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CORBA

Vreme pripreme: 30 min
Vreme krékanja oko: 4,5 h
Stepen tezine: srednje

Sastojci za 4 osobe:

1 puterasta bundeva,
oko 1,5 kg

1 velika glavica crnog luka
3 - 4 ¢ena belog luka
3 cm dumbira

200 g krompira za kuvanje sa
visokim sadrzajem skroba

2 supene kasike
maslinovog ulja

SO
sveze mleveni biber

garam masala
(indijska meSavina zacina)

1 | bujona od povréa

2 kriSke tost hleba

2 supene kasike semenki
bundeve

2 supene kasike maslaca

60 g kisele paviake

Vegetarijansko jelo

KREM CORBA OD

BUNDEVE

sa garam masalom

Oljustite bundevu, izvadite
semenke i isecite bundevu na
krupne kocke.

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

Oljusite dumbir i isecite ga na
kockice.

Oljustite krompir, operite ga i
isecite ga na krupne kocke.

Zagrejte ulje u tiganju i prZite
crni luk, beli luk i dumbir dok
ne posvetle i onda odlozite na
stranu.

Stavite bundevu, krompir i
meSavinu luka u keramicku
Serpu.

Sipajte bujon, zacinite sve
solju, biberom i 1-2 kasicice
garam masalom, pa ostavite
da se poklopljeno kréka 4,5
¢asa na stepenu , % “.

Zatim ostavite Corbu da se
hladi oko 10 minuta.

U meduvremenu, isecite tost
hleb na male kocke.

Isprzite semenke bundeve u
tiganju sa prevlakom, bez ulja,
onda odlozite na stranu.

Zagrejte maslac u tiganju i
przite kocke hleba, tako da
sa svih strana dobiju zlat-
no-smedu boju.

Pasirajte Corbu dok ne
postane kremasta, zaCinite je
i raspodelite u Solje.

Dodajte po 1,5 supenu

kasiku kisele pavlake u Corbu,
raspodelite krutone na Corbu

i servirajte Corbu sa posutim
suvo isprzenim semenkama
bundeve i garam masalom.






CORBA

Vreme pripreme: 30 min
Vreme krékanja oko: 6 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 6 osoba:

3 supene kasike
prociSéenog maslaca

250 g Sargarepe, u kolutovima

250 g krompira,
isecenog na kocke

500 g junetine, kocke mesa ne
treba da budu
prekrupno isecene

250 g crnog luka,
ise¢enog na kocke

3 supene kaSike paradajz pirea

1 supena kasika
slatke paprike u prahu

s0, biber, Cili

2 paprike, isecene na kocke

1 | mesnog bujona

GULAS CORBA

PrZite Sargarepu i krompir sa
jednom supenom kaSikom
proCiséenog maslaca u tiganju
i onda sipajte u keramicku
Serpu.

Isprzite kocke mesa i crni luk u
ostatku proCis¢enog maslaca i
dodajte paradajz pire nekoliko
minuta pre kraja.

Savet:

Zacinite solju, paprikom,
¢ilijem i biberom.

Zatim stavite i meso u aparat.
Dodajte mesni bujon i paprike.

Ostavite da se jelo kréka oko
6 Gasova na stepenu % “.

Ako volite zacinjeniju Corbu, moZete da dodate
i malo ljute crvene paprike.




CORBA SA SIROM |
PRAZILUKOM

Ocistite praziluk i isecite ga na
kolutove.

Ocistite crni luk i isecite ga na
kockice.

Dinstajte praziluk i crni luk

na ulju u Serpi, dok ne budu
providni i onda sipajte u kera-
micku Serpu.

Podesite aparat na stepen
% “i poklopite.

Kratko prZite mleveno meso u
tiganju dok se ne stvore mrve,
pa i meso dodajte u keramicku
Serpu.

Dodajte topli bujon od povrca
i ostavite da se kréka 2,5 ¢asa
na stepenu , 39" ili 5 Gasova
na stepenu , % “.

Zatim podesite aparat na
stepen , 39", umesajte topljeni
sir i dodajte ocedene pecurke.

Zacinite sa malo muskata i
ostavite da se lagano krcka
30 minuta.

Pre serviranja, pospite persun
na Corbu.

CORBA

Vreme pripreme: 20 min
Vreme krékanja oko: 2,5 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 4 osobe:

3 struka praziluka

2 glavice crnog luka
1/2 supene kasike ulj

500 g mlevenog
meSanog mesa

s0, biber, so sa belim lukom
1| bujona od povréa

1 konzerva Sampinjona

100 g kremastog topljenog sira
200 g topljenog sira sa zacins-
kim biliem

muskat kao za€in za kraj

persun za posipanje







CORBA OD SOCIVA

sa Sunkom

Oljustite crni luk i beli luk, pa
ih isecite na kockice. Skinite
niti sa celera i isecite celer na
kolutove. Oljustite Sargarepu i
isecite je na kolutove.

Zagrejte malo ulja u tiganju i
kratko prZite Sunku u njemu.
Izvadite Sunku i odlozite je na
stranu.

Dodajte jo§ malo ulja u tiganj i
zagrejte ga. Kratko przite crni
luk i beli luk.

Dodajte Secer i ostavite ga da
se malo karamelizuje.

Dodajte paradajz pire i kratko
ga przite sa ostalim sastoj-
cima. Prelijte crnim vinom i
ostavite da se malo ukrcka.

Stavite sve u keramicku Serpu.

Dodajte meso, pasirani para-
dajz, soCivo, povrce, majéine
dusice, lovorov list i mesni
bujon.

Ostavite sve da se lagano kr¢-
ka 3 - 4 ¢asa na stepenu , 59",
pritom uz stalno meSanje.

Zacinite solju, biberom i balza-
miko sircetom.

Dodajte majoran i ostavite
¢orbu od sociva da se kréka
jos 20 minuta do kraja.

Operite spanaé u listu i osusite
ga protresanjem.

[zvadite meso, stavite ga na
dasku i Cupajte ga ili ga isecite
na komade.

Izvadite lovorov list i maj¢inu
dusicu, pa sipajte ¢orbu u
¢iniju.

Raspodelite spanac u listu
po Corbi i lagano ga stisnite u
corbu.

Dodajte o€upano meso na
¢orbu, oCupajte preostalo lis¢e
sa gran€ice majcine dusice,
pospite je po &orbi i servirajte.

CORBA

Vreme pripreme: 30 min
Vreme krckanja oko: 3-4 h
Stepen tezine: srednje

Sastojci za 4 osobe:
2 velike glavica crnog luka
1 ¢en belog luka

3 supene kasike
maslinovog ulja

500 g salamurene Sunke
1 supena kasika smedeg
Secera

4 grancice majcine dusice
2 lovorova lista

2 supene kasike
paradajz pirea

150 ml crnog vina

250 g pasiranog paradajza
800 ml mesnog bujona
250 g smedeg sociva

2 Sargarepe

3 struka celera

S0

sveze mleveni biber

1 supena kasika suvog
majorana

3 supene kasike
balzamiko sir¢eta

1 puna Saka mladog spanaca




CORBA

Vegetarijansko jelo

Vreme pripreme: 30 min
Vreme krékanja oko: 3 h
Stepen tezine: jednostavno

CORBA OD POVRCA

Sastojci za 6 osoba:

6 krompira

6 Sargarepa

1 mala keleraba

1 struk praziluka

1/2 Eena belog luka (iseckan)
170 g boranije

1100 ml bujona od povrca
100 ml pavlake

3 supene kasike bibera

2 kasicice soli

1 kasicica majcine dusice

2 supene kaSike perSuna

(iseckan)

3 kasicice gustina

Oljustite Sargarepu, krompir
i kelerabu, pa isecite sve na
kockice.

Ogistite boraniju.

Operite praziluk i isecite ga na
kolutove.

Stavite povrée zajedno sa bu-
jonom, iseckanim belim lukom,
iseckanim perSunom i zaginima
u keramicku Serpu.

Ostavite jelo da se krcka oko 3
¢asa na stepenu , %5,

Rastvorite gustin u malo mlake
vode i pomeSajte ga sa jelom.
Dodajte pavlaku.

Ostavite sve da se lagano
krcka jo$ oko 15 minuta.

Zacinite, po potrebi dodajte
zaCine i servirajte.




CORBA

Vreme pripreme: 30 min
Vreme krékanja oko:

4 h-4h 30 min

Stepen tezine: srednje

CORBA OD GRASKA

Oljustite krompir i crni luk, pa
isecite sve na kocke.

Qgistite povrée za orbu i
isecite ga na kocke.

Stavite zelene mahunarke, crni
luk, krompir i povrée za supu u
keramicku Serpu.

Napomena: NeociSceni
graSak mora pre upotrebe da
omek$a preko noci! Morate
da uraCunate i duZe vreme
krékanja!

Stavite meso i kobasice preko.

Dodajte 1,5 litre vruée vode,
dok svi sastojci ne budu ravno-
merno prekriveni.

Zacinite solju i biberom ili sa
malo bujona sa usitnjenim
suvim povrce za supu.

Poklopite i ostavite da se krcka
4 do 4,5 ¢asa na stepenu , 59",
PaZljivo izvadite meso i po pot-
rebi skinite masnocu i kosti sa
mesa. Isecite meso na kocke.

Isecite kobasice od mlevenog
mesa i beCke kobasice na
kolutove.

U zavisnosti od gustine,
pasirajte deo Corbe u zasebnoj
posudi.

Vratite meso i kolutove kobasi-
ca u keramic¢ku Serpu, pa dobro
promesajte jelo u Serpi.

Zacinite jo$ jednom solju i
biberom, po potrebi.

Operite perSun i iseckajte ga.

Pospite ga po Corbi od graska.

Sastojci za 6 osoba:

500 g suvih zelenih
mahunarki

2 glavice crnog luka
1/2 vezice povrca za Corbu
400 g svinjskog vrata

2 manje kobasice od
mlevenog svinjskog mesa,
dimljene

1 lovorov list

1 kasi¢ica suvog majorana
500 g krompira

4 becke kobasice

S0, biber, bujon sa usitnjenim

suvim povrée za supu

1 vezica perSuna

1,51 vode




CORBA

Vreme pripreme: 30 min
Vreme krckanja oko: 4 h 10 min
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 4 osobe:
1 kg brokolija

300 g krompira za kuvanje sa
visokim sadrzajem skroba

1/2 struka praziluka

1 glavica crnog luka

2 Cena belog luka

1 | pile¢eg bujona

SO

sveze mleveni biber

250 g graska, duboko smrznut

100 g narendanog
pekorino sira

100 g narendanog
fontina sira

75 g narendanog parmezana

2 supene kasike
vlaSca u sitnim kolutovima

maslinovo ulje za pokapanje

KREM CORBA OD

BROKOLIJA

sa tri vrste sira

Operite brokoli, podelite ga na
cvetove, oljustite struk, pa i
njega isecite na male komade.

Oljustite krompir i isecite ga na
kocke.

Operite praziluk i isecite ga na
kockice.

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

Stavite sve zajedno sa pile¢im
bujonom, malo soli i bibera u
keramicku Serpu i poklopite.

Stavite da se krcka oko 4 asa
na stepenu , 59"

Skinite poklopac, dodajte
graSak i ostavite da se jos
lagano kréka 5-10 minuta u
poklopljenoj Serpi.

Zatim pasirajte pekorino sir,
fontina sir i polovinu parmeza-
na Stapnim mikserom u Corbi,
dok se sve ne poveze i ne
dobije homogena smesa.

Zacinite, raspodelite u Cinije,
raspodelite preostali parmezan
i sitne kolutove vlasca u Cinije,
prelijte sa malo maslinovog
ulja i servirajte.






CORBA

Vreme pripreme: 15 min
Vreme krékanja oko: 5h
Stepen tezine: jednostavno

PILECA CORBA

Sastojci za 6 osoba:

1 malo pile za ¢orbu, spremno
za kuvanje

1-1,5 litre vode

4 Sargarepe

1/4 korena celera

2 korena perSuna

1 struk praziluka

1 supena kasSika soli

1 kaSi¢ica suvog selena

1 kaSi¢ica crnog mlevenog
bibera

1 lovorov list

1 kasSicica iseckanog korena
dumbira

1 vezica persSuna, zguzvani

Ostavite aparat da se zagreje
10 minuta na stepenu , .

Isecite praziluk na kolutove, a
ostalo povrée na kockice.

Stavite piletinu za ¢orbu u
keramicku Serpu.

' Savet: Piletina za Gorbu

" ne bitrebalo da bude
suviSe krta. Za dobar bujon je
potrebna masnoca.
NipoSto nemojte odvojiti maso-
nocu pre kuvanja!

Raspodelite kockice povréa,
kao i sve zaCine, osim persu-
na, preko piletine.

Savet:

Sipajte vodu. Ostavite da se
krcka 5 Gasova na stepenu

20"

Kada vreme kr¢kanja istekne,
izvadite piletinu iz bujona,
odvojite meso od kostiju,
isecite ili Gupajte ga na komade
veliCine zalogaja i vratite ga u
kerami¢ku Serpu.

Ostavite meso nekoliko minuta,
da se ponovo zagreje.

Iseckajte i dodajte perSun.

Ako volite hrskavo povrce, dodajte jos povréa
1 Cas pre isteka vremena krckanja.



LAZANJA CORBA

Kratko prZite juneée mleveno
meso sa crnim lukom na

ulju u tiganju. Zacinite solju

i biberom, pa stavite sve u
keramicku Serpu.

Dodajte paradajz, beli luk,
bujon i vodu, zatim promasjte
sve sa povréem.

Dodajte bosiljak i origano,
zatim zaCinite solju i biberom
prema ukusu.

Ostavite da se kréka 3,5 do 4
¢asa na stepenu ,§9°.

Ostavite spana¢ da se odm-
rzne.

Skuvajte testeninu ,al dente” i
odlozite je na stranu.

Dodajte testeninu i spanac u
keramic¢ku Serpu i ostavite da
se zagreje jo§ 30 minuta na
stepenu 39", dok ne postane
vruce.

Savet:

Pre serviranja, sipajte sir za picu, parmezan ili
rikota sir na Corbu i pospite bosiljak po njoj.

CORBA

Vreme pripreme: 30 min
Vreme krékanja oko: 4,5 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 6 osoba:
500 g juneceg mlevenog mesa
2 glavice crnog luka, iseckan

2 supene kasike
maslinovog ulja

2 konzerve iseckanog
paradajza (800 g)

500 ml pasiranog paradajza
400 ml juneéeg bujona
400 ml vode

2 crvene paprike,
iseCene na kocke

1 Cen belog luka (sitno iseckan)

200 g svezih Sampinjona u
listovima

po Y kasicice suvog bosiljka i
origana

S0, biber

150 g Siroke taljatele,
nekuvane

100 g spanaca (duboko
smrznuti)

Za serviranje:
svezi bosiljak
200 g narendanog sira za picu

(mocarela), opciono parmezan
ifili rikota sir

13




GLAVNO JELO

Vreme pripreme: 30 min
Min. vreme krékanja: 7 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 6-8 osoba:

1,3 - 1,5 kg svinjetine, bez
kostiju (plecka ili but
(gornja plecka))

2 supene kasike
smedeg Secera

1 supena kasSika slatke
paprike u prahu

2 kasicice krupne soli
sveze mleveni biber
2 velike glavice crnog luka

500 ml dumbirovog
piva ili rut piva

1 fla8a sosa za rostilj

PULL

ED
(TRGAN

Operite svinjsko meso pod
mlazom vode i osusite ga
tapkanjem.

Pomesaijte Secer sa paprikom
u prahu, solju i biberom u
maloj €iniji. Ovim zacinima
utrljajte meso, sa svih strana.

Oljustite crni luk i isecite ga na
kolutove.

Poredajte polovinu crnog luka
u keramicku Serpu.

Stavite meso na rasporedeni
luk i prekrijte ga preostalim
kolutovima crnog luka.

Prelijte dumbirovim pivom i
ostavite da se pokloplieno

krcka 6-7 ¢asova na stepenu
%

PORK
A SVINJETINA)

Ponovo izvadite meko meso i
odloZite ga na stranu.

Ako je potrebno, skinite viSak
masnoce sa mesa i onda
Cupajte meso pomocu dve vi-
ljuske, tako da dobijete tipican
,Pulled Pork".

Vratite svinjetinu zajedno sa
crnim lukom u Slow Cooker -
aparat za krckanje - i sve pro-
meSajte sa sosom za rostil].

Ostavite da se sve jos 1-2
¢asa poklopljeno kréka.

Servirajte ,Pulled Pork®, po
Zelji, bez priloga, na pirinéu,
u zemicki ili sendvicu.






GLAVNO JELO

Vreme pripreme: 45 min
Mirovanje oko: 3 h
Vreme krékanja oko: 1h
Stepen tezine: srednje

Sastojci za 8 osoba:

Za tortilje:

oko 360 g brasna

2 kaSicice soli

200 ml vode

bradno, za pripremu testa

Za cili:

1 glavica crnog luka
2 Cena belog luka

2 crvene Cili paprike

2 supene kasike
maslinovog ulja

800 g mlevene junetine

2 kasicice paradajz pirea
oko 500 ml mesnog bujona
4 paradajza

250 g crvenog pasulja
(iz konzerve)

2 stabljike origana
1/2 kasicice mlevenog kumina

1/2 kasicice smedeg Secera

SO
sveze mleveni biber

Za garniranje:
4 zelene Cili paprike
250 g kisele pavlake

oko 200 g narendanog
cedar sira

kajenski biber

TAKOS

sa Cilijem ,,sa mesom*

Da biste naprauvili tortilju,
pomesajte brasno i so u Einiji.

Dodajte vodu i mesite sve
dok ne dobijete glatko testo.

Ako je potrebno, dodajte jo$
malo vode ili bradna.

Oblikujte testo u kuglu, umo-
tajte kuglu u foliju i ostavite je
da miruje oko 3 Casa.

Za €ili, oljustite crni luk i beli
luk, pa ih isecite na kockice.

Prepolovite ¢ili paprike,
oCistite ih i takode ih isecite
na sitne komade.

Sipajte ulje u vrué tigan; ili
Serpu, dodajte mleveno meso,
promeSajte i kratko ga przite
dok se ne stvore mrve.

Kada lagano potamni, dodajte
kockice crnog luka, belog luka
i Cili paprike, i sve promeSajte.

Przite 2-3 minuta, pa dodajte
paradajz pire da se kratko
proprzi sa ostalim sastojcima.

Stavite sve u keramicku
Serpu. Podesite aparat na
.59 i dodajte bujon.

Operite paradajz, isecite
peteljke sa korenom i isecite
paradajz na krupne komade.

Dodajte ga Ciliju i ostavite
da se tiho kréka oko 1 Cas.
Povremeno promesajte jelo.

U meduvremenu, isecite testo
za tortilie na 8 jednako velikih
komada i izvaljajte ih u tanke
tortilie, na povrsini koja je
posuta brasnom.

Nastavak na str. 18






GLAVNO JELO

Otresite brasno sa tortilja i
stavite ih zaredom u vru¢ tiganj
bez masnoce da se peku sa
obe strane oko 1 minut.

Zatim ih izvadite i isecite ih
na male komade.
Ostavite ih da se ohlade.

Operite pasulj pod mlazom vode
i ostavite ga da se dobro ocedi.

Dodajte ga Ciliju oko 15 minuta
pre isteka vremena krckanja.

OcCupaite lis¢e origana i sitno
ga iseckajte.

Na kraju, promeSajte sa
¢ilijem i zaCinite kuminom,
Secerom, solju i biberom.

Operite zelene Cili paprike
pod mlazom vode, izvadite
semenke i isecite ih na Sto
sitnije kolutove.

Rasporedite €ili na zalogajcice
hleba i stavite na njih mrvicu
kisele pavlake, sira i kolutove
cilija.

Pospite malo kajenskog
bibera i servirajte.




GLAVNO JELO

KROMPIR CORBA o
SA SENFOM oo et 25

Stepen tezine: normalno

Isecite krompir, $argarepu i Dinstaijte kockice crnog luka na Sastojci za 3-4 osobe:
celer u kockice i stavite sve masnoCi od slanine, dok luk ne 8 krompira srednje veligine
zajedno sa bujonom i lovorovim  bude providan.

) s Sargar
listom u keramicku Serpu. YIRS

Nakon 2,5 ¢asa, stavite kiselu 1 kolut korena celera
Ostavite da se krcka 2,5 Easa pavlgku, senf, tra.ke slanine . 300 ml pileéeg bujona
na stepenu , 0. i crni luk u keramicku Serpu i

zainite sve solju i biberom. 1 lovorov list
Isecite crni luk na sitne kockice. 2 supene kaSike senfa, srednje

Na kraju dodaijte sitno iseckani fjuti

IsprZite trake slanine u tiganju,  perSun i prome3ajte.
tako da budu hrskave i onda ih
izvadite iz tiganja. 3 glavice crnog luka

150 g kisele pavlake

1 pakovanie slanine (isec¢ene
u trake)

2 stabljike perSuna

so i biber




GLAVNO JELO

Vreme pripreme: 30 min

Vreme za mariniranje oko: 30 min
Vreme kuvanja oko: 7 h 40 min
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 4 osobe:
1 kg junecih prsa

SO

biber

1 Sargarepa

100 g celera

1 lovorov list

750 ml juneceg bujona
150 ml crnog vina

1 kasicica paprike u prahu
6 klekinja

1 mala grancica
majcine dusice

650 g krompira za kuvanije sa
visokim sadrzajem skroba

100 ml mleka
muskatni orasci¢
4 glavice crnog luka

100 g maslaca u malim
kockama

300 g slatkih mahuna

DINSTANA JUNECA PRSA

sa crnim lukom i krompir pireom

Zacinite juneca prsa solju i
biberom i utrljajte zacine u
meso. Ostavite meso da miru-
je 30 minuta i onda ga stavite
u keramicku Serpu.

Operite Sargarepu i isecite je
na kocke.

Operite celer i takode ga
isecite na kocke.

Dodajte sve zajedno sa bujo-
nom, crnim vinom, zacinima

i majcinom duSicom mesu,
poklopite i ostavite da se
dinsta oko 7 ¢asova na
stepenu , % “.

Operite krompir i kuvajte ga
oko 35 minuta u slanoj vodi.
Zatim prospite vodu, ostavite
da para ispari, oljustite krompir
dok je jo$ topao i istisnite ga
kroz presu u Serpu.

Zagrejte mleko, zacinite ga
solju i muskatnim oraS¢icem.
Sipajte preko krompira,
promeSajte sa polovinom
maslaca i drZite na toplom.

Oljustite crni luk, prepolovite
ga i isecite ga na trake.

Dinstajte crni luk sa polovinom
preostalog maslaca u tiganju
oko 10 minuta, uz povreme-
no meSanje, dok blago ne
potamni.

PaZljivo izvadite malo bujona iz
keramicke Serpe i sipajte ga

na crni luk.

Ostavite da se ukuva, protresite
i odloZite na stranu.

Operite slatke mahune, ogistite
i kuvajte ih na pari u situ iznad
kljucale vode 2-3 minuta.

Izvadite meso, isecite ga
popreéno niz viakno u kriske
i stavite ga na tanijire.

Stavite pire i slatke mahune
pored mesa, raspodelite crni
luk na meso, po Zelji prelijte
sa malo bujona od kuvanja i
servirajte.









SVINJSKO PECENJE

sa batatom i boranijom

Operite meso i kosti pod
mlazom hladne vode, pa ih
osusite tapkanjem. Utrljate so
i biber u meso, sa svih strana.

Oljustite crni luk, beli luk, Sar-
garepu i celer, pa sve isecite
na kocke.

Zagrejte ulje u pekadu i kratko
przite meso sa svih strana.

Izvadite meso, zatim u istom
ulju proprzite kosti oko 10
minuta pri srednjoj tempera-
turi, uz meSanje.

Dodajte povrce i przite dok ne
potamni.

Stavite sve u keramicku
Serpu, pa dodajte mesni bujon
i 250 ml piva.

Stavite meso u keramicku
Serpu i ostavite da se kr¢ka
2-2,5 Gasa na stepenu , 3%

Stalno kontroliSite pecenje i
dolijte mesni bujon i preostalo
pivo, po potrebi.

Operite batate i izbodite ih
viSe puta viljuskom.

Utrljajte krupnu morsku so

i maslinovo ulje u batate sa
svih strana, stavite ih u kalup
za pecenje i pecite ih u zagre-
janoj pecnici oko 70 minuta
na 180 °C.

Izvadite meso iz safta i odrza-
vajte ga toplim na reSetki u
pecnici.

Skinite kosti i propasirajte saft
kroz fino sito.

Po potrebi, ostavite jo§ malo
da se ukrcka ili dodajte te¢-
nost (po Zelji, lagano povezite
gustinom).

Zaginite solju i biberom.

Nastavak na str. 24

GLAVNO JELO

Vreme pripreme: 1 h 15 min
Vreme krckanja oko: 2 h 50 min
Stepen tezine: normalno

Sastojci za 4-6 osoba:
Za pecenje:

1,5 kg svinjetine za pecenje,
npr. od buta (npr. ruza)

500 g sitno iseckanih svinjskih
kostiju

S0

sveze mleveni biber

2 glavice crnog luka

1 &en belog luka

2 Sargarepe

150 g korena celera

2 supene kasike bilinog ulja
oko 400 ml mesnog bujona

500 ml tamnog piva

Za priloge:

2 batata srednje veli¢ine

krupna morska so
maslinovo ulje

SO

sveze mleveni biber
sok od limuna

40 g maslaca

500 g boranije

1 - 2 grancice Cubra




GLAVNO JELO

Vreme pripreme: 30 min
Min. vreme krékanja: 3 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 4-6 osoba:

800 g mlevenog mesa,
(pola junetina, pola svinjetina)

2 glavice crnog luka

2 konzerve paradajza
u komadima (oko 800 ml)

2 paprike

1 supena kasika mlevenog Cilija

5 Cili paprika
1 kasSi¢ica mlevenog kima
1 konzerva crvenog pasulja

1 konzerva kukuruza
24

Kuvajte (blanisrajte) boraniju

zajedno sa ¢ubrom oko 8 mi-

nuta na pari, u velikoj koli€ini
slane vode. Zatim prospite
vodu i ostavite da se ocedi.

Prepolovite batate, rastre-
site unutra$niji deo batata
viljuSkom, zacinite ih solju i

biberom, pokapaijte ih sokom
od limuna i stavite po komad

maslaca na njih.

Isecite svinjsko pecenje na
kridke i stavite ga sa malo
safta, sa boranijom i batatima
na tanjire.

JELO SA CILIJEM

Kratko proprzite mleveno
meso u tiganju, pa ga stavite
u keramicku Serpu.

Operite papriku i Cili paprike,
izvadite semenke i isecite ih
na sitne komade.

Isecite crni luk na sitne
komade.

Ocedite pasulj i kukuruz i
isperite Cistom vodom.

Stavite sve sastojke uz mle-
veno meso u keramicku Serpu
i dobro promes3ajte.

Poklopite i ostavite da se
lagano kr¢ka oko 3 ¢asa
na stepenu ,§%".



¢

Vegetarijansko jelo

CORBA OD KELJA

Operite kelj, odvojite krupna
rebra sa listova i isecite ga na
sitne komade.

Oljutite Sargarepu, crni luk
i beli luk, pa isecite sve na
kockice.

Rasecite praziluk uzduzno,
temeljno ga operite i isecite ga
na kolutove ili sitne komade.

Zagrejte ulje u Serpi, pa u
njoj zaredom kratko proprzite
crni luk, beli luk, Sargarepu i
praziluk.

Dodajte sitno iseceni kelj,
ostavite ga da splasne i prelijte
bujonom od povréa.

Prespite sve u keramicku
Serpu.

Operite jabuke i isecite ih
na kockice, zatim ih dodajte
sa pasiranim paradajzom i
senfom u keramicku Serpu,
promesajte i, po potrebi,
zaCinite solju i biberom.

Ostavite da se kréka 4 - 5
¢asova na stepenu , §%".

GLAVNO JELO

Vreme pripreme oko: 45 min
Vreme kuvanja/pecenja oko:
4-5h
Stepen tezine: normalno
Sastojci za 8 osoba:
4 glavice crnog luka
4 ¢ena belog luka
6 Sargarepa
2 struka praziluka
1000 g kelja
4 supene kasike ulja
2 litre instant bujona od povréa
600 g pasiranog paradajza
2 jabuke
2 supene kasike senfa

S0 i biber




GLAVNO JELO

Vreme pripreme: 1 h 15 min
Vreme krékanja oko: 3,5-4 h
Stepen tezine: normalno

Sastojci za 6 osoba:

2 glavice crnog luka
2 &ena belog luka

3 supene kasike
maslinovog ulja

2 supene kasike paradajz pirea
45 ml crog vina

600 g paradajza u komadima, iz
konzerve

300 g pasiranog paradajza

3 fileta sardele

SO

1 prstohvat Secera

sveze mleveni biber

1 - 2 kaSicice suvog italijanskog
zatinskog bilja, npr. maj¢ina
dusica, origano, ruzmarin

600 g meSanog mlevenog mesa
oko 3 supene kasike prezle

1 veliko jaje

SO

sveze mleveni biber

3 supene kaSike sitno iseckanog
zacinskog bilja, majcine dusice,
ruzmarina, persuna

3 - 4 supene kaSike pavlake

75 g narendanog parmezana

Uz to:
750 g Spageta
SO

SPAGETE

sa éufticama u marinara sosu

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

Zagrejte ulje u Serpi i kratko
proprzite crni luk i polovinu
belog luka dok ne posvetle.

Dodajte paradajz pire,
promesSajte, zatim ga kratko
ostavite da se zakuva i onda
prelijte crnim vinom.

Dodajte paradajz u komadu i
pasirani paradajz.

Iseckaijte filete sardela na
krupne komade, dodajte ih
u Serpu, pa sve promeSajte
i zaCinite solju, biberom,
Secerom i zaCinskim biljem.

Dodajte sos u keramicku
Serpu.

Stavite mleveno meso u €iniju.

Dodajte prezle, jaje, so, biber,
zacinsko bilje, preostali beli luk
i kiselu pavlaku.

PromeS3ajte sve u mesnu sme-
su, tako da smesa moze dobro
da se oblikuje, a po potrebi,
dodajte jo§ malo pavlake ili
prezle.

Oblikujte iz smese Cuftice
veli¢ine oko 3 c¢m, stavite ih
u sos i pospite ih polovinom
parmezana.

Ostavite sve da se pokloplieno
krcka 3,5 Casa na stepenu
Hinl

Kuvaijte Spagete u slanoj vodi,
tako da budu ,al dente®.

Zacinite sos.

Prospite vodu iz Serpe, ostavi-
te Spagete da se ocede i onda
ih raspodelite u duboke tanijire.

Stavite ¢uftice sa sosom preko
$pageta, pospite preostali
parmezan i servirajte.









GLAVNO JELO

Operite meso, osusite ga
tapkanjem i isecite ga na vece
kocke.

Oljustite, tj. oCistite Sargarepu
i celer, operite i isecite ih na
komade veli€ine zalogaja.

Oljustite luk-kozjak i beli luk.

Isecite beli luk na kolutove, a
luk-kozjak na Cetvrtine.

Zagrejte ulje u tiganju i kratko
proprzite meso u porcijama, sa
svih strana.

Zatim dodajte luk-kozjak i beli
luk, pa sve zajedno kratko
proprzite.

Prelijte sa malo crnog vina i
pustite da se ukuva.

Stavite sve u Slow Cooker -
aparat za kr¢kanje - i podesite
aparat na stepen ,$%".

Sipajte preostalo vino i dodajte
lovorov list i bujon.

Stavite Sargarepu i celer, pa
poklopite. Stavite da se kréka
oko 5 - 6 Casova.

Po Zelji, povezite sos gus-
tinom, koji je razmuéen u
hladnoj vodi.

Zacinite solju i biberom i uz to
posluzite npr. pekarski krompir.

Vreme pripreme oko: 30 min
Vreme krékanja oko: 5-6 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 4 osobe:

800 g krte junetine

2 Sargarepe

2 struka celera

4 luka-kozjaka

2 ¢ena belog luka

4 supene kasike bilinog ulja

1/2 | jakog crnog vina, npr.
burgundac

2 lovorova lista
oko 500 ml juneéeg bujona
1 supena kasika gustina

sveze mleveni biber

SO




GLAVNO JELO

Vreme pripreme: 20 min
Vreme krékanja oko: 45 min
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 6 osoba:
12 paradajza

1 1/2 glavice crnog luka
1 &en belog luka

4 supene kasSike
maslinovog ulja

750 g juneceg mlevenog mesa

1 1/2 supene kaSike paradajz
pirea

oko 600 ml jakog
mesnog bujona

SO
1 prstohvat Secera
sveze mleveni biber

750 g makarona

Za serviranje:

sveze iseckani bosiljak

sveze narendani parmezan

MAKARONI

u bolonjeze sosu

Prokuvajte paradajz, naglo ga
ohladite pod vodom, oljustite
ga, isecite ga na Cetvrtine,
izvadite semenke i isecite ga
na kocke.

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

MeSajte mleveno meso u
vruéem ulju u Serpi i prZite ga,
dok blago ne potamni.

Dodajte crni luk i beli luk, pa
ostavite da se przi jo§ 2-3
minuta.

Stavite sve u keramic¢ku Serpu
i podesite na stepen ,%9“.

Dodajte paradajz pire, pro-
meSajte i sipajte mesni bujon.

Zacinite solju, SeCerom i
biberom i dodajte paradajz, uz
mesanje.

Ostavite da se lagano krcka
oko 45 minuta, uz povremeno
mesanje, i dodajte jo$ malo
bujona, po potrebi.

Kuvajte makarone u slanoj
vodi, tako da budu ,al dente”.

Zacinite sos jo$ jednom i
promeS$ajte ga sa ocedenom
testeninom.

Sipajte u Cinije i pospite
bosiljkom.

Po Zelji, narendajte parmezan
preko.









PILECA KRILCA

Operite pileca krilca i osusite
ih tapkanjem.

Zagrejte ulje u tiganju, kratko
proprzite pile¢a krilca u porci-

jama i onda ih ponovo izvadite

iz tiganja.

Operite i oCistite Cili papriku,
a zatim je isecite na krupne
kocke.

Ocistite luk-kozjak i dumbir,
isecite ih na krupne kocke i
fino propasirajte sa Cilijem u
mikseru.

Dodajte med, sok od na-
randZe, jabukovo sirce, soja
sos i terijaki sos, pa sve dobro
promesSajte.

Stavite pileca krilca u keramic-
ku Serpu i pokrijte ih meSavi-
nom zacina.

Dodajte kokosovo mleko i ost-
avite da se poklopljeno krcka
oko 4 ¢asa na stepenu,,_% " ili
oko 2 ¢asa na stepenu , “.

Zacinite pile¢a krilca solju
i biberom i servirajte ih na
velikom tanjiru.

GLAVNO JELO

Vreme pripreme oko: 20 min
Vreme krckanja oko: 4 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 8 osoba:

2 kg pilecih krilca

4 supene kasike susamovog
ulja

2 crvene Cili paprike

4 |uka-kozjaka

4 ¢ena belog luka

6 cm dumbira

4 supene kasSike meda

100 ml soka od narandze

2 supene kasike jabukovog
siréeta

2 - 3 supene kasike

soja sosa

2 - 3 supene kasike
terijaki sosa

oko 300 ml kokosovog mleka

SO

sveze mleveni beli biber




GLAVNO JELO

Vreme pripreme: 25 min
Vreme krcékanja oko: 4 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 6 osoba:

1,5 kg Evrsto kuvanog krompira
3 mlada luka, samo beli deo

3 Cena belog luka

4 grancice majcine dusice
300 ml mleka

200 ml paviake

SO

sveze mleveni biber

250 g narendanog sira, npr.
ementaler, ¢edar, raklet sir

Vegetarijansko jelo

KROMPIR SA
SIROM

Oljustite krompir, operite ga i
isecite ga na kolutove.

Operite i oCistite mladi luk, pa
ga isecite na kockice.

Oljustite beli luk, isecite i njega
na kockice.

Operite majcinu dusicu pod
mlazom vode, osusite je
protresanjem i skinite listice ili
vrhove.

Savet:

Stavite krompir, mladi luk i beli
luk u keramic¢ku Serpu, dodajte
mleko, pavlaku, so, biber, sir

i polovinu tamijana.

Sve dobro promeSajte i osta-
vite da se poklopljeno kréka
3,5-4 ¢asa na stepenu . % *,
dok krompir ne omeksa.

Zacinite krompir, servirajte
sa malo sveze mlevenog
bibera i preostalom majcinom
dusicom.

Ukoliko krompir sa sirom bude suvie suv, dodajte
jo§ malo mleka, 30 minuta pred istek vremena

krckanja i promesaijte.
-










JAGNJECI RAGU

sa maslinovim uljem i taljatelom

Osusite jagnjetinu tapkanjem i ise-
cite je na kocke velicine 3-4 cm.

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

Zagrejte ulje u tiganju, na jakoj
vatri kratko proprzite kocke
mesa u porcijama i onda ih
ponovo izvadite iz tiganja.

Kratko proprzite cmi luk i beli
luk, dodajte paradajz pire,
promesSajte i sve prelijte sa oko
100 ml mesnog bujona.

Stavite kratko proprZene kocke
jagnjetine u keramicku Serpu i
dodajte meSavinu luka.

Dodajte harisa pastu, mesa-

vinu zaCina Ras el Hanut, ko-
made paradajza, masline, so,
biber i sve dobro promeSajte.

Dodajte preostali mesni bujon
i ostavite da se kr&ka oko 6
¢asova na stepenu , % “.

Operite zaCinsko bilje pod mla-

zom vode, pre isteka vremena
kr¢kanja, osusite ga protresa-
njem i krupno ga iseckajte.

Kuvajte taljatele ,al dente® u
slanoj vodi.

Operite i oistite tikvice, pa
ih isecite ukoso na tanke
kolutove.

Zacinite jagnjeCi ragu, dodajte
zacinsko bilje i promes3ajte.

Prospite vodu iz Serpe,
ostavite testeninu da se ocedi
i posluZite je sa jagnjecim
raguom na tanijire.

Dodajte po dva koluta tikvica
na tanjire, posolite, pobiberite,
prelijte maslinovim uljem i, po
Zelji, sa malo soka od limuna i
sve servirajte.

GLAVNO JELO

Vreme pripreme oko: 30 min
Vreme krckanja oko: 6 h 15 min
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 4 osobe:

1 kg jagnijetine, npr. od plecke,
bez kostiju

1 velika glavica crnog luka
2 ¢ena belog luka

4 supene kasike
maslinovog ulj

2 supene kasike paradajz pirea
oko 200 ml mesnog bujona

1 - 2 kaSicice harisa paste

1 - 2 kasicice meSavine zacina
Ras el Hanut

800 g paradajza u komadima
(iz konzerve)

100 g crnih maslina,
bez kostica

SO

sveze mleveni biber

Za serviranje:

1/2 Sake zacinskog bilja,
glatkog perSuna ili nane

400 g taljatela
SO
1 mlada tikvica

sveze mleveni biber

2 supene kaSike maslinovog
ulj

sok od limuna, po Zelji
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DESERT

Vreme pripreme: 15 min
Vreme krékanja oko: 1,5h-2h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 8 osoba:
4 supene kasike maslaca

600 g belog hleba,
od prethodnog dana

120 g grozdica

600 ml mleka

200 ml paviake

6 jaja

160 g Secera

1 kasicica mlevenog cimeta
1/2 kasicice ekstrakta vanile
mleveni muskatni cvetovi

1 prstohvat soli

8 kugli sladoleda od vanile

Za karamel sos:
180 g Secera
350 g slatke paviake

1 prstohvat soli

Vegetarijansko jelo

KOLAC OD HLEBA

sa sladoledom i karamel sosom

PodmazZite keramicku Serpu
maslacem.

Isecite hleb na velike kocke
veliCine oko 2,5 cm.

Otopite maslac u tiganju i
kratko przite kocke hleba u
porcijama, sa svih strana.
Zatim ih izvadite iz tiganja i
stavite ih zajedno sa grozdica-
ma u keramicku Serpu.

Umutite mleko sa slatkom pa-
vlakom, jajima, 100 g Secera,
cimetom, ekstratom vanile,
muskantnim cvetovima i solju
mikserom.

Time prelijte kocke hleba.

PromeSajte sve jo$ jednom
pazljivo, pospite preostali
Secer i ostavite da se poklo-
plieno kréka oko 2 ¢asa na
stepenu , % “.

Uz stalno me3anje.

Da biste napravili karamel
s0s, sipajte Secer u lonac da
se rastopi, meSajte ga dok se
ne karamelizuje i ne dobije
zlatno-smedu boju.

Prokuvaijte slatku pavlaku i
dodajte je Seceru.

Ponovo raskuvajte karamel

i ravnomerno ga umeSajte

u glatku smesu, dodajte so,
promeSajte i ostavite karamel
sos da se ohladi.

Raspodelite kola¢ od hleba
u Cinije.

Stavite po 1 kuglu sladoleda
od vanile, prelijte karamel
sosom i servirajte kolac.
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DESERT

Vreme pripreme: 30 min
Vreme krékanja oko: 1,5 h
Stepen tezine: srednje

Sastojci za 5 porcija:
250 g brasna

1/2 kocke kvasca (svez)
40 g Secera

100 ml mlakog mleka

1 kesica vanilin Secera

25 g rastoplienog maslaca
1 malo jaje

1 prstohvat soli

Za sos:
600 ml mleka

100 g maslaca

6 kesica vanilin Secera

KNEDLE NA PARI

Stavite sastojke za sos (mleko,
maslac i vanilin Secer) u kera-
micku Serpu i ostavite da se
zagreje na stepenu ,§%", dok
se maslac ne rastopi.

Za testo, rastvorite kvasac u
mlakom mleku.

Mieko sa kvascem mesite sa
braSnom, Secerom, jajetom,
maslacem, vanilin Secerom

i soli, dok ne dobijete glatko
testo.

Savet:

Prekrijte testo i ostavite ga da
miruje 15 minuta.

Oblikujte 5 knedli iz testa, sta-
vite knedle u keramicku Serpu
sa toplim mlekom i poklopite.

Ostavite da se kréka 45 minuta
na stepenu ,§%“ zatim jo§
45 minuta na stepenu ,_§ “.

VAZNO: Niposto ne otvarajte
poklopac u meduvremenu, jer
¢e, u suprotnom, knedle na
pari splasnuti!

Sa knedlama na pari se odli¢no slazu $ljive u
crnom vinu; recept se nalazi u ovom kuvaru!



DESERT

KO M P OT O D Vreme pripreme: 45 min

RABARBARE | JAGODA s sson

Isecite oCiS¢enu rabarbaruna  Ocistite jagode, isecite ih na Sastojci za 8 porcija:
komade debljine oko 5 milime-  sitne komade i dodajte ih 700 g rabarbare (o&iséene)
tara i onda stavite komade u obarenoj rabarberi.

keramicku Serpu. 8 supenih kasika Secera

Promesajte sastojke i osta- (ili vise, u zavisnosti od ukusa)

Pospite Secerom i dodajte vite da se krcka jo$ 1 ¢as na 6 supenih kasika sirupa
teCnosti (sirup od cveta bazge,  stepenu 5% od cveta bazge
belo vino). 6 supenih kasika belog vina
Poklopite i ostavite da se kréka 500 g jagoda

2 Casa na stepenu , §0“.




DESERT

Vreme pripreme: 25 min M | N | é | ZKEJ K

Vreme krékanja oko: 1,5-2 h
Stepen tezine: jednostavno u ¢asi

Sastojci za 8 osoba: Usitnite keks sa maslacem. Rasporedite krem za Gizkejk
zatesto: ravnomerno u Case.
Pome3ajte usitnjeni keks
gl & e sa maslacem sa SeCerom i Stavite ¢ase u keramicku Serpu
1 supena kasika smedeg maslacem, tako da se stvore i pazljivo sipajte toplu vodu, dok
Secera mrvice. ¢aSe ne budu oko 2/3 potoplje-
50 g veoma mekog maslaca ) . ne u vodi
Raspodelite mrvice testa u
8 Casa (npr. ¢ase za vodu) i Ostavite da se zgusne 1,5 do
2a fil: stisnite ih kasikom. OdloZite na 2 ¢asa na stepenu , %", dok
stranu. krem za Cizkejk ne bude Cvrst.

400 svezeg sira (punomasni

e S MesSajte sve sastojke za krem  Izvadite ¢aSe iz vodene kupke

2 jaja za Cizkejk, tako da dobijete i ostavite ih nekoliko Casova u
150 g zasladenog glatku smesu. frizideru.
kondenzovanog mleka
1 kesica vanilin Secera

1 kaSicica soka od limuna

za preliv:

Kompot od jabuka, kompot od
Sumskog voéa ili drugi voéni
S0S




MRVICE SA VOCEM

Operite i oCistite voce (u za-
visnosti od vrste voca, izvadite
jezgro sa kosticama, oljustite
voce itd.)

Isecite voce na komade
veliCine zalogaja i stavite ga

u Ciniju.

Dodajte sok od limuna, sok od

jabuke i gustin.

U zavisnosti od stepena
zrelosti voca i linog ukusa,
dodajte 3 - 4 supene kaSike

Secera i sve dobro promeSajte.

Savet:

Da biste napravili mrvice, me-
site bradno, ovsene pahuljice,
smedi Secer, meki maslac,
prstohvat cimeta i prstohvat
soli ru¢nim mikserom, tako da
dobijete izmrvljeno testo.

Stavite meSavinu voca u
keramicku Serpu. Raspodelite
mrvice preko meSavine voca.

Poklopite i ostavite da se krcka
3 €asa na stepenu , §“.

Servirajte sa sosom od vanile
ili mlako, sa sladoledom od
vanile.

Secite tvrde voce uvek na sitnije komade, jer
mu je potrebno vise vremena da omek3a.

DESERT

Vreme pripreme: 30 min
Vreme krckanja oko: 3 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 8 porcija:

1,5 kg meSanog voca (npr.
jabuke, kruske, $ljive, jagode,
borovnice itd.)

1 supena kaSika
soka od limuna

3 - 4 supene kasike belog
Secera

100 ml soka od jabuke

(ili belog vina)

15 g gustina

150 g brasna

65 g ovsenih pahuljica
(krupne)

135 g smedeg Secera

135 g mekog maslaca

1 prstohvat soli

1 prstohvat cimeta




DESERT

Vreme pripreme: 20 min
Vreme kuvanja oko: 1 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 4 osobe:

250 g ovsenih pahuljica
(krupne)

800 ml mleka

350 ml vode

80 g Secera (po zelji)

2 crvene jabuke

1 kesica vanilin $ecera

1 Stapi€ cimeta

4 supene kasike jogurta, 10 %

2 supene kasike przenih
semenki, npr. badem, semenke
bundeve itd.

javorov sirup

nekoliko svezih malina

Vegetarijansko jelo

OVSENA KASA

sa jogurtom i voéem

Sipajte ovsene pahuljice sa
mlekom, Stapiéem cimeta,
Secerom, vanilin Se¢erom

i 350 ml vode u keramicku
Serpu.

Podesite aparat na stepen
391 sve dobro promesajte.

Stalno meSajte ovsenu kasu.
Operite jabuku, osustite je tap-
kanjem i dodajte je izrendanu
nakon 45 minuta. Ukoliko je
smesa suvise suva, po zelji,
dodajte jos malo mleka.
Ostavite da se lagano krcka
jo§ 15 minuta.

Operite drugu jabuku, izvadite
jezgro sa kosticama i isecite je
na tanke trake.

Stavite ovsenu kau u ¢inije,
stavite mrvicu jogurta na kasu
i preko poredajte trake od
jabuke.

Pospite leSnike po kasi, i po
zelji, prelijte sa malo javorovog
sirupa.

Garnirajte sa nekoliko svezih
malina i servirajte.
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Vegetarijansko jelo

KLASICNI SUTLIJAS

sa cimetom i Seéerom

Stavite pirina¢ za sutlijas,

Secer, vanilin Secer i so u kera-

micku Serpu i promeSajte.

Zatvorite keramicku Serpu i
podesite je na stepen , %5“.

Ostavite da se lagano kréka
2 Casa, uz stalno meSanje.
Ukoliko sutlija$ bude suvise
¢vrst, dodajte jo§ mleka.

Kada prode 2 sata, promes-
ajte jos jednom i, po potrebi,
razblazite smesu mlekom na
Zeljenu gustinu.

Da biste servirali sutlijas,
sipajte ga u Cinije, pospite
Secer i cimet. Ukrasite sutlija$
sa nekoliko badema, listom
od nane i Stapiéem cimeta, i
servirajte.

DESERT

Vreme pripreme: 10 min
Vreme kuvanja oko: 2 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 5 osoba:

500 g pirin¢a za sutlijas

2 | mleka

1 prstohvat soli

4-5 supenih kaSika Secera

1 kesica vanilin Secera

Za serviranje:
Secer
cimet

bademi
listovi nane

Stapici cimeta




DESERT

Vreme pripreme: 30 min
Vreme kuvanja oko: 3 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 4 osobe:

1,5 kg Sljiva

oko 150 g Secera, prema ukusu
2 supene kaSike meda

2 Stapica cimeta

200 ml crnog vina
(ili porto, ako volite jaci ukus)

SLJIVE U CRNOM VINU

Operite Sljive, izvadite koStice i~ Ostavite $ljive u crnom vinu
isecite ih na Cetvrtine. Zatimih  da se krékaju oko 3 ¢asa na
stavite u keramicku Serpu. stepenu , §9".

Dodajte Secer, med, Stapice
cimeta i vino, pa sve dobro
promesSajte.

Savet:
Sljive u crnom vinu su posebno ukusne sa
sladoledom od vanile ili pudingom od griza.




PECENE JABUKE

Stavite sastojke za sos (mleko
i vanilin Secer) u keramicku
Serpu.

Odsesite jednu kriSku sa
jabuka.

Izdubite jabuke spravom za
izdubljivanje.

Napunite svaku jabuku sa

3 supene kasike granolom /
hrskavim muslijem i 1 supe-
nom ka$ikom javorovog sirupa,
zatim prelijte rastopljeni maslac
preko jabuka.

DESERT

Vreme pripreme: 15 min.
Vreme kuvanja oko: 2-3 h
Stepen tezine: jednostavno

Napomena: Vreme krckanja Sastojci za 5 osoba:

moze da varira u zavisnosti od
veliCine i vrste jabuka, kao i od
linog ukusa!

5 jabuka srednje veli¢ine

15 supenih kaSika granole ili
drugog hrskavog muslija

Stavite jabuke u keramicku

Serpu i ostavite ih da se krékaju
2-3 Casa na stepenu ,, § “.

5 supenih kasSika javorovog
sirupa

2 supene kasike

. . rastoplienog maslaca
Servirajte svaku jabuku zaseb- PEIES

no, prelijte ih sosom od vanile.

Konzumirati toplo. Za sos:

300 ml mleka

4 kesice vanilin Secera




DESERT

Vreme pripreme: 30 min
Vreme krékanja oko: 4 h
Stepen tezine: jednostavno

Sastojci za 8 osoba:

2 kg jabuka

200 ml belog vina

200 ml soka od jabuke

1 Stapi¢ vanile, jezgro

2 prstohvata cimeta u prahu

2 kasicice javorovog sirupa

PIRE OD JABUKA

Operite jabuke, oljustite ih i Poklopite i ostavite da se krcka
izvadite jezgro sa kosticama. oko 4 Casa na stepenu ,, § .
Isecite jabuke na krupne Zatim otvorite poklopac i sve

komade i stavite ih zajedno sa  dobro promeSajte metlicom za
vinom, sokom, jezgrom Stapi¢a  belanca ili drugom spravom.
vanile i javorovim sirupom u

keramicku Serpu.

Savet:
Sipajte pire u ¢asSe ili ga servirajte direktno
sa sosom od vanile.







POPIS KLJUCNIH RECI

B

Boeuf Bourguignon
(junedi gulas u crnom vinu) . 29

C

Corbaodgragka .......... 9
Corbaodkelia........... 25
Corbaodpovréa .......... 8
Corbaod sodiva. . ......... 7

Corba sa sirom i prazilukom .5

D

Dinstana june¢a prsa. . . . .. 20

G

Gula§éorba.............. 4

J

JagnjeCiragu............ 37
Jelo sa ¢ilijem ........... 24
K

Klasicni sutlijas .......... 47
Knedlenapari........... 40
Kolaod hleba. .......... 38
Kompot od rabarbare

ijagoda ................ 41

Krem &orba od brokolija. . . . 10
Krem Corba od bundeve ... .2
Krompir ¢orba sa senfom . .19

Krompir sa sirom......... 34
Lazanjadorba ........... 13



M

Makaroni ............... 30
Mini Cizkejk ............. 42
Mrvice savoem......... 43
OvsenakaSa............ 44
PeCene jabuke. .......... 49
Pile¢aGorba............. 12
Pile¢akrilca............. 33
Pire od jabuka ........... 50
Pulled Pork

(trgana svinjetina) ... .. ... 14
Napomena:

S

Sljive u crom vinu .. ... ., 48
Spagete................ 26
Svinjsko pecenje . ........ 23
Takos ...l 16

Recepti bez garancije. Svi podaci o sastojcima i pripremi su
priblizne vrednosti. Dopunite ove predloge recepata svojim li¢nim

iskustvenim vrednostima.




REFERENCE O SLIKAMA

Naslovna strana:
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Str. 41: Designed by Freepik
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