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RECEPT ANE ANTUNOVIC @

JETRICA U S5ALSI

S PIREOM OD BATATA

PRIPREMA

4. Jetricu narezite na kriske debljine jednog centimetra pa je
potopite u mlijeko na minimalno pola sata.

2. Zagrijte tavu pa na nju dodajte nasjeckani luk, a zatim i
jetricu. Pecite oko tri minute sa svake strane.

3. Jetricu potom izvadite iz tave u
posudu ili tanjur, posolite i
popaprite te poklopite, a na luku
dodajte vino i sjeckanu rajcicu.
Umaku dodajte soli i papra po Zelji.

SASTOJCI

4. Batat ogulite, nauljite, zacinite solju
i paprom, zamotajte u foliju.
Glavicu luka nauljite i posolite, pa
zamotajte u aluminijsku foliju. Sve

JETRICA : zajedno pecite u peénici 20 minuta
2d1 MLIJEKA na 200°C.
2 LUKA 5. Pecenom i malo ohladenom batatu
1 PAKIRANJE dodajte jaje i brasno pa napravite
# krokete. Uvaljajte ih u jaja i
SJECKANE RAJCICE kukuruznu krupicu te ih pecite u
2 BATATA dubokom ulju.
1 JAJE 6. Peceni luk prerezite na Cetvrtine
50dag BRASNA ‘ kako biste dobili latice.
KUKURUZNA KRUPICA 7. Salsu od luka, vina i rajcice

smiksajte u glatku kremu i
servirajte uz pecenu jetricu te
krokete od batata i latice
pecenog luka.

MASLINOVO ULJE

. NAMIRNICE POTRAZI U KoNzuMu. '
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PUNJENE SVINJSKE ROLICE

RECEPT ANE ANTUNOVIC @

| ZLIENJACI OD OSTATKA RIZOTA I'POVRCA

PRIPREMA

Svinjske odreske istucite batom.
Jabuke narezite na tanke
ploskice i sotirajte na maslacu.
Dodajte pola Zlice Sec¢era i malo
naribanog dumbira pa jabuke
karamelizirajte.

Odreske napunite jabukama i
sirom Brie, zarolajte u rolice,
pricvrstite ¢ackalicama i przite na
malo ulja sa svih strana. Dobro
zapecite.

Poriluk prerezite po pola pa
narezite na polumjesece i
sotirajte na maslacu dok ne
omeks$a.

0d vec¢ kuhane rize, mekog dijela
tosta, naribanog parmezana i
prethodno sotiranog poriluka
napravite Zlicnjake. Pecite ih u
poludubokom ulju dok ne dobiju
finu zlatnu boju.

Od ostataka povrc¢a napravite
temeljac, odnosno kasnije umak,
tako da prvo sve zapecete u
loncu na malo ulja pa prelijete
vodom. Dodajte crvenu papriku za
boju, procijedite i zavrSite sa
zlicom maslaca.

Kupus narezite na kriske pa
ispecite u pecnici kako bi se fino
karamelizirao.

Posluzite meso na umaku, a
ispod Zlicnjaka stavite malo sira i
vrhnja. Karamelizirani kupus
poslozite pored Zli¢njaka.

SASTOJCI

2 SVINJSKA ODRESKA
% JABUKE
1759 MASLACA
ZLICA SECERA
2 BATATA
10dag SIRA BRIE
1,5 SALICA KUHANE RIZE

4 SNITE TOSTA :
% SALICE NARIBANOG
PARMEZANA
1 PORILUK
% GLAVICE KUPUSA
SLATKA CRVENA PAPRIKA
% ZLICICE NARIBANOG
DUMBIRA
MASLINOVO ULJE
- OSTACI POVRCA 1Z
HLADNJAKA (MRKVA,
CELER, LUK, CESNJAK,
PAPthA...)

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzZUMU.
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LILA HOBA

S KREMOM 0D CE@NJAKAAI UKISELJENIM KUPUSOM -

RECEPT GORANE MILAKOVIC @

SASTOJCI

1,5kg SVJEZE
HOBOTNICE
2dl CRNOG VINA
1dl ACETA BALZAMICA
: 3dl vobE
LOVOROV LIST
soL
CRNI | CRVEer PAPAR
U ZRNU
1 LIMUN NAREZAN
NA PLOSKE -
1 NARANCGA NAREZANA
' NA PLOSKE
2 REZNJA CESNJAKA
SOL, PAPAR, MALO
MASLINQVA ULJA
100m1 MLIJEKA
200ml ULJA
1 MANJA GLAVICA
LJUBICASTOG KUPUSA
PRSTOHVAT PRAHA SIPE
1dl JABUCNOG OCTA
< 100g RIZE
1 ZLICA SENFA
SOK LIMETE, SOL, PAPAR,
vMA»LO MASLINOVOG ULJA

N AMIRNICE

PRIPREMA

Hobotnicu skuhajte u vodi, crnom
vinu i acetu, kojima dodajte lovorov
list, crni i crveni papar u zrnu,
prstohvat soli te limun i narancu
narezane na ploske. Dok se
hobotnica kuha otprilike sat
vremena, cesSnjak posolite,
popaprite, pokapajte maslinovim
uljem, omotajte u papir za pecenje i
pecite oko 40 minuta na 180 °C.

Kada je ¢eSnjak gotov, izvadite ga
iz ljuske i propasirajte u pastu.
Napravite blenderom kremu od
mlijeka i ulja te u nju dodajte dio
propasiranog ¢es$njaka (ostatak
same paste ¢ete servirati na
tanjur). Krema od éeSnjaka treba
biti prozra¢na te joj dodajte prah
sipe da bude crna.

Ljubicasti kupus naribajte i
ukiselite u jabu¢nom octu i limeti,
soli i papru. Dio tekuéine koju pusti
kupus iskoristite kako biste
krakove hobotnice uronili da
dobijete ljubi¢astu boju krakova.

Rizu skuhajte, izblendajte i
razvaljajte izmedu dva papira za
pecenje jako tanko te stavite u
pecénicu na suSenje kako biste
dobili kreker.

Na tanjuru stavite crnu kremu u
obliku suze, na nju uz rub krak
hobotnice koji zalijete dresingom
(senf, limeta, sol, papar, maslinovo
ulje), uz krak servirajte ukiseljeni
ljubi¢asti kupus i kreker te ukrasite
tockama paste od ¢eSnjaka.

POTRAZI U KoNzuMu.
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RECEPT GORANE MILAKOVIC

PUPASTA JUHA

O'SKAMPI

PRIPREMA

1. Skampima ocistite ljuske i glave,
poprzite ljuske i glave na
maslinovu ulju, podlijte bijelim
vinom te im dodajte mrkvu, luk,
¢esnjak, persin, korijen celera, sol,
papar, malo koncentrata rajcice,
podlijte vodom i kuhajte oko 40
minuta.

2. Repove $kampa stavite u posudu
za pecenje i prelijte uljem, dodajte
cherry rajcice, lovorov list,
narancu, crveni papar, sol i
konfitirajte 5 minuta na 100 °C.

3. Juhu od ljusaka i glava Skampa
procijedite, dodajte Stapic
vanilije, ostavite tako nekoliko
minuta, izvadite ga pa juhi dodajte
dvije Zlice vrhnja za Slag.

4. Napravite ulje od bosiljka.
Blan$irajte pet stabljika bosiljka i
izblendajte ih s jednim decilitrom
biljnog ulja.

5. Servirajte konfitirane Skampe u
duboki tanjur, do pola ih prelijte
gustom juhom te po njoj
pokapajte ulje od bosiljka.

f \ __// = :\‘_/’//,_
/—N _ — No-sL 2
\\_// /

SASTOJCI

1KG SKAMPA
MASLINOVO ULJE PO ZELJI
2pL BIJELOG VINA
2 MRKVE
3 LUKA
1 REZANJ CESNJAKA
MALO PERSINA
Y2 GLAVICE MANJEG
KORIJENA CELERA
PRstHVAT SOLI, PAPRA
1 ZLICICA KONCENTRATA
RAJEICE
KONFITIRANJE:

. 2DL SUNCOKRETOVA ULJA

6KOM CHERRY RAJCICA
2 LOVOROVA LISTA
1 NARANCA NAREZANA NA
PLOSKE
soL’
STAPIE VANILIJE
" VRHNJE zA SLAG
" ULJE BOSILJKA:
STRUCAK BOSILJKA
1DL SUNCOKRETOVA ULJA

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzuMmu.
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TUNA TARTAR

s S S ULJEM 0D VLASCA
B U iN=w A ' , ,

PRIPREMA

4. TunuizreZite na podjednake
kockice veli¢ine 0,5 cm, zadinite
solju, paprom te crnim sezamom.
Na istu veli¢inu nasjeckajte i

krastavac.
2. Cili odvojite od kostica, odvojite
SASTOJCI koZu od mesa te je narezite na
tanki julienne i stavite u hladnu
vodu.
SASTOJCI.ZA 4 OSOBE: 3. Vlasac miksajte sa 0,15 |

suncokretova ulja pa dobiveno

3006 TUNE ulje procijedite kroz fino sito i
- 1006 KRASTAVCA ~ | gazu.
106 CRNOG SEZAMA 4. Soklimuna, limete, narance i
1 &1Ll PAPRICICA grejpa procijedite te izradite u gel
: : uz dodatak gel creme fredda.
100G VLASCA
1 LIMUN, NARANCGA, 5. Aceto balsamico reducirajte,
povezite s agar agarom (3 %) te
LIMETA | GREJP istu tekudéinu kroz $pricu kapajte
26 GELCREM FREDDO u hladno maslinovo ulje kako bi
> se formirale perle. : >
. 30G ACETA BALSAMICA )
16 AGAR AGARA 6. Servirajte uz pomoc¢ okruglog
. kalupa s vanjske strane, u samu
KOPAR 2 sredinu ulijte ulje od vlasca te

KORIJANDER ukrasite koprom i korijanderom.

SOL
PAPAR

® RECEPT IVANA TEMS3ICA-

//,/ Moo it

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzuMu.
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ESPUMA

OD ZELENIH RAJCICA | JAGODA

PRIPREMA

4. Prsut dehidrirajte u pe¢nici na
100 °C oko 60 minuta.

2. Zelene rajcice i jagode grubo
nasjeckajte, posolite, zacCinite
crvenim paprom, cherry octom i
sokom narance te istu smjesu
Stapnim mikserom izradite u
pjenu, koju ocijedite kroz fino
sito i gazu.

3. Procijedenu tekuéinu povezite
slatkim vrhnjem i xantanom te
stavite u sifon i u hladnjak.

4. Bosiljak kratko blansirajte te ga
uz dodatak hladne vode Stapnim
mikserom izradite u pastu,
procijedite je, a procijedenu
tekucinu povezite xantanom.

KAO JUHA

SASTOJCI

SASTOJCI ZA 4 0OSOBE:
350G ZELENIH RAJCICA
1756 JAGODA
1 NARANCA
50G SLATKOG VRHNJA
2G XANTAN GUME
206G BOSILJKA
1006 PRSUTA

o
S 5. Istom emulzijom zacinite salatu 2Ok
= od sitno sjeckanih jagoda i PAPAR
s zelenih rajéica. Samu salatu uz .
b pomoc¢ kalupa pozicionirajte u CHERRY OCAT
sredinu poludubokog tanjura, a
. ;. espumu od zelenih rajc¢ica i
< jagoda stavite oko same salate.
2 Posipajte dehidriranim prsutom.
=
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w
3
w
-
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IVANA TEMSICA @

RECEPT

CARBONARA

'ALLA CERVELLA DI MAIALE

SASTOJCI

SASTOJCI ZA 4 OSOBE:

6 JAJA
4 SVINJSKA MOZGA
1 REZANJ CRNOG
CESNJAKA
100g BRASNA TIPA 00
20g 0STROG BRASNA
409 PISTACIJA
10g MASLINOVA ULJA
20g OVCJEG TVRDOG
SIRA
1 MANJI CRNI TARTUF
soL
PAPAR

PRIPREMA

4. Jaja uronite u vodu temperature
63 °C na to¢no 45 minuta.

2. lzradite tjesteninu s dva
zumanjka, jednom kapi
maslinova ulja, jednim reznjem
crnog ¢esnjaka i 100 grama
brasna tipa 00.

3. lzradite zemlju od pistacije i
mozga, u omjeru 2:1:1 (pistacija
/ ostro brasno / svinjski mozak)
te je pecite 12 minuta na 140 °C.

4. Preostali svinjski mozak przite
na masnoc¢i te ga izradite u
kremu uz dodatak Skrobne vode i
ovCjeg sira.

5. Tjesteninu rezite pomocu
kruznog kalupa te je stavite u
kremu od svinjskog mozga.

6. Jaje njezno razbijte, odvojite
zumanjak te ga postavite na
sami centar tanjura. Oko
7umanjka posipajte zemlju od
pistacija, poklopite tjesteninom
te na vrh naribajte crni tartuf.

o\
\\._//

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzumu.
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RECEPT IVANA TEMSICA

’

JANJETINA

S BIZIMA

PRIPREMA

Janjeci french rack odvojite od
kostiju i Zilica, posolite, popaprite
te ga uz dodatak timijana,
ruzmarina i ¢esnjaka vakumirajte
pa uronite u vodu temperature 55
°C na 60 minuta.

Naknadno meso naglo zatvorite
na masno¢i od masnih dijelova
french racka.

Od ostataka (kostiju) izradite
temeljac uz dodatak ¢esnjaka,
luka, mrkve i lista celera.

Grasak kuhajte uz dodatak meda i
limuna, jedan dio sokirajte za
salatu, a drugi izradite u pire za
risotto.

RiZu carnarole tostirajte na suhoj
tavi, dodajte jedan rezanj
c¢esSnjaka te je deglazirajte bijelim
vinom. Podlijevajte temeljcem pa
naposljetku mantekirajte ov¢jim
sirom i hladnim kockicama
maslaca.

Reducirani temeljac obogatite
timijanom i ruzmarinom, dodajte
Crveno vino.

Creme fraiche obogatite mentom
te istom smjesom zacinite salatu
od graska, uz nekoliko kapi

limunova soka i limunove korice.

Servirajte steak od janjetine,
risotto od graska, salatu od
graska i jus od janjetine.

SASTOJCI

2 JANJECA FRENCH
RACKA
1 GRANGICA TIMIJANA
1 GRANCICA RUZMARINA
4 REZNJA CESNJAKA
100G LUKA
70G MRKVE
506 LISTA CELERA
150G GRASKA
200G RIZE CARNAROLI
1 ZLICA MEDA
1 LIMUN
100ML BIJELOG VINA
100ML CRVENOG VINA
506 OVCJEG SIRA
506G MASLACA
506 CREME FRAICHA
106 MENTE
- soL
PAPAR

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzumu.
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IVANA TEMSICA ©

RECEPT

ENTREMET

S BANANOM, GOKOLADOM I KIKIRIKIJEM

SASTOJCI PRIPREMA

4. Banane uz dodatak tamnog ruma,
javorova sirupa, i kiselog vrhnja

2 BANANE ; izradite u kremu te njome punite
10ml TAMNOG RUMA silikonske sfere pa ih smrznite.
10g JAVOROVA SIRUPA 2. Slatko vrhnje zagrijte aromatizirajuci

ga crnim kardamomom i mahunom

1009 KISELOG VRHNJA S " )
vanilije te ga prelijte preko sjeckane

12009 SLATKOG VRHNJA tamne ¢okolade (52 %).

150g TAMNE : 3. Ganache prozradite tu¢enim
- COKOLADE 52 % bjelanjcima te ga ulijte u kalupe do 2/3

30 BJELANJAKA visine. U svaki stavite po jednu
geB s zaledenu sferu s kremom od banane.
509 KIKIRIKIJA

509 e 4. Kikiriki posolite i tostirajte, izradite u

pastu te je rasporedite u preostali dio

159 KAKAA - kalupa. Sve zajedno smrznite.
30g SMEDEG SECERA 5. Bademovo brasno, smedi Seéer,
30g MASLACA kakao i hladni maslac izradite u
zemlju trljaju¢i smjesu kroz ruke.
2 MAHUNE VANILIJE Pecite je na 180 °C oko 10 do 12
4 MAHUNE CRNOG minuta.
KARDAMOMA 6. Smedi Seéer karamelizirajte na tavi,
509 KAKAO, MASLACA degIaZ|'raJte ga slatkim v'r_hnjem te
- e obogatite mahunom vanilije. Smjesu
6g ZELATINE (LISTICI) . povezite kakao maslacem i zelatinom
509 SECERA u Ilst|_0|ma prethodno natopljenoj
u vodi.
10g soLl

7. Kikiriki kandirajte u slatko-slanom
sirupu (100 g vode / 50 g Secera /
10 g soli).

8. Mousse izvadite iz kalupa te ga prelijte glazeom od karamele i vanilije
(hladno¢a moussa trenutac¢no ¢e stisnuti glaze).

9. Na samu sredinu tanjura stavite entremet, oko njega posipajte zemlju
od badema te na sami vrh stavite kandirani kikiriki.

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzumu.
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JANJETINA S ROLICAMA
OD BLITVE | KUS-KUSA S RUSTIKALNOM '
KREMOM'OD_MRKVE

PRIPREMA SASTOJCI

1. Janjetinu oCistite od opne i
zatvorite na tavi. Premazite je

pastom od badema, mente i JANJEC] RACK
celera te stavite u pe¢nicu na
180 °C oko 10 minuta. . ZA JEDNU PORCIJU

) . . 20g BADEMA
2. Napravite mesni temeljac -

ostatke mesa zapecite u loncu s NEKOLIKO LISTICA MENTE
ORI [P STl NEKOLIKO LISTICA CELERA
lukom, ¢esnjakom, zalijte crnim

vinom i vodom. Procijedite, i 3 MRKVE

redut_:|rajte te povezneshl_admm 100g MASLACA
kockicama maslaca, posolite i
popaprite, dodajte dzem od KORJENASTO POVRCE

jabuke i servirajte uz meso. 1S DS e A e D R ORE

3. Mrkvu sotirajte na maslacu i NEKOLIKO LISTOVA BLITVE
zalijte mesnim temeljcem,

izblendajte, aromatizirajte i KUSKUS
napravite zliénjake. SOoL
4. Blitvu (list) blansirajte, kus-kus : RAEAR

skuhajte te ga na maslacu
2 sotirajte s ribanom mrkvom i : 2
‘ 1 lukom pa tom smjesom punite ‘
blitvu.

VAT

@® RECEPT KARMEN JURCIC

B
"\\

g

¢ T .

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzumu.
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OD NJUSKE

] : ; : v PREKO LUNGICA DO REPA
O D - : e '

PRIPREMA

4. Cvjetacu prepolovite, polovicu zamotajte u aluminijsku
foliju i zac¢inite maslinovim uljem i soli pa pecite u pecnici
na 180 °C oko 45 minuta.

2. lzvadite cvjetacCu iz pecnice,
stavite je u multipraktik, dodajte
maslac, sol, papar i pastu od

SASTOJCI sezama (przite sezam pa ga

izmiksajte u multipraktiku s malo

suncokretova ulja). Od cvjetace
trebate dobiti konzistenciju pirea.

1 GLAVICA CVJETACE, 3. Lecu kratko prokuhajte pa je
2 ; zavrS$ite na maslacu i ¢eSnjaku.
SACUVAT' LISTOVE Posolite i popaprite.

3009 KUHANE LECE
: ; 4. Vinoreducirajte sa sumskim
1509 SEzZAMA (809 voéem i dodajte Secer.

ZA PIRE, 70g ZA ) ’
i 5. Kad se dovoljno reducira,

RECEPT ZVJEZDANE POSAVEC @

TEMPURU) ocijedite Sumsko voce, posolite
200ml CRNOG VINA ga i popaprite te dodajte maslac
. narezan na kockice.
. / / - 100g SUMSKOG VOCA
// e f Sy ; 1 7L1CA 3ECERA 6. Qd dr{uge pplovige cvjevtvaéet
. izvucite cvjetove i umocite ih u

( ( ( ; 1 CESANJ CESNJAKA smjesu od bragna, vode, soli i
\ N \ : 1509 MASLACA sezama. Przite ih u dubokom ulju.

% % 5 7. Listove cvjetace narezite na
L - trakice, blan$irajte ih i zavr$ite na
/ / ) / ; maslacu te posolite i popaprite.
i AT S S Lungié posolite i premazite

’ : [‘ : ( : | J uljem. Zatvorite ga na tavi i
i A K% stavite pec¢i u pe¢nicu oko 10
\ \ \\ minuta na 180 °C.

\ [ 8. Neka lungié nakon pecenja odmori 10 minuta pa ga
narezite na medaljone.

3 el I, : S _ e

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzumu.
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: s » e COKOLADA | SOL
C'VO KO ol --AD A‘. ‘ e | L SE VO LE ‘

PRIPREMA SASTOJCI

1. Odvojite Zumanjke od bjelanjaka.
Bjelanjke s malo soli izradite u

¥ mikseru. Dodajte §ecer, Zumanjke BISKVIT:
3 - . ¢ i ulje. Rukom umijesajte brasno x
> - & ; y kruznim pokretima. Na kraju SOG‘COKOLADE
gl ALY dodajte 50 g otopljene ¢okolade. 6 JAJA

- ; N 1 - . Pecite 15 minut 160 °C.
! : ecite minuta na T ADML LT,

2. Kad se biskvit ohladi, izmrvite ga. 180G BRASNA

3. Pognite s izradom okruglica. 1506 SECERA
Napravite ganache na pari od 100 GANACHE:
g ¢okolade i 100 ml vrhnja za Slag & ; * 3
te ga malo posolite. Napravite ) T00ML VRHNJA ZA SLAG
pastu od kikirikija i pomijesSajte. 100G COKOLADE
Stavite hladiti pastu pa potom
oblikujte okruglice te ih uvaljajte soL
u grubo sjeckani kikiriki preprzen OKRUGLICE:
na tavi. i ; ;

150G KIKIRIKIJA

4. [zradite kremu ‘Fako da otopi‘Fe GANACHE KOLIGINSKI KAKO
¢okoladu na pari s malo vrhnja za
Slag, dodajte Secer i sol. JE GORE NAVEDENO
UmijeSajte u mascarpone i stavite KREMA:
kremu u hladnjak.

1006 COKOLADE
5. Napravite coulie tako da 706 SECERA

karamelizirate Secer, dodate mu
smokve, viski i malo kadulje. 2506 MASCARPONEA
Dodajte malo vode i sve kuhajte
dok se ne dobije Zeljena i SO
konzistencija. : 'COULIS/DZEM:

200G SMOKAVA

6. Napravite karamelu tako da

otopite Secer s malo soli na tavi. 1006 SEGERA
Kad se dobije Zeljena boja (ne 5
smije biti pretamno), izlijte 2 7LICE VISKIJA
4 kruznim pokretima na papir za ; 2 LISTA KADULJE
pecCenje i pustite da se ohladi i $
S o L stisne. R KARAMELA:

200G SECERA

gt % : : : gt : soL’ 0

N AMIRNICE POTRAZI U KOoNzZUMU.
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RECEPT ZVJEZDANE POSAVEC @

JUHA OD BADEMA

| PECENOG EELERA S KOZICAMA

PRIPREMA

1. Pocnite sa Zzeleom od temeljca: kozice oGistite, ostavite
glave i ljuske za temeljac. Sotirajte ih na maslinovu ulju,
dodajte luk, ¢eSnjak i celer. Podlijte bijelim vinom i kasnije
vodom. Kad se reducira, procijedite i zac¢inite soli i

paprom. Na 500 ml temeljca

dodajte jedan paketi¢ zelatine i

stavite u hladnjak da se stisne.

SASTOJCI 2. Pripremite kpnfitirane koz?ce:

Maslac zagrijte da ne provri.
Maknite ga s vatre i dodajte
ocCisc¢ene repove kozica. Kratko ih
konfitirajte, izvadite iz maslaca i
JUHA: . posolite.

100G BADEMA

3. Napravite ulje od vlasca tako da u

-3006 PECENOG CELERA suncokretovo ulje dodate $acicu

vlasca i izradite smjesu Stapnim

1 REZANJ CESNJUAKA
SOL, PAPAR
ZELE OD TEMELJCA: 4.
500ML TEMELJCA OD
KOZICA
1 PAKETIC ZELATINE °

" KONFITIRANE KOZICE:

200G MASLACA
1006 RE'POVA KOZICA
soL
"ULJE OD-VLASCA:
100ML SUNCOKRETOVA
ULJA
SAKA SVJEZEG VLASCA -

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzumu. )

mikserom.

Juhu napravite tako da bademe
izradite u pastu, a celer stavite peci
u pec¢nicu na 200 °C oko 60 minuta.
Bademima dodajte i vode toliko da
se dobije "mlijeko". Procijedite kroz
fino sito i u "mlijeko" dodajte
peceni celer. Izradite juhu Stapnim
mikserom i zacCinite soli i paprom.

// /,
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TELECI KARE

T E L E c 1 2 : . UZ PIRE OD BATATA, MRKVU | PORILUK

PRIPREMA

1. Telecéi kare obradite, zacinite
solju i nauljite te pustite da se
marinira.

SASTOJCI

2. Stabljiku poriluka stavite u
pec¢nicu na 180 °C i pecite dok se
ne zacrni izvana, oko 30 do 45
minuta.

5006 TELECEG KAREA
3. Batat prokuhajte i zaCinite,

protisnite kroz sito i blendajte s L EREDNLIFOREL:
maslacem dok se ne razradi u : 250G BATATA

pire. Na 250 g batata staviti

60-70 g maslaca te ako ima 2506 MASLACA
potrebe, dodati malo temeljca. 1 POVRCE ZA

4. U tavici poprzite sitne dijelove JUHU/TEMELJAC
mesa (ostatke), povrée i zacine. 3 REZNJA CESNJAKA
Napravite temeljac i reducirajte u 67, :
umak. Dodajte maslac dok je
redukcija vru¢a kako bi se dobio
svilenkast umak. Na 200 ml
redukcije potrebno je oko 150 g
maslaca.

5. Cesnjak narezite na madolinu,
tanko — otprilike na T mm.
Prokuhajte dvaput u hladnoj vodi,
osusite i poprzite u ¢ips do zlatne
boje.

RECEPT TOMISLAVA MARKOVICA

6. Navruéoj tavici zatvorite meso te
ga dovrsite u pecnici na 180 °C
oko 8 do 10 minuta.

7. Na tavici sotirajte mrkvu i
medaljone od poriluka, koji ste
prethodno ogulili od crne kore
koju je dobio u pecnici.

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzumu.
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RECEPT TOMISLAVA MARKOVICA @

JUHA OD 3TRUKLI

SASTOJCI

ZA TIJESTO OD STRUKLI:
1DL TOPLE VODE
1 ZLICICA-SOLI 2.
1 ZLICICA MASTI
1 ZLICA OCTA
1 JAJE
600G BRASNA
1-2 ZLICE MASTI ZA
NAMAZATI TIJESTO
ZA'PUNJENJE:
- 2506 SVJEZEG SIRA
1 VELIKA ZLICA VRHNJA
1 ZUMANJAK
Jos:
2 ZLICE NASJECKANOG
PERSINA
1 REZANJ CESNJAKA
1 LUK
1 ZLICA SVINJSKE MASTI
1 VRECICA ZELATINE
706 MASLACA ’
1 ZLICA VRHNJA

N AMIRNICE

PRIPREMA

Umijesite glatko tijesto za Strukle,
namazite ga masnoc¢om i neka
odstoji na toplom ispod
ubrusa/krpe.

Napravite punjenje za Strukle od
sira, malo vrhnja, jedan zumanjak
te napunite Strukle.

Skuhajte Strukle u posoljenoj
vodi. Kada su gotove, izvadite ih i u
vodu u kojoj su se kuhale dodajte
nasjeckani persin, mali rezanj
c¢esnjaka i pirjani luk na svinjskoj
masti. Prokuhajte sve zajedno oko
pet minuta pa sve izblendajte
Stapnim mikserom. Juhu
procijedite i, dok je jos$ topla,
zamijeSajte zajedno sa Zelatinom
po uputama na pakiranju.

Juhu stavite u hladnjak da se
stisne. Na malo maslaca poprzite
Strukle i servirajte ih sa Zelatinom
od juhe i malo vrhnja.

POTRAZI U KoNzuMu.
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KONFITIRANI FILET ORADE

'S POVRCEM U UMAKU 0D RIBLJEG TEMELJCA

[}
Le)

RECEPT KARMEN JURCI

PRIPREMA

Oradu ocCistite i filetirajte.

Filet orade odlozite u vatrostalnu
posudu pa ga zalijte suncokretovim
uljem i dodajte nekoliko kockica
maslaca, sjemenke korijandera i
komoraca te sok od narance.
Stavite u pe¢nicu na 180 °C i pecite
30 minuta.

Za riblji temeljac ostatke ribe
stavite u lonac, dodajte ¢esSnjak, luk
i korjenasto povrée pa podlijte
vinom i vodom. Pustite da se kuha i
po potrebi dodajte jos vode.

Kad je kuhan, temeljac procijedite i
reducirajte. Nakon redukcije umak
povezite s nekoliko kockica
hladnog maslaca, dodajte sol i
papar. Umak je spreman za
serviranje.

Za prilog posluzite ukiseljeni
crveni luk. Kiseljenje napravite tako
da prokuhate malo vode i
alkoholnog octa s malo Secera pa
prelijete preko narezanog luka. Uz
to, zutu tikvicu izrezite na trakice te
s cherry raj¢icama i ciklom sotirajte
na maslacu. Zacinite po Zelji.

Napravite cips od rize. RiZzu
raskuhajte, stavite u posudu i
aromatizirajte ¢eSnjakom,
bosiljkom, soli i paprom. Dobivenu
smjesu razvaljajte izmedu dva
papira za pecenje te ubacite u
pec¢nicu na 130 °C i pecite 40
minuta.

SASTOJCI

ORADA
NEKOLIKO SJEMENK]
KORIJANDERA
NEKOLIKO SJEMENKA
: KOMORACA :
KORJENASTO POVRCE
1 NARANCA
300ML SUNCOKRETOVA

ULJA ;
206G MASLACA
1 ZUTA TIKVICA
NEKOLIKO KOMADA
"CHERRY RAJCICA
"~ 1 CIKLA
1 CRVENI LUK
100G RIZE
1 CIJELI CESNJAK
1 VRECICA MUSKATNOG
ORASCICA
2DL BIJELOG VINA
-BOSILJAK
MASLAC
soL
PAPAR

NAMIRNICE POTRAZI U KONZUMU.
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"PACJA PRSA

l -~ - q U> UMAKU oD NAARANCE.QI TIMIJANA S NJ‘OK-H\/IA OD BATATA
PUASC A B , _ | .
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1. Skuhajte batat, usitnite ga pa
dodajte jaje, sol i oko 100 g
brasna ili onoliko koliko vam
treba da mozete oformiti kuglice.
Napravljene kuglice przite u
dubokom ulju.

SASTOJCI 2. Pacja prsa posolite, popaprite i

zapecite na tavi pa dovrSite u
peénici na 180 °C, 10 minuta.

PACJA PRSA 3. Napravite umak tako da sok od
narance reducirate sa Sec¢erom,

2 VECA BATATA dodate hladne kockice maslaca i

1 JAJE } timijan.
1006 GLATKOG. BRASNA 4. Ciklu ocistite, narezite na
SOK OD NARANCGE madolinu pa potopite u
i prokuhanom alkoholnom octu s
1 CIKLA - dodanim $eéerom i vodom,
1 TIKVICA pustite da odstoji.
MASLAC 5. Tikvicu narezite na madolinu,
TIMIJAN posolite i ostavite da pusti vodu.
¥ g SoL : 6. Umak servirajte s pagjim prsima,
PAPAR njokima od batata, ciklom i

tikvicom sa strane.

|
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® RECEPT KARMEN JURCIC
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ORADA

S KREMI'COM OD BATATA

PRIPREMA

4. Oradu filetirajte pa zacinite sa
soli, paprom, koricom limuna i
maslinovim uljem. Pecite na tavi

na strani koze, a gornji dio SASTOJCI

podlijevajte maslacem.

2. Batat nareZite na kockice pa ga s
celerom, dumbirom i ¢eSnjakom

pecite u peénici na 200 °C dok ORADA
2 ne omeksa. Od povrc¢a napravite i
kremicu. 1006 BATATA
- : 1 - 306G CELERA
; 3. 0d drugog batata napravite ¢ips E R
! tako da ga nareZete na tanke X 3 REZNJA CESNJAKA
ploske i pecete u dubokom ulju. 56 DUMBIRA
j 4. ListperSinau blenderu izradite STRUK PERSINA U LISTU
£ 52 slieekenvlin Ll sz 3DL SUNCOKRETOVA £
procijedite i miksajte sa ;
1 zumanjkom da se dobije ULJA
emulzija.
; 1 JAJE
5. Rajcice i mango ispecite na : SOL
tavici. :
PAPAR

RAJCICE I MANGO

RECEPT TIHOMIRA BJEZANCEVICA @
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RECEPT GORANE MILAKOVIC @

"SIPA

NABoB

BOB NA SIPU

SASTOJCI

1KG SIPE
MASLINOVO ULJE 2,
PRSTOHVAT SOLI,
PAPRA
1 REZANJ CESNJAKA
1DL'CRNOG VINA
MALO PERSINA

400G OLJUSTENOG - 3.
BOBA
2pL MLIJEKA
1 ZLICA JAVOROVA 4.
SIRUPA
PRSTOHVAT soLI
256 MASLACA 5.
(KOCKICA)
100G PANCETE,
2 REZNJA.CESNJAKA
2 MRKVE
1 LUK
MIKROBILJE ZA UKRAS

N AMIRNICE

PRIPREMA

Sipu izrezite na sitne kockice,
poprzite na maslinovu ulju te je
posolite i popaprite, dodajte joj
¢ednjak, persin pa je podlijte
crnim vinom i dodajte crnilo od
sipe. Kuhajte da se dobro
reducira.

U drugoj posudi blansirajte bob,
oljustite ga, jedan dio boba
kuhajte u mlijeku, dodajte sol,
malo javorova sirupa te kuhajte
oko 20 min. Kad je kuhan,
izvadite ga iz mlijeka, dodajte
maslac pa Stapnim mikserom
izblendajte u kremu dodajudi
mlijeka po potrebi kako bi krema
bila glatka.

Preostali dio boba kuhajte s
narezanim lukom, mrkvom i
¢eSnjakom, dodajte im vrhnje za
Slag i napravite ragu.

Pancetu zapecite u pecnici na
180 °C izmedu dva papira za
pecenje.

Posluzite tako da kao toranj
slazete redom kremu od boba,
ragu boba, sipu i ¢ips od
pancete, a na vrh stavite
mikrobilje.

POTRAZI U KoNzuMu.
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RECEPT GORANE MILAKOVIC @

PRIPREMA

Napravite pastu od ljeSnjaka.
Tostirajte ljeSnjake te ih
izblendajte sa soli, paprom,
senfom i uljem.

Mrkve ogulite i za¢inite ih sa soli,
Seéerom i uljem. Pecite oko 10
minuta pa je izvadite te sotirajte
na maslacu.

Svinjski but istucite batom,
posolite i popaprite te napunite
pastom od ljeSnjaka i slatkim
mrkvama. Zarolajte meso u foliju i
pecite u pe¢nici oko 10 minuta na
180 °C.

Pripremite povrtni temeljac od
poriluka, mrkve i luka te u njega
dodajte sojin umak i crno vino.
Reducirajte do Zeljenoga gustog
crnog umaka, a pred kraj dodajte i
kockicu maslaca za bolju
kremoznost.

Poriluk, mrkvu i crveni luk pecite
u pecnici na 180 °C otprilike 45
minuta.

Napravite majonezu (1 Zumanjak,
jabuéni ocat, sol, papar — izradite
zustrim pokretima pjenjacom ili
Stapnim mikserom) s timijanom i
pastom od ljeSnjaka.

Roladu od svinjskog buta odrezite
na kriske te posluzite uz umak i
povrée.

JESENSKO VESELO DRVO

SASTOJCI

4009 SVINJSKOG BUTA
PRSTOHVAT SOLI, PAPRA
200g LJESNJAKA
1 ZLICA SENFA
1dl SUNCOKRETOVA
ULJA
1 MANJI PORILUK, CCA

Lasies 909g
3 MRKVE
1 LUK
1dl CRNOG VINA
Y%dl SOJINA UMAKA
1 ZUMANJAK
1 ZLICA JABUENOG OCTA
PRSTOHVAT SOLI, PAPRA
GRANCICA11MIJANA

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzumu.
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RECEPT ROKA KULUSIGA NERALA @

SVINJSKE PUNJENE ROLICE

SASTOJCI

4 JEDNAKA KOMADA
SVINJSKOG KAREA
2 TROKUTA SIRA BRIE
1 PORILUK
2 MRKVE
2 STABLJIKE CELERA
KRUSNE MRVICE
50g MASLACA
400ml PILECE JUHE

PRIPREMA

Reducirajte pileéu juhu.

Svinjski kare istucite batom do
debljine da se moze lijepo rolati.

Poriluk, celer i mrkvu iz juhe,
nasjeckajte i poprzite na malo ulja
dok ne omeksa.

Sir Brie nareZite na manje komade,
panirajte i przite u dubokom ulju.

Svinjski kare napunite omek$anim
povréem, oblikujte u rolice i ispecite
na tavici.

Reducirani temeljac procijedite i
napravite umak dodajuc¢i maslac.

Trakice poriluka grilajte na malo
ulja.

Posluzite u dubokom tanjuru.

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzZuMU.
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‘§KOJ NA PIJATU

PRIPREMA

1. Krema

Smiksajte Secer i jaje.

Naribajte jabuku i dodajte je
smjesi. U smjesu umijesajte
cimet, muskatni orascic,
limunovu koricu, rakiju od ruza i
mljevene bademe.Sve sastojke

Smjesu namazite tanko na papir
za pecenje.

Pecite na 140 °C jedan do dva
sata. Kada se osusi, smjesu
sameljite je u prah.

2. Gel odlimuna

Ocijedite limunov sok, a kore
ostavite za kasnije.
Karamelizirajte malo Secera.
Dodajte limunov sok i pustite da
zakuha.

Smjesu zgusnite s malo pudinga
od bourbon vanilije.

RECEPT ZELJKE BLEUS

3. Limuncini

U vodi zakuhajte Sec¢er.Dodajte
kore od limuna.

izmijeSajte do kremaste teksture.

SASTOJCI

_PRAH (KREMA OD
RAFIOLA): .
1006 SECERA
1 JAJE
1 JABUKA
‘PRSTOHVAT CIMETA
PRSTOHVAT MUSKATNOG
ORASCICA
LIMUNOVA KORICA
1 ZLICA RAKIJE OD RUZA
OTPRILIKE 4006
MLJEVENIH BADEMA:
(ovisi KOLIKO PITA)

GEL OD'LIMUNA:
1DL LIMUNOVA SOKA
206G SECERA
1 ZLICA PUDINGA 0D
BOURBON VANILIJE

LIMUNCINI:
- 1006 SECERA
LIMUNOVA KORICA

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzumu.
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PomijeSajte vodu, brasno i ulje.
Smjesa treba biti poput one za
palac¢inke, ali dosta rijetka. Omjer
je idealan ako se stvaraju
mjehuri¢i i ako ispadne tekstura
poput mrezice.

Skuhajte sirup od limunova soka,
Secera i vode. Dodajte male
vrhove lavande i pustite da
omeks$aju u sirupu.

SKO)J NA PIJATU

SASTOJCI

TOULLY:
106G VODE
20G BRASNA
706G ULJA

"KANDIRANA LAVANDA:

1DL LIMUNOVA SOKA
506 SECERA
VRHOVI LAVANDE

'5KOJ NA PIJATU

SASTOJCI

ROZATA:
1 JAJE
1 ZLICA SECERA
%DL MLIJEKA
1 ZLICA RAKIJE OD RUZA
LIMUNOVA KORICA

USECERENI BADEMI:
100G SECERA
506 BADEMA

206 VoDE
100G RICOTTE

1 VRECICA ZELATINE

Karamelizirajte Secer i razlijte ga
po posudi u kojoj ¢ete peci.
Pustite da se ohladi. Smutite jaja
i Secer, ali da se ne zapjene.
Dodajte mlijeko i ostale sastojke.
Smjesu izlijte u posudu koju ste
prethodno oblozili karamelom.
Sve stavite u vodenu kupelj,
pokrijte folijom i pecite dva sata
na 160 °C.

Zakuhajte Secer i vodu u Secerni
sirup. Dodajte bademe i kuhajte
dok se smjesa ne karamelizira.
Nekoliko badema ostavite za
dekoraciju. Ve¢inu uSecerenih
badema miksajte u mikseru sve
dok ne dobijete teksturu tekuce
paste. UmijesSajte ricottu. Dodajte
malo Zelatine kako biste dobili
évrséu teksturu.

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzuMu.
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RECEPT GORANE MILAKOVIC @

TUNA TERINA

e P S PASTICADA UMAKOM | HRSKAVIM KNEDLAMA

PRIPREMA SASTOJCI

1. Skuhajte krumpir u posoljenoj
vodi, dodajte mu maslac i
propasirajte ga. Pustite neka se 1 KG TUNE
ohladi pa ga pomijesajte s jajima ' ;
i brasnom te od smjese napravite BRI Oy AR SOLL EARERS
okruglice, odnosno knedle. 1 REZANJ CESNJAKA

2. IzreZite tri jabuke na kockice, 1006 PANCETE

posolite, zaprzite na tavi, dodajte %DL MASLINOVA ULJA
maslaca po Zelji, reducirajte

tekucinu te smjesom punite - 506 MASLACA

knedle. Skuhajte ih 5 do 10 : VRHNJE ZA SLAG

minuta u kipuc¢oj vodi, a zatim ih .

uvaljajte u panko mrvice i przite 3 JABUKE,

na tavi. MALO PRAHA CRNOG
3. Pola tune izrezite na kockice, . SEZAMA

dodajte joj sol, papar, ¢esnjak,
maslinovo ulje i pola pancete
narezane na sitno.

4. Terinice (posudice) obloZite
maslacem i stavite u hladnjak da
se stisnu. Za to vrijeme
pripremite povrtni temeljac /
pasticadu. Na maslinovu ulju ; :
! . zaprzite crveni luk, ¢esnjak, !
mrkvu, korijen celera, persin, suhe
Sljive, jabuku, sol i papar pa
podlijte sve crnim vinom i malo
aceta balzamica. Pustite da kuha
da alkohol ispari, otprilike 30
minuta, pa dodajte malo e
- koncentrata raj¢ice. Na kraju sve / -
: propasirajte u blenderu ili .
TN ’ D e Stapnim mikserom pa dodajte
N N malo maslaca i kocku tamne

h\\_/ \_ / ¢okolade te dobro reducirajte u
R - /_\ et /./' gusti tamni umak.
s —

N AMIRNICE POTRAZI U KoNzumu.
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"TUNA TERINA

S PASTICADA UMAKOM | HRSKAVIM KNEDLAMA

SASTOJCI

ZA
TEMELJAC/PASTICADU:
2 7LICE MASLINOVA ULJA

4 LUKA
4 MRKVE
% MANJEG KORIJENA
CELERA
1 GRANGICA PERSINA’
2 JABUKE : 7.
PRSTOHVAT SOLI, PAPRA
6 SUHIH SLJIVA
2DL CRNOG VINA
1DL ACETA BALZAMICA
.2 ZLICE KONCENTRATA
RAJCICE
256 MASLACA
2 KOCKE TAMNE
COKOLADE

ZA KNEDLE:
1KG KRUMPIRA
300G PSENICNOG
GLATKOG BRASNA
100G MASLACA
1 ZLIGICA SOLI
2 JAJA

PRIPREMA

Drugi dio tune i pancete
izblendajte s vrhnjem za slag,
zacinite soli, paprom i s malo
praha crnog sezama, koji ste
prethodno tostirali na tavici.

Terine izvadite iz hladnjaka,
obloZite ih pastom od tune pa
punite smjesom tune i na vrh
ponovno stavite pastu. Pokrijte ih
prijanjaju¢om folijom i vakumirajte
te stavite u sous vide na 55 °C
otprilike 30 min.

Nakon toga izvadite terinu iz vode i
tunu iz kalupa. Prodite je brenerom
kako bi dobila hrskavu koricu,
izrezite na ploske debljine otprilike
pet centimetara i prelijte ih
umakom te posluzite uz hrskave
knedle u panko mrvicama.




