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S njom se Castimo kad smo sretni, ona pruza utjehu kad smo tuzni, bez nje Covjek ne moze Zzivjeti-
ona je hrana, gorivo ljudskog organizma. Premda su ukusi raznoliki, postoje odredeni okusi kara-
kteristicni za pojedine regije, pokrajine, zemlje. Hrana i nacini njezine pripreme koji se razlikuju po
zemljama ¢lanicama, bogatstvo su i bastina Europske unije - ujedinjene u razli¢itosti. Na putovanjima
se, s gradom ili drzavom koju posjetimo, upoznajemo preko hrane, dok sa sobom doma nosimo djeli¢
te destinacije pohranjen u okusima koje pamtimo, ali i u obliku gastro suvenira.

Kuharica koju drzite u rukama omogucuje nam da se iz vlastite kuhinje uputimo na kulinarsko pu-
tovanje Europom. U vremenu kad se tiska ova kuharica (prosinac 2020.) fizicka putovanja su nam
otezana zbog pandemije bolesti COVID-19, a ova nam kuharica omogucuje gastro Setnju Europom.

Receptima koji su pred vama, kroz koje je zastupljena svaka od zemalja ¢lanica EU, tradicionalni okusi
prozeti su osobnim dodatkom svakog od autora recepata. Recepte su kroz kampanju Predstavnistva
Europske komisije u Hrvatskoj pripremali Tamara Ivanci¢ - Ave Dulcis; Gladusa; Natasa Rajcevi¢ -
Burbon i borovnice; Darko Kontin; Maja Brekalo - Delicious and Healthy by Maya te Recepttura.

Recepte koji donose okuse Zadarske Zupanije prilagodili su mentori iz Hotelijersko-turisticke i ugo-
stiteljske Skole Zadar - Kristina Loncar i Renato Kraljev. Zajednicko svim receptima je da u sebi sadrze
namirnice koje nose oznake zemljopisnog podrijetla ili su pak zajamceno tradicionalni specijaliteti.

Sto se priprema u kuhinjama kreativaca iji recepti su okupljeni u ovoj kuharici moZete pratiti na
mreZnim stranicama u nastavku:

Ave Dulcis - http://ave-dulcis.blogspot.com/
Burbon i borovnice - https://burboniborovnice.com/
Darko Kontin - https://kuharica.kontin.info/
Gladusa - https://gladusa.com/

Maja Brekalo - https://www.dhmaya.com/
Recepttura - https://recepttura.com/
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Oznakama kvalitete Stiti se i promice podrijetlo, tradicija i jedinstvena svojstva mnogih prepozna-
tljivih proizvoda iz Europske unije. Cilj politike kvalitete EU-a je zastititi nazive odredenih proizvoda
radi promicanja njihovih jedinstvenih karakteristika povezanih s njihovim zemljopisnim podrijetlom
i tradicionalnim umije¢em i vjeStinama.

Proizvodi za koje se razmatra ili je odobreno priznavanje zasti¢ene oznake izvornosti navedeni su
u registrima kvalitetnih proizvoda. U registrima se nalaze i zemljopisne specifikacije kao i specifika-
cije proizvodnje za svaki proizvod.

O ——

Oznakama zemljopisnog podrijetla utvrduje se pravo intelektualnog vlasniStva za odredene proizvo-
de kojima su svojstva na specifi¢an nacin povezana s podrucjem proizvodnje.

Oznake zemljopisnog podrijetla su sljedece:

e ZOlI - zasti¢ena oznaka izvornosti (prehrambeni proizvodi i vino)

e ZOZP - zasti¢ena oznaka zemljopisnog podrijetla (prehrambeni proizvodi i vino)
e OZP - oznaka zemljopisnog podrijetla (jaka alkoholna pica i aromatizirana vina).

EU-ovim oznakama zemljopisnog podrijetla zasticuju se nazivi proizvoda koji potjecu iz odredenih
regija i imaju specificna svojstva ili im je ugled povezan s podrucjem proizvodnje.

Razlike izmedu zasticene oznake izvornosti i zasticene oznake zemljopisnog podrijetla povezane
su u prvom redu s tim koliki dio sirovina za taj proizvod mora potjecati s odredenog podrudja ili
koliki se dio proizvodnog postupka mora odvijati u odredenoj regiji. OZP je posebna oznaka za jaka
alkoholna pica i aromatizirana vina.
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Zasti¢ena oznaka izvornosti (ZOI)
Nazivi proizvoda registrirani kao ZOI najsnaznije su povezani s mjestom proizvodnje.

Proizvodi

Prehrambeni proizvodi, poljoprivredni proizvodi i vina.

Specifikacije

Svaki dio postupka proizvodnje, prerade i pripreme mora se odvijati na
odredenom podrudju. Kad je rijec o vinima, to znaci da grozde mora potje-
cati iskljucivo sa zemljopisnog podrucja proizvodnje vina.

Primjer

Maslinovo ulje ,,Kalamata” (ZOlI) u cijelosti se proizvodi u regiji Kalamata u
Grckoj od sorti maslina s tog podrucja.

Oznaka

- Obvezna za prehrambene i poljoprivredne proizvode

- Neobvezna za vino

Zasticena oznaka zemljopisnog podrijetla (ZOZP)
ZOZP naglasava odnos izmedu odredene zemljopisne regije i naziva proizvoda, pri emu se posebna
kvaliteta, ugled ili druga svojstva proizvoda uglavnom mogu pripisati njegovu zemljopisnom podrijetlu.

Proizvodi

Prehrambeni proizvodi, poljoprivredni proizvodi i vina.

Specifikacije

Za vecinu proizvoda barem se jedna faza proizvodnje, prerade ili pripreme
mora odvijati na tom podrudju. Kad je rije¢ o vinu, to znaci da najmanje 85 %
upotrijebljenog grozda mora potjecati isklju¢ivo sa zemljopisnog podrucja
na kojem je vino stvarno proizvedeno.

Primjer

Sunka ,Westfalischer Knochenschinken” (ZOZP) proizvodi se u Vestfaliji
primjenom starih tehnika, ali upotrijebljeno meso ne potjece iskljucivo od
Zivotinja koje su rodene i uzgajane u toj njemackoj regiji.

Oznaka

- Obvezna za prehrambene i poljoprivredne proizvode

- Neobvezna za vino

Oznaka zemljopisnog podrijetla za jaka alkoholna pi¢a i aromatizirana vina (OZP)
OZP stiti naziv jakog alkoholnog pica ili aromatiziranog vina s podrucja drzave, regije ili lokaliteta ako se
osobita kvaliteta proizvoda, njegov ugled ili druga svojstva uglavnom mogu pripisati njegovu zemljopi-
snom podrijetlu.

Proizvodi

Jaka alkoholna pica i aromatizirana vina.

Specifikacije

Za vecinu proizvoda barem se jedna faza destilacije ili pripreme mora od-
vijati na tom podrucju. Medutim, sirovine ne moraju potjecati s istog po-
drudja.

Primjer

»Irish Whiskey” (OZP) proizvodi se, destilira i dozrijeva u Irskoj od 6. stolje-
Ca, ali sirovine ne potjecu iskljucivo iz Irske.

Oznaka

Neobvezna za sve proizvode
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Zajamceno tradicionalni specijalitet

Oznakom zajamceno tradicionalni specijalitet (ZTS) isti¢u se tradicionalni aspekti, kao $to su nacin izrade
proizvoda ili njegov sastav, bez povezanosti s konkretnim zemljopisnim podrucjem. Registracija naziva
proizvoda kao ZTS stiti ga od krivotvorenja i zloupotrebe.

Proizvodi

Prehrambeni i poljoprivredni proizvodi.

Primjer

»Gueuze” (ZTS) tradicionalno je pivo dobiveno spontanom fermentaci-
jom. Uglavnom se proizvodi u belgijskom glavnom gradu i oko njega. Me-
dutim, buduci da je rije¢ o ZTS-u, njegov je nacin proizvodnje zasticen, ali
bi se mogao proizvoditi i negdje drugdje.

Oznaka

Obvezna za sve proizvode.

U okviru sustava prava intelektualnog vlasniStva EU-a nazivi proizvoda registriranih kao oznake ze-
mljopisnog podrijetla zakonski su zasticeni od imitacije i zlouporabe unutar EU-a i u zemljama izvan
EU-a s kojima je potpisan poseban sporazum o zastiti.

Za sve sustave kvalitete nadleZna nacionalna tijela svake drzave ¢lanice EU-a poduzimaju potrebne
mjere za zastitu registriranih naziva na svojem drzavnom podrucju. Ona bi takoder trebala sprijeciti
i zaustaviti nezakonitu proizvodniju ili stavljanje na trziSte proizvoda za koje se upotrebljava takav
naziv.

Kao oznake zemljopisnog podrijetla mogu se registrirati i neeuropski nazivi proizvoda pod uvjetom
da njihova zemlja podrijetla ima bilateralni ili regionalni sporazum s EU-om koji ukljucuje uzajamnu
zastitu takvih naziva.

Zasticeni su nazivi razlicitih proizvoda (vino, prehrambeni proizvodi, aromatizirana vina i jaka alko-
holna pica) proizvedenih u viSe zemalja izvan EU-a, kao Sto su Kolumbija ili Juzna Afrika.
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Osnovna smjesa za marcipan:

© 250 g oguljenih mljevenih badema
(oko 275 g neoguljenih);

© 250 g Secera u prahu;

® 1jaje;

e sok od limuna.

Priprema:

Prvo treba pripremiti bademe. Posu-
du na Stednjaku treba napuniti vodom
te zagrijati do vrenja. Maknuti s vatre
te u nju ubaciti sve bademe (one za
marcipan kao i one za bijeli sloj). Dr-
zati ih kratko unutra (oko 2-3 minu-
te), procijediti pa onda oguliti opnu.
Stavljati ih na kuhinjski papir da se
brze osuse. Blenderom usitniti bade-
me te odvojiti 50 grama za kasnije. U
preostalu koli¢inu mljevenih badema
od 250 grama ubacujemo Secer u
prahu. Blendati da se sastojci povezu.
Zatim u blender dodati jedno jaje koje
prethodno treba umutiti. Za kraj isci-
jediti pola limuna i dodati u smjesu.
Sve dobro umutiti u blenderu. Istre-
sti smjesu na kuhinjsku podlogu te
je skupiti. Izvagati smjesu te odvojiti
jednu trecinu i oblikovati je u kuglu.
Od ostatka smjese jedan dio treba biti
veci, a drugi manji.
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Dodatni sastojci po slojevima:
100 g pistacija za zeleni sloj;

30 g kakaa za tamni sloj;

e 50 g oljustenih mljevenih badema za
bijeli sloj (oko 55 g neoguljenih).

Opet formirati kuglu od trecine tije-
sta i od nje uzeti oko 30 grama kako
bi dobili drugu manju kuglu. Od pre-
ostalog tijesta napraviti trecu i naj-
vecu kuglu. Tako smo dobili tri kugle
razlicitih veli¢ina za daljnji postupak.
Pistacije samljeti u blenderu. U ble-
nder sa samljevenim pistacijama u par
puta ubaciti najmanju kuglu osnovne
smjese i sve pomijesati. Izvaditi sve iz
blendera pa rukama dobro ujednaciti,
formirati kvadar i ostaviti sa strane. U
blender zatim ubaciti kakao i na isti
nacin pomijesati sa srednjom kuglom
osnovne smjese te formirati kvadar.
Zatim u blender ubaciti ranije odvoje-
ne samljevene bademe (50 grama), pa
ih spojiti s najve¢om kuglom osnovne
smjese. Isto formirati kvadar. Od sva-
kog kvadra razlicite boje treba dobiti
16 komada. Prvo se rade zelene kugle.
Smjesu prvo narezati na pola, zatim
polovine na pola itd. da se dobije 16
komada. Dlanovima obli Sto

PUTOVANIE {soq Cusoput

Glazura:
© 200 g Cokolade za kuhanje;

o 4 Zlice mlijeka; .
0 ‘

o 4 Zlice ulja. Wil

pravilniji oblik kugle. Zatim narezati
smedu smjesu, opet da se dobije 16
podjednakih komada. Za razvaljati
smjesu moze se koristiti mali valjak
za tijesto jer ¢e on ravnomjerno ra-
stanjiti smjesu. Svakim razvaljanim
komadom te smede smjese obloZiti
zelenu kuglu. Smjesu s bademima na-
rezati na 16 podjednakih dijelova te ih
takoder rastanjiti valjkom. Oprezno je
namotati na smedi sloj. Zatim treba
otopiti ¢okoladu za kuhanje. U po-
sudu na Stednjaku uliti mlijeko i ulje
te dodati natrganu cokoladu za ku-
hanje. Sve zagrijavati uz mijeSanje da
se ¢okolada otopi. U toplu ¢okoladu
umakati kugle nabodene na Stapi¢ za
raznjice pazeci da Cokolada svugdje
bude jednake debljine. Kugle slagati
na lim za pecenje pokriven papirom
za pecenje da se cokolada stvrdne.
Prije posluZivanja kugle posuti s mlje-
venim pistacijama.

Priprema: Recepttura
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Sastojci: Priprema:

2 Salice brasna; Prosijati brasno, dodati sol, Secer i suhi kvasac pa sve
o prstohvat soli; promijeSati. Mjera je Salica od 250ml. Uliti mlako mlijeko,
o 2 Zlice Secera; otopljeni maslac i jaja pa mijeSati. Ostaviti pokriveno na
e 1 vrecica suhog kvasca; toplom dva sata da se kvasac aktivira. Kad je tijesto na-
® 2 jaja; raslo dodati $ecer u perlama i peci vafle u pekacu. Secer
o 2 Salice mlijeka; u perlama e se karamelizirati pa ce vafli imati poseban
60 g otopljenog maslaca; okus. Vruce vafle posluzite s vo¢em ili ¢okoladnim si-
© 80 g Secera u perlama. rupom.

Posluziti uz Kriek lambic belgijsko pivo.
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Sastojci: Priprema:

o 2 salatna krastavca, oguljena i narezana na manje U vecu posudu pomijesamo krastavce, Cesnjak, orahe i
komade; kopar. Prelijemo s biljnim jogurtom, posolimo po Zelji,
500 g biljnog jogurta; dodamo Zlicu maslinovog ulja i sve dobro promijesa-
e 2 reznja CeSnjaka, sitno nasjeckana ili naribana; mo.

o 3 Zlice oraha, grubo sjeckanih;

o Zlica maslinovog ulja; Ako nam je juha pregusta, dodamo Salicu vode. Posluzi-
e sol; mo s dodatnim koprom i nekoliko kapi limuna.

o svjezi kopar, narezan;

e voda, po izboru. Posluziti uz bijelo vino iz regije Varna.

-

Priprema: Burboh)rovnice
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Sastojci:

o 2 kg slatkog bijelog grozda;
 1zlica sode bikarbone;

e grancica mente;

e aroma vanilije;

e integralno pirovo brasno;

© bademi za dekoraciju.

Priprema:

Operite grozde i rukama ga ¢im bolje zgnjecite u vecoj po-
sudi. Dobiveni sok procijedite u lonac koji Cete staviti na
vatru. Kada tekucina napola zakipi (kada lagano krenu mje-
hurici), smanjite vatru i ubacite 1 Zlicu sode bikarbone. Soda
¢e odmah uzrokovati stvaranje pjene koju trebate ukloniti,
sve dok ne vidite da je ostala samo zlatna tekucina.

U izvornom receptu na Cipru, tradicionalno se stavlja i po-
sebna luznata zemlja iz vinograda koja pokupi sve necistoce
u kuhanom soku. Ubacite grancicu mente, takoder, u ori-
ginalni recept ide i bosiljak ili lis¢e pelargonije, vi ubacite
mentu. Osim mente, za aromu kapnite i nekoliko kapi vani-
lije i ostavite da se ohladi.

-
Priprema: Gladusasa

(@6% co desest @c(fwm‘%r okuga.

Kada se smjesa ohladila, prebacite ju u drugi lonac preko
sita koristeci Salicu od 250 ml, kako biste mogli procijeni-
ti koliko vam treba brasna. Na 1 Salicu tekudine, ide 1 Zlica
prosijanog brasna.

Zagrijte ponovno procijedenu tekucinu te odvojite polovi-
cu. Postupno dodavajte brasno i mijeSajte kako biste izbje-
gli stvaranje grudica. Potom sve prebacite u lonac s osta-
tkom soka koji ste prethodno zakuhali pa nastavite kuhanje
otprilike pola sata. Kako biste provijerili je li puding gotov,
na mokri tanjur stavite 1 Zlicu smjese i pustite koju minutu
da se ohladi. Ako se lagano odvaja od tanjura, zavrsili ste
s kuhanjem, u suprotnom se strpite jos malo pa probajte
opet. Na kraju prebacite u zdjelice i pospite nasjeckanim
bademima. Ostavite da se hladi barem 2h.
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Sastojci:

o 4 Zlice biljnog maslaca;

6 reznja CeSnjaka, narezana na Sto sitnije;
2 krumpira, oguljena i narezana na kockice;
e 1| povrtnog temeljca;

e sol, papar;

e Zli¢ica mazurana;

o Zlicica kima.

Za posluzivanje:
o nekoliko kriski kruha;
o persin.

Priprema:

Zagrijte biljni maslac i dodajte sitno sjeckani ¢esnjak.
Kratko dinstajte na laganoj vatri dok ne osjetite miris
cesnjaka. Pazite da ¢eSnjak ne zagori. Dodajte kockice
krumpira, sol, papar, mazuran i kim.

Malo promijesajte, dodajte povrtni temeljac i dovedite
do vrenja. Smanjite vatru i kuhajte 20ak minuta. Pri kra-
ju probajte i po potrebi doradite zacinima.

U meduvremenu kruh nareZite na kockice i poprzite
na suhoj tavi. Juhu posluzite s kockicama kruha i sitno
sjeckanim persinom.

Nakon juhe uZivajte u hladnoj ceskoj pivi ali ne zabora-
vite porciju juhe spremiti za kasnije. Naime, ova juha je
u Ceskoj poznata kao juha za mamurluk :)
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Sastojci:

o nekoliko kriski razenog kruha;
® 50 g maslaca;

© 100 g Danablu sira s plijesni;

© 200 g dimljenog lososa;

o svjezi sir;

o ukiseljeni luk.

Priprema: NEtcﬂdg

Kriske kruha premazati s maslacem pa preko njega sla-

gati nadjev; natrgajte sir, sloZite tanko narezan losos To Dﬁﬂﬂﬁﬂk

pa ukrasite trakicama svjezeg krastavca i ukiseljenim
lukom.
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Sastojci:

e 4 cikle;

© 2 krumpira;

e vezica mladog luka;
o 1kisela jabuka;

® 4 manja kisela krastavca.

Za dresing:

© 150 g jogurta;

o 2 velike Zlice majoneze;
e 1velika zlica hrena;

e sol i papar po ukusu.

Priprema:

Krumpire i ciklu skuhati u kori pa ohladiti i oguliti.
Narezati na kockice. Nasjeckati mladi luk i kisele kra-
stavce. Jabuku narezati na kockice. U zdjelici promije-
Sati sastojke za dresing pa preliti preko povrca i dobro
WW o promijesati. Po Zelji dodati kuhana jaja ili filete haringe.

Rosolje je popularna salata od kuhane cikle i krumpi-
ra i stize ravno iz Estonije. Ova divna salata moze biti
prilog ali i glavno jelo ako joj dodate jaja ili haringu.
Nakon jela nazdravit cemo vodkom koja se u Estoniji
proizvodi ve¢ vise od 500 godina.

Okus joj ovisi o sirovini koja se upotrebljava u proi-
zvodnji (krumpir, raz ili pSenica uzgojene u Estoniji) pa
joj je europska oznaka zemljopisnog podrijetla dodije-
liena jos 2008. godine.

Priprema: Ave Dulcis by Tamara
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Priprema: Darko Kontin
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Sastojci: Priprema: Krumpire, mrkvu i luk ogulite i nareZite na
1,5 litra vode; krupne komade. U duboku posudu stavite nasjeckano
© 300 g graska; povrce, grasak iz konzerve i komad dimljene svinjske

© 300 g krumpira;

® 400 g dimljene lopatice;
© 150 g mrkve;

© 140 g luka;

e sol, papar, vrhnje za kuhanje po ukusu.

lopatice. Zacinite sve sa soli i paprom po vlastitom uku-
su. Zacine uvijek mozZete i naknadno dodati, ako ¢e za
time biti potrebe.

Prelijte sve sastojke s vodom, poklopite posudu ili lo-
nac i pustite da se juha kuha (kr¢ka) na srednje jakom
plamenu barem 30 minuta. Nakon 30 minuta izvadite iz
lonca meso, a ostatak namirnica nastavite kuhati do-
datnih 10-15 minuta.

Po potrebi dodajte jo$ vode u lonac. Svinjsku lopaticu
pustite da se ohladi, a zatim je nareZite na manje kocke.
Sklonite juhu sa Stednjaka i pomoc¢nu Stapnog miksera
zgusnite ju na Zeljenu gustocu.

Hernekeitto juhu posluzite toplu s komadima svinjetine
i po Zelji sa Zlicom ili dvije Zlice vrhnja za kuhanje.
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Sastojci:

e 2 patlidana;
e 2 tikvice;

o 6 rajcica.

Za umak:

o 1luk;

o 3 reznja CeSnjaka;
o crvena paprika;

o zelena paprika;

2 dl francuskog Arbois vina;
® 400 g sjeckane rajCice;
e zacin - sol, papar, bosiljak, timijan, persin;

e maslinovo ulje.

w ¢ odlicnim, dobe y

Priprema:

Na malo maslinovog ulja prodinstamo luk. Kad omeksa
dodamo narezanu papriku i CeSnjak i nastavimo pirjati
nekoliko minuta. Kad povrée omeksa dodamo sjeckanu
raj¢icu, zacine i vino.

Kuhamo 15-ak minuta i po potrebi doradujemo zaci-
nima. Gotov umak prebacite u posudu za pecenje. U
meduvremenu patlidan, tikvicu i raj¢ice narezemo na
kolute te ih slazemo po gotovom umaku redoslijedom
kakav vama najviSe odgovara. Kad ste popunili cijelu
povrsinu posude, sve posolite i prelijte s malo maslino-
vog ulja u koji ste dodali sjeckani persin i timijan.

Ratatoille pecite pola sata na 180 stupnjeva prekrive-
nog folijom, zatim skinite foliju i pecite jos 20 minuta.
Ovo jelo je izvrsno i hladno, tako da ga slobodno mo-
Zete ostaviti i za dan kasnije. Najbolje paSe uz hladnu
¢adu vina, naravno francuskog :)
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tikiica i giqa.

Sastojci:

POLPETE

o 4 tikvice (800 g);

2 jaja;

120 g feta sira;

o Zlica nasjeckane svjeze mente;
e 1 nasjeckani mladi luk;

e sol, papar;

35 g pirovog brasna.

TZATZIKI

e 1veci krastavac;

o 1rezanj ¢eSnjaka;

300 g grckog jogurta;

e sok pola limuna;

o Zlica svjeze nasjeckane mente;
o Zlica maslinovog ulja.

Priprema: Glad

Rttty

Priprema Polpeta: Naribajte tikvice zajedno s korom,
posolite i ostavite pola sata da ispuste vodu. Dobro ih
ocijedite. PomijeSajte s ostalim sastojcima, zaCinite po
Zelji i uz pomo¢ dvije Zlice stavljajte na lim za pecenje
s papirom za peclenije, oblikuju¢i male polpete. Pecite u
pecnici zagrijanoj na 180 stupnjeva s uklju¢enom venti-
lacijom 20-25 min., tj. dok ne porumene.

Priprema Tzatziki: Naribajte krastavac, odloZite
kratko sa strane te nakon toga dobro ocijedite. PoveZi-
te u zdjeli zajedno s ostalim sastojcima.
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Sastojci:

o 30ml Ekstra djevicanskog
maslinovog ulja s Krka;

o 4 velike Zlice tartufate;

e sol i papar po ukusu;

@100 mlvrhnja za kuhanje;

300 g istarskih fuza.

Priprema:
FuZze stavite kuhati u vrelu posoljenu vodu.

Na laganoj vatri mijeSajte maslinovo ulje i tartufatu
pa dodajte vrhnje za kuhanje, te soli i papra po ukusu.
Fuze procijedite pa dodajte u umak, sve kratko mijesaj-
te na vatri pa preselite u tanjure.

Naribajte svjezi tartuf, nakapajte uljem i po Zelji ribani
sir.

o

Priprema: Ave Dulcis by Tamara
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Sastojci:

o 2 Zlice maslinovog ulja;

o 1vediluk;

e 2 vece mrkve;

® 400 g Sampinjona;

© 400 g zaledenog graska;

o 3 Zlice pasirane rajcice;

e pola litre povrtnog temeljca;
e 2 dlvina;

o sol, papar, timijan, ruzmarin, lovorov list;
1 kg krumpira.

Priprema:

Od krumpira napravite pire, po Zelji mu dodajte malo mli-
jeka. Zagrijte maslinovo ulje pa pirjajte luk dok ne omeksa.
Dodajte na kockice narezanu mrkvu i nastavite pirjati. Na-
kon par minuta dodajte rezane Sampinjone. Kad i oni malo
omeksaju dodajte grasak i zacine. Sve dobro promijesajte
pa dodaijte pasiranu raj¢icu, vino i povrtni temeljac. Ako Ze-
lite gus¢i umak dodajte i Zlicu brasna.

&
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Priprema: Burbon i Borovnice

Kuhajte 15 minuta i po potrebi doradite zacinima.

Gotov umak prebacite u posudu za pecenje, po vrhu poslo-
Zite pire krumpir, malo zagladite sa Spatulom ili Zlicom pa
pecite 15 min na 180 stupnjeva, dok vam krumpir ne dobije
finu zlatnu koricu.

Posluzite uz dobro ohladeni slavni irski viski.
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Sastojci za tjesteninu:

180 g integralnog pirovog brasna;
e prstohvat soli;
® 2 jaja.

Sastojci za umak:

® 2 jaja;
o 1 Zumanjak;

©100-150 g guanciale;
e Pecorino Romano sir.
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Priprema:

Od pirovog brasna i jaja umijesite i izradite tjesteninu
te ju ostavite da se kratko prosusi, oko 15-20 minuta.
Stavite na vatru lonac s dosta vode u kojoj ¢ete kuha-
ti tjesteninu. U meduvremenu, na laganoj vatri na tavi
poprzite guanciale narezan na krupnije komade. Kada
se na tavi iscijedilo dovoljno masnoce, ugasite plamen i
ostavite da se tava ohladi.

U meduvremenu, ubacite tjesteninu u posoljenu vodu i
kuhajte ju minutu-dvije, dok ne bude al dente.

U zdjeli umutite jaja i Zutanjak i u tu smjesu naribajte
Pecorino romano. U tavu u kojoj se istopio guancia-
le, ubacite kuhanu tjesteninu te malo promijesajte. U
smjesu jaja i Pecorino sira dodajte Zlicu ili dvije teku-
c¢ine u kojoj se kuhala tjestenina, kratko promijesajte
te tom smjesom prelijte tjesteninu u tavi. Upalite la-
ganu vatru i mijeSajte brzo dok ne nastane kremasti
umak od jaja (pazite da se jaja ne pocnu pretvarati u
kajganu!).

Posolite i popaprite po Zelji.

Priprema: Gladusasamja
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Sastojci:
¢ 250 g suhog graska;
3 prsta slanine
(pola za kuhanje, pola sitno nasjeckati);
e 1luk.

Priprema:

No¢ prije kuhanja, potopite grasak u hladnu vodu. Slje-
dedi dan grasak ocijedite i stavite kuhati u svjezu vodu.
Kuhajte zajedno s komadicem slanine.

Nasjeckajte luk i ostatak slanine te lagano pirjajte dok
se potpuno ne karameliziraju.

Kada je grasak skuhan, zacinite ga solju i paprom. Ku-
hanu slaninu izvadite te kuhani grasak lagano usitnite
Stapnim mikserom, paze¢i da ipak ostane krupnijih ko-
madica graska.
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Sastojci za tjesteninu:
o 1-2 Zlice maslinovog ulja;

o 1/3 Zlicice Cilija ili paprike;
o ) Salica paste od rajcice;
o 5 3alica litvanske votke / Original LietuviSka Degtiné;

1oLl fuavia

e 14 Zlicica soli;

 1/3 Zli¢ice timijana;

e 1 ZliCica javorovog sirupa;
o 13alica sojine kreme;

© 100 ml voda za kuhanje tjestenine; =~
o svjezi bosiljak i origano;
 veganski parmigiano;

o 1-2 Zlic¢ice maslinovog ulja;
® 400 g tjestenine.
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Priprema:

Pirjajte ¢eSnjak na laganoj vatri dok se dobro ne skuha
i zamiriSe. Budite oprezni da se ne preprzi. Dodajte Cili
ili papriku, nastavite podlijevati, a zatim dodajte pastu
od rajcice i kratko poprzite. Dodajte litvansku votku,
promijesajte i kratko kuhajte. Zatim dodajte sol, timijan
i javorov sirup. Dodajte vrhnje uz neprestano mijesanje
i vodu za kuhanje po potrebi oko 100 ml. Pirjati na la-
ganom plamenu 10-15 minuta, dok umak ne zamirisi i
zgusne i alkohol skuha.

Nastavite mijeSati svakih nekoliko minuta, a ako je
umak pregust i lijepi se za tavu, dodajte jos vode za ku-
hanje. Na kraju dodajte svjeze zacinsko bilje, veganski
parmigian sir i kuhanu tjesteninu. PosluZzite preliveno s
viSe parimigiana i svjezeg bilja.
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Sastojci:

e 400 g glatkog brasna;

o 3 cijela jaja;

© 250 ml mlijeka;

© 200 g hamburger slanine;
50 g Beurre rose maslaca;
 po ukusu soli.

Priprema:

U dubokoj posudi pomijeSajte brasno i sol. Kuha¢om
napravite udubljenje u sredini posude i u njega ra-
zbijte 3 cijela jaja. Krenite kuhac¢om zamutiti tijesto uz
dodavanje mlijeka na mahove. Tijesto mora biti glatko,
liepljivo i ve¢im dijelom tekuce, ali ne tekuce kao za
palacinke.

U dubokom loncu zagrijte vodu do vrenja. Vodu obilno
posolite. Pomocu dvije Zlice vadite manje komade tije-
sta i stavljajte ih u kipu¢u vodu. Na pocetku e tijesto
potonuti na dno lonca, ali ¢e ubrzo isplivati na povr-
Sinu. Kada tijesto ispliva na povrsinu pustite ga da se
nastavi kuhati oko pola minute prije nego ga ocijedite i
prebacite u posudu sa strane.

Hamburger nareZite na manje komade i zapecite ga sa
svih strana na suhoj neprijanjajucoj tavi. Pred kraj pr-
Zenja hamburgera dodajte maslac u tavi. Pricekajte da
se maslac rastopi. Przenim hamburgerom i maslacom
prelijte posluZene Kniddelen.
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Sastojci: Priprema:

o 2 velike mrkve, narezane na manje kockice; Na zagrijano maslinovo ulje dodamo luk i dinstamo
o 1 veliki luk, narezan na sitno; dok ne omeksa. Dodamo mrkvu i papriku i nastavimo
3 srednja krumpira, narezana na kockice; dinstati jos 10 ak minuta. Malo posolimo da ubrzamo
2 reznja CeSnjaka, naribana; postupak.

e 400 g sjeckane rajcice;

o litra povrtnog temeljca; Kad je povrée omeksalo, dodajemo kruhovac, kim, ma-
© 220 g jackfruita (kruhovac); darsku crvenu papriku pa sve dobro izmijeSamo. Od-
e 2dl crnog vina; mah dodamo i sjeckanu rajcicu, povrtni temeljac, vino,
o sol, papar, kim, lovorov list - po Zelji; lovorov list, naribani ¢esnjak i krumpir, sve dobro poso-
o 1 Zlica madarske mljevene slatke paprike. limo i kuhamo na laganoj vatri najmanje sat vremena.

Tijekom kuhanja po potrebi dodajte malo povrtnog
temeljca (ili vode).

Priprema: Burbon i Borovnice
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Sastojci:

® 300 g Ricotta sira;

© 100 g Mozzarelle;

® 50 g Parmezana;

o 2 velika jaja;

© 500 g lisnatog tijesta;
e sol, papar po ukusu.

Priprema:

Ricottu izdrobite vilicom u dubokoj posudi. Dodajte joj na-
ribani parmezan i naribanu mozzarellu. Zacinite sa soli i pa-
prom po ukusu. U mjesavinu sireva razbijte jedno cijelo jaje
i sjedinite sve sastojke u jednoli¢nu smjesu.

Lisnato tijesto razvaljajte na 3-5 mm ili koristite kupovno
ve¢ razvuceno lisnato tijesto kako bi ubrzali ovaj dio pripre-
me Pastizza. IzreZite krugove iz tijesta promjera 10-15 cm
(ovisno o Zelji) pomoc¢u metalnih kalupa. Na sredinu svakog
kruga lisnatog tijesta stavite po Zlicu sirne smjese.

i
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Rubove premazite razmucenim jajetom i preklopite tijesto
u polumjesec. Prstima utisnite rubove tijesta jedan u drugi,
a krajeve tijesta zavrnite za 180 stupnjeva. Ovako zavrnuti
krajevi ¢e pomodi Pastizzima da uspravno stoje, ali i da po-
stignu svoj prepoznatljivi oblik za vrijeme pecenja.

Pastizze prebacite na papir za peCenje i pecite ih u pret-
hodno zagrijanoj pecnici na 200 stupnjeva 20 do 25 minuta.

Gotovi su kada dobiju zlatno smedu boju. Kratko ih ostavite
da se ohlade, a zatim ih posluZite uz bijelo vino s Malte.

Ry

(f‘tt) gllﬁepu : =



Scluiasypialdtista

Tke nga e § olu tg‘u1aa&,¢t/ gﬁ@“wu:/ C@u@a% SO Ui w phipheimi.

Biskvit:

e 7 srednjih jaja sobne temperature;

© 230 g Secera;

o 1vanilin Secer;

© 160 g glatkog brasna;

e 1/2 Zli¢ice praska za pecivo;

50 g Skrobnog brasna / gustina;

® 40 g kakaa u prahu;

® 60 g rastopljenog maslaca;

o 50 ml tekucine iz kompota od visanja.

Tekucina za namakanje:

e 60 ml tekucine iz kompota od viSanja;

o 3 Zlice likera Chiemseer Klosterlikor (ili neki drugi prema
ukusu).

Punjenje od visanja:

350 g ocijedenih viSanja iz kompota;

o 1Zlica soka od limuna;

® 50 g Secera;

50 g Skrobnog brasna/ gustina;

o 1 prstohvat cimeta;

o 3 Zlice likera Chiemseer Klosterlikor (ili neki drugi prema
ukusu);

o 50 ml tekucine iz kompota od visanja.

Krema od vrhnja:

e 600 ml mlijecnog slatkog vrhnja;
® 2,5 vrecice ucvricéivaca za Slag;

o 2 Zlice Secera;

e 1vrecica vanilin Secera.

Ukrasavanje:

© 400 ml mlijecnog slatkog vrhnja;
o 2 vrecice ucvrscivaca za slag;

e 1vredica vanilin Secera;

o 12 kandiranih tresanja;

100 g ¢okoladnih strugotina.

~ Priprema: Recepttura



Priprema:

Odvojiti Zumanjke od bjelanjaka. Bjelanjke istuci u Cvrsti
snijeg. Zumanjcima dodati Secer i vanilin $ecer te mutiti
dok smjesa ne postane svijetla i gusta. Ru¢no pomijesati
Zumanjke sa snijegom od bjelanjaka.

U posudi pomijesati brasno s praskom za pecivo, gustinom
i kakaom. Smjesu prosijati u razmucena jaja. Pazljivo izmi-
jesati.

Na Stednjaku otopiti maslac te ga uliti u biskvit. U smjesu
takoder sipati tekucinu iz kompota. Sve dobro umijesati.
Na dno kalupa 26 centimetara postaviti papir za pecenje, a
stijenke namastiti. Isipati smjesu za biskvit u kalup, dobro je
poravnati i lupiti dnom par puta o tvrdu podlogu. Biskvit se
pece u zagrijanoj pecnici na 190 stupnjeva 30 minuta. Kad
je biskvit pecen, nakon par minuta ga obrubiti nozicem te
izvaditi iz kalupa te pustiti da se ohladi. Ohladeni biskvit
narezati na 3 jednaka dijela.

Pomijesati liker s kompotom i tom tekuc¢inom namociti sva
tri biskvita. Iscijediti pola limuna. Dio tekucine iz kompota
pomijesati s gustinom i dobro izmijeSati da nema grudica.
U posudu na Stednjaku sipati preostalu tekucinu od ko-
mpota, visnje, Secer, iscijedeni limunov sok, cimet, izmijesa-
ni gustin i liker. Sve zagrijavati do vrenja uz mijeSanje i zatim
kuhati minutu do dvije da se smjesa zgusne.

Maknuti papir za pecenje ispod najdonjeg biskvita te ga
postaviti na pladanj. Vru¢u smjesu podijeliti na 2 jednaka
dijela, te nanijeti na donji i srednji biskvit pazec¢i da se ne
ide do rubova.

Zatim treba napraviti kremu od slatkog vrhnja. U posudu za
miksanje sipati slatko vrhnje, Secer i vanilin Secer. PoCeti sve
miksati i negdje na pola miksanja ubaciti u¢vrs¢ivac za Slag.
Miksati dalje da krema postane Cvrsta.

Na donji biskvit nanijeti pola izradene kreme od vrhnja i do-
bro zagladiti. Staviti drugi biskvit s viSnjama pa i na njega
staviti ostatak bijele kreme i dobro je zagladiti. Sve pokriti
gornjim biskvitom koji na sebi nema sloj visanja. Tako sloze-
nu tortu staviti na sat vremena u frizider. Nakon sat vreme-
na u posudi za miksanje umutiti slatko vrhnje i vanilin Secer
do pola, a onda dodati ucvrs¢ivac za Slag. Od te smjese od-
vaditi dio $laga za ukrasavanje na vrhu. S ostatkom sa svih
strana i odozgo premazati tortu.

Cokoladnim strugotinama sa strane i odozgo ukrasiti tortu.
Rubove torte dekorirati vrec¢icom za ukrasavanje i odvade-
nim Slagom. Na svaki vrh staviti po jednu kandiranu tresnju.
Torta se prije rezanja i posluZzivanja treba hladiti minimalno
3 sata, najbolje preko noci.
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Sastojci:

 15-20 komada bijelih Sparoga;
® 4 jaja;

e 4 Zutanjka;

© 100 grama maslaca;

e sok pola limuna;

o sol, papar po Zelji i ukusu;

© 200 grama kuhane Sunke;

o list persina

Priprema: Bijele Sparoge ogulite i odreZite drvenasti kraj
na dnu Sparoga. Stavite ih u lonac s hladnom vodom. Pu-
stite da voda zakljuca, a nakon toga ih pustite da se lagano
kuhaju 10 minuta. Nakon kuhanja sklonite lonac sa Stednja-
ka i ostavite Sparoge dodatnih 15 minuta u vru¢oj vodi. Za
to vrijeme tvrdo skuhajte 4 cijela jaja. Vrijeme kuhanja oko
10 minuta.

Za pripremu Hollandaise umaka odvojite 4 Zutanjka. Doda-
jte im 2-3 Zlice bijelog vina i dobro sve pomijeSajte s pje-

njacom.

Otopite maslac u manjoj tavi. Dodajte razmucena jaja u
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posudu za kuhanje na pari i odmah umijesajte otopljeni ma-
slac. Nastavite mijesati jaja i maslac pazeci da temperatura
posude ne postane previsoka i da se Zutanijci ne pretvore u
kajganu ili da vam se umak ne raspadne na grudice. Umak je
gotov kada postane kremaste i svilenkaste teksture. Ako se
umak raspadne to je dokaz da je temperatura pripreme na
pari previsoka. Tada ohladite umak i nastavite mijesati kako
bi se umak ponovno vrati u prvo stanje. Na kraju umijeSajte
sok od limuna, soli i papra po ukusu u umak.

Kuhane $paroge posluZite uz nasjeckana kuhana jaja, kuha-
nu Sunku narezanu na trake i sve obilno prelijte Hollandaise
umakom. Jelo posluzite uz hladno bijelo vino.
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Sastojci:

¢ 750 g glatkog brasna; =

o 5 zutanjak;

© 30 ml poljske vodke;

© 250-300 ml slatkog vrhnja za Slag s preko 30% m.m.;
e 1-2 prstohvata soli;

o 1litra ulja za prZenje; WWM’

Vol

o Secer u prahu po ukusu.

Priprema:

U dubokoj posudi kuhacom pomijesajte brasno, sol, Zutanj-
ke, poljsku Vodku i vrhnje za Slag. Zavrsite mijesiti tijesto
rukama. Pokrijte posudu krpom i ostavite tijesto da odstoji
u hladnjaku 30 minuta. Nakon Sto tijesto odstoji izvadite ga
iz posude i dodatno ga premijesite na pobrasnjenoj radnoj
povrsini. Od tijesta rukama sloZite valjak i nozem ga prere-
Zite na Cetiri jednaka dijela.

Dodatno pobrasnite radnu plocu i pomocu valjka za tijesto
razvucite jedan komad tijesta na debljinu od oko 2-3 milime-

tra. Nozem ili rezaCem za tijesto izreZite tijesto na kvadrate
duge 10 cm i Siroke 3-4 cm. Svaki kvadrat dodatno zarezite

i
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i u sredini. Faworki se oblikuju tako da primite izrezani ko-
mad tijesta za krajeve i jedan kraj provucete kroz izrezani
otvor. Ako vam je neki drugi nacin oblikovanja drazi ili ih ne
Zelite posebno oblikovati, slobodno ih ostavite kako su bili
izrezani. Ponovite postupak za preostala 3 komada tijesta.
Faworke przite u dubokom ulju 4-5 minuta dok ne dobiju
zlatno smedu boju.

Nakon przenja odloZite ih na papirnati ubrus kako bi se upio
viSak masnoce i kako bi Faworki postali hrskavi.

Gotove Faworke posipajte Secerom u prahu prije posluziva-
nja, a posluziti ih moZzete uz poljsku Vodku u koju se Fawor-
ki umoce prije konzumiranja.
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Sastojci za tijesto (za 10-ak kolacica):
125 g pirovog brasna;

o 1Zlica brezinog Secera (10 g);

e prstohvat soli;

o 40 ml ulja (36 g);

© 30 g vode.

Priprema:

Prvo izradujemo tijesto i od njega pravimo malene “kalupe”
od tijesta u koje ¢emo uliti kremu. Sastojke za tijesto po-
mijeSajte dok se ne spoje, ali nemojte previse mijesiti kako
bi tijesto ostalo prhko. Zamotajte u plasti¢nu foliju i stavite
u frizider da “odmori” barem 30 min. (bolje i preko no¢i).
Pobrasnite podlogu, razvaljajte tijesto, pospite ga lagano
cimetom i zarolajte u “roladu”. Dobivenu roladu nozem
podijelite na 10-ak jednakih dijelova pa svaki razvaljajte u
krugove debljine 2-4 mm.

Naposlijetku, krugove tijesta ugurajte u male silikonske ka-
lupe za muffine, oblikujuci tako malene prazne “kalupe od
tijesta”. Nastojte da vam rubovi svugdje budu iste visine i
debljine. Nakon Skoljke kolacica, izradujemo kremu. U ma-
nji lonci¢ stavite Secer, vodu, Stapi¢ cimeta i koru limuna te
zagrijavajte do 100 stupnjeva. Kada temperatura dosegne

X e
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Sastojci za kremu:

© 20 g pirovog brasna;

© 150 ml zobenog mlijeka;
e 80 ml vode;

80 g brezinog Secera;
 1Stapi¢ cimeta;

o 1/4 Zlica ekstrakta vanilije;
e korica pola limuna;

o 3 Zumanjaka.

100 stupnjeva, pustite da se dobro ohladi. U drugom loncu
pomijesajte brasno i 50 ml mlijeka. Ostatak mlijeka zagrijte
pa uz mijesanje i njega dodajte u smjesu brasna i mlijeka.
Ostavite tu smjesu neka se hladi i i zgusne. Nakon Sto se 10
min. hladila, dodajte polagano i Zumanjke, aromu vanilije te
na kraju umijesajte i sirup od Secera. Procijedite sve kroz
sito u posudu s lijevkom (“kljunom”) koja ¢e vam pomoci
da smjesom lakse punite kolacice (Skoljke od tijesta). Kalu-
pe stavite peci (bez kreme) na 180° C s uklju¢enom venti-
lacijom, oko 8 min.

Izvadite polu-pecene kalupe iz pecnice i pojacajte pecnicu
na najjace. Ulijte kremu pazedi da ne ispliva iz kalupa i vra-
tite sve u pe¢nicu dok ne nastanu tamne fleke, oko 7-8 min.
Ako vam ostane visak kreme, zatvorite ga plasticnom foli-
jom i spremite u frizider. Tako moze stajati 2-3 dana.
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Sastojci:

o 2 alice krupnih zobenih pahuljica;

o 2/3 Salice heljdinog brasna;

o 1 Zli¢ice soli;

o % Zli¢ice cimeta;

o ¥; Salice javorovog sirupa;

o 1/3 Salice rastopljenog ekstra djevicanskog kokosovog ulja;

o 1 Zlice vode;

o ' Salice nasjeckanih badema;

© 400 g rumunjskog pekmeza od $ljiva -
Magiun de prune Topoloveni.

Priprema:

Grubo sameljite zobene pahuljice i dodajte ostale suhe sa-
stojke. Kratko pulsirajte i dodajte mokre. Jos kratko pulsi-
rajte dok ne dobijete mrvicastu mokrastu crumble smjesu.
Utisnite % u dno kalupa (20x20cm) obloZenog masnim
papirom. Pecite bazu 10 minuta u pecnici zagrijanoj na 175
stupnjeva. Izvadite je, ohladite i premazite pekmezom. Po-
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mijeSajte ostatak crumble smjese sa bademom i pospite
preko pekmeza. Pecite jos 25-30 minuta dok vrh kolaca ne
dobije lijepu zlatnu boju.

Pustite da se skroz ohladi i onda stavite u hladnjak na bar 4
sata da se stisne. PosluZite narezan na kocke.




Peelitambene navike mije S0 prama a{uﬁﬂhm i wkugima gm&
mamc%tﬂmﬁuumaua i nedils t@m;a/

Pﬁ@@a}k lu {mﬂh@i‘wm

Sastojci za tijesto

o 3 Zlice chia sjemenki;

o 13alica vode;

o 3 Zlice brasna od smede rize;

o 3 Zlice heljdinog brasna;

o 1/3 Zli¢ice mjeSavine talijanskih zacina;
o 14 Zlicice soli.

Sir od indijskih orascica:

o 1/3 Salice namocenih indijskih orascica;

© 2/3 Salice vode;

o 3 Zlice prehrambenog kvasca (pahuljica kvasca);
o 1/3 Zli¢ice ¢eSnjaka u prahu;

 1/3 zli¢ice luka u prahu;

© 1/2 Zlicice soli;

o 1/3 Zli¢ice dimljene paprike;

o 1 Zlice tapioka praha.

Karamelizirani luk:

o 1 Zlica maslinovog ulja;

e 2 srednja crvena luka tanko narezana;
e 2 prstohvata soli;

o U Zli¢ice suhog timijana;

o 1 ZliCica javorovog sirupa;

© 200 g slovackog kiselog kupusa - Stupavske Zele;

© 200 g dimljenog tofua narezanog na kockice;
© 200 g namrvljenog veganskog feta sira;

o suhi timijan;

e svjeze mljeveni papar;

o svjezi bosiljak.

Priprema:

PomijeSajte chia sjemenke s vodom i pustite da nabubri,
oko pola sata. Zatim dodajte brasno i zacine i mijeSajte Zli-
com dok se svo brasno ne umijesa. Prebacite tijesto na na-
masc¢eni masni papir i razvucite ga ravnomjerno, jako tanko.
Pecite ga 20 minuta u pecnici zagrijanoj na 180 stupnjeva.

Za sir od indijskih oras¢ica, stavite sve sastojke u blender i
miksajte dok ne dobijete glatku tekucinu. Prelijte je u mali
lonac i zagrijavajte na laganoj vatri konstantno mijeSajuci
dok se ne zgusne. Ostavite da se ohladi.

Karamelizirajte luk: na maslinovom ulju na jako laganoj vatri
pirjajte luk zacinjen sa solju i timijanom dok ne omeksa i
dobije malo boje. Dodajte javorov sirup i nastavite pirjati
dok ne posmedi i karamelizira se.

Kad je kora ispecena, pustite je kratko da se ohladi. Prema-
Zite je pripremljenim sirom, zatim rasporedite karamelizira-
ni luk, pa ocijedeni kiseli kupus, zatim dimljeni tofu, feta sir,
timijan i papar. Vratite u pe¢nicu i pecite jo$ 10 minuta da se
tofu zapece i sir rastopi.
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peslagtica s avemen cimta.

Sastojci:

e 250 ml vode;

© 100 g maslaca;

© 40 g Secera;

e malo soli;

© 200 g glatkog brasna;
® 2 jaja;

o ulje za przenje.

Priprema: U posudu na Stednjaku grijati vodu te dodati
maslac narezan na kockice. Ubaciti i Secer i sol te zagrijavati
do vrenja da se maslac otopi. Maknuti posudu sa strane pa
unutra dodati brasno. Sve mijesati dugo da se smjesa dobro
poveze. Dodati jedno jaje u smjesu i mikserom ga umutiti u
smjesu. Zatim dodati drugo jaje i opet ga mikserom spojiti
sa smjesom.

Smjesu ostaviti 15-ak minuta da se prohladi. Prohladeno tije-
sto prebaciti u vrecicu za ukraSavanje na koju je postavljen
Siri zvjezdasti nastavak. U tanjuru pomijesati Secer i cimet.

§
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Za uvaljavanje:
® 60 g Secera;
e 5 g cimeta.

Cokoladni umak:
© 200 ml slatkog vrhnja;

© 200 g Cokolade za kuhanije;
e 5 g cimeta.

U Siroj posudi na Stednjaku ulje zagrijati na 180 stupnjeva
Celzijusa. Istisnuti iz vrecice oko 10 centimetara smjese, a
onda nozi¢em odrezati smjesu.

Prziti churrose da dobiju zlatno-zutu boju, pa kad su gotovi
staviti ih na kuhinjski papir da upije viSak masnoce.

Gotove churrose uvaljati u smjesu $ecera i cimeta. Coko-
ladu za kuhanje narezati na manje komadice. Na Stednjaku
zagrijati slatko vrhnje do vrenja, maknuti sa strane te ubaci-
ti narezanu ¢okoladu i cimet. Sve dobro izmijesati i posluZiti
uz churrose dok su jos topli.
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Tijesto:

© 200 g oStrog brasna (TIP400);

o 1jaje;

© 100 g maslaca;

o 1vanilin Secer;

 1/2 praska za pecivo;

© 500 g vucenog tijesta (gotove kore).

Nadjev od maka:

© 300 g mljevenog maka;
® 60 g Secera;

® 3 g cimeta;

o 1dl bijelog vina.

Nadjev od skute:
o 1kg skute;

® 60 g Secera;

o 1vanilin Secer.

Priprema: Prvo treba umijesiti prhko tijesto. U posudu
staviti brasno, dodati prasak za pecivo, Secer i vanilin Secer,
sol, na komade narezani maslac i jaje. Ru¢no umijesati da
se svi sastojci spoje i dobije glatko tijesto. Zatim pobrasniti
podlogu i na njoj razvaljati tijesto na veli¢inu kalupa.

Ovaj nas kalup je promjera 24x24 centimetra. Razvaljano ti-
jesto prebaciti na kalup za pecenje te nozi¢em odrezati ru-
bove gdje tijesto viri preko dna kalupa. Zatim vilicom izbosti
tijesto. Listove vucenog tijesta narezati na Sirinu kalupa u
kojem ce se gibanica peci. Duzina tijesta ostaje ista. Slijedi
izrada nadjeva.

Za nadjev od maka u posudi pomijesati mak, Secer, cimet i
doliti vino. Sve dobro izmijeSati da sva koli¢ina maka posta-
ne mokra i da se sastojci medusobno poveZzu. Za nadjev od
skute pomijesati skutu, Secer i vanilin Secer u homogenu
smjesu.

Nadjev od oraha:

© 300 g mljevenih oraha;
® 60 g Secera.

Nadjev od jabuka:

o 3 jabuke;

® 60 g Secera;

o limunov sok;

o 1vanilin Secer.

Premazivanje:
© 200 g kiselog vrhnja;
© 20 g Secera u prahu;
© 150 g maslaca.

Za nadjev od oraha izmijeSati mljevene orahe i Secer. Jabuke
oguliti i naribati na veci ribez. Iscijediti sok od pola limuna,
uliti u jabuke te dodati Secer i vanilin Secer. Sve dobro izmi-
jesati. Treba napraviti i smjesu za premazivanje.

U kiselo vrhnje dodati Secer u prahu i izmijesati, a u po-
sudi na Stednjaku uz mijeSanje otopiti maslac. Ako se radi
s kalupom s pomi¢nim stijenkama, staviti ih i premazati s
malo ulja.

Na tijesto koje se nalazi u kalupu staviti jednu koru te je
prstima pritisnuti uz tijesto. Zatim je izbosti vilicom. Visak
kore pustiti preko rubova kalupa te cijelom povr§inom unu-
tar kalupa premazati otopljenim maslacem. Na koru istresti
polovicu nadjeva od maka i dobro ga rasporediti po citavoj
povrsini kalupa. Zatim na par mjesta zlicom pokapati kise-
lo vrhnje te takoder Zlicom na par mjesta nanijeti otopljeni
maslac. Prekriti nadjev (presavinute prema kalupu) s osta-
tkom kore i nastaviti sa stavljanjem nove kore. Prstima




pritisnuti da se kore zalijepe za donji sloj, viSak nove kore
pustiti preko rubova kalupa te je izbosti vilicom.

Cijelu povrSinu premazati otopljenim maslacem. Staviti
polovicu nadjeva od skute i ravnomjerno ga rasporediti po
kalupu. Na par mjesta pokapati s kiselim vrhnjem, a nakon
toga i s otopljenim maslacem. Presavinuti u kalup dio kore
koji viri izvan kalupa. Nastaviti koru tako da je pokrivena
cijela povrsini kalupa (uzeti novu koru) i lagano pritisnuti
da se zalijepi za donji nadjev. Zatim vilicom izbosti koru te
premazati s otopljenim maslacem.

Sada na koru staviti pola koli¢ine nadjeva od oraha i ra-
vnomjerno ga rasporediti. Opet na par mjesta pokapati
s kiselim vrhnjem, a nakon toga i s otopljenim maslacem.
Opet staviti jednu koru, prstima je pritisnuti da se zalijepi za
doniji sloj i izbosti vilicom. Premazati s otopljenim maslacem
i rasporediti po cijeloj povrsini polovicu nadjeva od jabuka.
Na jabuke kapamo kiselo vrhnje, a nakon toga i otopljeni
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maslac. Sve prekriti s korom koju treba pritisnuti da se bolje
zalijepi za donji sloj, ako ima viSka kore prebaciti van iz kalu-
pa, izbosti vilicom i premazati otopljenim maslacem.

Opet se stavlja sloj nadjeva od maka i slijedi cijela proce-
dura stavljanja nadjeva do stavljanja sloja od jabuka. Nakon
stavljanja drugog sloja nadjeva od jabuka, nakapati kiselo
vrhnje i otopljeni maslac.

Zavr3ni sloj radi se od dvije kore koje se nakon stavljanja na
jabuke obrezu noZi¢em da ne vire iz kalupa. Staviti donju
koru i premazati je preostalim otopljenim maslacem. Staviti
gornju koru, izbosti je vilicom skupa s donjom korom te je
premazati preostalim kiselim vrhnjem. Gibanica se pece u
zagrijanoj pec¢nici na 180 stupnjeva sat vremena.

Kad se ohladi, pospe se Se¢erom u prahu i uZiva u bogatstvu
okusa.
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Sastojci za $vedske rolice (Kanelbullar):
© 150 g maslaca ili margarina;

© 0,5 | mlijeka;

¢ 800 g glatkog brasna;

o 2 vrecice suhog kvasca;

© 160 g Secera;

e prstohvat soli.

Priprema:

Pomijesati u posudi kvasac i zlicu Secera (oduzeti od kolici-
ne za tijesto). Od mlijeka u kvasac dodati oko 100 ml mlije-
ka te sve dobro izmijeSati. Ostaviti 15 minuta da se kvasac
digne.

U posudi na Stednjaku otopiti maslac ili margarin. U po-
sudu za miksanje dodati mlijeko, otopljeni maslac, dignuti
kvasac, prstohvat soli, Secer i na kraju dio brasna. Miksati
mikserom da se dobije glatko tijesto, te onda dodati ostatak
brasna. Dobro opet umijesiti tijesto (bit ¢e dosta gusto).
Posudu s tijestom prekriti prozirnom folijom i ostaviti da
se diZe 30 minuta.

U posebnoj posudi mikserom umutiti punjenje. Ubaciti ma-
slac, dodati Secer i cimet. Sve miksati da se dobije glatka
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Punjenje:

© 100 g maslaca ili margarina;
© 160 g Secera;

® 20 g cimeta.

Ukras:
o 1 razmuceno jaje;
e Secer u granulama (ako ga nemate koristite natrgani

Secer u kocki).

smjesa. Smjesu podijeliti na tri jednaka dijela, ako je po-
trebno izvazite. Na pobrasnjenu podlogu istresti tijesto i
kratko ga premijesiti. Tijesto podijeliti na 3 jednaka dijela.
Pobrasniti podlogu te uzeti jedan dio tijesta i razvaljati ga
Sto pravilnije u oblik pravokutnika debljine oko pola cen-
timetra, a po potrebi dio tijesta iskrojiti nozem. Nozi¢em
ravnomjerno razmazati jednu trecinu punjenja po tijestu, te
tijesto zarolati.

Rolu rezati na komade debljine 2 centimetra. Narezane ko-
made stavljati u papirnate kosarice za muffine te premje-
stiti na lim za pecenje prekriven papirom za pecenje. Ra-
zbiti jaje te ga dobro umutiti, tim premazati rolice te posuti
Se¢erom u granulama. Isti postupak ponoviti jos 2 puta s
preostalim tijestom i nadjevom.Rolice se peku u zagrijanoj
pecnici na 240 stupnjeva 10 minuta.




Sastojci za Svedski punch:

e 1limun;

5 g mljevenog kardamoma;

e 3 komada klinci¢a;

230 ml cachaga pitu (pice od Secerne trske poznato i kao
brazilski rum);

e 2 gili1vrecica caja Darjeeling (ili slicnog crnog caja);

e 120 ml vruce vode;

© 150 g Secera; "
Weleons
Swede

Priprema: Limun narezati na tanke ploske i izvaditi
sjemenke. Staviti cijele kriske u staklenu posudu koja
se zatvara s klinc¢i¢em i mljevenim kardamomom te do-
dati cachagu. Zatvoriti staklenku i promuckati. Ostaviti
smjesu da odstoji jedan dan na hladnom mjestu daleko
od izravne sunceve svjetlosti (u frizideru).

Sutradan u vrucu vodu ubaciti ¢aj te pustiti 5 do 7 minu-
ta. U vruci ¢aj dodati Secer i mijeSati dugo da se Secer
otopi. Pustiti da se dobiveni sirup ohladi.

Izvaditi smjesu iz frizidera te je procijediti kroz cjedi-
lo obloZeno gazom. Pomijesati procijedenu smjesu sa
¢ajnim sirupom. Ostaviti punch da odmara preko no¢i.
Cuvati u zatvorenoj posudi na sobnoj temperaturi ili u
hladnjaku do 5 mjeseci.
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Sastojci: Priprema:
® 400 g Paskog sira
© 200 g ukiseljenog motara Paski sir izrezite na male kocke te ga ,,o3urite“ u zaku-

® Maslinovo ulje hanoj vodi i poslozite na sredinu tanjura. Oko njega

stavite motar i polijte ga maslinovim uljem te posluzite
kao predjelo.

e
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OKUSI ZADARSKE ZUPANIJE
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Priprema:

Sastojci:

50 g Dalmatinskog prsuta Sir Skripavac izreZite na ploske i oblozite ga prSutom
e 50 g sira Skripavca te ga takvog slozite na tanjur. Rigu i matovilac operite,
® 20 g matovilaca ocijedite i zacinite maslinovim uljem, soli i octom te
20 g rige (Rukole) slozite kraj rolica od prsuta i sira. PosluZite kao hladno

predjelo.

 Po ukusu maslinovog ulja, vinskog octa, Paske soli
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U postupku

(M/“ﬂ registracije

Sastojci:
2 kg dagnji
o 1 kapula (luk)
© 100 g pelata
10 g CeSnjaka
g persina
o 2 dl maslinovog ulja
o 1dl bijelog vina

V

Priprema:

Na maslinovom ulju dinstajte nasjeckanu kapulu te
dodajte esnjak i pelate. Dinstajte jo$ desetak minuta
te dodajte dagnije, bijelo vino i persin. Kuhajte dok se
dagnje ne otvore. U drugu posudu prodinstajte rizu na
maslinovom ulju i dodavajte tekucinu u kojoj ste prije
dinstali dagnje, dok se riza ne skuha. Posluzite toplo i
na kraju dodajte sjeckani persin.
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OKUSI ZADARSKE ZUPANIJE
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Priprema: Priprema:

® 600 g sipe Na maslinovom ulju dinstajte sitno sjeckani luk, mrkvu,
¢ 100 g mrkve cesnjak te dodajte sipu koju ste prethodno izrezali na
100 g krumpira male komade. Dinstajte jos desetak minuta te dodajte
100 g biZi (grasak) Salsu od pomidora i zalijte vodom. Kuhajte sat vreme-
100 g SalSe (umaka) od pomidora (raj¢ice) na, a kad je sipa gotova, dodajte krumpir isjeckan na
20 g persina kocke, bizi i kuhajte jos 15 minuta. Zacinite i dodajte
0 20 g Ce¥njaka sitno sjeckani persin. PosluZzite toplo.

o 1dl maslinovog ulja
e Zacini po ukusu (papar i paska sol)
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Sastojci: Priprema:
© 600 g Paske janjetine U zemljanoj posudi, na maslinovom ulju, dinstajte korje-
© 100 g mrkve i’/&@ nasto povrce te dodajte janjetinu izrezanu na komade.

© 200 g kapule (luka) Z he [ Nakon nekog vremena dodajte i svjezu rajcicu izrezanu

100 g bizi (grasak) na kocke i dinstajte desetak minuta.
© 200 g krumpira

e 4 kom articoke

© 100 g boba

¢ 100 g koromaca

© 200 g svjezih rajCica
© 100 g maslinovog ulja
© 20 g CeSnjaka

© 20 g persina

® Zacini

Zalijte vodom te dodajte bob, krumpir na male kocke,
bizi, koromac i articoke, koje ste prethodno punili smje-
som od krusnih mrvica, ¢esnjaka, perSina i maslinovog
ulja.

Kuhajte jos sat vremena te zacCinite. Kad je gotovo, po-
sluzite toplo.

. .
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OKUSI ZADARSKE ZUPANIJE

Sastojci:
o 1kg bradna Nadjev:
© 3 Zumanjka o 1kg skute
o 1jaje o 1kiselo vrhnje
o 2 kockice kvasac e Korica narance i limuna
1 prasak za pecivo o 1vanilin Secer
o 1vanilin Secer o Secer po zelji
e 1,5dlulja o 1jaje

o 5dlovcje sirutke ili mlijeka
o Malo paske soli

e Korica narance i limuna

e Malo ruma

Priprema:

Od navedenih sastojaka zamijesite tijesto. Ostavite ga da
se digne. Pripremite nadjev od skute lagano pomijeSavsi
sastojke.

Kad se tijesto diglo, razvucite ga i nadjenite smjesom od
skute. Zarolajte ga i pustite da se ponovno digne.

Pecite oko 60 minuta u pecnici zagrijanoj na 180 stu-
pnjeva.




Prhko tijesto:

© 300 g brasna

© 150 g maslaca

© 100 g Secera

o 1jaje

o Prstohvat Paske soli
e Limunova korica

Nadjev:

© 6 dI mlijeka

© 150 g Secera

® 200 g griza

© 200 g mljevenog rogaca

© 80 g maslaca

® 4 jaja

o Prstohvat Paske soli

o Sok i korica jedne narance

Kuﬂ;mtﬁ
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OKUSI ZADARSKE ZUPANILJE

Melatckatesta
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Priprema:

Umijesiti prhko tijesto od svih sastojaka navedenih za
prhko tijesto i pustiti u hladnjaku da se tijesto ohla-
di sat vremena, omotano u prozirnu foliju. Za nadjev
zakuhati mlijeko sa Se¢erom, dodati griz i kuhati oko
dvije minute dok ne zgusne. Maknuti s vatre, dodati
rogac, sok i koricu od narance i malo soli. Pustiti da se
prohladi i umiksati jaja i maslac.

Tijesto izvaditi iz hladnjaka, ostaviti komad tijesta za
trakice, a ostatak razvaljati izmedu dvije prozirne folije
i obloZiti kalup za tortu. Uzdignuti rubove do vrha kalu-
pa. Rasporediti nadjev i napraviti trakice od ostatka ti-
jestai posloziti na vrh pite. Staviti pe¢i na 180 stupnjeva
sat vremena. Pustiti da se ohladi pa rezati. U nadjev se
moze jo$ dodati rum, naribana jabuka ili cimet.




Filete cloni

Priprema:

Slani in¢uni se tradicijski rade kao i slane srdele. Stavljamo
ih u posudu i to na nacin da stavimo red ribe, red krupne
soli, a na kraju stavljamo drveni poklopac s teretom, da ih
pritisne. Nakon toga, dolijevamo malo vode te ih pustimo
da tako odstoje.

Nakon nekog vremena (minimalno 2 mjeseca), oCistimo ih
i filetiramo te slazemo u teglu i dodajemo maslinovo ulje.

Posluzujemo ih kao hladno predijelo ili ih dodajemo u razne
pastete.
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Te wijo gl

Europa je bogata tradicijama i geografskom raznoliko$cu, iz ¢ega je proizasla bogata kulinarska
kultura. Prehrambeni proizvodi i pica rezultat su poStovanja poljoprivrednih standarda i postupaka,
a sastojci ,,zvijezde” upotrijebljeni u inspirativnim receptima registrirani su kao proizvodi sa zastice-
nim oznakama zemljopisnog podrijetla.

Unijinim sustavom kvalitete Stite se nazivi tih proizvoda koji imaju jedinstvena obiljeZja povezana s
njihovim zemljopisnim podrijetlom kao i s tradicionalnim znanjem i iskustvom.
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U nama

Informacijski centar Europe Direct Zadar dio je europske mreze informacijskih centara Europe Direct (EDIC), rasprostra-
njenih u Clanicama Europske unije. EDIC Zadar, zajedno s ostalim centrima u Hrvatskoj, sluZi kao glavno informacijsko
sredstvo EU te svojim radom dopunjava i podupire rad PredstavniStva Europske komisije i informacijskih ureda Europskog
parlamenta. Partneri na projektu su Zadarska Zupanija i Europska komisija, dok projekt provodi Agencija za razvoj Zadarske
Zupanije ZADRA NOVA.

Aktivnosti EDIC-a Zadar:

o Educirati i podizati svijest gradana o moguc¢nostima i pravima koja imaju u okviru EU te biti izravna veza
izmedu gradana i EU institucija.

o Dati odgovore na pitanja vezana za EU (prioriteti EU, zakonodavstvo, politika, programi i fondovi EU-a,
natjecanja, i sl.).

o Informirati i osigurati mjesto gdje ¢e gradani imati slobodan pristup informacijama o EU (letci, bilteni, i
nternet, literatura).

o Ciljanim aktivnostima (organizacija seminara, radionica, konferencija za medije) pribliziti relevantne EU
teme i aktivirati pojedinaca i skupina u raspravama i EU aktivnostima.

Kontakt

Adresa: Put Murvice 14, 23000 Zadar
Telefon: 023/501-100
E-posta: info@edic-zadar.com
MreZna stranica: http://edic-zadar.com/
Facebook stranica: https://www.facebook.com/pages/EdicZadar
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