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1
Pe čur ke po to pi te u to plu vo du 

na 15 mi nu ta, pa ih is ce di te, 

krup no isec kaj te i pre ba ci te u

ti ganj sa sec ka nom ko ba si com, sec ka-

nim be lim lu kom, usit nje nim le šni kom, 

so lju, bi be rom, maj či nom du ši com i 

ru zma ri nom pa pr ži te sve za jed no oko 

10 mi nu ta na mla zu ulja, sve dok se 

ko ba si ca ne is pr ži. 

2
Ću re ti nu po po tre bi ra se ci te i 

is tu ci te na de bljim kra je vi ma da 

do bi je te šni tu ko ja je svu da jed na-

ke de blji ne. Po so li te je, po bi be ri te i pre-

ma ži te s ma lo ulja. Ras po re di te sme su 

s pe čur ka ma na me so, uro laj te ga do-

bro pri ti ska ju ći i uve ži te ku hinj skim 

ka na pom ili ra fi  jom. 

3
Ro lat pro pr ži te u ti ga nju na mla-

zu ulja sa svih stra na, pa ga pre-

ba ci te na pleh, pre lij te so ko vi ma 

u ko ji ma se pr žio i pi vom, pa ga pe ci te 

oko 40 mi nu ta na 170˚C, pre li va ju ći 

ga po vre me no so ko vi ma od pe če nja. 

Iz va di te me so iz rer ne i osta vi te ga da 

od sto ji 10 mi nu ta. Uklo ni te ka nap i ise-

ci te ga na šni te. Po slu ži te ga od mah, 

uz pe če ni krom pir po že lji.

JEDNOSTAVNO
Pri pre ma: 50 mi nu ta
Ku va nje: 50 mi nu ta
460 kcal po porciji

SA STOJ CI ZA 4 OSO BE:
 600 g oèi šæe nih æu re æih 

gru di u ko ma du  200 g 
sve že ko ba si ce  40 g su-
vih vr ga nja  40 g pe èe nih 
le šni ka  ma lo su vih maj-
èi ne du ši ce i ru zma ri na 

 1 èen be log lu ka  2,5 dl 
sve tlog pi va  ma sli no vo 
ulje  so  bi ber

ÆU RE ÆA 
RO LA DA
s ko ba si com 
i le šni ci ma
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TIKVEŠ CHARDONNAY 
LIMITED EDITION 

Sočno ćureće meso, 

sa pikantnim ukusima 

kobasice i interesantnom 

strukturom i boga-

tom aromom kojom je 

dopunjavaju lešnici, traži 

jednako distinktivan i 

raskošan par u vinu. 

To mora da bude bogato, 

barikirano, raskošno 

vino voćno – začinskih 

mirisa, veoma sočno i 

punog tela, baš kao što je 

CHARDONNAY LIMITED 

EDITION. Poslužite vino 

na temperaturi od 10˚C. 
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1
Pečurke potopite u toplu vodu 

na oko 15 minuta, ocedite ih i 

iseckajte sa svim crvenim lukom, 

belim lukom i 1 grančicom ruzmarina 

(ako koristite suvi ruzmarin, seckanim 

sastojcima dodajte 1 kašiku suvog).

2
Oštrim nožem duboko (4-5 cm) 

zarežite meso uz svaku kost, 

odvajajući krmenadle jednu 

od druge, ali da ceo kare ostane u 

komadu. Međuprostor napunite 

seckanom smesom od pečuraka. Meso 

uvežite, dobro pričvršćujući kanapom 

jednu krmenadlu uz drugu, pa uvucite 

i 2 grančice ruzmarina po dužini mesa, 

prislanjajući ih uz kosti.  

3
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 sat i 30 

minuta. Povremeno prelivajte meso 

sokovima u kojima se peče. 

4
Salata: sirovi karfi ol isecite 

na tanke šnite, začinite ga 

majčinom dušicom, seckanim 

maslinama i dresingom od maslino-

vog ulja, sirćeta, soli i bibera. Pečenje 

poslužite uz salatu od sirovog karfi ola.

JEDNOSTAVNO
Pri pre ma: 40 mi nu ta
Ku va nje: 90 mi nu ta
390 kcal po porciji

SA STOJ CI ZA 8 OSO BA:
 1,8 kg svinjskog karea

s kostima  3 sitne glavice 
crvenog luka  50 g 
suvih peèuraka po izboru 
(mogu vrganji,  lisièarke, 
crna truba)  1 èen belog 
luka  majèina dušica

 ruzmarin  1 èaša crnog 
vina 
Za salatu:  1 karfiol od 
oko 1,5 kg  80 g zelenih 
maslina  maslinovo ulje 

 siræe  so  biber

KARE
pu njen peèurkama
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1
Olju šti te be li luk i isec kaj-

te ih na li sti će. Ope ri te i 

obri ši te gran či ce ru zma ri-

na. But na špi kuj te li sti ći ma be log 

lu ka i ko ma di ći ma gran či ca ru-

zma ri na, pa ga uve ži te ka na pom. 

2
Krom pi re ope ri te tr lja ju ći 

ih gru bom stra nom sun đe-

ra pod mla zom hlad ne vo-

de, pa ih pre se ci te na po la ili na 

če tvr ti ne, u za vi sno sti od nji ho ve 

ve li či ne. Pleh bla go pre ma ži te 

ma šću, na nje ga po sta vi te but i 

oko njega krom pi re. 

3
Sve po spi te s ma lo so li, 

sve že mle ve nim bi be rom 

i pre o sta lom ma šću ise če-

nom na ko ma di će. Pe ci te u rer ni 

za gre ja noj na 180˚C 1 sat, po vre-

me no pre li va ju ći me so i krom pi-

re so ko vi ma od pe če nja. Po tom, 

po ja čaj te na 220˚C i pe ci te još 

15 mi nu ta. 

PE ÈE NI BUT
s krom pi ri ma

JEDNOSTAVNO
Pri pre ma: 25 mi nu ta
Ku va nje: 75 mi nu ta
440 kcal po porciji

SA STOJ CI ZA 4 OSO BE:
 1 jag nje æi but s ko skom 

(od oko 1,2 kg)  2 èe na 
be log lu ka  2 gran èice 
ru zma ri na  700 g 
mla dog krom pi ra  40 g 
svinj ske ma sti  so  bi ber

ISTICA NJE UKU SA
Ma lo sa sto ja ka i jed no sta van na čin 

ku va nja su adu ti u pri pre mi ovog naj-

 o mi lje ni jeg de la jag nje ćeg me sa - bu ta. 

Da bi ste ga za či ni li, upo tre bi te li sti će 

be log lu ka i ko ma di će gran či ca ru zma-

ri na i uba ci te ih u ma nje otvo re na bu tu 

ko je ste na pra vi li vr hom oštrog no ža.
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1
Podelite meso na dva jednaka 

dela, rasecite svaki tako da se ot-

vori kao knjiga, premažite ih sen-

fom i preko rasporedite inćune iseckane 

s ruzmarinom. Zatvorite svaki komad i 

pričvrstite čačkalicama. Zagrejte ulje s 

belim lukom u plehu u kojem ćete peći 

meso, pleh postavite preko dve ringle, 

ubacite piletinu i pržite poklopljeno na 

jakoj vatri oko 5 minuta. Zalijte vinom, 

posolite i prebacite u rernu zagre-

janu na 200 C; pecite oko 20 minuta, 

prelivajući sokovima od pečenja.

2
Salata: rastopite inćune u malo 

zagrejanog ulja, dodajte povrće, 

sirće, seckano bilje, so, biber i 

pržite kratko na jakoj vatri. Začinite 

sokom limuna.

3
Ako koristite cvetove tikvica, 

odstranite im tučkove i u njih 

rasporedite toplu salatu. Meso 

isecite na šnite i poslužite ga uz toplu 

salatu i, ako želite, proprženi spanać 

oblikovan i uvaljan u susam.

JEDNOSTAVNO
Pri pre ma: 30 mi nu ta
Ku va nje: 35 mi nu ta
310 kcal po porciji

SA STOJ CI ZA 4 OSO BE:
 600 g pileæih grudi bez 

kostiju  8 fileta inæuna u 
ulju  1 kašika senfa  1 dl 
belog vina  1 èen belog 
luka  1 granèica ruzma-
rina (ili 2 kašièice suvog) 

 3 kašike ulja  so 
Za salatu:  300 g 
smrznutog povræa za 
rusku salatu  3 fileta 
inæuna u ulju  3 kašike 
siræeta  4 lista bosiljka 

 4 lista nane  cvetovi 
tikvica za dekoraciju (po 
želji)  sok od 1 limuna

 3 kašike ulja  so  biber

PILEÆE 
PEÈENJE
s baštenskom 
salatom
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1
Oba komada mesa presecite 

napola po dužini. Svaki fi le 

zasecite, ali ne do kraja, tako 

da ga otvorite kao knjigu. 

2
Operite morač, pa ga iseckajte 

na kockice (sa strane sačuvajte 

bilje sa stabljika). Dinstajte ih 

u tiganju na 2 kašike ulja i 2 kašike 

vode s malo soli oko 10 minuta. Kad 

se prohlade, pomešajte ih s pekori-

nom i izmrvljenim mladim sirom. 

3
Napunite fi lee smesom od 

morača i sireva, uvijte ih, 

obmotajte slaninom i uvežite. 

Postavite manji pleh na dve ringle, 

pa u njemu propržite piletinu na 

preostalom ulju s izgnječenim belim 

lukom. Zalijte vinom i prebacite 

u rernu zagrejanu na 180˚C da se 

peče oko 30 minuta. Uklonite kanap, 

isecite fi lee na šnite i prelijte ih 

izblendiranim sokovima u kojima su 

se pekli. Ukrasite sačuvanim biljem i 

poslužite.

SREDNJE TEŠKO
Pri pre ma: 25 mi nu ta
Ku va nje: 40 mi nu ta
550 kcal po porciji

SA STOJ CI ZA 4 OSO BE:
 2 komada pileæih grudi 

od po 400 g  1 moraè 
 150 g mladog kravljeg 

sira  20 g rendanog 
pekorina (ili drugog 
trvdog ovèjeg sira)

 100 g slanine iseèene 
na tanke šnite  1 èaša 
suvog belog vina  2 èena 
belog luka  5 kašika 
maslinovog ulja  so

PILEÆI FILEI
punjeni moraèem 
i slaninom
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TIKVEŠ TEMJANIKA 
SPECIAL SELECTION 

Obiluje mus-

katno-cvetnim 

aromama što će 

prijati prisustvu 

morača u fi lu. 

Diskretnog tela, 

neće nadjačati 

ukus mladog 

sira u punjenju, 

a omekšaće 

arome slanine. 

Poslužite na 

temperaturi 

od 7˚C. 
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1
Oči sti te dži ge ri cu, oba ri te je u ma lo su pe i oce di te. Isec kaj te 

ce ler i 1 gla vi cu lu ka i pro pr ži te ih u ti ga nju na po la ko li či ne 

pu te ra. Ke ste nje iz blen di raj te sa dži ge ri com tek to li ko da ih 

usit ni te (ne moj te na pra vi ti ka šu) i do bi je nu sme su sta vi te u po su du.

2
Punjenje: Iz blen di ra noj sme si do daj te usit nje nu ko ba si cu, 

pre zle, par me zan, propržene celer i luk i sec ka ni per šun. 

Do daj te i bren di, za či ni te so lju, bi be rom i s ma lo za či na C, 

pa do bro pro me šaj te da do bi je te ujed na če nu sme su. 

3
Opranu i obrisanu ćurku po so li te unutra i spolja i na pu ni te 

je pu nje njem. Uba ci te i pre o sta li olju šte ni luk, za tva ra ju ći je 

nji me (kao kad krom pi rom ili pa ra daj zom za tva ra te pu nje ne 

pa pri ke). Ušij te otvor na ćur ki ili ga čvr sto uve ži te ra fi  jom. 

4
Po sta vi te ćur ku na pleh pre ma zan uljem i uve ži te joj ba ta ke 

da bi za dr ža la ob lik. Po so li te je, po bi be ri te, po spi te pre o-

sta lim pu te rom ise če nim na ko ma di će, pa joj gru di ob lo ži te 

šni ta ma sla ni ne ta ko da se de li mič no pre kla pa ju. 

5
Za grej te rer nu na 200˚C. Ćur ku po krij te s nekoliko li sto va 

alu fo li je, uba ci te je u rer nu i pe ci te oko dva i po sa ta. To kom 

pe če nja po vre me no uklo ni te fo li ju da bi ste pre li va li i pre ma-

zi va li ćur ku sop stve nim so ko vi ma i vru ćom su pom.

6
Na kon na zna če nog vre me na pe če nja uklo ni te fo li ju i sla ni-

nu, sma nji te tem pe ra tu ru na 180˚C i pe ci te ćur ku još po la 

sa ta, dok joj se pr sa ne za pe ku. Iz va di te je iz rer ne i o sta vi te 

da od sto ji ne ko li ko mi nu ta pre ne go što je po slu ži te.

PUNJENA
æurka

SREDNJE TEŠKO
Priprema: 30 minuta 
Kuvanje: 3 sata
685 kcal po porciji

SA STOJ CI ZA 8 OSO BA:
 1 oèi šæe na æur ka od oko 3,5 kg (po mo guæ stvu sa dži ge ri com)  12 šni ta me sna te sla-

ni ne  400 g sveže ko ba si ce  300 g oba re nog, oèi šæe nog ke ste nja (ili 500 g pro pr že nih 
šam pi njo na)  50 g pu te ra  50 g pre zli  2 ka ši ke ren da nog par me za na  2 gla vi ce 
cr nog lu ka  1 ko ma diæ ce le ra  ma lo su pe  1 ve za per šu na  bren di  zaèin C ili za èin 
za pe èe nu pi le ti nu  ma sli no vo ulje  so  bi ber

MA LE TAJ NE
 Že li te li da da te in ter na ci o nal ni ukus va šoj ću re ti ni? Pro ce di te so ko ve u 

ko ji ma se pe kla, do daj te im ka ši ku bra šna, 1 ku tla ču vru će su pe i me šaj-

te ži com da uklo ni te even tu al ne gru dvi ce. Na sta vi te s ku va njem do da ju ći 

po ma lo su pe sve dok ne do bi je te pri lič no gust i ta man sos ko ji se u Ame ri ci 

zo ve “gravy”, a ko ji po pra vi lu pra ti sva ko pe če nje.

1

2

3

4

5

6
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