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el salala

- 1 veliki patlidzan

- 1 velika crvena paprika
- 1 veci Cen belog luka

- 1/2 glavice crnog luka
- 1 manja vezica
persunovog lista

- 125 ml maslinovog ulja
- 100 g feta sira

- 1 kasiCica soli (podesite
koliCinu u zavisnosti od
toga koliko je feta slana)
- 1 kaSicCica sveze
mlevenog crnog bibera

- 50 g seckanih maslina

UkljucCite rernu da se greje na 230 °C.
Na pleh stavite patlidzan koji ste
prethodno izbockali i papriku. Pecite u
zagrejanoj rerni oko 40 minuta tj. dok
ne omeksSa. PecCeni patlidzan i papriku
oljustite i ostavite da se ohladi.

Ohladen patlidzan iseckajte, pa
dodajte seckanu ocCiS¢enu papriku
seckani beli i crni luk, persun,
maslinovo ulje, izdrobljenu fetu,
seckane masline, so i biber. Sve
dobro izmeSajte. Probajte, pa dodajte
SO | biber prema ukusu.

Prebacite u Ciniju, pa po povrsini
pospite jos malo maslinovog ulja.
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Copruese sododfo you Yesteninom

- 400 g testenine po izboru Testeninu skuvajte prema uputstvu

- 250 g Ceri paradajza sa pakovanja da bude al dente.

- 200 g mini mocarelle Procedite i ostavite da se ohladi.

- 60 ml pesta od bosiljka

- 1 kasiCica suvog bosiljka Ceri paradajz isecite na polovine ili

- 3-4 kasike maslinovog ulja  Cetvrtine u zavisnosti od veliCine.

- 2-3 kaSike balzamicnog

sirCeta (aceto balsamico) Ohladenoj testenini dodajte mini

- S0 i biber prema ukusu mocarellu i sve ostale sastojke, pa
nezno, ali temeljno promesajte |
ostavite salatu u frizider da stoji bar
1h, da se rashladi i ukusi lepo
povezu. Nakon stajanja probajte, pa
dodajte aceto balsamico, so ili biber
ako je potrebno.






Sodadow you Testoninom ¢

Sloigar

- 160 ml ulja za przenje
tikvica

- 2 srednje ili jedna veca
tikvica (ukupno oko 600
9)

- 1 kaSika sirceta

- 2 kasike sitno seckane
majcCine dusice

- 1 puna kasika sitno
seckanog persunovog
lista

- 40 ml maslinovog ulja
- SO

- sveze mleveni crni
biber

- 125 g testenine penne
(ili neke druge, slicne)

- rendana kora 1 limuna
- 1 kaSika kapara

- 100 g mocarele,
istrgane na komadice

Staviti lonac sa slanom vodom da
prokljuca.

Dok Cekate da voda za testeninu prokljuca,
Isecite tikvice na kriske debljine oko 5-6
mm. Zagrejte 160 ml ulja u tiganju i przite
tikvice u nekoliko tura (da budu u jednom
sloju). Przite 2-3 minuta sa svake strane
dok ne dobiju zlatnu boju. Przene tikvice
vadite u cediljku, da iskapa viSak ulja. Kad
su sve tikvice gotove, prebacite ih u dublju
Ciniju i prelijte sircetom. PromesSajte ih i
ostavite da se kratko mariniraju, dok ne
pripremite sve ostalo.

Skuvajte testeninu al dente prema uputstvu
sa pakovanja. Gotovu testeninu procedite i
prelijte hladnom vodom. Ostavite da se
ocedi.

Stapnim mikserom od maj¢ine dusice,
persuna, soli, crnog bibera i maslinovog
ulja napravite gladak sos.

Ocedenu testeninu prebacite u vecu Ciniju,
dodajte sos od majCine dusSice i promesajte.
Dodajte przene tikvice, kapare, limunovu
koricu i iskidanu mocarelu. Probajte, pa
dodatno posolite (ova salata trazi dosta
soli). Sve lagano promesajte.

Jedite odmabh ili kasnije, ohladeno...






- 2 Skarpine od oko 300 g
svaka

- S0, sveze mleveni crni biber
po ukusu

- 1 kasSiCica mlevene crvene
paprike

- manja veza sitno seckanog
persuna

- 1 limun iseCen na tanje
kriske

- 4 krompira srednje veliCine,
oCiSCena i iseCena na osmine
- 1 velika glavica luka, sitno
seckana

- 2 Cena belog luka, sitno
seckana

- 60 ml maslinovog ulja

- 500 ml paradajz pelata

- 120 ml belog vina

- 1 kaSika suvog origana

- 1jos 180 ml maslinovog ulja

-
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Ukljucite rernu da se greje na 220°C.

OcCiscene Skarpine stavite u veliku
tepsiju ili plitki pekaC. OStrim nozem
napravite po 3 reza sa svake strane
ribe. Poprskajte sa malo maslinovog
ulja, pa pospite solju, biberom i
crvenom mlevenom paprikom sa obe
strane. U rezove ugurajte po malo
persuna. Tanke kriske limuna stavite u
unutrasnjost ribe. Oko ribe rasporedite
krompir. JoS malo posolite i
poboberite ako je potrebno, pa
ostavite sa strane.

U tiganju dinstajte luk i beli luk na
maslinovom ulju dok luk ne omeksa i
zamiriSe. Dodajte paradajz pelat, vino
| origano. Posolite | pobiberite sos
prema ukusu i krCkajte oko 10 minuta.
Sipajte sos preko ribe, pa dodajte 250
ml hladne vode i 180 ml dobrog
maslinovog ulja. Stavite u zagrejanu
rernu i pecite oko 1htj. dok riba ne
omeksSa. Ako teCnost ispari dodajte po
potrebi oko 250 ml kljuCale vode.
Povremeno prelivajte ribu sosom
tokom pecenja.

Sluzite uz dobar, domacdi hleb.






Testo:

- 200 g brasna
- 1 kasSiCica fine morske soli
- 1 kasSiCica SecCera
- 1 kasiCica praska za pecivo suve. Na pocCetku mesajte viljuskom, pa

- 60 ml maslinovog ulja

- 2 jaja

Nadjev:

- 225 g mladog kozjeg sira
- 1 kasSika sitno seckanog
vlasca

- 1 kaSika sitno seckanog
persuna

- S0, biber

- 2 kaSike maslinovog ulja
- 600 g Ceri paradajza

- listi¢i bosiljka
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Najpre pripremite testo. Viljuskom
izmesSajte brasno, so, Secer i prasak za
pecivo. Posebno lagano umutite jaja i
maslinovo ulje i teCne sastojke sipajte u

nastavite rukom. Kad se sastojci
povezu, istresite testo na lagano
pobrasnjenu podlogu i lagano mesite
dok ne dobijete kompaktno testo.
Nemojte previSe mesiti jer se ulje moze
izdvojiti iz testa. Umotajte testo u
providnu foliju | ostavite sa strane dok
ne pripremite fil.

Ukljucite rernu da se greje na 200 °C.

Sir izgnjecCite viljuskom, pa mu dodajte
vlasac, persun i biber. Ceri paradajz
isecite na polovine.

Testo razvijte na lagano pobrasnjenoj
podlozi, pa od njega isecajte krugove
kojima Cete obloziti kalupe za tartalete
ili, ako ih nemate, za proje. Rasporedite
masu od sira u pripremljene korpe od
testa. Preko sira nakapajte malo
maslinovog ulja, pa zatim rasporedite
paradajz.



Pecite u zagrejanoj rerni 30 do 40 minuta
dok korpice ne dobiju zlatnu boju, a
paradajz omeksa.

Gotove tartalete pre sluzenja pospite
seckanim listicima bosiljka i krupnom
morskom solju.

Kalupe ne morate podmazivati, korpice
Ce se svejedno lako vaditi. Nemojte soliti
paradajz pre pecenja jer onda nece
zadrzati lep izgled.






- 1 veca stabljika celera

— 1 zelena paprika

— 3 srednja krastavca,
oljustena

— 2 kriske belog, odstajalog
hleba, bez korice

— Y5 zelene, Cili papricCice (ili
manje ili viSe, prilagodite
ukusu)

— 2 Cena belog luka

—1/> kaSiCice SecCera

— 50 g oraha

— 100 g ocCiScenih, mladih
listova blitve

— 1 kaSika seckanog perSuna
— 2 kaSike sireta

— 120 ml maslinovog ulja

— 2 kaSike grckog jogurta

— 250 ml vode

— 1 kasicica soli

— beli biber, prema ukusu
— kockice leda

Krutoni:

— 2 deblje kriske integralnog
tost hleba

— 4 kasSike maslinovog ulja
— SO

Najpre napravite krutone. UkljucCite
rernu da se greje na 200°C. Oblozite
pleh papirom za pecenje.

|secite kriSke integralnog tost hleba na
kockice. Pospite ih solju i maslinovim
uljem. IzmesSajte | prebacite na
pripremljeni pleh. Pecite 10-15 minuta
dok ne postanu hrskave. Izvadite iz
rerne, prebacite u Cinijicu i ostavite da
se ohlade.

Grubo isecite stabljiku celera, papriku
(oCisS¢enu), oljustene krastavce, hleb,
Cili papriCicu i beli luk. Prebacite u
blender i usitnite. Dodajte Secer,
orahe, listove blitve iscepkane, persun,
sirce, maslinovo ulje, jogurt, veci deo
vode, 6-7 kockica leda, so i malo belog
bibera. Sve dobro usitnite da dobijete
Sto ujednaceniju masu. Za ovo Cce vam
trebati nekoliko minuta blendiranja
(zavisi od snage blendera). Sve ovo
mozete uraditi i Stapnim mikserom
(meni je tako bilo lakSe). Na kraju
dodate jos 6-7 kockica leda i kratko
izblendirajte da se samo malo izlome.
Napomena: Kod pripreme ovog
gaspaca vodite racuna da listovi blitve
budu mladi i proverite da krastavci
nemaju gorkih delova.






) 4
g'u/

/

- 30ak bamija

- 50-60 g trapista
-2 jaja

- 2 dl hladnog piva
- 150 g brasna

- Y5 kasicice soli

- joS soli po ukusu
- ulje za przenje

Bamije operite i dobro prosusite. Zasecite ih
uzduzno. Trapist isecite na trakice debljine
4-5 mm. U zareze na bamijama ubacite po
trakicu sira. Poredajte ih na tacnu i posolite.

Odvojite zumanca od belanaca. U belanca
dodajte prstohvat soli i umutite Cvrst sneg.
Ostavite ga sa strane. Zumanca posolite,
dodajte hladno pivo i umutite mikserom.
Dodajte brasno i umutite testo malo gusce
od testa za palaCinke. Na kraju lagano,
kasikom, umutite belanca (pazite da ne
splasnu).

Zagrejte ulje, ali pazite da ne bude previse
vrelo.

Bamije umacite u pohing, pa stavljajte na
vrelo ulje. Okrecite tokom przenja. Przene
bamije joS malo posolite i sluzite odmah
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- 3 patlidzana srednje
veliCine

- 4-5 kaSika maslinovog ulja
- 1 Cen belog luka

- 1jaje

- S0, biber

- 40 g parmezana

- 5-6 listica nane

- 3-4 kasSike prezli

- ulje za przenje

Sos:

- 1 glavica luka

- 1 Cen belog luka

- 4 kaSike maslinovog ulja
- 4 velika paradajza

- 6 listiCa bosiljka

- 2 kaSike Secera

- 1dl crnog vina

- S0, biber

Ukljucite rernu da se greje na 200 °C.
Patlidzane presecite, pa im malo
zasecite unutrasnjost. Poredajte ih u
tepsiju preseCenom stranom na gore |
premazite maslinovim uljem. Pecite u
zagrejanoj rerni 30-40 minuta, dok
skroz ne omeksaju. Peceni patlidzan
ohladite, pa kaSikom izdubite meku
unutrasnjost.

Patlidzanu dodajte jaje, sitno seckan
beli luk i nanu, parmezan, prezle, so |
biber. Sve sjedinite u kompaktnu
masu. Ako je potrebnu, usitnite
Stapnim mikserom. Ostavite masu u
frizideru oko 30 minuta.

Od ohladene mase oblikujte Cuftice i
proprzite ih na zagrejanom ulju.
|zvadite Supljikavom kaSikom i ostavite
sa strane, na toplom mestu, dok
pripremate sos.



U velikom tiganju zagrejte maslinovo
ulje. Dodajte sitno seckan beli luk i
kratko proprzite dok ne zamirise.
Dodajte sitni seckan crni luk i przite oko
5 minuta, dok ne postane staklast. Na
przen luk dodajte sitno seckan paradajz.
Poklopite i krCkajte dvadesetak minuta,
dok se paradajz ne raspadne. Dodajte
zatim crno vino i krckajte otklopljeno jos
5-10 minuta da deo teCnosti ispari.
Probajte, pa dodajte Secer, so, biber i
sitno seckan bosiljak i krckajte joS oko 5
minuta. U zavisnosti od toga koliko je
kiseo paradajz, mozete dodati jos malo
SecCera.

U gust sos dodajte Cuftice, lagano ih
okrenite da se uvaljaju u sos sa svih
strana, pa posluzite.
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- 1 kg oCiScenih tikvica

- 2 pune kasike sitno
seckane mirodije

- 1 sitno seckana glavica
luka

- 1/4 kasiCice muskatnog
orascica

- 200 g feta sira

-4 jaja

- 140 g brasna

- S0, biber po ukusu

- ulje za podmazivanje

Tikvice oCistite, izrendajte, posolite i
prebacite u cediljku da odstoje oko 1h da
se izvuce Sto vise tecnosti. Nakon ovog
vremena, rendane tikvice dobro ocedite,
prebacite u vanglu i dodajte im sve ostale
sastojke (fetu izdrobite). Sve dobro
izmesSajte. Probajte malo smese, pa
dodajte soli i bibera prema ukusu. Vodite
raCuna kada solite, jer je i feta priliCno
slana, a i tikvice su soljene pre cedenja.

Ukljucite rernu da se greje na 200°C.
Dva velika pleha od rerne oblozite
papirom za pecenje. Papir premazite
ullem. Po jednu punu kaSiku smese
sipajte na pripremljene plehove,
formirajuci ustipke. Ostavite 2-3 cm
razmaka izmedu, jer Ce se masa prilikom
pecenja malo razliti. Kada rasporedite
Svu masu, pospite uljem i preko ustipaka.

Pecite u zagrejanoj rerni 20-25 minuta,
dok fino ne porumene. Ja sam oba pleha
pekla istovremeno, a vi najbolje
poznajete svoju rernu. Nisam ih okretala
na pola peCenja, smatrala sam to
nepotrebnim.






Vol 50 pusjon prosom

- 2 srednja patlidzana Oprati 1 ocistiti patlidzan od peteljki.

- 1 glavica luka Preseci ih uzduzno na polovine i

- 1 sargarepa polovine izdubiti. Svaku kratko propeci
- 2 paprike sa svih strana na malo ulja da blago

- 1 srednji paradajz omeksaju. Skloniti ih sa sporeta i

- 1 solja od 2 dl prosa ostaviti sa strane.

- 2 — 3 solje vode

- maslinovo ulje Sve povrce ocistiti i iseci na sitne

- S0, biber kockice. Na kockice iseci i izdubljenu

- 2-3 listica svezeqg bosiljka sredinu od patlidzana.
- 1 kasika brasna

- 2-3 kasike ulja U serpicu sipati proso i tako na suvo ga
- 2 dl mleka malo propeci dok ne pocne da skripi (1-
- 50 g feta sira 2 minuta). Proso preliti toplom vodom,

- muskatni orascic poklopiti i krckati 20ak minuta tj. dok ne
- S0, biber omeksa | upije svu vodu. Po potrebi

dodati vode. Skuvano proso ne sme biti
previse suvo.

Na malo maslinovog ulja dodati luk i
sargarepu i dinstati dok ne omeksa.
Dodati seckanu papriku i sredinu
patlidzana i nastaviti dinstati. Po potrebi
dosipati malo vode. Kad je povrce
omeksalo dodati | seckan paradajz i jos
malo krckati. U dinstano povrce dodati
kuvano proso. Sve dobro sjediniti.
Dodati sitno seckan bosiljak, so i biber.



Pripremiti besamel. U serpici zagrejati
ulje i dodati brasno. Kratko promesati,
pa postepeno sipati mleko. Krckati dok
se sos ne zgusne. Ako je jako gust,
mozete doliti mleka, ali ne verujem da
ce trebati. Sos zaciniti solju, biberom |
sa malo muskatnog orascica. Na kraju
umesati izdrobljenu fetu i dobro
Izmesati da se sve sjedini.

Ukljuciti rernu na 180C.

Polovine patlidzana puniti pripremljenim
povrcem sa prosom i slagati u mali
pleh. Preliti obilno besamel sosom.
Ostatak povrca sa prosom stavite
Izmedju patlidzana. Pecite u zagrejanoj
rerni oko 30 minuta tj. dok se besamel
ne zapece.






Puypiilee wadfevone siom

- 10 paprika (srednjih do
vecih), najbolje crvenih, ali
mogu i zute i zelene

- 250 g starijeg kravljeq ili
ovCijeg sira

- 3jaja

- 1 dl uljaili 2 kaSike masti

Paprike oprati i oCistiti od semenki, pa
ih staviti da se ocede. Posebno
izmesSati sir i jaja. Probati ovu masu,
pa po potrebi dodati soli.

Smesom od sira i jaja puniti paprike.
U tiganju ugrejati mast ili ulje. U vrelo
ulje spustati paprike i kratko ih
proprziti sa svih strana. Sluziti toplo,
mada su lepe i ohladene.









Gickalice s belin (udeom

- 500 g brasna tip 500 (+  Najpre napravite marinadu. Ocistite i sitno

50-100 g po potrebi) iIseckajte beli luk, pa ga prelijte sa 7-8
- 250 ml vode kaSika maslinovog ulja. Ostavite bar 1h
- 1 kasicCica soli da stoji. Ova marinada moze stajati u

- 1/2 kesice suvog kvasca frizideru nekoliko nedelja, i mozete ju

- 3 kasike maslinovog ulja koristiti za svasta nesto. Mi ju stalno
Imamo u frizideru.

Preliv:

Prelijte kvasac sa mlakom vodom i
- nekoliko kasika keCapa il ostavite da zapeni.

Cili sosa

- 5-6 Cenova belog luka ~ Odmerite brasno u vangli, dodajte so i

- 1 kaSiCica zacina sa promesSajte. Napravite udubljenje u
suvim biljem brasnu u koje dodajte ulje, samo malo

- 7-8 kasika maslinovog  promesajte da se ulje prekrije braSnom i
ulja da ne dode u kontakt sa kvascem, pa

sipajte vodu i kvasac. Umesite srednje
tvrdo testo. Oblikujte kuglu, pa ju
prebacite na pobrasnjenu podlogu. Po
potrebi dodavajte joS brasna i mesite 5-6
minuta rukama.

Kuglu testa vratite u vanglu, pokrijte
providnom folijom i ostavite na toplom
mestu da udvostruci zapreminu.

Nadoslo testo prebacite na pobrasnjenu
podlogu i podelite na 5-6 jufki.



UkljucCite rernu da se greje na 230C.
Pripremite velike plehove od rerne.

Svaku jufku razvijte odmah na papiru za
pecCenje da bude veoma tanka (2-3 mm).
Prebacite papir za peCenje sa razvijenom
jufkom u pleh od rerne. Poprskajte
keCapom ili Cili sosom nasumicno, nekoliko
mlazova. ToCkiCem za seCenje pice isecite
testo na papiru na trakice Sirine 5-7 mm.
Nema veze ako nisu pravilno isecCene...

Stavite u rernu i pecite desetak minuta, .
dok ne poprimi svetlo smedu boju. Posto je
temperatura visoka a testo tanko pazite da
ne izgori.

PecCeno testo izvadite iz rerne i ostavite
samo 5 minuta da se prohladi. Zatim ga
rukama razdvojite na trakice po kojima ste
sekli. Dobijene grisine prebacite u vecu
posudu, pospite sa meSavinom zacina |
marinade od belog luka i lagano, rukama
promesajte. Nastavite sa ostalim jufkama.

Sluzite odmah, ali su jako lepe i sledeceg
dana. Zaista odlicno idu uz pivo...

Napomena: Od ove koliCine se dobije bas
mnogo grickalica, pa slobodno smanijite
koliCinu... PeCene grickalice, bez marinade
mozete zamrznuti, pa ih po potrebi zagrejati
u rerni | posuti marinadom i zacinom.
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Testo: Najpre umesite testo. Odmerite sve

— 400 g brasna sastojke pa sipajte brasno u veliku Ciniju.
— oko 250 ml mlake vode Dodajte suvi kvasac i so i izmeSajte. Ja

— 7 g suvog kvasca sam dodala i kaSiCicu Secera da kvasac
— 1 kasicCica soli bolje proradi. Postepeno pocnite dodavati
— 30 ml ulja vodu. Najpre mesSajte varjacom, pa

— 1 jaje, za premazivanje nastavite rukama. Kad se formira lepljiva
lopta testa, prebacite ju na pobrasnjenu

Nadjev: radnu povrSinu | mesite testo 10ak minuta.
— 2 glavice luka

— 2 Cena belog luka Ocistite | premazite uljem plasticnu vanglu
— 1 konzerva (180 g) u kojoj je bilo brasno (ili novu) i u nju
tunjevine u salamuri stavite kuglu testa. Prekrijte krpom i

— 2 manja ili 1 veci ostavite na toplom mestu 40 — 50 minuta
patlidzan da izrasta (dok ne udvostrucCi zapreminu).
— 2 paradajza

— 2 paprike Dok Cekate da testo izraste pripremite fil.
— oko 100 ml maslinovog Fil mora biti hladan kad budete sastavljali
ulja empanadu.U velikom tiganju zag rejte ulje.
— S0, biber po ukusu Dodajte sitno seckan crni i beli luk |

— po zelji, malo Cilija dinstajte dok malo ne omeksSa i postane

staklast. Dodajte sitho seckanu papriku, a
nakon nekoliko minuta i sitno seckan
patlidzan. (Ako je patlidzan mlad ne
morate ga prethodno soliti da so izvucCe
gorcCinu. Ako je stariji, uradite to.) Sve
zajedno dinstajte joS 10 minuta dok povrée
ne omekSa. Dodajte i seckan paradajz i
dinstajte joS malo da ispare sokovi. Na
kraju dodajte tunjevinu i dobro promesajte.



Posolite i pobiberite po ukusu, a po zelji
dodajte i Cili. Ostavite fil da se skroz ohladi.

|zaSlo testo prebacite na pobrasnjenu
podlogu, lagano ga pritisnite | podelite na
dva dela. Jedan deo prekrijte Cistom krpom
da se ne susi, a drugi deo razvijte
oklagijom na 3 — 5 mm debljine. Oblik
izaberite po zelji. Razvijeno testo prebacite
na pleh oblozen papirom za pecenje ili
samo pobrasnjen. Ako imate viSaka testa
odsecite ih. Preko razvijenog testa
nanesite fil u bogatom sloju. Ostavite oko 2
cm do ivica testa. Razvijte drugu polovinu
testa u istom obliku i dimenzijama pa ju
pazljivo stavite preko fila. Popravite ivice
gornjeg i donjeq sloja testa pa pritiskajuci
prstima predite okolo pite da slepite krajeve
testa. Kad ste to uradili, predite joS jednom
zavrcuci testo pomocu palca i kaziprsrta
da biste dobili ukrasnu borduru. Na sredini
empanade napravite rupu precnika 2.5 cm
kroz koju Ce izlaziti vreo vazduh. Od
ostataka testa napravite ukrase i poredajte
Ih po povrSini. Za premaz pomesajte jaje
sa kaSikom hladne vode i ovim premazite
povrsSinu pite. 1zbockajte empanadu
viljuskom i ostavite da izrasta dok se ne
zagreje rerna. UkljuCite rernu na 180C. Kad
Se zagreje stavite empanadu i pecite oko
45 minuta.






Loddenio

Testo:

— 1 Solja tople vode

— 1 kesica suvog kvasca
— 1 kasicica soli

— 1/4 Solje
ekstradeviCanskog
maslinovog ulja

— 3 do 3.5 Solje brasna
(koristila sam Tip 500)

Premaz:

— 3-4 paradajza srednje
veliCine

— 1 glavica luka

— 1/3 Solje
ekstradevicanskog
maslinovog ulja

— 1 kaSicCica krupne morske

soli

— sveze mleveni crni biber

— Saka svezeg origana

Kvasac rastvoriti u toploj vodi i ostaviti
5-10 minuta da zapeni. U vanglu sipati
tri Solje brasna, dodati so i promesati
varjacom. U brasno dodati maslinovo
ulje i opet malo promesati, da ulje ne
dode u kontakt sa kvascem. Dodati
nadosli kvasac i umesiti meko testo.
Testo prebaciti na lagano pobrasnjenu
podlogu i mesiti 5-6 minuta uz
minimalan dodatak brasna.

UmesSeno testo rasiriti na plehu
oblozenom papirom za pecenje (ili
podmazanom) od kraja do kraja.
Razvijeno testo pokriti providnom
folijjom | Cistom krpom, pa ostaviti 45
do 60 minuta da izrasta.

Paradajz iseCi na tanke kolutove, a luk
na listiCe. PomesSati sve sastojke za
premaz.

Ukljuciti rernu da se greje na 200C. Sa
nadoslog testa pazljivo skinuti
providnu foliju, pa ravnomerno
rasporediti premaz. PecCi u zagrejanoj
rerni 40 do 50 minuta.









Pubedfic: sou Tresrgama ¢

buesloyama

-4 breskve

- 200 g tresanja

- 2 kaSike smedeg Secera

- 4 kasike visnjevace

- 4 zvezdasta anisa

- 20 g putera

- 4 komada papira za
pecenje dimenzija 30x30 cm
- 4 kanapa duzine bar 20 cm

Ukljucite rernu da se greje na 200°C.
Pripremite malu tepsiju u koju Cete
sloziti paketice.

Breskve dobro operite, prepolovite i
oCistite od koSpica, pa svaku polovinu
Isecite na tri kriske. U Solji izmesSajte
Secer i viSnjevacu.

Komade papira za pecenje najpre
malo izguzvajte, pa ih ponovo ispravite
| postavite preko neke plice Solje. Tako
¢e vam biti lakSe puniti paketice. U
svaki papir stavite kriske jedne
breskve, oko 50 g treSanja, pa prelijte
sa smesSom Secera i viSnjevace,
stavite jedan zvezdasti anis i komadi¢
putera. Sakupite krajeve, pa kanapom
uvezite paketiC. Nastavite sa preostala
3 papira, tj. naprvite ukupno 4
paketica.

Slozite ih u tepsiju, pa pecite u
zagrejanoj rerni 15 do 20 minuta.
Sluzite tople uz sladoled od vanile ili
hladne...






Fupre o, keafe

- 3 kasike sladoleda od
cokolade

- 1 Solja leda

- 3 kasiCice instant kafe

- 600 ml hladnog mleka

- 3 kaSiCice smedeg SecCera

Za dekoraciju:
- 100 ml slatke pavlake
- malo kakaa

Sve sastojke sipajte u blender i sjedinite.
Dobijeni frape sipajte u duboke case i
ukrasite ulupanom slatkom pavlakom i
kakaom.
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- 4 limuna

- Saka svezih listova
maticnjaka

- 15 Solje Secera

- 200 ml vrele vode

Najpre dobro operite limune (pozeljno je
da su organski uzgojeni), obriSite ih pa
im oljustite samo zuti deo kore. Ovo
mozete uraditi i ljustilicom za krompir.
U staklenu ili metalnu posudu stavite
limunovu koricu, maticnjak i Secer.
Prelijte kljuCalom vodom i dobro
izmesSajte i prognjecite da bi matiCnjak
Sto viSe otpustio svoju aromu. Ostavite
ovu smesu da stoji oko 30 minuta.
Oljustene limune presecite i iscedite im
sok. Limunov sok ubacite u veliki bokal
od oko 1,5 do 2 I. U limunov sok dodajte
proceden sirup sa maticnjakom (kad
cedite malo pritiSCite da se Sto viSe
teCnosti ekstrahuje) i nekoliko celin
listiCa matiCnjaka. Dopunite hladnom
vodom do ukupne zapremine od oko
1,5l.

Stavite limunadu u frizider da se dobro
rashladi, pa ju sluzite sa kockicama
leda, kriSkama limuna i joS celih listica
maticnjaka.
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- 600 g brasna U posudi izmeSajte brasno, Secer, so
- 100 g Secera | prasak za pecivo. Dodajte puter |
- 1 kasicica soli utrljajte ga u brasno tako da se dobiju
- 1 kesica (10 g) praska za komadici veliCine zrna graska.
pecivo Postepeno dodajte slatku pavlaku i
- 340 g putera, iseCenog na  mesite da se formira kompaktna
kockice, hladnog kugla testa. Mozda vam nece biti
- 250 ml slatke pavlake potrebna kompletna koliCina slatke
- 60 g sitno seckanog pavlake. Dodajte onoliko koliko je
kandiranog dumbira potrebno da se testo poveze. Ovu

- 10-15 vecih Sljiva, oCiscenih fazu mozete uraditi i mikserom,
od koSpica | krupno seCenih, nastavcima za testo, na niskoj brzini.

pa zamrznutih Nemoijte previSe mesiti, pa ¢e vam
- 1 jaje za premazivanje skonsi biti prhkiji. Na kraju umesite
- 2-3 kaSike Secera za smrznute komadice Sljiva i seckani
posipanje kandirani dumbir.

Podelite testo na dva dela, pa svaki
deo rastanjite u krug debljine 1-1,5
cm. Svaki formirani krug isecite na 8
trouglova. Trouglove prebacite na
plehove od rerne oblozene papirom
za pecenje. Izmedu skonsa ostavite
oko 2 cm razmaka.



Svaki skons premazite umucenim
jajetom, pa obilno pospite kristal
Secerom. Plehove stavite u frizider na
bar 1h.

Ohladene skonse pecite u rerni
zagrejanoj na 180 °C oko 30 minuta,
tj. dok ne dobiju lepu, zlatnu boju.






- 500 g kora za pite
- 180 g SecCera

- 200 ml jogurta

- 250 ml ulja

- 2 jaja

- 1 kesica praska za
pecivo

Kore je najpre potrebno prosusiti. UkljuCite
rernu na 100 °C. Jednu po jednu koru
naguzvajte i rasporedite u veliki pleh od
rerne. Stavite ih u zagrejanu rernu i
ostavite da se prosuse oko 30 minuta.

Nakon Sto ste prosusene kore izvadili iz

- sitno rendana kora od 2 rerne, podignite temperaturu na 180 °C.

pomorandze

Sirup:

- 400 g SecCera

- 500 ml vode

- sok od 2 pomorandze

U velikoj vangli izmeSajte Secer, jogurt,
ulje, jaja, prasak za pecivo i rendanu koru
od pomorandze. Ovo je najbolje uraditi
zicom za mucenje ili kratko mikserom jer je
vazno da se sastojci dobro izmesSaju.

U teCnu masu dodavajte deo po deo
prosusenih kora i dobro izmeSajte, da se
sve kore pokvase (nikako ne sme ostati
suvih delova jer ce nakon pecenja biti
slepljeni i tvrdi). Kada ste dodali sve kore i
dobro izmesSali, masu prerucite u pleh
dimenzija oko 25 x 35 cm koji ste
premazali uljem. Stavite u zagrejanu rernu
| pecite 30 do 40 minuta, dok povrSina pite
lepo ne porumeni.

PecCenu pitu ostavite da se u potpunosti
ohladi.



Kada je pita hladna, u Serpicu sipajte
sastojke za sirup tj. Secer, vodu i sok od 2
pomorandze. Stavite da prokljucCa, pa
krCkajte desetak minuta. Vreli sirup prelijte
preko hladne pite. Ostavite da se dobro
upije i ohladi. najbolje je da kolaC secCete
sledeceg dana.

Ako vam je laksSe ili ste tako navikli, mozete
najpre skuvati sirup i ostaviti ga da se skroz
ohladi, pa njime preliti vrelu pitu. Vazno je
da jedno bude hladno, a drugo vruce.






Jard you Vg

Testo:

- 225 g blago omeksSalog
putera

- 110 g SecCera u prahu

Najpre napravite fil od visanja. U Serpi
pomesajte visnje zajedno sa sokom koji
su pustile sa SeCerom i ekstraktom
badema. Stavite Serpu na vatru da

- 2 kasiCice ekstrakta vanile prokljuca. Posebno izmesSajte kukuruzni

- 2 Zumanceta

- 340 g brasna

Sloj sa bademima:

- 4 kaSike brasna

- 4 kaSike SecCera

- 2 jaja

- prstohvat soli

- 1/2 kasSiCice ekstrakta
vanile

- 60 g mlevenih badema
- 60 g istopljenog putera
Fil sa viSnjama:

- 900 g ociscenih viSanja
- 65 g Secera

- 1/4 kasSiCice ekstrakta
badema

- 2 kaSike kukuruznog
skroba (gustina)

- 2 kasike vode

Sloj od belanaca:

- 3 belanceta

- prstohvat soli

- 100 g SecCera

- 85 g badema u listicima

skrob (gustin) sa vodom i ovo postepeno
sipajte u kljuCale viSnje uz neprestano
mesSanje. MeSajte masu uz kljucanje oko
2 minuta, dok se ne zgusne. Sklonite sa
Sporeta, direktno preko krema stavite
komad providne folije (da dodiruje krem -
ovako Cete spreciti stvaranje korice) i
ostavite da se ohladi.

Za testo miksajte puter sa Secerom u
prahu najpre na najmanjoj, pa na
srednjoj brzini oko 3 minuta, dok ne
posvetli. Dodajte ekstrakt vanile i jedno
po jedno Zzumance uz neprestano
miksanje da se sastojci lepo povezu. Na
Kraju sipajte brasno i miksajte kratko na
najmanjoj brzini. Prebacite dobijeno
testo na lagano pobrasnjenu podlogu i
kratko mesite da se sve poveze u
kompaktnu masu. Uvijte testo u providnu
foliju | ostavite ga u frizider na bar dva
sata.

Za sloj sa bademima pomesajte brasno i
Secer u posudi, pa dodajte jaje i sve
dobro izmesSajte da se sjedini.



Zatim umesajte ekstrakt vanile i so, a na kraju mlevene bademe i
istopljeni puter.

UkljuCite rernu da se greje na 190 °C. Razvijte testo na lagano
pobrasnjenoj podlozi i pazljivo ga prebacite u okrugli kalup precnika
25-26 cm. Testom oblozite dno i ivice kalupa. 1zbockajte testo
viljuskom. Preko testa ravnomerno razmazite sloj od badema.
Stavite u zagrejanu rernu, pa smanjite temperaturu na 180 °C.
Pecite oko 30 minuta, pa izvadite | rerne | ostavite da se u potpunosti
ohladi.

Kad je spremna kora i ohladen fil od viSanja, ponovo ukljucCite rernu
na 160 °C.

Za sloj od belanaca pripremite Serpu sa malo vode za kuvanje na
pari. Vodu stavite da prokljuca. U posebnoj posudi koja moze stajati
na Serpi u kojoj je voda izmesSajte belanca, prstohvat soli i SeCer
zicom za mucenje. Stavite belanca iznad vode koja vri i miksajte dok
se ne zagreju, tj. dok ne primetite da se viSe ne osete kristaliCi
SecCera.

Skinite posudu sa belancima sa vatre i nastavite miksati mikserom
na najvecoj brzini dok ne dobijete Cvrst Saum. U Saum dodajte skoro
sve bademe seckane na listiCe (ostavite sa strane jednu kasiku) i
lagano izmeSajte kasikom.

U pecCenu i ohladenu koru rasporedite fil od viSanja preko sloja od
badema. Preko fila od viSanja pazljivo rasporedite Saum sa
bademima tako da dodiruje koru na rubovima (ne sme se videti fil od
viSanja), a po vrhu pospite preostale bademe koje ste odvoiili.

Tart pecite u zagrejanoj rerni oko 20 minuta, dok povrSina belanaca
ne postane hrskava.

Peceni tart ostavite na reSetki da se hladi.






- 330 g ociscenih visanja U Serpicu sipajte Secer i vodu i stavite da

- 1/3 Solje (od 250 ml)
Secera
- 1/3 Solje vode

prokljuca. Kad prokljuca, krCkajte 2-3
minuta, pa sklonite sa vatre i ostavite da se
ohladi.

OcCisc¢enim viSnjama dodajte prohladeni
sirup, pa sve usitnite u blenderu ili Stapnim
mikserom. Masu sipajte u kalupe za
sladoled na Stapici ili male plastiCne CaSice.
Stavite u zamrzivaC na oko 2 sata pa
uzivajte!
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- 500 ml slatke
pavlake

- 2 kaSike kakaa
- 140 g tamne
cokolade,

- 250 ml mleka

- prstohvat soli

- 150 g SecCera

- 5 velikih zumanaca
- 1/2 kasSiCice
ekstrakta vanile

Sipajte 250 ml slatke pavlake u Serpicu i
dodajte kakao. Dobro promesajte zicom za
mucenje da se kakao skroz razmuti. Stavite
na laganu vatru i priCekajte da prokljuca uz
mesSanje. Kad prokljuca, smanijite
temperaturu na najnize i ostavite da krcka 30
sekundi. Sklonite sa Sporeta, dodajte
cokoladu iseckanu na komadice i meSajte
dok se Cokolada ne istopi i masa se skroz ne
sjedini. Na kraju umesajte preostalih 250 ml
slatke pavlake.

Ovu Cokoladnu masu prebacite u plasticnu
vanglu, a Serpicu dobro sastruzite
silikonskom Spatulom ili kasikom. Vanglu sa
masom stavite u Ciniju sa hladnom vodom u
koju ste ubacili i kockice leda. Preko vangle
postavite cediljku.

Zagrejte mleko, Secer i so u istoj Serpici u
kojoj ste pravili Cokoladnu masu (nema
potrebe za prljanjem gomile sudova).
Posebno razmutite zumanca zicom za
mucenje, pa u njih, u laganom mlazu sipajte
vruce mleko uz neprestano meSanje zicom.
Mleko sipajte polako i zaista neprestano
meSajte da se Zzumanca ne zgrusaju.



Kad ste sipali svo mleko, vratite masu sa
zumancima u Serpicu i kuvajte na umerenoj
temperaturi uz neprestano mesanje
Spatulom nekoliko minuta, tj. dok se masa
malo ne zgusne. Znacete da je gotovo kad
vidite da se masa pocela hvatati za kasiku
ili Spatulu.

Vru¢u masu od zumanaca sipajte kroz
cediljku u cokoladnu masu i ostavite da se
ohladi uz povremeno mesSanje na ledenoj
kupki. Kad se skrpz ohladilo, prebacite u
frizider na pola sata, pa u zamrzivac.

Svakih 30-40 minuta izvadite iz zamrzivacCa
| izmiksajte dok se sladoled ne smrzne do
zeljene strukture. Zamrzavanje traje
ukupno oko 3 sata.









Slatko o, belth tresoga

- 1 kg treSanja ocCiScenih
od koSpica

- 1,2 kg SecCera

- 400 ml vode

- % kasSiCice cimeta

- 1 zvezdasti anis

-1 limun

- sok od %2 limuna

Tresnje je najbolje ocistiti pomocu masine
za vadenje kospica, odnosno tako da
ostanu cele.

U vecoj Serpi pomesSajte Secer i vodu i
kuvajte desetak minuta dok ne dobijete
gust sirup. Nakon osam minuta
proveravajte tako Sto Cete malo sipati na
ohladen tanjiric. Ako se stvori gusta
kapljica, gotov je.

U gust sirup ubacite sok od ¥z limuna,
zacCine, limun iseCen na tanke kolutove i
treSnje. Lagano promesSajte, pa nemojte
viSe mesSati. PojaCajte temperaturu na
Sporetu i kuvajte slatko uz povremeno
treskanje Serpe i skidanje pene sa
povrSine 40 — 50 minuta. Pred kraj
proveravajte gustinu. Ja volim da mi je
slatko tecCnije jer ga koristim kao preliv.

Gotovo slatko sklonite sa Sporeta, pokrijte
vlaznom krpom i ostavite da se ohladi.
Pokupite penu sa povrsine. U potpunosti
ohladeno slatko sipajte u Ciste i
sterilisane tegle, pa ga zatvorite.
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- 2 kg plavih Sljiva
- 1 kg paradajza
- 1 kg SecCera

Sljive oljustite i ocistite od ko3pica.
Paradajz oCistite, kratko prokuvajte
(petnaestak minuta nakon pocetka
kljuCanja) i propasirajte.

Pomesajte pasirani paradajz i Sljive pa
kuvajte 35 minuta nakon pocetka
kljuCanja. Nakon ovog vremena dodajte
Secer i kuvajte josS 35 minuta.

Vrelu marmeladu sipajte u oprane,
osusene i zagrejane tegle i dobro
zatvorite.
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- 5 kg paradajza (idealno
pelata ili Sljivara, u svakom
slucaju srednjeq ili sitnijeq)
— 1 veca veza bosiljka

— 50 g Secera

— S0, biber

— po zelji i drugi svezi zacini
(majCina dusica, origano...

nd

Paradajz dobro operite. Dobro operite
tegle vrelom vodom (za 5 kg paradajza
vam treba otprilike 5 teqgli).

Napunite veliki lonac vodom i stavite
da prokljuca. Ubacujte u kljucalu vodu
po 5-6 paradajza i blanSirajte 2-3
minuta. Vadite ih Supljikavom kasikom
| ubacujte u Serpu sa hladnom vodom.
Odmabh ih oljustite i oCistite sredisnji
deo sa koSpicama. OCiSCen paradajz
stavljajte u veliku vanglu. Nastavite
dok ne ocistite svu koliCinu.

Ovo je jednostavnije radite pomocu
one mreze za fritezu. U nju stavite
nekoliko paradajza, sve zajedno
potopite u kljuCalu vodu. drzite 2-3
minuta pa prebacite u hladnu vodu.
Nemojte stavljati previSe paradajza
odjednom. Jako je vazno da ne
blanSirate paradajz predugo jer nije lep
ako se prekuva. Ovo blanSiranje sluzi
samo da bi se kozica lakSe skidala.

U oCiScen paradajz dodajte Secer, so,
biber i iscepkane listove bosiljka.
Dobro promesSajte (nezno da se
paradajz previse ne izdrobi), probajte,
pa dodajte jos soli ili bibera.



Paradajz slazite u pripremljene tegle.
Lagano protisnite da ne ostanu
zarobljeni dzepovi vazduha. Nemoijte
puniti tegle do samog vrha, ostavite
oko 1 cm. Tegle dobro zatvorite
originalnim zatvaraCima. Nikao ih
nemoijte zatvarati samo celofanom.
Ako stavljate celofan, preko mora
zatvaracC zbog sterilizacije.

Slozite tegle u visoki lonac Cije ste
dno oblozili krpama. Stavite krpe |
iIzmedu tegli da se ne dodiruju, pa
nalijte vodu da bude oko 3 cm iznad
vrha tegli. Stavite na Sporet i kuvajte
40 minuta nakon Sto prokljuca. Nakon
ovog vremena iskljuCite vatru i
ostavite sve zajedno da se skroz
ohladi. Tek kad je hladno izvadite
tegle i spremite ih.






Uvod v leraj...

Ovo je moj prvi kuvar. Elektronski je, sastavljen od
recepata sa bloga, ali opet... Kuvar je. Pomalo podseca
na knjigu.

TesSko mi je poverovati da ima ljudi koji zaista vole i prate
ono Sto radim. Ali od pre nekoliko meseci poCela sam
povremeno dobijati mailove podrske. Mailove u kojima mi
govorie da uzivate u onom Sto radim. Da vas raduju moje
fotografije i1 kratki uvodni tekstovi... E, zbog toga je nastao
ovaj kuvar... Kao neka vrsta poklona za sve vas koji me
Citate i podrzavate... Hvala vam...

Mikica

Sve recepte iz ovog pdf kuvara mozete pronaci i na blogu www.mimiskingdom.com.
Zabranjeno je svako kopiranje i preuzimanje fotografija i teksta bez ovlas¢enja autora.


http://mimiskingdom.com/
https://www.facebook.com/mimiskingdom/
https://www.instagram.com/mimiskingdom/




