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1 praziluk
4l 1 Sargarepa

itno nastruzemo Ko-

madi¢ (2-3 cm) sve-
zeg dumbira i przimo ga
4-5 minuta u Serpi na 2-3
kasike ulja. Dodamo isec-
kanu Sargarepu, praziluk
1 celer, kocke oljustenog
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|| 1 stabljika celera

L0l 8lss *
(600700 g bundeve |1 krompir

muskatni orascic, svez
dumbir, timijan

1 limun
bundeve 1 prstohvat na-
struganog muskatnog
orasCica 1 dinstamo oko
20 minuta na blagoj vatri.
Potom dodamo kutlacu
supe, posolimo i pobibe-
rimo. Dodamo sok od li-
muna, promeSamo, pok-

maslinovo ulje

domaci hleb (2 KriSke)
Supa od povrég (Vidi
str. 5)

lopimo i polako k

108 20 miguta. T
§erpu sklonimo s vatre
corbu malo ohladimg |
posluzimo je sa kockica-
ma preprzenog hleba.




Loy

8 cenova belog luka
oljusteni bademi
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Krepka supa

©ls0+30 [#8)10 (4] Kcal459 B11 M22 [~]
[domadi hieb (6 krigki) |2 tikvice ST ]

svez bosiljak
pSenicne pahuljice (za
ukras)

supa od povrca (vidi
str. 5)

2 kriske dmje

a 4 kmke hleba odse—
Scemo koricu, stavimo
ih u ¢iniju i prelijemo ca-
Som vina, 2 kaSike ulja i
kutlacom supe. Dodamo
oljusten belli luk, Saku
iseckanih badema, dinju
isecenu na kockice i osta-

vimo da stoji pola sata.
Potom sve sameljemo u
mikseru, prebacimo u lo-
nac, nalijemo pola litre
supe, dodamo oprane i
na kocke isecene tikvice,
pokrijemo i kuvamo na
slaboj vatri oko 15°.

maslinovo ulje

Supu malo ohladimo,
ukrasimo listi¢cima bosilj-
ka i pospemo pS$eni¢nim
pahuljicama. Kao prilog
posluzimo preprzene ko-
ckice hleba.
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Kcal 445 B 14 M 16 E
4 kriSke hleba 1 crni luk 2 dl soka od jabuke
300 g listova mlade svez dumbir 2 dl soka od pomo-
blitve cubar randze
3-4 sveza vrganja 1 Cen belog luka maslinovo ulje

Crni luk sitno iseckamo i zajedno

sa zgnjeCenim belim lukom pro-
przimo (4-57) u Serpi na 2 kaSike ulja.
Dodamo iseckane pecurke 1 proprzi-
mo 1 njih (27). Polovinu pecuraka izva-
dimo iz Serpe i ostavimo po strani.

[zvadimo iz Serpe beli luk, a doda-

mo oprane, ocedene 1 na trake ise-
¢ene listove blitve, pa ith przimo 2-3
minuta.

Dodamo sok od jabuke i pomoran-

dze, kasiCicu nastruganog dumbira
1 kaSicicu cubra. Posolimo i pobiberi-
mo, pustimo da provri a zatim smanji-
mo vatru, poklopimo i dinstamo 20
minuta. |

Smesu u $erpi ohladimo, sameljemo
mikserom i namazemo na prepece-
ne i prepolovljene kriske hleba. Na svéd-
ku krigku dodamo po kasiku ranije 0d-
vojenih pecurki. Sendvice sluzimo tople:
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pasteta od karfiola
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Kcal 682 B 24 M 31

12 karfiola
3 ¢ena belog luka
200 g brasna

1 paprika (za preliv)
1 krompir
2 tikvice

przeni lesnik
majoran, persun
maslinovo ulje

seckamo 2 ¢ena belog

luka i proprzimo ga na
4 kasike ulja. Dodamo
Jaku iseckanih leSnika,
tikvice iseCene na kolu-
tove, oljusten i na kocke
ise¢en krompir 1 karfiol
izdeljen na cvetice.
Przimo 4-5 minuta, doli-
jemo c¢aSu vode, smanji-

: 100 g tofua

mo vatru, poklopimo i
dinstamo oko 20 minuta.
Dinstano povrce stavimo
u mikser, dodamo brasno

nekoliko kaSika
iseckan majoran i

1 tofu,
ulja,

perSun i miksiramo dok
ne dobijemo gustu sme-
su. Oblikujemo je u vek-
nu i zavijemo u krpu.

Stavimo je u vatrostalnu
posudu 1 kuvamo na pari
oko I sat i 15 minuta,
Ukrasimo je svezim po-
vrcem i posluzimo sa so-
som od paprike: papriku
operemo, oljustimo, iz-
dinstamo sa uljem i be-
lim lukom i samljemo u
mikseru.




Punjeni paracdajz

Pirinaé skuvamo al
dente. Paradajz ope-
remo, odsecemo “pok-
!opcc“ 1 1zdubimo. Potom
th-posolimo, poprskamo
sircetom, okrenemo na-
opacke i ostavimo da sto-
J1 pola sata.,

Papriku ispe¢emo u rerni,
oljustimo 1 isecemo. Za-
jedno sa patlidzanom ise-
¢enim na kocke 1 naren-
danim belim lukom din-
stamo ih u Serpi na 3-4
kasike ulja.

[zdinstanu smesu preba-
cimo u c¢iniju, dodamo
kuvani pirina¢, kutlacu
kukuruza, kasicicu senfa,
iseckanu vezicu persuna i
vlasca, so, biber i kap ulja.
Izdubljeni paradajz na-
devamo, pokrijemo "po-
klopcima’ i ukrasimo sla-
¢icom.
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4 zrela paradajza
1/2 patlidzana,
1/2 paprike

1 cen belog luka ,.
100 g pirinca |
kukuruz |
senf '
vlasac, persun !
listovi slacice (za |
ukras)

sirce

maslinovo ulje
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