KUHIN



Za kreativnost i ljubav prema kulinarstvu mogu da zahvalim samo jednoj osobi - mojoj
mami, najboljoj kuvarici koju sam upoznala u zivotu.

Jos kao devojCica, volela sam da pripremam kolace i iznenadujem ukucane, a onda, kada
sam postala ponosna trostruka mama Filipa, Davida i Viktorije, imala sam joS veci razlog
da sve Sto pripremim, pored toga $to je ukusno, bude i lepo na oko.

A, onda sam stupila i u virtualni svet! On je postao deo moje svakodnevice i u velikoj meri
izmenio moj zivot... Na nagovor prijateljica sa foruma Hobi grafika, koje su zelele da svi
moji recepti budu dostupni na jednom mestu, 4. novembra 2007. godine pokrenula sam
blog. Prvi posetioci su bile one, zatim njihove prijateljice, a onda sam pocela da dobijam
sve viSe komentara nepoznatih posetilaca i blogovanie je preraslo u moju ljubav.

Naravno, sve $to spremim prvo probaju moji ukucani. Ako su oni zadovoljni, recept moze

da bude objavljen! DeSavalo se da sa nekim receptima nismo bili zadovoljni i oni nisu

objavljeni na sajtu jer ne zelim da izneverim vas, verne posetioce.
Vi ste, kao verni pratioci mog rada, odigrali vaznu ulogu i u pripremi ovog kuvara, jer ,/: a
upravo ste vi izabrali najbolje recepte koji su objavljeni na stranama koje slede. S

Dakle, pored mene, jedini ,krivci” za ovu knjigu ste upravo vi:)
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PREDJELA

300 g brasna

Y2 kasicice soli

1 prasak za pecivo

75 g margarina

160 g gaude (ili nekog
drugog kackavalja)
70 g govede prSute
220 ml mleka

Jogadice sa priutom i sivom

Sjediniti brasno (250 g), so i prasak za pecivo. Dodati
margarin i rukama izgnjecCiti da postane rastresito. PrSutu
iseckati na najsitnije, a gaudu izrendati, pa dodati u brasno,
zatim sipati mleko i promesati. Ostaviti 5 minuta, pa dodati
i preostalih 50 g brasna i jo§ malo umesiti (3-4 puta).

Na pobrasnjenoj radnoj povrsini razvuci testo na 7-10

mm debljine i okruglim sekacem vaditi pogacice. Peci u
zagrejanoj rerni na 200 °C 15 minuta.
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4 kuvana jajeta

250 ml soka od cvekle
50 ml jabukovog siréera
1 manja glavica crnog
luka

5 zrna bibera

2 kasike majoneza

Y2 kasicCice senfa
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Sok od cvekle i sirCe staviti da provri, pa skloniti sa ringle

i dodati krupno seckani crni luk i biber. Ostaviti desetak
minuta da se prohladi, a zatim sipati preko kuvanih jaja
prethodno stavljenih u odgovarajucu posudu (najvise
odgovaraju plasticne kutije sa poklopcem koji dobro
dihtuje). Ostaviti u frizider. Nakon 48 h, izvaditi jaja, oprati

u hladnoj vodi i prosusiti. Jaja iseCi na polovine i pazljivo
izvaditi zumanca, zatim im dodati majonez i senf. ViljuSkom
propasirati i napraviti fil. Sipati u kesu i staviti veci zvezdasti
nastavak, zatim napuniti jaja. Ukrasiti po zelji.






