I TI MOZES KUHATTI
SVJETSKI!
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I TI MOZES KUHATI
SVJETSKI!

Pobjegni od dosade! Spakiraj pregacu i otisni se u nove
avanture. Preleti stranice kuharice pa otputuj u daleke krajeve ne
napustajuci sigurnost vlastite kuhinje. Jer masta ne poznaje
granice, a egzoti¢ni te mirisi vode na put oko svijeta. Ne trebas

putovnicu... samo jednu Zlicu Vegetel!

WEB ADRESA KNJIGE RECEPATA

www.coolinarika.com/coolerica/30139


http://www.coolinarika.com/coolerica/30139

Kazalo

. 4
Svicarske pogacice

6
Cupcakes bez podloge

8
Muffini s okusom Mediterana

10
Brusketa s avokadom

12
Mini shepherd’s pie

14
Quiche s brokulom i unkom

16
Malezijski omlet

18
/apecena ricotta

20
Dip od juznog voca
22
Marokanska salata s cous-cousom

24
Norveska krem juha od ribe i kozica

26
Milanski rizoto

28
Jastog Newburg

30
Caponata alla Podravka

32
Chilli beans



34
Grge¢ na mediteranski

36
Fish and chips

38
Umak od limete (Molho de limao)

40
Njemacka - Jetrica s jabukama

42
Hrskava pileca krilca

44
Svinjski kavarma kebab

46
Osso bucco na toskanski nacin

48
Kokosji saute (Seco de gallina)

50
File “Stroganov”

Ny o2
Sé&i - ruska juha s kiselim zeljem

o4
Chowder od piletine i povréa



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME
Srednje zahtjevno

. . 70 min.
coolinarika

SVICARSKE POGACICE

Za kogarice ispunjene nadjevom od sira upotrebljava se sir gruyere - specijalitet iz
istoimenog predjela Svicarske. Naj¢ece se upotrebljava za fondue, no aromati¢an i pun

okus €ini ga vrlo primamljivim i za pripremu sendvica te slanih kolaZa.

e

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Bradnu dodajte maslac narezan na listice, jaje,
ZA TIJESTO: Vegetu i vrhnje, pa umijesite prhko tijesto.
250 g Psenicnog ostrog brasna
Podravka 2 Tijesto ostavite neka stoji na hladnom mjestu oko
125 g maslaca sat vremena, a potom ga razvaljajte na debljinu 3-4
2 zli¢ice Vegete mm.
1-2 zlicice kiselog vrhnja
1jaje 3 Cagom ili okruglim kalupom (& 10-12 cm) izrefite
krugove, a zatim obloZite kalupe (2 8 cm). Tijesto u
ZA NADJEV: kalupima pecite u peénici zagrijanoj na 220°C
400 g sira gruyere desetak minuta.

2 zli¢ice Vegete
2 jaja 4 Nadjev od sira pripremite na sljede¢i nacin: sir



100 ml slatkog vrhnja
% zlic¢ice muskatnog oraséica
% zlicice bijelog papra

POSLUZIVANJE

SAVJET

naribajte, dodajte Vegetu, papar, muskatni oras¢ic,
razmucena jaja, vrhnje i sve dobro promije3ajte.

Polupe&ene ko3arice napunite nadjevom od sira i
nastavite peci na 180°C jo$ oko 20 minuta.

Tople ko%arice izvadite iz kalupa i posluZite kao
malo jelo ili predjelo sa zelenom salatom.

Ko3arice ¢e biti ukusnije ako za pripremu nadjeva
upotrijebite dvije vrste sira.



TEZINA PRIPREME
Srednje zahtjevno

coolinarika

AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

50 min.

CUPCAKES BEZ PODLOGE

lako je uobitajeno da je podloga za cupcakese tijesto, u ovom sluaju ono je izostavljeno i

tako su nastale zanimljive ko3arice od 3unke, sira i povrca koje ¢e svojim zamamnim

mirisom privudi ljubitelje malih zalogaja.

SASTOJCI

Za 4 osobe

ulje za premazivanje kalupa
16 vedih $nita Sunke (oko 250
9
300 g Sampinjona
1 zlica maslinovog ulja
50 g Zelenih otkosti¢enih
maslina Podravka
100 g susenih rajéica (u ulju)
1 zlica svjeze narezanog
vlasca
150 g sira ricotte
200 mlvrhnja za kuhanje

PRIPREMA

Kalup za muffine premafzite uljem i u svaku ¢asicu
umetnite po jednu $nitu $unke tako da dobro
prianja za rub.

Preostalu 3unku nasjeckajte na manje komadice.

Sampinjone oistite, nareZite na deblje listice |
kratko popecite na ulju tek toliko da dobiju lijepu
boju. Uklonite ih s vatre i pustite da se malo

ohlade.

U posudu stavite popegene $ampinjone, masline
narezane na kolutice i susene raj¢ice narezane na



1jaje trakice. Dodajte nasjeckanu 3unku, vlasac, ricottu i
1 zlicica Vegete lagano, ali temeljito promije3ajte.

5 Smijesu rasporedite po $unki u kalupima i prelijte
vrhnjem za kuhanje u kojem ste razmutili jaje i
Vegetu. Pecite 20-25 minuta na 180 °C.

POSLUZIVANJE

Posluzite toplo ili hladno uz popeeni kruh ili tost.

SAVJET

Umjesto 3ampinjona moZete upotrijebiti svjeze
vrganje.



TEZINA PRIPREME
Jednostavno

AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

60 min.

coolinarika

MUFFINI S OKUSOM MEDITERANA

Neodoljivi su slani zalogaji u obliku muffina idealan izbor za druzenja jer ne iziskuju dugu

pripremu, a zasigurno ¢e oduseviti sve ljubitelje delicija s okusom Mediterana.

SASTOJCI

Za 4 osobe

1 Kvasac instant Dolcela
2% zliice secera
200 ml mlijeka
3Jjaja
100 ml maslinova ulja
1zli¢ica Vegete mediteran
1 zlica nasjeckanog persina
prstohvat soli
80 g Zelenih otkosti¢enih
maslina Podravka
300 g Psenicnog glatkog
brasna Podravka
40 g kapara

PRIPREMA

Kvasac pomijesajte sa Secerom, prelijte s 3-4 Zlice
toplog mlijeka i ostavite stajati oko 5 minuta.

Jaja pjenasto izmije3ajte elektritnom mjesalicom,
dodajte maslinovo ulje, Vegetu mediteran, persin,
sol i narezane masline.

Umije3ajte pripremljeni kvasac, te naizmjence
umijeSavajte brasno i preostalo toplo mlijeko.

Sve dobro izmije3ajte i ovom mje$avinom napunite
papirnate ko3arice koje ste prethodno stavili u
kalupe za muffine. Papirnate kogarice napunite
malo vide od polovice.



5 Po povrsini tijesta rasporedite kapare i pecite ih u
pechnici zagrijanoj na 180°C oko 25 minuta.

POSLUZIVANJE Pecene muffine posluzite tople.

SAVJET Kod priprema muffina moZete dio zelenih maslina

zamjeniti crnim.



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Jednostavno 45 min.

coolinarika

BRUSKETA S AVOKADOM

Umjesto standardnih grickalica otkrivamo vam novi maleni zalogajci¢ kojim cete uveseliti
goste i ukucane. Jednostavno kriske kruha premazite omek3anim maslacem, mjesavinom
Vegete Mediteran i pecite u peénici, a nadjev od avokada, raj¢ica i bosiljka rasporedite po

pecenim krus¢icima.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 8 osoba
Za nadjev:
ZA NADJEV: 1 Avokada ogulite i nareZite na manje kocke, a
600 g avokada (2 komada) rajicu operite, ocistite od kostica, nareZite na
450 g rajcica kockice i pomije3ajte s avokadom.
100 g luka
1zlica svjezeg bosiljka 2 Luk sitno nareZite i zajedno s bosiljkom nareZite na
3 zlice limunova soka trakice i limunovim sokom umije3ajte u avokado.
ZA BRUSKETE: 3 Dobro promije3ajte i stavite u hladnjak na 20-30
650 g kruha (16 kriski) minuta da se okusi prozmu.

150 g maslaca

10



1 zlica Vegete Mediteran

POSLUZIVANJE

SAVJET

Za bruskete:
Kruh narezite na 16 krizki debljine oko 1,5 cm.

Omekgani maslac dobro pomijesajte s 1 Zlicom
Vegete Mediteran i njime premaite kriske kruha.

Tako namazani kruh stavite u lim za pecenje i
pecite u pecnici zagrijanoj na 220 °C 5-6 minuta.

Pripremljeni nadjev rasporedite po pecenim
krus¢icima i posluZite.

Oguljeni i narezani avokado pokapajte s malo
limunova soka kako ne bi izgubio boju.

11



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno 100 min.

coolinarika

MINI SHEPHERD'S PIE

Male pite s mljevenom junetinom, graskom i kukuruzom nadjenite pire krumpirom i

uZivajte u spoju zanimljivih okusa i $armantnom izgledu jela.

><

SASTOJCI PRIPREMA
Za 6 osoba
1 Pomijesajte obje vrste braina, dodajte sol i prasak
ZA TIJESTO: za pecivo te maslac narezan na tanke listice.
150 g Glatkog brasna
Podravka 2 Pomocu elektri¢ne mijesalice dobro izmije3ajte dok
100 g Ostrog brasna Podravka ne dobijete ravnomjernu zrnatu strukturu. Dodajte
Y zlicice soli jaje te sve zajedno zamijesite u glatko tijesto.
1 zli¢ica Praska za pecivo Tijesto zatim zamotajte u prozirnu foliju i stavite u
Dolcela hladnjak oko 30 minuta.
125 g maslaca
1jaje 3 Ohladeno tijesto tanko razvaljajte. Pomocu
okruglog reza¢a promjera oko 12 cm @ izreZite 12
60 g luka oblika, pa svaki utisnite u po 1 nama$éenu rupu
100 g mrkve kalupa za muffine (kalup za 12 muffina).
40 mlulja

12



400 g mljevene junetine
100 g Kukuruza Secerca iz
limenke Podravka
100 g Smrznutog graska
Podravka
1 zlica Worcestershire umaka
1 zlica Koncentrata od rajéice
Podravka
2 zlidice Vegete pikant

1vredica Pire krumpira
Podravka
400 mlvode
200 ml mlijeka
50 g maslaca
1 zlicica soli

SAVJET

Luk sitno nareZite, a mrkvu nareZite na manje i
tanje prutice. Stavite ih na dobro zagrijano ulje i na
srednje jakoj vatri przite oko 4-5 minuta da dobiju
lijepu boju.

Dodajte mljevenu junetinu i pirjajte lagano
mije3ajuci oko 7 - 8 minuta. Dodajte
Worcestershire umak, koncentrat rajcice i Vegetu
pikant. Pirjajte mijeSajuci oko 1 minutu pa zalijte s
500 ml vode.

Dodajte grasak i pirjajte na srednjoj vatri oko 20-25
minuta dok tekucina gotovo potpuno ne ispari i
umak ne postane gust.

Dodajte ocijedeni i isprani kukuruz Secerac,
promije3ajte, uklonite s vatre, pa dobivenu smjesu
rasporedite po tijestu u kalupu.

Za pripremu pirea zakipite 400 ml vode. Kad je
voda zakuhala, uklonite je s vatre, dodajte mlijeko i
maslac i lagano mije3ajte. Kad se maslac otopi,
umijedajte sadrzaj 1 vredice za pire i pustite da
odstoji oko 1-2 minute.

Ponovno promijesajte i rasporedite po mesu.
Pospite naribanim grana padanom i pecite u
pechnici prethodno zagrijanoj na 200°C oko 35-40
minuta.

Umjesto junetine moZete upotrijebiti i druge vrste
mesa po zelji.

13



TEZINA PRIPREME
Srednje zahtjevno

coolinarika

AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

70 min.

QUICHE S BROKULOM I SUNKOM

Pripremite slanu pitu s nadjevom od cvjetova brokule i 3unke pomijesane s kremom od

jaja, vrhnja i sira te dekoracijom ¢ipsa od pancete. Jednostavno, fino i hrskavo.

SASTOJCI

Za 6 osoba

ZA TIJESTO:
250 g Psenicnog ostrog brasna
Podravka
sol
1zli¢ica Praska za pecivo
Dolcela
130 g maslaca
130 g svjezZeg sira

ZA NADJEYV:
200 g cvjetova brokule
sol
3Jjaja

PRIPREMA

Bradno pomijesajte sa soli i praskom za pecivo,
zatim dodajte narezan maslac i svjeZi sir. Tijesto
zamijesite, po potrebi dodajuci kiselo vrhnje.

Tijesto razvaljajte i stavite u okruglu posudu za
pelenje quichea promjera 30 cm, tako da budu
prekriveni rubovi.

Cvjetove brokule stavite kuhati u posoljenu vodu,
kratko prokuhaijte, ocijedite i ohladite u hladnoj

vodi.

Jaja, mlijeko i slatko vrhnje dobro promijesajte,
zatim dodajte naribani sir, gorusicu i Vegetu Natur.

14



100 ml mlijeka
200 ml slatkog vrhnja
60 g trapista
% zlicice mljevenog zrna
gorusice
1zlidica Vegete Natur
120 g Sunke (narezane na
ploske)
30 g Pancete Podravka

POSLUZIVANJE

SAVJET

Preko tijesta rasporedite ocijedene cvjetove
brokule i na trakice narezanu $unku. Sve prelijte
pripremljenom smjesom i pecite u pe¢nici
zagrijanoj na 200°C oko 35 minuta.

Pancetu nareZite na komadice i ispecite “¢ips”.

Cips

od pancete stavite na peceni quiche i posluZite.

Kod
pripreme tijesta mozete dodati kiselo vrhnje da se
tijesto lakse umijesi.

15



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME
20 min.

Jednostavno . .
coolinarika

MALEZIJSKI OMLET

Ljute papricice i dumbir neizostavni su za&ini malezijske kuhinje. Volite li pikantna jela,

pripremite ovaj omlet kojim moZete zapoceti jutro ili pak zaciniti kraj dana.

>
SASTOJCI PRIPREMA

Za 4 osobe

1 Papri¢icama maknite sjemenke i nareZite ih.
2 ljute papricice

100 g luka 2 Luk nareZite na ploske.
8jaja
2 zli¢ice Vegete 3 Jajalagano razmutite pjenjacom, dodajte Vegetu,
1 zli¢ica naribanog dumbira papricice, luk, dumbir, malo soli i papar, te lagano
sol izmjesajte.
% zlicice Crnog papra
mljevenog Podravka 4 U Siroj tavi zagrijte ulje, a zatim istresite
2 zlice ulja pripremljenu mje3avinu s jajima.

16



POSLUZIVANJE PeZeni omlet stavite na vedi tanjur, razdijelite na

vece porcije i posluZite uz salatu po Zelji.

SAVJET Omlet moZete ispeci u istoj tavi na dva puta.

17



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Jednostavno 20 min.

coolinarika

ZAPECENA RICOTTA

Milije¢ni proizvod na bazi sirutke, specifi¢an za susjednu Italiju, nije ni slutio da ¢e zbog
svoje osvjeZavajuce, kremaste strukture, blagog ukusa i niske kalori¢nosti postati
neizbjeznim dijelom nase ljetne prehrane. Origano i timijan, maslinovo ulje te jo3 pokoji

sastojak, zapec&enoj ricotti dat ¢e neodoljiv okus.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Na nauljenu tepsiju istresite ricotta sir (neka ostane
500 g ricotta sira u obliku kalupa), pospite za¢inima, Vegetom pikant
% zlicice Origano suseni i pokapajte maslinovim uljem.
Podravka
¥ zlidice suhog timijana 2 Pecite u pec¢nici zagrijanoj na 220 °C oko 15
1 zlicica Vegete pikant minuta dok sir ne postane zlatne boje.

200 ml ekstra djevicanskog
maslinovog ulja 3 Pecenissir prelijte ostatkom maslinova ulja.

18



POSLUZIVANJE Posluzite uz popeeni kruh i salatu od rajéica.

SAVJET Ukoliko u sezoni koristite svjeZe zacine (origano i

timijan) udvostrugite njihovu koli¢inu.

19



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Jednostavno . . 20 min.
coolinarika

DIP OD JUZNOG VOCA

Kombinacije voca i mesnih jela danas vise nisu rijetkost. Volite li isprobavati nove
kombinacije okusa, pripremite dip od avokada i ananasa zacinjen ¢esnjakom, maslinovim

uljem i Vegetom pikant te ga posluzite uz $tapice piletine ili povréa.

><

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Avokado ogulite i nareZite na kockice.
1 avokado
1 zlica limunova soka 2 Nakapajte ga limunovim sokom pa zajedno s
50 ml maslinova ulja maslinovim uljem i ¢e$njakom usitnite u elektri¢noj
2 cesnja Gesnjaka sjeckalici.
150 g oguljenog svjezeg
ananasa 3 Dodajte oguljeni ananas narezan na kockice,
1 zli¢ica Vegete pikant Vegetu pikant i malo soli te nastavite mije3ati dok
sol ne dobijete kagastu smjesu.

20



POSLUZIVANJE Dip od juznog voca ohladite i posluzite uz

narezanu kuhanu piletinu i povrce.

SAVJET Za pripremu ovog dipa upotrijebite zreliji avokado.

21



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME
40 min.

Jednostavno . .
coolinarika

MAROKANSKA SALATA S COUS-
COUSOM

Ova blago pikantna salata moze biti cjelokupan obrok jer u sebi krije komadice piletine,
cous-cous i svjeze povrée, a zavrinu notu daju joj grubo mljeveni lje3njaci.

Preporucujemo je svima koji vole kombinaciju razli¢itih okusa.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Pileci file nareZite na kocke i kratko popecite na
ZA SALATU: ulju.
400 g pileceg filea
4 zlice ulja 2 Tavu s mesom maknite s vatre, pospite curryjem,
2 zlidice curryja Vegetom pikant, podlijte s malo vode i pirjajte
1zlica Vegete pikant 15-20 minuta.

100 g cous-cousa

350 mlvode 3 Kad meso omek3a, ostavite ga da se ohladi u tavi u

100 g mrkve kojoj ste ga pripremali.

80 g korijena celera
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50 g mladog luka
150 g cherry rajcica
Crni papar mljeveni Podravka

ZA PRELJEV:
30 ml maslinova ulja
1-2 Zlice soka limete

ZA POSIPAVANJE:
70 g popecenih ljesnjaka

POSLUZIVANJE

SAVJET

Cous-cous prelijte kipu¢om posoljenom vodom,
pokrijte i ostavite stajati 10-15 minuta.

Pripremljenom cous-cousu dodajte svjeze
naribanu mrkvu, korijen celera, mladi luk narezan
na trakice, raj¢ice narezane na Cetvrtine i ohladenu
piletinu.

Prelijte maslinovim uljem, sokom limete i sve
lagano izmijesajte.

Na kraju pospite grubo mljevenim lje$njacima.
Salatu po potrebi jo¥ posolite i popaprite.

Posluzite kao malo ili glavno jelo u toplim ljetnim
mjesecima.

Za ovu salatu moZete upotrijebiti i ostatke vec¢
pelenog ili kuhanog mesa (piletina, janjetina).

23



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Jednostavno 40 min.

coolinarika

NORVESKA KREM JUHA OD RIBE I
KOZICA

NorveZzani svoje hladne dane vole ugrijati juhama, a najpopularnije su one od riba, Zkoljki i
povréa s dodatkom vrhnja i bijelog vina. Upravo je takva i krem juha od ribe i kozica.

Nemate li kozice, upotrijebite Zkoljke.

e

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Meso ribe ogistite od kosti, operite, nareZite na
400 g mijesane morske ribe manje dijelove te ga stavite kuhati u lonac.
(8karpina, oslié)
70 g mrkve 2 Mrkvu i celer nareZite na kockice, a luk na plogke.
30 g korijena celera
50 g luka 3 Korzice odistite i zajedno s pripremljenim povréem,
200 g kozica Vegetom i soli dodajte ribi. Kuhajte na laganoj vatri
1zlidica Vegete 20-ak minuta.
sol
100 ml bijelog vina 4 Pred kraj kuhanja dodajte vino, papar, vrhnje i

24



Crni papar mljeveni Podravka
200 mlvrhnja za kuhanje
2 zlice maslinova ulja
1 zlica nasjeckanog persina

POSLUZIVANJE

SAVJET

maslinovo ulje.

Pospite perginom i posluZite s kockicama
popecenog kruha.

Umjesto kozica mozete koristiti 3koljke po izboru.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME
30 min.

Jednostavno . .
coolinarika

MILANSKI RIZOTO

Svaki talijanski grad ima svoju tjesteninu i svoj rizoto. Gotovo asketski izbor namirnica
neka vas ne zavara — Milanezi znaju $to je dobro. Ako ne ku3ate njihov risotto, niste

svladali abecedu riZota.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 U kipucu vodu stavite kocke za juhu i kuhajte oko 5
400 g Rize arborio Podravka minuta.
1 glavica luka
100 g maslaca 2 Na ugrijanome maslacu kratko popecite nasjeckani
1,5 lvode luk i lagano ga pirjajte podlijevajuéi juhom.
2 Kokosje kocke Podravka
2 zlicice Vegete 3 Dodajte opranu rizu, kratko je popecite i pirjajte
150 ml vina postupno je zalijevajudi vruéom juhom uz
1zli¢ica safrana u prahu neprekidno mije3anje.

50 g ribanog parmezana
4 Pred kraj pirjanja dodajte vino, Vegetu i 3afran, a
zatim parmezan.
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POSLUZIVANJE

SAVJET

MALA TAJNA

Milanski rizoto posluzite uz svjezu sezonsku salatu.

Za rizoto koristite rizu okrugla zrna (arborio).

Kombinacijom arborio rize koja sadrzi dosta $kroba
i dolijevanjem tekucine kod pirjanja rize dobit cete
dovoljno socan rizoto.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno ) ) 40 min.
coolinarika

JASTOG NEWBURG

Ukoliko posjetite Veliku jabuku, ovaj specijalitet moZete probati u restoranu Delmonico,
otvorenom jo$ davne 1827. godine. Ukoliko to nije slu¢aj, ovaj specijalitet moZete
pripremiti u toplini svog doma i u pristupa&nijoj varijanti sa $kampima. Recept je isproban

i prilagoden prema originalu iz kuharice The Best American Classics, izdava¢a Cook’s

llustrated.
SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Jastoge stavite u kipuéu vodu, poklopite i smanijite
4 ziva jastoga (svaki oko 600 vatru. Kuhajte oko 15 minuta.
9)
75 g maslaca 2 Zatim ihizvadite i ostavite da se hlade. Oc¢istite ih.
100 g luka
2 desnja Cesnjaka 3 Temeljac napravite tako da u 250 ml kipuce vode
2 zlice sherryja dodajte Vegetu te kratko prokuhajte.
2 zlice brandyja
200 mlvrhnja za kuhanje 4 U %jru tavu stavite maslac. Kada se zagrije dodajte
muskatni orascic nasjeckani luk. Pirjajte ga dvije minute.
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prstohvat soli 5 Dodajte protisnuti &e3njak, sherry, brandy i

Crni papar mljeveni Podravka temeljac pa nastavite kuhati 3-4 minute.
4 zZumanjka
svjeze nasjeckani persin 6 Dodajte vrhnje, muskatni ora$¢i¢, papar i sol.
ZA TEMELJAC: 7 Kuhajte jos 4 minute dok smjesa ne postane gusta.
250 mlvode Maknite s vatre.

1 zlicica Vegete
8 Zumanjke pjenasto umutite i polako dodajte
smjesi. Mije3ajte kako se jaja ne bi stisnula. Po Zelj,
dodajte jo3 zacina.

9 U smjesu stavite meso jastoga pa vratite na vatru
jo$ minutu ili dvije.

POSLUZIVANJE Pripremljeni umak prelijte preko kuhane tjestenine,
lagano promijedajte, pospite persinom i posluzite
odmah.

SAVJET Ukoliko niste u moguénosti dobiti jastoga, kupite

vy 2

1,5 kg svjezih skampa (oci¥c¢enih kampa dobit cete
oko 150 g) i pripremajte jednako kao i s jastogom.
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TEZINA PRIPREME
Srednje zahtjevno

AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

20 min.

coolinarika

CAPONATA ALLA PODRAVKA

Tjestenina s kozjim sirom pripremljena al dente i kockice patlidzana zac¢injene Vegetom i

origanom svojim mediteranskim okusom pribliZit ¢e vam more i okuse ljeta.

SASTOJCI

Za 4 osobe

3 zli¢ice maslinovog ulja
1 patlidZana (250 g)
1 8esanj cesnjaka
1 Pelati Podravka (800 g)
1 zlica Vegete
% zlicice Origano suseni
Podravka
350 g Podravka tjestenine
(Fusilli)
200 g rikote (mladog kozjeg
sira)

PRIPREMA

Na zagrijanom maslinovom ulju popecite na
kockice narezani patlidzan, uz mije3anje dodajte
protisnuti Ce3njak, ocijedene zdrobljene pelate,
jednu Zlicu Vegete i origano, pa kratko prokuhajte.

Umijesajte tjesteninu skuhanu al dente, stavite na
srednje jaku vatru i pirjajte dok se umak dobro ne
poveZe s tjesteninom, a zatim lagano umije3ajte
natrganu rikotu.
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POSLUZIVANJE Posluzite toplo.

SAVJET Jelo moZete posipati narezanim bosiljkom ili

persinom.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno 60 min.

coolinarika

CHILLI BEANS

Chilli se priprema diljem svijeta, s razli¢itim vrstama mesa - piletinom, junetinom,
mljevenim mesom, mesom narezanim na kockice ili kombinacijom mljevenog mesa i
mesa narezanog na kockice. Cesto se dodaju rajice, ¢ili papritice, svjeze zelene paprike i

drugi sastojci. Probajte ga s dodatkom crvenog graha uz prilog od rize.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Na ulju kratko popecite nasjeckani luk. Dodajte
50 mlulja mljeveno meso, narezane ljute papricice koje ste
100 g luka prethodno o¢istili od sjemenki, protisnuti Ee3njak i
500 g mljevene junetine malo soli.
1-2 ljute papricice
2 esnja Gesnjaka 2 Meso pirjajte na laganoj vatri 10-ak minuta, a zatim
sol dodajte zelenu papriku narezanu na kocke,
300 g svjeze zelene paprike koncentrat rajcice, sjeckanu raj¢icu, 3ecer i Vegetu
1 zlica Dvostrukog pikant.
koncentrata rajéice Podravka
1 Sjeckana rajéica Podravka 3 Nastavite pirjati na laganoj vatri jo oko 20 minuta,
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2 zlicice smedeg secera a potkraj umije3ajte mjeavinu ¢ili zacina, ocijedeni

1 zlica Vegete pikant grah i persin. Promijesajte i zajedno kuhajte jo$ oko
1 zlicice mjesavine cili zadina 5 minuta.
1 limenka Crvenog graha
konzerviranog Podravka 4 Rizu skuhajte u posoljenoj vodi, ocijedite, prelijte
1 zlica nasjeckanog persina uljem i promijesajte.
ZA PRILOG:

250 g rize dugog zrna
2% zlicice soli
2-3 zlice ulja

POSLUZIVANJE

Chilli beans posluzite uz toplu rizu.

SAVJET

Umijesto s rizom, chilli beans posluzite
jednostavnije uz - tortilja &ips.
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TEZINA PRIPREME
Srednje zahtjevno

AUTOR RECEPTA

coolinarika

VRIJEME PRIPREME
40 min.

GRGEC NA MEDITERANSKI

Isprobajte rije¢nu ribu grge¢ u kombinaciji maslinovog ulja i Vegete mediteran. Ova

neobi¢na kombinacija svakako ¢e biti osvjeZenje na vasem stolu. Grge¢a mozete

SASTOJCI

Za 4 osobe

3 zlice maslinovog ulja
700 g sitnijeg mladog
krumpira
75 g prsuta
4 zlicice Vegete mediteran
100 mlvode
75 ml malvazije
100 g mini rajcéica
2 zlice persina
800 g fileta grgeca
2 zlice maraskina ili kircha

zamijeniti i filetima bijele ribe.

PRIPREMA

U vecoj tavici zagrijte maslinovo ulje i na njega
stavite dobro oprane i na polovice prerezane
krumpire.

Pecite ih na srednjoj vatri 5-6 minuta pa dodajte
priut narezan na trakice, 2 Zli¢ice Vegete

mediteran, vodu i bijelo vino.

Poklopite i na laganoj vatri pirjajte 10-15 minuta da
krumpir malo omeksa.

Dodajte mini rajcice i pirjajte poklopljeno jos 2-3
minute.
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POSLUZIVANJE

SAVJET

Pospite nasjeckanim perginom i na vrh krumpira
poloZite filete grge¢a posute preostalom Vegetom
mediteran.

Zalijte maraskinom ili kirchem i poklopite. Kuhajte
lagano bez mije3anja dok riba ne bude skuhana.

Uklonite s vatre, pokapajte s malo maslinova ulja i
posluZite.

Posluzite toplo uz sezonsku salatu.

Grge& mozete zamijeniti s vecim filetima bijele
ribe.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME
45 min.

Jednostavno . .
coolinarika

FISH AND CHIPS

Fish ‘n’ chips, “hrana s nogu” posebice popularna u Engleskoj, Australiji, Novom Zelandu,
SAD-u i Kanadi, zavladala je svijetom, a uz regionalne posebnosti u osnovi se radi o
dobrom starom pommes fritesu i pe¢enim ribicama. Recept je isproban i prilagoden

prema originalu iz kuharice Englische kiiche, Anna Wilson.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Filete ribe nareZite na komade, pospite Vegetom
1 kg fileta bijele ribe mediteran i paprom.
2 zlicice Vegete mediteran
Crni papar mljeveni Podravka 2 Bra3no pomijesajte s pratkom za pecivo, vodom,
5 velikih krumpira mlijekom i octom. Dodajte lagano tuceno jaje, sol i
ulje za przenje sve dobro izmijeZajte. Smjesu ostavite stajati oko
15 minuta.
ZA TIJESTO:
250 g Psenicnog ostrog brasna 3 Pripremljenu ribu umocite u smjesu s brainom i
Podravka przite u dubokom ulju, a zatim je izvadite na
1vrecica Praska za pecivo upijajudi papir.
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Dolcela 4 Krumpir ogulite, nareZite na $tapice centimetar

150 mlvode debljine.
200 ml mlijeka
2 zlice octa 5 Przite ih u dubokom ulju dok ne postanu
1jaje zlatnozuti.
sol
POSLUZIVANJE Posluzite neposredno nakon przenja s hladnim

umakom i sezonskom salatom.

SAVJET U pripremljeno tijesto osim fileta ribe mozete

umoditi i prziti povrée i gljive po Zelji.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Jednostavno . . 25 min.
coolinarika

UMAK OD LIMETE (MOLHO DE
LIMAO)

Meso s rodtilja posluZite s aromati¢nim umakom limete kojem cete dodati zacine i

maslinovo ulje, a zatim se prepustite uzivanju u okusima na brazilski nacin.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Iscijedite sok limete te dodajte sitno nasjeckani luk,
4 limete gednjak, narezanu ljutu papriicu, sol i papar.
1 glavica luka (100 g)
1 desanj cesnjaka 2 Umijedajte nasjeckani korijander i maslinovo ulje.
1-2 ljute papricice
sol 3 Na zagrijanu namascéenu tavu stavite lungi¢
Crni papar mljeveni Podravka narezan na odreske, pospite ga 1 zlicom Vegete i
1 zlica nasjeckanog persina ili lagano popecite s jedne i druge strane.
korijandera

2 zlice maslinovog ulja
600 g lungica
1zlica Vegete
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POSLUZIVANJE Umak od limete posluzite s pirjanom rizom i

mesom s rodtilja.

SAVJET Korijander moZete zamijeniti i nasjeckanim li¥¢em
celera jer je aromati¢niji od persina.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno 40 min.

coolinarika

NJEMACKA - JETRICA S JABUKAMA

Jetrica poprzena na kockicama blago kisele jabuke dat ¢e jelu vinski okus, a prilog od pire

krumpira kremasti doprinos ovoj specifi¢noj kombinaciji njemacke kuhinje.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Tele¢u jetricu nareZite na manje i tanje plogke ili
600 g telece jetrice prutice, zalijte s mlijekom i pustite da odstoji 1-2
250 ml mlijeka sata.
3 zlice Krusnih mrvica
1zliica crvene paprike 2 Jetricu ocijedite i osuSite papirnatim ubrusom.
1 zlica Vegete
50 g maslaca 3 Zajedno pomijesajte krusne mrvice, crvenu papriku
100 g luka i1zlicu Vegete.
500 g jabuka
100 g Pire krumpira Podravka 4 Pospite preko jetrice ravnomjerno s obje strane.
400 mlvode
200 ml mlijeka 5 Ovako pripremljenu jetricu kratko poprzite s obje
50 g maslaca strane na dobro zagrijanom maslacu dok ne dobije
1 zli¢ica soli lijepu boju pa je izvadite i ostavite sa strane na
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POSLUZIVANJE

MALA TAJNA

toplom.

Na istom ulju kratko poprzite luk narezan na
plogke, tek toliko da malo zazuti.

Dodajte oguljene i o&iscene jabuke narezane na
kockice, pirjajte na laganoj vatri dok jabuke i luk ne
omeksaju.

Po potrebi podlijte s malo vode.

Pire krumpir pripremite prema uputi na pakiranju.

Jetricu s jabukama posluZite uz pire krumpir.

Da bi jetrica imala bolji okus, ostavite je 1-2 sata da
odstoji u mlijeku. Mlijeko ¢e izvuéi goreinu.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME
Jednostavno

. . 35 min.
coolinarika

HRSKAVA PILECA KRILCA

Ukoliko je piletina zbog svoje hrskavosti i nenadomijestiva okusa redovito na jelovniku
vadeg obroka u omiljenom kineskom restoranu, mozda je vrijeme da se oku3ate u njezinoj

pripremi i u vlastitom domu.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Pomijesajte sve sastojke za marinadu i njome
800 g pilecih krilaca bez prelijte pile¢a krilca. Ostavite da se mariniraju
vrskova najmanje 2 sata.
100 g Gussnela Dolcela
200 ml ulja 2 Krilca izvadite iz marinade, uvaljajte u Gussnel i

przite u dubokom ulju.
ZA MARINADU:
100 ml sojina umaka
50 ml konjaka
2 zlice Vegete
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POSLUZIVANJE Przena pileca krilca posluZite uz kuhanu rizu i

zelenu salatu, a po Zelji ukrasite perginom.

SAVJET Kako biste uZivali u hrskavosti ovako pripremljene

piletine, posluZite je odmah.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME
Jednostavno

. . 35 min.
coolinarika

SVINJSKI KAVARMA KEBAB

Kavarma je jedno od najukusnijih bugarskih mesnih jela. Svinjetinu i poriluk u kombinaciji s

Vegetom pikant i bijelim vinom posluZite s kuhanom rizom ili krumpirom. Dobar tek!

SASTOJCI PRIPREMA

Za 4 osobe

1 Meso nareZite na tanje rezance.
800 g svinjetine od buta

1 zlic¢ica soli 2 Posolite i popecite na dobro zagrijanom ulju dok
100 ml ulja ne dobije lijepu zlatnu boju.
600 g poriluka
1 zlica Dvostrukog 3 Pe&eno meso odlozite sa strane, a na istom ulju
koncentrata rajcice Podravka kratko popecite poriluk narezan na tanke ploskice.
1 zli¢ica Vegete pikant
Crni papar mljeveni Podravka 4 Cim poriluk malo povene, dodajte koncentrat
100 ml bijelog vina rajcice, Vegetu pikant, prstohvat papra i soli.
100 g luka Lagano promijedajte i pecite jo§ 1 minutu.

5 Dolijte 100 ml vode, vino i vratite pe€eno meso.
Pustite da zavrije, pa vatru smanijite na najslabije i
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POSLUZIVANJE

SAVJET

pirjajte jo$ 4-5 minuta.

Pospite sitno nasjeckanim lukom i posluZite toplo
uz kuhanu rizu ili krumpir.

Ako volite intenzivniji okus, stavite dvostruku
koliginu vina.

45



TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME
90 min.

Srednje zahtjevno . .
coolinarika

OSSO BUCCO NA TOSKANSKI
NACIN

Alla toscana? Niste jo3 ¢uli za to? Pa evo kako izgleda: popeceno meso polako pirjano na
podlozi od korjenastog povrca. Naci e se tu i dosta crnog vina i rajcice, a sve zajedno

stopit e se u gusti umak!

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Odreske pobra3nite i popecite na zagrijanoj
4 odreska telecée koljenice (oko mje3avini maslaca i maslinova ulja.
1kg)
2 zlice Psenic¢nog ostrog 2 lzvadite ih, a na masnoc¢u dodajte luk, mrkvu i
brasna Podravka stabljiku celera narezanu na sitne kockice. Pirjajte,
4 zlice maslinova ulja prelijte vinom, dodajte passatu, Vegetu i vratite
20 g maslaca meso. Podlijte s vodom da meso bude uronjeno i
100 g luka pirjajte na laganoj vatri u poklopljenoj posudi oko 1
100 g mrkve sat.

100 g stabljike celera
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150 ml crnog vina 3 Na polovici pirjanja meso okrenite, promije3ajte

200 ml Passate Podravka umak i nastavite pirjati.
2 zlidice Vegete
sol 4 Kad je gotovo po potrebi posolite, popaprite i
Crni papar mljeveni Podravka pospite nasjeckanim perginom.

1 zlica nasjeckanog persina

POSLUZIVANJE Posluzite toplo uz kuhanu rizu.
SAVJET Tijekom pirjanja tavu povremeno protresite.
NAPOMENA Ovo moZete i zamrznutiZamrzavanje: Osso bucco

naglo ohladite na 5°C, prebacite u odgovarajuce
posude pa $to prije zamrznite Odmrzavanje: Jelo
odmrzavajte u peénici na temperaturi od 50°C oko
1 sat. Prebacite u vatrostalnu posudu i zagrijavajte
oko 20 minuta na 130°C.Trajnost: 60 dana.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno . . 150 min.
coolinarika

KOKOSJI SAUTE (SECO DE
GALLINA)

Kokos ili pile, pitanje je sad? Bez obzira $to vam je pri ruci u kombinaciji s raj¢icom,
paprikom i pivom stiZe na va3 stol laganokuhajuci ekvadorski seco. Samo vam mozemo
zazeljeti dobar tek uz prilog od rize i avokada. Recept je isproban i prilagoden prema

originalu iz knjige El Sabor de Ecuador Freddyja Alvareza Castra.

SASTOJCI PRIPREMA
Za 6 osoba
1 Rajicu, papriku i feferon dobro operite, a paprike i
300 g rajéica feferon dobro ofistite od kostica. Povrée nareZite
1 kg svjeze paprike na manje komade, stavite u elektri¢nu sjeckalicu i
1 feferon dobro sameljite pa pomijesajte s pivom.
2% [ piva
2 zlice ulja 2 U vecoj posudi na zagrijanom ulju popecite sitno
150 luka nasjeckani luk i cijele ¢e¥nje ¢e3njaka prerezane po
4 cesnja cesnjaka duZini.

1 kokos ili pile (oko 2 kg)
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% zlicice soli
1 zlicica Vegete
1 zlicica kima
2 zlice Slatke paprike mljevene
Podravka
1 zlica svjezeg nasjeckanog
korijandera

POSLUZIVANJE

SAVJET

Kad luk dobije lijepu svijetlozutu boju, dodajte
koko3 koju ste prije dobro oprali, ogistili i narezali
na komade srednje veli¢ine. Koko posolite i pecite
3-4 minute da meso dobije boju sa svih strana.

Dodajte Vegetu, kim i crvenu mljevenu papriku,
dobro promijesajte, popecite jo§ 1-2 minute pa
zalijte pripremljenom pivskom mje3avinom.

Poklopite, a kad zakuha, smanijite vatru na najslabije
i uz povremeno mijeanje kuhajte 2 sata da se
umak zgusne.

Kad je jelo gotovo, pospite ga svjeZe nasjeckanim
korijanderom, a po potrebi jos dosolite.

Kokosji gula3 posluZite uz kuhanu ili pirjanu rizu.

Crvenu mljevenu papriku moZete zamijeniti s 2
Zlice mje3avine zacina achiote.

Ako koristite pile umjesto kokosi, vrijeme kuhanja
smanijite za 40 minuta do 1 sat kako se piletina ne
bi raspala.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno 40 min.

coolinarika

FILE “STROGANOV”

Glasovita ruska obitelj zasluzna je za ime ovog jela. Od tipi¢nog ruskog, zatim elegantno

profinjenog postalo je nezaobilaznim jelom internacionalne kuhinje.

><

SASTOJCI PRIPREMA
Za 4 osobe
1 Meso nareZite na rezance, a luk nasjeckajte.
600 g govedeg filea Oprane i ocijedene $ampinjone nareZite na listice,
100 g luka a kisele krastavce na tanje rezance.
150-200 g sampinjona
2 Kisela krastavea Podravka 2 U 3irokoj tavi na zagrijanoj mjesavini ulja i maslaca
4 zlice ulja (20 g) kratko popecite meso, dodajte luk i jos malo
40 g maslaca propirjajte.
1-2 Zlice Senfa estragon
Podravka 3 Zatim dodajte $ampinjone koje ste posebno
Crni papar mljeveni Podravka propirjali na preostalom maslacu, senf, papar i
2 zlicice Vegete Vegetu. lzmijesajte i kratko prokuhajte.
20 g Psenicnog ostrog brasna
Podravka 4 Pred kraj umijesajte braino razmuceno u vrhnju i
100 ml kiselog vrhnja kisele krastavce. Zalijte vodom kako biste dobili
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limunov sok

POSLUZIVANJE

SAVJET

odgovarajucu gustocu umaka. Po Zelji dodajte
malo limunova soka.

File “Stroganov” posluzite uz kuhanu rizu ili krokete
od krumpirova tijesta.

Prije pe¢enja meso mozete posuti brasnom kako
biste umak ucinili guséim.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno 180 min.

coolinarika

SCI - RUSKA JUHA S KISELIM
ZELJEM

Najglasovitija od svih ruskih juha, 3¢, spravlja se od kupusa, slatkog ili kiselog vrhnja uz

dodatak raznog povréa. Jeste li ¢uli onu Tolstojevu — S¢i i kasa, hrana na3a?

><

SASTOJCI PRIPREMA
Za 6 osoba
1 U hladnu vodu stavite kuhati meso, kosti,
ZA TEMELJAC: korjenasto povrce i luk. Dodajte Vegetu i sol te
500 g svinjskog flama kuhajte 2 sata da dobijete temeljac.
200 g janjeéeg flama
telece kosti 2 Meso i povrce izvadite, a temeljac koristite za
1mrkva podlijevanje.
1 korijen celera (100-150 g)
1 korijen persina 3 Na ulju popecite nasjeckani luk dok ne postane
1zlica Vegete staklast. Dodajte naribanu mrkvu pa je pirjajte
sol podlijevajuci temeljcem.
ZA JUHU: 4 Kada mrkva malo omek3a, dodajte kiseli kupus,
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1 zlica ulja podlijte temeljcem i nastavite pirjajte. Potkraj

100 g luka pirjanja dodajte passatu.
300 g mrkve
300 g narezanog kiselog zelja 5 Krumpir ogulite, nareZite ga na krupnije Stapice i
300 g Passate Podravka stavite kuhati u malo vode.
800 g krumpira
1 zlica nasjeckanog persina 6 Pirjanom povréu dodajte kuhani krumpir, zalijte

temeljcem toliko da pokrijete sadrzaj u loncu,
dodajte svinjsko meso iz temeljca narezano na
kockice i pustite da sve zajedno prokuha.

POSLUZIVANJE Séi juhu posluzite toplu posutu nasjeckanim
persinom.

SAVJET Tijekom pirjanja povrce stalno pomalo podlijevajte
temeljcem.

Kod pripreme ruskih juha jedna vrsta mesa je
osnovna (dominantna) i ta vrsta mesa se na kraju
dodaje u juhu, a ostalo meso se moZze pojesti kao
kuhano meso s odgovarajucim prilogom. U ovom
receptu je to svinjetina. Jako je dobro ako barem
jedna vrsta mesa za temeljac moZe biti janjetina.

NAPOMENA Ovo mozete i zamrznuti

Zamrzavanje: Temeljac, iz kojeq ste izvadili meso i
kosti, zamrznite u adekvatnoj plasti¢noj posudi ili
porcionirajte u vise manjih.

Odmrzavanje: Koli¢inu koja vam je potrebna za
podlijevanje ostavite dan ranije u hladnjaku da se
odmrzne.

Trajnost: do 120 dana.
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TEZINA PRIPREME AUTOR RECEPTA VRIJEME PRIPREME

Srednje zahtjevno ) ) 70 min.
coolinarika

CHOWDER OD PILETINE I POVRCA

Chowder je nacionalno jelo New Englanda, podrugja ¢ija melankoli¢na klima uz
visemjeselne kise i magle jednostavno zahtijeva okrepljujucu i hranjivu — juhu. A 3to

moze vratiti snagu brze nego tanjur pun juhe od piletine i raznog povréa?

SASTOJCI PRIPREMA
Za 6 osoba
1 Pileci file nareZite na kocke i kratko popecite na
350 g pilecéeg filea zagrijanom maslacu. Popecenu piletinu izvadite iz
40 g maslaca lonca i stavite na toplo mjesto.
100 g luka
2 esnja Cesnjaka 2 U istom loncu popecite nasjeckani luk i ¢e3njak.
300 g Pelata Podravka Dodajte pelate, $ecer, origano, Vegetu i zajedno
2 zlicice smedeg Secera pirjajte oko 15 minuta.
1 zli¢ica Origano suseni
Podravka 3 Povrée u loncu usitnite $tapnim mikserom, a zatim
1zlica Vegete u lonac vratite pope&enu piletinu i nastavite kuhati
450 g krumpira jo$ oko 20 minuta.
100 g mrkve
200 g Zamrznutog mladog 4 Krumpir i mrkvu ogulite i nareZite na kocke.
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graska Podravka
200 g Zamrznutih zelenih
mahuna Podravka
2 zlice Gussnela Dolcela
200 mlvrhnja za kuhanje
70 g sir Cheddar

POSLUZIVANJE

SAVJET

Krumpir, grasak, mahune i mrkvu skuhajte, ocijedite
i dodajte pirjanoj piletini i rajici.

U lonac s povréem i mesom dolijte vodu i zakipite.
Dodajte Gussnel razmucen u malo vode, vrhnje za

kuhanje, naribani sir i kuhajte na laganoj vatri oko 2
minute.

Uz chowder od piletine i povréa posluzite tamni

kruh.

Vrhnje za kuhanje moZete zamijeniti jogurtom.
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