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NOBRO DOSL{ veaes ZVANICN
HARL POKRKUVARKOLACA [PECTVA

Krenite u &arabnu pustolovinu - svaki put Kad stupite u kuhinjul

od hlepci¢a s munjama, biskvita Grifindorov mac i krekera nimbus 2.000, pa sve do

O va Carobna knjiga obiluje ukusnim receptima nadahnutim filmovima o Hariju Poteru,
Hagridovih mramornih kolacic¢a, paketic¢a Nikolasa Flamela i fokace teren za kvidic.

Pre nego Sto poc¢nete da spremate bilo koje pecivo, pobrinite se da imate sve sastojke i
pribor koji su navedeni na toj strani - plus Hermionin bridak um, nepokolebljivu smelost

Harija Potera (za komplikovanije recepte) i legendarnu ljubav prema hrani Rona Vizlija!

Ovo poslednje je narocito vazno, jer su svi recepti smisljeni da vam pode voda na usta,

s velikim brojem zdravih namirnica, kao i mnostvom vegetarijanskih, veganskih i bezglutenskih
sastojaka (koje smo oznadili obojenim zastavicama - obratite paznju na njih).

Ne zaboravite, takode, da obratite paznju na simbole u vidu strelica. One oznacavaju nivo
zahtevnosti svakog recepta, od jedne strelice (poletni¢ki), pa sve do pet strelica (slozeni).
Mozete poceti od nekog jednostavnijeg peciva i postepeno se usavrsavati - ili se prosto
latiti pripreme bilo kojeg. Pretpostavijamo da sve zavisi od toga da li sebe vidite kao
grifindorca, sliterinca, rejvenkloovca ili haflpafovca! (Kad smo kod toga, hogvortski amblem
od kroasana na stranama 24-25 neodoljivog je ukusa, kao i puslice sa amblemima
hogvortskih kuc¢a na stranama 92-93.)

Kad ste vec izabrali recept, ne zaboravite da dobro operete ruke sapunom i vodom i opasete
kecelju kako ne biste isprljali odecu. Ako niste dovoljno stari da mozete praktikovati magiju
izvan hogvortskih zidina, pobrinite se da prilikom spravljanja peciva uz vas bude neka odrasla
osoba koja ¢e vas nadgledati, narocito dok upotrebljavate nozeve i kuhinjske uredaje ili
hvatate vrelu rernu, vrele tiganje i lonce. Ukoliko imate rernu s ventilatorom, smanjite
temperaturu za 10-20 stepeni Celzijusa. Molimo vas da to proverite u uputstvu za rukovanje
rernom ili upotrebite termometar za rerne. Takode se neizostavno potrudite da neko
odrastao is¢ita recepte i proveriima li u njima bilo kakvih alergenih sastojaka.

Na kraju, zgrabite olovku (ili ¢arobni Stapi¢, ukoliko ga imate) i recite naglas: ,Svecano se

zaklinjem da smeram neki nestasluk!“ | zacas éete biti orni i raspolozeni da i sami stvorite

neku kuhinjsku ¢aroliju iz Harija Potera.

> Srecno vam bilo pecenje <
carabnih Kolaéal

DOBRO DOSLI
7
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SICURNOST U KUHiNT

Posto sv recepti v avoj Knjizi prevkusni, uvereni smo da cete poZeleti admah da ih
spravljate, ali pre toga proéitajte ove nezaobilazne savete o sigurnosti v Kvhinji.
Oni ¢e vam omoguditi da vam od poéetka sve éarabno polazi za rukom.

PRE
PRIPREME

Jayet »1 A #L
oV
Dobro operite ruke sapunom i Stavite kecelju kako biste zastitili odecu,
vodom, a zatim ih pazljivo obrisite a ako imate dugu kosu, vezite je u rep.

Cistim peskirom.

Sayet #3 Sayet #Y
Unapred procitajte ceo recept da Pobrinite se da prostor u kojem cete raditi
biste obezbedili sve potrebne bude prijatan i ¢ist (i neka $to duze ostane
sastojke i pribor. takav sve dok obavljate aktivnosti).

SIGURNOST U KUHIN]JI
8
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Savet # cavet 6

Zamolite odraslu osobu da vam pomogne u Ne zaboravite da uvek navucete zastitne
rukovanju bilo &im oStrim (poput nozeva) rukavice dok koristite rernu i uvek drzite
ili vrelim (poput rerni). . noz dalje od sebe dok seckate nesto. X
pipoto nekog poput Gilderaja [okharta — *

i molimo Vas: , « PRI g,
Ali mol oy se seamo 5ta se desilo sirotoj Harijevo) rvc

X — Poyl_f —— . * :
ot PRIRIMI

»*
*
Nikad ne sluzite pecivo a

dok se pusi. Pustite da
se malo ohladi pre nego
Sto navalite da jedete. =

. ?
Vasi drugari nisy Zmajevl, zar nef

SIGURNOST U KUHIN]JI
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MLANG

v ‘“
_Neka gozba pocne:
PROFESOR DAMBLDOR

Slana pecivo, osim $to je slano, veoma
je Zadinjena. U ovom dely spravljacete
neka veoma uKusna slana jela.

1
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= LEPACS MUNTOM

X . f@' 8 KOMADA 20 MINUTA, PLUS VREME ZA E I2MINUTA .———

NARASTANJE PRE PECENJA

Hari je zadobio oZiljak nakon tragiénog susreta s Lordom Voldemaorom dok je jo$ bio beba.
Taj oziljak mv je trajni padsetnik da on nije abic¢an ovek - on je Dedak Koji je PreZiveol
Stvorite sopstvenv verzijv Harijevog prepoznatljivog oZiljka pomocu avih

hlepéica sa sirom §to se tope v ustima.

ZA HLEPCICE

3 3olje / 375 g belog
brasna za hleb

| kasicica aktivnog suvog kvasca

3 kasike fino seckanog svezeg
zacinskog bilja, ili | kasic¢ica
suSenog

/2 Solje / 60 g fino ribanog
cedar sira

3 kasike maslinovog ulja

| kasicica soli

ZA FINISIRANJE

4 kasicCice sitno ribanog cedar sira

Paprika, za posipanje

VG e VKusny
Vegansky verzijy

K UPatrebite
SV0j omiljeni
* veganski sir.

*
x

Tvoj oziljak )
je \egenc‘arah '
LUCI]US MELFO)

AR oTeR I
x DYORANA TATNI
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Da biste umesili ove hlepcice, stavite brasno, kvasac, zacinsko bilje,
ulje i so u Ciniju. Dodajte nepunu Solju / 250 ml tople vode i mesajte
nozem sa okruglim se¢ivom dok se smesa ne zgusne i ne formira se
testo. Dodajte jos malcice vode ukoliko je testo suvo i mrvi se.

Izrucite ga na pobrasnjenu podlogu i mesite |0 minuta, dok testo ne
postane sasvim glatko i rastegljivo. Stavite ga u ovlas nauljenu ciniju,
prekrijte prianjaju¢om folijom i ostavite na toplom mestu otprilike sat,
sat i po, dok testo ne udvostruci zapreminu.

Pre pecenja zagrejte rernu na 220° C / oznaka 7 za plin. Oblozite dva
pleha papirom za pecenje. Izrucite testo na ovlas pobrasnjenu podlogu i
isecite na osam komada. Razvaljajte svaki komadi¢ u ovalni oblik
razmere |7 x II,5 cm.

Postavite po Cetiri veknice na svaki pleh. Vrhom oStrog noza urezite
oblik munje na svaki hlepcic.

5 Labavo prekrijte nauljenom prianjaju¢om folijom i ostavite
na toplom mestu oko 30 minuta, dok blago ne naraste.
Pecite ga IO minuta. Pospite sirom i paprikom, pa vratite
u rernu na jo$ nekoliko minuta da se sir istopi.

Sluzite toplo ili hladno.

PECIVO e -
12
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(AROBNI STAPI(

8 KOMADA

| SAT, PLUS VREME

ZA NARASTANJE TESTA 10 MINUTA

Napravite pecivo v ablikv Stapi¢a dostajnih Qlivanderave prodavnice $tapi¢a pomoéu avag ukusnag recepta.
Ali koji ¢ete model izabrati? Hermionin obavijen briljanom? § ruéicom v oblikv debla poput Harijevag? lli ¢ete ga
osmisliti unikatno po svom nahodenju? Uostalom, $tapi¢ bira éarobnjaka. Za koje god se adluéite, garantujemo
da Ce biti neveravatno ukusni... éim prestanete da zamahujete njima. Hajdemo, svi skupa: nEKspekto patronuml

v VG

ZA STAPICE

I%4 Solje integralnog pSenic¢nog
brasna za hleb

/s kasic¢ice aktivnog suvog kvasca

| kasicica suvog zacinskog bilja

| kasika maslinovog ulja

/2 kasicice soli

Bademovo ili ovseno mleko za
premazivanje

ZA UMAK

> Solje /120 g biljnog jogurta

/2 Solje veganskog majoneza

2 kasike veganske tapenade
od crnih maslina

\\\\%

Pored nasih predloga
SVaje Stapice moiete'
Servirati i s pestq 50sam,
salsom od paradajza ili ’
Umakom od veganskag
sira. Oni ce vam
nesumnjivo pomaci da
ispravna izyedete ¢ini.

\@&L\NSK&( 1,
&
X
=
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Stavite brasno, kvasac, zacine i so u Ciniju. Dodajte s Solje / 90 ml tople

vode i mesajte nozem sa okruglim secCivom sve dok se sastojci ne
sjedine u testo. Dodajte jo$ malo vode ako je testo suvo i mrvi se.

Stavite na pobrasnjenu podlogu i mesite |10 minuta, dok testo ne postane
sasvim glatko i rastegljivo. Stavite u ovlas pobrasnjenu Ciniju, prekrijte

prianjaju¢om folijom i ostavite na toplom mestu 30 minuta.

Zagrejte rernu na 220° C / oznaka 7 za plin. Oblozite vedi pleh papirom

za pecenje. Stavite testo na pobrasnjenu podlogu i isecite na osam

komada iste veli¢ine. Dlanovima uvaljajte svaki komad da biste oblikovali
Stapice, tako da na debljem kraju budu drske, a drugi kraj jos istanjite i

zasiljite. Testo ¢e narasti tokom pecenja, stoga razvaljajte Stapice

veoma tanko. Svaki treba da bude dugacak 30 cm.

Cetkom premazite tapice s malo bademovog ili ovsenog mleka i

pecite 8-10 minuta, ili dok ne postanu ¢vrsti na dodir.

Dok se peku, umutite zajedno jogurt i majonez. Sipajte sve osim jedne
kaSike umaka u ¢iniju za posluzivanje. U nju dodajte tapenadu i sve
umesajte u umak od jogurta i majoneza. Posluzite uz Stapice.

MALL SAVET "X

da napravite ¢arobni
miljenag lika iz
) ite
serijala o Harijv Poterv? Prov:r
nage primerke iV skladv s tim
oblikujte svaje peavo- .OVI sV,
ob, dizajnirani 73

syaKi ponaos T
Harija, Hermionv, Rona, DZini 1

profesora Dambldora.

Jedva texate
$tapi¢ sv09 0

p

Her, miong

Hari
HLEBNO PECIVO

14

Dambldor

/

DZini
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CVET-VERNA MIMBULUS MiMBLTON T2

| VEKNA

| SAT, PLUS VREME

ZA NARASTANJE 35 MINUTA

Axo ste i vi, kao Nevil, pazljivo pratili éasove herbologije kod profesorke Mladice,
Znacete da je mimbulus mimbltonija retka ¢arobna biljka koja pomalo li¢i na Kaktus,
ali ima éireve umesto bodlji. Qvaj neadoljivi recept pokazuje vam Kako da
sami vzgajite jednu. | ne brinite, izostavili smo smrdeljsok!

ZA HLEB

4 Solje / 500 g belog brasna za hleb
I'2 kasicica aktivnog suvog kvasca

2 kasicica soli

| veliko jaje, umucéeno

2 kasike maslinovog ulja

2 kasike kristal-secera

ZA FINISIRANJE

| veliko belance, umuéeno

Dobrih 2 Solje /150 g pesta od
bosiljka

2 crvene paprike

POSEBAN PRIBOR

Pleh za hleb zapremine 6 %olja /
1% litar

Cetkica za pecivo

Supljikava kasika

MAGLCAN PODATAK

<« Kad je bocnw, biljka
mimbulus mimbltonija iz
syojih &ireva oslobada
tamnozeleny teénost
poznaty Kao smrdeljsok.
Kao §to se iz imena moZe
naslutiti, taj sok veoma gadno
zavdara, stoga uvek pazljivo
postupajte s njom.
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Da biste napravili ovaj hleb, stavite brasno, kvasac, so, jaje, ulje i Secer u
Ciniju. Dodajte | Solju / 250 ml tople vode i dobro mesajte dok se testo ne
sjedini. Dodajte jos malo vode ako je testo suvo i mrvi se. Izrucite ga na
pobrasnjenu podlogu i mesite 10 minuta, dok testo ne postane sasvim glatko
i rastegljivo. Stavite ga u ovlas nauljenu zdelu, prekrijte prianjaju¢om folijom

i ostavite na toplom sat, sat i po, ili dok testo ne naraste dvostruko.

Podmazite pleh za hleb. Pospite papir za pecenje s malo brasna. Udarajte
testo kako bi splasnulo i izrucite na pobrasnjenu podlogu. Zatim ga
oblikujte u loptice razlicite velic¢ine, precnika 2,5-5 cm. Rasporedite ih
malo razmaknuto na papiru, ovlas prekrijte ubrusom i ostavite |5 minuta
da malo narastu. Pristavite vodu u vec¢em loncu da prokljuca.

Pazljivo spustite Cetvrtinu loptica od testa u proklju¢alu vodu i kuvajte |
minut, s tim da posle 30 sekundi svaku obrnete. Izvadite ih Supljikavom
kasikom i stavite na dasku. Isto postupite s preostalim lopticama od testa.

Zagrejte rernu na 220° C / oznaka 7 za plin. Ulupajte belance i pesto u
¢iniji. Umocite jednu lopticu u pesto da se dobro namacka i stavite je u
pleh. Zatim umocdite drugu u pesto, pa i nju dodajte u pleh. Ako vidite da
je testo mestimicno prekriveno smeSom pesta, upotrebite cetkicu za
testo da je ravnomerno razmazete. Nastavite da stavljate testo u pleh
blago priljubljujudi loptice kako biste ih uglavili u uglove pleha. Razmazite
ostatak pesta povrh loptica.

Pecite veknu 30 minuta. Labavo prekrijte hleb aluminijumskom folijom
ako pocne da postaje res-smede boje. U meduvremenu odistite crvenu
papriku od semenki i isecite na kriske debljine 0,5 cm. Od dobijenih kriski
izrezite vece zubaste komadice.

Izvadite veknu iz rerne i ukrasite njenu povrsinu komadi¢ima paprike.
Mozda ¢e vam najlakse biti da vrhom oStrog noza otvorite rupe po
povrsini hleba i ugurate komadiée paprike u njih. Dopecite veknu u rerni,
jos$ 10 minuta, prekrivsi je ovlas foljom ako kora poc¢ne da joj biva
tamnosmeda. Ostavite je u plehu dok se ne ohladi i sluzite toplu ili hladnu
u grumenastim komadima.

HLEBNO PECIVO
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Prilikom prvog dolaska
véenika v Hogvorts y Hariju
Potery i Redy feniksa vidimo
Nevila ako nosi pulsirajucy
mimbulus mimbltanijy. Kasnije
93 ponovo zaticemo s njom v

grifindorskom dneynom

boraykv.









