RECEPTI IZ GULIVEROVE KUHINJE

(kako mi kuvamo za decu)

CHOUCROUTE A L’ALSACIENNE AVEC DU POISSON

(KISEO KUPUS SA RIBOM NA ALZASKI NACIN)

Potrebno je:

- 800gr kiselog kupusa

- 800gr kropmpira

- 600gr ribe po izboru

- 2gl. luka

- persun, lovorov list, 10 zrna kleke, aleva paprika, biber, so
Za preliv:

- Yl milerama

Nacin pripreme

Kiseo kupus iseci kao za podvarak i skuvati ga u vodi sa lovorovim listom i klekom. Obariti ribu u
slanoj vodi i obariti krompir. Izdinstati sitno secen luk u veci sud. Ocediti kupus, malo ga
proprziti, dodati alevu papriku i zaciniti po ukusu. Dobro promesati da kupus podjednako bude
obojen. Dodati krompir i ociS¢enu ribu. Servirati u tanjir i preliti razmuéenim mileramom pa
posuti svezim perSunom. SluZiti toplo.



RIZOTO SA RIBOM (za 6 dedijih obroka)

SASTOJCI:

800 gr fileta oslica
700 gr pirinca

2 velike glavice luka
200 gr Sargarepe
11supe

Oljustite crni luk i sitno ga iseckajte. Na prethodno zagrejanom maslinovom
ulju przite luk dok ne dobije tamno zutu boju. Posto je luk dobro proprzen,
dodajte iseckanu Sargarepu. Opran i isceden pirinaC glazirati. Skuvati u
slanoj vodi ribu. Skuvanu ribu procedeti i dodati preko glaziranog pirinca.
Sve zajedno staviti u pleh i naliti supom. Peéi u rerni dok se pirina¢ ne
skuva. Od te mase praviti kupe i ukrasiti listom perSuna i preliti keCapom. Uz
to servirati salatu od cvekle.

CORBA OD POVRCA SA PROSOM

SASTOICI:

1 karfiol

200 gr Sargarepe

2 korena paskanata

2 glavice crnog luka

Zacini po ukusu

1 ¢asa prosa

1 Zumance

1 ¢asSa pavlake

Naliti proso sa dve ¢aSe vode i skuvati. lzdinstati luk, Sargarepu, dodati koren paskanata i
iseckan karfiol. Kada je povrée skuvano, sve izmiksati, zaciniti po ukusu i na kraju dodati skuvan
proso. Naliti vodom i pustiti da prokljuca. Dodati razmuéeno Zumance sa ¢aSom pavlake.



KOLAC SA JABUKAMA (za pleh 30x40)

SASTOJCI:

Za testo:

2 Solje rendanih kiselih jabuka
1 Solja Secera

1 Solja mleka

1 Solja griza

% Solje ulja

1 Solja mlevenih oraha

2 jaja

1 kesica praska za pecivo

Za preliv:

% Solje mleka

4 kaSike Secera

100g rastopljene ¢okolade
malo margarina

Napraviti glatku smesu od Seéera, mleka, griza, ulja, jaja i praska za pecivo. Na kraju dodati
rendane jabuke. Izliti u podmazan pleh i peéi na umerenoj temperature oko 30 minuta. Preko
ohlaadjenog testa, staviti vrué¢ preliv od mleka, Secera, cokolade i margarina.

VARIJANTA 2 - Napraviti topao sok od 4 iscedjene narandze i kaSike cedevite (oko 3 ukupnog
soka)



LUTPYASIA TYTUBEP”

e Y Kr aeb/mnx Kopa
e 8jabyka + KOAMYMHaA peHAaHe byHAeBe No Kesbu

e 4jaja

e 4 yawe op jorypTa wehepa
e 3 yawe jorypta

e 2 yawe ysba

e 3uyawe bpawHa

e 1 npawak 3a neymso

OBaj dpun pobpo ymewatn. Ysetu 3 Kope, Nnpee ABe NONPCKATM BOAOM, a Ha Tpehy cTasutn dun
N n3peHaaHy jabyky ca 6yHaesom. YBUTM Kao 3a NUTY. TaKO MOHOBWUTM AOK Ce He yTpolue cBe
Kope. Ca octatkom ¢una (buhe ra gocra), NnpennTM Kope M NycTUTU Aa OACTOjM Mona caTa.
Mehn y npeaxogHo 3arpejaHoj pepHu Ha 200 cteneHn oKko 40 MUHyTa.

BapwmjaHTa 2: YmecTO Aa ce yBMjajy KOpe Kao 3a NUTY, MOry Aa Ce CNaky U Aa ce cBaKa nocmna
dunom.

BapwujaHTa 3: OBy WTPYyANy MOXKeETe NPaBUTK ca opacuma, jabykama mn cysem rpoxkhem.

BapujaHTa 4 : Takohe ce mo¥Ke NPaBUTM KU Ca MaKOM NPUNPEM/bEHUM Kao 3a NpaBy WTPYANY
(maK ce KyBa ca wehepom 1 cyBum rpoxkhem).

Kojy roa BapwmjaHTy aa nsabepete, HeheTe norpewnTiu.



