SASTOJCI
200g durum

pseni¢nog griza

50g p3enicnog brana
(tip 405)

oko 50 ml vode

1 jaje (vel. M)

Qe/}am od dunam PBemuv:vwg

8)103@ ba J%Cm

Stavite 200 g durum p3eniénog griza i 50 g pseni¢nog brasna
u posudu za testo.

Stavi jedno jaje u mericu i dodaj oko 50 ml vode.
Oboije zajedno bi trebalo da &ine oko 100 ml te¢nosti.
Umutite jaje sa vodom.

Pokrenite program mesenja testa za 2509 brasna O

Polako sipajte mesavinu vode i jaja kroz otvor u poklopcu u
posudu za testo.

Nakon zavrienog programa medenja testa, aktivirajte istis-
kivanie testa za rezance. Koristite struga¢ za testo da biste
izrezali rezance na Zeljenu duZinu tokom istiskivanja.



Qef))awc'c od duwrum PBemeo(c} 8’Wja
SASTOJCI ge@ Jcﬂa

200g durum pieniénog Stavite 200 g durum p3eniénog griza i 50 g p3eni¢nog

Lo grjzc bradna u posudu za testo.
50g p3eniénog brasna
(tip 405) Pokrenite program mesenja testa za 250 g bragna O\
oko 100 ml vode Polako sipajte oko 100 ml vode kroz otvor u poklopcu‘u

posudu za testo.

Nakon zavrienog programa mesenja testa, akfivirajte
istiskivanje testa za rezance. Koristite strugaé za testo da
biste izrezali rezance na Zelienu duzinu tokom istiskivania.

@Bemc’ Sni fwxjcw\a' ba J%LM

SASTOJCI Dodajte 250 g p3eninog braina u posudu za testo.

250 pieniénog braina Stavi jedno jaje u mericu i dodaj oko 50 ml vode.

. Oboije zajedno bi trebalo da ¢ine oko 100 ml tenosti.
(tip 405) e\t
oko 50 ml vode Umutite jaje sa vodom.
1 jaje (vel. M) Pokrenite program meenja testa za 250 g bragna O\

Polako sipajte mesavinu vode i jaja kroz otvor u poklopcu
u posudu za testo.

Nakon zavrienog programa mesenija testa, aktivirajte
istiskivanje testa za rezance. Koristite strugaé za testo da
biste izrezali rezance na Zelienu duzinu tokom istiskivania.
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Prenitni nesanci bes jaje
SASTOJCI Dodajte 250 g pseni¢nog brasna u posudu za testo.

250g pieniénog bragna Pokrenite program mesenja testa za 2509 brasna TN.

(tip 405) Polako sipajte oko 100 ml vode kroz otvor u poklopcu u
oko 100 ml vode posudu za testo.

Nakon zavrienog programa mesenia testa, aktivirajte
istiskivanje testa za rezance. Koristite strugaé za testo da
biste izrezali rezance na Zelienu duZinu tokom istiskivania.
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Skuvaite $pagete u slanoj vodi da budu ,al dente”.

U Ciniji umutite Zumanca sa 60 g parmezana.

Isecite slaninu na sitne trakice, oljudtite crni i beli luk, isecite
ih na sitne kockicee i sve proprzite u tiganju na maslinovom
ulju 3-4 minuta.

Sklonite sa ringle, ostavite da se ohladi i ume3ajte u smesu
od Zumanca.

Ocedite $pagete i dodaite ih jos vruée i mokre u smesu od
iaja, pa sve dobro izme3ajte. Smesa od jaja trebalo bi da se
zgusne tako da postane kremasta usled toplote rezanaca.

Odmah poredaite testeninu u tanjire, pospite sveze samle-
venim biberom, pospite preostalim parmezanom i posluzite
je ukradenu bosiljkom.

Sablon: A

Vreme: ca. 25 min
@ Porcije: 2-3

SASTOJCI

oko 320g $pageta
so

4 zumanca, veli¢éine M
100 g narendanog
parmezana

100g trbusne slanine
1 glavica crnog luka
1 &en belog luka

2 supene kasike
maslinovog ulja
sveze mleveni biber
listovi bosilika, za
ukradavanje



Sablon: A

Vreme: 40 min
@ Porcije: 2-3

@00 0000000000000

SASTOJCI

oko 320g $pageta
1 Sargarepa

1 glavica crnog luka
1 &en belog luka

1 struk celera
400g mesanog
mlevenog mesa

2 supene kasike
maslinovog ulja

2 supene kasike
paradajz pirea

oko 200 ml mesnog
bujona

150 ml pasiranog
paradajza

O

1 prstohvat 3edera
sveze mleveni biber
400g paradajza u
komadima, iz konzerve
1 kasicica sudenog
zadinskog bilja
listovi bosilika, za
ukrasavanije

40g narendanog
parmezana, po Zelji

gv)'oa(rjete @oQov%jefj

Oljustite Sargarepu, crni i beli luk, pa ih isecite na kockice.

Operite i o€istite celer, pa i njega isecite na sitne kockice.

Zagreite ulje u tiganju, proprzite mleveno meso uz medanije,

dok ne postane rastresito i lagano porumeni.

Dodaijte pripremlieno povrée i proprzite ga 2-3 minuta.

Umesaijte paradaiz pire i kratko prokuvaite, a zatim
prelijte bujonom i pasiranim paradajzom. Zaginite sve
solju, e¢erom i biberom, umesaijte paradajz u komadima

i zadinsko bilje.

Pustite da se sos kreka 35-40 minuta, povremeno ga
promeiaite i po potrebi dolijte jo§ malo bujona.

U meduvremenu skuvajte domade $pagete u dosta slane
vode da budu ,al dente”, pa prospite vodu, dobro ih

ocedite i rasporedite po tanjirima.

Zaginite bolonjez po ukusu, prelijte preko $pageta
i posluzite ukrasene bosilikom. Dodajte narendani

parmezan, po Zelji.



Sablon: A

Vreme: 20 min
@ Porcije: 2-3
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SASTOJCI

oko 320 g $pageta
so

gvr’aﬁete ba Su.(QQama 3-4 tikvice

500 filea lososa,

s Q bez koze

C XOLOLOMWML 3 supene kasike
maslinovog ulja

Skuvaijte domadée $pagete u kljuéaloj slanoj vodi da budu 3 granice bosilika

,al dente”, prospite vodu i dobro ih ocedite. 200 ml pavlake za
kuvanje

Za to vreme operite tikvice i spiralnim rezagem napravite

i sveze mleveni biber
dugaeke tanke trake, takozvane ,zudle”.

100g pavlake
Savet: Tikvice moZete da isecetei na male kockice ako Sok od limuna
nemate spiralni rezaé.

Operite lososa, obrisite ga kuhinjskim ubrusom, isecite ga
na kockice i proprzite ga sa svih strana na zagrejanom
maslinovom ulju u tiganju.

U meduvremenu operite bosiljak, osusite ga protresanjem,
pocupaite listove sa granéica i isecite ih na trakice.

Izvadite lososa iz tiganja i ostavite ga na toplom.

Proprzite zudle (rezance od tikvica) u istom tiganju. Prelijte
pavlakom za kuvanije i ostavite da se lagano kr¢ka oko
3 minuta. Zadinite solju, biberom i bosiljkom.

Ume3ajte pavlaku i pustite da se rezanci kratko zagreju u
SOSu.

Dodaijte lososa i za&inite solju, biberom i limunovim sokom.

Poredaijte u duboke tanjire i odmah posluzite.



Sablon: B

Vreme: 15 min
@ Porcije: 2-3

SASTOJCI

oko 320 g $pagetona
so

4 &ena belog luka
2-3 male sudene dili
paprike

6 supenih kasika
maslinovog ulja

2-3 supene kasike
seckanog peruna sa
ravnim listovima

g,oaﬁeﬁm'c agQw olio

Skuvaijte domade 3pagete u slanoj vodi da budu ,al dente”.

U meduvremenu oljustite glavicu crnog luka i isecite je na

sitne kocke.

Sitno izmrvite &ili paprike.

U tiganju zagrejte maslinovo ulje i kratko proprzite beli
luk sa dve trecine ¢ili mrvica, pa umesaite persun.

Prospite vodu, ostavite $pagetone da se kratko ocede,
dodaite ih u tiganj sa &ilijem, belim lukom i uliem i sve

dobro promeiaite.

Posolite, poredaite ih na tanijire, pospite ih preostalim ¢ili

mrvicama i servirajte.



gv'oaﬁe‘tomi Qaiywzje DG

Peéevu'cvw P

Operite &eri paradaijz i stavite ga u kalup za pecenje
zajedno sa maslinovim uljem, malo krupne morske soli i
opranim zaginskim biljem.

Oljustite beli luk i dodaijte ga u posudu.

Zagrejte pecnicu na 160°C gornjeg i donjeg grejaca
i pecite paradajz oko 30-35 minuta.
Izvadite paradajz, uklonite za&insko bilje i ostavite ga da

se ohladi.

Skuvaijte domade $pagetone u kljuéaloj slanoj vodi da budu
,al dente”, prospite vodu i ocedite ih.

Stavite paradaijz u &iniju zajedno sa ocedenom te€no’cu
i uljem, Spagetonima, mocarelom i balzamiko siréetom.

Zacinite solju i biberom, pa dobro promesaite.

Preberite, operite i osusite bosilikak, pa ga rasporedite po

tome.

Po Zelji ponovo pospite malo sveZe samlevenog bibera i

posluZite.

Sablon: B

Vreme: 40 min
@ Porcije: 2-3

SASTOJCI

oko 320 g $pagetona
500g &eri paradajza
6 supenih kagika masli-
novog ulja

krupna morska so

2 grancice ruzmarina
2 grancice majcine
dusice

4 &ena belog luka

so

150 g mini mocarela
kuglica

4 supene kasike belog
balzamiko siréeta
sveze mleveni biber

1 puna 3aka listova
bosilika



(@@‘) Sablon: C

Vreme: 15 min

Porcije: 2-3

oOQ®

SASTOJCI

oko 3204 fetugina
O

1 glavica luka 3alot
1 &en belog luka

2 supene kasike
maslinovog ulja

1 veliki organski limun,
izrendana kora i sok
100g narendanog
parmezana

sveze mleveni biber
listovi bosilika, za
ukrasavanije

;Ceﬁcéme pa vovom. od!

'ocutmexjawa C Q'muu/m

Skuvaite domacde fetuéine u kljuéaloj slanoj vodi da budu
I | | |
,al dente”.

Oljusite luk 3alot i beli luk, pa ih isecite na veoma sitne
kockice. Proprzite oba luka u tiganju da postanu staklasti.

Isperite limun toplom vodom i izrendaijte koru. U tigani
dodaite izrendanu koru, sok od limuna i kutlagu vode od
testenine, pa sve prokuvajte 1-2 minuta.

Pospite parmezanom i promesaijte. Zadinite biberom.
Zatim prospite vodu i ostavite da se fetu¢ine ocede.
Poredaijte na tanijire i prelijfe sosom.

Ukrasite bosilikom i posluzite.




'@23}?‘ Sablon: C

Vreme: 15 min

Porcije: 3-4

SASTOJCI

oko 3204 taljatela
100g graska, duboko

Taljctelle ne povncem ¢ o
: tilll(.l\f/(l:lc:(]pri ka

WV\.CQC(«V\LM DW)WL 1 crvena pgprikc
150g zelene $pargle

Pustite da se grasak odmrzne i blanirajte ga u kipuéoj 2 &ena belog luka

slanoj vodi 2-3 minuta. Zatim prospite vodu, isperite ga 2 granéice majcine

ledeno hladnom vodom i ostavite ga da se ocedi. dusice

Operite i ocistite i isecite paprike i tikvice na uske trakice. 3 supene kasike masli-
novog ulja

Operite 3pargle i po potrebi oljustite doniju treéinu. Isecite ih
dijagonalno na fine trakice.

sveze mleveni biber
80 g narendanog
Oljustite beli luk i sitno ga iseckaite. parmezana

Operite granéice majcine dusice i osusite ih protresanjem.
Kuvaijte domace taljatele oko 4 minuta da budu ,al dente”.

U meduvremenu u tiganj sipaite ulie, zagreijte ga i proprzite
povrce uz protresanie.

Dodaijte beli luk, majéinu dusicu i malo vode u kojoj su se
kuvali rezanci, pa sve zadinite solju i biberom.

Ocedite rezance i dodaijte ih povréu.

Uklonite grangice majcine dusice i ume3ajte 2 kasike par-
mezana.

Sve rasporedite u tanijire i pospite preostalim parmezanom
Za serviranje.



Sablon: C

Vreme: 30 min
@ Porcije: 3-4

@00 0000000000000

SASTOJCI

oko 320 g taljatela
400g pileéeg filea

2 glavice luka 3arlot
4 struka peruna

250 ml pavlake za
kuvanije

4 supene kasike
konjaka

1 supena kasika karija
u prahu

2 supene kasike masli-
novog ulja

s0, biber

mamgmam PLQQJCLM '
ba JCa%’aJCeQavwa

Operite, posusite i isecite piledi file na komade velicine
zalogaja.

Pome3ajte komade piletine sa karijem i kasikom ulja.
Oljustite luk 3alot i isecite ga na sitne kockice.

Skuvaijte domade taljatele u kljugaloj slanoj vodi da budu
,al dente”, prospite vodu i ocedite.

U tiganju zagreijte 1 kasiku ulja i proprzite zacinjene
komade piletine oko 5 minuta. Dodaite luk 3alot.

Sipajte konjak, ostavite da se zagreje oko 30 sekundi,
pa flambiraite.

Operite persun, protresite ga da se osusi i sitno ga iseckaijte.

U tiganj dodaite polovinu persuna, 200 ml pavlake za
kuvanije, sve promeiaijte i ostavite da se krcka 5 minuta.
Zacinite solju i biberom.

Stavite taljatele na tanijir, posluzite uz piletinu sa pavlakom
za kuvanije i ukrasite perunom.



Sablon: D

Vreme: 15 min
@ Porcije: 2-3
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SASTOJCI

oko 320g papardele
so

200g dimliene slanine
200 g $ampinjona

1 &en belog luka

2 supene kasike masli-
novog ulja

2 supene kagike sitno

iseckanog perSuna
80 g sveze naren-

@CJ’?C«JKQ@QC; DG Z)amy’:)m_ :129 parmezana
(s’ovu',wm ¢ slaninom

Skuvaite sveze napravlienu papardelu u slanoj vodi da
bude ,al dente”.

Isecite slaninu na kockice, a Sampinjone oistite i isecite na

krigke.

Oljustite beli luk i iseckaijte ga.

Kratko proprzite beli luk i dimljenu slaninu na vrelom ulju.
Dodajte 3ampinjone i przite 3-4 minuta, dok ne porumene.

U Sampinjone i slaninu ubacite ocedenu papardelu sa
supenom kasikom peruna.

Zaginite solju i biberom.

Za posluzivanje dodaijte preostali perSun preko papardele.



(@@E Sablon: D

==

Vreme: 30 min

Porcije: 6
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SASTOJCI

oko 630g taljatela

1 glavica crnog luka

1 &en belog luka

1 supena kasika masli-
novog ulja

200g kuvane $unke
100g priuta (dimljen,
isecen na kockice)
500g kiselog kupusa
200 g gratiniranog sira
(narendan)

200 ml pavlake za
kuvanije

s0, biber

Cratininane taljatele
b kvelio fapusom

Skuvaijte domade taljatele u klju&aloj slanoj vodi da budu
,al dente”, prospite vodu i ocedite ih.

Oljustite beli i crni luk, sitno ih iseckajte i proprzite na
maslinovom ulju sa priutom.

Isecite kuvanu 3unku na kockice i dodaite je zajedno sa
kiselim kupusom.

Sve kratko prodinstaite.

U kalup za pecenie prvo stavite izme3ani kiseli kupus, zatim
taljatele i na to gratinirani sir. Prelijfe pavlakom za kuvanje i
pecite u zagrejanoj pe¢nici na 200°C oko 30 minuta.

Pospite sveze samlevenom solju i biberom i posluzite.



{&@\) Sablon: D

Vreme: 15 min

Porcije: 2-3

o
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SASTOJCI

oko 320g papardele
O

1509 graska, duboko
smrznut

2 stabljike mirodije

2 stabljike perduna

1 netretirani limun

4 &ena belog luka

20 kozica spremnih za
kuvanie, bez creva i
oljustenih, osim repnog
dela

2 supene kasike
maslinovog ulja

80 ml bujona od
povréa

2 supene kasike meda
(ili sirupa od agave)
sveze mleveni biber

4 supene kasike naren-
danog pekorina
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Skuvaite sveze napravlienu papardelu u slanoj vodi da
bude ,al dente”.

Dodaite odledeni grasak u toku poslednja 2 minuta.

Operite zacinsko bilje, osusite ga protresanjem,
ocupaite ga i sitno ga iseckaite.

L]
Operite limun vrelom vodom, osusite ga tapkanjem,
izrendaite koru i iscedite sok.

Oljustite beli luk i sitno ga iseckaite.

Operite kozice, osusite ih tapkanjem i kratko ih proprzite
na ulju u zagrejanom tiganju.

Dodaijte beli luk i proprzite ga.

Prelijte limunovim sokom i bujonom, pospite zaginskim
biliem i izrendanom korom limuna, ume3ajte med
(ili sirup od agave) i ostavite da se kreka 2-3 minuta.

Zaginite solju i biberom.

Dobro ocedite rezance sa graskom i rasporedite ih na
tanjire.

Dodaite preko toga kozice sa sosom i posluzite posute
pekorinom.




Sablon: E

Vreme: 15 min
@ Porcije: 2-3

SASTOJCI

Lmﬁvm od b,oawaéa Yel

oko 3304 lingvina od
spanada

60g jezgra oraha

1 glavica luka 3alot

HOLOML OCQ omﬂa

U tiganju przite orahe bez dodavanja masnode, dok ne 1 &en belog luka
pocnu da miridu. Zatim sklonite tiganj sa ringle, ostavite 1 supena kasika

da se malo ohlade i ostavite nekoliko polovina oraha za bilinog ulja
ukra3avanie. Isecite ostatak na sitne komadice. 150 ml suvog belog
Oljustite luk 3alot i beli luk, pa isecite oba na sitne kockice. vina

Proprzite ih zajedno na vrelom ulju u 3erpi, dok ne postanu 150g narendane
staklasti. mocarele

1 kasicica gustina

Prelijte belim vinom. oko 80 ml bujona od

Postepeno ume3ajte mocarelu. povréa
Pomesaijte skrob sa hladnim bujonom od povréa i pavlakom 250 nTl paviake za
za kuvanije. kuvanje

so
Sipajte u sos od sira uz medanje i ostavite da se lagano biber, beli
kréka 5-10 minuta dok ne postane kremasto. 1-2 Zake zaginskog
Skuvaite lingvine napravliene od soka od spanaéa u bilja, npr. periun,
slanoj vodi da budu ,al dente”. bosiljak, origano

4 supene kasike

Operite zacinsko bilje, osusite ga protresanjem i sitno

: ol armezana
iseckaite listove. P

Pome3ajte zacinsko bilje i seckane orahe sa sosom
i zadinite solju i biberom.
Stavite rezance u sos.

Redaite i servirajte jelo posuto preostalim orasima
i parmezanom.



Sablon: F

Vreme: 45 min
@ Porcije: 2-3

SASTOJCI

oko 320g testa za
raviole

1 kruska

150g slanine, sitno
ise¢ene na kockice
75 g planinskog sira,
fino narendan

1 glavica luka 3alot
50g slanine za
doruéak na tanke
kriske

so, biber, muskat
509 putera

NAPOMENA:
Od koligine 250g brasna +

te¢nosti moZe da se oblikuje
oko 30 raviola.

QCL\)'LOQ'L Da vm(Qe\?ovw
od anine ¢ rnadke

Oljustite kruske, odistite ih i isecite ih na sitne kockice.

Proprzite kruske sa slaninom na puteru i zaginite solju,
biberom i mugkatnim ora3ciéem.

Savet: Kruske ne bi trebalo da postanu previse mekane,
jer ée nastaviti da se kuvaju kada se i ravioli budu kuvali.

Umesajte oko 35 g planinskog sira.

Oblikuite listove za lazanje, po potrebi ih malo razvucite
oklagijom, isecite raviole i stavite ih u masinu za raviole
prema uputstvu za upotrebu. ’

Na sredinu tanjira za raviole stavite otprilike kasicicu mase
krudaka, navlazite ivice lista raviola sa malo vode i zatvori-
te raviole.

Ponovite ovo sa svim raviolima, dok se testo za testeninu ne
potrosi.

Savet: Stavite preostalo testo od secenja raviola ponovo
u aparat i upotrebite ga za oblikovanje novih listova za
lazanje. Na ovaj naéin ée se potrositi sve testo.

Pazljivo stavite raviole u kipuéu posolienu vodu i kuvaite ih
oko 6-7 minuta. Izvadite ih 3upljikavom kasikom i ostavite
ih da se ocede.

Zagreijte puter u tiganiju, proprzite sitno iseckani luk 3alot
dok ne postane staklast i zacinite solju i biberom.

Dodaijte raviole u tiganj i protresite ga.
Proprzite kriske slanine dok ne postanu hrskave.

Poredaite raviole na taniire, na nijih stavite kriske slanine
i pospite malo narendanog planinskog sira.



Sablon: F

Vreme: 55 min
@ Porcije: 4
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SASTOJCI

oko 3204 listova za
lazanje

2 glavice crnog luka
2 &ena belog luka

1 struk celera

1 Sargarepa

500g mlevenog
svinjskog mesa

5 supenih kasika
maslinovog ulja

s0, biber

800 g pasiranog
paradajza

kajenski biber, me3avi-
na zadina ,ltalijansko
zadinsko bilje”

250g mocarele

1 mala $aka bosiljka
Ceri paradajz, za
ukrasavanije

Lagavge ba PW&%S
DOLOML, WLQQ\)QVLLWL mebom

C wwcaJLerm

Oljusite crni i beli luk i isecite ih na veoma sitne kockice.
Operite celer i isecite ga na sitne kockice. Oljustite
argarepu, odistite je i isecite na sitne kockice.

Poprzite mleveno meso u tiganju na 2 kasike maslinovog
ulja 5-6 minuta, dok ne postane rastresito. Jako zadinite
solju i biberom. Zatim dodaite crni luk i beli luk i proprzite
2-3 minuta. Sklonite tiganj sa ringle.

Proprzite povrée ise¢eno na kockice jedno po jedno
u tiganju na kasiki maslinovog ulja 3-4 minuta i ostavite
u stranu.

Zacinite pasirani paradajz solju, biberom, kajenskim
biberom i meavinom italijanskih zacina.

Isecite mocarelu na tanke kolutove.

Zagreijte pecnicu na 180°C gornjeg i donjeg grejada, i
podmazite kalup za pe&enje (oko 20 x 30 cm) preostalim
uljem.

Napravite sveze listove za lazanje. Po potrebi, malo
istanjite listove za lazanje oklagijom.



Premazite dno kalupa paradajz sosom i obloZite ga
listovima za lazanje. Zatim dodaijte preko toga malo mesne
me3avine, kockice celera i $argarepe i malo paradajz sosa.
Na vrh stavite malo mocarele i stavite preko toga slededi
sloj listova za lazanije. Ponovite ovo dok se sve ne potrosi.
Na kraju stavite mocarelu.

Pospite sveze mlevenim biberom, pokrijte kalup za peéenje
aluminijumskom folijom'i pecite u peénici 25-30 minuta.

Operite, osusite bosiljak i iseckajte ga na krupne komade.

Za serviranje pospite lazanje bosilikom i ukrasite &eri
paradajzom.




Lagavb'e od b'oawaéa ba
ngtcavwa ¢ lovosom

U 3erpi otopite puter, dodajte brano uz stalno mesanie i

proprzite. Nastavite da mesate i postepeno dodajte mleko.

Prokuvaite sve uz me3anje oko 5 minuta i zadinite solju,
biberom i muskatom. Be3amel sos je spreman.

Oljustite beli i crni luk, sitno ih iscekajte i proprzite ih na
maslinovom ulju da postanu staklasti.

Dodajte odmrznuti spanaé i zagreite.

Operite, posusite i isecite filete lososa na krupne kocke
(oko 2 x 2cm).

Operite kozice i posusite ih.

Dodaijte kocke lososa i kozice u spanaé i zagreite.
Zacinite solju, biberom i muskatom.

Dodajte oko 250 ml beSamel sosa i promesaite.

Napravite sveZe listove za lazanije. Po potrebi, malo
istaniite listove za lazanje oklagijom.

Podmazite kalup za peéenie i stavite sloj listova za la-
zanje u njega. Preko toga rasporedite polovinu mesavine

spanada, zatim jo§ jedan sloj listova za lazanje i preostalu

medavinu spanada. Zavrsite slojem listova za lazanje i
preko toga premazite preostali be3amel sos.

Isecite mocarelu na kolutove i rasporedite ih preko toga.
Zacinite solju, biberom i muskatom.

Pecite lazanje oko 25 minuta na cirkulaciji vazduha u
prethodno zagrejanoj peénici na 200°C.

Sablon: F

Vreme: 45 min
@ Porcije: 4
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SASTOJCI

oko 320g listova za
lazanje

1 pakovanie lista
spanada (smrznuto)
1509 kozica (ogiséene)
400g filea lososa

4 &ena belog luka

2 glavice crnog luka

2 kugle mocarele
(2509)

30g p3eniénog bradna
500 ml mleka

30g putera

muskat, so, biber



Sablon: F

Porcije: 4

Vreme: 50 min

SASTOJCI

oko 3204 listova za
lazanje

30g pseni¢nog brasna
500 ml mleka

30g putera

s0

sveze mleveni biber
muskat, narendani
1-2 supene kasike
soka od limuna

1 brokoli, oko 500g

1 romanesko, oko
500¢g

300g rikote

80 g narendane kozje
gaude

Laxjavge oYes @fwﬁog'%jem&

G fwwuawebﬁowu

U Serpi otopite puter, dodajte brasno uz stalno mesanje i
proprzite. Nastavite da medate i postepeno dodajte mleko.
Sve prokuvajte uz medanje oko 5 minuta i zaéinite solju,
biberom, muskatom i sokom od limuna.

Be3amel sos je spreman.

Operite brokoli i romanesko i isecite ih na male cvetice.
Blansirajte ih u kljualoj slanoj vodi 2-3 minuta, a zatim
ih odmah isperite ledenom vodom i ocedite.

Prethodno zagreijte peénicu na 180°C, sa cirkulacijom
vazduha.

Napravite sveze listove za lazanje. Po potrebi, malo
istanjite listove za lazanje oklagijom.

Namazite malo be3amel sosa po dnu kalupa za pecenie.

U kalup za pe&enje naizmeniéno slazite listove za lazanje,
beSamel sos i povrée, a preko povréa rasporedite rikotu.

Zavrgite slojem listova za lazanje, premazite preostalim
besamel sosom, pospite kozjom gaudom i pecite u peénici

oko 35-40 minuta.




KQCJ)LEVL@ ijvavge jYes
WLQQ\)QV\LWL mebom

U 3erpi ofopite puter, dodajte brasno uz stalno mesanje i
proprzite. Nastavite da mesate i postepeno dodajte mleko.
Prokuvaite sve uz me$anje oko 5 minuta i zaginite solju,
biberom i muskatom. Be3amel sos je spreman.

Proprzite mleveno meso na 2 supene kasike ulja.

Oljustite beli i crni luk, sitno ih iseckajte i dodaijte ih u
mleveno meso.

Umesaijte paradajz pire i prelijte paradajzom u komadima.

Zacinite origanom, bosiljkom, solju, biberom i paprikom
u prahu i ostavite da se kréka oko 10 minuta.

Napravite sveze listove za lazanje. Po potrebi, malo
istanijite listove za lazanje oklagijom.

Podmazite kalup za peéenje i u njega stavite malo mase od
mlevenog mesa, zatim sloj listova za lazanje i ponovo masu
od mlevenog mesa. Odozgo premazite besamel sosom

i stavite jo3 jedan sloj listova za lazanje itd. Poslednii sloj
treba da bude bedamel sos.

Rasporedite sir na be$amel sos i pecite lazanje na cirkulaciji

vazduha 30-40 minuta na 180°C,.

Sablon: F

8 Vreme kuvanja:
55 min

Porcije: 7-8
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SASTOJCI

oko 6404 listova za
lazanje (od 500g
brasna)

600 g mlevenog mesa
2 glavice crnog luka

1 supena kasika para-
daijz pirea

500g paradajza u ko-
madima (iz konzerve)
1 &en belog luka
origano, bosiljak, so,
biber, paprika u prahu

30g p3eniénog braina
500 ml mleka

30g putera

muskat, so, biber

200 g gratiniranog sira
(narendan)



Sablon: F

Vreme: 80 min
@ Porcije: 6-7
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SASTOJCI

oko 640 g testa za
raviole

(od 500g brasna)
125 g kozjeg krem sira
125 g rikote

40g pinjola

125 g paradajza
(suseni, iz ulja, ocedeni)
75 g putera

80g parmezana
(narendan)

509 pinjola

so, biber

malo rukole

po zelji malo para-
dajza (susen, iz ulja,
oceden) za ukra3a-
vanije

NAPOMENA:

Od kolicine 2509 brasna +
teénosti moZe da se oblikuje
oko 30 raviola. Koli¢ina

nadeva u ovom receptu
dovoljna je za duplu koliginu.
Zato oblikujte oko 60 raviola
od 5009 bra3na + te¢nost.

Qa\)'we'c DG wach\)ovw
ocQ mﬁo‘te C 'ocutacg%'ga

Isprzite sve pinjole u tiganju bez ulja.

Pomesajte kozji krem sir, rikotu, 40 g pinjolai 125¢
sudenog paradaijza i fino ispasirajte. Zaginite solju i
biberom.

Oblikujte listove za lazanje, po potrebi ih malo razvucite
oklagijom, isecite raviole i stavite ih u masinu za raviole
prema uputstvu za upotrebu.

Na sredinu lista za raviole stavite otprilike kasi¢icu nade-
va od rikote, navlaZite ivice testa i zatvorite ravioli.

Ponovite ovo sa svim raviolima, dok se testo za testeninu
ne potrosi.

Savet: Stavite preostalo testo od seéenja raviola
ponovo u aparat i upotrebite ga za oblikovanje novih
listova za lazanje. Na ovaj naéin ée se potrositi sve
festo.

Pazljivo stavite raviole u kipuéu posoljenu vodu i kuvaite
ih oko 6-7 minuta. |zvadite ih Supljikavom kasikom i
ostavite ih da se ocede.

Rastopite puter u tiganju.

Stavite rukolu na tanjir i preko nje poredaite raviole.
Prelijte raviole sa malo putera, pospite parmezanom
i preostalim pinjolima. Po Zelji dodajte malo suienog
paradajza i posluzite.
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Vreme: 35 min

Porcije: 4

00

SASTOJCI

oko 320 g makarona
so

1 glavica crnog luka
50g putera

2 supene kasike brasna

= o 400 ml mleka
(/I/La,&,wwm C bov 100 ml pavlake za

kuvanje
; b ¢ e gl 200g narendanog
7 t 200°C d .
agrejte peénicu na gornjeg i donjeg grejaca cedar sira
Skuvajte domaée makarone u klju&aloj slanoj vodi da 200g narendanog
budu ,al dente”. Prospite vodu, isperite ih ledeno hladnom parmezana
vodom i ostavite ih da se ocede. s0, biber, muskat

Oljusite crni luk i isecite ga na sitne kockice. Zagrejte puter
u tiganiju i proprzite luk dok ne postane staklast.

Umesaite bradno, kratko ga proprzite, pa sipajte mleko
i pavlaku za kuvanie.

Sve stavite da se kréka uz mesanje oko 5 minuta,
pa zadinite solju, biberom i muskatom.

Pomesaite obe vrste sira.

Stavite polovinu makarona u kalup za pe&enje, pospite
polovinom sira i preko toga stavite preostale makarone.

Prelijte sve sosom od pavlake za kuvanije i pospite
preostalim sirom.

Stavite tepsiju u peénicu i pecite oko 25-30 minuta
dok ne porumeni.

Za serviranje dodajte malo sveZe samlevenog bibera.
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Vreme: 55 min
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Porcije: 4-6
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SASTOJCI
Skuvaijte domaée makarone u kljuéaloj slanoj vodi da

oko 320 g makarona budu ,al dente”, prospite vodu i ocedite makarone.
200g &eri paradajza
4 glavice crnog luka

2 paprike (crvene) Operite mladi luk i isecite ga na uske kolutice.

Operite, odistite i isecite eri paradaijz na Eetvrtine.

5009 mesa za giros Operite, odistite i isecite papriku na kockice.
(spremno zacinjeno)
malo ulja za przenje
150g edamer sira
so, biber, paprika u Proprzite povrée u sosu od przenja i ponovo dodajte meso
prahu za giros. Skinite tiganj sa ringle dok pravite metaksa sos.

Poprzite meso za giros na ulju, izvadite ga iz tiganja i
ostavite ga u stranu.

150 ml mefakse (gréki Stavite pasirani paradajz i pavlaku za kuvanije v Serpu.

vinjak) Dodaite 3 kasic¢ice mesavine zagina za giros ili po pola
3009 pasiranog kasicice origana, mazurana, bosilika, majéine dusice i
paradajza ruzmarina.

1 kasicica balzamiko

Oljustite beli luk, sitno ga iseckajte i dodajte u smesu.

S"Eet(.]w i Umesaijte balzamiko sirée, maslinovo ulje i limunov sok.
]l' asicica maslinovog Dodaite 1 kasicicu Seéera i zaginite solju i biberom.
ulja

1 katicica soka od Dodajte metaksu i ostavite da se kréka dok ne nestane
limuna ostar miris alkohola.

200g pavlake za Dodajte gotov metaksa sos u gotovo meso za giros
kuvanje i povrée i dobro promesaite.

2 &ena belog luka
mesavina zadina za
giros

ili Pecite u prethodno zagrejanoj peénici na 180°C oko
origano, mazuran, bo- 25-30 minuta.

siliak, maj¢ina dusica,

ruzmarin, so, biber

Stavite makarone u kalup za pedenje, dodaijte meso za
giros sa metaksa sosom i sve pospite sirom.



Qefjawc'c ba beatﬁom raa\)QaQom

SASTOJCI
Dskuvaijte domaée pene u kljugaloj slanoj vodi da budu
oko 320g pene »al dente”, prospite vodu i ocedite pene.
testenine ] Fn b p i 4
2 jcia U tiganju istopite puter i proprzite ocedene pene dok ne

porumene.

200 ml slatke pavlake
P Dodaijte 3 supene kasike Secera i izmedajte.

6 supenih kasika $ecera
50g putera Umutite jaja sa slatkom pavlakom i preostalim $eéerom.

1 prstohvat cimefa Dodaijte mesavinu jaja i pavlake u pene i smanjite vatru
da se medavina jaja malo stegne i kuva.

Za serviranje dodajte malo cimeta.

%Og Sablon: H Vreme: 15 min @ Porcije: 2-3
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geat(ze pene ba mleleom ¢ dagufw,wm

SASTOJCI Isprzite rendisane le3nike u dubokom tiganju dok ne

porumene, izvadite ih i ostavite ih sa strane.

oko 320g pene
9P U tiganj dodajte domaée pene, grozdice, mleko, 200 ml

testenine N AT B D
504 grosdica hladne vode, prstohvat soli, cimet, vanilin $eéer i $ecer.
4 supene kasike le3nika Poklopiti i staviti da provri na jakoj vatri, pazedi da se ne pre-
rendisanih kuva. Zatim ostavite da se kréka na srednjoj vatri oko 5 minuta
[©]
500 ml mleka bez poklopca. S vremena na vreme malo promesaite, da se
2-3 prstohvata cimeta nita ne bi lepilo za dno tiganja.
u prahu Operite jabuke, uklonite jezgro i isecite jabuke na kockice

3 supene kasike Secera
100 ml slatke pavlake
1 kesica vanilin $eéera

veli¢ine oko 1-2cm.

Pomesajte jabuke sa rezancima i nastavite da kuvate oko

(8g) 5 minuta, medajuéi da teénost malo provri.
2 jabuke sa &vrstom Dodaijte slatku pavlaku i ponovo sve prokuvaite.
pulpom (npr. Jonagold)

Pre serviranja pospite pecenim le3nicima.

Sablon: H Vreme: 20 min @ Porcije: 2-3

SO
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Vreme: 15 min

Porcije: 4
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SASTOJCI

oko 320g pene
testenine

3504 kelja

O

2 glavice luka 3arlot
2 &ena belog luka
4 supene kasike
maslinovog ulja

150g dimljene slanine,
blago pro3arane @em DG QQ%OM L

oko 150 ml mesnog
bujona Q %

1-2 supene kasike O caiaunomw
soka od limuna
sveze mleveni biber
sveze narendani par-
mezan, za posipanje

Operite, oditite i blansirajte kelj u slanoj vodi oko 5 minuta.
Zatim ga naglo ohladite vodom, ocedite i isecite ga na
male komade.

Oljustite luk 3alot i beli luk, oba sitno iseckaite i proprzite
u vrelom maslinovom ulju da postanu staklasti.

Isecite slaninu na trakice i kratko proprzite.

Dodaite kelj i prelijte sa malo bujona. Dinstajte oko
10 minuta. Dodaite jo$ bujona po potrebi, ali tegnost bi
trebalo da skoro potpuno isparido kraja kuvanija.

Skuvajte pene u slanoj vodi, tako da budu ,al dente”.
Ocedite pene i pomesaite ih sa keljom.

Zacinite solju, limunovim sokom i biberom i servirajte posuto

parmezanom.



@ewe od cerg UG ba
Febtom od runcoleneta

Skuvaijte domadu testeninu od integralnog brasna (od
2504 integralnog brasna tipa 1050 i te¢nosti) u slanoj
vodi da budu ,al dente”.

Operite, ocistite, podelite brokoli na veée cvetove i kratko
proprzite na 1 kasicici ulja u zagrejanom tiganju.

Zaginite solju i biberom i prelijte vinom. Pokrijte i dinstaijte
2-3 minuta.

Operite, odistite i prepolovite paradajz. Dodajte ga u bro-
koli i kuvaite jo3 2 minuta.

Isprzite semenke suncokreta u drugom tiganju do zlatno
smede boje. Sklonite ih sa ringle i ostavite da se ohlade.

Oljustite beli luk i iseckajte ga na krupne komade. Operite
i osusite bosiljak protresanjem, pa poéupaie listove. Sitno
izgnjedite beli luk u avanu.

Dodajte semenke suncokreta i iseckajte ih na krupne
komade.

Umesaijte parmezan i preostalo ulie, pa zaginite solju i
biberom.

Ocedite rezance i po potrebi ih prelijte sa malo kuvane
vode i pestom, pa ih umesajte sa povréem.

Zaginite po ukusu i servirajte.

O, Y
%é@ Sablon: H

Vreme: 25 min

Porcije: 3-4
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SASTOJCI

oko 320g pene od
celog zrna

so

3009 cvetova
brokolija

5-6 supenih kasika
maslinovog ulja

sveze mleveni biber

1 &asa suvog belog
vina

200g &eri paradajza
50g semenki
suncokreta

2 sveza &ena belog
luka

2 3ake bosilika

1-2 supene kasike na-
rendanog parmezana
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Vreme: 20 min

Porcije: 2-3
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SASTOJCI

3209 pene testenine
2 crvene ¢ili paprike
1-2 &ena belog luka
1 manja glavica crnog
luka

100g ljutog kulena
4-5 supenih kasika
maslinovog ulja
4004 pasiranog
paradajza

1 supena kasika
paradajz pirea

so

sveze mleveni biber
60 g pekorino sira, za
posipanje

listovi bosilika, za
ukrasavanije

@evue w 'o'cﬁawtwom
o od FWWCQCSSQ

Operite ¢&ili paprike, prepolovite ih i uklonite semenke.
Sitno iseckaijte pulpu.

Oljustite crni i beli luk i sitno ga isecite.
Isecite kulen na veoma sitne kockice.

Zageijte maslinovo ulie zagrejte u loncu, pa proprzite crni
luk, beli luk i kulen u njemu.

Dodajte paradaijz i &ili. Umesajte paradajz pire, zadinite
solju i biberom i ostavite da se kréka oko 10 minuta.

U meduvremenu skuvajte domade pene u kljuéaloj slanoj
vodi da budu ,al dente”, prospite vodu i ocedite pene.

Pomesaijte pene sa sosom.

Poredajte u duboke tanijire, po vrhu narendaijte pekorino i
ukrasite bosiljkom.
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Pene sa keljom i slaninom 27
i i Pene u pikanthom sosu od paradajza 29
Fetu€ine sa sosom od parmezana i limuna 9 Y (g i
X o~ , P3eni¢na rezanca bez jaja 3
Flambirana piletina sa taljatelama 11 SR VERLAL
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: psi Ravioli sa nadevom od rikote i paradajza 23
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Rezanci od durum pleniénog griza bez jaja 3
Rezanci od durum p3eniénog
Klasi¢ne lazanje sa mlevenim mesom 2 Vit S SIS .
Rezanci sa slatkom pavlakom 26
Lazanje od spanada sa
kozicc:mc i |opsosom 20 Slatke pene sa mlekom i jabukama 26
I v Spagete bolonjez 5
Lazanje sa brokolijem i romaneskom 2 3
. : ) Spagete karbonara 4
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A e e 1g  Spagetesa zudlama i lososom 6
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Makaroni i sir 24 _ A e
Taljatele sa povréem i narendanim sirom 10
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Papardela sa 3ampinjonima i slaninom 12 i

Pene od celog zra sa pestom
od suncokreta 28
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