CURECA
ROI ADA

s kobasicom
L lesnicima

JEDNOSTAVNO
Priprema: 50 minuta
Kuvanje: 50 minuta
460 keal po poreiji

SASTOJCI ZA 4 OSOBE:
0 600 g otiS¢enth ¢urecih
grudi u komadu ¢ 200 g
sveze kobasice @ 40 g su-
vih vrganja e 40 g petenih
lesnika e malo suvih maj-
¢ne dusice 1 ruzmarina

e 1 en belog luka 2.5 dI
svetlog piva e maslinovo
ulje @50 @ biber

na 15 minuta, pa ih iscedite,

krupno iseckajte i prebacite u
tiganj sa seckanom kobasicom, secka-
nim belim lukom, usitnjenim leSnikom,
solju, biberom, maj¢inom dusicom i
ruzmarinom pa przite sve zajedno oko
10 minuta na mlazu ulja, sve dok se
kobasica ne isprzi.

Curetinu po potrebi rasecite i
2 istucite na debljim krajevima da

dobijete Snitu koja je svuda jedna-
ke debljine. Posolite je, pobiberite i pre-
mazite s malo ulja. Rasporedite smesu
s peCurkama na meso, urolajte ga do-
bro pritiskajuéi i uvezite kuhinjskim
kanapom ili rafijjom.

Rolat proprzite u tiganju na mla-

zu ulja sa svih strana, pa ga pre-

bacite na pleh, prelijte sokovima
u kojima se przio i pivom, pa ga pecite
oko 40 minuta na 170°C, prelivajuéi
ga povremeno sokovima od pecenja.
Izvadite meso iz rerne i ostavite ga da
odstoji 10 minuta. Uklonite kanap i ise-
cite ga na Snite. Posluzite ga odmah,
uz peceni krompir po Zelji.

1 Pecurke potopite u toplu vodu
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TIKVES CHARDONNAY
LIMITED EDITION

Socno éurecée meso,

sa pikantnim ukusima
kobasice i interesantnom
strukturom i boga-

tom aromom kojom je
dopunjavaju lesnici, trazi
jednako distinktivan i
raskoSan par u vinu.

To mora da bude bogato,
barikirano, raskosno
vino voéno - zacinskih
mirisa, veoma so¢no i
punog tela, bas kao Sto je
CHARDONNAY LIMITED
EDITION. Posluzite vino
na temperaturi od 10°C.
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punjen pecurkama

JEDNOSTAVNO
Priprema: 40 minuta
Kuvanje: 90 minuta
390 keal po porciji

SASTOJCI ZA 8 OSOBA:
o 1.8 kg svinjskog karea

s kostima e 3 sitne glavice
crvenog luka 50 g

suvih pecuraka po izboru
(mogu vrganji, lisicarke,
crna truba) e 1 &en belog
luka e maj¢ina dusica

e ruzmarin e 1 ¢asa crnog
vina

Za salatu: e 1 karfiol od
oko 1,5 kg @ 80 g zelenih
maslina e maslinovo ulje
e sirce @ 50 @ biber

Pecurke potopite u toplu vodu

na oko 15 minuta, ocedite ih i

iseckajte sa svim crvenim lukom,
belim lukom i 1 gran¢icom ruzmarina
(ako koristite suvi ruzmarin, seckanim
sastojcima dodajte 1 kasiku suvog).

0Ostrim nozem duboko (4-5 cm)

zarezite meso uz svaku kost,

odvajajuci krmenadle jednu
od druge, ali da ceo kare ostane u
komadu. Meduprostor napunite
seckanom smesom od pecuraka. Meso
uvezite, dobro pricvrséujuéi kanapom
jednu krmenadlu uz drugu, pa uvucite
i 2 grancice ruzmarina po duzini mesa,
prislanjajuéi ih uz kosti.

Posolite i pobiberite meso i

stavite ga na pleh. Prelijte ga

mlazom ulja i zalijte crnim
vinom. Prebacite ga u rernu prethodno
zagrejanu na 180°C i pecite 1 sati 30
minuta. Povremeno prelivajte meso
sokovima u kojima se pece.

Salata: sirovi karfiol isecite

na tanke $nite, zacinite ga

maj¢inom duSicom, seckanim
maslinama i dresingom od maslino-
vog ulja, siréeta, soli i bibera. Pecenje
posluzite uz salatu od sirovog karfiola.
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PECENI BUT

s krompuruma
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JEDNOSTAVNO
Priprema: 25 minuta
Kuvanje: 75 minuta
440 keal po porciji

SASTOJCI ZA 4 OSOBE:
o 1 jagnjeci but s koskom
(od oko 1.2 kg) e 2 &ena
belog luka e 2 grantice
ruzmarina e 700 g
mladog krompira e 40 g
svinjske masti e so e biber

Oljustite beli luk i iseckaj-
1 te ih na listice. Operite i

obrisite grancice ruzmari-
na. But naspikujte listi¢cima belog
luka i komadi¢ima grancica ru-
zmarina, pa ga uveZzite kanapom.

Krompire operite trljajuci
2 ih grubom stranom sunde-

ra pod mlazom hladne vo-
de, pa ih presecite napola ili na
Cetvrtine, u zavisnosti od njihove
veli¢ine. Pleh blago premazite
mascéu, na njega postavite but i
oko njega krompire.

Sve pospite s malo soli,

sveze mlevenim biberom

i preostalom mascu isece-
nom na komadice. Pecite u rerni
zagrejanoj na 180°C 1 sat, povre-
meno prelivajuéi meso i krompi-
re sokovima od pecenja. Potom,
pojacajte na 220°C i pecite jos
15 minuta.

ISTICANJE UKUSA

Malo sastojaka i jednostavan nacin
kuvanja su aduti u pripremi ovog naj-
omiljenijeg dela jagnjeceg mesa - buta.
Da biste ga zacinili, upotrebite listice
belog luka i komadice grancica ruzma-
rina i ubacite ih u manje otvore na butu
koje ste napravili vrhom oStrog noza. :






Pl |CE
PECENJE

s bastenskom
salatom
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JEDNOSTAVNO
Priprema: 30 minuta
Kuvanje: 35 minuta
310 keal po poreiji

SASTOJCI ZA 4 OSOBE:
0600 g pilecih grudi bez
kostiju e 8 fileta inéuna u
ulju e 1 kasika senfa e 1 dI
belog vina e 1 &en belog
luka e 1 grancica ruzma-
rina (il 2 kaSicice suvog)
o 3 kasike ulja e so

Za salatu: ¢ 300 g
smrznutog povréa za
rusku salatu e 3 fileta
in¢una u ulju e 3 kasike
sirceta e 4 lista bosiljka

o 4 lista nane e cvetovi
tikvica za dekoraciju (po
zelji) e sok od 1 limuna

o 3 kasike ulja e s0 e biber

Podelite meso na dva jednaka
dela, rasecite svaki tako da se ot-
vori kao knjiga, premazite ih sen-
fom i preko rasporedite in¢une iseckane
s ruzmarinom. Zatvorite svaki komad i
pricvrstite ¢ackalicama. Zagrejte ulje s
belim lukom u plehu u kojem éete peci
meso, pleh postavite preko dve ringle,
ubacite piletinu i przite poklopljeno na
jakaj vatri oko 5 minuta. Zalijte vinom,
posolite i prebacite u rernu zagre-
janu na 200 C; pecite oko 20 minuta,
prelivajuéi sokovima od pecenja.
Salata: rastopite inéune u malo
zagrejanog ulja, dodajte povrée,
sirce, seckano bilje, so, biber i
przite kratko na jakoj vatri. Zacinite
sokom limuna.
Ako koristite cvetove tikvica,
odstranite im tuckove i u njih
rasporedite toplu salatu. Meso
isecite na Snite i posluzite ga uz toplu
salatu i, ako Zelite, proprzeni spanac
oblikovan i uvaljan u susam.







PILECI FILEI

punjent moracem
L slaninom
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SREDNJE TESKO
Priprema: 25 minuta
Kuvanje: 40 minuta
550 keal po poreiji

SASTOJCI ZA 4 OSOBE:

o 2 komada pilecih grudi
od po 400 g e 1 moraé
150 g mladog kravljeg
sira ® 2() g rendanog
pekorina (ili drugog
trvdog ovéjeg sira)

© 100 g slanine ise¢ene
na tanke Snite o 1 ¢asa
suvog belog vina e 2 ¢ena
belog luka e 5 kasika

maslinovog ulja e so

Oba komada mesa presecite
1 napola po duzini. Svaki file

zasecite, ali ne do kraja, tako
da ga otvorite kao knjigu.

Operite morac, pa ga iseckajte
2 na kockice (sa strane sacuvajte

bilje sa stabljika). Dinstajte ih
u tiganju na 2 kaSike ulja i 2 kaSike
vode s malo soli oko 10 minuta. Kad
se prohlade, pomesajte ih s pekori-
nom i izmrvljenim mladim sirom.

Napunite filee smesom od
3 moraca i sireva, uvijte ih,

obmotajte slaninom i uvezite.
Postavite manji pleh na dve ringle,
pa u njemu proprzite piletinu na
preostalom ulju s izgnjecenim belim
lukom. Zalijte vinom i prebacite
u rernu zagrejanu na 180°C da se
pece oko 30 minuta. Uklonite kanap,
isecite filee na $nite i prelijte ih
izblendiranim sokovima u kojima su
se pekli. Ukrasite sacuvanim biljem i
posluzite.




TIKVES TEMJANIKA

TIKVES
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SPECIAL SELECTION

P

TEMJANIEA

l@l

Obiluje mus-
katno-cvetnim
aromama Sto ¢e
prijati prisustvu
moraca u filu.
Diskretnog tela,
nece nadjacati
ukus mladog
sira u punjenju,
a omeksSace
arome slanine.
Posluzite na
temperaturi

od 7°C.




PUNJENA

curka

SREDNJE TESKO
Priprema: 30 minuta
Kuvanje: 3 sata

685 keal po porciji

SASTOJCI ZA 8 OSOBA:

o 1 otis¢ena curka od oko 3.5 kg (po moguéstvu sa dzigericom) e 12 3nita mesnate sla-
nine ¢ 400 g sveze kobasice 300 g obarenog, otiSéenog kestenja (ili 500 g proprzenih
Sampinjona) e 50 g putera e 50 g prezli o 2 kasike rendanog parmezana e 2 glavice
crnog luka e 1 komadié celera e malo supe o 1 veza perSuna e brendi e zacin C ili zadin
za pecenu piletinu e maslinovo ulje e so e biber

celer i 1 glavicu luka i proprzite ih u tiganju na pola koli¢ine

putera. Kestenje izblendirajte sa dzigericom tek toliko da ih
usitnite (nemojte napraviti kasu) i dobijenu smesu stavite u posudu.
2 Punjenje: Izblendiranoj smesi dodajte usitnjenu kobasicu,

1 Ocistite dZigericu, obarite je u malo supe i ocedite. Iseckajte

prezle, parmezan, proprzene celer i luk i seckani perSun.
Dodajte i brendi, za¢inite solju, biberom i s malo zacina C,
pa dobro promesajte da dobijete ujednacenu smesu.
Opranu i obrisanu ¢urku posolite unutra i spolja i napunite
je punjenjem. Ubacite i preostali oljusteni luk, zatvarajuci je
njime (kao kad krompirom ili paradajzom zatvarate punjene
paprike). Usijte otvor na ¢urki ili ga ¢vrsto uvezite rafijom.
Postavite curku na pleh premazan uljem i uvezite joj batake
4da bi zadrzala oblik. Posolite je, pobiberite, pospite preo-
stalim puterom isecenim na komadice, pa joj grudi oblozite
Snitama slanine tako da se delimi¢no preklapaju.
Zagrejte rernu na 200°C. Curku pokrijte s nekoliko listova
alufolije, ubacite je u rernu i pecite oko dva i po sata. Tokom
pecenja povremeno uklonite foliju da biste prelivali i prema-
zivali ¢urku sopstvenim sokovima i vru¢om supom.
Nakon naznacenog vremena pecenja uklonite foliju i slani-
nu, smanjite temperaturu na 180°C i pecite ¢urku jos pola
sata, dok joj se prsa ne zapeku. Izvadite je iz rerne i ostavite
da odstoji nekoliko minuta pre nego Sto je posluZzite.

MALE TAJNE

® Zelite li da date internacionalni ukus vasoj éuretini? Procedite sokove u
kojima se pekla, dodajte im kasiku brasna, 1 kutlacu vruce supe i meSaj-
te Zicom da uklonite eventualne grudvice. Nastavite s kuvanjem dodajuci
pomalo supe sve dok ne dobijete prilino gust i taman sos koji se u Americi
zove “gravy”, a koji po pravilu prati svako pecenje.

—
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