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Recepture za pripremanje jela u JNA su dopunjeno izdanje | podeSene su prema zahtevima svih tipova po-
gona ishrane sa razlicitim tehnicko-tehnoloSkim uslovima rada.

Mogu se koristiti za praktiénu primenu i obuku u JNA i u ostalim drustvenim strukturama za kolektivnu |
porodiénu ishranu.




EAVEIN! SEXRETARLIAT & MABDDMNL ODBRANL
IMTENDANTSKA UPRAVA
In. Br. 673-2 -
30, 09, 1982 god.

MNa asnovu Elana 56. Pravilnika o ishrani u Jugoslovensko| narodno) armiji (»Shes-
beni vojni list« br. 28/75, 11/76, 15/77, 12/78, 22/80, 4/81.1 17/82 | tacke 26. Uputstva
za Izradu | kori$¢enje vojnostruéne literature — IV uprava GS JNA in. br. 05/449-1 od
14. IV 1977. godine [IV U-1), propisujem

RECEPTURE
ZA PRIPREMANIJE JELA U JUGOSLOVENSKOJ NARODNOJ ARMILII

koje stupaju na snagu ocdmah.

1. Recepture za pripremanje jela u Jugoslovensko| narodnoj armiji koristiti za prak-
tiénu primenu | obuku u Jugoslovensko| narodnof armijl.

2. Recepture se mogu koristiti | u ostalim drustvenim strukturama za kolektivnu
i porodiénu ishranu.

3. Stupanjem na snaagu ovih Receptura prestaju da vaZe Beceplure 2a pripremanje
jeta u Jugoslovenskoj narodnoj armijl — Intendantska uprava SSMO br. 1110 od 1. VI
1871. godine (InSI-72).

NACGCELMIK
pukiovnik
Anton Jurlélé



Predgovor

Dapunjeno izdanje Receptura, koje se ovom prilikem prezentira armijskoj javnosti,
plod Je rezultata rada struénih lica | neprekidnih napora intendantske sluzbe u celini da
se organizacija | tehnologija ishrane u JNA stalno usavriava | humanizuje.

Autori su ostvarili postavijent cill, buduéi da su izradene takve recepture koje se
mogu primeniti za pripremanie jela u masovnoj i porodiénej ishrani. Velik broj razlicito
normiranih jela predstavija znacajan preduslov da se mogu sastavijati jelovnici prema
hranljivo| | blolosko] vrednosti za razne kategorije ljudi sa razliéitim fizickim | psihickim
naporima, To znadi da su Recepture podeSene prema zahtevima svih tipova pogona ish-
rane sa razliéitim tehnicko-tehnoloskim uslovima rada.

Iz ovih razloga, Recepture treba neposredno da posluze svim licima koja rade na
hrani | ishrani, kao osnovno — tehnolodko uputstvo za: normiranje namimica za odre-
deno jelo: preciziranje zapreming jela po jednoj osobl; utvrdivanje osnovnog nadina ter-
mitke obrade jela | pravilno doziranje jela za serviranje. Svi ovi i drugl Ciniocl treba da
doprinesu ujednacavanju optimaine i raclonalnije tehnologlje | organizacije pripremanja
jela, To ¢e, svakako, uticati | na osvajanje novih kulinarskih westina | struéno usavrsa-
vanje kuvara. Najzad, imaju¢i u vidu karakter Receptura, njihovu normativiu, tehnolos-
ku | metodicku stranu, one treba da se koriste kao nastavni materijal u svim oblicima
obuke | usavrsavanja intendantskog kadra, posebno onog njihoveg dela kaji se ospo-
sobljava za neposrednu organizaciju | tehnologiju pripremanja hrane u JNA.

S obzirom na to da je koncepcija Receptura armijskoj javnosti poznata zbog du-
gogodidnje primene, opravdano se moZe oéekivati da ce ovo dopunjeno izdanje biti nowi
doprinos i stimulans neposrednim nosiocima tehnologije | organizacije rada u pogonima
ishrane za ulaganje napora na osavremenjavanju | humanizaciji ishrane u JNA, pai os-
talim sferama nase druStvene zajednice.

genaral-major
Anton Jurigic



Uvod

Problemima ishrane u celom svetu svakim danom pridaje se sve vedi znada), jer
je ishrana u uslovima sve vecih ljudskih psihickih | fiziékib napora od neposrednog zna-
taja za svakog pojedinca | zajednicu,

Svedoci smo stalne modernizacije borbene | druge armijske tehnike, koja namede
novu fizionomiju obuke. To utice na povedanje psihickih i fizitkih naprezanja pripadnika
JMA. Stoga ishrana u mirnodopskom periodu zasluZuje posebnu paznju. Mladim ljudima
treba, u toku sluzenja redovnog vojnog roka, obezbediti normalne uslove fizickog i psi-
hitkog razvitka, s jedne strane, | savladivanje slozene vojne obuke, s druge strane, a
to se najsigurnije moZe postici kvalitetnom | zdravstveno ispravnom ishranom. Da bi
Se to ohezbedilo, neophodne je da se potpuno ostvari osnovnl elemenat u slstemu ish-
rane — tehnologija | organizacija pripremanja | podele jela.

Folazeci od te pretpostavke, bill smo u veoma sloZenom i delikatnom polozaju da
utvrdimo takve tehnolodke i biolosko-zdravsivene projekte koji ¢e obezbediti ognovne
uslove za pravilnu | racionalnu vojnicku ishranu. U svome radu posli smo od osnownih
faktora:

—nauénih saznanja u oblasti savremene ishrane, a posebno u pogledu bogatstva,
raznolikosti, kvaliteta | vallanosti ishrane;

- perspektive razvoja ishrane u JNA;

— realnth materijalnih moguénosti | ulaganja u ishranu pripadnika JNA:

— diferenciranog pristupa ishrani pojedinih kategorija ljudi prema njihovim napori-
ma;

- razlititih kapaciteta, organizacijskih i tehnicko-tehnologkih uslova u pojedinim
pogonima ishrane;

— kulinarskih zahteva za sastavljanjem jela | jelovnika;

— postojecih normi pripadanja pojedinih namirica, itd,

Zasnivajuél svol rad na ovim faktorima, prethodno je prou¢ena odredena literatura,
Inostrana | domaca, a posebno vazedi propisi o Ishrani u JNA, u pogledu pripadanja na-
mirnica i sa organizacijskih i tehni¢ko-tehnologkih aspekata hrane i ishrane u JNA. Na
to] bazi utvrdile su se osnovne recepture, koje su potom eksperimentalno potvrdivane,
i touwise navrata, sve s clljem da se dobije optimalan tehnoloski oblik svake recepture.
Insistirajuéi na tehnologiji pripremanja hrane, najpre smo sebi postavili zadatak da sa-
drzaj Receptura bude takav, da se uspesno mogu primenjivati u razlicitim tehnicko-teh-
nolaskim uslovima u pogonima ishrane,

Struktura Receptura. Rezultat naseq rada izlodill sme u ovim Recepturama, koje,
imaju ovu strukturu:



a) Recepture grupisane po strukturi | srodnosti sa tehnoloskim vodicem;

b) Gotova industrijska jela [sterilisana);

&) Sastavljena jela pomodu receptura;

d) Meki praktiéni saveti | strutni izrazi;

&) Tablica sastava Zivotnih namirnica,

Sadrzaj grupisanih receptura po strukturi | srodnosti,

Svaka receptura sadréi sledece elemente:

- ppste napomene za svaku grupu jela;

— naziv jela;

— priblizne koli¢ine namirnica za svako jelo po jednoj osobi (za neke namimice e
data masa od — do, na primer za Secer od 30 do 40 grama, a neke namirnice su pred-
videne alternativio, na primer: meso — svinjsko, jagnjece il pilece | sL);

— zapremina ili masa jela;

— sastav hranljivib | zastitnih materija za svaku namiricu u jelu i svako jelo;

— tehnoloski vodié za termicku obradu jela; i

- pribor za podelu jela.

Priblizne kolicine namirnica. Pod pribliznim kolicinama podrazumevaju se namir-
nice onakve kakve se kupe - neoCiscene.

Zapremina il masa jela. Utvrdena je na osnovu dobijenih kolicina obradenih na-
mirnica | pripremljenih za termicku obradu, dodavanja vode prillkom termicke obrade
i vremena koje je potrebno od zavrine termitke obrade do podele jela. Stoga o ovim
faktorima treba voditi racuna da bi se dobila zadovoljavajuca konzistencija i koliGina jela
{da otpaci pri pripremama za termicku obradu budu $to manjl, da se jelo termicki tretira
na optimalno povaljnim temperaturama | vremenski onoliko koliko je potrebno, da se
dobije zadovoljavajuca konzistencija sa jasno izrazenim izgledom namirnica od kojih je
jelo sastavijeno | da jelo ne Geka na podelu duZe od jednog casa ili najvise 80 minuta).

Sastav hranljivih i zastitnih materija. Na osnovu naznacenih pribliznih kelicina na-
mirnica u recepturama, & pomocu Tablice sastava Zivotnih namirnica, proracunat je sa-
stav hranljivih i zastitnih materija za svaku recepturu. U recepturama u kojima su za
neke namirice upisane alternativne kolicine ili alternativne vrste namirnica, alterna-
tivno je izratunat i sastav hranljivih i zastitnih materija | upisan u tabelu onim redos-
ledom kojim su upisane alternativne koli¢ine ili vrste namirnica.

Tehnoloski vodié.— Za svaku recepturu utvrden je redosled radnji pri termickoj ob-
radi namirnica. Ako se postupa prema opisanom redosledu, | priuéeni kuvari mogu da
pripreme kvalitetno jelo, jer je u vodiéu naveden redosled | opis radnji. Sigurno je da
u vedim pogonima ishrane (preko 200 i vise dnevnih obroka), tehnaloglju | organizaciju
rada (razradenu na bazl pune podele rada | sistematizacije radnih mesta) treba da vodi
struéno lice, jer u takvim objektima nedovoljno struéni ljudi nisu u stanju da organizo-
vano proizvode kvalitetna jela.

Valja imati na umu da je tehnoloskim vodicem opisan nacelan tehnoloski postupak
u uslovima obezbedenih minimalnih tehnickih uslova rada. Ovaj tehnologki postupak
se u praksi mora ostvariti ako se Zell da proizvede jelo zadovoljavajuceq kvaliteta.
Struéni rad | pracenje savremene tehnologile rada, u skladu sa novijim
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dostignucima iz oblasti kulinarstva, moraju se stalno usavrsavati, a elementi tehnolos-
kog vodica radi dobijanja kvalitetnijih i ukugnijih jela neprekidno dopunjavati.

U wvezl s tim, sigurno je da ¢e se usavrsavatl | normativni deo prema vrstama | ko-
li¢inama namirica u skladu sa moguénostima | potrebama. Predvideni asortiman na-
mirnica u recepturama ne moze se suzavali, jer je to minimum od kojeg zavisi kvalitet
pripremijenog Jela.

Termicka obrada konzerviranih namimica mora da bude kratkotrajna, uz eventual-
na pailjivo meSanje, kako ne bi gubile svojstven izgled | kako ne bl postale kasaste.
Mesne konzerve uvek treba prethodno podgrejati u limenkama, a potom limenke ot-
varatl | termicki doradivati prema jelu.

Pri prijemu svake nove partije testenine | pirinéa probnim kuvanjem treba taéno
utvrditi potreban odnos vode | namirnice za kuvanie. Treba imati u vidu da je odnos na-
veden u recepturama minimalan,

Jela koja se pripremaju od mlevenog mesa kao glavnag Il sporednog nosioca u
jelima (fasirana Snicle, gréko éufte, sarma, punjene paprike i sl) umesto 10% sirovag
mesa treba predvideti 10% tekstuiranib sojinth proteina (TSP).

U recepturama je navedeno | priblizno vreme dokuvavanja za pojedina jela. To 1a-
kode treba da slzi kao orijentacia, a ne kao pravilo, jer vreme dokuvavanja zavisi od
mnogo faktora (vrste termitkog uredaja, jacine toplote i sl.).

GOTOVA INDUSTRIJSKA JELA (STERILISAMA)

Industrijska se jela vise godina koriste kao dopunski a u izuzetnim slucajevima |
redovan izvor ishrane. Stoga je dat asortiman ovih jela sa sastavom hranljivih i zastitnih
materija | opsti postupak za pripremanje i serviranje.

SASTAVLIENA GLAVNA JELA POMOCU RECEPTURA

Ovakvim se nacinom pruZa mogucnost korlsnicima da lakse | efikasnije sastay-
liaju jelovnik | plan ishrane. Time je fakticki prosiren asortiman glavnih jela koji se sastoii
od vise komponenti iz receptura.

Svi elementi iz kojih se sastoje recepture sluZe kao pomot za struéno vodenje teh-
nologile rada na planiranju | sastavljanju jelovnika, obezbedenju patrebnih vrsta | pod-
vrsta namirnica i struénom pripremanju kvalitetnih jela.

Razumljivo e da recepture ne mogu dati sva konkretna regenja, niti obraditi sve
detalle koje praksa namece. Zato je veomna vaine kake e se strucno | organizacijski
uskladiti tehnologija sa materijalnim | tehnickim moguénostima,
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Napici :

Napici se daju uz dorutak ili uz druge obede.

Pripremaju se od odredenih vrsta namimica.

Prema nacinu upotrebe dele se na tople i hladne.

Topli napici su: kafa, kakao, caj, Serbet, mleko, itd. (a mogu da se koriste i kao rash-
ladeni).

Hladni napicl su: limunada, vodni sokovi, sokovi od povréa, proizvadi od migka, itd.

Fiziologka dejstvo napitaka se ogleda, uglavnom, u izazivanju osedaja toplote ili os-
veZenja, u odstranjivanju zamora. stvaranju osecanja zadovoljstva, u podsticanju kr-
vnog | nervnog sistema na intenzivniju funkciju | u pomaganju varenja hrane, narotito
one koja abiluje mastima | belantevinama.

Kada Je jaka zima, topli napicl dobro dodu i u toku dana da bi se ljudstvo zagrejalo.

U letnjem periodu korisno je napitke davati rashladene.
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1. - GAJ PRAVI

Priblizne koli¢ine namimica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastofci

| DSHOVN HIARLING SASTOEI U 5 [ ZASTIN HRANLIV SASTOUC! U mg
ENERGETSIA |
VRID#HIST S Mineralni Vi i
VRSTA NAMIRNICE WA bt = viast | Uatent | S5toKl e
T ] hidrati 2
ki (Cal) | AR | giline | Ukupno e | ¥ .[“'“‘m g | B: |Macin| ©
Cal pravi 1 2 Inj oa | 014 4| 02 0,008 | 0,08
Socer u kristal 07 | A I 20485 ) =
40 | B45 [154) 39.80
Limun 5 5 1) 003| o0p3| po2| o3| | looot 001| 16
A 491 (118 047 047] 002| 3015| 5| 0.2 10,001 0,009 | 0,07 | 1.6
852 (156) 047 047| 002! 4045 5 02 10.001 0,008 | 0,07 | 1.6

Owvaj normativ obezbeduje 3-4 dl Eaja,

Cediljke il platnene kesice il filter-kesice sa cajem staviti u
sud sa kljuéalom vodom. Iskljuiti toplotu, poklopiti | ostaviti da
odstoli do 5 minuta. Zatim, lzvaditi cediljke il kesice sa Gajem,
dodati $ecer | promesati. Pred podelu dodatl ocedeni sok iz

limuna. Caj deliti vru¢ (najkasnije 10 minuta posle pripreme)
u olie, kutlaéom od 3 ili 4 dI. .

Mapomena: limn modema Betl na krigke | del uz svaku porciu po pednu
kerigku,



2. - CAJ NARODNI

Priblizne kolidine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojef

CENOVHI HEANLIN SASI0OCI U g ZASTITMG MAANLIN SASTOIE U mg
ENEMGETSA
VAEDNOS Mineralni
VRSTA NAMIRNICE MASA Belantavine sastojci Vitamini
- Ani- | Mastl | hidrat A
k) (Cal) B Bire | Ukupno Ca | Fa (1} By B: |Miacin| C
70 [T U [ W [ [ e o L R
Ca) narodnl !
4 - - - - | - = - - = = - - - -
; k 30 484 (116) e | 26,85
40 | 645 (154) | | .80
i 4 4 (1] U.Mir 002| o001| 024 i - 0,001 . 1,2
5§ 5 003 003 002 030 1 0,001 | 001 | 15
P 488 (17| | 002 002] 001 3008 1 0,001 | 1.2
BS0 [158) 003 003 002 4010 1 0,001 | L0o | B

Owvaj normativ obezbeduje 3-4 dl Eaja.

Cediljke il platnens kesice sa prebranim Sajem staviti u sud
sa hladnom vodom, poklopiti | zagrevati, Kada prowri kuvat na
slaboj vatrl do 10 minuta. Iskljuéiti toplotu | lzvadit! cediljke
kesice sa ¢ajem. Dodat! deder | promesSati. Pred podelu dodati
ocedeni sok Hmuna,

Caj deliti vrud: (najkasnije 10 minuta posle pripreme) u Solje,
kutlatom od 3 il 4 di.

Mapomena: Bmun matemo |secl na kridke | deliti uz svaku porciu po jednu
ek,

Ako se upotrebliava mieven! Caj u fher-kesicama treba ga preitl il stavill v
sud sa kijutakom vodom da odstofi do 5 minuta, pa produzit tehnolodii proces
navedan u recepturl,

Paknja: ovaj postupak pripremanis Cajs vadl 2a swe vrste Cajeva u lifter-ke-
sicama.
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3. - &aJ SiPKOV
Pribliine kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljiv | zastitni sastojci

DSHOVH! HRANLID SASTONCI U g ZASTITNI HRAKLIN SASTONC U mg
EMERGETERA [
VREDHOST i Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE ey il wasy | Uglient sastojcl o
I | T |
Ani B A
kS o(Call | ohe Bikna | Ukupno Ca | Fe |piyy| B Bz |Miacin ©
4 = = P = - = = Sl - — ! .
Caj Sipkov — e =
1 = - = - = - - - - = a - =
Secer u kristak 30 | 484 (116) 2985 |
40 645 [154) 39,80
484 (116] 29.85
Swegm: 1 o
845 (154) | 39,80 |

Ovaj normativ obezbeduje 3-4 di caja.

Cediljke ili platnene kesice sa prebranim éajem staviti u sud
sa hladnom vodom polklopitl | zagrevati. Kada provri kuvati na

skaboj vatri do 10 minuta. Iskljuéiti toplotu | izvaditi cedilike il

kesice sa cajem. Dodati Secer | promesati.
Caj deliti vrut: (najkasnije 10 minuta posle pripreme) u Sblje,
kutlacom od 3 1i 4 di.



6l

4. - ¢AJ LIPOV

Priblizne koliéine namimica, energetska vrednost, hranljivi | zadtitni sastojci

]_ DEROH ML SASTONCT U g ZASTITIN HRAMLIN SASTOM L my
VReosos | Minsralni F n
VRSTA NAMIRNICE MASA I Belanieving sastojc i amis
Us . Masti :'L' — I
| Ank Al | -
kel l’ﬂﬂ“I e Biline | Ukupna Ca Fa {u IJ]!‘ B | B2 Nm:ln; C
Cal lipov =2 = s S = e o i e () e
4 I 0 = = Bl = - = = =
Seder u kristaly 0| %8s (s )| | S 2985 ) :
a0 | 645 [154) ' 39,80 ]
e ¢ | 4w op2| op2| o001 o024] 4 0,001 12
5 5 ) 003| 003| 002] 030] 1 o001 | | 001 18
: 488 [117) 0,02 ﬂ.ﬂ_z __B.'H 30,09 . 1 0,001 1.2
650 [155) 003| opa| opz| sog0| 4 jo.001 0.01] 16

Ovaj normativ cbezbeduje 3-4 dl &aja,

Cediljke ili platnene kesice sa ¢ajem staviti u sud sa kljucalom
vodom | kuvati oko 5 minuta, Iskljuéiti toplotu, poklopiti | os-
taviti da odstojl 5-10 minuta. Zatlm fzvaditi cedilike ili kesice
5a éajem, dodati Secer | promesati. Pred podelu dodati ocedeni
sok Iz imuna,

Caj deliti vru¢ (najkasnije 10 minuta posle pripreme) u Solje,
kutlacom od 3 il 4 dl.

Napomena: limun modemo Bedi na kridke i delitl uz svaku porcliy po jednu
kridku,



5. - CAJ OD KAMILICE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVH HRANLIM SASTOMIU g ZAZNTIH BERAMLIN BASTOLC U g
Eﬁ'ﬂw Belanteving Minaeaind YVitamini
VRSTA NAMIRNICE W S P li!'dg?:: _ sestoid
kd (cat) | Ank | gine. |Ukupo , Ca | Fe [u""u} 8 | Ba |Niecn| €
Caj od kamilice 2
et i 3 | 481 (18] 2085 7 1
a0 | 645 (154) 39,80
= 1 PRTY) o0z| os2| oo1| v2a| 1| [ oot RO
5 B (1) 0,03 003 002 0,30 1 0,001 001 1.8
P | ae um 002 002| 001] 3008 1 0,001 1.2
650 (155) 0.03 n.n:i 002 | 4000 1 0,001 0,01 1.6

Ovaj normatlv obezbeduje 3-4 dl Eaja.

Cediljke il platnene kesice Ili filter-kesice sa cajem staviti u
sud sa kljutalom vodom, Iskljuéiti toplotu, poklopiti| ostaviti da
odstojl 5-10 minuta. Zatim izvaditi cediljke ili kesice sa Cajem,
dodati Secer | promesati. Pred podelu dodati ocedeni sok iz Ii-
muna. -

Gaj deliti vruc (najkasnije 10 minuta posle pripreme) u $olje,
kutladom od 3 i 4 dl.

Mapamena: Bmun mozemo edh na krishe | delitl uz svaku porciju po pednu
krighu.
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6. - CAJ - SERBET

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofcl

CEROVMY HILAMLIN BASIOUCI U g LASTITHI HRAMLI SAATOICH U mg
I:llr!rw|:|.|'.||I;|!e‘rh . Mineralni
VASTA NAMIRNICE w Belantavine — Uglieni sastojel Yitamini
= t l—
hidrani
K [Call “‘;‘k"’_ Biljne |Ukupne Ca | Fe luﬁu Bi | B: |Nack ©
Secar u krislak b S e B 2 2085 = L+
40 | 645 (154) | 39,80
S 30 | 484 (119) | ) 28,85 |
40 | 645 (154) 39,80 a0 .

Ovaj normatlv obezbeduje 3-4 dl caja.

U sud za pripremu napitaka naliti 3-4 dl vade po osobi | zagre-
jati da prokljuca.

U pogodnu posudu staviti 1/4 od pripadajude kolizine Sedera
| zagrevatl na slaboj vatri uz stalno meganie dok $eder potpuno
karamelige. Karamelisani gecer preliti kijucalom vodom u ko-
ligini koja Je potrebna da se karamelisanl $ecer rastopl. Kada
se karame! otopi i prokljuca, dodati ga u ved pripremijenu kiju-

&a lu vodu. Zatim dodati ostatak Sedera, promedati | Iskljuditi
toplotu.

Caj deliti vrue [najkasnije 10 minuta posle pripreme) u Solje,
kutlatom od 3 (I 4 dL

Mapomena: koo ima kmuna (oko 5 g po osobi) ocediti sok | dodali u éa)
privd podaly B goisodi na krigke pa delitl uz svaku porciiu po jedn krigh
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7. — CRNA KAFA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zadtitnl sastofci

S OENOYHE HRAMLIN SASTOMCI U g FASTITHI HAANLIN SASTOUC! U mg
ENERGETSRA | [
VREDHST Mineralnl I
VRSTA NAMIRNICE MASA bl gy | Ughen | 525108 Vitamini
hidrati ] | ]
ki (Cal) | AA= | Bilme |Ll‘huprln Ca | Fe tuﬂhll' B1 | B2 |Niac| ©
Kafa prigna (mievena) 76 (18] o7s| 075 092| L7 Bl 02 (o012 | 06
a7 (23) 587
Seder u kristalu = S e LS i 155 B
120 (31) 7.96 l
— 173 (41) 0.75| 075, 092 7168| 8| 0.2} ooz 06
I 205 (49) o75| 075 092| ss7| 8| 02] 1n.n1: 0.6

Ovaj normativ obezbeduje 0.6 di kafe.

U dzezvu ili posudu za kafu naliti 0,8 dl vode po osobi | zagrejati
da provri. Dodati Secer | kada ponovo provri skinuti sa vatre
pa odliti 1/10 vode. Zatim dodati kafu, promesati i vratiti na
vatru da provri. Voditi racuna da kafa ne iskipi.

Provrelu kafu preliti sa ranije odlivenom vodom i sipati u &0-
liice, vodedl ratuna da u svako| bude podjednak sadriaj pene.

mitl tako da se u diezvu il posudu za kafs
fije khudalom vodem | ostavi da provel wo-

Mapomena: kafa s¢ molke pripre
slavi secer | kala, malo zagraje, pre
dedi ratuna da ne iskipl

Kafa se mo2e pripremati | bez ukuvavanja secera, u kom slutaju se dater po-
sebno servira uz kafu.
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8. - CRNA KAFA - SUROGAT
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zagtitni sastojci

OENOVNI HRANLIN BASTOUCHU g TASTITHI HAANL MV BASTOMC U mg
) I— e
VRSTA NAMIANICE MASA BolinCeng 4 priuchigll Vitamini
Ve |- - Masti m e :
ki (Cal) | A% | Bine |Ukupno Ca | Fo Ayl B | B2 |Miacw| G
Kata ' 1 E 0,36 0,36 N 0.33 4 02
15 [4) 0,48 048 0.4 6| 02
Sader u kristalu | i Il
40 | s4s (154) 39,80 |
Bnp - 485 (113} 0,36 | 036 3018 4 9.? !
660 [158) 0,48 0.48 40.24 6| 0.2 :

Ova) normativ obezbedule 3 il 4 dl kafe.

U hladnu vodu stavitl kafu surogat, dobro izmesati i ostaviti da
provrl. Potom kuvati jod 3-5 minuta iskljuéiti toplotu, poprskati

hladnom vodom | ostaviti da se talo2l do 15 minuta. Zatim kafu

ocediti, dodati Secer | pomesatl.

Kafu deliti vrucu [najkasnije 10 minuta posle pripreme) u Solje,

kutlatom od 3 ili 4 dl.
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Q. — BELA KAFA

Priblizne kolicine namimica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcl

DSNONHI HRANL I SAST00CI U g ZALTITNG HAANLIN SASTONCI U mg
ENERGETSHA I I
A VREDHUST Belindevine | Mincraini Vitamimni
VRASTA NAMIRNICE rpe T ﬁ" sastopch
hidrati T
ki (Cal) | A% | Bilne |Ukupno ca | Fe | Ayl ® | B0 Nacnl C
SE 25d | TOO (168) | GBS0 gso| oool| 1200| 208 03| 240|000 (0450 | 025 | 25
\ sdl | 840 (201)| 1020 020 | 100 | 1440| 357 03| 288 (0120 0540 | 030 | 3.0
a0 484 (116 20,85
Secar u kristalu —
40 645 [TEI]I 349,80
Kaola ot [25% cikorije | 75% .
d‘mﬁg:mmn] 2 8 (2 024 | 024 022 3|
= { 119z (2861 650 0,24 B.74| 900 4207 | 301 | 04| 240 (0,100 0,850 | 0.25 2.5
=i 4493 (357) | 10,20 | 0,24 | 1044 | 10,80 | 5443 360 | 0.4 268 }n.m 0840 | 0,30 | 30

Ovaj normativ obezbeduje 3-4 di bele kafe.

U sud za pripremanje napitaka naliti mleko | ostaviti da provri.
U drugl sud za pripremu napitaka naliti 1 dl vode po osobi | od-
mah u hladnu vodu staviti kafu suregat, dobro izmesati | os-
taviti da provrl. Kuvatijos 5 minuta, iskljuéiti toplotu, poprskatl
hladnom vodom | ostavitl da se talozi do 15 minuta. Zatim kafu
ocediti i sipati u sud sa prokuvanim miekom, dodati Secer, do-
bro promesati pa iskljuciti toplotu.

Belu kafu deliti vrudu [najkasnije 10 minuta posle pripreme) u
Solje. kutladom od 3 ili 4 dl.

Mapomena: ako se za balu faku winesto svaieg ileka upotrabliava misko u
prahu. postupa se ne sledeé nadin:

mileko U prahiu prosejatl, zatim ga seEmutitl i hladnol vodi u odnosu 1:1 i lona
10} nadin Sto se micko sipa u hladnu vodu postepenc uz stalro medanje sve
dok se ne uspe cela koliéine mieka, U dobljenu ujednatenu gustu masu daliti
jos hladne vode tako da odnos mieka | vode bude 1:3, makon Cega masy po-
nove izmesat pa sipati u proklucal vodu, 5 tim da ukupan odnos mieka u pra-
it | wode bude 1:8. Posle sjedinjovania razmucenog mieka | kljucale vode sa-
cekatl da ponove prov, iskijucit wplotu | odiokit do dale upotreba:

Padnja: ova| posiupak sa miskam u prahu vad 28 gvo shetajeve kada ga upats
rebliavamo kao zamany z Svede miko
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10. - BELA KAFA SA DVOPEKOM
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

CENDVHI HAANLIN SASTOUCI U g

EASTITHI HAANLIN SASTOMCH L mg

EMERGE i5=la, ] - B
VRSTA NAMIRNICE waga | T Belancevine ¢ ,",“:mm Vitamini
z L~ |
Anl- | A
k) (Cal) ek Biline | Ukupno Ca | Fa Wi B Bz |Miacin| C
Misko svedbe Iz sty 3d | 840 (201)| 1020 -| 1020 | 1080 | 1440 ( 357 | 03| 288 0,120 (0540 | 030 | 30
a0 | 484 (116
Sacer u kristalu L i -+
a0 | 45 (154) J9.80
% 515353-?55& = - noo 036 | 036 033 4| 02 !
Dvopek 5o | 76 (18| | s30| sa0| o015 s8es| 8| os 006s [0020| 055|
_ 2101 (503) | 10,20 | 566 | 1586 | 1095 | 8353 | 369 | 1.0 288 0,185 0,560 | 0.85 | 30
' 2262 (541)| 10,20 | 566 1586 | 10,95 | 9348 | 369 | 10| 288 [0,185 0,560 | 085 | 3.0

Owvaj normativ obezbeduje 5 dl bele kafe sa dvopekom.

Bela kafa se priprema u svemu kao Sto je to navedeno u re-
cepturi br. 9. Dok se priprema bela kafa, pripadajuéu koliGinu
dvopeka fzlomitl u sitne komade, lzlomljeni dvopek dodati u

pripremljenu kafu, satekatl da sve zajedno prokljuca, iskljucitl
toplotu | ostaviti da odstofi u poklopljenom sudu 10 minuta.

Belu kafu sa dvopekom delitl vrucu [najkasnije 10 minuta po-
sle pripreme) kutladom od 5 dl.
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11. - KARAMEL - KAFA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DESNOVNI FRANLE SASTGM U g TASTIMN HRANL IV BASTOM U gy
. HOWHI. - L
VRLDHOS! Bolantevin | Mineraini Vitamini
VASTA MAMIRNICE MASA | Ugherd | 800K
ug e nﬂ_- T  blast | l'l%‘;li ik = MR =
kJ (Cal) ool Biljne | Ukupna | Ca | Fe | 1) B Bz iNlar_'ln- C
| | |
Miska sveze 3d | sé0 (zony| 020 | i020 | weo!| 1a40| 357| 03| 288 0120 l0se0 | 030 | 30
i, 30 | 484 (118) ] 2985 |
Secer u kristaly —4 : S —— | — =Ll et
40 | B45 (154) 39,60 ,
. 1324 (3470 | 10,20 10.20 | 1040 | 4425 | 357 03| 288 0120 0540 | 0,30 | 3.0
wr e fr———— — .-: e R il -l - e ———] -
| 1485 (355) | 10,20 | 10,20 | 10,80 | 58,20 | 357 | 0.3| 288 0,120 0,540 | 030 30

Ovaj normativ obezbeduje 3 dl karamel-kafe.

U sud za pripremu napitaka naliti mleko | ostaviti da provri.
U pogodnu posudu staviti 1/4 od pripadajuce kolicine Secera
i zagrevati na slaboj vatri uz stalno mesanje dok Secer potpuno
karameliée, Karamelisani Secer prelit kljucalim mlekom u ko-

li¢ini koja Je potreba da se karamelisani Secer rastopl. Kada se
karamel otopl i prokljuca, dodati ga u ved pripremljeno kijucalo
mileko. Zatim dodatl ostatak secera, promesati pa iskljuciti
toplotu. Karamel-kafu deliti vrucu [najkasnije 10 minuta po3le
pripreme) u Solje, kutlacom od 3 dl.
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12. - COKOLADNO MLEKO
Friblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

mhﬂmmmm ug ZASTITHI HF.iHJ-M SASTOUCI W mg
EMERGETSICA
WREDHROST Mingralni W
VRSTA NAMIRNICE masA Be U sastofel ISR
vy | Mastl | allen T
kd (Cal) | AD- | Biine | Ukupno ca | fo | iyl B | B2 [Nwen| C
Misko svaie 25d | 700 (168)| &S50 850 | 00| 1200 298| 03| 240 [0,100 [0450 | 025 | 25
Cokolada 2 kuvanje | 10 | 223 (53| | 065| 05| 275| G15] 10| 04| 60007 0024 | 0.1
Secer u kristal 10 | 11 @8] | 995
Svega: | 1084 (2501 850 065 915 11.75] 2810 | 308 7] 246 o107 joara | 036 | 25

Owva| normativ obezbeduje 2,5 dl tokoladnog miaka.
Posudu sa izlomijenom ¢okoladom staviti na vodu koja vri | uz
povremeno mesanje éokoladu rastopitl. Rastopljenu ¢okoladu

izmesatl sa migkom, zageceriti, pa dobijenu masu skuvatl.

Cokoladno mieko delitl toplo ili ohladeno u Solje, kutlacom od
25dl.
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13. - KAKAO SA MLEKOM
Priblizne kolicing namirnica, energetska vrednost, hranfjivi | zastitnl sastojei

DENOVNI HRANLIN SASTOR U § ZASTITHI HRAMNLIV SASPOJCH U m
[HEAGETSEA 1 i T
VREDNOST Mineralni |
VRSTA NAMIRNICE KLALA Belantevine [ Ughers | S83t0ICH | Vitamini
-t Mastl | ot =
ki (ca | A% | gile |Ukupno Ca | Fo | iyl B | B2 [Miwen| C©
Mieko sveie 3¢l | 840 (201)| 1020 w20 | 1080 1440 | 357 03| 288 (00120 (0540 | 030 | 30
4 49 (12) o32| o032| 085| 038 5| 0s 1 0,005 |0015 | 042 |
Kaokao u prahu —- e = | - —
5 61 [15) og0 | 0a0| 198| 047 6| 06 1 0006 (D019 | D52
0 | 484 (118 .
Spter u kristaly ol Zhbo —
40 | &45 [154) 39.80
1372 (3291 | 1020 o322 1052 | 11,75 | 44,63 | 362 | 08| 289 0,425 |0.555 | 0.72 | 30
Sum B__ P L B s e el T |
| 1566 (370) | 10.20| 040 10,60 11,99 | 54,67 | 383 | 09| 289 0,126 0.559 | 0.82 | 3.0
Ovaj normativ obezbeduje 3 dl kakaoa, Kakao delit vrué [najkasnije 10 minuta posle pripreme] u Solfe,
Mieko naliti u sud | ostaviti da provri. kutlacom od 3 dl.
U meduvremenu razmutiti kakao-prah u hladnoj vodi u odnosu
] i Mapemena: umesto kakaoa u prah | Secers u kristals mode 5o upotrobitl ka-
1:2, a zatim 1:4. Kada mieko provri dodati razmuceni kakdo- g instant (kakao 24%, secer 75% | dodaci 1%) mase 30 g adnosno 409, Ka-

prah i Secer, dobro promegati, prokuvati pa Iskljuciti toplotu. koa-nstant razmuliti u kijuéalom mieku | debtl u Sobe kutlatom od 3 dl



14. - KAKAO MLEKO OD INSTANTA
Pribliine kolicine namirnica, energetska vrednost, hranfjivi | zastitni sastojci

DS HAAMLIA SASTONCI U g ZABTITNI HAANLIN SASTOICE U mg
Emm’mn kinaralni j
VRSTA NAMIRNICE M Betantovine Most | Uahen sastojel Witk 1t
| ]
K (Call | A%t | Bies |Ukupno Ca | Fe {u""'u] B | B2 !Nlm:ln c
| 1

Kakao ingtant sa obranim miskom ($odan 3125 | 473 (113) 333' = 392 1.22 21 137 ! ! . ‘
52% miskp o h =il vy ket = B 13 0.6 5 0,040 p.:rla 059 | 08
15% | dodac! 1%). 3750 | 568 (136) 47 = 472 146 2617 | 164 | 07 G (0048 |0.255 n.?l| 08

Ovaj normativ obezbeduje 2 5-3 dl kakao-mieka.
Kakao-instant sa obranim mlekom razmutiti u hladnoj il taploj
vodi | defiti u Solje kutlacom od 25 ili 3 dl.

-
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15. - KISELO MLEKO | JOGURT

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojct

DEMOVNI HRARLIN SASTOMCE U g ZAS‘T‘fTN-I HRAKLINV SASFOUCT U mg
T L sl ZASTON HRALIN) SASFOUCI UMy
VREDSRNST Mineralni | I
VRSTA NAMIRNICE Hi?? Belanteving —-Musuluw“ sastojel Vitamini
. T | hidrati = .
K (Cal) | 0%, | Bine.|Ukupro) t Ga | Fo | Ay| 8 | B [tucm <
Migko sveze 25d1 | 700 (168) | 850 850, 900 1200| 298| 03| 240 0,100 [0.450 | 025 | 25
Maja - kisako mieka il oad | 2 (6] 03 0331| 033 042 0,005 |0.020 | 0.01
Maka ~ jogurt oadl | 2 (5] 033 033| 031 o2r| 13 {0,005 0,020 | 001 |
kiselo mitko 2T (174l | 883 BBJ 933 1247 208 | 03| 240 -a.m]rﬁ.rm 0,26 2.5
jogurt | T2z (1730 883 BBI | 431 1227 311| 0.3 | 240 (0,105 0,470 | 0.26 | 2.5

Ovaj normativ obezbeduje oko 2.5 di kiselog mieka ili jogurta,
Mieko kuvati nesto duZe od uobiajenog postupka (oko 10 mi-
nuta) uz povremeno mesanje da se na povrsini ne uhvati skra-
ma. Zatim mieko ohladiti na oko 36°C, dodati maju, dobro iz-
medati, poklopitl | ostaviti da fermentira oko G Casova, s tim

da temperatura prostorije ne sme biti niza od 20°C. Kiselo mile-
ko ili jogurt svesti na temperaturu 14-18°C. pa deliti u Solje
kutlacom od 2.5 dl.

Jogurt pre podele dobro izmesatl. .
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16. - UMUNADA
Priblizne koliéing namirnica, energetska vrednost, hranljivi | 2astitn sastojct

OEMOVHI HRAMLIY SASTONEI U g ZASTITHE WRANL I SASTOJCH U myg
ENERGERSHA ——
WREDNOST Balan Minaralni i
VASTA NAMIRNICE Mz ey Masy | Uahen | S3stolc vitamini
T | hidrani I
ki (Cah | A% | Bigne | Ukupno ca | Fe | Anl B [ Bs Mecn| C
Limun sves 3 | 311 008 | oss| oga| wrr| 7| o 0,006 03| sa
Heder u kristaly 20 | 322 (M 19.90 -
Svaga: 383 (84) 04s| o4s| oos| ;67| 7| 04 0.006 0.03| 83

Ovaj normativ cbezbeduje oko 2 dl imunade.
U sud za pripremu limunade naliti oko 1,8 dl hladne vode po

osobi, dodatl Secer | mesati dok se Secer rastopl. Zatim dodat

ocedenl sok iz limuna, promesati | deliti u éase od 2 dI,



Ulosci,
supe i corbe



ULOSCI, SUPE | CORBE

Ulosci se stavljaju u supu — Sorbu da bi ove bile hranljivije | ukusnije. Ulodci mogu
biti:

a) gotovt: sitna testenina (fideline, tarana, zvezdice, grkljancici, puziéi, rezanci | si),
pirinag, griz, povrée | sl

b} pasebno izradent: razna testa (noklice, przeni gragak, knedle i sl.), knedle od dz-
igerice | mesa, prieni Il osudeni hlsb | sl

Supe se dobijaju iskuvavanjem mesa | kostiju sa korenastim povréem (2elen) | ne
zaprzavaju se. Uloga im je da svojim ukusom otvaraju apetit | da podsticu varanje.

Normativ supe je oko 2,5 do 2 dl po jedno] osaobi,

Glavno pravilo za pripremanje supa je: da se kuvaju na tihoj vatri najmanje 3-4
Casa, a po moguénosti | dufe.

U toku prokuvavanja supe ne treba skidati penu, jer ona sadrzi belanéevine | masti,

Corbe se dobijaju posebnim tehnologkim procesom, ili dodavanjem veée kolidine
ulogka u supu | zaprZzavanjem,

Corbe Imaju istu ulogu kao | supe, ali su hranljivile jer sadrie vise hranliivih sa-
stojaka. Mogu da se pripremaju od mesa | povréa, ill samo od mesa. il samo od povréa.
Madalie. mogu da se zaprzavaju ill zatinjavaju. Corve delimo na: BELE, tzv. krem-torbe,
i OBICNE, zapriene corbe.

Ukus i hranliivost orbl mogu da se pobolisaju | dodavanjem fonda ili temeljca od
iskuvanih kostiju, industrijskih koncentrata od mesa, mleka, vehnja (pavlake), jaja, mi-
risnog bilja, zeleni, a u ponekim sluéajevima i dodavanjem vitaminiziranog svezeq ili su-
Senog kvasca,

Pri sastavljanju jelovnika mora da se vodi raéuna o tome da Gorbe treba da se raz-
likuju od ostalih jela ne samo po svom sadraju vec | po boji | ukusu. Na primer: bele
corbe ne predvidati uz Jela koja se slufe uz bele sosove ili umokce, Zapriene corbe na
predvidati uz gulage. Paradajz-orba nije preporucijiva uz paprikase zhog slicnosti boje.
Iz istih razloga ne preporucule se éorba od graska ili spanaca uz jelo od graska ili spa-
naca, ill Corba od krompira uz musaku od krompira, a takode nije preporucliiva orba
53 testeninom uz jelo od testenine, itd.

35
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ULOSCI

17. = KNEDLE OD GRIZA PSENICNOG

Briblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastojci

| - QS0 HRANLITYV SAST0UC U g ] ZALTITI HAANLING SASI0UEL U mg
EMERGETSRA [ - g il ) o
| VR BHOET e | Mineralni Witaminl
VRSTA MAMIRNICE | Mo i | naaist 'H%h,. Ea510)c] AL
v rath |~ & |

ki [Cal) | Ak | Bitne |Ukupno ' gs | P | A n| @ | o [Hlu::rn c
Griz péenitni | 10 | 152 () woa| 19| on| 7ss| 2 o l0.013 0004 | 0,11
Mast svinjska i margarin | 5§ 189 {45) 500 e L. |
Jaja sveta lonk | 30 | os7| 057! oso! og3| 3| o) s1[0.004 0012 001

02 | | oo | | [

Persunay st T = Fr—i————p i —
S0 po ukusu _: 2 | y | | i N
Svega: | 311 (88)| 057 109 166| se1| 759 S| 02| 5100170016 | 042

U pogodnoj posudi ulupati penasto pripadajucu kalicinu svinj-
ske mastl ili margarina. Zatim dodati Zumanca | sve zajedno
umutiti dok se ne dobije ujednacena masa. U ovu masu dodati
prosejani paeniénl griz, sitno seckani persunov list, so po uku-
su i na kraju Evrstu penu od belanaca, prethodno ulupanu u po-
sehnom sudy, Sve zajedno lagano mesati dok se dobije ujed-

nafena masa, Zatim masu staviti u hladnjak, ili na hladno mes-
to, da odled 30-60 minuta,

Masu polako premesiti, a zatim kasikom formirati knedle i
stavljatl Ih u supu koja polagano vri. Kuvanje knedli traje 10 mi-
nuta od stavljanja zadnje knedle. Iskljuciti toplotu | ostaviti da
stojl u poklopljenom sudu 10 minuta pre podele.
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18. - KNEDLE OD BRASNA PSENICNOG
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

Qe HRANLI SASTDNGT U g TASTITRI HRANLIN SASIOUCH U mg
R ... L _l A !
WREDRICET Mineraini |
VRASTA NAMIRNICE s | T Ugleni | 385t0ic bilgic bl
UK | A — — | Mosti — SRl A T
il %
kl [Cal} maine Biline | Likupna Ca Fa {u 1) B B: "m. c
Bragno paanitng tip =500« 10 152 [38) 1.05 1,05 6,10 7.55 2| D1 0,100 |0,002 | 0,11
Mast =vinjska il margarin B 226 (54) B,00 |
Jain sveta 02k | &0 (4] 114 14| 01| 006 6| 02| 1010009 0025 | 02|
2 0o
Perdunov list e - - £ -
So po ukusu o i [
Svega: | aze (00| 194 108] 298] 7a1| 782] 8| 03| 101 0,100 0,028 | 0,13

Knedle od bragna izraduju se po istom postupku kao | knedle
od griza p3eniénog (videtl recepturu br. 17)



19. — KNEDLE OD INSTANT KUKURUZNOG BRASNA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastofcl

mmnmuy_ﬂm:mun __'MZE;THHHMMNPDJCIUH!
Hﬁﬁ&““ Balantevine Mineraln Vitaminli
VASTA NAMIRNICE M. _ . _ Mast | Uslend i ol
ki (con | A% | gine |Uiwpno 1ea | v Ayl 8 | B M) ©

Bragno kukuruzno ingtant 16| 151 (36) 084 | 084 007 785 08| 150013 0006 | 005
Jojs svesa Gk | s om| 11a| | 4| te1| ooe| 6| 02| 101 [0.00s (0025 | 0.02 |
Parduncy kst 03 1 1 i W 0.01 ST =
S0 po ukusu - 3 e T = ) e el
Svoga: 212 (50)| 144| o84 198 108 792] 6! 1.0/ 118 [0,022 [0.031 | 0.07

U pogodnoj posudi ulupati évrstu penu od belanaca, zatim po- Testo ostavit da stojl 3-5 minuta a zatim kasikom formirati
soliti po ukusu, dodati Zumanca pa polako umesati bragno ku- knedle i stavljati ih u supu koja polagano vri. Kuvanje kngdli
kuruzno instant | seckani perdunov list, da se doblje ujednate- traje 3-5 minuta od stavljanja zadnje knedle. Iskljuciti toplotu

no mekse testo.

i ostaviti da sto|l u pokloplienom sudu oko 10 minuta pre pod-
ele,
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20. - KNEDLE OD KROMPIRA

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

SO HALANLEG SASTOUCI L g ZAETIFN HRANLIN SARTOUCT U img
—
VRSTA MAMIRMICE ul?_zn Belandevine e l_lmﬂ sastojc| Vitamini
o i
ki (Cal) | A% | Bife Ukupno Ca | Fe tuAUJ B | Bi [Nima| C
Kromplr swe3i 5 0 59 [14) 034| 034) 002 320) 1] O 0016 0006 | 024 | 15
Bradng péenitng tip =500« 10 | 152 [36) - 105| 105| 010| 755 2| o 0,100 (0,004 | 0,11
Joja sveis eik | 20 (7] 057 057| os0| oo3| 3| o1| 510008 0012 | 001
0.2 0,01
Peréunov st 9 o
So po ukuss L
Svega: 241 (57)| o057 139 19| o062 10.78| 6| 03| 510120 o022l 03s| 1.6

Krompir skuvan u ljusci, oljutiti i propasirati, i samleti na ma-
5ini za mlevenje mesa. Dodati prosejano bragno, jaja, so i sitno
seckani perunov list. Sve zajedno zamesiti tako da se dobije
ujednaeno testo. Testo odmah po zamesivanju uvaljati u valj-
kaste oblike pretnika najvide 1-2 sm. Uvaljano testo sedi no-

Zem duzine oko 3 sm, koje rukom formirati u knedle | odmah
ih stavijati u kliutalu supu. Knedle se kuvaju 10-15 minuta od
stavljanja zadnje knedle, posle ¢ega se iskljuci toplota, poklopi
| sadeka da odstojl 10-15 minuta.



21. - KNEDLE OD DZIGERICE (JETRE)

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi 1 zastitni sastojct

OSHOVHI HRANLII SASF0MCIU g ZAGTITNI HRAKLIN SASTONCI U mg
Em" 5 Mineralnl ==
VRSTA NAMIRNICE uasa R ot agy |Uaten | S5510K1 v o Ll
ki (Cal) | R0k | Bine |[Ukupna o] P Jnl B | & Niacn| ©
Jetra goveds-unata | slezina g8 | & (o] 149 vae| o0ao| os0| 1| o7 0022 (o184 | 128 | 22
Griz psenieni il prazia g | 122 (209 o87| os7| ope| spa| 1| 01 0,010 |0,003 | 0,09
Bradno paeniino tipe500s "2 | @ m “o21| o021 opz| 15t ~ onz0 0001 | 002
Persunov st -3 T | o]
Jojo svela = e val sl | | 11| ove| &| vz| 1o |ooos josss | 002
Ot | 02 ] 1 oo0r| oo1| | 005 il
[ Mast sviniska — | 5 | e (8 i B T =
Mogarin: 1 s |15 we] om| 003 | 405| o002| 1 | 225 =
?pu ksl o 7 ~ s = | i
e e | o v | 263] r0s] a2 saz| ner] 8| 10 10 oo6i o213 | 141 | 23]
sa margarinom | 405 (96)| 266| 109 375| S47| 799| 9| 10| 3260081 0213 ] 1.41] 2.2

U pogodnom sudu ulupati penasto pripadajucu kolicinu masti
ili margarina. Zatim dodati Zumanca i sve zajedno mutiti dok se
dobije ujednatena masa. U ovu masu dodati samlevenu jetru
i slezinu, prosejani pseniéni griz ili preziu, prosejano brasno,
sitno seckani beli luk | persunov list, so po ukusu | na kraju év-
rstu penu od belanaca. Sve zajedno polako mesati varjacom

dok se ne dobije ujednatena masa. Masu zatim staviti u hlad-
njak da odlezi 30-60 minuta.

Posle toga masu polako premesiti, formirati knedle kasikom i
stavljati ih u supu koja polagano vri. Knedle se kuvaju 10 mi-
nuta od stavljanja zadnje knedle. Iskljuciti toplotu | ostaviti da
odstoje u pokloplienom sudu 10-15 minuta.
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22. = NOKLICE — KAPANC|

Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitnl sastojct

DENOVHE HILAML I BASIOMCI U g ZASTITHI HRAKL I BASTOR Ul nig
EMEBGETSRA |~ T e =
WREDNOST Iineralni
VHSTA NAMIAMICE MasA Beluncavine vony | Uolors |85 Vitamini
o | hrad bl — it
kd [Call ”':“,';B Bilnas | Ukeupno | Ca | Fe luﬁ.ll-‘ B | B2 |Nlu|:lrli c
]
Bragno psenitno tip »500= 15 | 228 (54) 158 | 1,58 05| 11,32 3| ot 10,150 mm-a! u.usr
Jaja svetn DAk | 30 (N1 057 057 | o050 003 3| 01| 510,004 (0,012 | 001 |
S0 po ukusy I . | .l‘
Svega: 258 tsng 057 158 215 0,65 11,35 B 0,2 510,154 |u.nﬂ 0,17

U pogodnom sudu cela jaja umutiti penasto. Dodatl vodu | so
i sve dobro promesatl. Zatim dodati prosejano bradno pa sve
dobro umutiti, da ne bude grudvica. (Vode se dodaje 0,07 dl po
osobi),

Mad sudom u kome vri supa postavitl vedu cedillku (Hevdir) |
kroz ovu gistom rukom protisnuti pripremljenu masu. Supa
mora stalno da kljuta, sve dok se cela masa ne protisne. Ku-
vanje traje najmanje 10 minuta.

MNamopena: ako pripremems masu protiskujemao kroe ook (Seedic) u viids
dubaku magnodu | préime da blago porumenl, dobie se tov. sprien] gradoks,
sPrienl gradaks se vadi iz veale masnoce francuskom kadikom | odlide u po-
seban sud do upotrebe. Dodaje se koo ubsZzak sugl na dva nadina | to: da se
cela koliting doda u supu kofa e skinuta sa vaire il da 58 pri deobl supe dodaje
koo ulpkak u svaki tanjr posabno.
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23. - SUSENI HLEB
Priblizne kolcine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitnf sastofci

| OEHOVHI HRANLIM SASTOUCIU g  ZASTITH MRANLIA SASTOUC U mg
Er”w Belanteving - Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE b 7 Masy | Uahant sastojc!
hidrati = I
ki (Call | ANF | Bilne |Ukupno Ca | Fa | /iyl B | B2 [Nicin| ©
IR 20 | 197 (am 150| 1s0| ooa| es0| 2| e2| | | 03| |
an | 285 (70) | was 225| og2| wm| 3| 03 054
Mast @ ulje 2 75 (18] 200
T2 (65 150 50| 208 se0| 2| 02 0,36
2 a0 (88) | 225 | 225| 212| 1470 3| 03 054 |
Ova] normativ obezbeduje 15-20 g susenog hleba. nuta sa vatre, il da se pri deobi orbe dodale kao ulozak u sva-
Hleb =a korom isedi na ujednacene kockice. Zatim ga staviti ki tanjir pasebno.
u podmazane plehove u tankom sloju | prosusiti u zagrejanim s

peénicama, vodedi raduna da hleb ne izgori. Osuseni hleb se
mend: hleb se moie propriiti snoti da blago porumeni | take ¢e, ne-
obicno upotrebljava kao ulozak za Corbe. Dodaje se Corbama m e Yt St FRGRpENTYIE.

na dva nadina i to: da se cela kolliéina doda u Corbu koja je ski- e
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SUPE
24. - GOVEDA SUPA OD KOSTIWU
Priblizne kolicine mamirnica, energetska vrednost, hranljivi 1 zastitni sastofci

DENONT HRAKLIN BASTOUCI W g ZASTITHE HRAMLEY SASTOMCH U mg
Wﬂw Mineralni
VRSTA MAMIRNICE MAS RownCayity Ughers | 08t0ic Viteinini
7 Masti | 1 drati
kS (cah | Aot | Bine |Ukupno ca | Fo [ Ay 8 | B2 [Nwen| c
30 160 [3B 15 Al »
- (38)| 0. 015|408 = =
L] 213 (51) 030 0,20 5,40
Koncenirat ra Sug 1 17 4 o7 017 | 019 035 1| 0,012 [0,006 | 0,08
 Luk crni svez z 3 003 003 par| 1 |0,001 |0,001 02
Mrkva sveza 5 8 (2 005 o00s| oo1| oa1| 2 92 0003 [0002 | 003 | 03
Perdunow koren | list 3 & {1 003 003 0,01 0,13 1 0,001 |0002 04
Celerow koren | kst 2 1 002 002 00s| 1 10001 (0001 | 001 | 01
Mast i ule 1 v @ | 100
Dodatak pekma i | 0,330 |0,330
Bibaer crmi a1 1 001 Do (1 T1]] 0.07
S0 po ukusu
233 (55) 0,32 o114 0,46 527 1,22 B 93 Iﬂ,w |II.HiB .I).'II 1.0
Svega —F R e = S S—
286 (68)| 037 014 051 662] 1.22| 6 93 0,348 |0.348 | 012 10
testanina 8 | 13 (o] oss| opgs| 009| 610| 1| 01| |oow ooz | oo
Ulodak m supu - — — kil N W ki 19
i pirinac: 8 | 120 (29| 060 o6o| o0a4| G1a| 1| 01 0,026 |0.004 | 0.37
| Nl = | |"_ S I




DLN0VH HREAHLIN SASTOMIU g ZASTIING HRANLITVE SASTOUCIU ma
ENERGETSEA "
g || YROWGRY Belanteving "::::"’” Vitamini
VRSTA NAMIRNICE 1y Mast) | Ughen ot |
L \ pous !
ki (ca | A | Baoo |Ukupno co | Fe | Sl & | B !umﬂ -
356 (g4 032 1.02 1,34 5,36 132 7] 04 93 0358 'ﬂ.Slﬂ! 21| 140
B4 fastanknom B . & e Aurd
i 03 (0| 037 102| €3] M| 72| 7| 04| 93(0358[0348 ) 0.21 | 10
353 ) .22 0,74 1.08 541 T.38 7| 81| 930474 501 045 | 10
58 piringom = . - = -
s (0| oar| ore| 1| e76| 736| 7| 01| 83[0374[0.350 | 045 | 1.0

Ova) normativ obezbeduje oko 2.5 dl supe.

Kosti pretesterisati 1 rascepiti po duZini,

U hladnu vodi stavitl kastl, komade loja | delove mesa kojl nisu

pogodnl za pripremanie glavnog jela | ostavitl th da se kuvaju

na tiho) vatr. Posle 2 &asa kuvanja u supu dodatk;

— cmilhuk u luscl, raseden na dva ili tri dela | zapeden na Sted-
i :

— svady mrkvu, odiséenu | po duZini Isedenu. | to 4/5 od pripa-

dajuce koliéing;

— pardunov | calerov koren, ofigéen | po dudinl 1secen:

— bibar u 2mu, i to 1/3 od pripadajude kolitine.

Posle dodavanja povrca | bibera, supu kuvati na tihoj vatri jos

najmanje 1,5-2 Easa. Nekon toga Iskljugitl toplotu. Supu popr-

skati sa-malo hladne vode | ostaviti da adstofl do 10 minuta.

Sa povréine supe kutlaéom skinuti masnocu u posudu u kaju
ée se ceditl supa. Zatim Je procediti | ponove staviti da provri,
Po patrebi doliti tople vode, tako da se dobije 2.5 dl supe po
asobi

Kuvano korenasto povrée Iseci na kockice | vratiti u supu.
Sa kostlju skinutl meso | povaditl sr2 sve sitno Iseckall | ta-
kade vratitl u supu.

U meduvremenu ostatak sveze mrkve (1/5) izrendisati | prii
u masnodi dok ne doblje zlatnohutu boju, pa dodati u provrelu
supu. Potom dodatl | koncentrat za supu, dodatak jelima, ulo-
Zak i 50. Sve zaledno kuvatl dok se uloZak skuva,

Na kraju, dodati sitno seckanl persunov list, samleven| biber,
po potrebi dosoliti pa Iskljuéiti toplotu.

Supa se dell kutlatom od 2.5 dl.
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25. - PILECA SUPA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitnl sastojci

QNI MRANLIN SASTOCEU g

ZASTITHI HRARLIN SASTOUICT U mg

VREDMOST Belandeving | Mingralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE o & — -.&m s sl gl
> . :
ki tcan | A | Bite |Ukupna Ca | Fo |yl B | B2 [Noen| €
Mesa vinsko-plletn 30 | 188 (451 458 456| 285 3| 03| 90 00240036 183
Koncentrat za supu 1 17 {4) o7 [ b 019 0,38 1 0012 (0,006 | 0,08
Luk crmi sves 2 3 003| 003 oar| 1 10,001 0,001 . 02
Mrkva sveza s 8 (2 005| 00s| 0ot o041| 2 92 [0,003 0002 | 003| 03
Persuncw koren | kst 3 6 1) 003| o003| oo1| os3| 9 0,001 |0,002 0
Celarev karen | list R 1 o02| o002 005| 1 0001 |0,001 | 001 01
Most Il ulle | v | 7 @] P BT -
Dadatak jahma 1 Il 0,330 |0,330
Blberomi e | 1 | 001 oo1| oor| o007
So po ukusu - I Tl
Sveg: 261 162) 4T3 0,14 487 407 1,22 ] 03| 183 10.372 0.37TH | 1.9% 1.0
tastaning B 123 (23] 088 0,83 005 610 1 [ X} 0,010 0003 | 0,00
Ukszak 7 suigas — 1| B il e e .
B 120 [29) 0,60 060 0,14 G4 1 (IR ] 0,026 0,004 | 0,37
ke sa testeninom 34 (91) 4,73 1,02 575 4,16 T.32 10 04| 183 ]II'.HHI Iﬂ.,BI'I 2,08 -l:.l-}
sa pirinéom a1 (90| 473 oga| sar| 420 738 10! o4 183 o398 lo3m2 | 232 10

Ovaj normativ aherbeduje oko 2.5 dl supe,

Pileca supa se priprema pa istom postupku kao | goveda supa

od kostiju (videtl recepturu br. 24), s tim 5to se u hladnu vodu

stavljaju zajedno meso, korenasto povrée | biber u zmu.
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26. - SUPA OD KONCENTRATA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OSNOWNI KRANLI SASTONI UG | ZASTITN HAANLINA EASTOXCH U mg
ERERGETSEA | K
VREroaT Beksnéevine | Mineralni Vitamini
VRSTA MAMIRNICE "".?:" Mast Ug|.|-|!lnij Sastofc e
hideati |
ki (Cal | A0 | ilne |Ukupno | ca | Fo | Ayl B | B2 |Mace| ©
Koncentrat 28 supu 5 83 (19)| 087 087| o096 184| s| o1  |o0se|ooso| o3e| o2
LoZak za supu — testenina (ukolka nlje | '
komplatiran u pakovangu) 8 123 (29) | 0BE | 0B88| 008| &0 1| 0| 0,010 |0,003 | 0.09
S0 po ukusu
Svega: 206 (48) 0.87 0.88 1.75 1.05 B.04 ] 0.2 0,063 |0,033 | 0,48 0.2

Owaj normativ obezbeduje oko 2,5 dl supe.

Mapamena: postoje koncentrati za supu kofima e dodat vledak (najtesce sit-

U kljucalu vodu stavitl koncentrat | promesati da se rastvori, ﬂ:sm':}hﬁzhﬁrv:um":ﬂmﬁﬁmm:?.}: m““"m“"
Dodati uloZak, panovo promesati | kuvatl dok se ulozak skuva. B e ke i auw’*dmm | 2néina potrabns 28 dokianie orabtel-

Po potrebl na kraju dosolitl pa iskljuéitl toplotu.

Deli se kutlacom od 2.5 dl.

ne Supa. .
Koncentrata za supu ima vide vrsta, zavisno od mesa | ostalh anikala koy

upotrebljeni.
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27. - SUPA OD GOVEDEG REPA (KONCENTRAT)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

O5ROVI HRANLI SASIOUCI U g ZASTITMI HRANLIVE BASTOUCI LU mg
EHE mﬂm F Mineralni s @ I

VASTA NAMIRNICE MASA Belantevine Ugheni | S9stok Vitamini

) | = Mastl | picrari
ks (cal | Ak | Billne |Ukupnol Ca | Fe | Ayl B | B2 |Misc|
Koncentrat 2o supu od govedeg repa 18 | 120 (29) 21 oo | 212 28| o2s| 1| o 5048 (5955 | 018 | 36
Oval normativ obezbeduje oko 2.5 dl supe. vodedi racuna da ne iskipl. Kuvati na lagano| vatri 8—10 minuta
U miaku vodu staviti koncentrat | mesati dok supa provr Uz povremeno mesanje.
Deli se kutlacom od 2,5 dl. %
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28. — PROLETNJA SUPA (KONCENTRAT)
Priblizne kolléine namirnica, enargetska vrednost, hranljivi I zastitni sastojcr

OENOVNI HEANLIPA SASE0ICT U g

EASTITME HRANLINVG BASTOUCE U myg

Minuraknl

; Bakindavine Vi ini
VASTA NAMIRNICE "'lﬁ'* i m sastojcl tamin
Ank p A
kd (Cal) malne Bilre | Ukupno Ca | Fe fu mE Bi Bz |Miacn| ©
Koncentrat za proftniu supu 6 (151 | o22| o022 t00| 138| 12| 02| 22012653 [2655)| 013 18
Testening 2a proletoju supy 86 (23| 010 o066 076 020| 3439 1| @1 120012 0008 | 014
Sveph: 12 (38| ogso| ose| os9e| 20| mr3| 13| 03| 2412865 (2680 | 027 18

Oval normativ chezbeduje oka 2,5 di supe.
U kljugalu vodu stavitl koncentrat | testeninu | povremeno pro-

mesati dok supa prov. Kuvatl na lagano] vatri ko 10 minuta
uZ povrémenda mesanje.

Deli sa kutladom od 2,5 <l.
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29. - FRANCUSKA SUPA (KONGENTRAT)
Pribiizne kolicing namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOVRI HRANLIM SASTONC Ug

FASTIINE HRANLIT SASIONC L g

ENERGETSHA
VREDHDOS

Owva| normativ obezbeduje oko 2,5 dl supe.

U kljucalu vodu staviti koncentrat za francusku supu sa les-

J néeving e Vitamini
VRSTA NAMIRNICE masa g s |Ughers | SestoR! | ny
: | s e Pt |~ T
ki (Call | AT | Bijne |Ukupno| ca | o | Ayl 81 | 8 o] ©
Konceniral za francusku supu sa v I '
testeninom 6 [ 25 (50 153 13| 25| 70| ess| 8| 04| 131 }5307 [sann | 0az| 33

Kuvatl na lagano] vatri 20 minuta uz povremeno mesanje.

teninom | meSatl dok supa provr, vodedi raduna da ne iskipi.

Dell se kutlatom od 2.5 dl.



30. - BECKA SUPA SA JETRENIM OKRUGLICAMA (KONCENTRAT)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitnf sastojci

CEMOVNI HRAMLEY SASTOICI U g ZASTITMI HRANLIN SASTOIC U my

E“mw Belandawvine l | Mineraind Vitamini
VRSTA NAMIRNICE e | Masy | Uohen! | S88i0c]
T hidrati [ [ T ] | |
| k) (Cal) | A0- | Bilne |Ukupno Ca | Fo || B | B2 Neen| C
Koncentrat za becky supu sa testeninomy 13 | 131 (22) | 047 | 058 A05) 124 380 t| 01| 125052 (5048 | 04| 36
Jetrene okrughce 5 83 (200 am 3o | ogo| oso| 2| 14 0045 |0,372 | 250 | 45
Svaga: 214 (52)| 248| o058 a06| 184 aasl 3| 15| 12 [5997 6318 273 B4
Owvaj normativ obezbeduje oka 2,5 dl supe. da ne iskipi. Kuvatl na laganoj vatri 15 minuta uz povremeno
U kljucalu vodu stavitl koncentrat za becku supu sa testeni- mesanje.

nom i jetrene okruglice | mesati dok supa provri, vodedi racuna Deli se kutlatom od 2,5 dl,
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31. - MINESTRONE SUPA (KONCENTRAT)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastojc!

| DSNOVII HRANLIN SASTONC U g ZASTITNI HELAML IV SASTEUC U mg
ENERGETSKA I b |
VREDNOST Minerabn
VRSTA NAMIRNICE wasa S Ughens | 588tk Vitamini
: | — Mastl hld!:‘tl [T o
k) [Cal) mTh:-a | Biline | Ukupno: | Ca | Fe !Uﬁ-ﬂl B: | B: |Nwgin| C
Koncentrat za minestrone supu 14 101 [24) 0,70 0,50 120 | 078 3m 251 04| 521 |4650 4653 | 031 | 37
Testening za minesirone supu & % () o) o66| o7s| o20| 438 1] on| 12/o0s20007| 01a
Svega: 157 47| o0s0| 118 196 o098 740 26| 05| 533 [a.662 [e.660 | 045 | 37

Ovaj normativ obezbeduje oko 2.5 dI supe. provri, vodeci rauna da ne iskipi. Kuvati na laganoj vatri 15 mi-
U miaku vodu staviti koncentrat | testeninu | mesati dok supa Nuta uz povremeno mesanje.

Dell se kutlacom od 2.5 di,
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32. — PRASKA SUPA OD KROMPIRA (KONCENTRAT)
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSMOVMNI HRAMLIN SASTOUCI U g FASTITHE HAASLIN SASTOMCI U mg
mmﬁf‘ Belancevine aluurai'l
WVRSTA NAMIRNICE e Ugheni sastojcl Vitamini
4 T Mosth | bidrat [ T
ki (Cal) | A% | Bine |Ukupro ta | Fe {uAI.J} B | B -.Hlndn[ c
Koncentrat za pragku supu od krompira | 23 | 183 (84) ogo| os9| 191| BE2| 4| 04 7,639 | 7,600 n.ra] a6
Ovaj normativ obezbeduje oko 2.5 di supe. vodedi raduna da ne iskipi. Kuvati na lagano] vatri 10 minuta

uz povremeno mesanje.

U milaku vodu staviti koncentrat | mesati dok su ri,
il Deli se kutlacom od 2,5 d.
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CORBE

33. - PARADAJZ-CORBA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofcl

O5H0VNI tmrq.m BASTON U g ZAETTHI HRANLINI SASTOM U = = |
w Belantevine Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIANICE M Masi | Vglori sastojcl
K (ca) | A0 | Bigne |Ukupno ca | Fe Ayl B | B [Niew| ©

mm%?’éﬁ" ] °o | » @ 016 016 004| 065 1| 01 169 0,008 0008 | 0.16 | 25
Mast ili ule 5 | 185 (44) 5,00
Luk cmi sved 0 | 16 @) 013 013| o02| os3| 3| 01| 5003 (oo0s| 02| 0s
Krupica-griz péenitnl 10 152 (36) 1,09 09| 011 755 2| o 0,013 Um-l 0,11
Mrkva svea 0 | ® (4 0.0 om| ooz| oss| 3| 01| 1840006 jooos | 006 | os]
Paprika u prahu 02 3 003| 003| o02| o0a2 154 0,003 | 0,02
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re

Oval normativ ohezbeduje oko 3 di corbe.

U vrelu masnoéu dodatl ernl luk, mrkvu, pergunoy i celerov ko-
ren, sve iseteno na kolutove ili izrendisano | propritl da sve
blago porumeni. Zatim dodati papriku u prahu, podliti toplom
vodom Il fondam od kostiju toliko da ogrizne | kuvati dok po-
vrée potpuno omeksa. Kada povrte omeksa, propasirati ga |
stavitl u kazane Ili posude u kojima ¢e se spremati Corba. U
propasirano povrée dodati koncentrovani sok od paradajza |
malo prodinstati. Zatim naliti toplu vodu ili fond od kostiju, tako
da se dobije koliéina od 3 dl po osobi. Posoliti | dodati dodatak
jelima i sacekati da prokuva. Potom dodati griz, kuvati 20-30

minuta, pa Iskljuéiti toplotu. Dodati sitno seckani persunov |
celerov list, samlevenl biber, po potrebi dosoliti | pobaljSati
ukus sa Secerom.

Corba se deli kutladom od 3 dl.

Mapomena: ako se upatrobiava svedi poradajs. el gd na lorighoe, Stavitl u po-
soban sud. naliti vodu da paradajz ogrozne | ostaviti da Kuva 10-15 minuta
Zatim go propasirati | upotrebiti za dorbu, kao Sto jo retens za koncentrovan
sok od paradajza.

Ukoliko se kao ulodak 28 Sorbu upotrablipva testening (i pirinad, Corbu traba
rapril sa 5 g bradna pieniinog tip BOD.

Corba ce biti ukusnija ako jo] $e dodaju kodice od slanine, i ako se nalje fon-
dom od iskuvanog suvog svinjskog mess il kosti.
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34. - CORBA OD KROMPIRA
Priblizne kolicing namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

BEHOVHI HRANLIN SASTOMCI U g

ZASTIING HAANLINVE SASTOUC U mg

gy Mineraini
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— Ew |
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

U vrelu masnocu, dodati sitno seckani crni luk | malo ga pro-
priti. Zatim u proprzeni luk dodati mrkvu, perdunov i celerov
koren, sve sedeno na kockice, | préiti da blago porumeni. Do-
datl | papriku u prahu pa podliti toplom vodom ili fondom od
kostiju da ogrezne | ostavitl da kuva,

Kada povrée omeksa, po potrebl preruditl u kazane za pripre-
mu Eorbe. Zatim dodati krompir seéen na kocke, koncentrova-
ni sok od paradajza razmucen u miakoj vodi, tophu vodu ili fond
od kostiju, tako da se dobije koli¢ina od 3 dl po osobi, posaliti

i sacekatl da prokuva. Cim corba prokuva, dodati zapriku uz
stalno mesanje éorbe da se zaprska ne zgrudva. Posle zapr-
Zavanja dodati koncentrat za supu | dodatak jelima i ostaviti da
kuva 20-30 minuta, vodecdi raduna o tome da se krompir ne
raskuva. Posle toga iskljuitl toplotu, dodati sitno seckani per-
Sunov i celerov list, samleveni biber i po potrebi dosoliti.
Deli se kutlaéom od 3 dl.

Napomena: ako se upotrebliava svedl paradajz, isedl ga na kocke | dodati u
Gcorbu zajedno s5a krompérom.
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35. - CORBA OD GRASKA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEROV HILANLEYI SASTOUE U g PASTITHI HRANLAVT BASIOMI U mg
“Vicongst | Belancevine -3 Minralnt | Vitamini §
VASTA NAMIRNICE b | | R m? adstoel | 1
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Luk el sved | w | e @] | oss| oms| oo2| oss| 3| 01| 5|ooos|ooos| o0z| o
Per;t-mwlis'l: = _z_-_a I_l,'p_ 1 002 002 . ﬂ.l]!_i_ﬁ_i-_ I 0,001 | 0,002 9 02
El;llulja_ S - 5 ms_{u:j 1 500 o 1 LB T
Slankna suva hmJ_ ._5 124 (30] _u.d:i 043 | 305 R 0,1 0013 (0,005 | 009
Paprika u prahu : “-'_;,_1-‘ ._1 5, Uk 001 0,01 ﬂ.ﬂl; (L06 : _I _?'iF IEDI 0,01
;m 2 01 ¥ 1 = T -um_.- oo | 001 | o7 . =1 il
Dodatak jullm:. i T 1 i L -~ 0,330 E,aan
-E.Dm-umm—-— mak — e — T, . —
S sa2 030)| 043| ae] asr| 3| anss| w7 aa | a7a foasa joana| s | 104
572 11371 0,43 372 415| 838 13,03 19| 1.3 | 526 0,514 |0,429 | 1,35 | 12,6
i
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani luk | malo ga pro-
prziti. Zatim u proprzeni luk dodati suvu slaninu secenu na koc-
kice i zajedno prziti da blago porumeni. Posle toga dodati mr-
kvu sedenu na kockice | svedl grasak, te sve skupa jos malo
propriiti, dodati papriku u prahu | dodatak jelima, pa podiiti top-
lom vodom ili fondom od kostiju da ogrezne i ostaviti da kuva.
Kada grasak | mrkva ameksaju, po potrebi ih prerutiti u kazane
za pripremanje Gorbe. Zatim naliti toplu vodu ili fond od kestiju

da se dobije kolicina od 3 dl po osobi, posoliti | sacekati da pro-
kuva. Kada éorba prokuva, dodati zapréku uz stalno mesanje
torbe da se zapréka ne zgrudva. Posle zaprzavanja orbu ku-
vati jo& 20-30 minuta, iskljuciti toplotu pa dodati sitno seckani
persunov list | samleveni biber,

Deli se kutlacom od 3 dl.

Napomena; ako se upatrebliava konzerviran grasak, treba ga dodavall v dor-
bu pred apreavanie.



36. - CORBA OD POVRCA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

65
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Owaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | malo ga
propraiti. Zatim u proprieni luk dodati mrkvu, persunov | cele-
rov koren | svezu boraniju, sve seceno na kocke i préiti da bla-
go porumeni. Dodati i papriku u prahu | dodatak jelima, pa pod-
liti toplom vadom | fondom od kostiju da ogrezne | ostaviti da
kuva.

Kada povrée omeksa po potrebi ga preporuciti u kazane, zatim
dodati krompir isecen na kocke, koncentrovani sok od para-

dajza razmucen u miakoj vodi, toplu vodu ili fond od kostiju, da
se dobije koli¢ina od 3 dl po osobi, posoliti | sacekat! da pro-
kuva, dodati zapriku, uz stalno mesanje corbe da se zapréka
ne zgrudva. Potom dodati koncentrat za supu i ostaviti da kuva
20-30 minuta posle ¢ega iskljuciti toplotu, pa dodati sitno sec-
kani persunov i celerov list, samleveni biber i po potrebi do-
soliti.

Deli se kutlacom od 3 dl.
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37. - KISELA CORBA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastojci

DENOVMI HRANLIN BASTOUCI U g zm!'ﬁlmmmmmmum
ENERCETSRA,
A “3? VHEDNOST Belantevine — Ughen f::mbr Vitamini o
ki (Ca) | A% | Bilne |Ukupno i e Wl B | e m-c: c
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Mast il ulﬂ-a 8 296 (71) = 800 ==
Pergunov koren | list 5 w2 00s| 005| 002| o2 2 0003 o004 | 001 08
Celerov karen | list 3 2 003| ooa| 008 | 1 n.nar 0001 | 001 02
Koncentrat za supu 1 17 (4] 017 s a7 0,19 0,39 1 - D.l:l'lﬂ 0,006 | 008
Sirge |3 2 i 015
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Crvay normativ abezbeduje 3 dl orbe,

U deo vrele masnoce dodati sitno iseckani crni luk | malo ga
proprzitl, Zatim u proprzeni luk dodati mrkvu, persunov i cele-
rov koren, sve seceno na kockice i grasak sveZi pa sve skupa
jos malo propriiti, dodati papriku u prahu | dodatak jelima pa
podiiti toplom vodom ili fondom od kostiju, tako da ogrezne |
ostaviti da se kuva.

Kada povrée omeksa, po potrebi ga preruciti u kazane za pri-
premu ¢orbe. Zatim dodati koncentrovani sok od paradajza
razmuden u miakoj vodi, toplu vodu ili fond od kostiju, toliko da
se dobije kolicina od 3 dl po osobi, posoliti i sacekati da pro-

kuva. Cim éorba prokuva, dodati prebran | opran pirinac. Za-
priiti uz stalno mesanje corbe da se zapréka ne zgrudva. Po-
tom dodati koncentrat za supu | ostaviti da kuva 2030 minuta,
iskljuciti toplotu, pa dodati sitno seckani persunov i celerov
list, samleveni biber, po potrebi dosoliti | poboljsati ukus sir-
cetom,

Deli se kutlacom od 3 dl.

Napomena: Ako se upotrebliava sved paradajz, ise€i ga na kocke | dodatl u
corbu kad povrce omekia,

Ako se umesto svaleq graska upotrebliave grasak iz koneervi dodavati ga u
Gorbu zajedno sa paradajzom
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38. - CORBA OD KISELOG KUPUSA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

:_ OSROVHI HRANLI SASTONCI U g e ZASTITHI HRANLIN SASTOICH U mg
Em%‘n Belantevine ' | Winaroh} | v i
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | malo ga
propréiti. Zatim dodati suvu slaninu sedenu na kockice | zajed-
no priti da hla?u porumeni. Posle toga dodati kiseli kupus se-
ten na kocke ili rezance pa sve zajedno malo propriiti, dodati
papriku u prahu pa naliti toplom vodom ili fondom od kostiju da
ogrezne | ostaviti da se kuva.

Kada kupus omeksa, po potrebl ga preruciti u kazane ili Serpe,
naliti toplu vodu ili fond od kostiju da se dobije kolicina od 2,5
dl po osobi, po potrebl posoliti | sadekati da prokuva. Kada dor-

ba prokuva, dodati prebran | opran pirinac, a zatim zapréku. Za-

pska se dodaje u Gorbu koja kljuéa uz stalno mesanje corbe,

da ne bl doslo do zgrudvavanja. Potom &orbu kuvati 10-15 mi-

nuta, pa dodati rasol | produziti sa kuvanjem jog 10-15 minuta,

Eakni't cega iskljuciti toplotu, dodati mleveni biber i po potrebi
osolitl.

Deli se kutladom od 3 dl,

Napomena: pri stavlianju rasola, voditi raduna o kiselost samog rasola, kako
Corba ne bi bila prekisela



39. - MINESTRON-CORBA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

OSNOVHI HRANLIV SASTOJCE L) ZASTINN FOLAMLIV SATROIE L]
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

Pasul| prebrati, oprati | potopiti u vodu da se kvasi oko 2 casa.
Zatim ga blanSirati, naliti toplom vodom, dodati sitno seckani
crni luk | skuvati.

U meduvremenu, na delu zagrejane masnocde propriiti sitno
seckanu slaninu pa dodati opran i sitno iseGen praziluk, kupus
isecen na kocke, korenasto povrée sitno iseckano i priiti dok
sve blago porumeni. Zatim podliiti toplom vodom ili fondom od
kostiju dodati dodatak jelima | kuvati oke 15 minuta pa dodati

oljusten i na kockice isecen krompir. Kuvati dok povrée omek-
Sa (70%) pa dodati paradajz secen na kockice, izlomljene &pa-
gete, so i skuvani pasuli. Zatim corbu zapriiti tamnom zapr-
skom pripremljenom od ostatka masnoce i brasna | sve skupa
kuvatl na laganoj vatri oko 20 minuta. Iskljuéiti toplotu, po po-
trebi dosoliti, dodati samleveni biber, sitno seckani beli luk, ce-
lerov | persunov list.

Dell se kutlacom od 3 dI, s tim $to se u svaku porciju doda Iz-
rendisani sir,
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40. - CORBA OD PASULJA PASIRANA
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVHI HRAKNLINV SBASTONCI U g ZASTITHI HRANLING SASTOICT U my
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Owa) normativ obezbeduje oko 3 dl éorbe.

U pogodnu posudu dodati pasulj (prethodno prebran, opran i
potapan u vodl da se kvasl 1-3 sata), naliti hladnom vodom da
ogrezne i kuvati 10-15 minuta. Zatim ocediti vodu pa naliti vre-
lom vodom da ogrezne | kuvati uz povremeno nalivanje vodom
dok upola omeksa,

U meduvremenu, na delu zagrejane masnoce prapriiti samle-
venu slaninu, sitno seckani crni luk, izrendisanu mrkvu i per-
Sunov koren dok sve blago porumeni, pa dodatl tucani i sitno
seckani beli luk, papriku u prahu, promesati | dodati u pasulj

koji je upola kuvan. Sve skupa kuvati dok pasulj omeksa. Zatim
pasulj propasirati, naliti toplom vodom ili fondom od kostiju da
se dobije 3 dl po osobl, dodati dodatak jelima, koncentrovani
sok od paradajza razmucen u toploj vodi, posoliti, pa kada pro-
kuva zapriti tamnom zaprskom napravlienom od masti | bras-
na i kuvati oke 20 minuta. Iskljuciti toplotu, dodati samleveni
biber, sitno seckani perSunov list | po potrebi dosoliti.

Deli se kutlacom od 3 dI, s tim Sto se u svaku poreiju doda su-
Seni hleb.



41. - KREM CORBA OD MRKVE

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | malo ga
propréiti. Zatim dodati mrkvu secenu na kolutove ili izrendisa-
nu | sve skupa propriiti da blago porumeni, pa podiiti toplom
vodom ili fondom od kostiju da ogrezne i ostaviti da kuva. Kada
mrkva omeksa, propasirati je.

U kazan il erpu staviti propasiranu mrkvu, dodati dodatak je-
lima, podliti toplom vadom ill fondom od kostiju da se dobije ko-
licina od 3 dl po osobi, posoliti | sacekati da prokuva,

Kada Garba prokuva, dodati zapriku uz stalno mesanje da se
zaprika ne zgrudva. Sve zajedno kuvati 20-30 minuta, posle
¢eqga Iskljucit toplotu | ostaviti da se hladi 5-10 minuta. Zatim
éorbu legirati dodavanjem razmucenih jaja u kiseloj pavlaci,
dodati sitno seckani persunov list. po potrebi dosoliti, pobolj-
Sati ukus Secerom | dobro promesati,

Deli se kutlacom od 3 dl.
Suseni hleb dodavatl u svaki tanjir pri deobi.
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42. - KREM-CORBA OD SPANACA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci
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m&%# i Belandevine sl _.-FMI"““" Vitamini
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl éorbe.

Ociscen | opran spanac blansirati u kljuéaloj slanoj vodi oko 10
minuta. Zatim ga oceditl, pasirati ili iseckati na univerzalnoj ku-
hinjskoj masini.

U kazan ili Serpu naliti toplu vodu ill fond od kostiju tako da se
dobije oko 2,5 dl vode ili fonda po osaobl. Posoliti, dodati doda-
tak jelima i pustitl da prokuva, posle éega dodatl zapréku uz
stalno mesanje da se zapska ne zgrudva. Kuvati jo& 15-20 mi-

nuta, pa dodati pasirani ili samleveni spanac i koncentrat za
supu. Ostaviti da sve zajedno kuva oko 5 minuta, pa iskljuéiti
toplotu | sacekati da se hladi 5-10 minuta. Zatim dodati jaja
razmudena u kiseloj pavlaci, t). izvrsitl legiranje ¢orbe, dodati
samleveni biber, po potrebi dosoliti pa sve dobro izmesati.

Deli se kutladom od 3 dl.
Sugenl hleb dodati u svaki tanjir pri decbi,
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43. - KREM CORBA OD KARFIOLA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSNOVH HRANLIV SASTONC B g
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl éorbe.
O¢iséeni i oprani karfiol blansirati u kljucaloj slanoj vodi dok ne
omeks&a. Zatim ga ocediti | pasirati na masini.
U kazan Il $erpu naliti toplu vodu ili fond od kostiju, teko da se
dobije oko 2,5 dl vode ili fonda po osobi. Posoliti, dodati doda-
tak jelima | ostaviti da prokuva, pa dodati zaprsku uz stalno
meSanje da se zaprska ne zgrudva. Kuvati 15-20 minuta,

dodati pasirani karfiol | koncentrat za supu. Ostaviti da sve za-
jedno kuva oko 5 minuta, pa iskljuéiti toplotu | ostaviti da se
hladi 5-10 minuta. Zatim dodati Jaja razmucena u kiseloj pav-
laci, t]. legirati corbu, dodati samlevenl biber, po potrebi doso-
liti pa sve dobro lzmeSati,
Deli se kutlacom od 3 dl.
Suseni hleb dodati u svaki tanjir pri deobi.
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A4. - KREM CORBA OD TIKVICA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofcl

OSNOVNI HRANLING SASTOMCIU g ZAATITRI HP‘iﬁ_Jﬁl SASI'CH('._I.LF L
%%A Belantaving Mineealnl Vitaminli
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl éorbe.

U deo vrele masnode dodati sitno seckani crnl luk i malo ga
propriiti. Zatim dodati oljustene | na krupnije kocke iseCene
tikvice, i)a sve skupa dinstati uz povremeno podlivanje toplom
vodom ili fondom od kostiju dok tikvice potpuno ne omeksaju.
Posle toga tikvice propasirati.

U kazan ili Serpu naliti toplu vodu ili fond od kostiju tako da se
dobije oko 2,5 dl vode ili fonda po osobi. Posolitl, dodati doda-
tak jelima | sacekati da prokuva, pa dodati zapréku uz stalno

mesanje da se zapréka ne zgrudva, Kuvati 15-20 minuta, do-
dati pasirane tikvice | koncentrat za supu. Ostaviti da sve za-
jedno kuva oke 5 minuta, pa iskljuciti toplotu | ostaviti da se
hladi 5 —10 minuta, Zatim dodati jaja, razmucena u kiselo| pav-
lacl, tj. legirati éorbu, dodati samleveni biber, po potrebi doso-
liti pa sve dobro izmesati.

Deli se kutlatom od 3 dl.
Suseni hleb dodati u svaki tanfir pri deobi.
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45. - KREM-CORBA OD KELJA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi f zastitni sastojci
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

Ociscen, opranina krupnije kriske isecéen kel blansirati u klju-
¢aloj slanoj vodi dok potpuno ne omeksa, a zatim ga ocediti |
pasirati.

U deo vrele masnote dodati sitno seckani crni luk i malo ga
propriitl. Zatim dodati suvu slaninu se¢enu na kockice i zajed-
no prziti da blago porumeni. Pasle toga iskljugiti toplotu pa do-
dati sitno seckani beli luk, sve dobro promesati | odloZiti do
upotrebe.

U kazan ili 3erpu naliti toplu vodu il fond od kostiju tako da se

dobije oko 2.5 dl vode ili fonda po osobi. Posoliti, dodati doda-
tak jelima i satekati da prokuva, pa dodati zapriku uz stalno
meSanje da se zaprika ne zgrudva. Kuvatl 15-20 minuta, do-
dati pasirani kelj, przeni crni | beli luk | slaninu, koncentrat za
supu i sve dobro promesati. Ostaviti da kuva oko 5 minuta, pa
iskljuciti toplotu | ostaviti da se hladi 5-10 minuta. Zatim dodati
laja razmucena u kiseloj pavlaci, t]. legirati corbu, dodati samle-
veni biber, po potrebni dosoliti pa sve dobro lzmesati,

Dell se kutlacom od 3 dl,

Suseni hleb dodati u svaki tanjir pri deobi,
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46. - KREM CORBA OD PECURAKA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOVHI HRANLIVI SASIONI U g | FARIITNS HRANLING SASTOMC U mg
M e | Mineralo Vitamind
VRSTA NAMIRMIGE e iy } e 'i"ﬂ-:': | Sastopd =
k) (Cal) | A% | Biljne |Ukupno Co | Fe | /iy & | B2 |Macn| C

Peturke (glive) sveie 30 45 [11) 084 | 084 045| 174 5| 02 0,030 |0.120 | 180 | 1.5
 Lase o svedl 15 23 (8] n.ﬁ 0,20 n_.u; .1.25 5( 041 810,005 0.006 | 003 | 1.2
Kirkorn-ovedn ) w0 | 6 @ 010| 010| 002 03 3| o | 184 10,008 0004 | 008 F
Persunov koren | list 3 | s (1 opz| 003| oM n,mg_ ; N 0001 0,002 0.4
Celerav koren | list 2 1_ u.t;i 002 0.05 1 .00 U.DD-'I. IJEH_'IJI_
Bradno péeniéno stip BOD- 5 75 (18) | u.ﬁ 056 007 375 1| o = 0,011 | 0.03 007 g
Mast il ube s | e wa i so|] | | _
Jaja svela 0.1 o (7 -5.5? 057 | 051 003| 3| 01| s1|o00s u.u'tls L'r,tl_'l ]
Paviaka kisala : 0osdi| 45 (11| 0989 0,08 | 100 0,6 s 42 10,002 !J.Eﬂ? 001 | 01
Biber beli 3 o 1 001 n,_ot 0,01 _n.m I T
Koncentrat 2a supu : 1 i7 [4:~_;).1? m?-- 019 | 039 1 ﬁ.u-._: 0,006 | 0,08
Dodatak jekime ! ' = e | oz fosso|
Hieb suseni pumm—u:ﬂm.za 15 | 272 (65) 1.50 1.51; 208 | 980 2 02 i u.3a' e
S50 po ukusu = . ; i | - . o Ry
Svege: 716 (171)| 093 326| 493 807 1s.zai 27 08| 285 0,403 0,492 | 243 | 3.9




5L

Owvaj normativ obezbedule oko 3 dl corbe.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani luk, mrvu, persu-
nov | celerov koren sve iseceno na kocke, kolutove il izren-
disano | priti dok blago porumenl. Zatim dodati gljive otisce-
ne, oprane i sitno isetene, malo prodinstati pa dodati koncen-
trat za supu, dodatak jelima i so, podliti vodom ili fondom od
kostiju i kuvati dok svi artikli omeksaju. Skuvane artikle pro-
pasirati, naliti vodom ili fondom od kostiju da bude oko 3 dl po

osobi, pa kada prokuva zapriiti svetlom zaprskom napravije-
nom od ostatka masnoce | brasna. Kuvati oko 20 minuta, isk-
ljuciti toplotu, ostaviti da se hladi 5-10 minuta, pa ¢orbu legirati
dodavanjem razmudcenih jaja u kiselo] pavlaci. Zatim dodati sa-
mileveni biber, sitno seckanl persunov | celerov list, po potrebi
dosoliti i deliti kutlaéom od 3 dl. Sugeni hleb dodavati u svaki
tanjir pri decbi,
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47. - RAGU CORBA OD ZIVINSKOG MESA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojei

DOSNOVNI HRANLIN SASTOUCI U g Zagm HILANLINE SASTOUC! U my
VREDNDST Belandavine Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE "ﬂ-‘ i O PR L'Lm:: sastojcl
ki (Coll | Am- | Bilne |Ukupno Cs | Fe Eu“’:“ B: | B: |Miacin| C
B 30 | 188 (45)| 456 456| 285 | 3| 03| 9000260036 | 183 |
s0 | 314 (75)| 780 760| a7s 5| 08| 150 0040 [0.080 | 305

Brasno paeniéno stip 800« 5 | (e 0ss| oss| oos| a7rs| 1| o 0011 [0003 | 007
Luk emi sved w | 168 @] 03| o013| ooz| oss| 3| 01| s loo00alooos| 0o2| o0s
Krompir sve3l 50 | 1ar (3s) 085| oss| oos| soo| 4l 03 lo.0a0 (0,015 | 0s0| 40
Mrkva sveta 5 | 23 @ 015| o04s| oos| 125 5| 01| 26 0009|0006 | 009 | 09
Grasak misdi sve T s w 020 020 002] o7a| 1| 01| 26[0015|0008| 001 | 14
Persunov koren | list 5 | 0 @ 005| oos| oo2| o0z2| 2| 0003|0004 | 001 | 05
Célerow koren | list . 3 2 003 003 | oos| 0.001 0,001 | 0,01 02
Mast il ulle al R | soo| 1
Paviaks kisels oosd| 45 (| oae| | osa| woo| oas| 5| | 42000z o007 | 001 | o1
Jaja sveta . o1k | a0 | os7 057| 051 003| 3| 01| 5100050013 001|
_':f‘f‘f'.E.'i”““r'“_h L o) 1 | ossofosse| |
Biber cmi 0.1 : 0| oo1| om| op7 |
'-Sn o ukusu i . 5 |
e 847 (203)| 532 206 7.38| 1257 1513 | 28| 1.1| 430 (0,443 0,427 | 276 | 17

; 973 1233)| 8.36| 2,06 10,82 1447 1513 | 30 1.4 550 0,459 0451 | 3,98 | 7.7




LL

Owvaj normativ obezbeduje oko 3 dl Corbe.

U vrelu masnocu dodati sitno seckani crni luk | malo ga pro-
priiti. Zatim u propréeni luk dodati mrkwy, perfunov i celerov
koren, sve seceno na kockice, a potom | sitnoiseteno zivinsko
meso i grasak. Sve zajedno malo propréiti, pa podliti toplom vo-
dom ili fondem od kuvanih kostiju toliko da ogrezne i ostaviti
da kuva, Kada meso i povrie omeksaju, po potrebi preruciti u
vede posude ili kazane za pripremu Corbe [ovo samo u slucaju
ako zapremina posude u kojoj su proprzavani | kuvani meso i
povrée nije dovolina za pripremu Gorbe). Zatim u kuvano meso
i povrée dodati krompir seéen na kocke, dodatak jelima pa

naliti toplom vodom, ili fondom od kostiju, tako da se dobije 3

dl éorbe po osobi, | posoliti, sacekati da sve zajedno prokuva
pa dodati zapréku. Po zaprzavanju ¢orbu kuvati oko 30 minuta,
zatim iskljuéiti toploty, dodati sitno seckani perSunov | celerov
list, samleveni biber | po potrebi dosoliti. Corbu malo ohladiti
pa dodati razmucena jaja u kiselo] pavlaci. tj. corbu legiratii do-
bro izmesati.

Deli se kutlaéom od 3 dl.

Mapomena: ako se za pripremu corbe upotrebliava grasak iz konzervi, dodati
ga odmah poshe dodavanja krompira,

Owvea Corba moke da se priprema | od teleéeg | jagnjeceg mesa, u kom sludaju
S0 Corba naziva prema wrsti mesa,
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48. - PILECA CORBA (BEGOVA)
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranijivi | zastitni sastofcf
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Owaj normativ obezbeduje oko 3 dl éorbe,

Ocigéeno i oprano pilece meso slb#iti u pogodnu posudu pa do-
dati mrkvu, per§unov i celerov koren, o€iScene i po duZini ise-
tene, biber u zru, lovorov list, dodatak jelima i so, naliti hlad-
nom vodom da ogrezne i kuvati dok svi artikli omeksaju. Zatim
fond procediti u posebnu posudu. Meso odvojiti od kostiju i ise-
¢i na kockice, korenasto povrée takode isedi na kockice. U
meduvremenu suve bamnje potopiti u hladnu vedu u kojoj th
driati najmanje 1 sat. Zatim ih skuvati, ocediti vodu | po potrebi
otistiti od peteljki,

Od masnode i bragna pripremiti svetlu zapsku pa Je zaliti do-
bijenim fondom i kuvati oko 20 minuta. Zatim dodati iseceno
meso i korenasto povrée, skuvanu bamnju po potrebi naliti
toplom vodom da se dobije oko 3 dl po osobi | kuvati oko 5 mi-
nuta.

Potom corbu malo ohladiti pa dodati razmucena jaja u kiseloj
pavlaci, tj. corbu legirati, promesati, dodati sok od limuna, sec-
kani persunov | celerov list i po potrebi dosoliti.

Deli se kutlacom od 3 dl.



49. - JAGNJECA CORBA KISELA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OENCVHE HRANLING SASTOUCE U g

ZRETITH HRANLIVI SASTOUE U mey

Eﬁmﬂ'&? Belandevine HMH Vitamini
VASTA NAMIRNIGE MagA | o | Vgl sastojc

ki (cal | A | Bine Juum Ca | Fe w“’h]! B | B: |Mscin| ©
Meso jagnjece sirovo (gliva, utrce
I ostac pri obradi) 30 303 (72)| 357 357 | 633 2| 04 0033 0042 | 1,08
Brasno pienicno lip 800« 5 | 7 (8 055| 0s5s| oo6| 375 1| 01|  |oot 0003 | 007
Pirinac 8 | 120 (29) oso| oso| ora| eia| 1] 01|  [0026 0ioos | 037
Mast i ube 8 | 206 (71) : 800 |
Luk cmi svedi w | 6 @ 013| 013| o002 oss| 3| 01| s|o003|oo0s]| 0oz o8
Mrkva sveta 5 | = @] | ass| o] o vas| 5| o1l 29 |ouos joose| oos| os
Persunov koren | lst 0 (@ 005| 00s| o002| o022| 2 0,002 0004 | 001 | 08
Celerow koren | list 3 2 003| o003 o8| 1 ~ [0.001 [0.001 | 001| 02
Koncentrovan sok od paradajza L™ i
(koncentracie 28 do 30%) 4 6 1) 007 | 007 002 D29 75 (0,004 0,003 | 007 11
Paprika u prahu 02 3 (1 003| o3| oo2| o2 154 0003 | 002
Lovoro fist 0,01 o ' ]
Sirta 1 ; 0,05 ]
Biber ormi 01 1 001 om| oo | opr |
Dodatak jelima BV 0330 |0:330
50 po ukusu
Svega: BS54 [204)| 357 1,62 519 1465 1280 15| 05| 510 (0,820 0,400 | 1,74 | 3.6
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Owva| normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

U vrelu masnocu dodati sitno seckani crni luk | malo ga pro-
préiti. Zatim u proprZeni luk dodati mrkvu, persunov i celerov
koren, sve seceno na kockice, i sitno iseceno jagnjece meso,
osim glava. Sve zajedno malo propriiti, dodati papriku u prahu
i dodatak jelima, pa podliti toplom vodom ili fondom od kostiju,
tako da ogrezne | ostaviti da kuva. Jagnjece glave ocistiti i op-
rati hladnom vodom, vodedi racuna o tome da na jeziku i jed-
njaku ne ostanu ostaci hrane. Sloziti ih u pogodnu posudu, na-
liti hiadnom vodom da potpuno ogreznu i ostaviti da kuvaju.
Kada jagnjece meso | povrce omeksSaju, po potrebi ih preruditi
u kazane za pripremu corbe. Zatim dodati fond od iskuvanih
jagnjecih glava | tople vode toliko da se dobije kolidina od 3 dl
po osobl, Sa jagnjecih glava skinuti meso, lzvaditi mozak, sve

sitno iseckati | dodati u corbu. Posle toga, u ¢orbu dodati pre-
bran | opran pirinac | posoliti. Sacekati da sve prokuva pa do-
dati lovorov list | koncentrovani sok od paradajza, prethodno
razmucen u mlakoj vodl. Corbu odmah zapréiti (vodeci racuna
o tome da se zaprska ne zgrudva, zbog Cega za vreme stav-
ljanja zaprske corbu stalno mesati) | kuvatl 20-30 minuta, isk-
ljuciti toplotu, dodati sitno seckani persunov | celerov list, sa-
mileveni biber i doterati ukus dodavanjem soli | sirceta.

Deli se kutlacom od 3 dl.

Mupuinana: ako 8 2a pripremu corbe upotrebliava svezi paradajz, igeci ga na

kocke | dodati u ¢orbu zajedno sa pirincem. Kisela corba moze da se priprema
I od teleceg, svinjskog | Zivinskog mesa, u kom skucaju se naziva prema vrsii
miesa od koga so priprema.



50. - RuskiI BORSC
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OShOVHI HRANLIYI SASTONC U g

ZAGTIIM HRAMLI SASTOSC! U mg

FUREONOS ! Belancevine Minsrak Vitamini
VRSTA NAMIRNICE A Mosy | Ualent i O |
K (Cal) | AP | Bine |Ukupno| ca | Fe | Ayl B | B2 [Mec C

Meso junace sirovo 20 182 (43) 2.82 282 340 2| 04 0,010 (0026 | 062
Meso svinjsko sirovo 0 | 157 (38)| os8 08| 370 v| o 0034 [0010 | 0.23
Meso avinjsko Suvo w0 | 120 (29| 127 127| 256 T 0057 0,014 | 0,28
Luk crmi sves w | 1B W 013| 013| 002| 083| 3| 01| 510003 0004| 002| 03
Mrkva sveda 10 16 [(4) 040 | 030| 002 083 3 01| 184 gu,nm 0004 | 008 | 06
Kupus svedl 2 | 1 @ 022| 022| o02| o8| 7| 01| -14 0008 0006 | 004 | 70
Praziluk svezi w | 8 @ 008 | o8| 001| oas| a| 01| 2loooafocoz| 002| os
| Cvekla konzervisana (sok) w | 1w @ 000| ovoe| w0o1| ova| 2| ai 2 0001 fopoz | 001 | 05
Persunov koren i kst 3 6 (1 003| 003 001] 013 1| | loooslomoz| | o4
Celorov korenl kst | 002| 002 005 | 1 oot Jogor | 001 | 01
Griz péeniéni 5 76 (8] 055| 055 006 378 1 o o007 (0002 | 0,06
Mast ill uje w | 310 (88| ] 10,00
Paviaka kisela oad | 90 (| 037 | o0a7| 200] 03| 10 83 (0,003 0014 | 001 | 01
e 1 R e o e e
[ Biber crni 0.1 | 001| oo1| opi] oor| | e
[ Lovorov list 0.01 ! 3| e
So po ukusu . - Bl
Svega: 1071 (254)| 544 | 123 6.67| 2182 B01| 36| 1.3 290 0464 0,417 | 1,36 | 10,3
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl éorbe.

U pogodnu posudu sloZiti meso junede, svinjsko | suve svinj-
sko.u komadima od 1,5-2 kg, naliti hladnom vodom da ogrezne,
dodatl lovorov list | kuvati dok meso omeksa. Kuvano meso
odvajitl od kostiju i iseckat] na kockice.

U meduvremenu na zagrejanu masnocu dodati sitno iseckani
crni luk, mrkvu | perSunov | celerov karen, isec¢ene na kockice,

mako prodinstati pa dodati praziluk iseéen na kockice, kupus

‘sitno Iseckan, dodatak jelima, posoliti | dinstatl dok povrée

omeksa. Zatim podiiti fondom u kome se kuvalo meso, pa do-
dati iseckano meso i kuvati oko 10 minuta. Dodati griz, prome-
Satii kuvati jo§ 10 minuta, Potom dodati kiselu paviaku, samle-
veni biber, sitno seckani persunov | celerov list | sok od cvekle.
Promesati, po potrebi dosoliti | deliti i deliti kutladom od 3 di.



¥e

51.

— GULAS-CORBA (MADARSKA)

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CENOVMI HAMLIVG SASTOMI U g ZASTITMI HRANLIN SASTOMC L ing
EVREONOST Balanoaiin - Minersini - Vitamini
VASTA NAMIRNICE MASA * Masa | Uslen Sa510§C N
kd [Cal) ﬁ""{:’n Biljne iul:upm = Ca | Fa l.u‘:-ll B: | B: \N’laclni G
Meso govede sirovo 0 | 281 [67)] 429 420 | 540 2| 05| 100015 |0039 093
[ Bradno paenicno =tip 800« 15 | 228 (53) e 67| 020 1125 @4 02 0032 [ocos | 021 | |
Slanina suva hamburska 124 (30)| 043 043 | 305 | o 0,013 |0.005 | 0,09
Mast il ulie 8 | 206 (71) 8.00
Luke bell svezi ! 5 (1) 006 | 006 0.24 2 0.2
Luk crmi sve2! 10 16 (4) 043 013| 002| 083| 3| 01| S |0003 0004 0002 08
Krompir svezi 30 | s (21) 051| 051| 003 40| 2| 02 0024|0009 | 036 24
Mrkva sveza EEER'E 008| 008| 02| 088| 2| 01| 147 [0005[0003 | 005 05
Persunov koren | hst 5 10 (2 oos| oos| oo2| o22| 2 0,003 [0004 | 001 06
Celerov koren | list 3 2 003 003 008 | 1 0,001 (0,001 | 001 | 02]
Konzervisani duvet 5 | 16 (4 0261 028 003| 086 9| 02| 343|001 0012 009| 53
Konceantrovani sok od paradajza 3 ' = r
(koncentracije 28-30%) a 6 (1 007| o007| o02| o029 75 0004 |0.003 | 007 | 11
Jsja sveza 00k | 30 (1] 057 057| 01| 003 3| 01| 5100050013 001
Paprika u prahu 3 0,3 4 () 004 | 004| 003| 018 — | 2 [ooor |o,004 | 0.03
Biber crnl 0.1 1 00| om| om| 007 :
Dodatak jeloma 1 0,330 |0.330
Lovarov list L 001
So po ukusu
Svega: 1115 (265)| 529| 291 820 17,34 1851 28| 15| 864 0447 [0.435 | 1.88 | 11.1
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Ova| normativ obezbeduje oko 3 dl ¢orbe.

U vrelu masnocu dodati sitno seckani crni luk i slaninu | malo
proprziti. Zatim dodati mrkvu, persunov | celerov korev sve se-
¢eno na kockice a potom | meso govede bez kostiju, isecenc
na kockice. Sve zajedno malo proprziti, dodati dodatak jelima,
tucani | sitno seckani beli luk | papriku u prahu, pa podiiti top-
lom vodom ili fondom od kuvanih kostiju da ogrezne | ostaviti
da kuva. Kada meso | povrée omeksaju po potrebi preruéiti u
vece posude ili kazane, dodati krompir oljusten i na kocke ise-
éen, konzervisani duved, pa naliti toplom vodom ili fondom od
kostiju da se dobije od 3 dl corbe po osobi,

L meduvremenu od bragna, vode, Jaja | soll zamesiti tvrdo tes-
to koje krupno izrendisati ili ako se radi o manjoj koliciti rukom
iskidati na sitne komade. Ovako dobijene trgance (cipetke)
dodati u corbu vz staino mesanje. Zatim dodati lovorov list,
koncentrovani sok od paradajza, prethodno razmucen u mlakoj
vodi, | ostaviti da kuva oko 15 minuta. Na kraju doterati ukus
sa biberom, sitno seckanim perdunovim i celerovim listom i po
potrebl dosoliti.

Deli se ktulac¢om od 3 dl.

Napomena: ako se za pripremu corbe upotrebliava svezi parada)z | papnka
iseci th na kockice i dodati u Corbu neposredno pre dedavanja Irganaca



52. - CORBA KISELA OD IZNUTRICA
Eriblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi | zastitni sastojci

OSHOWNE HRANLIN 585100 ug FASTITHE HAANL IV SASTOJCE U ey
EREONOT Balanceving | - Mineralni 'h"_l- :.amlm
VRSTA NAMIRNICE "ﬁ"‘ i i h,.g;:? __:aatﬂh o
ki (Cal) | nv | Bine |Ukupno | ca | Fo | Ay B | B2 [Nace| ©
lznutrice jestive (sree, jezik, bubrezi, jet-
ra, pluca, slezing, delovi probavnog | |
trakta | mozak) 30 | s w0)| B30 g30| 150| o4s| 2| 28 0120 [0810 | 048 | 84
Bradno péenién stip 800« s | 74 08 T oss| o0ss| oos| 3| 1| o4 0011 |0003 | 007 |
Pirinac ' 8 | 120 (29 050 o0s0| o8| saa| 1| 04|  |002 [0ova| 037 |
Mast il ulje s |20 () I T ) | Tl
Luk cri svedi w | 1|\ @ o3l o13| o0oz| o83| a3 01| 5 looos oo0a| 0s2| 08
Mrkva sveda s | 2 o1s| 05| 003| 125| 5| 01| 276 (0009 0006 | 009 09
Persunov koren | list s | 0 @ 005 | o00s| ooz oz2| 2 0,003 (0004 | 001 | 06
| Gelerov koren | list 3 oos| o3| | oo 1 0001 0001 | 001 | 02
Luk bell svezi l - 006| o008| | o2 f Y o 02
Koncentrovani sok od paradajza ] = i | |
{koncentraclje 28-30%) s+ | & m| | oor| oor| eo2| oam| | 75 0.004 (0003 | 007 | 11
Parpika u prahu 02 1 (1 | oo3| oos| oo2] oa2 154 0003 | v02| |
Lovoroy list o | | % . ; 1
Sirce 2 1 P ' 0.10 .
Biber crri 01 ' 001 | o001l oov| o007
Dodatak jelima il e ; 8 Ik ' 0330 0330 | | 1
S50 po ukusu | |
Svega: 725 13| 690 1es| 798| 9s2| 13se| 15| 30| sizjosor fiasa | 10e | 38
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl éorbe.

lznutrice ocistitl | dobro oprati. Kod srca odstraniti sréane za-
liske pa ga sitno isecl, Kod bubrega lzvaditi mokracne kanale
a kod pluca odstraniti dusnik. Zatim bubrege, pluca | delove
probavnog trakta blansirati —obariti | stino ih iseci. Kod jezika
odstraniti Zdrelo, pa ga blansirati — obariti, zatim oljustiti | sitno
iseci. [Svinjski jezik nije potrebno blansirati).

U vrelu masnoéu dodati sitno seckani crni luk i malo ga pro-
préiti. Zatim u proprieni luk dodati mrkvu, persunov | celerav
koren, sve seceno na kockice i sitno isedeno: srce. svinjski je-
zik | blansirane delove probavnog trakta. Sve zajedno malo
proprziti, dodati tucani | sitno seckan! bell luk, papriku u prahu
i dodatak jelima, pa podliti toplom vodom ili fondom od kostiju,
tako da ogrezne | ostaviti da kuva, Kada upola omeksa dodati
blansirane bubrege, Jezik | pluca, a zatim kada sve omeksa

80-90% dodati jetru, slezinu | mozak sve prethodno sitno ise-
Ceno,

Kada iznutrice i povrce omeksaju, po potrebi ih prerucit u ka-
zane za pripremu Gorbe, pa nalitl fondom od kostiju I toplom
vodom toliko da se dobije kolicina od 3 dl po osobi. Posie toga
dodati prebran i opran pirinac | posoliti. Sacekati da sve pro-
kuva pa dodati lovorov list i koncentrovani sok od paradajza
prethodno razmudcen u mlakoj vodi. Corbu odmah zapriti | ku-
vati 20-30 minuta, iskljuciti toplotu, dodati sitno seckani per-
sunov | celerov list, samleveni biber | doterati ukus dodava-
njem soli i siréeta,

Deli se kutlacom od 3 dl.

Napomaona: ako se 2a pripremu corbe upotrebliava svas paradagz, iseci ga na
kocke i dodati u corbu zajedno sa pirncem,



53. - RIBLJA CORBA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEHOVHI HRANLIM BASTONCI U g

FASTITHI HRANLEN SAST05C1 U my

“VREONOG T Belantevine ek Vitamini
VRSTA NAMIBNICE "‘;-g“ - Ii'gd’!-'j,ﬂ sasLojel
ki (Call | 2B | Bilne |Ukupno Ca | Fo | hy| B | Br [Neon| ©
Riba sveza (glava, rep, knutrice) 4 | 188 5| 500 500 | 260 8| 06 0,052 |0.008 | 028 | 04
 Brasno péenicno stip 800« s | o0 055| 055| 006| 375 1] o 0011 o003 [ 007
 Pirinat 120 (290 050| 080 04| 614] 1| 01 0,026 (0,004 | 0,37
Koncentrovani sok od wmdaim i i
[koncentracije 28-30%) fi 8 (@ 011 on n._l:E 043 1 of] 113 lu.ws In,nm_ f__l 1 E_
Mrkva sveta 15 | 23 (6) o15| o01s| o003| 125| 5| 01| 276 Iln.ms {0,006 | 008 | 08
Luk crmi sves w0 | 1B (@ 013| o013 oo2| o083| 3| o1 500030004 002 08
Persunov koren | list 5 || a0 (B 00s| oos| og2| oz| 2 0,003 0,008 | 001 08
Colerov koren st 3 003| 003 008 1 0001 0001 | 001 02
Paprika susena oy (2) o009 | 009 o002 o038 01| 22 0003|0004 008 75
Mast il ulle 5 | 185 (4a) == 5.00 , i
Paprikn uprabu 03 4 () 004| 004| 003 0.8 ' 231 (0001 0,004 | 03
 Biber cni o1 | 1 001 o001 001] 007
Lowvonow list 01 j e |
Dodatak jaliia - 1 = i 0.330 |0.330
Sirce vinsko 3 TRl 1 Toas o
.Sopo ukusu
Gvegs: B41 (153)| 500| 176| 676 7.95| 1349 | 32| 12| a7 jo.aas jo.372 | 1.05 | 124
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Ovaj normativ obezbeduje oko 2 dl corbe.

U kazan ili Serpu stavitl ociscene riblje glave, repove | upotreb-
ljive iznutrice, naliti hladnom vodom, dodati biber u zrmu, lovo-
rov list, malo posoliti 1 ostaviti da kuva.

U deo vrele masnoce u Serpi ili tiganju dodati sitno seckani
crrl luk | malo ga proprzitl, Zatim dodati mrkvu, persunov i ce-
lerov koren, sve seceno na rezance, kockice ili izrendisano, pa
sve zajedno priiti da blago porumeni, dodati papriku u prahu,
dodatak jelima i podliti fondom od iskuvanih ribljih glava, repo-
va | iznuirica da ogrezne, dedati suSenu papriku prethodno po-
toplienu (oko 2 casa), ocedenu | sitno isecenu i ostaviti da
kuva. Iz posude u kojoj su se kuvale riblje glave, repovi | iznut-
rice, ocediti ostatak fonda, povaditi riblje delove sa kojih je ski-
nuto meso, sitno ga iseckati | dodati u posudu gde se kuva
povrée.

Kada povrée omeksa, po potrebi ga preruciti u kazane ili serpe,
naliti ostatak ribljeg fonda | po potrebi tople vode da se dobije
kolicina od 3 dl po osobi, umereno posoliti | sacekati da pro-
kuva. Kada ¢orba prokuva, dodati koncentrovani sok od para-
dajza razmucen u mlakoj vodi, pirinac prebran i opran, pa kada
ponovo prokuva, dodati zaprsku, uz stalno mesanje corbe da
se zaprska ne zgrudva.

Posle zaprzavanja, ¢orbu kuvati 20-30 minuta, iskljuciti toplo-
tu, dodati sitno seckani persunov | celerov list, samleveni bi-
ber | po potrebl dosoliti | doterati ukus sircetom,

Deli se kutlacom od 3 dl.

Nepomena: umesto nbe svede (glava, repova i iznulnca) 2a pripremu ove col
be moze se upotrabBavati mesana sitna riba ill pripravak za riblju corbu (i)
meso od repa 10%, ikra 10% | glave 80%).



Sosovi



SOSOVI

Sos je preradevina koja nije sasvim samostalno jelo, ali kao dodatak odredenim
jelima od mesa, riba, povréa | sl. €ini Jelo kompletnijim, ukusnijim i kvalitetnijim. Ukus
s0sa ne sme da neutralise svojstvo jela uz koje se sluzi, vec treba da ga poboljsa | bude
u skladu s njim.

Spravljanje sosova je vestinag koja namece narocitu opreznost pri pripremaniju.

Sosovi se pripremaju pretezno od manje vrednijih delova mesa, povrca, vezivnih
materija, raznih zacina, pica, ekstrakta preradevina voca i povréa, iskuvavanjem kostiju
itd,

Sosovi se dele na dve grupe:

a) topli sosovi — pripremaju se sa zaprékom i tekuéinama (voda, fond od kostiju,
buljon od povréa, fond od ribe | miekao); ili sa bragnom razmucenim u vodi ili u kakvo
drugoj tekucini; ili sa Zumancima;

b) hladni sosovi — pripremaju se od zumanaca, ulja, soka od limuna, senfa | drugih
sastojaka i zacina.

a3



54. - 50S JAKI MRKI (DEMI-GLACE)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| DISHOVNE HAANLEV SASIEMCE U g
EMERGETSKA |
VREDNOST

lﬁSIHM I-I.-IAM..N'H'I HASTO ) ernq'

VRSTA NAMIRNICE H'-ﬁﬂ - Belancevine gL "Eﬁ‘l‘: | h::;?::; | Vitamini

K (Cal) | | Bune |Ukupno | ca  fe | Ayl B : B: Mg ©
Kostl (telece. junece, svingske)] 30 160 (58 ' .15 s 40
Mast - ule w0 | 30 s RET R
Mrkwva saveza 1§ _'l-I:l-_ ; 16 . .{ﬂ-] (R 10| _'U.I;H Bd 3 (VR | 84 I.l.L'H]E_ HE. L._IIJ-G_ E
Luk erol sves 10 16 {_-1; o3| o3| ope| wss| 3] m :--?;l.uu'a' o004 | ov2| 08
Praziluk 10 8 @ 006| o008 001 044 4 01| 2loous om0z | ve2| o8
Luk bell svess ! s (0 oo6| oos| | oze| | 2 RET
Perdunowv kﬂlﬂl'l | Nt 5 _Iﬂ i }2]‘ [T .05 mos 0 (1 FF s F 0,00 0,004 :J.l.l'l 'I..'I.‘;
Gelu'mrknrmliat 3 2 003 u.uai _IME' 1‘ .IJ.Eh.H umn _u.ui | 1.1_.1-
mmz gﬂ;dﬁlimmut 5 8 2] 09 hng 002 0,36 | 1 (iR ] 94 | 0,004 iﬂ.mi g 1.4
Brasno péenicno =tip 800- 5 % (18) | 0ss  uss o08| 375] 1] 0 001t jooos | ooz
Vino cmo 0.1 §E ' | Sl
e . 0.1 1 vor| oor| oor| oor| | , -
Dodatak jelima T i ' 0330 |ozze| |
S0 po ukust - Fio ;
Svaga: 670 usmg 045 110] 125) 1420 682 15 05 287 0360 0,351 0.28| 43
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl sosa (fonda).

U vrelu masnocu dodati isecene kosti | proprziti. Zatim dodati
luk crni, mrkvu, praziluk, persunov | celerov koren sve pre-
thodno iseceno na kolutove i sve zajedno proprziti. Dodati kon-
centrovani sok od paradajza prethodno razmucen u toploj vodi
i dodatak jelima, pa pedliti toplom vadom ili fondom od kostiju

i kuvati 5-6 casova na tihoj vatri. Zatim ocediti fond, povrce
propasirati | vratiti u fond, podlitl toplom vodom ili fondom od
kostiju da se dobije oko 3 dl po osobi pa zaprziti tamnom za-
prskom. Kuvati 20-30 minuta, posoliti 1 dodati vino | biber.
Ovaj sos (fond) sluzi kao dodatak nekim mesnim jelima i kao
osnova za pripremanje drugih sosova.
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55. - BESAMEL SOS
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVHI HRANLIY] SASTO0MCI U g ZASTITMY HRAMLIN SASTOUCE U mg
ENERGETS®A
- VREDMOST Balane 1 Mineralal v
VASTA NAMIRNICE i o Masy | Usiieni sastojel ftamini
hidrati
ki (Cal) | A0 | Bigne lukuprio Ca | Fo | Ayl B | B |Naci| ©
Brasno pieniéno stip 800« 5 M (18) 0s55| os55| oo06| ars| 1| oo 0011 (0,003 | 007
Mast svinjska (il margarin) 5 189 (45) | 5.00 | '
Mieko svede 1dl | 280 (67)| 340 340 | 360 Il 480 | 119 | 01| 95 |0040 0180 | 0,10 1
50 po ukusu :
Svegs: 543 (130) | 340 | 055| 395| B.66| 855 120 02 96 (0051 0483 | 047 1
Owvaj normativ obezbeduje oko 1 dl sosa. na sasvim tihoj vatri oko 30 minuta vodedi racuna da sos ne

U wrelu masnocu dodati bragno | preiti ga oko 5 minuta, Zatim zagori,
dodati hladno mleko uz neprekidno mesanje, posoliti | kuvati
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56. - MORNE (MORNAY) SOS

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CSNOVNI HRANLINI BASTOUCH U g ZASTITNE HRANLIVI SASTOJCH U my
encacEon e
Belantev
VASTA MAMIRNICE MASA slenceving \asy | Uglient | S2800F wirendnd
: ==" b Pk - =1
Ani- hdra A
kd (Cal} | Co | Biline |Ukupno Ca | Fe | iy| B | Bz |Nacin| C
Besamel sos po rec, br, 55 1dl | 543 [130) | 340 055 385| BB6| BS55| 120 0.2 86 |0051 |0,983 | D7 1
Jala svela 02k | 80 (14| 1.4 1,14 1.1:I|j 0,06 6( 02| 101 |D009 (0025 | D2
Pavlaka kisela 0054dl| 45 (11)| D18 0,18 1.00 i:v.1.f:._j 5 41 (0000 (0007 | DOT | 09
So po ukusu | |
Svega: 648 (155) | 472 | 0,55| 527 | 1067 | 876 131 04| 238 0,061 0,215 020 19

Ovaj normativ obezbeduje oko 1 dl sosa.
Pripremljeni besamel-sos malo ohladiti pa dodati kiselu pavla-
ku, umuéena jaja, po potrebi dosoliti, sve dobro izmesati Zicom

i odloZiti do upotrebe.

Napomena: sos morne ée bitl kvalitetniji ako se upotrebe samo dumanca od

ganje).

Ovim sosom se prelivaju jela koja treba gratinirati, kao maka-
rone, razna jela od povréa, musake 1 sl.

Jaja | ako mu se doda ribani sir parmezan (34 g po 1 dluz sasvim lagano me-
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57. - PARADAJZ-SOS
Priblizne kolicéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcl

Ca DIENOVHE HIRARLIV SASTOUCI U g ZASTITHI MILANLII SASTOICE L mg
EMERGET
HETA S ash VREDHOST Belanteving . "m "':_:‘:'m';l" Vitamini

ki (Cal) | A%+ | Bifne |Ukupno ca | Fe | Ayl 8 | B [Maci| ©
mnm E:Ek dzd aﬁ:ﬁ? 12 1B (4 p22| 022 006 086 1| 01| 226 0011 |0p08 | 022 34
Brasno paenitng »tip 800« 5 74 (18] 053 | 055 006 3,';-'5 | 1] 0 l 0,011 (0003 | 007
Luk cmi sved 5 g @ 007 ] 007 | 001| 042 2 3 looo2 0002 | 001 | 04
Mrikva svela 10 16 [4) | Q10| 000 002 083 :: 0,0 | 184 |D00DE (0004 | 006 | 08
Persunov koren | list 3 & (1 03| 003 oo | 013 ! 0,001 |0.002 0.4
Celerov karen | list 2 1 002 | o002 0,05 1 0,001 (0001 | 001 04
Mast ili ulje B 296 (T1) 8,00
Seder 1 6 (4 1,00
Dodatak jelima 1 _-n.a:ﬂ:r 0330
So po ukusu | \
Svega: 435 (104) 0.9 089 BI16| 7.04 9| 03| 413 (0,362 0350 | 0.37 | 49
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Ovwaj normativ obezbeduje 1,5 dl sosa.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk i malo ga
propriitl, Zatim dodati mrkvu, perSunov | celerov koren, sve
seteno na kolutove (na masini ili ruéno), i préiti da blago po-
rumeni, pa dodati koncentrovani sok od paradajza, jo§ malo
propriiti i podliti toplom vodom ili fondom od kostiju da potpu-
no ogrezne i ostaviti da kuva.

U pogodnu posudu pripremiti zaprsku od preostale masnoce
i bragna,

Kada povrée potpuno omeksa, propasirati ga.

U fond koji kuva dodati propasirano povrée, dodatak jelima |
naliti toplom vodom ili fondom od kostiju da se dobije koligina
1,5 dl po osobi, posoliti, satekati da prokuva, nakon ceqga

dodati zaprsku uz stalno mesanje sosa da se zaprska ne
zgrudva. Sve zajedno kuvati 20-30 minuta, zatim iskljuciti top-
lotu, po potrebi dosoliti | poboljsati ukus Secerom.

Paradajz sos se najéesce sluzi uz jela od kuvane govedine, jela
od ribe, jaja i uz jela od pirinéa | testenine.

Deli se kutlatom od 1,5 dl.

Napomena: ako se umesto Kencentrovanog soka od paradajza upatrebljava
svel paradajz, postupa se na taj nadin $to se svedl paradajz, opran, odidden
| isecen na krupnije kriske, dodaje u isto vreme kao 310 je re¢eno za koncen-
trovani sok od paradajza.

Paradajz sos de biti ukusnii ako mu se prilikom prienja crmog luka | korenas.
tog povréa doda kolica od suve slanine,
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58. - 30S OD CRNOG LUKA

Priblizne koliéine namirnica, energetska vraednost, hranijivi I zastitni sastojci

| OSNOVNI HRANLIVI SASTOJC! U g I ZASTITHI HRANLIV BASTONCI U mg
w"" : Belandevine | Mimeraln } Vi :a mini
VASTA MAMIRNICE MARA el lﬁFgum' sastojcl e |
ki (Cah | A | Bojne |Ukupno Ca | Fe [ iyl B | B [Nacin| C

Luk crol svedi 30 a7 (1) pas| o038 op8| 2Z49| 9| 02| 15 0009|0042 | 006 | 24
Bragno péenicno stip 800« 8 | 119 (28 09| 09| o10| 600| 2| 04|  |0017 0004 | 011
Mast il ulle 8 | 2 (71) = 8,00
Dodatak jelima : = [ i\ 0230 |0330
Sirce 2 i P 010|
Sacer u kristalu 05 8 (2) oso| | =1
So po whusy = Wi T L -
Svega: ari (12) 128| 128 816| 909 11| 03| 15035 0346 017 24

Oval normativ obezbeduje oko 1,5 dl sosa.

U vrelu masnocu dodatl Secer i praiti dok ne karamelie. Zatim
dodati sitno seckani crni luk, sasvim malo ga proprzitl, pa do-
dati bragno | sve zajedno priti Istiha da blago porumeni. Potom
naliti toplu vodu ili fond od kostiju da se dobije kolicina od 1.5

dl po osobi, dodati dodatak jelima, posoliti | ostaviti da istiha

kuva oko 30 minuta. Zatim iskljuciti toplotu, po potrebi dosoliti

i doterati ukus siréetom.

Sos od crnog luka najéesce se slufi uz kuvanu govedinu, fa-
girane Snicle, éufteta | sl Deli se kutlaéom od 1, 5 dl.

Mapomena: sos Ge bitl gladak | izgledniji ako se poshe kuvania propasira, Cime
se obezbeduje da se komadidi luka ne vide u sosu.
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59. -80S OD BELOG LUKA

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVNE HRANLIVI SASTOUCI U ] ZASTITHI HRANLIV SASTOUCE U L]
awsgirsia : ——————
DNOS Belantevi v
VASTA NAMIRNICE MaS A bl Ugleni | Sastokl | itamini
bg Masti 1l e
| ki (Cal) | A0 | Biine |Ukupno Co | Fe |yl B | Ba [Nucin| C
Luk bell svez 5 26 (6| 03| o3| oot| ris| 9 |0,001 (0002 | 004 | 09
Bragno péenicno =tip BOOx 8 | 19 (28| o8a| o0ss| o10| soo| 2| o 0017 0,004 | 0,11
Mast Il ulje 8 2% (T1) B.00
Sirce 2 1 0.10 _
Dodatak jelima 1 0330 (0330 | =
So po ukuszu
Svega: 442 (105) 120 120] 11| 729 3| 01| 903480336 | 0,15 09

Ova] normativ cbezbeduje oko 1 dl sosa.

U vrelu masnocu dodati brasno | préiti dok blage porumeni. Za-
tim dodati tucani | sitno seckani beli luk, dobro promesati pa
odmah podliti toplom vodom ili fondom od kostiju da se dobije
koli¢ina od 1 dl po osobi. Dodatl dodatak jelima, posoliti | kuvati
istiha oko 30 minuta, Zatim iskljuciti toplotu, po potrebi dosoliti

" | pobolisati ukus siréetom.

Sos od belog luka najéede se sluzi uz fasirane Snicle, cufteta,
kuvanu govedinu i sl. Deli se kutlagom od 1 dl.

Mapomena: za 505 od belog luka umesto siréeta moze da se upotrebi limunow
sak. Ukus mode da mu se poboljda ako se legira paviakom | fJumancima od
jaja, u kom shutaju s smanjuje kolicing bragna.
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60. - s0S OD MIRODIJE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranifivi | zastitni sastojci

DSROVE HAANLIY SASTOJCTU g FASTIINI HRANLIMI SASTOICT U mg
ENERGETSEA | B i =TT
VREDNOST Belancevi Mingral Vitamini
VRSTA NAMIRNICE wies | : " | ey | ugéni | sostoRl 4
e z hidrati TR |
kJ lcal]:mnlnﬁ Billne |Ukupno Ca | Fe ![u iy B | B }Nlau:ln G
Mirodija (kopar) sveia 5 | |
Ll ! 1L A Ll n LS L e
Perdunov koren | lst 5 10 (2] 005| 05| oo1| 022 2 . 0,002 0,004 | 001 08
Brasno pseniéno =tip 800« 8 | 119 (28 083 | o089 00| 600 2| 04| 0017 0004 011
Mast il ulie 8 206 (71) BIOO |
Dodatak jelima 1 [ 0,330 0,330 |
Sirce 2 1 0,10 |
S0 po ukusu 1
Svega: 426 (101) 094 094| 81| 632 4 EI'.'II 0349 0,338 | 012 08

Ovaj normativ obezbeduje oko 1 dl sosa.

U vrelu masnocu dodati sitno seceni per§unov koren, malo ga
propréiti, pa dodati brasno | sve zajedno prziti dok blago poru-
menl,

Zatim dodati fond od prethodno iskuvane mirodije, po potrebi
doliti | fondom od kostiju ili toplom vodom, tako da se dobije
kolicina od 1 dl po osobi. Pesoliti | pustiti da istiha kuva oko 20
minuta. Potom sos propasirati, dodati dodatak jelima, ponovo
prokuvati, pa dodati sitno seckanl list od mirodije | kuvati jos
5-10 minuta.

Iskljuciti toplotu, po potrebi dosoliti, dodati sitno seckani per-
sunov list | doterati ukus siréetom,

Ovaj sos se najéesce slui uz punjene tikvice, punjene paprike,
bareni mladi krompir i sl. Deli se kutlagéom od 1 dl.

Napormena; fond od sveze mirodije priprema se na tal nacin Slo se povezana
u snopice siodl u pogodnu posudu, nalije hladnam vodom da ogrezne | kuva
20-30 minuta. Ako se upotrebljava susena mirodia, korstiti j@ u svema kao
$to Je reéeno 2a stabdike sveze mirodije.
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61. - SOS OD KISELOG POVRCA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSMOVHI HRANLIM EMTMI Ug ZASTIENE HRLAMLIA SASTORCI U L
Eﬁ%ﬂ%" o Mirveralni &
VRSTA NAMIRNICE masa s i | \pagy | Uatlems| _S25t0kt L o L
ki tcah | A% | Bikne |Ukupno i . Fe lu'a:-l}; B | Ba Hracln[ c
Kiselo povrée (paprika, paradalz, 5
krastavei) 5 4 00s| oos| oo1| o015 1 24 |0.001 0,003 32
Rasol od kiselog povrca 0 ol T Y
[ Brano pseniéno stip 800« 8 | 119 (20| | oso| ose| om| eoo| 2| 01|  [oor7 oona | 0t
Luk o svest 5 g (2| 007| oo7| oo1| oaz| 2| 3 0002 0002 | 001 04
Luk beli svel _ 05 3 () “oo3| ooa| | es2| | | i 0.1
Mast il ulje 8 | 2 (1) ' 800 T [ =
Secer u kristalu TR o |
Dodatak jelima | e R s "~ |oaso loza0 |
Parsunow list 05 1 To0r| om " 002 i il R T i B
e e 8 : = LI L B
Svega: 447 ['lﬂf}j 1,05 1.55| 8,12 7.7 5 [ | 28 10,350 0,339 012 1.8

Ovaj normativ obezbeduje oko 1,5 dl sosa,
U vrelu masnocu dodati Secer i priiti ga dok ne karamelise, za-
tim dodati sitno seckani cral luk, sasvim malo ga propriiti pa
dodati bragno | sve prziti istiha da blago porumeni. Kada bras-
no blago porumeni, dodati istucani i sitno iseckani beli luk | od-
mah podliti toplom vodom ili fondom od kostiju da se dobije 1.5

dl po osobi. Ostaviti da kuva 10-15 minuta, pa dodati na koc-
kice iseceno kiselo povrée, rasol, dodatak jelima i posoliti. Za-
tim produziti sa kuvanjem jo$ 5-10 minuta, iskljuciti toplotu,
dodati sitno seckani perdunav list | po potrebl dosoliti.

Owvaj sos se najéesce sluzi uz kuvanu govedinu, cufteta, fasi-
rane Snicle | sl. Deli se kutladéom od 1,5 dl.
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62. - VINEGRET-SOS

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

! CSMOVNI HRAMLIV SASTOICH U g T ZABITHI HIAMLIV SASTOUE U mg
cpenceres | T i K s
kunte Vi i
VRASTA NAMIRNICE MAsa i~ Ughen | 800k tamini
e — — Mas - b— - _—
Ant | Fidrati [ A |
kd [Cal) maina | Bine |Ukupno | Ca | Fe fu ) B Ba |Miscing C
3 111 27
Uilje o b (27 e == I bifhaits i w4
5 185  [44) |
5 3 (1 0,25
Swrcse vinsko — 1 — — ==
8 4 [1) 0,40
Secer (po potrabi) 02 a 0,20 ,
So po ukusy
1T [29) | E] 0,45
w e — e L8 — ._.—.—; - - —
192 (46 | 5| 080 ,

Owvaj normativ obezbeduje 0,1-0,15 dl sosa,

U pogodnu posudu staviti ulle, sirée, Secer (po potrebi] | so,
pa sve dobro Zicom umutiti. Probati ukus | odloZiti do upatrebe.
Ovako pripremljen sos se upotrebliava za zaGinjavanje salata.
Vinergret-sos se moZe poboljsati dodavanjem kuvanih zuma-

naca, seckanog persunovog lista, samlevenog bibera, senfa,
kiselih krastavaca, kuvanih belanaca, crnog luka, majoneza,
kopra, itd. Ovaj sos se upotrebljava za zacinjavanje raznih sa-
lata, za jela od ribe | sl
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63. - MAJONEZ-SOS (FOND)

Priblizne kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSENOYM HARAKLIN BASTONCI U g FASTITHE HRANLIN BASTOJCH U mg
RGeS | R = Tt 1= e R
Beland | Vit inl
VRSTA NAMIRNICE M il viagy | Ugliens | Sastokl K
] [V hidrati | ==
ki (Cal) | 8 | Biloe [ukupno Ca | Fe m‘“;_“ B | B: |Miacin| €
Jaja sveda (samo dumanca) 06k B0 [14) 1,14 1,14 101 006 6| 02| 101 |0005 0025 | 002
Ulie 100 | 3700 (884) 100,00
Senl 5 24 (8] 0,05 005 0.48 0,40
Lirmun : 8 (2 004 | 004| 002 047 2 0,002 001 | 25
Biber beli 0.2 3 0,02 00z 0M 014
So po ukusu I
Svega: 3795 [(907) 1,14 o011 1,25 | 101,52 1.07 8| 02| 101 |0,011 |00D25 | 003 | 2.5
Owvaj normativ obezbeduje oko 1,2 di sosa. limunoveg soka i ulje sipati u tankom mlazu uz brze mesanje,
U sud za mesanje staviti nekuvana 3Jumanca, dodati senf, malo dok sos ne postane podjednako gust.
soll, samleveni beli biber i polovinu limunovog soka, pa sve do-
bro izmesati. Zatim u ovu masu uz stalno mesanje sipati kap- Napomena: ostatak belanaca dodati u druga jela. Sve namimice od kojih se
liice ulia, a kada se masa potne povezivati dodati ostatak priprema majonez treba da imaju sobiu temperaturs,



64. - TARTAR-SOS

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojei

apL

OSROWM HRANLIN BASTOJICI U g ZASTITHI HAAKLIVI SASTOIC! U mg
% [ﬁﬁmsﬁn Mineralnt
VRSTA NAMIRNIGE MASA it Vgt | Ughlons | 535101 L
ki (Call rﬂ; Biljne | Ukupno i Ca | Fe luAtJl B | B2 [Miacin| ©
Majonez sos po rec. br, 63 06dl |1897 (453) | 057 005| o0B2| 5076| 053 4| 04| 50[0005 |0012| 001 12
Vino belo o3dl | 107 (25)] | ow3| ooa| | 12| 3| o 0,003 | 0.03
Luk erni svedi 3 5 (1) 004| 004! o001 025] 1l 2 [0,001 0001 | 0,01 02
Krastavel kisell S—— 2 i | = | i | = 003| 1 6 0.001 0.1
Fileti sardela (ringlice) i g (2| 019 08| 011 o001 8 | 10001 [o002 | 002
Persunov list 01 | =} 3 ==
Svega: 2018 (481) | 076| 013| 089 5088 | 208 17 u‘z! 59 0.007 0.019 | 0,07 | 1.5
Ovaj normativ obezbeduje oko 1 dl sosa. Tartar-sos se sluzi uz neka pohovana jela od mesa, povréa i dr.
U majonez-sos dodati belo ving, sitno seckane krastavce, crni i za prelivanje »francuskes« i sruske« salate.
luk i persunov list | propasirane ringlice pa sve zajedno izme- Napomena: ukolka se tartar-sos ne upotrebljava odmah po pripremanju, tada

Sati. e u njega ne dodaje crni huk,



Jela od jaja



JELA OD JAJA

U kulinarstvu se najvi$e upotrebljavaju kokosija jaja Jer su najpogodnija za muce-
nje.

Svarljivost jaja umnogome zavisi od nacina na koji se prigotovijavaju. MNajlakse se
vare meko kuvana jaja.

Od jaja se pripremaju razna Jela. a upotrebljavaju se i kao dodaci mnogim drugim
Jelima u toploj | hladnoj kuhinji. Brza i lako se pripremaju na bezbroj nacina | pogodna
su za svaki obed.

108
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65. - KuvaNA JaJA U LIUSCI

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojei

| CHENOVNI HAANLEV SABICUCT U g ZASTITNY HRANLIVE SASIOICI U my
i o [ T [ v T
VASTA NAMIRNICE utﬁ" Belantevine - Ugllent sastojcl Vitamini
= hdrati == [
ki fcal | A% | gijne |Ukupno ca | Fe [ hy| ® | B2 |Nacin| ¢
] I
Jaja sveda 2k 603 (144) | 1140 | 1140 | 10,10 060 57| 24 1014 0,090 (0250 | 0,18
S0 po ukusu | | ‘

Jaja se mogu kuvati da budu meka ili tvrda. Pazljivo ih staviti
u kljugalu slanu vodu i kuvati.

Ako Zelimo meko kuvana jaja, kuvati ih posle prokljuéavanja
vode oko 3 do 5 minuta, a ako Zelimo tvrdo kuvana Jaja, kuvati
ih posle prokljuéavanja vode 7-10 minuta.

Kuvana jaja vaditi, stavljati u hladnu vodu | ostaviti da se malo
ohlade.

Jaja se sluze neoljustena.

Hapomena: ako S& kuva veca koliding, jaja se mogu shefiti u ZiGanu FupiCasu
korpu il uloske parnih kazana, pa zajedno sa korpama, ednosno wloscima, sta-
witi u klucahs vodu | produditi sa kuvenje, kao Sto je ved receno. Pre stavijanja
jaja u posudu 2a kuvanje, potrebno je svako jaje pregledat da i je luska na-
prala, jor bl u tom shcaju jaje pel kuvanju iscurilo u vodu,
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66. - PRZENA JAJA »NA OKO«

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CEEHONMI HRANLIM SASTOICI U g ZASTITHI HRANLING SASTOJCI U mg
EMEAGETSKA = [T = IR -
VREONOST Belantevine RAisparaind Vitamini
VASTA NAMIRNICE M i Masy | Ugheni | S8Stoic n
: hidrati P
ki (Cah | A% | Bine |Ukupno Ca | Fe | Ay 8 | Bz |Nicin C

Jaja sveza 2k | 603 (144) | 11.40 1140 | 10,10 060| 57| 241014 (0090 [0,250 | 0.18 |
Mast Il ule 8 | 296 (1) 8.00 i
So po ukusu
Sv&ga: 899 (2150 | 11.40 11,40 | 18,10 0.60 57 2.4 [ 1014 (0.090 (0,250 [ 018
U tiganju, plehu ili vatrostalnoj posudi zagrejati masnocu, pa na Ukoliko su jaja przena u tiganju ili plehu, vaditi ih ravnom fran-

masnocéu pazljivo spustati razbijena jaja, vodedi racuna o tome cuskom kasikom na tanjire, svako jaje posebno, i posoliti, Tre-
da se Zumanca ne razliju. Jaja prziti dok se belance potpuno ba ih deliti topla.
ne zgrusa, a zumance ne bude poluprzeno.
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67. - PRZENA JAJA SA SUNKOM, KOBASICOM ILI SLANINOM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastofcl

CENOVMI HRANL IV SASTONCI U g z.vd.rnhu HAANLAWVT SASTOUCI U mg
e e ez
" i
VRSTA NAMIRNICE MALR e Belandevine Ugliend sastoicl Vitamin
| Ua | Masl B £ — - -
ki (Cal) "‘mg Bifne |Ukupno Ca | Fe | [y B | Bz |Nmcin| C
| |
Jaja sveza 2k | 503 [184) | 1140 1.40| 1000 00| 67| 24 1014|0090 (0250 | 018
e —— e — — —!— — — N R
Mastiliuh & 206 (T1]) 8.00 | |
Svinjetina susena (sunka, vrat | sl) so | 824 (1e7)| 7.0 7.00 | 18,50 Al 11| 0,350 |0.080 | 1,75
=z -—-—1_—- e —_— - — L o —— “ .| =
ili polurajne kobasice [Sunkarice, |
tirolska, kranjska | 51) s0 | 736 (176) 700 700 | 1800 100| 5| 18 |0.050 0.065 | 1.50
il suva slanina 50 |12 tzss}‘ 425 425 | 30,50 | | 3| os mmu 0,045 | 085
So po ukusu | |
8 suvim svinjskim mesom 1723 (412) | 18,40 18.40 | 36.60 | 060 61 | 35 | 1014 n-uu 0,330 | 1,93
Svega  sa lmbtnmm 1635 (391) | 18,40 18,40 :H 1l.'l 1 Bﬂ | 62 |, 3.!! 1014 0,140 l] 315 1.“1
sa slaninom 2134 (510) | 15,65 15,65 | 48,60 0.60 o] | 2,9 1014 0,220 0.295 | 1,03

U tiganju, plehu ili vatrostalno) posudi zagrejati masnocu, pa
dodati suvo svinjsko meso, kobasice ili slaninu, se¢ene na tan-
ke listice, malo propriiti pa na ovo pazljivo spustati razbijena
jaja, vodedi racuna o tome da se Zumanca ne raziiju | da na od-
redenu kolitinu Sunke, salame ili slanine dode odgovarajuca

koliGina jaja. Sve zajedno przitl dok se belance potpuno ne
zgrusa, a fumance ne bule poluprieno.
Ukoliko su jaja sa jednim od navedenih artikala préena u tiga-
nju ili plehu, vaditi ih ravnom francuskom kasikom na tanjire
i normalno posoliti, Treba ih deliti topla.
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68. - KAJGANA

Prf!_:nﬁéne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENOVNI HRANLIN SASTONCI U g ZASTITHI HAAKNLIN SASTOUCI U mg
EMERGETSKA T
VAEDNOST Belancevi Minaroind Vitemini
VASTA NAMIRNICE masa s viasy | Uglleni | 388106 it
hidrati
Ani- A .
kJ (Cal) mshe Blljna Uku-pm] Ca | Fe (u ) Bt B: |Miacinl C
Jaja sveda 2k 603 (144) | 11,40 11.40] 10,10 0,60 57| 24 1014 |0,080 |0.250 | 0,18
Mast Ilf ulje 10 3o (88) 10,00
S0 po ukusu
Svega: 973 (232) | 11,40 11,40 | 2040 | 0,60 | 57| 2.4 1014 (0,080 |0,250 | 0,18 |

Jaja razbiti u pogodnu posudu, posoliti | dobro razmutiti Zicom,
U tiganju, plehu ili vatrostalnoj posudi zagrejati masnodu, pa na
masnoéu dodati umucena jaja, dva do tri puta promesati viljus-
kom | priti dok se |aja ne zgrusaju, voded! raduna da ostanu

mekana.

Isprzenu kajganu vaditi ravnom franml.lskam kasikom na tanji-

re | sluziti toplu.

Napomana: kajgana se moke prpramati | uz dodavanje kajmaka, sira, Sunke,
slaning, kobasice, crmog luka, sveie paprike, sveleg paradajza | sl 1 to na ta)
nadin Sto se artikl kol iziskuju du#i proces prienja prethodno poprie da omek-
#au, a zatim s& dodaju pripremijena jaja pa se produll sa prienjem kao 4to

e recano.
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69. - KAJGANA SA JETRENOM PASTETOM

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| OSHOVEI HRANLIIVI EASTOUCI U g | ZASTITHI HILAML N SASTOSCT L mg
EREONaeT : "~ | Minerain .
Belancevine Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Mian Moy | Ustieni sastojci
(1] Lglen A [ .
K (Cal) | Mo | Bilne |Ukupno Ca | Fe [ Ayl B | B2 [Nean| ©
Jaja sveza 2k | 603 (144 | 11.40 1140 | 1040 o0g0| 57| 241014 0050 j0.250 | 0.8 |
Mast ili ulie 5 | 189 [45) 5,00
Pateta jetrena 50 | 973 (202) | 635 635 | 2220 a| 071850 0210 [0.060 | 135
S0 po ukusy
Svega: 1765 (421) | 17,75 | 17.75 | 37.30 | 0,60 &1 3.1 2664 0,300 0,310 | 1,53

U tiganju, plehu ili vatrostalnoj posudi zagrejati masnocu pa
dodati jetrenu pastetu | malo propriiti uz stalno mesanje da se
komadi pasteta zrnasto razloze. Zatim dodati umucena jaja,

posoliti, promesati da se masa sjedini | prziti dok se jaja ne

2grusaju. :
Deli se kutlacom od 1,5 dl il ravnom francuskom kasikom.
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70. - OMLET

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitnl sastofci

DEHOVNI HRANLEVI SASTOJCI U g ZAETITHI MRANLIV SASTOIC! U mg
ENERGETS®A T
VREDHOST hineralni
VRSTA NAMIRNICE MASA o Mag | Udlient | Sastolc A
hidrati
ki (Cal) | 2= | Bifne |Ukupno ca | Fe [yl B | Bz [Nuwcin| C
Jaja aveda 2k 603 [144] 11,40 11,40 | 10,10 ﬂ..EUI 57 24 | 1014 (0,090 (0250 | 018
| Mast ill ube 10 370 (88) 10,00
ira'-"i.ll bedi 30 252 [EIII 7.20 T7.20 2,10 1.50 I 25| O B4 (0,006 (0072 | 0,03
Il svinjetina susena (funka | sl) a0 Eﬁﬂ {153! | 580 560 | 14.80 i| o8 0,280 (0,064 | 1,40
Konzerve od krupnge | siinije usitnjenog |
mesa (mesni dorucak i sl) [ 40 492 (18] | 600 600 | 996 052 4| 09 0124 (0084 | 0,20
So po ukusu ' |
al sirom | 1235 (295) | 18,60 . 16,60 | 2220 | 210 82| 2.5 1098 ]l.‘!.l.‘!!ﬂi 0,322 | 021
Swvega n suvim s-.nln;lsl-um mmm 1633 (380 | 17,00 17,00 :usu 0,60 60 ) 3. ! 'II'.I‘I-I u,m !.'I :'.I'l-l 1.5&
sa mesnim doruwtkoem 1465 (3500 | 17,40 | 17,40 GIMIE 1.12 61| 3. 3 ﬂl"ll D214 l'.l :!31 1,38

Jaja razbiti u pogodnu posudu, posoliti 1h | umutiti. Umuéena
jaja dodatl na masnocu, koju zagrejati u tiganjima i priitl dok
se ne zapece sa donje strane, vodedi raduna o tome da masa
od jaja bude Iste debljine. Kada se jaja zapeku samo sa donje
strane, dodati izdroblieni beli sir, il seckano suve meso, il i2-
drobliene mesne konzerve, jog malo propriti, pa ravnom fran-
cuskom kasikom smotati kao paladinku, stavljati na tanjire i
sluziti dok je toplo.

Napomena: ako se omlet priprema u vedim kolicinama, postupiti na shededi
nacin: u duboke plehove za pedenje dodati masnodu, dobro je zagrejatl na
stednjaku, dodati umutena jaja, vodedi raduna o tome da se jaja po plehu pra-
vitno raspodebe, malo propeditl pa dodatl izmrvijeni siv, ill na kockice sedeno
suvo meso, il zdroblene mesne konzerve, pa pleh stavitiu zagrejane pednice
i pustiti da se omlel zapede. Pedeni omiat vaditl, noZem ravnomenna Bporcio-
nigatl, delitl ravnom francuskom kadikom no male tanjire | sledin dok je toplo.
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71. = JAJA PUNJENA »KASINO« MASOM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

m'ﬂﬂl_ HAANLIN SASTOUCI U g Lﬁ%ﬁ‘ll_vl_i_HHAMm SASTOUCI U myg
EVREONOST Belandevine Minorewl Vitamini
VRSTA NAMIRNICE masA - sastojel gl
ki (Col | A% | Bilne |Ukupno Ca | Fe {u":” B | Bz |Niacin| C
Jala ‘sviash 1k | 302 21| s70 s70| s0s| o030| 20| 12| 5070045 |0.125 | 009
[ Maslac s | 150 (38)] o003 003| 405| o002 1 150 | :

i Fileti sardels (fingice) | 3 | 23 (8)| 056) 056| 034 003| 25| | 30002 0008 007
Perdunov list Fi-|—& 001| 001 004 | 0,001 |0,001 0.1
So po ukusy — —
Svege: 477 (114)| 6.29| 001| 630| 944| 039| 55| 12| 670 0,048 0,132 | 016 | 0.1

Jaja sloZiti u posude, naliti hladnom vodam, posoliti | skuvati
tvrdo (oko 10 minuta). Ohladiti u vodi, oljustiti, pa preseci pre-
ko polovine popreko i lzvaditi Zumanca. Zatim, 2umanca, ringli-
ce | maslac propasirati, posoliti | dobro izmesati, Ovom masom
napuniti tzv. dresir-kese pa puniti belanca koja po rubovima
nareckati nozem radi lepseg izgleda.

Mapunjena jaja slagati na podlogu francuske salate (oko 80 g

po osobi), ukrasiti persunovim listom. Za dekoraciju moze se
koristiti crvena paprika sveza, crne masline | sl.

Sluzi se kao hladno predjelo prvenstveno pri pripremi =hladnog
bifeaa.

Napomena: »kasings masa bice ukusnia ako Joj se doda »svolesiers sos | as-

pik (5 g po osobi). Napunjena jaja megu se po povrsini premazati aspikom [$e-
rizirati) da se ne bi susila.



Lk

~ T2. - PRZENI HLEB SA JAJIMA (PRZENICE)
Priblizne kolicine mamirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

EHOVNI mmmrﬂﬂUi mm“mmmﬂdﬂum
SVREDNDST Bedmwn: oty Vitemini
VRSTA NAMIRMICE "ggﬂ e Lﬂ:ﬂ sastojel
kJ [Cal) rrAana Biline | Ukupno Ca | Fe {u'nj'” By B: [Miacin| C
Psenitni hleb polubell 100 | 984 (235) 750 | 750| o040/ 4900 10| 10 1.80
Jaja sveza 05k | 151 (36)| 285 285| 252| 015 14| 06| 254 |0022 0,083 | 0.05
Mieko sveze o1d | 28 (| o034 034 036 048] 12| | 10 /0004 0018 001 | 04
| Mast i ulle 15 | 558 (133)] 15,00 i
So po ukusu = T
Bvega: 1718 (411)| 319 7.50 | 10,63 | 18,28 | 49,63 | 36| 1.5 264 0,026 |0,081 | 1,86 | 0.1

Hleb iseci na krigke debljine oke 1 cm. U mileko dodati jaja,
malo posoliti | dobro umutit. U meduvremenu dobro zagrejati

masnocu. Hleb umakati u umuéenu masu | priiti ga da blago
porumeni sa obe strane.






JELA OD RIBE

Riblje meso obiluje punovrednim belanéevinama, skoro u istoj koliini kao | meso
toplokrvnih Zivotinja. Osim punovrednih belancevina, riblje meso sadr2i i vazne vitami-
ne A, B i D, zna¢ajne mineralne materije: kalcijum, jod, fosfor | gvozde, a neke ribe sa-
drze i dosta masnoce.

Ribe se mogu prigotovljavati ng razne nacine, i to:

— kuvanjem u teénosti i na pari (tada im se meso najlakse vari);

— posiranjem [barenjem);

— dinstanjem [maksimalno se cuva bicloska vrednost);

— pecenjem u pecnicl ill na rostilju;

- przenjem i pohovanjem;

— mogu se | marinirati i industrijski preradivati.

Za pripremanje morskih riba upotrebljava se iskljuéivo ulje, a za prigotovijavanje
jela od slatkovodnih riba moZe se upotrebljavati | mast.

121
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?3. - KUVANA RIBA - LESO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

CENOYMI HRANLIMI SASTOJCI U g MITH NHMILJIUI mmﬂl u l'l'g.
—— ol B ) o
VRSTA NAMIRNICE MasA e RN Masy | Ughen ﬂm' Vitamini
ki (Cal) | S8 | Bilme Ukupno e J [ win| B | B2 |Mecin| C
Riba sveza Il smvanuta (53 gavorn 150 | 727 (174)| 2475 2475 | 735 169 | 05 0,105 615
B:bez tkroba}. . 200 | 970 (232)| 3300 3300 980 26| 06 0.140 820
Ule festivo s Jos om| | | |[em| | |
W0 | 370 (88) 1000
Mrkva sveza 5 8 (2 00s| o00s| oos| oa| 2| 92 |0.003 [0002 | 002 | 03
Luk erni sved g 3 5 (1) o04| 004 001 025 1 2 [0.001 o001 | 001| 02
Luk ball sves! 1 s m| | oos| ooe|] | oz 2 02
Sirce vinsko 2 1 u,m_ =5 3
Gelerov koren | st 2 ! 002 | o002 005| 1 0,001 [0001 | 001 | 01
Biber cr) 0.1 : 001| 001 001 007 ' - MR
Lovarow st . 0,01
Pergunow koren | list 3 & (1 D.D:i _{;.;:-3 oo | 043 1 0,001 | 0,002 04
Dodatak jeima AT B T 1 | lossolos]| |
S0 po ukusu =~ E 2t
smw: 1050 (2500 2.,.?5 o221 : !4,’1;-‘ "_lfﬂ 1.25 174 | 0.5 f: 1c} ]E."“ 0,336 | 6,20 1.2
1367 (325) | 3300| 021 3321 1984| 1.25) 231 08| 98 0,476 825 12
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Ovaj normativ obezbeduje oko 1,5 dl fonda ili 110-145 g kuva-
ne ribe.

U pogodne posude dodati ociséeno | uzduz iseceno korenasto
povrée, crni luk u glavicama, deo bibera u zrnu, lovorov list,
vinsko sirde, dodatak jelima, posaliti, naliti hladnom vodom
oko 1,5 dl po osobi i kuvati oko 15 minuta. Zatim dodati ocis-
¢enu, opranu i isporcionisanu ribu | produzit! sa kuvanjem dok
riba omeksa. Ribu posle prokljuéavanja kuvati istiha.

Kada je riba kuvana, pazliivo je povaditi da se porcionisani ko-
madi ne izmrve, pa kasikom ili hvataljkama deliti.

Fond u kome se kuvala riba procediti, pa u njega dodati sitno
seckani beli luk, ulje, ostatak samlevenog bibera i sitno sec-
kani persunov | celerov list, sve ovo dobro izmesati, pa preli-
vati (kutlaéom od 1,5 dl) ribu prilikom serviranja.

Kuvana riba najéesce se sludl uz slani krompir, lisnato povrée
na ulju i sl.
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74. - RIBLJI PAPRIKAS
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

ENERGETSKA

OENOVHI HRANLIV SASTOJCI U g

ZASTIINI HRANLIIVI SASTORC) U mag

Mineralni

VREDMOST Vit ini
VRSTA NAMIRNICE MagA Alntorie Ugheni | SaStolci kidiih
g Masil hideati
ki (call | A gile |Ukupno Ca | Fe Euﬁl.lli Bi | B2 |Miscin| €

Riba sveza Il smranuta [bez glave 130 630 [151) | 2145 2145 6,37 147 | 04 0,091 533
i utrobe) 150 | 727 (174) | 2475 2475 | 735 169 | 05 0,105 6.15
Bragno péenktng =tip B00- 5 74 (18) 055 055 006 375 1] o 0,011 |0,003 | 0,07
Koncentrovani sok od paradajza
{koncentracije 28-30% s.m.) i 12 @ 014 044| o004 058 1| o] 1350 |o007 0006 | 004 | 22

20 H om 026 026| 004 166 6| 04| 100006 0008 | 004 | 16
Luk crnl sved -

25 w9 032| o03a2| oos| 207 8| 01| 13|0007 [0010| 005 20
Pl 8 296  (71) 8.00

o —t ——

10 | 370 (88) 10,00

5 124 (30)| 043 043 | 305 01 0.013 {0,005 | 0,00
Slankna suva

6 148 (35)| 051 051 | 366 0,1 0.016 (0,005 | 0,10
Paprika sudens 1 T2 ops| o009| op2| 039 01| 22 0003|0004 | 006| 75
Paprika u prahu 0.3 4 M D04 | 004| 003| 018 231 (0,001 |0004 | 0,03
Biber crni 0.1 1 o01| oo1| o001 o007
Dodatak jelima 1 0,330 | 0,330
50 po ukusu
kE 1179 (283) | 2188 | 1,09 | 2297 | 17.62| 663 | 155 05| 413 [0,462 [o.360 | 5,76 | 11,3

I8 -
A 1382 (330) | 2526 | 1.95| 2641 21,22 | 7,04 | 179| 1.0 416 (0,480 (0,362 | 6.60 | 11,7




cel

Ovaj normativ obezbeduje 1,5 do 2 dl sesa | 90-110 g ribe.
Oéldcenu i isporcionisanu ribu usoliti | slogiti u duboke pleho-
ve. U posebnom sudu zagrejati ulje, pa dodati sitno seckani
crni luk | malo propréitl. Zatim na proprieni luk dodati sitno
seckanu suvu slaninu, promesati i priiti dok slanina blago po-
rumeni.

Ma proprzeni luk i slaninu dodati brasna i sve zajedno prziti dok
brasno ne izqubi bragnast miris, pa dodati dodatak jelima, su-
%enu papriku prethodno potoplienu 2 éasa u hladnoj vodi, pap-
riku u prahu | cdmah zatim | koncentrovani sok od paradajza,
sve dobro promesati pa podliti toplom vodom ili ribljiim fondom
da se dobije tecnosti-sosa oko 2 dl po osobi. Ostaviti da sos

kuva oko 10 minuta, posle Gega iskljuditi toplotu, dodati samle-
veni biber | ovim sosom preliti ribu, slozenu u dubokim pleho-
vima da potpuno ogrezne,

Plehove sa zalivenom ribom staviti u zagrejane pecénice | ku-
vati dok riba omeksa (oko 30 minutal.

Ovako pripremljeni paprikas deliti, | to: ribu ravnom francus-
kom kasikom, a sos kutlatom 1,5-2 dl.

Paprikas se najtesce sluzi uz jela od povréa, pirinca i testeni-
ne.

Napomena: paprikas ¢e bitl ukusniji ako se riba prethodno malo propréi | ako
58 ukus pobolia dodavanjem limunovog soka [5-10 g po osobil.
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75. - BRODETO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi { zastitni sastojci

OEHOVH HEANLIVM SASTOUDI U g FASTHTMI HFLANL VI SASTOSC! U myg
S i :
VRSTA NAMIFNICE A g skl Viasy | Uglion | Sastorc Vizswinl
ki (cal) | At | Bigne |Ukupno e P mﬂ‘ﬂ B | Bs |Niscin| C
T —— 130 | 630 (151)| 2145 2145 | 637 147 | 04 0081 533
| utrobe) 150 | 727 (174) | 2475 2475 | 735 19| 05 0,105 6.15
Bradno péeniino stp 800« 5 74 (18) 055| 055| 006| 375| 1| 04 0,011 0,003 | 007
mﬂngaﬁmm 6 a (2 o11| om| ooz| o043| 1| 01| 1130005 (o004 | 091 | 17
— 5 | 23 (5 018 018| o003| 124| 5| 01| 8|oooslooos| ooa| 12
R smtos 20 | 31 (M 026 026 004 16| 6| 01 10(0006 0008 | 004 16
g | 206 (71) 8,00
Ugjeatiin 0 | a0 () T oo
Papriauprahy [ 7 | 003 o003| 002] 042 | 154 0003 | 002
Biber crnl | _.__D"I 1 ﬂ'.ﬂ!_ ___ﬂ.ﬂl 0,01 | :
Luk bell svesi s i 0 (2) os2| osz| | oo 4 0001 | 001| 03
Lovoroy liat 0,01 Bs
Persunov list ' e | 2 | 001 om | o004 0,001 0,001 0.1
Dodatak jelima e ! | 10,330 |0.330
3 | "3 0,15 |
S ik SR g 7 3 () 0.25
S0 po ukusu |
Svege: 1050 (250)| 21,45 | 102 2247 | 1452 6.27 | 155 0.7 | 279 0442 0.348 | 557 33
1230 (293) | 2475 | 109 2584 | 17.51 €78 178 0.8, 281 0,458 0,350 | 6,40 | 3.7




LEl

Owaj normativ obezbeduje 1.5 do 2 dl sosa i 90-110 g ribe.

O¢iséenu | isporcionisanu ribu usoliti | sloiti u duboke pleho-
ve, U posebnom sudu ulle zagrejati, pa dodati sitno seckani
crni luk i malo propriiti. Zatim u proprzeni luk dodati brasno |
prziti da izgubi brasnast miris, posle ¢ega dodati tucani i sitno
seckani beli luk, papriku u prahu, dodatak jelima | koncentro-
vanl sok od paradajza, sve dobro promesati, pa podliti toplom
vodom ili ribljim fondom da se dobije sos oko 1,5 do 2 dl po oso-
bi. Ostaviti da sos kuva oko 10 minuta, posle ¢ega iskljuciti
toplotu, dodati samleveni biber, sirce, umereno posoliti pa

ovim sosom preliti ribu, sloZenu u dubokim plehovima, da.po-
tpuno ogrezne.

U plehove sa zalivenom ribom dodati lovorov list pa ih staviti
u zagrejane pecnice i kuvati dok riba ne omeksa (oko 30 mi-
nuta). Plehove sa pripremljienim brodetom izvaditi i posuti sit-
no seckanim persunovim listom.

Riba se deli ravnom francuskom kasikom, a sos kutlaéom od
1.5 do 2 dl.

Brodeto se najcesce sluzi uz kacamak i jela od povrca, pirinca
i testenine.



821

76. - CUFTE OD RIBE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

CSMOVNI HRANLE SASIOINCI U g

ZASTITHI HRANL IV SASTOUCE U mg

ENERGETSEA
'l:fHSTA el o VREDNOST Belancevine [ o i I':meglcrlﬂ Vitamini
ki (call | ATk | Bine |Ukupno | w‘“l‘” B | B2 |Miacin| C
rruwﬁ‘:?h i 130 630 (151) | 2145 2145 637 147 | 04 0,091 533
Luk &l svedi 5 8 (2) ﬂ,ﬂ-?_' 0.o7 0,01 042 2 3 |0002 0002 | 001 | 04
Luk l;:awﬂ 1 5 (1) 006 | 0,06 0,24 2 0,003 0.2
Bragno pieniéno lip B0 3 45 [11) 033 033 0,04 225 1 0,006 (0,001 | 0,04
Hieb psenicnl polubell 20 197 (47) 1,50 1,50 | 008 9,80 2| 02 0.36
Ulje jestivo 5 185  (44) 5,00
Jaja svela 01k w0 (7] R 0.57 0,51 0,03 3| 0 51 |D005 (0013 | 001
Perfunov lst 1 2 0,01 0.01 004 0,001 0,001 0.1
Paprika u prahu 0z b S A 1 0.03 0,03 0,02 012 154 0003 | 002
Biber crnl 0.1 i D01 0,01 0,01 0,07 3]
Dodatak jellma 1 0,330 {0,330
S0 po ukusu
Svega: 1106 (264) | 22.02 201 | 2403 1204 | 1287 | 155 0.7 210 |0435 ilE‘HB 517 07




iTA ]

Ovaj normativ obezbeduje 2 éufteta po 60 g.

Ribu odistitl, oprati | blansirati pa odva|iti meso od kostiju, isedi
na komade | samletl na masini za mesto.

U posebnom sudu zagrejati deo ulja pa dodati sitno seckani
crni luk | propréiti dok blago porumeni. Zatim u samlevenu ribu
dodati istucani | sitno seckanl beli luk, dobro izmesati, pa do-
dati u malo ohladen isprzeni luk. U ovu masu dodati dobro oce-
den izmrvljeni hleb (koji je prethodno kvasgen u hladno] vodi
oko 30 minuta), sitno seckani parSunov list, dodatak Jelima, sa-
mleveni biber, papriku u prahu, svea jaja | s0. Sve dobro iz-
mesiti da se dobije ujednacena masa.

Pripremljenu masu u sudu poravnati | podeliti na dva, Getiri Ili
vide jednakih delova, Zatim delove mase stavljati na pobras-

njeni sto | iz svakog formirati odredeni broj porcija, vodeci ra-
¢una da za svaku osobu bude po 2 ¢ufteta. Porcionisana cuf-
teta rukom formirati u loptice i slagati ih u dobro podmazane
plehove. Cufteta peéi u dobro zagrejanim peénicama (20-30
minuta), kontrolisati da porumene sa svih strana a po potrebi
podlivati sa malo tople vode ili ribljim fondom.

Kada su ¢ufteta pecena, zaliti ih jednim od pripremljenih soso-
va oko 1 dl po osobi (paradajz-sos, sos od crnog luka ill sos
od belog luka), pa ponovo vratiti u pecnice | kuvati oko 10 mi-
nuta, posle ¢ega ih izvaditi. Cufteta se dele francuskom kasi-
kom, a sos kutlaéom od 1 di, najéesce uz priloge: krompir-sa-
lata, pr2eni, slani il peéeni krompir, jela od pirinca, testenine
i barenog povréa | uz kacamak.
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77. - FASIRANA SNICLA OD RIBE
Priblizne koliGine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEROVHI HRANLI SASTOICI U g

ZAETITHI HAANLIV SASTOIE! L my

FRRONOS Belandevine | ks Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MAsA - s85t0ic] el
ki (Cal) | A% | Bijne Ukupno| co | Fo | Sl B | B2 \Niscin| C

e 130 | 630 (151) | 2145 2145 | 637 147 | 04 0.091 533
Ck e 0 | 1© (@ 0.13 u,m[ 002| osa| 3| ar| s|oooslooos| oo2| os
Luk bel sves 1 5 (1 006| 006 | 0,24 T & . [ [re2
Persunov list 1 2 001 | 001 oos| | 0,001 {0,001 0.1
Bragno pseqm stip H00= _3 as (1) 033 u,xl.[ 004 | 225 1 0,006 |0,001 | 0,04
Higb psenicni polubeh 20 | 197 (471 50| 150 ops| eso| 2| 02| | | |oess|
Ulje jastivo L 10 | 370 (88) 10.00 *
Jaja sveia 0.2k 60 (14) | 114 1,14 101 0,06 & -D_.i. 101 |0,009 0,625 | 0,02 vl
Paprika u prahu 02 i m 003| o003| 002 0.2 154 0,003 | 002
Biber crni 01| 1 0ot | o001| 001 007
Dodatak Jelima ! o 0330 |0.330
S0 po ukusu
Svaga: 1329 (7] 207 | 2466 | 17,556 | 1341 159 262 (0,440 iﬂ.“l 5,78 1.1
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Owaj normativ obezbeduje jednu fasiranu Sniclu od oko 120 g.
Oc¢iséenu | opranu ribu sloZiti u pogodnu posudu, naliti hlad-
nom vodom da ogrezne | kuvati dok riba omek$a. Zatim ribu
izvaditi, odvojiti meso od kostiju pa samleti na masini za meso
il sitno iseckati,

U posebnom sudu zagrejati deo ulja pa dodati sitno seckani
crni luk | prziti dok blago porumeni. Zatim u samlevenu ribu do-
dati Istucani i sitno seckani beli luk, dobro izmesati pa dodati
u malo chladeni isprzeni luk. U ovu masu dodati dobro oceden
izmrvljeni hleb (koji je prethodno kvasen u hladnoj vodi oko 30
minuta), sitno seckan perdunov list, dodatak jelima, samleveni
biber, papriku u prahu, sveZa jaja i s0. Sve dobro izmesiti da
se dobile ujednadena masa.

Pripremljenu masu u sudu poravnati i podeliti na dva, éetiri ili
vise jednakih delova. Zatim, delove mase stavljati na pobras-
njeni sto i iz svakog formirati odredeni broj Snicli. Porcionisane
$nicle rukom formirati u pliosnate kruzne oblike, vodeci racuna
o tome da Snicle ne budu ni previse tanke ni previse debele.
Formirane Snicle priiti na vrelom ulju | okretati ih da porumene
sa obe strane, ili ih slagati u dobro podmazane plehove pa pedi
u dobro zagrejanim pecnicama.

Ll plehove u kojima su pe¢ene Snicle, usuti malo fonda u kome
se kuvala riba, postrugati francuskom kasikom pa dobijeni saft
upotrebiti za pripremanje sosova ili ga dodati u pogodna jela.
Fasirana snicla se deli francuskom kasikom ili hvataljkom za
pecenje.
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78. - PECENA RIBA UCELO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OENOVMI HRANLIVI SASTOUCI U g ZASTITHI HRANL IV SASTORCE U mg
EMERGETSEA
bt Belantevine Nneraini Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE MASA Uglioni |  Sastoict
Ug Masdl | Loy
ki (Cal) [ A | Billne |Ukupno Ca | Fo |/\y| & | 82 [Macin| C
Riba svesa il smrznuta (sa glavom 150 | 727 (174) | 2475 47| 735 189 05 0,103 615
8 baz utroba) -
200 | 970 (232)| 33.00 3300 | 9,80 226 | 08 0,140 8,20
8 | 296 (71 8,00
Ulje jestivo = ==h
10 am (s8] 10,00
Luk beli svezi 05 3 () 0,03 | 0003 0,18 1 0.1
Pedunov list 1 2 0.01| 0,01 0.04 0.001 |0,001 0.1
Limun svesi 5 5 (1) 003| 003 o002| o030 1 0.001 0.01| 18
Biber crni 0,1 1 001| 001| 001 007
Dodatak jelima : 0,330 {0,330
S0 po ukusu
1034 (247) | 24,75 | 008 | 2483 | 1538 059 170 | 05 10437 0,331 | 616 | 1,8
Svega: o
i 1351 (322) | 3300 | 008 | 33.08| 19,83 059 | 227 06 10472 (0331 | 821 1.8
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Owvaj normativ obezbeduje oko 110-145 g pecene ribe.

Ociscéenu | opranu ribu po povrsini popreko narezati sa obe
strane, vodeci raduna o tome da razmak nareza odgovara ve-
liéinl porcije. Narezanu ribu posoliti | pobiberiti sa obe strane
utrljavanjem rukom. Zatim u nareze | utrobu ribe staviti Istu-
cani i sitno seckani beli luk | dodatak jelima. Ovako pripremlje-

nu ribu shoziti u plehove, preliti uljem pa je peci u zagrejanim
pecnicama, uz povremeno prelivanje sopstvenim saftom.
Pecenu ribu vaditi, paZljiivo po narezima isporcionisati i deliti
francuskom kasikom. Pri podeli, kasikom za jelo prelivati sva-
ku porciju saftom (koji je dobijen pri preéenu ribe) | dodati kris-
ku limuna.
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79. - PECENA RIBA U CRNOM LUKU
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

e OSNOVNT FRANLIN SASTONC U g ZASTITHI HEANLIN SASTONC! U mg
VRSTA NAMIRNICE masa i L Masn | Uahend T Vitamini
ki (cal) | Ak | Biine |Ukupno W e | e w| B | B2 |Nieon| C
R ooy 150 | 727 (174) | 2475 2475 | 735 69| 05 0,105 6.15
ebi irchol 200 | 970 (232) | 33.00 3300 | 980 2% | 06 o140 | 820
Luk crni svedi 60 | o2 a| | o o7s| os2| a9s| 18| 03| 300018 l00ea| 012| a8
Luk bel sve2 1 5 (1) 006 | 006 0,24 2 | oz
[rere— s | 124 0| o 043 305 | oa 0,013 (0,005 | 0,09
Ule jestivo . ¥ 291 “1] I g = o L
w0 | 370 (e8) 10,00

Paprika u prahu 02 3 m 003| 003| 002| 012 154 lo,003 | 0.02
e 0.1 l oot | oo1| oo1| 007 |
Persunov list 1 2 001 | 001 0,04 looot fooos | | o1
Dodatsk jelma ! losso o330 | |
S0 po ukusu 5 T
E'm: 1251 (299) | 2518 0,85 | 26,07 | 18,55 5,45 187 0,9, 186 |0, 46T |0,363 | 6,28 51

1568 (374) | 33,43 | 0,89 | 3432 2300 545 204 | 10 186 u,arnz'|u.m 8,43 | 5.
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Ovaj normativ obezbeduje oko 110-145 g pecene ribe.
Ocisc¢enu | opranu ribu po povrsinl popreko narezati sa obe
strane, vodedi racuna o tome da razmak nareza odgovara ve-
ligini porcije. Narezanu ribu posoliti, pobiberiti | posuti papri-
kom u prahu sa obe strane i utrobu i sve dobro rukom utrljati.
U utrobu ribe staviti deo: slanine isecene na listice i sitno isec-
kani crni | beli luk | perSunov list. Zatim ribu sloziti u plehove,
preliti uljem | staviti da se pece.

U meduvremenu ostatak ulja zagrejati pa dodati preostalu sla-
ninu i erni luk (sitno iseckane) i dodatak jelima i sve prziti dok
blago porumeni. Zatim dodati istucani | sitno iseckani ostatak

belog luka, podliti toplom vodom ili ribljim fondom da ogrezne
i malo prokuvatl.

Kada je riba upola pecena preliti je pripremljenom masom od
luka i slanine, pa produiti sa pecenjem dok riba omeksa, uz
povremeno prelivanje sopstvenim saftom.

Plehove izvaditi iz pecnica, posuti sitno seckanim persunovim
listom, pa ribu po narezima pazljivo isporcionisati.

Deli se ravnom francuskom kasikom. Pri podeli, kasikom za
jelo u svaku porciju dodavati malo pecenog ernog luka sa sa-
ftom koji je dobijen pri pe¢enju ribe. Ovako pripremliena riba
se najéesce servira uz slani krompir | neka jela od povréa,
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80. - SPIKOVANA RIBA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastofci

ENERGETSEA
VREDMOST

DSMOVHI HRANLIV SASTONCI U g

ZASTITHI HRAKLIN SASTOJC! U mg

Mineralni

Vit it
VASTA NAMIRNICE uasA Belancevine asy | gl | 505108 amin
hidrati
ki (cah | A% | Bijne |Ukupno Ca | Fe tuAlJ! B | B: [Nacin| ©
bt o e gl 150 | 727 1174y 2478 2475 | 7385 189 | 05 0,105 615
a bez utrobe) 200 | 970 (2321 3300 3300 | 980 26| 06 0,140 8.20
5 26 (&) 0.3 031 0,01 1,18 1 9 0001 (0002 | 004 | 0%
Luk beli gwedi :
7 % (9) 043| o0a43| oor| e8| 2 12 |0,001 |0002 | 005 | 12
i g8 | 206 (71) 8,00
10 | 370 (88) 10,00
5 | 124 (o) oa3 043 | 305 0.1 0,013 [0.005 | 008
Slanina suva el i
6 | 148 (350 o051 051| 366 0.1 0.016 (0,005 | 0,10
Paprika u prahu 02 3 003| oo3| oo2| o012 154 0,003 | 0,02
Biber crni 0,1 1 001| oot| oo1| o007
Dodatak jelima ! 0,330 (0,330
Limun swekl B 8 [ 004 0,04 002 047 2 0002 0.0 25
S0 po ukusu
i 1185 (284) | 2518 0,39 | 2557 | 1846 | 1,85 | 172| 06| 163 EM'“ 0,340 | 631 | 34
Svega: e =
1536 (3670 | 3351 | o081| 340z 23s2| 232| 230 07| 166 [0.485 0,340 | 838 | 3.7
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Ovaj normativ ocbezbeduje oko 110-145 g pecene spikovane
ribe.

O&i&éenu | opranu ribu po povrsini popreko narezati sa obe
strane, voded] raéuna o tome da razmak nareza odgovara ve-
ligini porcije. Narezanu ribu posoliti, pobiberiti | posuti papri-
kom u prahu | dodatkom jelima sa obe strane i utrobu i sve do-
bro rukom utrljati. U nareze ribe staviti deo slanine, se¢ene na
tanke listice, | deo ociséenog | po duZini isecenog belog luka,
a ostatak suve slanine i belog luka sitno Iseckati | staviti u

utrobu ribe. Spikovanu ribu sloziti u plehove, preliti uljem i peci
u zagrejanim pecnicama, uz povremeno prelivanje sopstvenim
saftom.

Plehove sa pecenom ribom izvaditi, pa ribu preliti sokom od li-
muna, malo chladiti i pa#ljivo isporcionisati po narezima.
Deli se francuskom kasikom. Pri podeli, kasikom za jelo uz sva-
ku porclju dodavati malo safta koji je dobijen pri pecenju ribe.
Ovako pripremljena riba se najéesce servira uz slani krompir
i neka jela od povrca,
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81. - PECENA RIBA NA 7ARU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranfjivi | zastitni sastojci

DENOVMI HHMEI"J‘I‘ Eﬁﬂﬂml Ug ZASTITNG HRANLAVI SASTOJCI U L] 0}
VREONGST Belantevine Mineraint ‘u' ita m-i n r_
VRSTA NAMIRNICE MinA : | Masti | Uglent maghelt | _ 1=
ki (Calt | A% | Bijne |Ukuprio ca | fe | Ayl & | 82 Nacn| ©
Pl avali i Siviesniits (88 olivisen 150 | 727 (174) | 2475 2475 | 735 169 | 05 0,105 615
a bez utrobe 200 | 970 (232) | 3300 3300 9,80 226 08|  |0.140 820|
F . 2 | 7 um| 200 i
Ulje jestiva —— - = =  RE—
3 | e 3,00
| Biber crnd 0.1 1 i _l:-.m_m 0,01 ﬁ.ﬁi 007 B i T
| Dodatak jema 1 . I - = loaso loaso | |
Limun svedi = 3 5 (1) 003 003| 002] o030 1| logor | oo | 18
rEe e 5 = =od INREY R e e
o 807 (193) | 2475 004 | 2079 | 938| 037 170 05 uifa_q_iﬂ.sm 616 | 16
1087 (260) | 33,00 | 0,04 | 3304 | 1283 | 037 | 227 06 0471 0,330 | 821 | 1.6

Ovaj normativ obezbeduje oko 110-145 g pecene ribe.
Ociscenu i opranu ribu po potrebi iseci na vece komade i na-
rezati uzduz u cik-cak linijl sa obe strane, a zatim je normalno
posoliti.

U pogodnu plitku posudu staviti ulje, samleveni biber, dodatak
jelima i malo soli i sve dobro izmesati. U ovu masu umakati pri-
premljenu ribu i slagati je na zagrejani rostilj, vodeci racuna o
tome da se ribe medusobno ne dodiruju.

Za vreme pecenja ribu okretati | premazivati uljem. Pedenu
ribu slagati u posudu | peéenje produditi dok se ne ispece ce-
lokupna kolicina ribe.

Riba pripremliena na ovaj nacin najéesce se slul uz slani
krompir, krompir salatu i s, 8 tim $ta se uz svaku prociju ser-
vira i kriska limuna.
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82. - PRZENA RIBA

Friblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOVNI HRANLIVI SASTOUCT U g | ZBETITHI HRANLIM SASTOICT U mg
et | i ' Mineralni S B
VRSTA NAMIBNICE M :Eﬁ Belandevine vosy | Usten | sastejel Vitamini
A T hidrat! |
K (Cal) "f;'l‘;J Biline |Ukupno | ca | Fe [y B | B2 [Necn| €
Riba sveia i smrznuta [bez glave |
i utrobe) 150 | 727 (174) | 2475 | 75| 735 169 | 05 0,105 6,15
Ulje jestivo 15 | 555 (123) ' 15,00
Brasno psenitno »tip 800 5 74 (18) | o055| os5| 006| 375 1| 0 0,011 10,003 | 0,07
Limun svezi 5 5 (1) | o03| o003| 002| 030 0,001 001 | 16
S0 po ukusu |
Svega: 1361 (326) | 24,75 | 0,58 | 25.33 | 22,43 | 4.05| 171 | 06 0,117 0,003 | 623 | 1.6
Ova| normativ obezbeduje oko 110 g priene ribe. u posebnu posudu, a przenje produZitl dok se ne isprzi celo-
Ocigcenu, opranu | isporcionisanu ribu posoliti, uvaljati u bras- kupna koli¢ina ribe.
no i priti na vrelo] tzv. duboko] masnodi koju zagrejati u Serpi, Przena riba se najéescée sluZi vz slani krompir, krompir-salatu
plehu ili elektricnom tiganju. Pri przenju ribu okretati, tako da i sl,

se jednako ispr#i | porumeni sa svih strana. Przenu ribu vaditi Limun iseci na kriske | deliti uz ribu, na liniji, pri podeli jela.
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83. - POHOVANA RIBA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojei

| OESHOVHI HRANLIVE SASTOUCI U g ZASTITMHI HRAKLIVI SASTOMCT L mg
s T |
PN N il e P R - T
ki (Ca) | A% | gilne |Ukupno o e [ 4 Wil 8 | B2 [Nacil ©
|

Riba sveda N smrznuta (bez glave | |
i wtrobe) 150 TET [174) 24.?5i 24,75 735 169 0.5 0,105 6,15
Ulle jestivo. " 15 | 555 (133) 1500 | ) T
Brasno psenicno =tip 500« 6 | o (222 | oes| oss| oos| asa| 0060 [0.002 | 0,07
(dajasvera | o4k | 121 (200 228 28| 202| 012 n| 05| 203 o018 0050 | 00s
Limun sve | 5 (1) 00| o003 op2| oa| 1| | |oood 001| 16]
e I e B = =
Svenga: 1499 (359) | 27.03| o066 2769 | 2445 495 | 182 | 1,0 203 0,984 [0.052 | 6,27 | 16

Owvaj normativ obezbeduje oko 115 g pohovane ribe.
O¢igcenu, opranu i isporcionisanu ribu posoliti | uvaljati u bras:
no, pa je umakati u dobro razmucena jaja | priti u vreloj mas-
nodi da porumeni sa jedne strane, pa okrenuti i priiti da poru-
meni i sa druge strane. U sudu u kome se prii riba ne treba
da bude previse masnoce odnosno gornja strana odreska ne
treba da bude uronjena u masnocu. Ispohovanu ribu vaditi u
pogodnu posudu a prienje produZiti dok se ne isprii cela ko-
liina.

Masnocu u kojoj se priila riba ostaviti da se malo ohladi | da
se talog slegne, pa je dekantirati | upotrebiti za pripremanje
drugih jela.

Deli se ravnom francuskom kaSikom,
Limun iseci na kriske | deliti uz ribu na liniji, pri podeli jela.

Napomena: ako se za pripremanje pohovane ribe upotreblava | svee mieko,
tarda se od jaja, mleka | dela bragna napravi masa nesto gusca od mase 7a pa-
latinke, koja se upotrebljiava na st nadin kako je u recepturi receno za taja.
Sitne delove jaja | mase kojl oipadaju pri prienju stalno vadit! francuskom ka-
Sikom, kako ne bi sagorevali U masnod,

Tehnolgdki pestupak za pripremanje pohovane ribe na (2. shedkis nadin ja sa-
Svim 15t kao | za pripremanje pohovane ribe na prethodni nagin {spariski=), s
tom razglikom sto se odresci ribe posle vadenga iz jaja il mase pripremijena od
[aja, brasna | mieka jof uvaliuju u samieveny | prosejanu preziu, U tom sketaju
normativ se povecava za 10 g prezhe,



il

84. - POHOVAN RIBLJI FILE »ORLY«

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OEROVNT HRANLIN SASTOJCI U g ZASTITHI HRANLIV SASTOICI U mg
EMERGETSHA e T Al gy
VREDMOST Bineraknl
Belancavi Vitamini
VRSTA MAMIRNICE Ngoa i | Masy | Uglieni Shslopd
e hédrati | 3 I3
ki (call | A0 | giline |Ukupno ca | Fa [ Ayl 8 | B2 |Naen| ©
Riba svela il smrenuta (bez glave I
i utrobe) 200 | 970 (232) | 33.00 3300 | 980 226 | 08 0,140 820 |
Ulje jestivo 15 | 555 (133) 15,00
Brasno péenitng stip 500« 8 122 (29) | ogse| o0Ba| o08| 6pa| 2| Oa 0,080 |0.003 | 009
Jaja sveia 05k | 151 (38)| 285 285 253| 015| 14| 06| 254 |0023 D063 | 005
Pivo pzd | 35 (8 006 | 006 076| 1 [ 0,006 | 0.12
L e ! o iy
S0 po ukusu |
Svega: 1833 (438) | 35.85 | 0,90 | 36,75 2741 6,95 | 243 | 1,3 254 0,243 0,072 | 8,48

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g pohovane ribe.
Tehnoloski postupak pripremanja ovog jela u svemu je isti kao
i za pohovanu ribu (videti recepturu 83), s tim &to se posoljeni

i u bragno uvaljani riblji fileti umadu u tzv. »Orly= masu pripre-
mljenu od jaja, ostatka brasna i piva | prie u vreloj masnoci.
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85. - PRZENA LIGNJA

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

QSROVHI HRANLIN SASTOICE U g

ZASTITHI HRANL I SASTOUC! U mg

;ﬂll-'lll'ﬂlr‘;l

Eﬁﬁ%ﬁ
VRSTA NAMIRNICE uasa ESsmiie \toay | Ughen! | S9510K4 _"'_'_‘_“i'"_'_
ki (Cal) | A | Bijne |Ukupno | T ' Fe |yl 8 | B2 |Mecn| C
|
Lignja svesa 200 | 704 (168) | 36,00 600 240 060| 56| 10 0.260 |D.960 | 2.40
Bragno psenicno stip 500« s | 7 osm| | oss| osa| oos| am| | lo.0so [o.002 | 0,08
e 15 | 555 (133) 15.00
Limun svesi 5 5 (| 003| ooa! o02| o030 1 0.001 oot | 16
e il ML
Svege: 1340 (320) | 36,00 | 0,56 | 3556 17.47 | 468 58 1.0 10311 0,962 | 247 | 16

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g priene lignje.
Iz lignje izvaditi hrskavi¢avu kost. Zatim lignju iseci na koluto-
ve, dobro oprati i ocediti od vode. Posoliti, uvaljati u brasno |
prziti u vrelo] masnodi (moze | u poklopljenaj posudi), uz povre-
meno mesanje dok lignje ne porumene.

Deliti ravnom francuskom kasikom | uz svaku porciju servirat]

krigku limuna.

Obiéno se serviraju bez priloga ill uz slani krompir, krompir-sa-
latu, przenl krompir | sl.
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86. — PUNJENE LIGNJE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OENOVNE HREAMLINV snsm.{cl Ug ZASTITHI HRANLAVE SASTOMCT L mg
| EN“EEREWEJ%C'R Belantavine [ Mineralni Vitaminli
VRSTA NAMIANICE Soa Mast ersdgl}em i & AR
ki (cal | At | Bijne [Llltupm e | #a luhfaj B | B: |Niach| C
Lignia sveda 200 | T04 (168) | 36,00 3600 240 | 050 55| 10| [nee0ogso| 240
Luk crni svesl Wil S 15 23 (8] o9 619 003 124 0.1 B |0004 0006 | 005 ] 1.2
Pirinad 20 | 200 1)) 150 | 150 036 | 1534 03 0,066 0010 | 0.92 |
| Persunov list b ol 1 2 L 001 | 001 0.04 | leoo1jogor| | o4
Ufe jestivo 15| sss (133) 15,00 | o |
Koncentrovani sok od paradajza i
| tkoncentracie 28-30% s:m.). s |- 5. 5 00s| 00s| oo02| o022 56 |0003 0002 | 005 | 08
 Luk bell sveXi = 1 § ) 006 | 0.0 Lo N i S st
| Biber crni = 01 fa ey | 001 o0 0,01 0.07 =
Dodatak jelima ! l : L=l 0,330 0,330
S0 po ukusu
Svega: 1594 (373) | 36,00 182 | 3782 | 17,82 | 1775 64| 1.4 66 0,664 [1,308 3a0 | 23

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g punjenih lignji | 0.5 dl sa-
ft

a.
Iz lignji povaditi hrskavitave kosti pa ih opratl. Odseci glave |

pipke | sitno Iseckatl.
Na delu masnode i

rZiti sitno seckani crni luk da blago poru-

meni, pa dodati iseckane glave i pipke od lignji | ispréiti. Zatim
dodati deo perunovog lista, dodatak jelima, sitno seckani beli
luk, samleveni biber, so | izdinstani pirina¢ (glazirani pirinac na
masnodi zaliti klju¢alom vodom u odnosu 2:1 = voda : pirinac
i kuvati oko 10 minuta). Sve dobro izmesatl pa puniti lignje.
Otvore preko kojih su punjenje lignje zatvoriti cackalicama,

Napunjene lignje sloZiti u pogodne posude, podliti malo vodom
i koncentrovanim sokom od paradajza razmucenim u toploj
vodi | dinstati u rerni. Lignje povremeno okretati da se ravno-
merno izdinstaju.
lzdinstane lignje posuti ostatkom sitno seckanog persunovog
lista, Deli se ravnom francuskem kasikom i svaka porcija se

preliva saftom.

Mogu se deliti bez priloga ili sa slanim krompirom.

Napomena: ukoliko su lgnje stare, potopit! th u mieko (0,1 d po esobl) da od-
stoje 1-2 casa, pa ée biti mekse | ukusnije,



Jela od mesa
sa rostilja



JELA SA ROSTILJA

Za peCenje mesa na Zaru potrebna je intenzivna toplota da bi se meso spolja za-
peklo. Skrama koja se tom prilikom stvara na povrsini spre¢ava izluéivanje hranljivih
sokova iz mesa. Pri stvaranju te skrame treba paziti da meso ne pregori. Toplota pri
pecenju mora biti ujednacena, a rostl] besprekorno &ist.

Pripremanje mesa. Oc¢is¢eno meso od koZica | Zlica i lako izlupano tutkom treba
posoliti, premazati masnoc¢om | peci na zagrejanom rostilju. Tokom pecenja okretati
meso zaobljenim Sirokim noZem. Nije dozvaolieno kretanje viljuskom niti drugim Siljatim
predmetima. Meso je pe¢eno kad pod lakim dodirom prsta daje otpor.

Belo meso, po pravilu, treba pe¢i na slaboj vatri.
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87. - CEVAPCICI

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranffivi | zastitn! sastojcl

| CSHOVNL HRANLIN SASTOME U g ZASTITHI HRANLIAA m.lft_u_ﬂi_ EE )
“VAEoNosT Belanteving Mierai) Vitamini
VRSTA NAMIRNICE | iz Mau | Ualen | S5810K 2
| ki (cal) | 20 | Bijne |Ukupno " ca | ra Ayl # | 82 [Naen| ©
| |
Meso govede siovo (vrat | plecka) 190 |1780 (426) | 27.17 | 277 | 3420 15| az| es|ooss joza7 | 589
[ Ue Jestivo 3 | moen R RS g '
[Lukcmisves | 60 | 93 (2 o78| o78| o012| as8| 18| 03] so0loosfoo2e] 012 48
e s e e 1 iy I e i S
o N — o) B I P
Svega: 1980 :l-'."ﬁ:; 277 o082 | 27,83 | 3725 5,32 34 16 55 (0,113 (D271 J 6,04 4.8

Owvaj normativ obezbeduje 10 cevapcic¢a (oko 10 g po isece-
nom komadu).

Meso ocistiti od Zigova | eventualne spoljadnje necistoce, od-
vojiti od kostiju | Zila, isedi na komade pogodne za mlevenje i
samleti na masini kroz sitnu resetku.

U samieveno meso dodati so | samleveni biber pa sve dobro
izmesiti da se dobije ujednadena masa. Pripremljenu masu os-
taviti na hladnom mestu [u hladnjaku) da odleZi oko dva casa.
Odlezalu masu propustati kroz masinu za mlevenje mesa (bez
resetkii noZa) na koju je montiran specijalni levak, koji oblikuje
cevapéice. Jednom rukom potiskivacem potiskivati meso, a
drugom rukom prihvatiti cevapcice | otkidati na duzini 4-5 cm,

sto zavisl od promera levka, Formirane ¢evapcice slagati u po-
godnu posudu,

Cevapéice pedi na plotni od stednjaka ili ro&tilju, s tim 5to plot-
nu ili rostil] pre stavljanja ¢evapéica premazati uljem. Kada de-
vapéiéi porumene sa jedne strane, okretati ih francuskom ka-
sikom da porumene sa svih strana, posle cega lh serviratl na
male tanjire sa sitno seckanim croim lukom | sluziti ih tople.

Mapomena: cevapsicl 5& mogu shatiti sa kajmakom {u tom slutaju s6 ne ser-
vira luk) na taj natin Sto se kajmak (10 g po osobd) rastopl | prelije preko ce-
vapéica,

Cevapicl su kvalitetnljl ako se priprémaju sa 70% govedeg | 30% teledeq
mesa [vrat | plecka).
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88. - PLIESKAVICA

Friblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEHOWM HRAMLIN SABTOJCI U g FASTITHI HFUAMNLAW SASTOUCH L misg
ENEIUETSA | e it | Minerat e, SRl
VRSTA NAMIRNICE MASA Belandaving - sastojci Vitamini
e —{ Mastl | pirani x = ===
ki (Cal) | An- | Bifne |Ukupno Ca | Fa {u“: | B | B2 |Nacin| €
Meso govede sirovo [vrat | plecka) 120 | 1124 (269) | 17.16 1716 | 21,80 10| 20| 410060 0156 | 372
Ulje jestivo R 3,00 ) PURERY T T
Luk crni svezi 30 | a1 (1 039| 039| 006) 249 9 02| 15]0000 o0tz | 008| 24
Biber crni 02 3 () 002| 002 001| 014 ' .
S0 po ukusu A== — [
Svega: 1285 (308) | 17.05 | 041 | 17.57 | 2467 2,63| 19| 22| 56 0080 0,168 | 378 | 24

Owaj normativ obezbeduje jednu ispedenu plieskavicu od oko
70 g.

Govede meso oistiti od Zigova | eventualne spoljasnje nedis-
toce, odvojiti od kostiju i Zila, Ise¢| na komade pogodne za mle-
venje i samleti na masini kroz sitnu redetku.

U samleveno meso dodati so, samleveni biber | jednu tredinu
sitno seckanog crnog luka. Sve dobro izmesiti da se dobije
ujednacena masa. Pripremljenu masu ostaviti na hladnom
mestu (hladnjaku) da odleZi oko dva ¢asa.

Kada masa odledi, isporcionisati je ravnomerno, pa isporcioni-

sane delove oblikovati u plieskavice. Pri formiranju, ruke kva-
siti hladnom vodom da se masa ne bi lepila za ruke.
Formirane plieskavice peéi na plotni od $tednjaka ili rostilju, s
tim sto plotnu Il rodtil] pre stavijanja plieskavica premazati
uljem.

Kada plieskavica porumeni sa jedne strane, okrenuti je da po-
rumeni i sa druge strane, posle ¢ega je servirati na male tanjire
sa ostatkom sitne seckanog crnog luka i sluziti je toplu.
Napomena: plleskavica se moze sluzitl | sa kajmakom (u tom sluéaju s ne

sarvira luk) na ta] nacin 4to se kajmak (10 g po osobi) rastopl | prelije preko
plieskavica.
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89. - CULBASTIA

Priblizne kolicine namirnica. energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojcl

DSHOVNI HIANLIVI SASTONCH U g ZASTITHE HRRANLIN SASTOJCI U mg
Ew i Mineralni v
Belantevine Itamini
YRSTA NAMIRMICE "*";:E"'- Masti | Uglient spstojci
(HEOE— . = L et ——T— _ =
kd (Cal) nﬁﬁe [Bﬂjnﬂ Ukupno Ca | Fe ll-lﬁJ]' B Bz Hlmn! C

Meso ede-junade sirovo [rozbrathna
Hmnu';'glzl 150 | 1406 ([336) | 2145 2145 | 27.00 12| 25 51 {0,075 |0,195 | 4,65
Luk crni svedi 30 47 (1) | 039 0.3‘91 0.06 249 a8 0.2 15 10,009 |0,012 | 0,06 2.4
Ulje jestiva 5 185  (44) 1 | 500
e i i L R — 1 i
Biber crni 02 3 M ]_ 0,02 002 | o001 0,14
S0 po ukusu |
Sveqga: 1641 [382) | 21,45 I 0,41 | 21,86 3207 2,63 | 2.8 BE D084 (0,207 | 4,71 2.4

Owaj normativ obezbeduje jednu ispecenu $niclu od oko 90 g.

Govede-junece meso odistiti od Zigova i eventualne spoljasnje
necistoce | odvajiti od kostiju i Zila.

Vece komade mesa premazati uljem | ostavitl na hladnom
mestu (u hladnjaku) da odlei najmanje 24 ¢asa. Odlezalo go-
vede mesto ravnomerno Isporcionisati u vidu Snicli, Zatim ise-

éeno meso malo istucati drvenim tuékom, posoliti | posuti mile-
venim biberom.

Pripremljeno meso pedi na plotni od Stednjaka ili rostilju, 5 tim
sto plotnu ili rostilj pre stavljanja culbastije premazati uljem.
Kada éulbastija porumeni sa jedne strane, okrenuti je da po-
rumeni | sa druge strane, posle éega je servirati na male tanjire
sa sitno seckanim crnim lukom i sluiti toplu.
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90. rAZNJICI

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojel

CENOVNI HRANLIVI SASTONCE U g

ZASTITNI HRLANLIVI SASTOUCE U myg

WeeBhosT Belancevine Wicsiany Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MasA _ i { Mt | ghons | 3050 _ ¥
ki (cal) [ A8 | Bilne [kupro ca | Fe | Ayl & | B2 |Necn| c

Meso telace (plecka i but) i 200 [1364 (326 | 2980 | | 2980 2200 18| 36| 400200 |0.400 |10,00
Meso svinjsko (placka i but) 200 |38 (752)| 1960| | 19.60| 7400 12| 24 0,680 |0.200 | 4,60
Ulle jestve 3 | m @n] | om0 i =~ adbfut
Luk crni sves 6 | 83 (2 078| o78| o12| ase| 18| 03| 200018 |0024| 02| 48
Bibercmi 3 02 3 () 002| oo01| o014 ' | ] ) |
_supuukm i 1 e = __l.__!r.._._.
T | 1571 (76) | 2980 | 080 30,60 2513 sa2| 36| 39 10 0,218 0,424 1012 | 438

od svinjetine | 3555 (802)| 19,50 | 0,80 2040 ?i".iai saz| 30| 27| 30 oess foz2e | 4z | 40

Chvaj normativ obezbeduje dve Zice rainjica sa po 6 jednakih

komadi¢a mesa (oko 10 g po isecenom komadicu).

Meso ocistiti od Zigova | eventualne spoljasnje necistoce, od-
vojiti od kostiju i Zila, iseci na kocke | nanizatl na raznjice koji
mogu biti od drveta ili pocinéane Zice. Nanizane raznjice pedi

na plotni od Stednjaka ili rotilju, s tim Sto plotnu ili rostilj pre

stavljanja raZnjica premazati uljem. Kada raZnji¢i porumene sa

jedne strane, okrenuti ih da porumene sa svih strana, posle
Geqga ih servirati na male tanjire, posoliti, pobiberiti, dodati sit-
no seckani crni luk | sluziti tople.
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91. - KRMENADLA NA ZARU
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSNOVHI HRANLI SASTOUCIU G | ZASTITHI HRANLIV SASTENEI U mg
RGE i
WREBNOST Belantawvins Mineralmi Vitamini
VRSTA NAMIRNICE M s Masy | Ugheni | _sestolc
—_—— hidrati [
ki (Cal) | AT | Biine |Ukupno Ca | Fo | Ayl 8 | B2 [Niscial ©
Meso svinjsko [krmenadle) 120 | 1889 (451) | 11,76 11,76 -H-W_ 3 7| 14 0,408 (0,120 EE i ¥
Ulje jestiva 3 11 (27N 3,00
Luk cral svesi 3 | a1 v 03| 039| oos| 249 9| 02| 15 0009 (0012| 006 24
Biber crmi 0.1 1 001 | 001| 001 o007
S0 po ukusu
| Svega: 2048 (489) | 11,76 | 040 | 1216 | 47.47 | 256 | 16| 16| 150417 0432 | 2,82 24

Ova| normativ obezbeduje jednu ispe¢enu krmenadlu od oko

80 q.

Meso svinjsko (krmenadlu) o€istiti od Zigova i eventualne spo-
liasnje necistoce, pa ravnomerno sa kostima isporclonisati.
Zatim posaoliti, malo istucati drvenim tuckom | peci na plotni od

Stednjaka ili rostilju, s tim Sto plotnu il roétil] pre stavljanja kr-

menadle premazati uljem. Kada krmenadla porumeni sa jedne

strane, okrenuti je da porumeni | sa druge strane, posle éega
je pobiberiti, servirati na male tanjire sa sitno seckani[n croim
lukom | sluZiti toplu,
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92. - PILETINA NA ZARU

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranfiivi | zastitni sastojci

OEMHOVNI HRANLIW BASTOMI U g ZASTITHI HRAANLIN SASTOMCH U mg
ENERGETHKA ] _— —
| WREDHOST . Mineralni
| . Belanievine | Yitamini
VASTA NAMIRNICE e 0 e ni |  Sastoj g
| 175051 | f e S L TR
Ani- A |
ki (Gal)| e | Biline Ukupnnl . Ca I Fe ) B B2 lhﬂwm c
| | ]
Mesa pllece sirovo 200 | 1256 (300) | 3040 30,40 | 15,00 J 18 4 22 | 600D (0,160 |0240 (12,20
Mast i ulje | & | m (a0 3,00 | ]
So po ukusu | | | '
Svega: : 1367 (327) | 30,40 30,40 ! 22,00 Jl 18 ?.2| 600 IBJW 0,240 12,20
Ova| normativ obezbeduje parée piletine od oko 150 g. premazati aliem i peci na rostilju. Kada se ispece sa jedne stra-

Meso pilece oprati, odistiti od dlaéica | paperja | Isporcionisati, ne okrenuti pa ispedi | sa druge strane.
Po potrebi malo istuci tutkom za meso ill satarom, pa posoliti, Sluziti toplo sa préenim ili peenim krompirom,
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93. - DZIGERICA NA ZARU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

WHWMJM%STQJCIUQ Z-\.ﬂll"ﬂ HRHNll_\"E-ﬂ.ﬁ_lﬂs_c_llf_mg —
“VREOROST | Belanteving mel"."' ’ Vitamini
VRSTA NAMIRNICE "‘.ﬁ“ e L o l.fﬁ,,.”:?f sastojci 1 | I
ki (Call | A | Biine |Ukupno Ca | Fe [“‘;J]| B | B |Niacin| €
jetra junaca i 100 | 515 (123) | 1860 60| 370 370| 10| 844390 0280 |2300 1600 | 280
Jetra teleca il 100 | s40 (129) | 1990 | 1980 | 370 330| 11| 54 2050 0520|3300 17,60 | 320
letra jagnjeca | 100 | ses (136) | 2100 TZo0| a3s0| 280| 10| 108 5050 [0400 [3280 [16:30 | 330
[ Ube jostivo. L 3 111 !g?i' s e ] 4 _-___ ' _ ___ .
Luk croi svedi | 30 | a7 (0 039 | 039 006| 249 9| 02| 15|0009 0012 006| 24
Biber crri —_ 0.1 | ' 1T 001] oo1] 001 oov - -
S0 po ukusu . | ==ill — = 5 =] -
junséa 674 (161) | 18.60 | 040 1900 | 67| 626 19 884405 0.289 (2,312 (16,06 | 30,4
Svega: | teleca 699 (167) | 19.90 | 040 2030| 677| 586 20 56 |2065 0.529 [3.312 [17.65 | 3.4
jagnjeca 728 (178) | 2100 040 | 2140 | 6,97 | 546 | 19| 11,1 |5065 |u.lns 3,292 [16,96 | 354

Ovaj normativ obezbedule jedno parce ispecene dzigerice od
oka 70 g.

Dzigericu oprati, ocediti | posusiti istom krpom, a zatim je ise-
¢l na odreske debljine oko 0.5 cm.

Pripremljenu dZigericu peci na plotnt od $tednjaka ili rostiljiu, s
tim £to plotnu ili rostil pre stavljanja dZigerice premazati uljem.

Kada dzigerica porumeni sa jedne strane, okrenuti je da poru-
meni | sa druge strane, posle ¢ega je posoliti, posuti samleve-
nim biberom | servirati na male tanjire sa sitno seckanim crnim
lukom i sluziti toplu.

Prilikom pecenja dzigerice voditi racuna o tome da se previse
ne osusl



Jela od mesa
i proizvodi od mesa



JELA OD MESA | PROIZVODI OD MESA

Vrste mesa za kulinarnu obradu su: govede, junece, telece, svinjsko, prasece, ov-
clje, jagnjece, Zivinsko | meso divljaci.

Sve navedene vrste mesa, pa | pojedini delovi iste vrste mesa, medusobno se kva-
litetno razlikuju | namenski razlicito upotrebljavaju. To je, izmedu ostalog, | uslovilo po-
stojanje velikog broja receptura za pripremanje mesa na razne nacine,

Sve vrste mesa se pripremaju na jedan od sledeéih nacina: kuvanjem, dinstanjem,
przenjem, pohovanjem | pecenjem u pecnici, na raznju ili na rotilju. Pri termickoj obradi
treba teZiti da se meso odmah od pocetka izloZi viso) temperaturi, kako bi se stvorila
pokoiica koja sprecava da se sokovi izluée iz mesa.

Jelo od mesa koristi se samostalno ili se uz njega serviraju prilozi od drugih na-
mirnica.
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94. - KUVANA GOVEDINA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastojci

CENOVN HRANLEV 3.-“-5|U‘JCI Ug ZASTITR MERANLIN SASTOUCI U g
MR, LIEANIONI 8. it st S
VRSTA NAMIRNICE wasa P I oo (NN | %@ | WSeE
kS (Cal) | n':f:',‘a Biline | Lkupno A Ca | Fi luﬁl} B | B: Immm C
. . ,
Meso govede (rebra, vrh grudi 100 53_'.-._[2241|iau 1430 | 1800 __H_:' |.7|_ 34 0050 0,130 | 3.10
plecka, vrat | misici) 120 |1124 (269) | 17.16 1706 | 2160 IEDET] #4@0.15&; 372
Mrkva sveza ' s | & (2] 00s| o001| oa1| 2| | 92|o003foo02] 003| 03
| Lul cmi svezi - 3 5 004 | 00s| 001] 025 1| | 200010001 | 001 02
Pergunov koren _ | a 1 & m 0oa| oo | oas| 1] o001 [0.002 04
[ Celerov koren === TI"H Y| 1 02| 005 | l0001 l0001 | 001 | 01
Bt — I ! 1 L = !
- 957 (228) | 1430 | 04| 1444| 1803 o084| 13| 17| 128 0056 0136 | 315 | 10
i L 2 S 1 R i Bt

1944 [273) | 1716

| 1730 2163 o84 18| 20/ 135 0066 (0162 | 377 | 1.0

Oval normativ obezbeduje jedan odrezak od 60 do 70 g kuvane
govedine.

Meso odvojeno od kostiju iseci na komade teZine 1,5-2 kg. U
kazan, lonac ili Serpu za pripremanje supe sloZiti kosti pripre-
mijene kao za supu, naliti hladnom vodom tako da potpuno og-
reznu | sacekati da prokuva. Zatim dodati pripremljene koma-
de govedeg mesa i sve zajedno kuvati da meso napola omek-
$a. Tada dodati oéisceno | opranc korenasto povrée, crni luk
u ljusci, raseGen na dva ili tri dela | zapeéen na Stednjaku, po-
soliti | kuvati dok meso potpuno ne omeksa,

Kuvano meso povaditi, malo ohladiti i ravnomerna isporcioni-
sall. Isporclonisano meso sloditi u Serpe, poklopitl | drzati na
toplom stednjaku ili elektriénoj vodeno] kupki do podele. Fond
u kome se kuvalo govede meso upotrebiti za prigotovijavanje
supe ili za nalivanje jela | sosova,

Korenasto povrée propasirati ili iseci na kockice pa dodati u
supu Ili neka druga jela.

Deli se viljuskom za jelo il hvataljkom za peéenje.
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05. - GOVEPA PECENICA U NATUR-SAFTU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENOVHI HRANLIVT SASTOUCE U g

ZASTITH HRANLIV SASTOJE U mg

ENERIGETERA
VREDMOST Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE AR Masy | Uglieni | Sastolc!
1] hid ——
kl [Cal) Ca B Migcin| ©
Meso govede sirovo (delovi buta, file, 100 937 [224) 18,00 8 0,050 310
kontra file i rostbratna)
120 | 1124 [269) 21,60 10 0,060 a7z

Koncentrovani sok od paradajza
(koncentracie 28 do 30% sm) 5 ] {2) 0,03 036 1 0,005 0,08 1.4
Braino pieniéno tip 800« 8 118 (28) 010 | 600 2 ooy 0,11
Mast il ulje ] 206 (7T1) 8,00
Persunov list 1 2 0.04 0,001 0.
Celerov list 1 1 0.03 0.1
Biber crrd 0.1 1 001 007
Dodatak jelima 1 0,330
Secer u kristalu 05 8 (2 0.50
30 po ukusu

1372 [327) 26,14 7.00 11 0,403 3,30 | 16
Svega: | B

1559 [372) 28,74 7.00 13 0,413 392| 186




oal

Owvaj normativ obezbeduje jedan odrezak od 60 do 70 g govede
pecenice i 1 dl safta,

Odvojene delove mesa od kostiju iseci na komade tezine 1-1,5
kg, posoliti, uvaljati u brasno | sotirati u delu vrele plitke mas-
noce, koju zagrejati u Serpi ili elektricnom tiganju, tako da
meso porumeni sa svih strana. Sotirane delove mesa vaditiu
posebnu posudu, a sotiranje produiti dok se ne sotira celo-
kupna koli¢ina mesa. Zatim sotirano meso vratiti u posudu u
kojoj je sotirano, podliti toplom vodom ili fondom od kostiju |
dinstati u pokloplieno] posudi, uz povremeno dodavanie tople
vode ili fonda dok meso potpuno ne omeksa.

Kada meso omeksa, povaditi ga u posebnu posudu, malo oh-
laditl | ravnomarno Isporcionisati. Isporcionisano meso sloziti
u Serpe, poklopiti | drzati na toplom Stednjaku ili elektricnoj vo-
denoj kupkl do podele.

U saft u kome se dinstalo meso, dodati koncentrovani sok od
paradajza, Secer | dodatak jelima, zatim naliti toplu vodu ili fond
od kostiju, sacekati da prokuva pa dodatl zapréku pripremljenu
od preostale masnoce | brasna, uz stalno meganje safta da se
zaprska ne zgrudva. Posle zaprzavanja saft kuvati 20-30 mi-
nuta, posle ega iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber, sitno
seckani persunov | celerov list | po potrebi dosoliti.

Saft se dell kutlacom od 1 dl, a8 meso viljuskom za jelo il hva-
taljkom za pecenje.

MNapomena: natur-salt se mode pripremit | bez koncentrovanog soka od pa-
radajza, u kom shutaju Seder pavecati na 1 g po osobi, 8 tim da se deder isprzl
adnasno karamelise | doda u saft kada je recepturom pradvidenc dodavange
SiCara
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96. - JUNECA PRZOLA (DINSTANA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OEROVN HRANLIN SASTOICI U g ZASTITHY HRANLI SASTOUC U mg
ENERGETSEA |
VASTA NAMIRNICE MASA P it Ughen Py WREREIR]
Mastl | tidran - =
ki (call | A | Bijne |Ukupno| Ca | Fe |}yl B | B2 |Nmcin| ¢

Meso junece sirovo 130 |1180 (282) | 1833 1833 | 22,10 12| 23 0,065 0,169 | 4,03
Kobasice kraniske 20 |25 ()| 280 | 280| s40| vs0| 2| o8| |ooz0 |00z | 0s0|
Pedurke tgﬂm! svele 20 (7 | ose| ose| o010 1.6 3| o 0020 [oo80 | 120 | 10
Mastiiuke 10 | a0 (e8) | 1000 '
Brasno péenicno »tip BODs 3 | a5 | 033| 033] ooa| 225 1] 0,006 (0,002 | 0.04
Paviaka kisela 02dl | 173 (a3)| 074 o74| aoo| os2| o] | 16 |000s [0028 | 002| 02
Vino erno B oz2dl | ?1__[1_?1}_ ) ‘ n.uz‘ nu;a_ |_ | o 2| 01| | |oooz | op2
Dodatak jelma 1 - J , I 0,330 |0.330
Snpuuh.lau | |
Svega: 2170 (518)] 2187 | 0,91 2278 | 4254 | 527 39| 3.1 166 0.447 0637 | 5,81 1.2

Ovaj normativ obhezbeduje jedan odrezak ud oko BD g i 1 dl przeni odresci dodati, oéiséene, oprane i sitno iseckane gljive

s0sa. | sitno isecene kranjske kobasice, malo propriiti pa podliti top-
Meso ofistitl, isedi na podjednake odreske, Istucatl sa jedne lom vodom ili fondom od kostiju (1 dl po osobi), dodati dodatak
strane, posoliti pa tucanu stranu uvaljati u bragno. Na zagre- jelima i pustiti da prokuva. Zatim vratiti ispriene odreske i din-

janu masnocu stavljati tucanu i pobrasnjenu stranu odrezaka stati u pokloplieno] posudi uz povremeno dodavanje vode.

i prEiti dok porumeni, pa francuskom kasikom ili viljuskom za Kada gliive i pr2ole omeksaju iskljugiti toplotu, dodati vino |
meso prevrnuti odreske | priiti da porumene i sa druge strane, paviaku | po potrebi dosoliti.

Przene odreske vaditi u posebnu posudu a sa prienjem pro- Sos se deli kutlacom od 1 dl, a przole francuskom kasikom (uz
dufiti dok se ne isprzi celokupna koli¢ina. Na masnodu gde su priloge: krompir-pire, pirinac, testenina i dr).
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97. - DINSTANA GOVEDINA
Priblizne koliGine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

ENERGETSKA

CAENOYN HRANLIYI SAETOUCI U g

ZOSTITHI HRAMLIF SASTORCH U mg

Miralni

T u:? VREQHOST Belantaving | m‘ sastojci Vitamini
ki (Cal) | v | Biloe |Ukupno ca | Fe |yl B | B |Nwen €

N s sl [dakown Bt 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 340050 0,130 | 3,10
VPANCKS, The. kontraile [bssraingl 120 |1124 (269) | 17,6 17,16 | 2160 10| 20| 41 |00s0 (0,156 | 372
Luk crni svedi BEREE oz0| o020 003 125| s| 01| 8|0oos|ooos | 003| 12
Mrkva sveia 5 | 23 (8 015| 015| 003| 12s| 5| 01| 27 |0o0o ooos | 00s | 09
Recoo Ty 3 5 00s| o0s| ooz| o022 56 {0,003 0002 | 005 | 08
Persunov koren | list s | 0 @ 00s| oos| oo2| ozz| 2 ~ logoz [ooos | 00r | 06
Celerov koren | list 3 2 003 003 0,08 i 0001 (0001 | 001 | 02
Luk beli svesi 05 3 () 003| 003 0.12 1 0.1
Mast il uie g | 208 (11 T | S
Brasno pseniino »tip 800« g | e (28 " o0ss| oss| om0 s00| 2| o 0017 [0.004 | 0,11
Biber cri THEE 001 om| oor| op7 I
Dodatak jelima | ' 0330 0,330 i
S0 po ukusu N
- 1419 (339 | 1430 | 14| 1871 | 2621 921 23| 20 975 0416 0.483 | 340 38

1606 (384) | 176 | 141 1857 2081 | 921| 25| 23| 382 lo.aze losos | 402 38
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Owvaj normativ obezbeduje jedan odrezak od 60 do 70 g dinsta-
ne govedine | 1 dl sosa.

Odvojeno meso od kostiju iseci na komade 1.5-2 kg. posoliti.
uvaljati u brasno i sotirati u delu vrele plitke masnoce koju za-
grejati u Serpi ili elektriénom tiganju, tako da meso porumeni
sa svih strana. Sotirane delove mesa vaditi u posebnu posudu,
a sotiranje produziti dok se ne sotira celokupna kolicina mesa.
Kada se sotira celokupna koliéina mesa u Isto] masnodél pro-
prziti crni luk, mrkvu, persunov i celerov koren, sve izrendisa-
no ili sec¢eno na kolutove, da blago porumeni pa dodati dodatak
jelima i istucani i sitno seckani beli luk. podiiti toplom vodom
ili fondom od kostiju tako da ogrezne, dodati sotirane komade
mesa i dinstati u pokloplienoj posudi, uz povremeno dodavanje
tople vode ili fonda.

Kada meso omeksa, povaditi ga u posebnu posudu, malo

ohladiti | ravnomerno isporcionisati. Isporcionisano meso slo-
ziti u Serpe, poklopiti | drzati na toplom Stednjaku ili elektricnoj
vodenaj kupki do podele,

Sos u kome se dinstalo meso reducirati iskuvavanjem ill podliti
toplom vodom ili fondom od kostiju, da se dobije 1 dl po osobi,
satekati da prokuva posle ¢ega sos propasirati.

Propasiranl sos vratiti u posudu u kojoj je pripreman, dodati
koncentrovani sok od paradajza | sacekati da prokuva, po po-
trebi dosaliti, dodati zaprsku, napravljenu od preostale masno-
&e i brasna, uz stalno mesanje sosa da se zaprika ne zgrudva.
Ostaviti da kuva istiha 20-30 minuta, iskljuéiti toplotu, dodati
samleveni biber | sitno seckani persunov | celerov list,

Sos se deli kutlacom od 1 dl, a meso viljuskom za jelo ili hva-
talikom za pecenje.
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98. - DINSTANI GOVEDI ODREZAK
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

[ CENCVME HRANLIN SBASTOUC! U g ZABTITHI HRANLINI SASTOUCH U mg
VRSTA NAMIANICE Hﬂg WREDHOST Belantevine R Uglleni '::;ﬂ Vitamini
kS (Cal) | A0 | Bilne |Ukupno aninel [P PR m‘l‘” g |85 asow| ©
Meso gavede siravo (delovi buta | 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 340050 (0,130 3,10
plecke, fle, kontrafile | rostbratnal T 1
120 | 1124 (269) | 176 1716 | 2160 | 1| 2o 41 (0060 (0156 | 3.72
Brasno psenicno stip B00- g | 19 (28 ogs| oss| oao| 60| 2| o 0017 |0.004 | 0,11
Mast Wi ulje B8 296 [71) B8.00
Luk crni sva 10 16 [4) 0.13 0,13 002 083 a —'I:I.I. 5 |0,003 0004 | 002, 08
‘;nl'lrw sveka 10 16 [4) 0.10 0,10 0.02 083 3| 0| 184 U.WE“EL;!IH 006| 0B
Persunov koren | list 5 10 (2) 0.05 0.05 ooz 022 _:‘ 0,003 |0.004 | 0.01 CI.-E_
Celerov koren | list 3 2 0,03 0.03 0,08 1 0,001 (0001 | 001 | 02
Biber crni 0,1 i 0.01 001 0,01 0,07 o
Dodatak jelma 1 0,330 (0,330
Lovoroy list 001
S0 po ukusu |
p— 1397 (333) | 14,30 1.21 l 15,51 | 2617 803 19| 20| 223 !H.Iﬂ'l ?IMTI' 391 22
1584 (378) | 17,16 21 { 18,37 | 2977 8,03 2| 23| 230 II‘.I.I'N !IJ.EIH 3183 | 2.2
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Owaj normativ obezbeduje jedan dinstani govedi odrezak od 60
do 70 g i 1 dl sosa.

Meso ofisceno | iseéeno na podiednake odreske istucati sa
ledne strane, zatim posoliti pa tucanu stranu uvaljati u brasno.
U deo masnoce, koju zagrejati u Serpl ili elektricnom tiganju,
stavljati tucanu | pobrasnjenu stranu pripremljenih odrezaka |
prziti da porumeni, a zatim odreske prevrnuti francuskom ka-
Sikom ili viljuskom za meso | priiti da porumeni i sa druge stra-
ne. Priene odreske vaditi u posebnu posudu, a prienje produ-
it dok se ne isprdi celokupna koliGina odrezaka.

Kada se isprii celokupna koli¢ina odrezaka, u isto] masnoci
proprziti sitno seckani crnl luk, mrkvu, persunov i celerov ko-
ren, sve izrendisano ili seGeno na kockice, da blago porumeni,

dodati dodatak jelima pa podliti toplom vodom ili fondom od
kostiju tako da ogrezne, dodati ispr2ene odreske | dinstati u
pokloplieno] posudi uz povremeno dodavanje vode. Kada od-
resci omeksaju (80%), povaditi ih u drugu posudu, a sos u
kome su se dinstali reducirati iskuvavanjem ili podliti toplom
vodom, ili fondom od kostiju, da se dobije 1 dl po osobl, sace-
kati da prokuva, posle Gega sos propasirati. Propasirani sos
vratiti u posudu u kojoj je pripreman, dodati odreske | ostaviti
da prokuva, po potrebi dosoliti, dodati lovorov list | zapriiti.
Sve zajedno istiha kuvati 20-30 minuta, a zatim iskljugiti top-
lotu, dodati samleveni biber | sitno seckani persunov | celerov
list. E

Odresci se dele francuskom kasikom, a sos kutla¢om od 1 dl.
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99. - JUNECI ODREZAK DEBRECIN

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSNOVNI HIANLIVI SASTOICH U g ZASTITN HRANLIV SASTOIC! U mg
EMERGETZEA
VRSTA NAMIRNICE masa i A Masy | Uabeni i | VAR
ki (Cal) | A0+ | Bilne |Ukupno el P wip| B | B2 |Macn c

Meso junece sirovo 140 1271 (304) | 19.74 19,74 | 2380 13| 25|  |ooro |ors2 | 4
Kobasica debreciner 20 |29 62| 250 250| 552| 036 1| 04 0032 0040 | 054
Bradno paenicno =tip 800- 8 | 119 (28) 08| 089| o010 00| 2| 01] 0017 0004 | 0.1
Luk crnl sved w | 1 (@ 043| 013| o002| o83| 3| o1| 5|0ooaoocos] 00z| 0a
Mrkva sveia B 15 | 23 (8) 05| 015 003| 125, 5| 01| 276 0008 |0006 | 008 08
Persunov koren | list 7 1 (3] 007| o007 002| o031 3 0,004 0006 | 001| 08
| Celerov koren | list 5 (1) 007| o0o7| om| ez2| 3 | looos joooz | 002 | 04
Mast i ule W0 | 370 (88 woo| | 1 1
Biber cmi 0.1 : 001 001| oo1| o007 ' ,
Dodatak jelima 1 | | 0330 0330 | e
So po ukusu | N = r'
Svega: 2078 (496) | 22.24 | 132 | 23,56 39,51 9.08| 30 3.2 281 D468 0,574 5.13 | 2.9

Ovaj normativ obezbeduje jedan odrezak od oko 80 g i 1 dl

s0sa.

Ovaj odrezak se priprema na isti nagin kao dinstani govedi od-

rezak po recepturi br. 98, s tim da se u propasirani s0s po do-

davanju odrezaka dodaju oljustene i na kolutove isecene deb-

reciner kobasice.
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100. - JUNECI ODREZAK »E STERHAZEN«
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcf

D50V HRANLIN SASTOICI U g ZAGTTM HRANLINA s.u.sm.u:i‘u mg
VRONOST Belanéevine Mineraini u:umnn;
VASTA NAMIRNICE M — mﬁn sastojci

ki (Cal) | A0 | Bine Ukupno| . Ca | Fe IuﬂJ] B | B |Nwon| ¢
Meso junece sirovo 150 |1362 (3260 | 2115 2115 | 2550 | 27 0075 |0,185 | 4,65
Luk emi sves w0 | 18 @ 013| 013 o002| o083 3| 01| 500030004 002 08
[ Mrkva sveza ~ 0 | 78 (19 050| 050| 010 415| 16| 04| 9200030 0020 | 030 30
Persunov koren | st 2 | & po 020 o020 o006 o088 7| o1 0010 [0.016 | 002 | 24
| Coterov koren 1 st ENEE 018| o8| ooz osa| 7| o 0,008 [0006 | 006 | 10
I_Mullll_uh 0 |30 (@8] | | 10,00 ' —
Senf a 15 (4) u,_u_:mj il qp:_q ] E.gﬂ 0.24 |
Vino cmo ord | 38 (9) 001 | 001 042 0001 | 0,01
 Paviaka kisela loaa | 20 20| oar | oar] 200l oem| w| | s3oooaoows] 001 oo
Bibercomt 0.1 i | | ooi| oor| om| oor| i
Bragno péeniéno otp B00x "8 | 19 (@ 08a| 089 010 600, 2| 01 0017 0,004 | 0.11
Dadatak jelima : e I o330 |0330
S0 po ukusu _ : N e
Svegn: 2141 (112) | 21.52 1,95 | 2347 3‘.“:—! 13,44 | &0 3,5 | 1008 0,476 (0,590 @ 5,18 T.Aa

Ovaj normativ obezbeduje jedan odrezak od oko 90 g i 1,5 dl

5054,

Ovaj odrezak se priprema na isti nacin kao dinstani govedi od-
rezak po recepluri br. 98, s tim da se u propasirani sos po do-

davanju odrezaka jo§ doda mrkva, persun | celerov koren (dve

treéine pripadajuce koliéine), prethodno skuvani | IseCenl na

rezance a zatim vino | senf. Posle dodavanja bibera, persuno-
vog | celerovog lista dodati | kiselu paviaku.
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101. - JUNECI ODREZAK IMPERIJAL
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSROVHI HRANLINVI BASTONCE U g ZAETITHI HRANL IV SASTONCH U mg
EH'EH-EET!I%H = Mineralni —
TR AR “'ﬁ‘ VREDNOS Bﬂhm“fl_l_ s U‘Em‘m zastojel Vitamini
ki (Cal) | A% | Bigne {Ukupno | Ca | Fe w""m B | B: |Mscin| C
|

Meso junece sirovo 130 [1180 (282) | 1833 1833 | 2210 | 12| 23 0065 (0,169 | 4,03 |
Sunka 20 | 330 (19)| 280 280 | 7140 2| 04 0,140 |0,032 | 0,70
Luk crni sved 0 | 1B (4 013| 013| o02| o083| 3| 01| 50003 |000a| 002 0B
Mrkva sveta " 10 % (4) 010| o010 o002| 083| 3| 01| 184 0006|0004 | 006 06
Persunav koren | st 5 0 (2) 005| 00s| 002 022 2 0,003 [0.004 | 0,01 | 08
Celerov karen | lst 3 ) o03| o003 poa| 1 0001 [0.001 | 001 02
Krastavel kisel 20 s (2) o14| o0t4| opa| 030] 5| 02] 62 0,012 [ 12
Bragno péenitno =tip 800« 8 19 (28) oga| osa| o10| 600| 2| 01 0017 (0004 | 011
Mast il ulle 10 | 370 (s8) —i{ 10,00
Senf 3 15 (4) 003| o0p3| 029 o02é
Vino crmo o1d | 3 (@] | 001 001 042 1 0001 | 0,01 |
Paviaka kisela ord | %0 (21| 037 037| 200 031 10 83 0,003 (0014 | 001 ©1
Biber crni 0.1 1 1T oo oo | om| oor
Dodatak jelima 1 0330 o3z | |
So po ukusu Wl =t
Svega: 2194 (523) | 21,50 | 1,39 | 22,89 | 4200 9,30 41| 32| 334 0,568 0,575 | 4.96 35

Ova| normativ obezbeduje jedan odrezak od oko 80 gi 1.5 di

5058,

Odrezak se priprema na isti nacin kao dinstani govedi odrezak

odrezaka dodaju na rezance isec¢eni | proprZeni kiseli krastavci

i §unka, zatim vino | senf. Posle dodavanja bibera, persunovog

po recepturi br, 98, s tim da se u propasirani sos po,dodavanju

i celerovog lista dodati | kiselu pavlaku,
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102. - JUNECI ODREZAK PORTUGEZ
Priblizne koliGing namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVNI HRANLIV SASTOMCI U g

TASTITNG HRANLIVI BASTORCH U mg

UREONCRT Belancevine Minsralol Vitamini
VRSTA NAMIRNICE uaSA asa | Usten sastojct
e (Cal | A% | Bine |Ukupro Ca | Fe | iy 8 | B |Nacn| C

Meso junede sirovo 150 | 1362 (326) | 21.15 21,15 | 2550 | 27 0,075 |0,195 | 465
Luk el svedi w | 5 W 013| 013 ooz| os3| 3| o1| 5|ooo3looos| 0oz| 08
Mrkva sve w | B W 010| 010| 002| 083| 3| 01 18800060004 006 06
Paradajz sved 50 | 40 (10) 055| 055| 015, 200 03| 340 [o0a0 [op20 | 025 | 115
Koncentrovani sok od paradajza
(koncentracie 28-30% s.m.) 5 8 (2 000| o00o| 003| 036| 1| 01| 94 0005|0004 | 009 14
Pergunov koren | list 5 0 (2 " o05| oos| oo2| o022| 2| 0,003 [0.004 | 001 | 08
Celerov koren | list 3 2 003| o0o3| | oe8| 1 ~ looot o001 | 001 | 02
Bradno pienitno =tip 800« 8 | 1 (28| 089| 08| o010 600| 2| 01 0,017 0,004 | 0,11
Mast il ulje _ w | a0 (es T woe| :
Ving crmo 1 dl B M 1 _D_L:IT |:r.u1 . “0.;2‘- 'I. 0001 | 0.
Bibererd | o4 | 001 | o001 oov| o07| [
Dodatak jekima = e ' — 1t T | 0330 (0330
Sopoukssu — 1 | |
Svega: 1980 [473) | 21,15 1,86 | 23,01 3585 10,81 33 3.4 B23 |0470 0567 @ 5.21 151

Owa] normativ obezbeduje 1 odrezak od oko 80 g | 1,5 dl sosa.
Ovaj odrezak se priprema na isti nacin kao dinstanl govedi od-
rezak po recepturi br. 98, s tim da se u propasirani sos

po dodavanju odrezaka dodaju koncentrovani sok od paradaj-
za, razmucen u malo tople vode, vino i paradajz svedi prethod-
no oljusten, na kockice isecen | malo proprzen.
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103. - JuNECI MISICI U SOSU OD BELOG VINA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

ENERGETSXA

OSNOVNS HEANL W SASTOUCI U g

ZASTITN FRANLIVI SASTOUCH U mg

Belanteving |

Mineralni

VRSTA NAMIBNICE ssa R | Masy | Vst sastojc) Vitaminl i
ki (Cal) | A% | Bigne |Ukupno Cs | Fe [uAul Bi | Ba [Misein| C

Meso junece sirovo 140 1271 [304) |9.7-‘._ 19,74 | 2380 13 25 Q070 10,182 | 434
[ Bragno pseniéno »tip 800« 8 | 1s (28) | o0s9| 089 ot emo| 2| os 0017 0004 | 0,11
 Mrkva sveza w | 5 W 01| 010 002] 083 3| 01| 184 0006 0004 | 008 | 05
Perdunov koren | list s | w0 @] 005 o0os| oo2| o2z 2| | lowoa oooa| 001| 08
Celerov koren | list 3 | 003| 003 008 1 0001|0001 | 001 | 02
Mast il ulje 10 | aro [88) 10,00 ' I
Vino belo loza | 71 om| 02| oo2] | oss| 2| o 0002 | 002 |
Biber crni 0.1 ! 001 001 o0o01| o007 il
Dodatak jelima 1 0330 |0,330
So po ukusu R
Svega: 1860 [443) 19,"! 110 | 2084 3395 | 804 23| 28| 184 D427 0,527 | 455 1.4

Ovaj normativ obezbeduje 2 parceta misica od oko 90 g i 1 dl

50548

June-;}e misice isporcionisati (2 komada po osobi), posoliti,

uvaljati u bragno i produZiti sa tehnologkim postupkom kao $to

je to navedeno u recepturi br. 98 za dinstani govedi odrezak,

s tim da se u propasirani s0s doda belo vino.



104. - GOVEDINA U LOVACKOM SOSU
Priblizne koliGine namirnica, energetska vrednost, hranifivi | zastitni sastojci

LLL

CSNOVHI HRANLIN SASTOJCI U g ZASTIIMI HRANLIN SASTOUCI U mg =
EMERGETERA
A ""I']‘g" VREDHOST Belintevine - Ugheni m Vitamini
ki (Cal) | A0k | Bilne |Ukupo g PP S Win| B | B2 |Necn| C

Meso govede sirovo (delovi buta, 100 | 937 (224) | 1430 14,30 | 1800 8| 17| 34 0050|0130 3.0
plecka, file. kontratile. rostbratna) 120 | 1124 (269) | 17,16 17,16 | 2160 W] 20| 410060 (0,156 | 3,72
Bragno psenicno =tip BO0s 8 | ne (28 0gs| 089| o010| 600| 2| o1 0,017 |0.008 | 0.1
Slanina suva hamburdka 124 (30)| 043 043| 305 1 o013 looes | 00e
Mast il ulle 8 | 208 (1) 8,00 I=
Pasteta jetrens 5 97 (23)| o064 064 | 222 01| 165 (0021 [0.008 | 0,14
Mrkva sveta o | 15 (4 000 o01o| oo2| os3| 3| 01 1240008 [000a | 00s| 08
Luk cmi sves) 0w | B 013| 013| 002| 083| 3| 01| 5/0003 0004 002 08
Luk bell sves! v | s m 006 0.06 0.24 2 | 02
Persunov koren | lst s | 0 @ 005| o00s| 002| o022| 2 0.003 0,008 | 001 | 06
Celerov koren | list 3 2 003, 003 008| 1 0,001 0001 | 001 | 02
Sent 2 0 (2) o0z| o0z| o01s| 016
Vino balo g1dl| 3 (9) 001 001 BT I 0,001 | 001
Dodatak jekma T 330 0,330
Blber cmi - - 0.1 1 001 001 001| 007 [
So po ukusu I [ i3
S 1669 IJ“, . 15,3" 1,30 | 16,67 | 31,63 8,85 20 21 390 ]ﬂ.ll'l ﬂ:lﬂg___a._ﬁ 2.4

; 1856 (443)| 18,23 | 1.30 | 19,53 3523 | 8.85 22| 24 397 [0454 0,515 | 4,17 | 2.4
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Ovaj normativ obezbeduje jedan odrezak govedine od 60 do 70
gl 1dl sosa.

Odvojene delove mesa od kotiju iseéi na komade 1.5-2 kg, po-
solitl i uvaljati u brasno, pa sotirati u delu vrele i plitke mas-
noce, koju zagrejati u serpi ili elektriénom tiganju, tako da
meso porumeni sa svih strana. Sotirane delove mesa vaditi u
posebnu posudu, a sotiranje produZiti dok se ne sotira celo-
kupna kolicina mesa.

Kada se sotira celokupna koli¢ina mesa, u istoj masnodi, pro-
prziti slaninu secenu na vece listove, cmi luk, mrkvu, persunov
| celerov koren, sve izrendisano ili seéeno na kolutove, da bla-
go porumeni, zatim dodati jetrenu pastetu, dodatak jelima i is-
tucani i sitno seckani beli luk pa podliti toplom vodom ili fon-
dom od kostiju tako da ogrezne. Potom dodati sotirane koma-
de mesa i dinstati u poklopljenoj posudi, uz povremeno doda-
vanje tople vode ili fonda od kostiju.

Kada meso omeksa, povaditi ga u posebnu posudu, malo oh-

laditi | ravnomerno isporcionisatl. Isporcionisano meso sloziti
u serpe, poklopiti i drzati na toplom stednjaku ill elektriénoj vo-
denoj kupki do podele.

Iz sosa u kome se dinstalo meso povaditi slaninu | sitno [sec-
kati, pa sos reducirati iskuvavanjem ili podliti toplom vodom ili
fondom od kostiju da se dobije 1 dI po osobi, sacekati da pro-
kuva, posle ¢ega sos propasirati.

Propasirani sos vratiti u posudu u kojoj je pripreman, dodati
seckanu slaninu, sacekati da prokuva, po potrebi dosoliti, do-
dati zaprsku, napravljenu od preostale masnoce | brasna, uz
stalno mesanje sosa da se zaprska ne zgrudva. Posle zaprza-
vanja u sos dodati senf, prethodno razmucen u vodi i lovorov
list, pa ostaviti da kuva istiha 20-30 minuta, iskljuéiti toplotu,
dodati samleveni biber, sitno seckani pergunov i celerov list,
po potrebi dosoliti | doterati ukus belim vinom.

Sos se deli kutlacom od 1 dl, a meso viljuskom za jelo ili hva-
taljkom za pecenje.
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105. - GOVEDI GULAS

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEMOVN HRANLIN SASTOUCI U g LASTITNI HRANLIN SASTOUCE U mg
ENERDETSEA
i - VRECHOST Belancevine - ﬁﬁ;’ "‘:g;";,' Vitamini
kl [Cal] “f;mh' Billne | Ukupnno Ca | Fe lunul B: | Bz |Miacin| C
B0 Ta t‘lfﬂ} 11,44 11,44 14,40 1.4 27 (0,040 (0,104 | 248
e N O G VIR I o[ 827 (2200 1430 1430 | 18.00 17| 34oosooi30] 30|
Mast il ulje L 8 | 206 (M) 8,00
Luk cmi svedi 0 | &7 O 039| 039 006 249 9| 02 150009 0012 006| 24
w0 | s s 052| 052| o008| 332| 12| 02| 20|0012|006| 008| 32

Mrkva sveza | i | w @ 010| o] ooz| oss| 3| o1 1es|o0os [0o0s | 008 | 08
ik g iy 8 2 (@ 044| o12| ooe| ose| 1| o1l 150 0007 [o00s | 012 | 22
Bradno paenicno =tp 800 FEEETIE 055| o0ss| oos| ams| 1| o4 0011 0003 | 007 | |
Paprika u prahu 03 & () 004| 00| 003 098 231 0,001 0,004 | 0.03
Persunov list 2 4 (1 | oo2| oo2| oo1| ooa| 0,001 0,002 02
Dodatak jelima 1 0,330 (0,330 o
Biber ermi 0.1 1 | oo | eor| om| oor i1
Secer u kristalu 3 0s 8 (2 = 0.50 "
Sopoubusy

1212 (200) | 19,48 | 125 1269 | 2263 849| 21| 1,9 607 0,405 [0.465 284 5.4
Svega: | —

1414 (338) 14,30 1,38 15,68 26,25 9,32 26 2.2 619 (0,418 0,485 | 3.48 6.2
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Ovaj normativ obezbeduje oko 250 g gulasa.

U deo vrele masnoce dodatl sitno seckani crmi luk i na kolu-
tove isecenu mrkvu | préiti da blago porumenl. Zatim dodati
papriku u prahu, dodatak jelima | govede meso seéeno na ko-
made (da bude najvide dva komada po osobi). Sve zajedno din-
statl uz cesce mesanje da ispar teénost koja se stvorila pri
stavljanju mesa. Kada se ova teénost ispari, podliti fondom od
kostiju ili toplom vodom tako da ogrezne | kuvati dok meso
omeksa (80%). Potom dodati koncentrovani sok od paradajza

I secer | naliti toplom vodom ili fondom od kostiju da se dobije
2.5 dl po osobi, posoliti, sacekati da prokuva, pa po potrebi do-
dati zaprsku pripremljenu od preostale masnoce i brasna, do-
bro promesati | ostaviti da kuva 20-30 minuta, iskljuciti toplo-
tu, po potrebi dosoliti, dodati samleveni biber i sitno seckani
persunov list.

Deli se kutlacom od 2.5 dl.

Napomiana: gulas se moze pripreamati | ber dodavanja mrkve | 38cera, u kom
shuCaju skedovame crnog luka povecati za 10 g po 05001
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106. - CuFTE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastofci

OSHOVNE HRANLIV) SASTDJCI U g

ZASTITHI HRANLIN SASTOIC U mg

EVREONOST Mineralni
VRETA NAMIRNICE “ﬁ* Belancevine e '-m gastoic) Vitamini
ki (Cal) | A0t | Bine (Ukupna ca | Fe | Ayl 8 | 82 [Meoin| C
T S 80 | 750 (179) | 11.44 144 | 1840 6| 14| 27 {0040 |0104 | 248
PR SRRACH VT IRl et 100 | 037 (220) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 3400500130 310
Luk cmi sved 5 | 22 (8 020| 020] 003| 125| | 01| 8|00os|o0os| 0oz 12
Luk bek svedi s o 006 | 0.6 0.28 2 1T [ ez
Bragno psenicno stip B00s 3 | 4 o 033| o3s| ooa| 225] 0,006 (0001 | 0,04
Mast il ulle s | 185 (4a) _ Trasel™ 1T 1 I e ]|
Ioja svela otk | 30 (M| os7 057 051| o003 3| 01| s1|ogos|oo3| 0or
Pergunov Eist i 2 001 | 001 0,04 0001 |0.001 0.1
Paprika u prahu 02 | 3 m 003| 003 ooz| 012 154 0003 | 0.02
Biber crmi 0.1 : 001| 001 001 007
Dodatak jekma 1 0330 0330
[ +Hieb pgenient ponuben 20 | 197 (4m 50| 1s0| oo8| ss0| 2| 02 0.36

So po ukusu - | il TR T

1241 ([286) | 1201 2,14 14,15 20,08 | 13,80 17 1.8 | 242 0,387 (D458 294 1.5
Svega:

1420 (341) | 1487 | 244 17.01| 2369 | 13,80 19| 21| 249 0,397 0484 | 356 | 15
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Ovaj normativ obezbeduje 2 ¢ufteta ukupne mase 80-100 g.
Meso oéistitl od Zigova | eventualne spoljasnje necistoce, od-
vojiti od kostiju i zila, iseci na komade pogodne za mlevenje |
samleti.

U meduvremenu cral luk oéistitl, sitno Iseckati | propr2iti u delu
zagrejane masnoce da blago porumeni.

U samleveno meso dodati proprieni crni luk, sitno seckani beli
luk, dobro oceden | izmrvljen hleb [koji Je prethodno kvasen u
hladnoj vodi oko 30 minuta), sveZa jaja, dodatak jelima, sitno
seckani persunov list, samleveni biber, papriku u prahu i so pa
sve dobro izmesiti da se dobije ujednatena masa.
Pripremljenu masu u sudu poravnati i podeliti na dva, Setir il
vide jednakih delova. Ma pobragnjeni sto iz svakog dela mase
odvajati predvideni broj porcija, vodeci raduna o tome da za

svaku osobu bude najmanje po dva éufteta. Porcionisana cuf-
teta rukom formirati u loptice pa ih priti ili slagati u dobro pod-
mazane plehove | pedl u dobro zagrejanim pecnicama (oko 40
minuta). kontrolisati da porumene sa svih strana | po potrebi
podiivati sa malo tople vode il fondom od kostiju.

Przena ili pedena cufteta zaliti jednim od pripremljenih sosova
[paradajz-sos, sos od crnog luka, sos od belog luka, il sos od
kiselog povréa), pa vratiti u pecnice i kuvati oko 10 minuta, po-
sle éega ih izvaditi,

Cufteta se dele francuskom kasikom, a sos kutlaéom od 1 dl.

Napomena: umesto 15 g mesa sirovog mole s upotrebiti 4 g strukturmih bilj-
reh proteina [SBP), s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesanfem u vr-
cof wodl 15 minuta (odnos SBP ; voda = 1:2) | dodaju u sambaveno meso za-
jednn &5 ostalim artiklima.
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107. - FASIRANA SNICLA
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSHOWVHNI HRANLIVI SASTOUCI U g

ZASTITHE HRANLIN SASTOUCI U ing

UREONOST Belancevine Minerakni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE “ﬁ-‘ o li'ln%m] sastojcl
kd (Ca | AT | gine |Ukupno Ca | Fe {"";ﬂ B: | B: |Niacin| ©

Meso govede sirovo (vrat, plecka, 80 | 750 (179) | 1144 .44 | 1440 6| 14] 270040 0104 | 248
R, ORpect e o] 100 | 837 (229) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 3400s0(0130] 300
Luk cmi svesi 20 | 31 m 026| 026| oos| 166 6| 01 100006 0008 | 00a| 18
Luk beli sved 1 5 () 006 | 0086 0,24 2 02
Brasno pieniéng stip SO0 3 5 (1) 033| 033 004| 225 1 0,006 | 0,001 | 0,04
Mast (i ulje 5 185  (44) 5,00
Jajn sveda 01k | 30 (M| o057 057| 05| 003 3| o4 51|0005(0.013| 0.0
Persunoy list - 1 2 001 | 001 0.04 0,001 {0,001 0,1
Paprika u prahu 0,2 T 003| 003 0,02 0,12 154 0,003 | 002 =
Biber cmi 01 1 0,01 0,01 o,m 0.07
Dodatak |elima 1 0,330 |0.330
Hieb péeniénl polubel 25 | 246 (59) 188 | 188| 030 1225 3| 03 0,45
S0 po ukusu
Svega: 1288 (308) | 12.01 2,58 | 14,59 2012 | 16.86 19| 19| 242 In.asl 0,460 | 3,04 | 1.9

1485 [354) | 14,87 | 2,58 | 17.45| 2372 | 1666 21| 22| 291 1n.m 0.486 | 366 | 1.9
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Oval normativ obezbeduje jednu fasiranu sniclu od 80 do
100 g.

Meso ocistiti od Zigova | eventualne spoline nedistoce, odvo-
jiti od kostiju | Zila, Iseéi na komade pogodne za mlevenje |
samleti.

Luk crni ocistiti, sitno iseckati | proprziti u delu zagrejane mas-
noce da blago porumeni.

U samleveno meso dodati proprzeni crni luk, sitno seckani bel
luk, dobro oceden | izmrvljen hleb (kojl je prethodno kvasen u
hladnoj vodi oko 30 minuta), sveZa jaja, dodatak jelima, papriku
u prahu, samleveni biber, sitno seckani persunov list i so, pa
sve dobro lzmesiti da se dobije ujednacena masa.

Pripremljenu masu u sudu poravnati | podeliti na dva, cetiri il
vige jednakih delova. Na pobrasnjeni sto iz svakog dela mase
odvojiti predvideni broj porcija, vodedi ratuna o tome da sve
porcije budu podjednake. Porcionisane Snicle rukom formirati
u pliosnate kruine oblike, vodeci ra¢una o tome da Snicle ne
budu ni previe tanke, ni previse debele. Formirane Snicle sla-
gati u dobro podmazane plehove, po potrebi ih poravnati i peci
u dobro zagrejanim pecnicama. Pecene fasirane Snicle pova-
diti iz plehova, sloZiti ih u pogodnu posudu ($erpu ili lonac), po-
klopiti i do upotrebe €éuvati u elektriénoj vodenoj kupki ili po-
sudu sa sniclama stavitl u vecu posudu u kojo] je vrela voda,
ili pod sud sa Sniclama podmetnuti manji sud u kome kljuca
voda, tako da se SMcle na pari stalno zagrevaju.

U plehove u kojima su pecene Snicle usuti malo vrele vode, po-
strugati francuskom kasikom, malo prokuvati pa dobijeni saft
upotrebiti za spravljanje sosa ili nalivanje jela uz koja se daje
fasirana snicla - odrezak.

Fasirana Snicla se deli francuskom kasikom, viljuskom ili hva-
talikom za pecenje.

Napomena: umesto 15 g sirovog mesa mogu s upatrebiti 4 g strukdurnih bilj-
nih proteina (SBP). s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesanjam u vru-
coj vodi 15 minuta (odnos SPB : voda = 1:2) | dodaj u sambevena meso za-
jedno sa ostalim artiklima

0Od mase za fasirane $nicle mogu Se pripromati fasirani rodati,

ripremBenu masu staviti ne masnl paplr premazan ulpjem | robovatl, vodedi ra-
tuna da debljina (preénik) rolats bude oko 5 cm. Formirane rolate slagati u do-
bro podmazane plehove | padi u dobro zagreanim pecnicama: Sa pacenih no-
kata skinuti masni papir pa ravnomemo Isporcionisatl,

Ako masu za fasirane Snicke stavimo na masni papir [premazan uliem) pa je
rastanjimo na debdjinu oko 2 cm i nanju slozimo polutke il cela tvrdo kuvana
i oliustena jaja pa urolujemo | produzimo sa postupkom kao 8o je retono 2a
rolat, dobitemo tzv, fagiran rolat =4tefani=. U tom shucaju normativ jaja se po-
vecava sa 0.1 na 0.4 k.

Ako formirane fagirane Snicke paniramo na t2v. spariski (8 sbecki= nadin i is-
pohujemeo dobicemo pohovanu fasiranu Sniclu. Voditi racuna da se Snicle pri
formiranju vise rastonje | da se poveca normativ brasno za 3 g, Bla za 03 k
i prezhi (ako se priprema na sbecki= nacin) za 10 g po osobd,

Ako se za fadgirane dnicle upotrebl svingsko meso (kemenadlal, b tekedi kotlet,
gnicle formirati u obliku kotheta | u svaku rabosti deo rebra skinutog sa krme-
nadie i kotketa, Snicle ispraiti na plitko) masnodi da porumene sa obe strang,
vodedi raduna da pri okretonju ne spadnu rebra. Ovako pripremljene Snicla
narivau se fasiran) kotlel =po2arskis,
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108. - SPIKOVANA JUNETINA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOYNI HAANLI SASTOUCI U g TASTITRI HAAML W EIE-T{HCIUW
VREDNOST Mineralni ]
VRSTA NAMIRNICE MAEA Belancovine voay | Uglens | $3509K Vitamini
hidrat
ki (Cal) | A | Bilne |Ukupno Ca | Fe (uAm B8 | B: |Niscin| C
Meso junece sirovo [delovi buta, 100 908 (217) | 1410 14,10 | 17,00 ] 18 0.050 0,130 | 3.10
plecke, file, konirafile | rostbraina) 120 | 1080 (260) | 1692 1692 | 2040 1| 22 0.060 0,156 | 3.72
Mast il uje g8 | 208 () 8,00
Slanina suva s | 124 (3o)| o043 043 | 305 0,013 |0,005 | 0,09
Bradno psenitng =tip 800« 5 74 (18) 055( 055 006| 375 1| o4 0,011 |0,003 | 0,07
15 23 (6) 020 o020| o003| 125| s| 01| 8looos|ooos| 003| 12
Luk croi swved
18 2 (7 023| 023 ooa| 149 5| 01| olonosooor| o0a| 14
25 - | 025| 025| 005 208 8| 02| 480 0,015 (0010 | DIS| 15
Mrkva sveia
30 a7 (1) 030 030| 006 249| 9| 02| 5520018 [0012] 08| 18
Luk beh sved 1 5 (1) 006 006 024 2 02
Krastavei kisel 3 1 002 002 001 005| 1 9 0,002 02
Koncentrovanl sok od paradajza
{koncentracije 28-30% s.m.) 5 8 (2 003, 008| 003| 036 1| 01| 94|0005|0.004 009 14
Parsunoyv karen | list 5 10 (2 0.05| 005 0o2| ox| 2 0,003 [0,004 | 001 | 08
Celeroy koren i list 3 2 0,03 003 0.08 i 0,001 (0007 | 0.0 02
Dodatak jelima ! 0,330 /0,330
Biber crmi o1 1 001 001 oo 007
Lovorow list .01 | |
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OSHOVM HRANLA BASTOUCI U g ZASTITHI HRANLIN BASTOUCI U mg
—— o diinii A
VREDNON Belantevine | Minarse) | Vitamini
VRASTA NAMIRNICE . Masy | Ugllent |  S8t0K .
| hidrati | & |
ki (cal) | Ao Ukupno Ca | Fo [,y 8 | B2 [Nscin| C
=T 1 1
So po ukusu ; |
1491 (356) | 14,53 1579 28,26 | 810| 28| 23] 573 10,433 o495 | 355 53
m : . MR L ARSI Sl St ted el afhcl SN _._E
i 1686 (402)| 17.53| 1,34 | 18,69 | 31,68 | 8.75| 31| 2.7 666 0446 0,524 | 421 58

Ovaj normativ obezbeduje jedan odrezak Spikovane junetine
od 60 do 70 g | 1 dl sosa.

Qdvojene delove mesa od kostiju Iseéi na komade teZine 1-1,5
ka, ocistiti od Zilica | pikovati sa slaninom, mrkvom, kiselim
krastavcima | belim lukom, prethodno isecenim na Stapice.
Spikuje se na sledec¢l nacin: Siljastim nozem ili iglom za Spiko-
vanje, naprave se urezi jedan do drugog u razmaku od 1 cm,
koso po duZini komada mesa. Zatim se u svaki urez stavlja je-
dan od pripremljenih artikala za Spikovanje, vodeci racuna o
tome da se artikll ubadaju u ureze naizmeni¢no | redom: sla-
nina, mrkva, bell luk | krastavci.

Spikovane komade mesa posoliti, uvaljati u brasno i sotirati u
delu plitke masnoce, koju zagrejati u Serpi ili elektriGnom tiga-
nju, tako da meso porumeni sa svih strana. Sotirane komade
mesa vaditi u posebnu posudu, a sotiranje produziti dok se ne
sotira celokupna kolitina mesa.

Kada se sotira celokupna koliGina mesa, na isto] masnodi pro-
priiti crenl luk, persunov | celerov koren | ostatak mrkve, sve
izrendisano ill seceno na kolutove, da blago porumeni, dodati
dadatak jelima pa podiiti toplom vodom ili fondom od kostiju

tako da ogrezne, dodati sotirane komade mesa i lovorov list,
pa dinstati u poklopljengj posudi, uz povremeno dodavanje
tople vode ili fonda od kostiju.

Kada meso omeksa, povaditi ga u posebnu posudu, malo oh-
laditi | ravnomerno isporcionisati. Isporcionisano meso sloziti
u gerpe, poklopiti | drzati na toplom Stednjaku ili elektriénoj vo-
denoj kupki do podele.

So0s u kome se dinstalo meso reduciratl iskuvavanjem, pova-
diti lovorov list, dodati koncentrovani sok od paradajza, podliti
toplom vodom ili fondom od kostiju da se dobije 1 dl po osobi,
satekati da prokuva, a zatim sos propasirati.

Propasirani sos vratiti u posudu u kojoj je pripreman, ostaviti
da prokuva, po potrebi dosoliti | dodati zaprsku, napravijenu od
preostale masnocée | bragna, uz stalno mesanje sosa da se za-
prika ne zgrudva. Kuvati istiha 20-30 minuta, pa iskljuciti top-
lotu, dodati samleveni biber | sitno seckati peréunov | celerov
list.

Sos se deli kutlaom od 1 dl, a meso viljuskom za jelo ili hva-
taljkom za pecenje.



109. - DALMATINSKA PASTICADA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | 2astitni sastojci

(1:1

DSHOVM HRANLIVI SASTOICI U g ZABTITNI HRANLIVI SASTOICH U mg
C EMERGETSKA |
VRSTA NAMIRNICE wasa | T rE sy | oo sy ViLemIRR

ki (Cal) | A% | Bijne |Ukupno "Ica| re @iy B | B2 [Nacn| ¢
Mesa junede sirovo (but | leda) 130 | 1180 (282) | 1833 1833 | 22,10 12| 23 0,065 0,169 | 4,03
Slanina suva hamburska 15 371 (B9 1.28 1,28 8,15 1 02 0,039 10014 | 026
Luk erni sved 10 16 lir_ — 1 U1_3F 0-1'-3 D02 0.83 3 0.1 § 0,003 0004 | 002 0.8
Luk bell svei 5 % (6) 03t | 03| oM 1,19 1 9 |0,001 (0002 | 004 | 09
Kancentravani sok od paradejza N 1 [ -
(koncentracie 28-30% s.m.) 3 5 {1 0.05 005 0,02 022 56 |0,003 (0002 | 005 0.8
Mast i ule 15 | 555 (133) ! 15,00
Sir tvrd! {parmezan) “10 | 163 (39| 250 250 310 020| 70| 01| 140 0001 0045 | oo
Vino ermo o3l | 107 (26) 003 | 003 126 3| o1 |mma 0,03
Sirce vinsko 8 « m| e 0.40 ]
Parsunov list 1 2 | eor| oo 0,04 0,001 0,001 0.1
Biber crni 0,1 1 o0 0.01 o001 007
Dodatak jelima 1 T 4 0,230 0330
Karanfilic [IR]
So po ukusy
Svega: 2430 (5811 | 22,11 D.54 | 22,85 | 49.41 i 80 | 28| 210 0,443 70 | 4,44 26
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Ovaj normativ obezbeduje jedan odrezak od oko 100 g i 05 dl
s0Sa.

Odwvojene delove mesa od kostiju iseci na komade 1.5-2 kg,
Spikovati slaninom i belim lukom, sloZiti u pogodne posude,
malo posoliti, preliti sircetom i ostaviti da odstoji na hladnom
mestu 10-12 éasova. Zatim meso izvaditi, dobro ocediti, pa
sotirati u vrelo) duboko] masnodi da porumeni sa svih strana.
Sotirane delove mesa vaditi u posebnu posudu, a sotiranje
produiti dok se ne sotira celokupna koliéina mesa.

L istoj masnodi gde je sotirano meso propriiti sitno seckani
crni luk pa vratiti sotirano meso, dodati koncentrovani sok od

paradajza, dodatak jelima | karanfilice, podliti toplom vodom ili
fondom od kostiju, poklopiti i lagano dinstati dok meso omek-
Sa, Zatim meso izvaditi | ravnomerno isporcionisati. Sos pro-
pasirati, naliti vodom (da bude oko 0.5 dl po osobi], pa kada
prokuva dodati vino, samleveni biber, sitno seckani pergunov
list i po potrebi dosoliti, Iskljuéiti toploty, vratiti u sos isporcio-
nisano meso | Suvati do podele.

Deliti ravnom francuskom kasikom uz priloge od testenine, pi-
rinéa ili knedli od hieba, s tim $to svaku porciju preliti sa malo
5058 | posuti izrendisanim sirom.
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110. - JUNECI SOTE »STROGANOV-«
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OENOVH HRARLIN SASTOLNG U g ZASTITHI HRANLIVI SASTOCI U mg
VASTA NAMIANICE MAS i Beiene: | Ughen peel viLemIm
g - | Masti ==
ki (Cal) | An- | Bine |Ukupno| Ca | Fe i[”A"” B | Bs |Nwch| C
Meso junede sirovo [Rle) 150 1362 (326] | 21.15 2,15 2550 14 27 0,075 0,195 | 465
| Mast ill ube 10 | 370 (88) | 10,00 | -
| Brasno psenicno ~tip 800« 3 | 4 033| 033 o004 - 0,006 [0.001 | 008
Luk crni sved — “w | s @] | o043| os3| o0o2| 083] 3| 01| 50003 |o00d| 002 08
| Krastavoi kisel 25 12 (3| | 048] 018 005| 6| 03| 78 fopis| | 15
Peturke (ghive) svete. | 20 | %0 (7| | 056| 056| 00| o016| 3| o1]  [0020 (o080 120 10
[Pergunov hst B 2 oo | o] | opa] | | [ooot |opo | o1
Paviaka kisela oad | 90 (21| o0a7 037 | 200| 031| 1 |83 [0003 0014 | 001 | 01
Vinobelo M 0adl | 3% (9 001 | oot Toa2| 1| 0001 | 001
Senf 3 [ s @[ | osa| oo3| 029 =] =
Biber crmd (18] 1 om (LRI} om | | .
T I (T il T [os0 [oan ]
So po ukusy v [ i T |
Swega: 1979 (473) | 21.52 | 1,26 | 22.78 | 38,01 38 | 32| 166 0,438 [0.641 | 593 | 3.5

Oval normativ obezbeduje oko 200 g sotea.

Meso isedi na rezance, posoliti, uvaljati u brasno, pa sotirati na
vreloj masnodl da porumeni sa svih strana. Zatim dodati sitno
seckani crni luk, malo propraiti pa podiiti vodom ili fondom od

rezance, izdinstane gliive (takode isetene na rezance), malo

kostiju, dodati dodatak jelima | polagano dinstati dok meso

omeksa, Potom dodati kisele krastavce, prethodno isetens na

Mapomena: ovaj sote se mode priprematl | bez pecuraka.

prokuvati, pa dodati senf, belo vino, pavlaku, samleveni biber,
sitno seckani persunov list i po potrebi dosoliti.
Deli se kutlacom od 2 dl uz priloge od krompira, pirinca | sl.
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111. - JUNECI - TELECI PERKELT
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

EMERDETSEA

OENOYNE HRANLIN SASTOUCI U g

ZAETIIMI HRANLIVI SASIOICE U mg

AR “ﬁ* VREDNOS] Balantevine = Uglierd TETJ:;? Vitamini
ki (cal) | A% | Bijne | Ukupno ] PR Iu‘;-ll B | B: |Niacin| C
Meso junecs sirovo [vrat, plecka, 100 | @08 (217 | 14,10 14,10 | 17.00 a| 18 0,050 (0,130 | 3,10
miSICH) 120 | 1080 (260) | 1692 1692 | 2040 1| 22 0,060 |0,156 | 372
100 | 682 (163)| 14.90 1490 | 11,00 a| 18| 2001000200 500
Meso lelece sirovo (vrat, plecka, miSici)
120 | 818 (196) | 17.88 17.88 | 1320 1| 22| 240120 jo240 | 600
Mast il ulje | 8 | 208 8.00
Luk e svedi 0 | a1 (1) 039| 039| 005| 249| 8| 02| 15|0,008 0012| 006 24
Bradno péenicno «Lip 800= s | 74 (a8 055| 055| 006 375 1] o1 0011 |0.003 | 007
Koncentrovani sok od paradajza
(koncentrache 28-30% s.m.) 5 8 (2 009| oos| o003| 03| 1| 01| 94000 |oo0s| 0| 14
Papeika u prahu 02 | 3 003| 003| o002| 012 154 0003 | 0,02
Persunov list 1 2 001 001 0,04 0,001 0,001 0.1
Dodatak jefima 1 o i 0,330 |0330
Biber crni 0.1 1 001 om| oor| oo7 =]
So po ukusu
- 1339 (3200 | 1410 | 108 | 15,98 | 2548 | 683 20| 22| 263 0,406 0483 | 334 | 39
Srmme _I 1521 (383) | 16,92 | 1.08 | 1800 | 28,58 | 683 22| 26| 263 I;Mtli 0,509 | 3,96 | 3.9
. 1113 (266)| 14,90 | 1,08 1598 | 19,18 683 | 20 22| 283 !o,m o553 | s.24| 3.9
1249 (209)| 17,88 1,08 16,9 | 21,38 | 683 22| 26| 287 0,476 0593 | 6.24 | 3.9
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Owva) normativ obezbeduje oko 250 g perkelta.

U deo vrele masnode dodati sitno seckani crni luk | priiti da
blago porumeni. Zatim na proprZeni luk dodatl papriku u prahu
| dodatak |elima, pa odmah zatim | meso odvojeno od kostiju
I iseéeno na komade (da bude 1-2 komada po osobi). Sve za-
jedno dinstati uz cesce mesanje, dok ne ispari teénost koja se
stvorila pri stavljanju mesa. Kada tecnost ispari podliti toplom
vodom ili fondom od kostiju i kuvati dok meso omeksa B0%.

Zatim dodati koncentrovani sok od paradajza, naliti toplom vo-
dom ili fondom od kostiju da se dobije koli¢ina od 2,5 dl po oso-
bi, posoliti, sadekatl da prokuva pa po potrebl dodati zapréku
pripremljenu od preostale masnoce | brasna, promesati | os-
taviti da kuva 20-30 minuta. Posle toga iskljuéiti toplotu, po po-
trebi dosoliti, dodati samleveni biber i sitno seckani persunov
list.

Deli se kutlacom od 2,5 dl.
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112. - DINSTANA JAGNJETINA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

e CEHOVNE HRANLINVG SASTOUCIU g ZASTIINI HRANLIVE SASTORCH U mg
EMERGETSRA T
VRSTA NAMIRNICE Masa Y i o | Ut ﬂmm | Vitamini
ki (Cal) | St | Biline |Ukupno o [ Wiyl 8 | B2 |Nscel €

Méiso Jsanjece siovo (but: pleds, 120 |1211 (289) | 14.28 1428 | 2532 8| 17 0,132 (0,188 | 432
et 150 | 1514 (362) | 1785 -n.ﬁs 3165 1] 2 - 0,165 0210 | 540
Bradno paenicno =tip 800« a_ 119 (28] 089 | 089 010 600 2| oa ) .u.m? 0004 | 0,41
Mast ili uble g | 298 (71) 8.00 I
Luk crnl svedi 5 | 23 (@ | 020] o020 ova| 25| s| 01| 8|ooos |ogos | ooa| 12
Mrkva sveza 15 | 23 (6 . 05| 05| 003 125 5| 04| 276 0,009 0006 | 009 08
Pergunov koren | list 5 0@ oos| oos| oo2| oze| 2 /0,003 0,004 | 0,01 08
Celerav koren | list 3 2 003 | 003 ooa| 1 0,001 0001 | 001 | 02
-T'dililk jelima .1 [ - pr _.-l::.ﬂﬂ;. rﬂﬁﬁﬂ
Biber crni ) 0.1 1 | 001 oo1| oo1| 007 - |
Sa po ukusu I
- 1685 (02) | 14.28| 133 | 1561 3351 887| 23| 20 284 jous7 0519 457 29

1988 (475)| 17,85 | 1.33 | 19,18 | 39.8¢ | 887 | 26| 2.4 | 284 [0.530 0,561 | 565 2.9
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Ovwa| normativ obezbeduje jedan odrezak od 80 do 100 g din-
stane jagnjetine i oko 1 dl sosa.

Meso jagnjece odvajiti od krupnijih kostiju, isedi na podjedna-
ke odreske, posolitl, uvaljati u brasno | sotirati u delu vrele plit-
ke masnoce, tako da meso porumenl sa svih strana. Sotirane
odreske vaditi u posebnu posudu a sotiranje produiiti dok se
ne sotira celokupna koliéina mesa.

Kada se sortira celokupna koliGina mesa, u istoj masnodi pro-
praiti crni luk, mrkvu, pergunov | celerov koren, sve izrendi-
sati ili seceno na kolutove, da blago porumeni, dodati do-
datak jelima, pa podliti toplom vodom ili fondom od kostiju
tako da ogrezne, dodati sotirane odreske i dinstati u

poklopliensf posudl, uz povremeno dodavanje tople vode ili
fonda. Kada meso omeksa 80%, povaditi ga u posebnu posudu.
Sos u kome se dinstalo meso reducirati iskuvavanjem Il podliti
toplom vodom ili fondom od kostiju, da se dobije oko 1 dl po
osobi, sacekati da prokuva, posle Eega sos propasirati. Propa-
siranl sos vratiti u posudu u kojoj je pripreman, dodati odreske
i saéekati da prokuva, po potrebi dosoliti, dodati po potrebl za-
priku, napravljenu od preostale masnoce | brasna, | voditi ra-
cuna da se zapréka ne zgrudva. Ostaviti da kuva istiha 20-30
minuta, pa iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber i sitno sec-
kani persunov | celerov list.

Sos se deli kutlatom od 1 dl, a meso francuskom kasikam.
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113. - PECENO JAGNJE NA RAZNJU

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

m_nnvﬂnirlum_usmm ug | LASTIMI HAANLIN SASTORCH U mg
| ﬂ:ﬁgaﬂ# Belanteving . | Mineraln Vitamini
VASTA NAMIRNICE i “L’;'gﬂ | Uglien | sastojci
- el | hidrati [ [ I =t
el (Cal) | Ank | Bijne |Ukupno | Ca | Fo [ Ay| 8 | B¢ |Macn €
| |
Meso jagnjece sirovo (celo agnje ] | |
sa glavem) 500 |5045 (1205) 5850 | 59,50 | 105,50 | 70| {0,550 |0.700 |18.00
— o | | el Sl S oilf Bl =
Mast svinjska | & 183 (45) | . 5,00 - ]
So po ukusy ' : 1 1 | n N
Svega: 5234 {125-0];. 58.50 | 59,50 | 110,50 /| TO {0,550 [0.700 !3.00!

Ovaj normativ obezbeduje porciju pecene jagnjetine od oko
300 g.
Jagnje ocistiti od spoliasnje necistode, oprati | posusiti. Zatim
ga posoliti samo sa unutrasnje strane | rukom utrljati so da ude
u meso. Pri sollenju treba posoliti unutrasnjost usta, mesto
gde je jagnje klano, celokupnu unutrasnjost odakle je povade-
na utroba | plecke ispod kojih se nozem napravi uzak, all dubok
urez u kojl se stavlja so.
Posle soljenja jagnje navudi na raZanj sa zadnje strane, tako da
raZan] izade kroz usta, vodedl raduna o tome da jezik ostane
na donjoj vilicl,
Jagnje se priévrséuje na raZanj na slededl nacin:

— zadnje noge se povezu Zicom ili éistim kanapom i dobro
pricvrste za razanj;

—na sredinl kiéme sa obe strane naprave se prorezi kroz
koje se provuce Zica ili kanap, a ispod Zice — kanapa sa spo-
ljagnje strane jagnjeta postavi se drvena plocica, pa #com —
kanapom sa unutrasnje strane jagnje dobro pricvrstiti za ra-
Zanj.

Kada se jagnje pricvrsti za razanj, zatvara se prorez kroz koji
je izvadena utroba | to tako 3to se prednje noge odseku po
zglobu, a trbusina proreZe na dva mesta | sa jedne | sa druge
strane otvora. Zatim se prorez jedne strane trbugine provuce
kroz prorez druge strane trbusine | u provuéene proreze uvuku
prednje odsecene noge, kole prethodno treba zarezati preko
sredine misica da ne bi ispale,

Maramicom od jagnjeceq loja prekriti jagnje | caékalicama pri-
évrstitl da ne padne prilikom pecenja.
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Na mestu gde ce se jagnje peci pripremiti 2ar od drva ill drve-
nog ugla i na pogodnom rastojanju pobesti u zemlju radvaste
kocice na koje ¢e se postaviti raZanj.

Razanj sa jagnjetom staviti na racve kociéa iznad Zara 40-50
cm | neprestano polako okretati. U posebnu posudu rastopiti
mast u koju dodati malo vode i dobro posoliti | ovom smesom
premazati jagnje kad pocéne da rumeni, i to ¢istom krpom pri-
cvritenom na Stapic.

Ako u toku pecenja poénu da se pojavijuju mehuri, odmah ih
probusiti viljuskom ili sillkom od drveta.

Voditi raduna o tome da u toku pedenja 2ar bude vedi ispod bu-
tova i plecki. Pecenje traje 2-3 ¢asa, Sto zavisi od velitine jag-
njeta.

Ako se jagnje pece na jekoj vatri, moZe se dogoditi da spolja
izgori, a da iznutra ostane krvavo | nepeceno.

Kada se jagnje ispece, po skidanju sa Zara jo$ jednom ga pre-
mazati smesom od masti vode i soli, ostaviti da se malo ohladi,
odvezati Zicu ili kanap, skinuti sa raznja | ravnomerno ga ispor-
cionisati o5trim nozem ili satarom.
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114. - PECENO PRASE NA RAZNJU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastojci

| CENOVNI HRANLIN SASTOUCI U g ZASTIR HRANLI BASTOIC! U mg
VREQHOST Belantaving M'"W'I‘T [ Vitamini
VASTA NAMIRNICE i Masti | Ualent | sastole
I = | e 1 I hidran | I
| Ani- 4 | | | A
kd [Cal) | Bt o Biline | Ukupno | Ca Fer _li-l ) B - Br |Miacin| C
Meso prasece siovo [celo prase | ; | |
50 glavom) 500 | T&TD (1880} 45,00 4900 | 185,00 30| 60 1,700 (0,500 {1150 |
Mast svinjska 5 189 [45) } 5,00 _ l
50 po ukusu |
Svega: 8059 [1925) 49,00 49,00 | 190,00 an | 6.0 11,700 0,500 11,50 |

Ovaj normativ obezbeduje porciju pecene prasetine od oko
300 g.

Ocisceno, oprano | posuseno prase posoliti samo sa unutras-
nje strane i rukom utrljati so da ude u meso. Pri soljenju treba
posoliti unutragnjost usta, mesto gde je prase klano, celokup-
nu unutrasnjost adakle je povadena utroba i plecke ispod kojih
s€ noZem napravi uzak, ali dubok urez u koji se stavlja so.
Posle solienja prase navudi na raZan] sa zadnje strane, tako da
razanj izade kroz usta, vodedi racuna o tome da jezik ostane
na donjoj vilici.

Prase se pricvricuje za razanj na sledeci nacin:

— prednje noge | glavu povezati Zicom il ¢istim kanapom | do-
bro priévrstiti za razan;

— zadnje noge povezatl Zicom il kanapom | takode dobro pri-
cvrstiti za razanj;

~ na sredini kicme sa obe strane napraviti proreze kroz koje
provuci zicu, il kanap a ispod Zice — kenapa sa spoljasnje stra-
ne praseta postaviti drvenu plodicu, pa Zicom — kanapom 5a
unutrasnje strane prase dobro pricvrstiti za raZanj. Kada je
prase pricvriceno za razanj, usije se prorez kroz koji je izva-
dena utroba, i to tako 5to se pomocu Siljaka od drveta probode
| jedna | druga strana otvora trbusine, Evrsto se spoje jedna
uz drugu i poveiu unakrsno kanapom ili Zicom. Zatim prase
spolja premazati tankim skojem masti,

Na mestu gde ce se pedi, pripremiti 2ar od drveta ili drvenog
uglja | na pegodnom rastojanju pobosti u zemlju racvaste ko-
Eide na koje e se postaviti raZanj.

RaZanj sa prasetom staviti na racve kocica iznad zara 40-50
cm | neprestano polako okretati. U posebnu posudu rastopiti
mast. u koju dodati malo vode | dobro posoliti | ovom smesom
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povremeno premazivati prase kad poéne da rumeni, i to éls-
tom krpom priévricenom na Stapléu. Ako u toku peéenja po-
&nu da se pojavljuju mehuri, odmah ih viljuskom ili siljkom od
drveta probusiti da se koZa ne bl odvajala od mesa | gorela.
Vaditl racuna o tome da u toku peéenja 2ar bude veci ispod bu-
tova | plecki. Pecenje traje 2,5-3.5 ¢asa, $to zavis| od velicine
praseta.

Ako se prase pece na jako] vatrl, moZe se dogoditi da spolja
izgori, a da iznutra ostane krvavo | nepeceno.

Kada se prase ispece, po skidanju sa Zara jog jednom ga pre-
mazati smesom od masti, vode i soli, ostaviti da se malo oh-
ladi, pa odvezati Zicu — kanap, skinuti sa raZnja | ravnomerno
ga isporcionisati, ostrim noZzem ili satarom.
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115. - NATUR-SNICLA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi i zastitni sastojci

DSNOVHI HIANLITY SAST0NCHU g ZASTITNI HRANLIM SASTOICI U mg
ENERGETSKA T =
VREDNOST i Mimeraini Vit Enit
VRSTA NAMIRNICE MASA Belantevine | Ughend | S2StoR amin
ug Masti | hidrath [ =
ki (Cal) | A% | Bujne |Ukupno | co | Fe |yl 8 | B2 |Naci| €
Meso govede sirovo (delov buta |
placke, file, kontrafile, rostbraina) i 120 | 1124 (269) | 1798 1716 | 2160 10| 20 41 (0060 (0,156 | 372
Meao junede sirovo [debovi buta i l
placke, file, kontrafile | rosbrama) ihi 120 | 1090 (260) | 1692 16,92 | 2040 1" 22 0.060 10156 | 372
Meso telede sirovo [delovi buta | |
placks i katlatl) il 120 818 (196) I?,BEI 17.88 | 13.20 ] 1 22 24 (0,120 |0.240 | 6,00
: | =

Meso svinjsko sirovo (delowl buta i
plaﬂ:& | krmenadla) 120 | 1889 (451} | 11.76 176 | 4440 T 14 0408 D120 | 276
Mast il ulje 8 | 29 (71) B.00
Bradno pieniéno stip 800« 5 T4 (18] 0.55 0,55 0.06 375 1 ot 0011 (0.003 | 007 _
Biber crri 0.1 | 001| o001| o0o1| o007 ‘
S0 po ukusu

goveda 1495 (358) | 17,16 0,56 17,72 29,67 382 1" 21 a jD,lJT'I 0,159 | 3,73
i juneca 1461 (349) | 16.92 | 0,56 17,48 | 28,47 | 382 12| 23 0,071 0,159 | 3.79

|
telaca 1189 (285) | 17.88 0.56 | 18.44 | 2127 3.82 12| 23 24 10.1!1 0,243 | 8,07
svinjska 2260 (5400 | 11,76 0,56 | 12,32 | 5247 3.82 8 1.5 10,“'9 0,923 | 2,83
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Ovaj normativ obezbeduje jednu natur Sniclu od oko 70 g i1
dl sosa.

Meso, odvojeno od kostlju, ogistiti od Zilica | delova koji ne od-
govaraju za Snicle. Zatim obradene delove iseci na podjednake
nicle, vodeci raduna o tome da se misicna vlakna ne seku uz-
duz vec popreko. Snicle istucati sa jedne strane, pa nozem ise-
ci vezivne Zlice, da se pri prienju Snicle ne bl deformisale
i skupljale. Zatim %nicle posoliti | tucanu stranu uvaljati u
bragno.

U vrelu masnedu stavijati tucanu | pobrasnjenu stranu pripre-
mijenih &nicli i prziti da porumene. Potom $nicle prevrnuti fran-
cuskom kasikom ili viljuskom za meso | préiti dok ne porumene

I sa druge strane. Przene Snicle vaditi u posebnu posudu, a pr-
zenje produziti dok se ne isprél celokupna koliéina Snicli.

Kada se isprzi celokupna koliéina Snicli, u isto] masnoci propr-
#iti brasno koje Je ostalo posle paniranja Snicli. Posto brasno
malo porumeni, podliti ga toplom vodom ili fondom od kostiju
da se dobije 1 dl po osobl, vratiti przene Snicle u posudu, po-
klopiti | kuvati istiha dok meso ne omek$a. Kada meso omek-
a, iskljugiti toplotu, dodati samleveni biber i po potrebi doso-
liti.

Snicle se dele ravnom francuskom kasikom, a sos kutlacom
od 1dl.
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116. - SVINJSKA KRMENADLA U BELOM LUKU (TRIESTINO)

Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranffivi | zastitni sastojci

&SND'-HI HH#.NLM mﬂ:l:l U 2‘51F|NI H“mJT!ﬁsml u ﬂq
s = : _ L T
VRSTA NAMIANICE Masa A Bltaving |I..lg|,leri “i:‘,fnﬂ“ |- "’“_“'“‘_'_” a ]
kS (Cal) | M0k | Bife l!ljkupm | d P ET lein| ® | & ]Hm:lnl c
Meso svinjsko sirovo (krmenadia) 140 |2208 (s26) | 1372 1372 | 5180 | 8| wr 0.7 [0.140 | 322 |
Brodno plenitno «Up 800« 5 74 (18| | 055 055 una 375 O o] 0011 [0.003 007 | *
[ Luk bell sveai 17s [z @] | oar] om[ oor| wae] 4 a 0001 [0002 | 004 09
Mast il ulle 5 | 185 (o) NET | - =
Peréunov list 1 2 oor| oov| | eoa| | | |ooot oot | 0a
| Gelerov list % 1 om| om| | | | | | | | | e
S0 po ukusu | B 3 [ I | _|r - T ]
Svega: 2432 (5941 | 12.72 | 088 1460 | 5687 | 501] 10] 18] 904830146 ] 333 ] 14

Ovaj normativ obezbeduje 1-2 krmenadle od oko 80 g i 1 dl 115), s tim $to se iz krmenadle ne vade kosti | 3to se u sos
s054. na kraju dodaju sitno seckani beli luk, persunov | celerov list.

Priprema se u svemu kao i natur-$nicla (videti recepturu br.
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117. - PARISKA SNICLA

Priblizne kolicéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcl

a OENOYMI HRANLIVI SASTOUCI U g ZASTITHI HLANLIN SASTOJC U my
ENEROET
VASTA NAMIRNICE MisA A Semnaving asa | Valien piy ""'”'“'I”‘
ki (Cal | Ank Ukupno ca | Fe [ Ayl & | B imwn c

Meso telece sirovo (delovi buta | |
plecke | katlet) i 120 | 818 (196) | 17,88 1788 | 13.20 11| 22| 240120 0240 | 600
Meso svinjsko sirovo (delovi buta i B [ - 3 i)
placke | krmenadia) 120 | 188 (451) | 11,78 11,76 | 4440 7| 14 0.408 0120 | 276
| Mast il ulje W0 | 70 (e8)| | 1000
Bragno péening =tip 500« 6 91 (22) 063| 008| 453 1 i 0,060 |0,002 | 0,07 |
[ Jaja svera 04k | 121 (29| 228 228| 202| 012| 11| 05, 203 0018 0050 0,04 |
So po ukusu = | |

{ teleca 1400 (335) | 20,16 20,79 | 2528 | 465| 23| 2,7 227 |0.198 0,292 | 611 |
il 2471 1580) | 14.04 1467 S6.48| 465| 19| 1.9 203 0,486 (0,172 2,87 |

Owvaj normativ obezbeduje jednu parisku $niclu od oko 80 g.
Odvajene delove svinjskog I teleceg mesa od kostiju | ofigéens od
#lica | delova kojl ne odgovaraju za Snicle isecl na podjednake Snicle,
vodedi ratuna o tome da se miSicna viakna ne seku uzduz, ved po-
preko. Snicle istucat), pa nozem iseci vezivne Zlice da se pri prienju
ne bi deformisale | skupljale. Zatim ih pesolitl, paniratl (uvaljati u bras-
no | umakati u dobro razmucena jajal | prit u vrelo] masnoci da po-
rumene sa jedne strane, pa th okrenuti | préiti da porumene | sa druge
strane.

L sudu u kome se prie Snicle ne treba da bude previse masnoce od-
nosno gornja strana $nicle ne treba da bude uronjena u masnodu.
Snicle vaditi u pogodnu posudu, a prienje produZiti dok se ne isprzi
celokupna kolicinag Snicll.

Gotove Snicle do upotrebe éuvall u poklopljenc] posudi u elektricno]
vodeno] kupkl, ili se ispod posude sa Sniclama stavi manji sud u kome
kljuta voda, tako da se $nicle na part stalno zagrevaju. Masnocu, u
kojo) su se Snicle priile, ostaviti da se malo ohladi | da se talog sieg-
ne, pa je dekantirati i upotrebiti za pripremu drugih jela.

Dell se ravnom francuskom kadikom,

MNapomena: ake se za priprermange panskibh Snich upotrebliava sveie milsko,
tada se od jaja, mieka | dela brasna napravi masa, nedto gudca od mass 2a
palatinke, koja se upotrebljava na istl nadin kao S0 je u receptun redeno za
jaja. Sitne delove jaja | mase, kol otpadaju pri préenju, stalno vadit francus-
kom kasikom, kako ne bi sagorevall b masnodi,
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118. - BECKA SNICLA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENOVHI HRANLIVI SASTOUC! U g ZASTITNI HRANLIVI SASTOUCI Umg
VRSTA NAMIRNICE uasA S TR o | Ulen bk | Vitamini
kJ [Cal) "i':‘" Bilkine | Ukupno | o | Ca | Fa :,tuﬁlll B B: |Niagin C
Meso telede sirovo (delovi buta |
plecke | kotlet) 120 | 818 (196) | 1788| | 7es| w@20| | n| 22| 24/0120(0240 ) 600 }
Wisso svinsko sovo (delovi buts | | ™
plecke | krmanadia) 120 | 1888 (451) | 1176 11,76 | 44,40 7] 14 (0,408 10,120 | 2,76 |
Mast il ulle 0 | 370 (88) 1 10,00 T | A— [ ' ]: |
Bradno péenitno stip 500« 6 | 91 (22 063| 083 00| 453 1| | |00s0|ooo2| 007 |
Jaja sveta = 04k 121 (29 2,28 q i:?-ﬂ _2‘_1:2 0,12 [ 91| ﬂ_:.i- EE.'] Cﬁli—ﬂ _U.ESU 004 : |
= I T T R B R I
S0 po ukusu | - | ! |
| teleca 1549 (3711 20,46 | 179 | 21.95 | 2547 | 1240 36 55| 227 0,225 0,314 | 642
svinjska 2620 (626)| 14,08 179 | 1583 | 5667 | 1240 | 32| 47| 203 0,513 0.198 | 318
Ova| normativ obezbeduje jednu becku Sniclu od oko 80 g. ili mase pripremljene od jaja, bragna | mleka jos uvaljaju u pro-
Tehnoloski postupak za pripremanje beckih &nicli je isti kao | sefanu preziu,
za pripremanje pariskih Snicli, po receptur br. 117, s tom raz- Mapamena; ako u prezlu dodame lzribani sir parmezan (10 g po osobi), zme-

likom &to se odresci za becke Snicle posle vadenja iz jaja samo | panicamo kotlete, dobléemo jeks svinjski kotlet sparmas,
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119. - SOTIRANA PILETINA U NATUR-SAFTU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi i zastitni sastojci

ENERGETIKA

| OSHOVEI HRANLIV SASTORCI U g

TASTIIMG HRANLIVI SASTORC! L my

VRSTA NAMIRNICE ‘ wASA e | _s’hm“’"“ | Masts | Uslien s i
| e (cah | A% | Bime |Ukupno e Fo |oan| B | B INcin| ©
i 150 | 942 [225) | 2280 | 2280 !4.25[ 14| 17| 450 0,120 6,180 | 9,15
Meso pilece sirovo | i ;
| 200|125 I@L 3040 | | 3040 19.00 18| 22| 600 [0.160 0,240 12,20
Brasno pseniéno «tip B0l« | @ 19 (28 088 __DE_J'_ 010| 600| 2| 01|  |0017 |0.004 | O.11
Mast ili ulje 10 | 370 (88) | g0 I S [ [
Perdunov list 1 2 001 001 0,04 0,001 D001 0.1
Dodatak jebma : : | ] 0330 0330 | |
So po ukusu | _ |
1433 (371) | 2280 0090 | 2370 24,35| 604| 16| 1.8 450 0468 0,515 | 9.26 | 0.1
Svega; i“ 1747 (416) | 3040 0,90 31,30 | 2910 | 604 20| 23| 600 0,508 |n.m 12,31 0.1

Ovaj normativ obezbeduje 1-2 parceta pileting od oko 110 do

140 g | 0.5 dl safta.

Isporcionisano pile¢e meso posaliti, uvaljati u brasno | sotirati
na vreloj masnodi tako da meso porumeni sa svih strana. So-
tirane komade vaditi u posebene posude a sotiranje produiiti
dok se ne sotira celokupna keli¢ina mesa,

U posude gde se sotiralo meso naliti vode (oko 0.5 dl po oso-
bi), pa kada prokljuéa vratiti sotiranu piletinu, dodati dodatak
|elima, poklopiti | dinstati na lagano| vatri uz povremeno doll-
vanje vode dok meso ne omekéa. Zatim dodatl sitno seckan|
persunov list | delitl kutladom od 2 dl.
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120. - SOTIRANA PILETINA U PARADAJZ-SOSU
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DN OVHI HRANLING BABTORCH U g ZASNTMI HRANLING SASTOICH U mg
EMERGETSKA [ ' F b — 3 1
VREDWOST Belantevine Misieralnl | Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE s | asy | Uslion | 228000 "
= | ! Laen e
i ki (Cal) | A% | Bine |Ukupno o | Fe [uﬁ&]' 8 | B2 [Niscin| ©
| 100 | 628 (150)| 1520 , ts.zn! 950 | 9: 1.1 | 300 |ogso (0020 | 610
Maso pilade sirovo | R e - 1 e = ot  Fedoornd Lo | B Sl =
120 | 754 (180)| 18.24 IE,Z#[ 11,4|:|] 11| 13| 360 0096 0144 | 732
- i A ] | S 1 — =kl | | e : -
Paradajz sos po recepturi br. 57 15dl | 435 (104) 0sa| 099| B16] 704| 9| 03| 4130382 0350 | 037 | 49
| v M . | | el Iy Elae o8| Mot ottt pimasit =
Mast ili ulie 2 75 (@) | | 200
S0 po ukusu | !
e 1138 (2720 | 15.20| o099| 1619 | 1966 704 | 18| 1.4 713 |0442 0470 | 6.47 | 4.9
- 1264 (302)| 18,28 | 099 19,23 21,56 704 20| 1.6 773 (0458 0,494 769 49

Owvaj normativ obezbeduje jedno parce piletine od 70 do 80 g
1 15 dl sosa.

Paradajz-sos pripremiti u svemu po recepturi br. 57.
Qc¢igéeno | oprano pilece meso ravnomerno isporcionisati | po-
soliti. Masnodu zagrejati u Serpi. elektriénom tiganju ili pleho-
vima, pa sotirati isporcionisano pilece meso da blago porume-
ni sa svih strana.

Sotirano meso dodati u paradajz-sos (koji kuva), a u posudu
u kojoj je sotirano meso podliti malo tople vode i kuvati 5-10
minuta, posle ¢ega ovaj saft dodati u paradajz-so0s.

Meso kuvati u paradajz-sosu dok ne omeksa, a zatim skinuti
sa vatre, probati ukus, po potrebi dosoliti | dodati sitno seckani
persunov | celerov list. Deli se kutlatom od 2.5 dl.
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121. - POHOVANA PILETINA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVM HRANLIVI SASTOMCI U g ZASTINI HRANLITY) SASTOICH U mg
VREONDST Balun-ﬂ;-.rl.nt " Minscaty ) Vitamini
VRSTA NAMIRNICE WA % aiich 'l':gsh': i [ B
K (Cal) | A% | Biline |Ukupno " ca | re | Ayl B | Be e c
Mezo pilaca sirova 120 | 754 (180) | 1824 | 18,24 | 1140 1 1.31 360 (0,096 |0,144 | 7.32
(Masthiole 0 |30 @y | weo| | | =
[ Brasno psenicno «tip 500« Tse | &1t @] | osa| 063 006| 453 1 '1;'6@ 0,002 | 0,07
Jejpsveta " | oak | 12t (20| 228 228 202 02| | 05| 203|oas |ooso | 004
[ Prezla i 10 | e (@8 16| 16| o418| 75| 13| 28 0027 0022 | 031 |
e i I L - .24
bvoge; | " UM 1 [148s (ass) | 2082 | 170 2231 2387 1200 _:mf‘ 46| 563 0201 [0.218 | 7.74
na spariskie nadin | 133 (319) | 2052 | 03| 2015 | 23.48| 465| 23| 18| 563 0.174 0.196 | 7.43

Ovaj normativ obezbeduje jedno parée pohovane piletine od
oko 90 g.

Ocigéeno i oprano pilece meso u celim komadima staviti u pri-
premljenu kljuéalu vodu | kuvati 5-10 minuta, $to zavisi od sta-
rosti pilica.

Posle toga povaditi ih u posebnu posudu, malo ohladiti pa rav-
nomerno isporcionisath,

Isporcionisano meso posoliti, uvaljati u brasno, razmucena

jaja, preziu | pohovati, kao $to je navedeno za sbeckue sniclu
u recepturi br. 118,

Piletina se moze pohovati | na tzv. spariski nacin«, kao sto je
refeno za spariskus $niclu u recepturi br. 117,

Mapomena: odsecena krilca, glave, vratove, noge, iznutrice | vedu u kojo) su
kuvand plliéi upotrebit kao fond 2a pripremanie pilecih supa - orbi il nalivanje
drugih jela.

Ukaliko se upotrablavaju misdi pliél, ne moraju S& kuvati, ved thisporcionisan
| u sirovom stanju pohovatl na tihoj vairi
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122. - JUNECI, TELECI, JAGNJECI | PILECI UMOKAC
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci -

DENOVME HILANLIE) SASTONC U g MIHHHMNWGJHH-]
EMERGETERA
VRSTA RAMIRNICE “I.ﬁh R Belantevine ) [ mnr Vitamini |
kd (Cal) | A% | Biljne |Ukupno e P B win| B | B2 |Necn| C

Mesa junece sicovo (wrat, plecka,
rebra | misktl) 100 Qog (247) 14,10 14,10 17,00 9 1.8 0050 (0130 | 310
Meso talece sirova (vrat, plecka, 2 i
rebra, migici) i 100 | 682 (163)| 1480 1490 | 1100 9| 18| 200100 0200 | 500
m:lﬁFWMImmu 100 | 1009 (241) | 1190 11,80 | 21,10 T 14 0,110 {0,140 | 360
Meso pilete sirovo 100 | 628 (150) | 1520 1520 | 9.50 9| 11 3000080 fo120] 610
Mast il ulle T s | 185 (a4 500
Bradno paenkno stip 600« s | 784 (18) 0ss| 0s5s| o0o6| 375| 1| 01|  |ogi |ooo3]| oo7
Luk crri svesi 20 | 31 (M 026| 026 004| 166| 6| 01| 1000060008 00a| 15
[ Luk bell sves 05 3 (| ooa| om| | a2 1 0.1
Mrkva sveza w | 8 @ 010 010] o02| os3| 3| 01| 184|005 [0.00a| 008 0s]
Pergunoy koren | list 5 | w0 2| | oos| oos| ooz| o22| 2| | |oooajooos] 001 0
Celerov koren | st 3 2 o03| o003 oos| 1| | |oootooor| oot | o2
Paviaks kisela 00sd| 4 (1| o8| | o019 100| 016 5 42 o002 [0.007 | 001 o0,
Jaja sveza o1k | 30 ]| os7 “os7| o0s1| 03| 3| o1| stoposloors|oor| |
Dodatak jelima o 0.330 (0,330
Sirce (i bmun) T 0,10
Bbereml 0.1 1 00| oor| oo | oo7| | T
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Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OEHMUYNE HRANLIN SASTON U g ZASTITHI HRANL IV SASTOMCI U ]
iy |— ey d
VREDNOST pakiisivina Mineraki Vitamini
YRSTA NAMIANICE i oaltl | | saosy | Uatient sastojel B
| Ani- | hidrati A | | |
kJ (Cal) | oine | Biline |Ukupno Ca | Fe |} 0| B | B: [Miacin| ©
Lovarow list 0.0
So po ukusu |
juneci 1306 (311) | 14,86 | 1,03 | 1589 | 2366 7.02 30| 22| 288 0494 0,500 | 331 32
= 1 releci 1080 (257 | 1566 | 1,03 1669 | 1766 702 30| 22| 308 0.464 (0570 | 521 | 3.2
Dﬂﬂ_ L — = b7 Ml | - - o I— 2 - — - 4 4 _—
jagniedi 1407 (335) 12,66 | 1,03 | 1369 27,76 7.02 | 28| 18| 288 0474 0510 | 381 32
pilegi | 1026 [244) 1596 | 103 | 16,99 | 16,16 7.02| 30 15| 588 0444 0430 | 631 3.2

Ovaj normativ obezbeduje parce mesa od oko 70 g i 1.5 dl
S0s54a.

U pogodnu posudu staviti isporcionisano meso (1 komad po
osobi), naliti hladnom vodom tako da ogrezne pa dodati crni
luk, mrkvu, persunov i celerov koren, sve sec¢eno na Cetvrline
po duZini. Zatim dodati dodatak jelima, biber u zrnu, lovorow
list, so | kuvatl.

Kada meso omeksa, povaditi ga u posebnu posudu, a fond u
kome se kuvalo procediti, Skuvano povrée propasirati | vratiti
u procedeni fond. Fond ponovo wratiti u posudu u kojoj je |

pripreman, naliti toplom vodom ili fondom od kostiju da se do-
bije oko 2.5 dl po osobi, sacekati da prokuva, nakon, ¢ega do-
dati zaprsku, u koju je po skidanju sa vatre dodat tucani | sitno
seckani beli luk, Posle zaprzavanja sos kuvatli istiha 20-30 mi-
nuta, zatim iskljuciti toplotu, malo ohladiti, pa dodati jaja raz-
mudena u kiselo] pavlacl, odnosno sos legirati, zatim dodati
sitno seckani persunov i celerov list, po potrebi dosoliti, dote-
rati ukus siréetom (i sokom od Bmuna, vratiti kuvano meso u
s0s | ostavitl da odstoji 5-10 minuta.

Deli se kutlacom od 2.5 dl.
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123. - TELECI, SVINJSKI, JAGNJECI | PILECI PAPRIKAS
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSNOVNI HRANLIGY SASTOICI U g JASTITNE HELANL JIVE SASTHIICI U ey
EMERGETSHA
sk i ”ﬁ"‘ VREDNOST Belantevine - U&l‘;ﬂl m 'I-H tamini
ki (Cal) | At | Bikne |Ukupno il (@in| B | Br [Neci| C

i Rt ki e e 80 | 546 (130)| 1102 g2 | e 7| 14| 16 0080 0160 | 400
rebra | migici) il 00 | es2 (163) | 1490 1490 | 11,00 9| 18| 2001000200/ 500
Mo viEiako slitivd wret. pletiia B0 |1259 (301)| 7.4 784 | 2960 s| 10| iu:ﬁz_n_.u_ai:_ﬁ il
1 rebra) il 100 |1574 (376) | 980 980 | 37,00 6| 12 0340 [0.100 | 2.30

80 | 807 (103)| os2 952 | 1688 gl lo.088 (0,112 | 288
Meso jagnjece sirove [svi delovi) il

100 1009 [241) 11480 11,90 | 21,10 7 14 0,110 10,140 | 360
P 100 | 628 (150)| 1520] | 1520 9s0 a| 11| 300 l0e0 o120 | 810

120 | 754 (180) | 18,24 1824 | 11,40 11| 13| 380 [0.096 |0.148 | 732
Mast i ulle 8 | 296 (71) T
Luk cmi sved 30 47 (1) 038 039 006 249 9| 02| 15|0008 |0.012 | 006 24
Koncentrovani sok od paradajza == =
(koncentraciie 28-30% s.m) 8 | 2 @ 014| 014 004 058 1| 01/ 150 0007 0006 | 014 22
Bragno pseniéno »tip 800= s | 74 (18 0ss| o055 o008 37s| 1| o1 0.011 0,003 | 0,07
Peprika u prahu 03 4 | | oos| oo4| oo3| o8 | 231 |0.001 0004 | 0,03
Persunov list | 2 I 001 001 0.04 0.001 0,001 0.1
Celerov list \ 1 001| oo1| 0,03 0.1 ]
Dodatak felima 1 0,330 0,330
Biber crni E 01 1 001 om| oo oor| |
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Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlivi | zastitnl sastofci

OSNOVNI HRANLINI SASTORCI U g ZASTIIMI HRANLIVI SHEJCIU mg
neomosT Belancevine Moy Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MaSA | e [Ugten | sastoR Ui S
ki (Cah | A0 | Bikne |Ukupno ca | Fe | Ayl 8 | B |Maen| €
Lovorov list 0,01 :
S0 po wkusu 2 i 2 = —1 1 i b |
_ 984 (234)| 10.92 | 1.15| 1307 17.00| 704 18| 1.8 4120.439 [0.516 | 430 4.8
teleéi 1119 (267)| 1490 | 115 1605 1920 7,04 20 22| 4160459 0556 530 4.8
h:uin]slti i 1696 (405) mq} ms' 8.99 | 37.80| 7.4 "15:_}'.4[ "aﬂmsai'.uaé' 5.'11 u.
2011 [480) 5,80 1.45 | 10,95 | 4520 714 17 1.6 | 196 | D‘BW 0‘5! 2,60 -IE
o e  |12ea g2 _9'35'|‘ 105 | 1067 25.08| 704 17| 15| 396 0447 0468 | 318 48
Agnped | Tlii-ﬁ {““.I 1_1.!_6-} 1_1!" 13 ﬂﬁl 28, 3-“_ T.14 18 | 18| 396 | ﬂ'l-ﬂg ﬂ'l“ iﬂr._l?
-pllo; J'h | ress {m_nir 1520 195 1635| 1770 74| 20 15| 69 :.:_rfag _rn___nir, 640 48
| 1191 (284) 1824 115 19,39 1980 | 704 22| 17| 756 0,455 [0.500 | 7.62| 4.8

Ovaj normativ obezbeduje oko 250 g paprikasa.

U deo vrele masnocée dodati sitno seckani cmi luk | préiti da
blago porumeni. Zatim na proprieni luk dodati papriku u prahu
i dodatak jelima pa odmah zatim | meso seceno na komade sa
kostima (da bude 1-2 komada po osobi). Sve zajedno dinstati,
uz Gesce mesanje, dok ne ispari tednost koja se stvorila pri
stavljanju mesa. Kada teénost ispari, podiiti toplom vodom ili
fondom od kostiju i kuvati dok meso ne omeksa (80%). Zatim

dodati koncentrovani sok od paradajza, lovorov list, naliti top-
lom vodom il fondom od kostiju da se dobije kolidina od 2.5 dl
po osobl, posalitl, sadekati da prokuva pa po potrebi dodati za-
priku, pripremljenu od preostale masnode | bradna, promesat
| ostaviti da kuva 20-30 minuta. Posle toga iskljuéiti toplotuy,
po potrebl dosoliti, dodati samleven| biber i sitno seckani per-
Sunov | celerov list.

Deli se kutlaéom od 2.5 dl,
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124. - PECENJA U PLEHOVIMA
Priblizne kolicing namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojcl

OSHOVN HRANLIN SASTOJCI U g

IJ\ETI'III HRANLIT SﬁSTDEI U g

Em Belancavine Mineraiei Vitamini
VASTA NAMIANICE masa T s | e sastojci
ki (ca | A% | Bie |Ukupno ca | Fe Ayl @ | B2 [Nmen| ¢
Nl elotia ol ol ol | 120 | 818 [196) "3"'% 17.89 | 1320 | M| 22] 24020 |0.240 | 600
150 | 1023 (2ea)| 2235 2235 1650 14| 27| 300150 0300 | 7.50
;ummmiw i | 120 [1889 (4510 | 1176 | 176 | 4440 7| 14 0.408 0,120 | 276
150 | 2361 (564) | 1470 | 1470 | 5550 8| 18 |0.510 |0,150 | 3.45
- 120|120 (289) | 1az8| | 1428 | 2s32| 8| 17| |osaz|oaes| as2|
Meso Jagnjecs siravo [svi dilovi) o | e
150 | 1514 (362) | 1785 | 1785 | 3165 | 1| 21 0.165 |0.210 | 5.40
hM i 20 | 754 (180) | 1824 1824 | 1140 | 111 13| 360 0096 j0.144 | 732
i i | 150 | 942 (225 ] 2280 2280 | 1425 | 4| 1] as0 Joz0 jorse | a5
mmwﬁnn 2 T6 (18} | | 200 1 I _ I |
Bmﬁnu péenicno stip 00+ |l 2 | % m 022 022 003| 150 | | |o004 o001 | 003
'S0 po ukusu T I i | - | -
o | | 920 @2n)) 168 022] 1840 1523| 150 _‘_L'__’.-!__ 240124 0241/ 608 |
- |vies won| 2295 022 zesr| wasa| wso| 14| 27 30 0ase o3t | 78
SR | [1ses wre | s o2z | 1ise| aeas| 1s0| 7 14 0.412 0,121 2,79
2467 (589) | 1470 022 1492 | 5753 150 9| 18 0,518 0,151 | 3.48
Svega: [ ) |1 e | reze| 022 weso| 2735 wso| 8| 17| loas osee | a3s|
Risanaal  [s20 wen | vras| oz wwor| aes| iso| w1 .“] 0188 0.211 | 583 |
e 860 (205) | 18,24 022 1846 | 1343 | 1,50 11| 13| 350 [0,100 In.ms 7,35
; 1048 (2501 22.80 | 022 2302 16.28| 150 14 1,7 450 0.124 0,181 | 9,18
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Ovaj normativ obezbeduje oko 80-100 g pecenja i 0,5 dl safta.
Meso iseél sa kostima u komade 1,5-2 kg (piletinu ostaviti
ucelo), pa posoliti | utrljati rukom da so ude u meso.
Plehove malo podmazati pa u njih slofiti posoliene komade
mesa, voded| racuna o tome da spoljni delovi (lice) mesa budu
okrenuti nagore | da plehovi ne budu prenatrpani. Zatim sloze-
no meso preliti vrelom masnocom, plehove staviti u zagrejanu
pecnicu [220°-250"C) 1 pecl. Kada meso porumeni na povrsini,
okrenuti komade u plehovima pa vratiti u pecnicu | peci da po-
rumeni | sa druge strane. Potom podliti sa malo tople vode ili
fondom od kostiju | produZitl sa pecenjem.

U toku pecenja meso cescée prelivati sopstvenim sokom, da bi
bilo soénije | povremeno ga okretati u plehovima viljuskom, pri
cemu izbegavati da se meso bode, jer bi sokovi izlazill, a meso
bi postalo suvo.

Kada se meso ispece, povaditi ga u pasebnu posudu, malo ga
ohladitl pa ravnomerno isporcionisati. Isporcionisano meso
sloziti u Serpe, poklopiti | do podele cuvati na toplom Stednjaku
ili elektri¢no] vodeno] kupki.

U plehove sa masnotom, u kojima se peklo meso, dodati bras-
no | priti ga dok malo porumeni. Zatim podliti toplom vodom
ili fondom od kostiju (0,5 dl po osobi) pa istiba kuvati oko 30
minuta. Posle toga saft procediti.

Saft od pecenja ce biti ukusniji ako mu se pri dodavanju brasna
doda i malo koncentrovanog soka od paradajza (1 g) | dodatka
jelima (1 g).

Saft se deli kutlacom od 0,5 dl, a pecenje viljuskom za jelo ili
hvataljkom za pecenje.
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125. - JUNECI JEZIK SA PARADAJZ-SOSOM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OENOVMI HRANLINV SASTONC! U g | SARTITNG HRANL WV SASTOUC U myg
EMCRGETS®A | __'l'_ =1 T =
VAEDNOST Minarakni
VASTA NAMIRNICE MasA vl | as | Voo | $8500K1 Vitamini
T hidrati | T —E T
ki (Col) | At | Bijne |Ukupno| | Ca | Fe | Ayl 8 | 82 |Nacin| €
Jezik juneci 140 |1201 (287) | 197 | 1974 2202| o1a| 35| s0  |0.196 0204 | 504 |
Mrkva sveda 5 8 (2 0.05| 005 001| 04| 2 92 (0,003 (0002 | D03 | 03
Luk croi svadi 3 5 1) 0,04 0,04 001 0.25 1 2 |o001 (0001 | 001 | 032
Pardunoy koren | list 3 6 (1) 0,03 0,03 001 0.13 1 0001 0002 | 04
Celerov koren | list 2 1 0oz | o002 0.05 1 0001 |0001 | 001 01
Paradajz sos po recepturi br. 57 1.5dl | 435 (104) 0.99 0.89 816 704 9| 03| 413 (0362 (0350 | 037 | 49
So po ukusu
Svega: 1656 [395) | 18,74 | 1,13 | 20,87 | 30.31 802 | 49| 53 507 0564 0650 | 5.46 | 5.9

Ovaj normativ obezbeduje dva parceta jezika od oko 90 gi 1.5 Deliti uz priloge: testenina, noklice, valjusci, dinstani pirinac,
dl sosa. krompir-pire, restovani krompir i dr., prelivajuci svaku porciju

Jozik odistiti, Gprati | blangiratl, Zatim ga prigremiti u svemu  Paredalz-sosom pripremijenam po recepturt br. 57.

prema tehnoloskom postupku navedenom u recepturi br. 94 Napomena: fond [i povrce) u kome se kuvao jezik upotrebitl za nalivanje pa-
za kuvanu govedinu. Skuvani jezik oljustiti | isporcionisati. radajz-s0sa ili za druga jela.
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126. - RESTOVANA DZIGERICA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| OSHOVM HAANLING BASTOUCI L g ZASTITNI HILAMLING SASTOUCH U mg
ENERGETSHA i 5 ) =
VRSTA NAMIRNICE MAsA s B'h"ﬂwhj" L it Hal,i:;l ';E:‘T:'H ) ﬂ,lmmm' e
kJ [mu}"ﬂa Biline | Ukupno Ca | Fe [uﬁ:n 8 | B: |Niscin| ©
Jetra goveda-juneca il 100 | 515 (123) | 1860 | 1860| 370 370 mi B4 | 4350 |0.280 12,300 |16.00 | 280
Jetra svinjska il 100 | S65 (135) | 21.00 | 2100 soo| 1s0| & 87 {0,400 |2.700 | 1.60 | 280
[ Jetra pgr.g-.acu -~ 1 100 | see (136) | 2100 21,00 3,9{:-.! 2490 1u: 15,9 5050 | 0,400 |3.280 | 16,90 '33.:!
Mast ili ube 8 | 28 (1] - 800 | _f S| ' i
Luk cmi svedi 0 | & on) 039| o006| 243| a| 02| 150000 0012 006| 24
Dodatak jebma S L ! T lessoloma| |
| Biber cmi o1 | 1 | oov| o0o1| o007 | )
S0 po ukusu | i~ [ . . |
goveda-junaca B59 (205) | 18.60 | 19.00 | 1077 6.26| 19 856 | 4405 0.619 [2.642 |16.06 | 30.4
Svega: | svinjska 909 (217) | 21,00 | 040 2140 1307 | 406 | 15| 89| 150,739 3,042 | 1,66 | 304
jagnjeca 8913 mmj 21,00 uin_ rméi_.--l't'l 11,97 ] 5,46 ‘I'! 1.1 -Eﬁﬁsli‘.'rén_i.i.éz-z 16,96 as.i-

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g restovane dZigerice.
Crnu dzigertcu oprati ucelo, ocediti | posusiti istom krpom.
Ako je dzigerica od starije Zivotinje, pazljivo rukom skinuti gor-
nji sloj pokoZice, kako dZigerica posle prigotovljavanja ne bi
bila Zilava. Zatim dzigericu isedi na deblje rezance.

U vrelu masnocdu dodati crni luk, secen na kockice ili rezance,
i prziti da blago porumeni. Kada crni luk blago porumeni, dodati
isecenu diigericu | dodatak jelima i restovati, uz povremeno
mesanje. dok se diigerica ne izrestuje (1520 minuta, zavisno

od kolicine). Iskljuciti toplotu, posoliti | dodati samieveni biber
i dobro promesati.

Restovanu diigericu nije preporucljivo cuvati duze, jer se ugi-
lavi i postane tvrda. Zbog toga je pripremati neposredno pred
podelu | deliti toplu, kutlaéom od 2 dl, vodeci raduna o tome da
se istovremeno ravnomerno deli | saft dobijen pri restovanju.

Restovana dzigerica se sluZi kao samostalno jelo ili sa prilo-
gom [restovani krompir, dinstani pirinac | sl.).
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127. - RESTOVANO SRCE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| OSROVN HRANLIN SASTOIC U g ZASTITHNI HAAMLIP SASTONG U sy
Eﬂlﬁﬂgﬂwﬂﬂ!ﬂ I l.iﬁhmwlm; [- : i -_h;!'ml‘i-hl I \Flta_mlnl
VRSTA MAMIRNICE UL-?-'E;A | ) | (e |'|'1IH“;§:I ﬂs&ﬂr;l | ) i
(G | 47 | Biine |Ukupno | ca | Fo || B | B2 |Necn| C
Sree juneca, jagnjecs, svinjsko 120 B04 (182) 2'0,23' | 2028 | 1164 035 12| 72 |1308 |0624 (0935 '-I'.Eﬂi 16,1
Uik — e fma@| | [ Teel [ | [ [ [ | |
 Luk emi svezl 30 a ) | 039| 039 U.I?E; 249 9; 02| 15 |0.009 0012 | 006| 24
Paprika u prahu 02 3 (] | 003 oo3| o0z | 042 ' 154 10,003 | 0.02
‘Dodatak jelima v | 1 1 T U T T Tlssfsse] |
‘Biber o R B [ T _n.p_{*_ 0_1_5'11' 001|007 l [ |
S0 po ukusu 1 [ .
Svega: 1151 (275) | 2028 | 043 20,71 19.73| 3,03 =1| 7.4 | 1477 (0,963 1,281 | r.uai' 18,5

Ova] normativ obezbeduje oko 200 g restovanog srca,

Srce dobro oprati, odstraniti sréane zaliske | vece krvne sudo-
ve pa iseci na rezance ili kocke.

U vrelu masnocu dodati crni luk, secen na kockice ili rezance,
| préiti da blago porumeni. Zatim dodati iseteno srce, papriku
u prahu i dodatak jelima | restovati uz povremeno mesanje, Po
potrebi moze se podlivati toplom vodom ili fondom od kostiju.

Kada srce omeksa, iskljucitl toplotu, posoliti, dodati samleveni
biber | dobro promesati.

Deliti kutlacom od 2 dl kao samostalno jelo ili uz prilog: resto-
vani krompir, dinstani pirinac | sl.

Napomana: restovane srce 86 moke priprematl | bez dodavanja parplke u
prahu.
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128. - SKemBICI

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

602

OSNOVHI HRANLINVI SAETOUCI U g IASTITRI HRANLIW SASTOICI U mg
VneohosY Belancevine Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE e i ‘#&1‘;’# sastofcl
ki (Cal) | oM | Bifne |Ukupno o | Fo | Ay| B | B |Nacn| ©

Zeludac goved| - junedi 150 | 434 (104) | 2025 2025| 210| 0320
Bradno pienicng »tip 800« 5 T4 (18] 055| 055| 006 375 1| o4 0011 |0.003 | 0,07
Luk crni sves s 8 (49) 032| 032 o0o05| 2o07| & 01| 13|0007 0010|005 20
Mrkva sveia 5 | 005| 005 001 041 2 82 0,003 0002 | 003| 03
Luk bali svaH 2 o (2) 012 | 042 047 1 4 0001 001| 03
Peréunoy koren | list 3 g () 003 003| 001 013 1 0,001 |0.002 04
Celarov koren | list 2 1 002 | 002 0.05 1 0,001 (0,001 | 001 00
Koncentrovani sok od paradajza y
[koncentracie 28-30% s.m.) 8 (2 00| 009, 003 038 1| 01| 94 |000s 0004 | 009 14
Mast ili ulis 185  (44) 500
Slanina suva hamburdka 124 (300 | 0.43 043 | 305 0,013 |0,005 | 0,09
Paprika u prahu 03 4 004 | 004| 003 0.8 231 0,001 (0,004 | 0,03
Biber erni 0.1 1 o0t o001 | 00| 007
Dodatak jelima 1 0,330 (0,330
Lovoroy list om
Sirce 3 2 0,15 B
So po ukusu
Svega: 896 (213) | 20,68 | 1,23 21,91 | 10,35 | 7.94| 15| 03| 434 0372 0,362 | 0.38 | 45




(1] %4

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 di skembica.

O¢iséen goved — junedi Zeludac dobro oprati pa ga blansirati
u slanoj vodi. Blansirani Zeludac ponovo dobro oprati, vratiti u
posudu za kuvanje, naliti vodom da ogrezne pa dodati mrkvu,
persunov | celerov koren, prethodno oéidéene | uzduZ isecene,
Getvrtinu crnog luka oéiséenog | isetenog na polovine ili Eet-
vrtine, deo belog luka u éesnjevima prethodno ociséenog, deo
bibera u zrnu, lovorow list, so i kuvati dok Zeludac omek$a, vo-
dedi ratuna da ne zagori i teénost ne uvrl,

Kuvani 2eludac Izvaditi, malo ohladiti, isedi na rezance il koc-
kice. a fond procediti i odliti do upotrebe.

U pogodnoj posudi zagrejati masnocu pa dodati slaninu | ernl
luk iseéene na kockice | prziti dok blago porumeni. Zatim do-
dati brasno, malo proprziti pa dodatl ostatak tucanog | sitno .
seckanog belog luka, papriku u prahu, dodatak jelima, koncen-
trovani sok od paradajza, sve promesati | podliti fondom u
kome se kuvao Zeludac.

U nedostatku fonda dodati tople vode da se dobije oko 2 dl po
osobi i kuvatl oko 20 minuta. Potom dodati iseéeni Zeludac,
promesati | kuvati na laganoj vatri oko 10 minuta. Zatim dodati
sirée sitno seckani persunov | celerov list, samleveni biber, po
potrebi dosoliti | deliti kutlatom od 3 dl.
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129. - KUVANE VIRSLE - HRENOVKE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVHI HILAMLIN SASTOIC U g ZASTITMI HRANLIN SASTOJC U mg
R | seae Mineralni
VRSTA NAMIRNICE masa BAnGsYIN Mgy | slient | 525101 CALamia
hidrati |
ki (Cal) | A0 | Bigne |Ukupno Cs | Fa {u":nu B | B: |Miacin| ©
Virdle — hrenovke w0 [1283 (308 | 1250 1250 | 2760 | 180| 7| 19| 0,160 (0,200 | 2.70
Sent 0 | s (12) 010| o10| oss| o0 i
Svega: 1342 (321) | 1250 | 0,10 | 1260 2855| 260| 7| 1.9 0.160 (0,200 | 2,70

Ovaj normativ obezbeduje jedan par virgli — hrenovki od oko Kuvane virsle — hrenovke povaditi u posebnu posudu i deliti
100 g. tople hvataljkom za pecenja. Uz svaku porciju deliti | kasicicu
Virsle - hrenovke oprati u toploj vodi, a zatim ih staviti u pri- senfa.

premljenu kljuéalu vodu i kuvati istiha oko 10 minuta.
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130. - KUVANE KRANJSKE KOBASICE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofel

QENOVM HRANLIN SASTOICE U g FASTITMI HIRLANLEV SASTOUCI U mg
VREDNOST Belantevine Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MAZA Uglieni | 595toict
v Mastl | | iirar) =
Ani-
Kobasice kranjske 80 |1186 (282)| 11,20 1120 | 2580| 160 8| 24 0,020 (0,104 | 2,40
Senf 5 5 (6] 005| 005| 048| 040 |
Svega: 1219 (268)| 11,20 | 005 1125| 2608 200 B 24 0,080 0,104 | 2,40

Ova| normativ obezbeduje jedan komad kranjske kobasice od

oko 80 g.

Kobasice oprati u toplo) vodi a zatim |h staviti u pripremijenu
kljuéalu vodu | kuvati istiha oko 10 minuta.

Kuvane kobasice povaditi u posebnu posudu | deliti tople hva-
taljkom za peéenje. Uz svaku porciju deliti | kadigicu senfa.

Napomena: voda u kojol su se kuvale kobasice mobe se upotrebiti za pripre-
manje jela od pasulla, graska, boranije | sl
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131. - BARENA SUVA SLANINA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi i zastitni sastojci

CSNOVII HRANLIV SASTOUGI U g ZASTITRI HRANLEVI SASTOSCH U mg
EMERGETSSLA
VREDNOST iniaiin Mineralni v i
VRSTA NAMIRNICE wisa Rewnee Masy | Uglieni | _ 39810kl RN
= il ghont |_ . ) 1
ki (Cal) | 2% | Bijne |Ukupno Cs | Fe lu‘;n B | B: |Nmcin| C
| 75 |1853 (443) | 638 638 | 4575 4| o8 0,195 |0,068 | 1,28
Suva slaning
| 100 |2470 (590) B.50 B50 | 61,00 5 1.0 0,260 (00%0 | 1,70

Ovaj normativ obezbeduje parce slanine od 75 do 100 g.
Ociscenu i opranu suvu slaninu u komadima sloiti u pogodne
posude, naliti toplom vodom da ogrezne | kuvati dok omeksa.

Zatim komade slanine povaditi u posebnu posudu, ohladit i Niagi - ki s I

mer i i i ! = A Ml SUVa S ] [VLATES 58 po zav nog ku-

;?-..rnlu erno spm:idl onisati sa koZzicom. Do podele éuvati u po e e e e
DRIENG) Paoest. g po osobil), chlade, isporcionisu | shuze uz salatu od crmog luka.

Deliti viljudkom za jelo ili hvatalikom za peéenje. Wada u keja) j& kuvana slanina mode se upotrebiti za nallvanje jela.
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132. - KUVANO SUVO SVINJSKO MESO

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

CENOYMI HRANLIV SASTOUCI U g | ZASTITNI HRAMLIN SASTOICE U my
- gy W | Fllema® |~ Rtrmaeiir
aving | Vitaminli
VRSTA NAMIRNICE MASA Belant Masy | Uatient sastojcl m
= = M ot 3
K (Cal) | Ank Ukupno ' ca | Fe [u’”;_“ T [ e
SuZena svinjska rebra 100 | 440 [w05)| 760 760 | 800 | 7| 14 0,210 {0,070 | 190
_— P L — —_—————— 4 ” . . —— S I
Mast svinjska 2 76 (18) 2,00 '
Svega: 516 (1231 | 7,60 7.60 | 10,00 | 14 0,210 (0,070 | 1,90

Ovaj normativ obezbeduje parée kuvanih rebara od oko 90 g.
Ociséena | mlakom vodom oprana rebra isporcionisati sa kos-
tima, pa ih proprziti u vreloj masnodi. Proprzenu parcad vaditi
i slagati u pogodne posude za kuvanije a sa przenjem produiti
dok se ne propréi celokupna kolicina suvih rebara. U posudu
u kojoj su rebra przena naliti malo tople vode, iskuvavati oko
5 minuta pa ovim preliti rebra sloZena u posudama za kuvanje.
Zatim, po potrebi, naliti toplu vodu tako da rebra ogreznu, po-
klopiti | kuvati dok meso omeksa.

Kada meso omeksa, fond ocediti | upotrebiti za nalivanje jela
uz kaoja se slute rebra,

Deliti viljugkom za jelo ili hvataljkom za pecenje.

Napomena: ako se upotrebljava suve svinjsko meso - vrat, krmenedla, sunka
i 1 glodii ga u pogodne posude, naliti toplom vodom da ogrezne | kuvati dok
meso omeksa, Zatim meso ravnomerno ksporclonisati a fond upotrebi za na-
Invanje jela uz koja se kuvano suvo meso shifl,
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133. - PRZENE SIROVE KOBASICE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

r OSMOVHI HRAMLIN SASTOUCI U g ZASTITME MRRAMLINE SASTOJC! U mg
I EROhOST Mineralni
I Vi Ini
VRSTA NAMIRNICE MASA Belancevine Uglend | S8St0IcH tamin
g - Masti Fidrat - I .
nil-
ki (Cal) | i | Biline |Ukupno Ca | Fe |y B | B2 |Necn| ©
Kobasica sirova za pecenje 100 | 1444 (345) | 15.10 15,10 | 30,10 g| 23 0.220 |0.190 | 300
Mast svinjska 5 13 (27 | 300
Svega: 1557 (3721 15,10 1510 | 33,10 s 23 0,220 0,190 | 3,00

Ovaj normativ obezbeduje komad priene kobasice od oko
a0 g.

Sirove kobasice oprati u toploj vodi, a zatim ih staviti u pripre-
mijenu kljuéalu vedu i kuvati 2-3 minuta, posle €ega ih pova-
diti. Kobasice se bare zbog toga da ne bi prskale prilikom pr-
Zenja.

U vrelu masnodu dodati obarene kobasice | praiti uz stalno ok-
retanje da se jednako Isprie sa svih strana | da porumene.
Przene kobasice vaditi u posebnu posudu, a préenje produiiti
dok se ne isprii celokupna koli¢ina kobasica.

Deliti tople, hvatalikom za petenje sa jelom od variva il

povréa.
Masnotu u kojo su se priile kobasice delitl kasikom kao preliv
na Jelo.
Vodu u kojoj su se kobasice barile upotrebiti za nalivanje jela.

Napomena: ukoliko se upotrebljavaju tanke kobasice mogu se priitl bez pra-
thodnog kuvanja,
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134. - GULAS - PAPRIKAS OD MESNIH KONZERVI
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENOVHI HRAKLIY SASTOICI U g Zasnuim HRAMLIVI SASTOJCH U mg
VntongsT Belancevipe Mind Vitamini
VRSTA NAMIRNIGE bt 17 ol v ;",;‘“'.;‘ sastojcl
ke (can | At | gine |Ukupno “ea | re Wyl B | Be Mean| c

Konzerva %""" gula® blanderani
stip JMAS 70 B8589 [157) | 1827 1827 | B89 7| 1.4 0.042 |0,012 | 259
Konzerva sviniski paprikas =lip JNA= | 70 | 603 (144) | 10.78 1078 | 1064| 133| 11| 1 0.133 |0.168 | 1.89
Mast ili ulje a 206 (T1) 8,00
Luk cmi svedi 0 | a7 () 039| 039| 006| 249| 9| 02| 15|0009|0012| 006| 24
Mrkva sveta 5 | 23 16 0.15| 015| 003| 1.25| 5| 01| 276 |0009 0006 008| 09
Koncentrovani sok od paradajza
(koncentraciie 26-30% s.m.) 9 (3 00| o016| 00s| 085 1| 01| 169 |0008 jo00s | 06| 25
[ Bradno péeniéno «tip BOD= 5 74 (18) "055| 055| 006| 375| 1| 04 0.011 [0.003 | 0.07
Paprika u prahu 0.2 3 (1) 003| 003| 0o2| o012 154 0,003 | 002
Persunov list 1 2 001| 001 0.04 0,001 |0.001 01
Dodatak jelima 1 0.330 |0.330
Biber cml = 0.1 ! 001| 001 001 o007 % =
Secer u kristak | os 8 (2) 0.50
Lovoroy kst 0,01
S0 po ukusu
vege. |18 1127 (2690 | 18,27 | 1.30| 1957 | 1742 | 887 | 23| 13| 614 |0.410 0,473 | 298| 59

{ paprikas 1071 (256) | 10,78 | 1,30 | 12.08 | 18,87 | 1020 | 27| 16| 614 0,501 0,529 | 229 s
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Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g gulasa — paprikasa.

U zagrejanu masnotu dodati sitno seckani crni luk | na kolu-
tove isedenu mrkvu, malo propréiti pa zatim dodati brasna i
sve préiti da blago porumeni. Zatim dodati papriku u prahu, do-
datak jelima, podliti vodom oko 0,5 dl po osobi, sve zajedno ku-
vati 15-20 minuta od momenta prokljuavanja, pa dodati

koncentrovani sok od paradajza, $ecer, lovorov list | odmah za-
tim u limenkama podgrejane mesne konzerve, Sve zajedno ku-
vati 3-5 minuta, iskljugiti toplotu, po potrebi dosoliti, dodati
mleveni biber | sitno seckani per§unov list,

Deli se kutlaéom od 1,5 dl. Kao prilog uz gulas-paprikas servira
se testenina, pirinac ili neki drugi prilog.



Samostalna jela
i prilozi od povrca
1 variva



SAMOSTALNA JELA | PRILOZI
OD POVRCA | VARIVA

Samostalna jela i prilozi od povréa | variva su jela koja se pripremaju od povrca,
variva, masnoce i zacina. Mogu se pripremati kao prilozi uz jela od mesa, ili kao samos-
talna jela bez mesa.

Prilozi su jednostavna jela koja se pripremaju samo od jedne vrste povrea ili variva,
pa su obi¢no slabijeg ukusa, zbog ¢ega se ne mogu davati kao samostalna jela, vec
samo kao prilozi uz jela od mesa,

Pogodno je da se uz jela od mesa kao prilog servira vise jednostavnih jela u kom-
binaciji, ¢ime se postiZe bolji ukus | kvalitet jela, a ishrana se cini raznovrsnijom.

Samostalna jela se mogu pripremati kao corbasta | kao gusta. Corbasta jela su
zitkija (rede konzistencije) | obiéno se pripremaju kada se za obed predvida samo jedno
jelo.

Guéca jela se pripremaju sa malo vode ili bez nje. Zbog toga kada se za obed pri-
prema gusto jelo, potrebno je uz ovo pripremiti supu ili €orbu. Gusto jelo povoljno utice
na organe za varenje, nadrauje zlezde | izaziva vece luCenje sokova, koji pomaiu va-
renje.

221



et

135. - BORANIJA NA ULJU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojef

OEROVNE HIEANL W SASTOUCH U g ZASTITHE HRLAML VI SASE0JE U my
ENERGETIA ————————— o 1 - ;
VAEDNOST Baland Mineraln Vit Inl
VRSTA NAMIRNICE wasa | g Masy | Uglieni | 888tk pEM
Ank | hidrati Al T ‘
k4 (Cal) 1 Biljna Mkupm! Ca | Fe i[" ) B Bz %Nllc-n c
Boranija sveia 200 268 (64) 440 I 440 I 040 | 1380 104 14| 740 ?'I:I,NI:I 10220 | 1,00 | 300
Luk bell svesi 2 10 (2 012 012 047 1 4 ool | 01| 03
Ulje jestivo 10 | 370 (88) ‘ 10,00 ]
Dodatak jelima 1 j i 10,330 10,330
So po ukusu | ; ' | '
Svega: 648 [154) 452 | 452| 1040 | 1427 tuaf 1.4 748 0,470 0,551 1,01 | 30,3

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

Boraniju ogiscenu i isecenu na komade duZine 3-4 cm stavit
u hladnu vodu da ogrezne, dodati dodatak jelima, posoliti | is-
tiha kuvatl da omeksa.

Kada boranija omeksa, dobro ocediti vodu pa je preliti zagre-
janim uljem u koje je neposredno pred prelivanje dodat sitno
seckani | tucani beli luk.

Pri dodavaniju belog luka u zagrejano ulje voditi ratuna o tome
da beli luk ne sme da porumeni ni izgori jer bi u tom sluéaju bio
jako gorak,

Boranija na ulju se slu?i kao jedan od priloga (sa pirincom,
krompirom | s}, uz pecenja, dinstana i pikovana mesa, odres-
ke, gulase, paprikase, ribu na razne nacine | sl

Deli se ravnom francuskom kasikom.

Nepomena: ukolike se upotrébligva konzerva baranie. ocediti tednost | dalji
postupak je kst kao 4o je navedano u recepturi.
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136. - DINSTANA BORANIJA

Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEROVNI HRAMLIW SAST0UCI U g __mmf' _HF'!”'LM SASTOICH U mg
VRS Belancevine | Minieralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA | Masy | aen! | .
ki (Cal) | AT | gine uscupm! Ca ! Fe || “ﬁ-”'!} By | B: |Niscin| C
Borania sve2a _ B 200 | 268 (6) aa0| as0| oa0| 1380 | 104 14| 740 |0.140 0220 | 100 | 300
Luk cmi sved 0 165 (4] 03| 033 o002 083 3| 04 5 /0,003 (0004 | 002 08
Luk bel sved) 1 5 (1) o06| o006 | oam| | —#{ 02
Mast i ulle g | 26 (1) o | 8o ji ]
Dodatak jelima 1 0,330 ';u.aan
—Supo ukuisu N =11 I .
Svaga: 585 (140) 459 | 458 B8.42 | 1887 107 15| 747 0.473 0,554 | 1.02 | 31.0

Owvaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati sitno seckani crni luk i prziti da blago
porumeni. Zatim na proprzeni luk doedati boraniju, ociscenu |
isetenu na komade, duZine 3—4 cm, malo podliti fondom od
kostiju il toplom vodom i dinstati u poklopljencj posudi, uz po-
vremeno mesanje | podlivanje toplom vodom ili fondom od
kostiju.

Kada boranija upola omeksa, dodati dodatak jelima, posoliti,
dodati tucani i sitno seckani beli luk | produziti sa dinstanjem
dok boranija ne omeksa.

Kada boranija omeksa, iskljuciti toplotu, probati ukus | po po-
trebl dosoliti,

Dinstana boranija se sluzi kao jedan od priloga uz pecenje, din-
stana | §pikovana mesa, gulase, paprikase, perkelte, odreske,
pohovana mesa | sl. Deli se ravnom francuskom kasikom.
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137. - DINSTANI GRASAK

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

SNV HIANLIV SASTEUG U g ZASTITNI HRANLIVI SASTEICH U mg
FVREBNOST Belancevine Minerain | Vitamini
YRSTA NAMIRNICE “L":'?" | s ,l_Lng? sastojci | 1
ki (Cal) | A | Bine |Ukupno| Ca | Fe :[u‘“‘u] 6 [ & [Nk c
Grasak konzervisani 200 | 484 (116) 720| 720 o70| 1880 40| 31| 0200 [0.110 | 1.78 | 176
Luk cmi svedi o | 1.8 (@) 013| 013| 002| 083| 3| 01| 5|0003|0004] 002 08
Brasno psenicno stip BOD« 3 5 (1) | o3| o3| opa| 225 1 0006 [0.001 | 004 | |
Margarin (i s |15t @] ooz| 003| 405| o002 1 s | | |
Mast il ule s | 1es @ 5,00 | ¥ = e I
Dodatak jelima iz 1 10.330 [0.330 |
-Mul‘hh' list 05 1 0,01 0,0 0,02 (iR
S0 po ukusu
S ;uml_r_ulrimm 697 (167) | 03| 767| w70 asr| 2192 45| 32 230 0,530 045 | 182 | 18
 sa uljem 31 (175) 7.67| 767 576| 2190 | 44| 32| 5 (0,539 0445 182 | 18.5

Owaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U deo vrele masnode dodati sitno seckani crni luk i priiti da
blago porumeni. Zatim na proprZeni luk dodati ocedeni konzer-
visani grasak, malo podliti toplom vodom ili fandom od kostiju,
dodati dodatak jelima, poklopiti | dinstati, uz povremeno doda-
vanje tople vode ili fonda od kostiju.

Zatim posoliti | dodati zapréku napravijenu od dela masnoce |
brasna, uz stalno mesanje da se zaprika ne zgrudva. Sve

zajedno istiha kuvati 10-15 minuta, posle ¢ega iskljuéiti top-
lotu | dodati sitno seckani persunov list.

Dinstani grasak se slu# kao jedan od priloga uz peéenja, razne
odreske i dinstana mesa. Deli se kutlatom od 2 dl.

Mapomena: ako s¢ umesto konzervisanog graska upotrebljava sved gradak.
postupak j& u svemu st kao 5to je navedeno u receptur. 5 tim Sto svedi gra-
4ak pre dinstanfa treba blansiratl. Pri dinstanju moZe sa dodati malo mirodije
(0.5 gl



138. - BARENI KARFIOL

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi [ zastitni sastojcl

QSNOVNI HRANLIVI SASTOMI U g ZASTITHI HRANLIF SASTOUCT U mg
EVREDNOST ' Mineralni | i
VRSTA NAMIRNICE Maan it | Masy | Ualient sastojci i
| bidrad [T | il i D T T
ki (Ca) | 20 | Biline |Ukupno ca | Fo | Ay ® | & |Nocn| C
: | | |
Karfiol sved 200 | 108 (260 ] | 20| 260| 020 s20] 24| 12| 100020000 | 060 | 740
Ulje jestivo 5 | 185 (44) | | so0 j |
Dodatak jelima | l 0,330 (0,330 |
S0 po ukusu | ' '
Svegn: 203 (100 | | 260 260 520 520 24 1,2 100 0,450 0,430 | 0.60 74,0
Ova| normativ obezbeduje oko 200 g gotoveg jela. Bareni karfiol se sluzi kao jedan od priloga (sa spanacem, bo-
U kljucalu slanu vodu dodati dodatak jelima | oprane cvetove ranijom | sl.), uz umokee, pecenja, odreske, dinstana | Spiko-
karfiola | kuvati da omek$aju. Na korenu cvetova probati da || vana | pohovana mesa | sl. Deli se ravnom francuskom kasi-

je karfiol kuvan, Potom iskljuciti toplotu, dobro ocediti, pa pre- kom.
liti dobro zagrejanim uljem,

T
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139. - POHOVANI KARFIOL

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojei

OEMNOWNI HRANLIW SASIONCI U g ZRETITMA HRANLIVE SASTOUCH U mg
EMERGETS®A i i | e mitssmsc.
VREDNOST Mineralni N i ini
VRSTA NAMIRNICE MaSA Belantavine ! Masy | Uglloni | 9st0K! Vitamin
il il Ll
I | hidrati
Ani- ; | A .
Kl (Cal) i | Bilini .Ultumm! i Ca | Fa ) B Bz Echhn c
Karflol sves| 200 | 108 (26) 260 260| o20| 520 | 24[ 12| 100 (0,120 0,100 | 060 | 740
Bradno plenitng stip 500« 6 a1 (22) 063| 0683 006 [ 453 1] 0050 (0002 | 007
Mast i ulje 10 | a0 (s8) : 10,00 | | ]
Jaja sveta 04k | 121 (29)| 228 228| 202| 012| 11| 05| 203 0018|0050 | 004
Prezle (hlabne mrvice) 10 149  (36) 116| 019| 775 12| 28| 0027 |DEG22 | 0.31
Rt e Cmsani, v = ' v —e JFL B — N =
S0 po ukusy T — |
Svega: 839 (201) | 2.28 | &67| 1247 1750 43| 45| 303|0.225 0174 | 1.02 | 740

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g pohovanog karfiola.
Oprane | o&is¢ene glavice cvetova karfiola staviti u kljucalu
slanu vodu i kuvati dok omeksa. Karfiol je kuvan kad omeksa
koren cvetova.

Kuvani karfiol dobro ocediti pa cvetove razdvojiti u pogodne
komade za pohovanje, uvaljati u bragno, razmucena jaja | pro-
sejanu prezlu | pohovati u vrelo] masnoci dok porumeni sa svih

strana. Pohovani karfiol vaditi u pogodnu posudu, a pohovanje
produfiti dok se ne ispohuje celokupna kolicéina. Do podele cu-
vati u pokloplienim posudama u tzv. vodenoj kupki. |

Deliti hvataljkama za jelo kao jedan od priloga ili ga davati kao
toplo predjelo uz odgovarajude sosove (tartar i sl).

MNapomena: karfiol e biti ukusnijl ako se skuva u miaku
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140. - BARENI KELJ

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastofci

OSMOVHI HRANLIV SASTONEI U g | ZASTITMI HRANLIIVI SASTOJC U g
EVREONGST S| | Mineralni |
VRSTA RAMIRNICE ”ﬁ* Belanéevine e ‘mﬂ sastojc] Vitamini
ki (cal) | A% | gilne ]iUkl.lpm| ' ca | Fe | inl 8 | 82 |Nisen| c

Kel} svezi 200 | 226 (54) 500| 500 080 980 | 280 28 |9560 (0,140 0320 | 2000 1520
Luk bels svesi v | s 006| 006] 02| | | 2 02
Ulle festivo s |ws wa| | | | soo : -
Dodatak jebma 1 . IR 3
So po ukusu |
Svega: 416 (99) | 506 506 580 1008 280 2.8 9562 0.470 0.650 | 2,00 152.2

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

Ociscen, opran i na Eetvrtine isecen kelj staviti u vodu da og-
rezne, dodati dodatak jelima, posolitl i istiha kuvatl dok ne
omeksa,

Kada kelj omeksa. dobro ocediti vodu, pa ga preliti zagrejanim
uljem u koje je neposredno pred prelivanje dodat sitno seckani
i tucani beli luk.

Pri dodavanju belog luka u zagrejano ulje voditi raéuna o tome
da beli luk ne sme da porumeni ni da izgori jer bi u tom sluéaju
bio jake gorak.

Kel do podele Euvati na toplom mestu i na pari, u pokloplienom
sudu.

Bareni kelj se sluzi kao jedan od priloga uz pecenja, dinstana,
spikovana mesa, odreske i sl, a kombinuje se sa prilozima (sla-
ni krompir, dinstanl pirinac, testenina | sb.). Deli se ravnom
francuskom kasikom.

MNapomena: ukoliko se kel sprema u ulogcima parnih kazana, posle cedenja
se vadi u derpe iz kojih e se delitl pa se u Serpama prelive zagrejanim uljem
| belim lukom.
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141. - DINSTANA KELERABA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitnl sastojci

| DSNOVNI HLAMNLIN SASTOUC U g ZASTITHI HRAMLIOV SASTOJE! U mg
ENERGETSKA T .
l VREONOST Belandevi Wisecaini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE misa ne | Masy | Uglien | S35tk n
hidrati = [ 3
kd (Cah) | AR | Bine |Ukupno | ca | Fe [ Ay B | B: |Nwan c
Keleraba sveza 200 | 126 (30) 220| 220| o020| 640| 43| os la0s0 0,060 | 020 | 640
Mast ill ule 8 296 (T1) | 800 | | | :
Bragno plenicno =tip B00« 5 74 (18) 05| 0s5) 006 37| 1| o1 0011 (0,003 | 0,07
Persunav list 1 2 001 | 001 | 004 | I 0,001 |0,001 k 0.1
Dodatak jelima 1 i _ | | 0.330 |0.330 ;
Secor u kristalu 1 5 [4) | | 10| |
So po ukusu | I !
Svega: 514 1123) 276 | 276 826 1119 49| 07 0.402 (0394 | 0.27 | B4.1

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.
U deo vrele masnocée dodati isecenu kelerabu | dodatak jelima,
promesati | dinstati u poklopljenoj posudi, uz povremeno me-
ganje | podlivanje toplom vodom ili fondom od kostiju.
Kada keleraba upola omeksa, posoliti, naliti toplom vodom ili
fondom od kostiju da ogrezne | pustiti da prokuva. Kada pro-
kuva, dodati zapréku napravljenu od ostatka masnoce | bras-

na, uz lagano mesanje jela da se zapréka ne zgrudva, pa zatim
dodati Secer | kuvati istiha jo$ 20-30 minuta. Posle toga isk-
juciti toplotu, dodati sitno seckani pergunov list | po potrebi

dosoliti.

Keleraba kao jedan od priloga sa krompirom | boranijom | sl.
sluzi se uz kuvanu govedinu, pecenja, Spikovana | dinstana
mesa, fagirane Snicle, ¢ufte i sl. Deli se kutlacom od 2 dl.
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142. - DINSTANI SLATKI KUPUS

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| OISKOVHL HAANLINM SASTOJCIU g ZASTITHI HAAKLIVI SASTOJCT U mg I
ENEMGETSEA |
Mineralnl |
el Belantevi : Vitamini
VRSTA NAMIRNICE | Maza e Magy | Uglon | 883001
hidrat [ i
Ani- A |
kd (Cal) | —oing | Biline |Ukupno Ca | Fe |y B |' Bz :Huun C
1
Kupus svezl 200 | 142 (38) 220| 220| o020 780 70| 06| 140 [0.080 |0.060 | 040 | 700
| Luk erni svazi w0 | 16 (@ 043 o13| oo2| osa| 3| o1| 50003 joood| 00z| 08
Mast il e 206 (11) 8,00 L 1
Paprika u prahu 0.1 1 001| 001 001 006] 7 0001 | 0.01 |
Biber crnl 0.05 1 | oma| |
Dodatak jekma 1 | s (0330 |0.330 |
So po ukusu J
|
Svega: 456 (108) 230 23| 23| 872 73 07| 222 0,413 [0.395 | 0.43 | 708

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati sitno seckani crni luk | praiti da blago
porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati papriku u prahu i do-
datak jelima, promesati pa odmah zatim dodati na rezance ili
na kocke iseceni kupus, promesati, poklopiti | dinstati, uz po-

duziti sa dinstanjem dok potpuno ne omeksa, iskljuciti toplotu,

vrameno mesanje i po potrebi podlivati fondom od kostiju ili

toplom vodom. Kada kupus (80%) omeksa, posoliti ga | pro-

dodati samieveni biber | lzmesatl.

Dinstani kupus se sluZi kao Jedan od priloga uz pecenja, din-
stana | Spikovana mesa, gulade, paprikade, perkelte, razne od-
reske | sl.

Deli se ravnom francuskom kasikom.
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143. - DINSTANI KISELI KUPUS

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OENOVN HRANLIVI BASTONCI U g = ZASTITMI HRANL IV SASTONCH U mg
ENERGETSA
AT masiiice uﬁ“ VREDROST Belandevine | v [vahen '::;mi Vitamini
ki (cal) | A%k | gine |Ukupno b [P Win| ® | B [Nmen| ¢

Kupus kisel 200 | 210 (s0) 280| 280| 060| 580| 90| 22| 66 |0.040 0140 | 060 | 200
Luk crnl sves iy w | 16 @] | 013] o13| o02| o8| 3| 01| 50003 000s| ooz| 08|
Mast :wl!ﬂslm_ 5 189 (45) . 5,00 3 _, ]
Slanina suva 3 | m pal| om 026| 183 ' 0,008 [0,003 | 005
Paprika u prahu g | 1 001| o001| o0o1| 006 3 77| looot1| om
Dodatak jelima | o =il [ [ o330 0330
Biber crmi 0,05 0,03 =
Lovorov list 0,005 | i i
So po ukusu =
Svega: a9t 17| 026 294] 320[ 746| 652] 93| 23| 148 0,381 0,478 | 0,68 | 308

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U wrelu mast dodati sitno seckani crni luk | suvu slaninu se-
¢enu na kockice, | sve zajedno priti da blago porumeni. Zatim
na proprzeni luk | slaninu dodati papriku u prahu | dodatak je-
lima, promeéati, pa odmah zatim dodati pripremljeni kiseli ku-
pus, ponovo promesati, poklopiti i dinstati, uz povremeno me-
Sanje. Po potrebi podlivati fondom od kostiju il od suvog mesa,
ili toplom vodom. Kada kupus (90%) omakaa, dodati lovorov
list, po potrebi dosoliti i produiti sa dinstanjem dok potpuna

ne omeksa. Iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber | izmesati.
Dinstani kiseli kupus se sluzi kao jedan od priloga uz pecenja,
dinstana i Spikovana mesa, razne odreske | sl. Deli se ravnom
francuskom kasikom.

Napomena: kisell kupus mode da se dinsta | u pamim kazanima na taj nacin
Sto se u kazane stavi kisell kupus, doda proprieni luk, slanina, dodatak |elima
I papeika u prabu | produll tehnoloski postupak kao $to je navedeno u recep-
turl. Ako s& upotrebliave kisell kupus u glavicama, iseci ga na rezance il koc-
kice | pastupiti kao $to Je refeno u recepturi.
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144, - pPODVARAK BEZ MESA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi 1 zastitni sastojci

OENOAYNI HRAMNLIN SASTO0UC U g ZASNTH HRANLIN SASTOUCH U mg
ENERGETSKA ——— )
WREDNCST Mineralnd inl
VASTA NAMIRNICE uash Boluitoving Moy | Uolion| 595105 Vitamin
hidrati
Ani- [ A J
kd (Cal) rsing Biline | Uikupino Ca Fe (u 1) B B: |Niacini C
Kupus kisel 420 (100) 560 | 560| 1.20| 11.20| 180 | 44| 132 {0080 [0.280 | 1.20 | 600
s it il st
Luk emi swed 20 3N (7 0.26 026 0.04 1.66 G| 01 ___I_I:I |0J006 10,008 | 0.04 1.6
Mast svinjska — 10 | 378 (90) 10,00 '
_Ela.lll'_l'l_l_ﬂri_ 10 247 (59) 085 | 0,85 &, 10 1 ['8 0,026 |0.009 __Iﬂ'l'f_. ——
Paprika u prahu 02 a (1 0,03 003 0,02 012 154 0.003 2
Biber crni | 02 a ooz| op2| oo1| o014
Dodatak jelima 1 0,330 |0,330
— S ‘ E— T -
Lovorow list om
So po ukusu [
Svega: | 1082 (258) | 0.85| 591 | 676 | 17.37 | 1342 | 187 | 45 | 296 0442 0,630 | 143 616

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk i suvu sla-
ninu secenu na kockice i sve zajedno préiti da blago porumeni.
Zatim na propreni luk i slaninu dodati papriku u prahu | doda-
tak jelima, promesati pa odmah zatim dodati pripremljeni kisell
kupus, ponovo promesati, poklopiti | dinstati uz povremeno
mes3an|e | po potrebi podliveti fondom od kostiju ill toplom vo-
dom. Kada kupus (90%) omeksa dodati lovorov list, po potrebi
dosoliti, dodati samleveni biber, promesati | skinuti sa vatre il|
iskljuciti toplotu.

Podmazane duboke plehove normalno napuniti dinstanim ku-
pusom, pa ih staviti u zagrejane pecnice [250°C) | peci oko 30
minuta dok podvarak po povrsini ne dobije zlatnozutu il tam-
nomrku boju,

Zapecenl podvarak vaditi iz peénica i deliti ravnom francus-
kom kasikom,

Podvarak se sluzi kao prilog uz pecenja, razne odreske, dinsta-
na | Spikovana mesa | sl, @ moZe da se kombinuje | sa drugim
prilozima u kom sluéaju se normativ smanjuje za 50%.
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145. - DINSTANA MRKVA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

T

CENOVNI HRANLAVI SASIOUICI U g MHNMMNMIUM
EMERGETSHA | —
VREDNOST | Mineraini |
VRSTA NAMIRNICE “L?P:“ Belantevine ey Uglten | sastojci Vitamini
hidratl S |
ki (Cal) ﬂm‘; Biline |Ukupno Ca | Fe [u‘“m B | Bz [Nicin| ©
Mrkva svels 200 310 [74) 2,00 EM IH.-D 16.60 52[ 1.4 | 3680 (0,120 |0.080 120' 120
Luk cmi svell 10 16 (4] 0,13 ma 002| 083 3| o1 5 |0,003 0,004 | 002 08
E!lriu péenicno stip 800« 5 74 [18) 055| 055 l— oo6| 375| 1] o 0011 [00o3 | oo7 |
Mast i ulje 8 | 296 (71) 8,00
Secer u kristaly ! 165 (4] . 1.00 ,
| Dodatak jnh‘mu i l |o.330 |o330 |
- LSS e - - —— S -
Sap-u ukusu | | |
Svega: 712 (171) 268| 268 848 | 2218 | 66| 1.6|3685 0,464 [0417 | 1,20] 12,8

Ova| normativ obezbeduje oko 200 g gotovoqg jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | praiti da
blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati mrkwvu, oéisce-
nu, opranu i iseéenu na kolutove, promesati | dinstati, uz po-
vremeno podlivanje toplom vodom ili fondom od kostiju.
Kada mrkva upola omeksa dodati dodatak jelima, posaliti, do-
dati Secer pa produZitl sa dinstanjem dok ne omeksa [80%),

posle ¢ega dodati zapriku napravljenu od ostatka masnoce |
brasna uz lagano me3anje jela da se zaprika ne zgrudva. Jelo
sa zaprikom istiha kuvati 20-30 minuta, iskljuciti toplotu | po
potrebi dosoliti,

Dinstana mrkva se sluil kao jedan od priloga uz pecenja, din-
stana plkovana mesa, razne odreske, pohovana mesa | sl
Deli se kutlagom od 2 dl.
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146. - PIRE OD MRKVE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

DENOVIA HRANLINY SASTONCI U g FASTM HRANLIN SASTOUC! U mg
- ] Mineralni
VRSTA NAMIRNICE MASA BckmCavinn Magy | Ugllers | Sastokel rraminl
- i i S
Kt (Cal) | AR | Bine |Ukupno Ca | Fe |y 8 | B2 |Nean| C
|
Mrkva svea is0 | 233 (s6) 150| 150| 030| 1245| 47| 112760 jo0s0 0060 | 090 | 90
Luk e sved w | 1® (@ 003 013] o002 oss| 3] 01| s5looos|ocos| 00z| 08
Mast il ulle 5 | 185 (a8 5.00 |
Dodatak jelima : [ 0.330 (0,330
Secer u kristalu 05 4 (2 | os0 l
Bosamel 508 po rec br. 55 05di | 272 (65)| 170| 028 198| 433| 428| 60| 01| 480026 0092 | 009| 05
S0 po ukusu [
Svega: 714 (1710 1,70 | 1981 | 361 9.65| 1808 | 110 1,3 | 2613 [0.449 0,486 | 1,01 | 103

Owaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U deo vrele masnode dodatl croi luk, secen na kolutove, | praiti
da blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati mrkvu, ocis-
Genu, opranu | iseéenu na kolutove, promesati, podiiti toplom
vodom Ili fondom od kostiju tako da ogrezne | kuvatl dok mrkva
upola ne omeksa, pa dodati dodatak jelima, so | Secer | produ-
Zitl sa kuvanjem dok mrkva potpuno ne omeksa,

Kada mrkva omeksa, ukoliko ima previge te¢nostl, oceditl |e
pa mrkwvu propasirati.

Besamel sos (videti recepturu br, 55) razrediti sa ocedenom
teénoscu Iz mrkve, toplom vodom ili fondom od kostiju, da be-
samel bude tedne konzistenclje pa ga zagrejati | u njega dodati
propasiranu mrkvu. Sve dobro izmesati pa iskljuciti toplotu.
Pire od mrkve se sluzi kao jedan od priloga (sa krompirom, pi-
rin¢om 1 8l), uz pecenja, dinstana i Spikevana mesa, razne od-
reske | sl. Dell se ravnom francuskom kasikom,
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147. - SPANAC NA ULJU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi [ zastitni sastojci

Ll bkt ook R AR MO SR .
CRiOnosT | Behnﬁem ' Mineraln 1| Vitamini
VRSTA NAMIRNICE “l'ﬁl"' . E&ml sastajel
ki (Cal) | A% | Bifne |Ukupno | o | Ee {u‘“m! B | B2 [Niacin| C
Spanad sve| 250 | 178 (43) 450| 450| 050| 7.75) 165| 60 |19075)0.225 |0.400 | 125 1200
Ulje jestivo 10 | 370 (88) 10,00 | ,
Luk bell svedi 2 [ 10 (2 012 012 | oaz] 1 4] losor | 001 03]
Biber crmi 0.1 1 om | o001 001 007 ' -
So po ukusu | |
Svega: 559 (133] 463 | 483 10,51 829 166 | 6,0 19079)0,225 |0.401 | 1,26 1203

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U kljuéalu vodu dodati o¢iséeni i oprani spanac i kuvati ga dok
na petellkama ne omeksa.

Omek3ali spanac ocedit], stavitl u posude iz kojih ¢e se deliti,
pa ga preliti zagrejanim ullem u koje je neposredno pred pre-
livanje dodat sitno seckani | tucani beli luk,

Pri dodavanju belog luka u zagrejano ulje voditl raduna o tome

da beli luk ne sme da porumeni ni da izgori, jer bi u tom sluéaju
bio jako gorak.

Kada se spanac prelije uljem i belim lukom, dodati samleveni
biber, po potrebi dosoliti | promesati.

Spanad na ulju se sluzi kao jedan od priloga (sa pirinéom,
krompirom i sl) uz pecenja, dinstana | Splkovana mesa, razne
odreske, ribu, | sl. Dell se ravnom francuskom kasikom.
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148. - PIRE OD SPANACA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranifivi | zastitni sastojci

| CSNOVNI HRANLIV SASTOICI U g | ZASTITNI HAANLIN SASTOUCI U mg
VAEDNOST | Belandevine Minersin | ---*v itamini
VASTA NAMIRMNICE S | TR m‘gﬁ sastojcl
kJ (Cal) I k- | Bibne |Ukupno id win| B | 82 [nicn| c
| | .
Spanat svesl 200 | 142 (34) 360| 360| 040| 620 132| 48152600180 [0320 | 1.00 | 960
Besamel sos porec.br.55 osdl | 272 (85)| 70| o028 198| 433| 428 60| 01| 48lo02s o092 | 009 | 05
Luk bell sves o 2 | w0 @ | oz e[ 047 | 1 4| looot| 001| 03
e ——— T+ [ — e |
Biber cri 0.1 i 001| 001| o0o1| oor _ ' P Dy
S0 po ukusu = e i 5 i T
Svirgn: 425 [101) 1.70 4,01 5.71 4,74 | 11,02 | 183 4.9 15312|0,536 |0.743 | 1.10 | 96.8

Dvaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U kljuéalu vodu dodati ociséeni | oprani spanad | kuvati ga dok
na peteljkama omeksa. Omeksali spanad ocediti | samleti ili
propasirati,

Pripremiti besamel-sos prema receptur br. 55, s tom razlikom
$to na propreno brasno pred podlivanje mlekom dodati doda-
tak jelima i sitno seckani 1 tucani beli luk. Tako pripremljeni be-
samel-sos razrediti sa malo tople vode ili fondom od ko-

stiju, da bude te¢an pa ga zagrejati i u njega dodati propasirani
spanat. Sve dobro izmesati, satekati da prokuva, pa iskljuciti
toplotu, dodati samleveni biber, po potrebl dosaolitl | po povréini
preliti zagrejanim ostatkom masnoce.
Pire od spanaca se sluzi kao jedan od priloga (sa krompirom,
pirintom | sL.) uz pecenja. dinstana i $pikovana mesa, razne od-
reske, fasirane Snicle i sl
Deli se kutlacom od 2 dl.



9EZ

149. - varIvo 0D TIKVICA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OENOVNI "ﬂm_lﬂ SARTOMCE U_I ZASTITRI HAANL N SASTOUC U g
ENERGETSEA. | Minaralni
VASTA NAMIRNICE wasa | g il :llﬂl-;tﬂ i e ul
ki (Cal) | AR | Bine |Ukupno | | ca | pe Wil & | & [vacn|

Tikvice sviake 200 108 [26) 1.40 1.40 l]2‘ﬂ| 580 30 1.0 160 0,100 ﬂ_ﬂmlr 080 | 340
Brasno pdeni¢no -t BO0- 3 | s o 033 033 ooa| 225| 1| |  [ooos|ooor| ooa| |
Mast @ ulje s ] & |2 @] | [ | soo| = . (|
Luk cmi sve 0 | w© (4) 013| 043 o002| 083| 3| 01| 50003 0004 002| o8
e St B ; _3 ¢ ¥ ) o
(Perdunovist Y I ) I B | LY ) O p 2o s | [
| Koncentrovani sok od ra:taiu 1
{koncentracije 28-30% fa 3 5 (1) 005 | o0o0s| op02| o022 56 0,003 mmz' 005| 08
Dodatak jelima % | wrll— |aif: ail 0.930 [0.330 | il
Biber crmi 005 1 | o3 |
S0 po ukusu = e S| 5 I | e 3
ﬁ'll'!lp: 472 1113} 1.92 1.92 B.28 | 8,15 34 1.1 221 |0.442 (0,397 | 091 | 35.7

Owaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovoq jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | praiti da
blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati na kolutove ise-
cene tikvice, izmesati | dinstati dok tikvice upola ne omeksaju.
Posle toga podliti toplom vodom il fondom od kostiju da ogrez-
ne, dodati dodatak jelima i koncentrovani sok od paradajza raz-

ne zgrudva, a jelo ne skasi. Sve zajedno istiha kuvatl jos 20-30

lacom od 2 dl.

mucen u toploj vodi, posaliti, dodati sitno seckanu mirodiju, sa-

tekall da prokuva pa zaprziti zaprikom, napravljenom od pre-
ostale masnoce i brasna, uz lagano mesanje jela da se zaprika

minuta pa iskljuciti toplotu, dodati sitno seckanl persunov list,
samlevenl biber | po potrebl dosolitl.
Varivo od tikvica se sluzi kao jedan od priloga uz fasirane Snic-
le, spikovana | dinstana mesa, razne odreske | sl. Dell se kut-

MNopamenn: ako se upotrebljova svadi paradajz. isecl ga na kriske | dodati u
jebn, kao &to je redena za koncentrovanl sok od paradajza.
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150. - PIRE OD BLITVE
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

| OSMOVHL HRANLI SASTOIC! U g ZASTITM HRANLIN SASTOUC! U my
EMERGEISKA il
VRSTA NAMIRNICE MASA Belanteving e ‘,‘,g,,'!::;‘ _E‘%ﬂf | _._E"I tamini
ki (Cal) | At | Bile |Ukupro Ca | Fe [yl B | 8 |Nacn| c

Blitva sveza 200 | 82 (22 120 120| o020| 380 268| 1.4 9720 0,140 |0.160 | 1.20 {1140
Bedamel-sos po recepturt br, 55 05dl | 272 (65)| 170 028 198| 433| 428| 60| 01 480026 0092 009 05
Luk bel svex T2 | n (@ 012 012 047 | 1 4 logo1 | 001 03
Dodatak jelima ! 3 “lossofosse| | |
Biber crni o 0.1 v | | oo| oe| oo oo7 -
S0 po ukusu
Svega: 375 (83)] 170 161| 331 454| 862 329| 15 0772 0,496 0,583 | 1,30 1148

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog Jela.
Tehnoloski postupak za pripremanje pirea od blitve isti je kao
i pri pripremanju pirea od spanaca po recepturi br. 148.
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151. - BLITVA NA DALMATINSKI NACIN

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojei

DEHOVII HRANLINV BASTOJCI U g . ZASTIINI HRANLIN SASTOUCE U e
ENERGETSRA
VRSTA NAMIRNICE masa s _ iReotevme wasu | Vg _Marswmw | ""I"'
ki (Col) | Ak | Bilne |Ukupno Ca | Fe |, u‘l‘_” Bi | 8 |Nmcin] C

Blitva sveia 250 | 115 (28) 150 | 150 025| 475 335| 18 )12150(0,175 0,200 | 150 |1425
Krompir svedi | 150 | a0 (0s)| | 2ss| 255 05| 2400| 11| 08|  |0.120 owas | 180 | 120
Ulje Jestivo 10 | 310 (88 woo| | il T T
Luk bell svesi 2 [ w0 @ 002 o012 | oar| | sl looor| 001 | 03
"Biber cmi oy | 001| oo1| oot| og7 =]
| Dodatak jelma 1T (— [ 0,330 [0330
So po ukusu - 5 —
Svega: 936 (223) | | 418 a18| 1041 | 2020 347 | 2,7 [12454]0.625 (0,576 | 3,31 [154.8

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Ociscen i na kocke isecen krompir staviti u hladnu vodu da og-
rezne, dodati dodatak jelima, posoliti | kuvati dok krompir
omeksa 60%. Zatim dodati ogis¢enu i opranu blitvu | produziti
sa kuvanjem dok omeksa koren lista blitve.

Kada krompir | blitva omeksaju ocediti vodu u poseban sud, pa
krompir i blitvu preliti zagrejanim uljem u koje je neposredno
pred prelivanje dodat sitno seckani i tucani beli luk. Beli luk u
zagrejanom ulju ne sme da porumeni, niti da izgori jer bi bio
jako gorak. Zatim dodati samleveni biber | deo teénosti u kojoj

su blitva i krompir kuvani, vodeci racuna da jelo ne bude ni pre-
vige gusto nl previse teéno.

Blitva na dalmatinski nacin se sluzi kao prilog prvenstveno uz
ribu, zatim uz peéenja, mesa sa zara, razne odreske, dinstana
I pikovana mesa i sl

Deli se kutlacom od 4 dl.

Napomena: ako se upotreblfava zrelija bltva, posebno skuvatl kstove a po-
sebno dréke listova, pa sve sjediniti 2a kuvanim krompirom | dalie produzini
premo predvidenc] recepturi,
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152. - BORANIJA SA KROMPIROM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CSMOVHI HRANLIV SASTOUCI U g TASTITMI HRANLAVY SASTOICH U mg
FREONOST Belanevine Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MAR | Masu | Ugten sastojel

ki (Ca) | M | Bilne |Ukupno ca | Fe | Ayl B | B2 |Nwen| ©
Boranga konzervisana 200 | 150 (36) 200 200| o020| 840| sa| 28| 820 |0060 0,080 | 060 | 80
Kromgir sved 130 I8 (an 2. \ &2 013 | 2080 9] 08 0,104 (0039 | 1,56 | 104
Paradajz svedl 40 az  (8) D44 | D44 002 160 4| 02| 2720024 (0NG | 020 | 92
Paprika svera 20 16 (4] 020 020 ﬂ.;l; 0,86 1] 0 48 |0,006 (0.008 | 014 | 168
Luk crai swedl 15 23 (s 012 049| o003 1,24 5| 04 B |0,004 (D006 | 003 12
Luk bell svedi 1 5 (1 006 ( 006 ] 024 2 0.2
Brasno pdenicno tip 800 5 74 [18) 055| 055| O0D6| 375 1] 03 0,011 D003 | 0,07
Mast il ulje 15 555 [133) g i 15,00
Paprikn u prahu 0z 3 [ 003 0O03| D02 o2 154 0,003 | 0,02

. .;d;ur i 0.1 1 001 iT D.; 0,01 0,07

Dodatak jelima 1 - i 0,330 0330
S0 po ukusu ) =
Svega: 1240 (287) 69| 569 1561 37,08 | 74| 411304 0,539 0485 | 2.62 | 45,8




ove

Owvaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni |uk | priiti da
blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati papriku u prahu,
sitno seckanl | tucani bell luk, promegati pa odmah dodati ocis-
¢enu opranu | izlomljenu sveiu papriku, oljusteni krompir pre-
thadno iseéen na kocke | dodatak jelima. Naliti toplom vodom
ili fondom od kostiju da ogrezne, normalno posoliti, izmesati |
ostaviti da kuva oko 10 minuta. Zatim dodati sveii paradajz
lsecen na krigke, konzervisanu boraniju i zaprsku napravijenu
od ostatka masnoce | brasna. Pri dodavanju zaprske jelo laga-
no mesati. Sve zajedno istiha kuvati 20-30 minuta pa iskljuciti
toplotu, dodati samleveni biber i po potrebi dosolitl,

Boranija sa krompirom se moze sluZiti kao samostalno jelo il
kao prilog uz fasirane Snicle, cufte, dinstana mesa, razne od-
reske, gulase, paprikase i sl.

Deli se kutlacom od 4 dl.

Mapomena: ukoliko s& umMasto konzervisane boranije upotreblipva svea bo-
ranijs, tada se na proprient crmi uk, papriku u prahu i bell huk dodage dodatak
jelima | borania ofiscena | lsedens u komade duling 3-4 em. Podige se toplom
vodam (i fondom od kostiu | kuva dok boranija upola omeksa. Zatim se doda
krompir | paprika sveza pa produd tehnoloskl postupak kao Sto je navadano
u receptur,

Ukolika s& 21 ovo jeks upotrebliave susena boranija | susena paprika, prathod-
nio il potopiti u hladnu vodu, da se kvase 2 Casa, pa postuplt isto kaa [ sa &
#Hm protzvodima, imajué u vidu da se nesto dule kuvaju.
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153. - FINO VARIVO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OEHOYNT HAUANL I SASTOUCI U g ZASTITHI HRANLIMN SASTOMI U mg =
EMERGETSKA [~
VRSTA NAMIRNICE masa e Belancevine was | Vel ooy Sl
ki (Cal) | AnE | Bine |Ukupno [ ea | ke whyl B | B [Nucin| €

Grasak konzervisan| 150 | 383 (87) s40| sa0| o0s3| 1ar0| 30| 23]  losso|osss| 132] 132
Krompir sve3! 150 | 440 (105) 255| 255| 0415| 2400 11| 09 0,120 (0,045 | 180 | 120
Mriva sveza 70 | 108 (26) 070| 070 014 581 22| 051288 (0042 0028 | 042 | 42
Luk cmi sved 20 | 2 m 026| 026 004 1es| 6 01 100006 loooe | 004 | 18
ikl ot Lori 5 8 (@ 00s| o0s| ooz 038! 1| o au[o.nus 0004 | 009 | 1.4
Bradno péeniéno =tip 800« s | 1 (8 0ss| 0ss| ooe| 375, 1| O 0,011 (0,003 | 007
Mast 1l ulle 15 | 555 (133) 15,00 i
Paprika u prahu 02 3 () o3| op3a| op2| 012 154 0003 | 0,02
Biber crni o1 | 00| oo1| oo1| 007
Perduna list | 2 001 001 004 0.001 |0,001 01
Dodatak Jefima | 0,330 [0.330
5o po ukusu
Svega: 1586 (979 | 960 | s0| 1598 | 491 | 71| a0 |1ses |06 [0.s0s | 376 | 325




ore

Owaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela. ¢

U deo vrele masnoGe dodati sitno seckani crni luk, malo pro-
prziti pa dodati mrkvu secenu na kockice i sve skupa prziti dok
blago porumeni. Zatim na proprzeni luk | mrkvu dodati papriku
u prahu, promesati, pa odmah dodati oljusteni i na kocke ise-
cenl krompir | dodatak jelima, ponovo promesati pa podliti top-
lom vodom ili fondom od kostiju tako da ogrezne | kuvati oko
10 minuta. Potom dodati konzervisani grasak, lagano prome-
gati, normalno posoliti, sacekati da prokuva pa dodati koncen-
trovani sok od paradajza, prethodno razmucen u malo tople
vode, | jelo zapraiti zaprskom napravijenom od ostatka masno-

¢e i bragna. Pridodavan|u zaprske, jelo lagano mesali da se za-
préka ne zgrudva, a povrce ne skasi, Posle zaprzavanja jelo ku-
vati istiha jog 20-30 minuta, posle ¢ega iskljuciti toplotu, do-
dati samleveni biber, sitno seckani persunov list | po potrebi
dosaoliti.

Fino varivo se moze deliti kao samostalno jelo ili kao prilog uz
fasirane &nicle, cufte, dinstano, $pikovano, peceno meso i sl
Deli se kutlacom od 4 dl.

Napomena: fino varive se moze prpremil | bez upotrébe koncentrovanog
soka od paradajza | paprike u prahu, % tim da se jog moZe dodati celerov | per-
sunov koren (po 2 g po osobil
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154. - KROMPIR SA KELJOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOVRI HRANLING SASTOUCH Ug

ZASTITHI HRAMLIVT SASTOUC! U mg

E""F“w Belancevine Mineralni Vitamini
VASTA NAMIRNICE “ﬁ* i m sastojci
ki (ca) | A% | Bifne |Ukupno ca | Fe | Ayl B | 8 [Nace ©
Kel svedi 250 | 283 (68) 625| 625| 100| 1225| 363| 25 (119500175 |0.400 | 2,50 (1900
Krampir svedi 130 | 381 (91) 221| 221| 013| 2080 9| o8 0,104 (0,038 | 1,56 | 10.4
Paprika sveia 15 12 @ 015| 015| o003| o5 1| 01| 36/0,005 0006 0.11) 126
 Luk criv avett 0 | 18 @ 03| 013 ovz| oss| 3| 01| 50003 |000a| onz2| o8
Luk bel sved _.; 5 (1 0,06 | 006 0,24 2 02
m:m M”:ﬁ?‘“’ 5 8 (2 009| 009| 003 036 1| 01| 94/0005 0,004 008 14
Brasno pSenicno =tip 800 5 74 (18) 0ss| oss| oos| 37| 1] o {0011 (0,003 | 007
Mast i ulje 15 555 (133) | 1500 T
Slanina suva hamburske s | 126 @o| oas 043| 305 o1 0013 |0.005 | 0,09
Paprika u prahu Ln.z 3 M 003| 003 n.orz- 012 154 0,003 | 0,02
Biber cri 0.1 1 [ 001 | 001 oM 007
| Dodatak jelima 1 i 0,330 |0,330
S0 po ukusy
Svega: 1462 (351) | 043 | 948 | 991 | 1935 3907 | 378 | 4.8 12241 0,646 0,794 8,46 (2154




e

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog Jela.

U kljuéaloj vodi blansirati o¢iscene, oprane | na kocke isecene
listove od kelja, a zatim i glavice kelja pa ocediti vodu,
Blansirane zelene listove kelja staviti u toplu vodu ili fond od
kostiju da ogreznu | kuvati dok upola ne omeksaju. Kada zeleni
listovi kelja upola omeksaju, dodati preostali blanirani kelj
(glavice), krompir oficen i Iseéen na kocke, zlomljenu svezu
papriku, proprzeni sitno seckani crni luk i slaninu suvu seéenu
na kockice u koje je dodat beli luk | paprika u prahu, sve lagano
izmesati, dodati dodatak jelima, po potrebi naliti toplom vodom

ili fondge od kostiju da ogrezne | ostaviti da kuva dok artikli
upola ne omeksaju. Zatim posoliti, dodati koncentrovani sok
od paradajza razmucen u mlakoj vodi ili svezi paradajz seten
na kriske, zapriti zaprskom napravijenom od masnoce | bras-
na, uz lagano mesanje da se zaprika ne zgrudva, a jelo ne ska-
$i1 kuvati istiha 20-30 minuta, posle éega iskljuciti toplotu i do-
dati samleveni biber,

Krompir sa keljom se sluzi kao samostalno jelo ili kao prilog uz
fasirane Snicle, Cufte, dinstana | $pikovana mesa, gulase, pap-
rikase | sl. Deli se kutlacom od 4 dl.
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155. - KROMPIR SA PRAZILUKOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

# _mnmmmemuln mmmmmum
w Belantevine Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA st | Ve sastojcl
ki (Cal) | AB | Bilne |Ukupno ca [ Fe | iy B | B2 Nci| €

Kromgpir sved! 250 | 733 [175) azs| a2s| o25| s0m0| 18| 15 0.200 l0,075 | 3.00 | 200
Proziluk svedi 10 | 13 (34 136| 138| 017| 748| 65| 09| 34|00s1 |0034| 034 138
Luk crri svedi w | 6 (4 013| 013| ovz| 083 3| 01| 0003|0004 | 002 08|
Mrkva svea w | 6 @ 010 00| op2| 083 3| 01| 1840006 0004 | 005 | 0s
bt el e 5 g (2 003 009| 083| 036 1| 01| 40005 [u.am 009 | 14
Paprikn susena 2 W3 [ oas| o8| ooal| orr| 1| 01| a |u.uus 0007 | 0.13 | 151
Bragno pienino =iip B00x 5 | 1 (s 05s| o05s| o0o6| ars| 1] oa |u.uu 0,003 | 0,07
Pirinad 5 73 (18] I E—ESTEE —3.34 1] o Iu.ﬂw 0003 | 023
Mast il ule 15 | 555 (133) 15,00
Papriks u prahu 02 s 0 003| op3| oo2| o012 154 0,003 | 0,02
Biber crni 0.1 1 001| oot| om| oo7
Dodatak jelima | 0.330 (0,330
S0 po ukusu
Svege: 1638 (392) 708 708| 1571| 5805| 93| 30| 514 0,628 0,467 0,998 | 515




ove

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

O¢ciscen, dobro opran | uzdu? iseten praziluk isedi na komade
duzine 2-3 cm, blansirati u kljutaloj vodi i dobro ocediti. U deo
vrele masnode dodati sitno seckani crni luk | mrkvu secenu na
kolutove, i prziti da blago porumene. Ma proprzeni luk i mrkvu
dodatl papriku u prahu, dodatak jelima, promesati, podiiti sa
malo vode ili fondom od kostiju | odloiti do dalje upotrebe. U
pogodnu posudu staviti blansirani | ocedeni praziluk, dodati
proprzeni luk | mrkvu i sugenu papriku, prethodno potoplienu
u hladnu vodu da se kvasi 2 casa, naliti toplom vodom ili fon-
dom od kostiju i kuvati 10-15 minuta. Zatim dodati krompir,

#=iscen iisecen na kocke, pustiti da prokuva pa dodati so i ku-
vati oko 10 minuta. Posle toga dodati prebrani | oprani pirinaé,
koncentrovani sok od paradajza, razmucen u malo tople vode
ili swezi paradajz, isecen na kriske. Sacekati da prokuva pa jelo
zaprziti zaprékom napravljenom od preostale masnoce | bras-
na, uz lagano mesanje jela da se zaprika ne zgrudva. Sve za-
jedno istiha kuvati 20-30 minuta, iskljuéiti toplotu, dodati sa-
mieveni biber | po potrebl dosoliti.

Krompir sa prazilukom se moZe sluziti kao samostalno jelo il
kao prilog uz fasirane Snicle, cufte. kuvano suvo meso, gulas.
paprikas i sl. Deli se kutlatom od 4 dl.
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156. - KROMPIR SA SPANAGEM ILI ZELJEM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitnl sastofci

OEHNOVHI HEANLIN SASTONCI U g ZASTITHI HRANLIVE SASTOME U my
oy 1 Mingraln
VASTA NAMIRNICE L o Masy | Ushoni | S5510! i
ki (Cal) | A% | Bune |Ukupno W e | e (wiy| B | 8 [Necm| C
Kromgpir svesi 250 | 733 (175) 425 | s2s| 025 4000 18| 15 0,200 |0.075 | 3,00 | 200
Spanat. Il zelje sveze 50 | 107 28) 270| 270| 030| 4gs| 98| 36 |1144s0.38 j0240| 078 | 720
Luk cini sves Tl w om | 025 026| 00s| 185 | 01| 1000006 (0008 | 004 16
[Lkboraves i 5 (1 | o0s| o0o6 0.24 o 02
Brasno psenicno stip 800« s | e w8 oss| oss| ums| s78| 1| o1 oo |ooos| owr|
Koncentravanl sok od paradajza - ! (O T O O M
{koncentrache 28-30% s.m) 5 g (@ ooo| ooo| o03| 38| 1| 01| sajooos 00os | 0p9| 14
Mast i ull s | sss am 1500 S
Paprika u prahu 02 | 3 ) 003| 003 opz| 012 " sa|  ooos]| sz
Biber crml o 1 B 0.511 ‘;.ﬂT 0om 0,07 o |
Dodatak jelima 1 Li s _ 0,330 (0,330
_;n po ukusu | & .
Svegae: 1 1517 (3631 7.95 7.95 | 15.71 | 50,85 125} 54 113“%“,5"7 0,663 | 3,97 952
||




Bre

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk i prziti da
blago porumeni. Na proprzeni luk dodati papriku u prahu, pro-
mesati pa dodatl oéisceni, tucanl | sitno seckani be!"uk, | do-
datak Jelima, opet promesati pa odmah zatim dodati oéideni
I na kocke isedenl krompir, podliti toplom vodom ili fondom od
kostiju da krompir ogrezne | pustitl da prokuva.

U posebnoj Serpi ili kazanu blansirati ogiséeni spanac il zelle
5-10 minuta, dobro ga ocediti | krupnije isedi.

Kada krompir prokuva, dodati isedeni spanaé ili zelje | pustiti
da kuva dok krompir upola ne omek3a (oko 15 minuta). Zatim

posoliti, dodati koncentrovani sok od paradajza, razmucen u
mlakoj vodi, i jelo zaprziti zaprékom napravljenom od preostale
masnoce | brasna, uz lagano mesanje jela da se zaprska ne
zgrudva. Jelo sa zaprskom kuvati istiha jog 20-30 minuta, po-
sle ¢ega iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber | po potrebl
dosoliti.

Krompir sa spanacem ili zeljem se sluzi kao samostalno jelo
ili kao prilog vz fasirane $nicle, ¢ufte, dinstana mesa i sl. Deli
se kutlacom od 4 dl.

Napomena: ovo jelo se moze pripremitl | bez upotrebe koncentrovanog soka
od paradajza.
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157. - SLANI KROMPIR
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSHOVNI HRANLIVI SASTONCT U g ZASTITNI HRANLIN SASTONC! Ul mg
ENERGETSHA
VREDNOST | Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MAsa valnbevine Uglen |  Sastoic am
’ ; : Mastl | pidran

ki (Cal) | A | Bijne | Ukupno . Ca | Fo' | Anl B | B [Nack| €
Krompir svesi 450 | 1319 (315) 7E5| 785| o0as| 7200| 32| 27 0.360 (0,135 | 5.40 | 360
Ulje jestivo 5 | 185 (44) 5.00
Persunov list 1 2 0ot | o001 0.04 0.001 (0,001 01
30 po ukusu
Svega 1506 (359 | .66 766 S545) 7204 | 32| 27 10.361 /0,136 | 5,40 | 36,1

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovag jela.

Ocigceni i oprani krompir isedi na kriske il kocke jednake ve-
ligine, staviti ga u kljucalu vodu da ogrezne, normalno posoliti
| kuvati da omeksa. Iz kuvanog krompira ocediti vodu u pose-
ban sud, a krompir preliti zagrejanim uljem | posuti sitno sec-
kanim pergunovim listom,

Najcesce se sluzi kao prilog uz préenu ribu, pecenu ribu na
Zaru, uz razna mesa u saftu | sosu, a moZe da se kombinuje
I sa drugim prilozima u kom sluéaju se normativ smanjuje za

50%. Deli se ravnom francuskom kagikom.
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158. - STOSOVANI KROMPIR

Prithizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

; ___mm__u_nfy_r.q_s{ﬁ:._!ﬁpu; mrlwlunmum SABTOJCI U mg i
E&% s Balandeving N Minerahn Vitamini
VRSTA NAMIRNICE il R [ LN |U£*“',‘j s | S|
ki (cal | At | Bifne |Ukupno | 5 | Ca | Fo | Ay B | 82 |Macin| €
| Krompir sves . | 450 | 1319 (315) | TES| 785 | 045 72,00 | ag: 27| 0360 (0,135 | 540 | 360
Luh:mlwetl 5 | 23 (s}| | o8| ois| o003 12_4_ 5| 01 8 0004 .uws, uus 1.2
 Mast ih ulle w0 | 370 (88) : 10,00 | _
Paprika u prahu — oz | 3 m| | oss| om| ve2| oiz| | | ts4| |ooos] ooz
:?_-?i‘ds;nof_Hu ) ___ | i_z_ _ B _-_ 001 001 - : _u_lﬁ —‘r r__“_:_u_nul [0.001 .-___LEI
So po ukusu
Svega: ', 1717 (408) | 7.88 | 788 1050 | 7340 37 162 |u 365 0.145 | 5.45 | 373

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

O¢isceni | oprani krompir iseci na polovine ill etvrtine da budu
iste velicine, kako bi se pri kuvanju istovremeno skuvao.

Qvako pripremljeni krompir staviti u pogodne posude, naliti
hladnom vodom da ogrezne, normalno posoliti | kuvati da
krompir omeksa,

Iz kuvanog krompira ocediti vodu u poseban sud, a krompir iz-
gnjeciti,

U masnocu, koju zagrejati u Serpi ili elektricnom tiganju, dodatl
crni luk, secen na kolutove ili kockice, | prziti da blago poru-

meni. Zatim na proprzeni luk dodati papriku u prahu, promesati
i dodati u izgnjedeni krompir,

Krompir sa proprzenim lukom posuti sitno seckanim persuno-
vim listom, po potrebi dosaliti, pa sve dobro izmesati. Do pod-
ele Euvati na pari i na toplom mestu u poklopljenim posudama.
Stosovani krompir se sluzi kao prilog uz kuvana mesa sa so-
som, uz cufte i fasirane $nicle sa sosom, uz dinstana mesa, pe-
¢enja, odreske, gulase, paprikase | sl a mo2e da se kombinuje
| sa drugim prilozima, u kom sluaju se normativ smanjuje
za 50%.

Deli se ravnom francuskom kasikom.
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159. - RESTOVANI KROMPIR
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojcl

OSHOVHI HRANLIA SASTOUCI U g TASTITHE HRANLIN SASTONCI U g
Ew'*um{mmﬁ" = Be | _ ' Mineralni I g7 oy
VRSTA NAMIRNICE MASA Mni-e g Masy | Uleni | 538101 Vitemind
T ] I hidrati = =7 3
kd [Cal) rgﬂn:a Biline |Ukupno | Ca | Fe Iun:J] B | B: ]Nlaam c
Krompir svez 400 | 1172 (280) 680 60| 040 6400 28| 24 0320 (0,120 | 480 | 320
Luk cri sves 50 78 [19) 0,65 [ 085| 00| 415| 15| 03| 25 0015 ;u,uzn" 010 | 40
- — — — - - —_— e —_— 3 s —_— 1 - —
Mast il ulje 15 | 555 [133) | 15,00 | |
Persunaov list 1 2 1 00t | DO op4 | 0001 | 0,001 0.1
Svaega | 1807 (4321 746 | 1550 | 68,19 | 43| 7| 25 (0,336 |0.141 | 4,90 | 36,1

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Oprani krompir u ljusci staviti u pogodne posude, naliti hlad-
nom vodom, posoliti | kuvati da omeksa. Kada krompir omek-
$a, ocediti vodu | ostaviti ga u pokloplienom sudu malo na pari,
a zatim, jod dok je vru¢, oljustiti. Oljusteni krompir po Zelji iseci
na kolutove ili kockice, ili ga izrendisati. U posebnoj posudi u
vrelu masnocu dodati crni luk, secen na kolutove ili kockice,
i prziti da blago porumeni. Potom dodati iseceni kuvani krom-
pir, po potrebi posoliti, restovati istiha, uz éesée lagano mesa-
nje oko 20-30 minuta,

Do podele Guvati u pokloplienim posudama na toplom mestu.

Restovani krompir se sluzi kao prilog uz kuvana mesa sa so-
som, uz cufte | fasirane Snicle sa sosom, uz dinstana mesa, pe-
¢enja, odreske, gulase, paprikae | sl, a moze da se kombinuje
I sa drugim prilozima, u kom sluéaju normativ smanjiti za 50%.
Deli se kutlaéom od 4 di ili ravnom francuskom kasikom.

Napomana: restovanl krompir je nedto ukusnii | socnij ako se u proprieni luk
doda fond od kostiu (oke 1 dl na 2 kg krompira) | u ovom fondu kuva luk oko
15 minuta pa se prefje secenl krompir, Dalp postupak e isth kao 4to j& nave-
dene u recepiuri,

Randisani krompir s& moze sboziti u plehove, preliti propréenim lukom i res-
tovall u zagrefanim pednicama.
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160. - PIRE OD KROMPIRA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranifivi | zastitni sastojci

CEEWCIA HAANLEW BEASTOUCI U g ZASTITHI HELANLINV SASTOUC! U mg
e | | Cainiad
WREDHOST Belantevin | | Minesalni Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE MASA . | masy | Uglien | Sastorl :
= hidrati T
Ani- A
kd [Cal) iy 7 Biljne | Ukixpra | Ca | Fe ilu Ul B Bz [Miacin| C
Krompir sve 1172 (280) 680 680 040 6400| 28| 24| (0320 (0,120 | 480 320
Mieko sveie ps5dl | 140 (38)] 170 170| 180| 240| e0| o1 480020 o000 | 005| 05
Mast-ulie Ik 5| 8s (e _| 5.00 | ,
Margorin s | 151 (38| o003 003| 40s| oo02| 1 225 i
S0 po ukusu | _E
sa maBtu-uljem 1497 (358) | 1,70 6.80| 850 3'.211! 6640 | B8 | 2.5 480,340 (0,210 | 4,85 325
: sa margarinom 1463 (3%0) | 1,73 680 853 625 6642 89| 25| 273 (0.340 |n.21n 485 225

Oval normativ obezbeduje oko 400 g gotovog ela.

O¢iséeni | oprani krompir iseci na polovine ili éetvrtine da budu
Iste veli¢ine kako bi se pri kuvanju istovremeno skuvao.
Ovako pripremljenl krompir staviti u pogodne posude, nalit
hladnom vodom da ogrezne, normalno posoliti i kuvati da
krompir omeksa.

Iz kuvanog krompira ocediti vodu u poseban sud, a krompir
propasirati. Zatim u propasirani krompir dodati toplo mleko |
deo zagrejane masnoce, po potrebi dosoliti | sve dobro izme-
satl, po povrsini poravnati | preliti preostalom zagrejanom

masnocom da se ne hvata kora.

Pri dodavanju mleka, ukoliko se ne dobije Zeljena konzistencija,
moZe se dodati vode u kojoj se kuvao krompir.

Do podele krompir-pire éuvatll na toplom mestu i na pari.
Deli se ravnom francuskom kasikom.

Krompir-pire se sluzi kao prilog uz kuvana mesa sa sosom, din-
stana | Spikovana mesa sa saftom, razne odreske u sosu, pe-
&enja, gulase, paprikase, ¢ufte | fasirane Snicle sa sosom | sl,
a moZe da se kombinuje | sa drugim prilozima, u kom slucaju
s& normativ smanjuje za 50%.
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161. - PIRE OD KROMPIROVIH PAHULJICA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastofci

E DENOVNI HRANLIN SASTOJC U g ZASTITNG HRAMLIN SASTOICT U my
ENEROETSHA =S . ——————_—— T —
WREDNGST 1 Mineralni
VRSTA NAMIBNICE uﬁi | Belantevine . u%r:u lﬂ!ﬂﬂﬂ' | Vitamini
- = e i —
ki (Cal | AN | Bine [Ukupno Go | Fe [ Ay| B | 2 hwc| ©
| | | | |
Krompir suseni (pahuljice) | 60 | 896 (214) 426| 426 042| 4932 | 15| 24| 24 0,180 (0086 | 270 | 138
Mieko sveze | 05dl | 140 (34) | 170 | 70| 180 240| 60 01| 48(0020 0020 005 05
Ulje jestivo 5 185 (44) | || so0 b 12 j
hiice hd e T ol e bacdd vk i [
So po ukusu
Svega | 1221 (292)| 1.70| 426 596 7.22| S172) 75| 25| 72 (0,200 Emsa 2,75 | 14,3
Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela. Deli se ravnom francuskom kasikom, kao prilog uz sve vrste

U kljuéalu vodu dodati so i ulje, iskljuciti toplotu i dodati hladno jela od mesa i ribe, a moze da se kombinuje | sa drugim prilo-
mieko. Zatim ravnomerno sipati krompir u pahuljicama, potis- zima, u kom sluaju se normativ smanjuje za 50%.

nuti pahuljice da ih teénost prekrije. Pricekati 1 do 2 minute

dok se upije tecnost i dobije ravnomerna konzistencija bez Napomena: buduci da [e proizvod dehidrisan, potrebno je dodati tacno props-
grudvica. Potom promesati | deliti, ~anu keligini vode.
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162. - PRZENI KROMPIR

Friblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| CSROVN HILANLEV] SASTORC U g LASTITHI HRANLIY! SASTOICT U myg
ENEAGETSKA | = I i 1 [
[ ki Belancevine Minural Vitamini
VASTA NAMIRNICE | MasA | oy ‘ugmi. sastojci
" . Mt - a1
hidre A
| K can | A0 | 8ne. |Ukupoo| ca | Fe |1yl B | B2 |Nicin| €

Krompir sves | 450 |1319 (315) | 7e6s| 785 04s| 7200| 32| 27 0,360 (0,135 | 540 | 360
Ulie jestivo l 20 | 40 (177) | | 2000 '
So po ukusu I 1- , !I '
Svega: | 2059 (492) | | 765 | 7.65 2045 72,00 32 27 0,360 0,135 | 5,40 | 36.0

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Oljusteni i oprani krompir iseci na Stapice, ocediti od vode, po-
susiti | staviti u duboku vrelu masnocdu.

Pri dodavanju krompira u masnocu voditi rauna o tome da se
ne stavlja veca kolic¢ina da krompir ne bi zahladio masnocu, u
kom slucaju bi se dinstac umesto da se prai. Krompir preiti u
otvoreno| posudi da porumeni | potpuno omeksa.

Isprizeni krompir vaditi ravnom francuskom kasikom ili cedilj-

kom, posaliti ga, ostaviti u posudi na pari da se ne hladi, a pr-
zenje produziti dok se ne isprzi celokupna kolicing.

Deli se ravnom francuskom kasikom,

Przeni krompir se sluzi kao prilog uz razna pecenja, odreske,
dinstana mesa, priena mesa sa Zara | sk, a moZe da se kom-
binuje i sa drugim prilozima, u kom sluéaju se normativ sma-
njuje za 50%.
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163. - PECENI KROMPIR
Priblizne kolicine mamirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CrSHOVMI HRANLUVI SASIOMCI U g

FASTITNI HRANLIVI SASTOIC) U mg

ENERGETSKA 1
VRSTA NAMIANICE sk b Belancevine | e | ot l. ":“ﬁ':;'“;l“_ _ Vitamini )
ki (Cah | Ane Eﬂam—‘;h:q:ml | Ca | Fe ﬁ“ﬁ‘” 8 | B: |Nacin| C
Krompir svesi 450 | 1318 (315) 765| 765| o4s| 7200| 32| 27| 0,360 (0,135 | 5.40 | 360
W = — T T == — i .___:_.: | sl i
S0 po ukusu | | |
Svega 1689 (403) 7.65 | 165 1045 | 7200 32| 27| 0,360 (0,135 | 540 | 36,0

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.
Qcisceni | oprani krompir isedi na krigke jednake velicine, slo-
Ziti u dobro podmazane duboke plehove, posoliti, preliti ostat-
kom masnoce, dobro izmesati | peéi u zagrejanim pecnicama

dok se krompir ne ispece.

Peceni krompir se sluzi kao prilog uz pecenja, pohovana mesa,
odreske, dinstana | spikovana mesa i sl, a moze da se kombi-
nuje | sa drugim prilozima, u kom slucaju se normativ smanjuje
za 50%. Deli se iz plehova ravnom francuskom kasikom.
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164, - PEKARSKI KROMPIR

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

i_ DEMNOVMI HILANLIY EASTONCI U g ZASTITH HRAMLIN SAST0MC U my
ENERGETSHA — [ | | il T
VREDHOSY Belandeving . Winsratl Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA l | oy | Ugheni | Sa8toicl |
i T T | hidran | '
Ank- | | A | |
kl (Cal) ! meine JI Biljne LF-kupnni Ca | Fe ) By | Bz |Miacin| ©

1 1 1 r 1
Krompir svei 400 | 1172 (280) | | 680| 680| 040 6400| 28| 24 0320 (0,120 | 480 | 320
Luk erni svedi so | 7 (o | o0s5| o065 o010| a1s| 15| 03| 20015 (o020 0| 40
Mast ill ulfe 15 | 555 (133) | | 1500 | ! |
Paprika u prahu 03 T 004| 004| 003 018 : 231 |o001 0002 | 0.2
Biber croi 0.1 ! 0o | oo | o001 o0o7 l :
Persunov list 1 2 001 001 0.04 ! 0,001 0,001 | 0.1
Dodatak jelima 1 ' 0330 |0.330
So po ukusu | | |
Svega: 1812 (433) 7,51 | 7.51 | 1554 68,44 t:l| 2,7 | 256 0,667 0,473 490 | 363

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

O¢ciséeni | oprani krompir iseci na reZnjeve, dobro ga ocediti
od vode (po moguénosti posusiti), pa u iseéeni krompir dodati
erni luk seéen na kolutove, papriku u prahu, samleveni biber,
sitno seckani perSunov list, dodatak jelima | so. Sve dobro iz-
mesati pa sloiti u dobro podmazane duboke plehove, krom-

pir po povrsini poravnati, preliti zagrejanom masnocom, malo

podiiti fondom od kostiju il toplom vodom (oko 0,1 dl po osobi)
i pedi u zagrejanim pecnicama dok se krompir ne ispece.

Pekarski krompir se moze sluZitl kao samostalno jelo ili kao
prilog uz pecenja, odreske, dinstana i pikovana mesa i sl. Deli
se iz plehova ravnom francuskom kasikom.
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165. - KROMPIR-PAPRIKAS
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojei

QENOVHI HRANLIVI SASIOUCIU g ZASTITNI HRANL I SASTOMNC U g
Em Belantevine Minsralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE s i mﬁ sastojci
kS (Cal) | M| Biline |Ukupno Co | Fe [(/1y B | B2 |Nace|

Krompir svesi 400 | 1172 (280) 6BO| 680 | 040 6400 28| 24 0,320 0,120 | 4.80 | 320
Bragno psenitno =tip B00s 5 ™ ([18) 055| D55 O0DE| 375 1| G 0,011 (0,003 | 007
Ltk crmi svedi 20 31 (M 026| 026| 004| 186| 6| 01| 100,006 |0008| 004/ 15
Mrkva sveia 10 16 (4) 010 010 002| 083| 3| 01| 1840006 0004 | 006 | 05
Mnmlwnw 5 8 (2 0og| 009 003| 036 1| 01| 940005 0004 009 14
Mast ili ulje 15 | 555 [133) 15,00 N
Persunav list 1 2 001 | 001 0,04 0,001 |0.001 0.1
Calerov list 1 1 001 | o001 0,03 0.1
Paprika u prahu 03 4 004| 004 003| 018 231 0,001 |0,002 0.2
Biber crni 0.1 R 0o1| 001| 001| 007
 Lavarow it 0,01
 Dodatak jelima 1 0,330 0330
So po ukusu .
Svega 1864 (445) 787 | 787 1559 | 70,92 39| 28| 519 |0.680 (0,472 506 | 360




852

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog Jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk i priiti da
blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati mrkvu rendisa-
nu ili secenu na kockice | prziti da porumeni. Na proprzeni luk
i mrkvu dodati papriku u prahu i dodatak jelima, promesati pa
podliti malo toplom vedom ili fondom od kostiju i dinstati oko
15 minuta, U izdinstano povrée dodati krompir, secen na kris-
ke, naliti toplom vodom ili fondom od kostiju tako da ogrezne
i satekati da prokuva. Kada krompir prokuva, normalno poso-
liti, dodati lovorov list i kuvati oko 15 minuta. Posle toga dodati
koncentrovani sok od paradajza, razmucen u toploj vodi,

pa jelo po potrebi zaprZiti zaprikom napravljenom od preostale
masnoce | bragna, uz lagano mesanje da se krompir ne skasi,
a | da se zaprska ne zgrudva. Sve zajedno kuvati istiha jos -
20-30 minuta pa skinuti sa vatre, dodati samleveni biber, sitno
seckani persunov | celerov list, probati ukus | po potrebi do-
soliti.

Do podele Euvati u poklopljenc) posudi na toplom Stednjaku ili
elektriénoj vodenoj kupki.

Krompir-paprikas se moze slufiti kao samostalno jelo ili kao
prilog uz fasirane $nicle, ¢ufte, suvo meso | sl. Deli se kutla-
com od 4 di.
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166. - vALJUSCI OD KROMPIRA

Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CSNOVN HRANLIN SASTONT U g ZASTITHI HRANLIVI SASTOUCI U g
w Mineralni By
VRSTA NAMIRNICE MAsA E aay | glions | 58510 il
ki (Cal) | 4% | Bikne |Ukupno b I winl & | B Niscin| C

Krompir svedi 120 | 352 (84) | 204| 208| 042| 1920 8| o7 0.096 [0,036 | 1,44 | 98
Bragno psenicno =ip 500« s0 | 760 (182) | 525| 525| 050 37.95| 10| 04 0500 0020 | 055 |
Jola sveza 05k | 151 tiﬂl—}_ 285 | 285 283| o0as| 1a| o8| 254 o023 jone3 | ogs
Ube jestivo 2 | 74 (@ 2,00 ) 0
| Persunov list ' 1 2 00t | op1] 0.04 o001 |0.001 Y]
E PO ukusu - .
Sve ga 1339 (320) 2.85 T.30 | 10,15 515 | 57.14 [ 32 1.7 | 254 ]ﬂ.ﬁm Jl:l..'lm | 2.04 8.7

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

Krompir skuvan u ljusci, oljustiti i propasirati, ili samleti na ma-
sini za mlevenje mesa. Dodati prosejano brasno, jaja, soi sitno
seckani perSunov list. Sve zajedno zamesiti tako da se dobije
ujednaceno testo. Testo odmah po zamesivanju uvaljati u valj-
taste oblike preénika oko 2 cm. Uvaliano testo sedéi noZzem u
duzine od oko 3 cm, pa rukom formirati u valjuske koje odmah

stavljati u kljuéalu slanu vodu. Valjuske kuvati oko 20 minuta
(kad isplivaju na povrsinu kuvane su), ocediti vodu, isprati ih
hladnom vodom i preliti zagrejanim uljem.

Valjusci od krompira se sluze kao prilog uz paprikase, qulage,
perkelte, dinstana i Spikovana mesa i sl. Dele se ravnom fran-
cuskom kasikom.
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167. - SATARAS SA JAJIMA

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OEROVNI HRAMLEV SASTOICI U g ZASTITHI HRANLIW! SASTOUC! U mg
EMERGETEKA | =
VREDHOST Balanteving Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MaRk * \iasy | Ulieni | S3800ic - |
T hidratt T >
kd (Cal) "fﬂ“‘"& Biline |Ukupno Ca | Fe [ Ayl Br | B2 |Nocn ©
Paprika sveZa (babura) w0 | T8 (19) 100| 100| oz0| as30| 5| 07| 240 0030 |oos0 | 070 | 840
Paradajz svedi w0 | T8 (19) 110 110| o030 400| 11| 06| s80 |0060 |0.040 | 050 | 230
Luk crnl sved 80 | 128 (30) 104 104 o16| 64| 24| 04| 4000240032/ 016| 64
Mrkva svela 20 (M 020| 020 004| 166| 6| 01 368 0012 0008 | 0.12| 12
Jala sveza 1k | 302 (21| s.70 570 s0s| 030 20 12| 507 0,045 0,125 | 0.09
Mast I ulje 15 | 555 (133) 15.00
Dodatak jelima i 0,330 |0,330
S0 po ukusu
Svega: 1170 (280) | 570 | 3.34| 9,04 2075 | 1690 | 75| 3.0 1835 0,501 0575 | 1.57 [114.6

Ova| normativ obezbeduje oko 3 dl gotovog jela.
U vrelu masnoéu dodati crnl luk seéen na kolutove, malo pro-
priti, pa dodati mrkvu secenu na kolutove, promesati | malo
propriiti, Zatim dodati izlomljenu papriku, prethodno opranu,
ociscéenu od peteliki | semena, Sve zajedno dinstati oko 10 mi-
nuta pa dodatl dodatak jelima, so | svedi paradajz iseCen

na krigke | produZiti sa dinstanjem uz povremeno mesanje dok
artikli omekSaju.

Zatim dodati jaja, prethodno malo razmucena i stalno mesati
dok masa postane kompaktna.

Deliti kutlaéom od 3 dl.
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168. - PUVEC OD SVEZEG POVRCA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

GSNCVHI HRANLIVI SASIDICI U g

TASTITND HRANLIN SASTOICH U myg

‘"‘mﬁ%ﬁ‘ Belantevinge Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE arro i m sastojel
ki (Cald | 0% | Bilne |Ukupno Ca | Fe [u‘“‘m Br | Bz |Nicin| C
Krompic svesi 130 | 381 (o) 221| 221| o013| 2080| ol o 0,104 (0,039 | 156 | 104
Paprika sveza g0 | 47 (1) 060 060 012 256 3| 04| 144 0018 [0.024 | 042 | 504
Paradajz svezl 80 | 63 (15) 088| 088| 024| 320| 9| 05| 544 (0048 0032 0,40 | 184
Mrkva sveza 20 n (M 020 020| 004| 166 6| 04| 368 |0.012 0008 | 042 12
 Luk-cmi sves 2 | a1 om 026| o026 oos| 168 & 01| 10]000s|o0os| 00 15
Grasak konzervisani 0 | 24 (6 03| 036, 004| o094| 2| 02 0.010 |0.006 (0009 | 09
Boranja konzervisana 10 8 (2 010| 00| o001 o042 3| 01| 410003 jooos | 003| 04
Persunov koren i list 5 0 (2 oos| oos| oo2| o022 2] | oo0sfooos| 0ot | os
Celerav koren | list 5 ¥ ) 0os| oos| oo1| one| 2 0002 lo0o2 | 002 03
Pirinac 20 | 239 (71) 150| 150| 036| 153¢| 3| 03 0,066 (0010 | 082 ]
Mast il ulje 15 555 (133) 15,00
Paprika u prahu 0.2 a (M oo1| opa| oozl o1z 154 0,003 | 0,02
Biber crri 0.1 : 001| 001| oo1| oo7
Dodatek jelima 1 0.330 (0,330
So po ukusy [
Svegm 1456 ([347) 6.25 6,25 | 16.04 @ 4715 45 2,5 | 1261 0602 D470 | 3,63 | B4.2
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Owaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U vrelu masnodu dodati crni luk seéen na kolutove, priiti da
blago porumeni pa dodati mrkvu seéenu na kolutove | persu-
nov i celerov koren, sitno iseckani, | prziti da omeksa. Zatim
dodati papriku u prahu | dodatak jelima, promesati pa dodati
sveiu papriku prethodno izlomljenu | oéiséenl krompir secen
na kolutove, naliti toplom vodom ili fondom od kestiju da og-
rezne | sacekati da prokuva,

U podmazane duboke plehove sloZiti sloj prokuvanog krompira
sa povréem, posuti prebranim | opranim pirinom | delom za-
tina, dodati gragak | boraniju konzervisanu, deo paradajza

sveleq isedenog na kriske, posutl ostatkom zaéina | ponovo
sve prekriti prokuvanim krompirom sa povréem. Zatim po po-
vriini duveca poredati sveli paradajz, secen na kolutove, pa
naliti toplom vodom ili fondom od kostiju (oko 1 dl po osobi)
| pecl u zagrejanim pecnicama (oko 45 minuta) da svi artikli
omeksaju | da se duvet zapece.

Zapedeni duved izvaditi iz pecnice, porcionisati | deliti ravnom
francuskom kasikom.

Buvet se deli kao samostalno jelo ili kao prileg uz pecenja, od-
reske, Spikovana | dinstana mesa | sl

MNapomena: ovo jelo se mode pripremati | ber dodavanja graska | boranie.



169. - BUVEC OD KONZERVISANOG POVRCA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OEHOVHI HRANLIV SASTONCI U g ZASTITNI HRANLIVI SASTOUC! U mg
T wgsn VREDNOST Belancevine - o M£$1 Vitamini
ki (Cal) | A8 | Bile |Ukupno o v | win| B | B2 [Nacn| c

Krompir svedi 130 s [91) 22 22 013 | 2080 9| o0f 0104 (0030 | 156 | 104
Mesano povrée konzervisano (duvec) 150 164 [3-5-}- T 255 | 255 020( B70| 92| 203428 |0,105 0,120 | 0,90 | 525
Grasak konzervisan 10 24 (8] 036 036 004 004 2| 02 Iﬂ::“ﬂ ;pUL'ﬁ U.; 08
Borantja I'.nmw_vis-im | E & (2 010 000 0 0,42 3| 01 41 (0,003 (0004 | 003 | 04
Luk ernl sved 20 R 026 | 026 004| 1068 ﬁi_ 0,1_ 10 |0,006 (0008 | 004 | 16
Pirinad 20 283 (T1) _ 150 1.500 036 | 1534 3| 03 0,066 (0,010-| 092
Mast ili ulje 15 555 (133) 15,00
Paprika u prahu 0z i 003 | 003 _ﬂﬂ?-_ﬂ‘lé = 154 0,003 | 002
Biber crol 0.1 1 001| 001| 001 o007
Peréunay st 1 2 =] _U.Di 0.0 - nﬂ;: i (s 'DJUUT ;.'.Wi ol E1_
Dodatak jelima 1 0,330 (0,330
Lovorow list 0.0 T [ -
So po ukusu =
Svegam 1468 (3500 V.03 | 703 /| 1591 | 4808 115 | 3,5 | 3633 0,625 0,521 | 3,56 | 659
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Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati crni luk secen na kolutove, i prziti da
omeksa. Zatim na proprZeni luk dodati papriku u prahu i doda-
tak jelima, promesati pa dodati ogidéeni krompir secen na ko-
lutove, naliti toplom vodom ili fondom od kostiju da ogrezne i
sacekati da prokuva.

U podmazane duboke plehove sloiti sloj prokuvanog krompi-
ra, posuti prebranim i opranim pirinéom | delom zaéina, pa kon-
zervisanim graskom, boranijom | duveéom bez naliva i os-

tatkom zacina i ponovo sve prekriti prokuvanim krompirom.
Potom preliti nalivom od konzervisanog duveca ili fondom od
kostiju | peci u zagrejanim pecnicama (oko 45 minuta) da svi
artikli omeksaju i da se duvel zapece.

Zapeceni duved izvaditi iz pecnice, porcionisati | deliti ravnom
francuskom kasikom.

Buvet se deli kao samostalno jelo il kao prilog uz pecenja, od-
reske, Spikovana i dinstana mesa i sl.

Mapomena: ovo jelo se mode priprematl | bez dodavanja graska | boranije
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170. - so¢Ivo SA KROMPIROM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DEMOVHL HRANLIV SASTONE! U g ZASTITNI HRANLIIVI SASTOIC! U mg
w Belanéevine Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIBMICE “Iﬁ"' : Masti Eﬁﬂ' sastojci
ki [Cal) nf‘a“i:u Bijne |Ukupno Ca | Fe [uAII 1 B | Bz |Migcin| C

Socivo (leda) 50 724 [173) 1210 | 1210 090 | 3040 28| I 50 (0250 (0,105 | 090 [ 15
_Krurrwr sveﬂ 150 | 440 [105) 255| 255| 0I5 2800| 11| 09 0,120 |0.045 | 1,80 | 120
Brasno psenitno =tip BOO0= 5 T4 (18) 055| 055| 006 375 11 01 0011 |0,003 | 007
Mrkva sveta 10 16 (4) o010 | 030| 002| 083 3| 01| 184 (0006 D004 | 006 u,u_
Luk crni sved 1 16 [4) 0,13 0,13 002 _;!.E 3| 01 _5I u.u_-:.a 0004 | 002 | 08
Luk beli sved 1 5 1) 0,06 0.06 IJ.E;‘ [ i 1 ";'" T T N ﬂ;.
m“mm Mw& 5 g (2 0,04 0.09 003 0.36 11 0 94 0005 0004 | 009 | 14
Mast il ule =] s | sss (13 15,00 _
Pagrika u prahu 02 3 0.03 0.03 002 012 I f 15‘ N .l-ﬂ,ﬂll!i_ ﬁ.ﬂ?
Biber crni o1 1 001| 001 001 007 _
Codatak jelima T AT 1 0,330 10,330
Lovoroy list 0,03 It
So po ukusu o ST
Svegm 1842 (841) 1562 | 1562 16,21 | G060 | 47 44| 489 0,725 0,498 | 2,956 165
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.
Prebrano i oprano soéivo staviti u pogodne posude, naliti hlad-
nom vodom tako da ogrezne i kuvati oko 10 minuta. Zatim oce-
diti vodu, pa ponovo naliti sada vrelom vodom da ogrezne, do-
dati polovinu sitno seckanog crmog luka i ostaviti da kuva, uz
povremeno dolivanje tople vode,

U polovinu zagrejane masnocde dodati ostatak sitno seckanog
crnog luka | mrkvu secenu na sitnije kockice ili rendisanu i pr-
Ziti da blago porumeni,

Kada je socivo upola kuvano, dodati isprieni crni luk | mrkwu,
krompir isecen na kocke i lovorov list.

Kada socive (80%) omeksa, dodati dodatak jelima, koncentro-
vani sok od paradajza posoliti | zaprziti zaprékom pripremije-

nom od ostatka masnoce | brasna u koju su na kraju dodati
paprika u prahu | tucani | sitno seckani bell luk. Zapriku doda-
vatl uz stalno mesanje sociva da se zaprska ne zgrudva.

Socivo sa zaprékom kuvati istiha oko 20 minuta uz povremeno
mesanje, posle ¢ega iskljuéiti toplotu, dodati samleveni biber,
probati ukus i po potrebi dosoliti,

Socivo se sluzi kao samostalno jelo ili kao prilog uz fasirane
gnicle, cufte, dinstanu govedinu, kuvano svinjsko suvo meso
i sl. Deli se kutlacom od 5 dl.

Napomena: krompir se moZe | posebno skuvatl pa siediniti sa sadivom nepos.
redno pred zapriavanje
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171. - kuvano soCivo
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

EMCAGETSKA

OSEHNOVHI MAANLINV SASTORCH U g

ZASTIINI HAANLIVE SASTOUCH U mg

W wisa VREDNOST Belantevine v |Vt o Vitamini
k) (Cal) "‘z’;;' Biline |Ukupno " ca | o [uALrl 8 | Bx |Niscin| C

Sotivo (leca) 100 | 1448 (346) 2020 | 2420| 1B0| BOBO| 56| 61| 100 |D500 0210 | 180 | 30
Bragno paenicno stip 800 5 ™ (18) 055 055| 006 375 1| 0 0011 0003 | 0,07
Mrkva svela 15 22 (6) iy 0.15 nj;; 003 125 ;h 0.1 | 276 |0.009 0006 | 008 | 08
Luk ernl sved 10 16 (4) 0,13 &1_3 “-}.ﬂz 083 3| 04 5 |0.003 (0,004 | 0.02 n.a-
Paprika sudana { 7 1A 008 009 002 039 04| 22|op03 (0004 | 005 T8
Mast I ulje 15 555 [133) 15,00
Paprika u prahu 02 2 (1) 003| 003 002| 042 154 0,003 | 0,02
Luk beli svei { 5 006 | 0.06 0,24 2 [ n.z;
Biber ol 0.1 1 001 001 001 007
Dodatak jelima 1 0,330 0,330
Sirce 2 1 0.0 A "
Lovorow Rst 003
S0 po ukusu
Svega: 2133 (511) 25.22 | 25.22 | 16.96 | 67.55 | 65| 6.5 559 |0.856 0,560 | 2.06 | 12.5
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Prebrano | oprano socivo staviti u pogodne posude, naliti hlad-
nom vodom tako da ogrezne i kuvati 10-15 minuta, posle cega
ocediti vodu, pa ponovo naliti, sada vrelom vodom da ogrezne,
dodati polovinu sitno seckanog crog luka i ostaviti da kuva,
uz povremeno dolivanje tople vode.

U polovinu masnoce, koju zagrejati u pogodnoj posudi, dodati
ostatak sitno seckanog crnog luka | mrkvu secenu na sitnije
kockice ili rendisanu i sve skupa prZiti da blago porumeni.
Kada je sotivo upaola kuvano, dodati ispr2eni crni luk | mrkvu,
susenu papriku, prethodno potopljenu dva tasa u hladnoj vodi,
i lovarov list.

Kada socivo (80%) omeksa, dodati dodatak jelima, posoliti | za-
préiti pripremljenom zaprskom od ostatka masnoce, bragna,
paprike u prahu i tucanog i seckanog belog luka uz stalno me-
sanje sofiva da se zaprska ne zgrudva. Socivo sa zaprikom
kuvati istiha jos 20-30 minuta, posle ¢ega iskljuéiti toplotu, do-
dati samleveni biber, probati ukus, po potrebi dosaliti | doterati
ukus sircetom,

Socivo se sludi kao samostalno jelo il kao prilog uz fasirane
$nicle, cufte, dinstanu govedinu, kuvano svinjsko suvo meso
i sl. Deli se kutlacom od 5 dl.
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172. - PIRE OD SUVOG GRASKA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| CSNOVNI HRAKL IV SASTOMI U g ZASTIIN HAANLIN SFSID.IBI u rr-u
ENERGETSKA ) m W, 7T 7 Y P——
VREDHOET Belanceving g Vitamini
VRSTA NAMIRNICE | Y Magy | Ugeni | Sastolc!
= hidrati .
! ki (Cal | A% | Bine |Ukupno co | Fa | Ayl & | B Nach| G
Grasak suvi 70 |1014 (242) ; 1575 | 1575 | 126 | 4347| 45| 34| 70 (0504 |0.105 | 168 | 28
Mrkva sveia 5 8 ! I 005 | 0.05 001 041 |' 2 E.? |l:| nﬂ.‘i ID.U{IE n_na | 03
Luk cmi svesl 5 8 (@] 007 | 007| 001 042 2 3 lu.uuz u.uuz 0.01 l 0.4
Ui Bt e e L o e B il il e S £ it
Mast il ule 5 185 {HI | 5,00 | | |
=T | e ! — | —
Biber cmi 0,05 1 ' U_MT | | i :
Lt - = 5 s L — | 3 s S —
Dodatak jehma 1 | {0,330 |0.330 ,
L B | o ! ks !

S0 po ukusu | ]
Svega: 1216 (290) | 1587 | 1587 | 6,28 | 44,33 | 49| 34 165 0,839 iu.m 72| 35
Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela. $ak propasirati. U propasirani grasak dodati (po potrebi) vodu
Ocisceni i potoplieni suvi grasak ocediti pa staviti u hladnu koja je ocedena iz kuvanog graska, samleveni biber | ostatak

vodu da ogrezne | kuvati oko 10-15 minuta, posle ¢ega ocediti
vodu pa ponove naliti, sada toplom vodom, taliko ga grasak og-
rezne, dodati sitno seckani crni luk i rendisanu mrkvu, prethod-
no propriene u delu masnoce, | kuvati dok ne omeksa (90%),
dodati dodatak jelima, posoliti pa produziti sa kuvanjem dok

potpuno ne omeksa.

Kada grasak omeksa, ocediti ga, vodu sacuvati. a ocedeni gra-

24l

zagrejane masnoce, po potrebi dosoliti, pa dobro lzmesati Zi-
com ili varjacom.
Grasak pire se sluzi kao jedan od priloga uz pecenja, razne od-
reske od mesa, dinstana mesa, gulas i sl. Deli se kutlacom od

Mapamena: ukaliko s ne ulros sva voda ocedena iz graska za pire, upotrabin

iz za dolivanje drugih jela ili corbi
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173. - PIRE OD PASULJA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSNOWVME HRARLIN SASTOUC U g TASTIINI MAANL IV SASTOJC U mg
e | eaa Mineralni |
VRSTA NAMIRNICE MasA o Masy | Ughont | 595106 etk
ki (Cal) | AN- | Biline 1I.illuq:lm oo Ca | Fe {“";ﬂ B [ B2 [Nacn C
| |
Pasulj 70 909 (239) | 1547 | 1547 | 119 | 4298 | 96| 47| 21 (0378 (0,126 | 147 | 21
: b iciinct o) N M o | 2 M Wil i _
Brasno péenicno stip 800« 5 74 (18) 055| o0s5| oos| 37rs| 1| o4 0011 |0.003 | 0.07
Lukemisved | s | & @] | oor| oor| oor| ovaz| 2 3 0002 |opoz | 001 | 04
Luk beh svedi BE s | | ope| ooe ol | | 2 ET]
Mast il uje i 8 |2 (| 800 i | N
| Paprika u prahu ) 01 1 | 001 o001 | 001 | 006 | 77 0,001 | 001
Biber crnl ERET 1 | o] [ T
Dodatak jelma R N | i P | | Joasmofoase|
So po ukusu
Svega: | 1384 (331) 1616 | 16,16 | 927 | 47.48 | 99| 48| 103 0721 0462 | 1,56 | 27

Ova) normativ obezbeduje oko 200 g gotovoy jela,

Ocisceni | potoplieni pasulj ocediti pa staviti u hladnu vodu da
ogrezne i kuvati oko 10-15 minuta, posle ¢ega ocediti vodu pa
ponovo naliti, sada toplom vodom, toliko da pasulj ogrezne, do-
dati sitno seckani crni luk | kuvati dok ne omeksa (90%), kada
dodati dodatak jelima posoliti | produZiti sa kuvanjem dok po-
tpuno ne omeksa.

Kada pasulj omeksa, ocediti ga, vodu sacuvati, a ocedeni pa-
sulj propasirati,

U pogodnoj posudi napraviti zapréku od masnoce, brasna, be-

log luka i paprike u prahu, pa je podliti vodom u kojoj se kuvao
pasulj, dobro izmesati, normalno posoliti | kuvati 20-30 minuta.
Ovako pripremljenu i razredenu zaprsku | samleveni biber do-
dati u propasirani pasulj, sve dobro izmesati i sacekati da pro-
kuva, uz povremeno meSanje, vodedi racuna o tome da pire ne
zagori. Odmah posle prokljucavanja iskljuéiti toplotu, probati
ukus | po potrebi dosaliti.

Pire od pasulja se sluZi kao jedan od priloga uz peéenja, razne
odreske od mesa, dinstana mesa, fasirane gnicle, itd. Deli se
kutlac¢om od 2 dl ili ravnom francuskom kagikom.
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174. - CORBAST PASULJ

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

OEHOYNE HRANLIN SASTOMCI U g

ZASTTHI HRANLIN SASTOICI U mg

e Mineralni
VRSTA NAMIRNICE “ﬁ" BelanCaving _— Ugeni sastojei Vitamini
ki (Cal | A0 | Biline |Ukupno b T [ Wiyl & | 8 |Nace| c
_h 100 | 1427 (341) 2240 | 2210 | 170 | 6140 137 | 67| 30|0540 0180 | 210 | 30
120 |1712 (409) 26552 | 2652| 204 | 7368 164 | BO| 35|0548 (0216 | 252 | 36

Brasno paenscno sup B0« ] 118 (28) 0.89 0,89 010 6,00 2] 01 0017|0004 | D1
Mrkva svea 10 16 (4) 010| 010| o002 o083 3| 01| 184 |0.006 0004 | 006| 05
Luk crnl sves s | % @ 019 019| 003 124| 5| 01| 8|0004 0006 003| 1.2
Paprika susena 1 7 (2 009 009| 002 039 04| 220003 (0004 006 76
Luk bell svel 1 5 (1) 006 | 0,06 0.24 2 0.2
Mast il ulje 15 555 (133) 15.00
__Iilprlkn u prahu 02 i SRR E ) | 003| 003| 002| 092 154 0,003 ELU? e
Biber crni 0.1 1 00i| oor| 001 007
Perdunav list 1 2 001 | 001 0.04 0,001 |0,001 01
Dodatak jelima : 3 0330 |0.330
Lovorow kst 0
So po ukusu
. 2158 (515) 2348 | 2348 | 16,90 | 70,33 | 147 | 7.1 | 400 0,901 0,532 | 238 | 12,7

2443 (583) 27.90 | 27.90 | 17.24 | 82,61 | 174 | 8.4 408 1,000 j0.568 | 280 | 133
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Owaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

Prebran pasulj potopiti u hladnu vodu, vodeéi raéuna o tome
da vode bude u dovolinoj koliGini, da se ne bi dogodilo da pasulj
pri bubrenju upije celu koli¢inu vode | da ostane suv. Potoplien
pasulj drzati na hladnom mestu | ostaviti da se kvasi 1-3 casa.
Zatim ocediti vodu u kojoj je pasulj potapan, pa pasulj staviti
u pogodnu posudu, naliti hladnom vodom tako da ogrezne i ku-
vati 10-15 minuta, posle ¢ega ocediti vadu pa naliti vrelom vo-
dom tako da ogrezne, dodati polovinu sitno seckanog crnog
luka | ostaviti da kuva, uz povremeno dolivanje tople vode.
U polovinu vrele masnoce dodati ostatak sitno seckanog cr-
nog luka i mrkvu, seenu na sitnije kockice ili rendisanu, i sve
zajedno prziti da blago porumeni,

Kada je pasul] upola kuvan, dodati isprzeni crni luk i mrkvu, su-
senu papriku, prethodno potopljenu dva éasa u hladnoj vodi, i
lovorowv list.

Preostalu masnocu zagrejati, dodati brasno | prziti da blago po-
rumeni, Kada brasno porumeni, iskljuciti toplotu pa odmah do-
dati tucani i sitno seckani beli luk i papriku u prahu i sve dobro
lzmesati.

Kada pasulj omeksa, dodati dodatak jelima, posoliti i zaprziti
pripremljenom zaprskom, uz stalno meSanje pasulja da se za-
prska ne zgrudva. Pasul] sa zaprékom kuvatl Istiha jos 20-30
minuta, posle Gega iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber,
sitno seckani persunog list, probati ukus | po potrebi dosalitl,

Pasulj se moze sluZiti kao samostalno jelo ili kao prilog uz fa-
sirane $nicle, cufte, dinstanu govedinu, kuvano suvo svinjsko
meso i sl. Deli se kutlacéom od 5 dl.

MNapomena: vaino j& mati da se pasulj pri kuvanju sve do zaprzavania ne ame
mesatl, kako ne bi doslo do lomijenja zma | zagorevanja.
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175. - PASULJ PREBRANAC
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednast, hranfjivi | zastitni sastojci

OSMHOVN HRANLIV SBASTONC U g

ZASTINI HRANLIVI SASTOMC U mg

EVReonosT BakFsivine Mineraini Vitamin|
VRSTA NAMIRNICE MASA wasy | Ughen sastojci
ki (Cal | A% | Bine |Ukupno ca | Fe | Ayl B0 | B2 |Macin €
Bt i 120 [1712 (409) 2652 | 2652| 204 7368| 184| 80| 36 0648 0216 | 252 36
140 | 1998 (477) 3094 | 3094| 238 8596| 192 94| 420756 ozse | 298| a2
—— so | 8 (9 065| 065| 010| 415| 15| 03| 250015 jo0z0] 00| a0
60 | 93 (22) o78| 08| 012| 488| 18| 03| 30|00t o02a| 012| a8
Mast i ulje w | 30 (@s 10,00
Slanina suva hamburska 10 | 247 (591 oss 085 | 610 1| 01 0,026 (0,008 | 0.17
Papriks uprahy 05 T 006| o06| oos| o3| 1 385 l0.001 0007 | 005 | 0.1
Luk bel svezi 2 10 [(2) 012 0,12 0Aa7 1 4 0,001 | 001 03
Persunov list 1 2 0.01 0.0 004 0,001 (0,001 D,I-
Biber crni 02 5 (u 002| ooz| oor| o1a|
Dodatak jelima 1 0,330 0,330
Lovorow list 0.01
S0 po ukusu
- 2429 (580) 085 | 27,08 | 28,23 | 1830 | 78,78 182 | 84| 450 1,021 (0,584 | 285 &1
2730 (651)| 085 39,93 | 3278 | 18,66 | 91,89 | 213 | 98| 461 1,132 0,624 | 3,29 | 9.5
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Ovaj normativ obezbeduje 400-500 g gotovog |ela.

Oéisceni | potoplieni pasulj ocediti pa staviti u hladnu vodu da
ogrezne | kuvati oko 10-15 minuta, posle ¢ega ocedit! vodu pa
ponovo naliti, sada toplom vodom, toliko da pasul| ogrezne |
kuvati ga dok ne omekséa (90%). U vrelu masnocu dodati suvu
slaninu, secenu na kockice, malo propriiti pa odmah dodati
cmi luk secen na kolutove, Sve zajedno priiti dok luk ne po-
rumeni.

Kada luk porumeni, iskljuiti toplotu pa odmah dodati tucani i
sitno seckani beli luk, papriku u prahu, dodatak jelima i sve do-
bro izmesati.

Kada pasulj omeksa (90%), slagati ga u plehove, i to najpre sloj
pasulja, koji preliti pripremljenom masom od luka i slanine,

zatim pobiberiti, normalno posoliti, dodati lovorov list | ponovo
to sve prekriti slojem pasulja da se pleh normalno napuni. Uko-
liko nema dovolino teénosti, u tako sloZeni pasulj dodatl fond
od kostiju ili tople vode.

MNapunjene plehove sa pasuljem pedi u zagrejanim pecnicama
(250°C) 30-40 minuta. Kada pasul] dobije svetloZutu boju, va-
diti ga iz pecnice | posuti sitno seckanim persunovim listom,
Pasulj prebranac se moze sluziti kao samostalno jelo ili kao pri-
log uz pecenja, razne odreske od mesa, dinstana mesa, fasi-
rane Snicle, gulas, itd. Deli se kutlatom od 4 ili 5 dl ili ravnom
francuskom kastkom.
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176. - DINSTANI SLATKI KUPUS

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcf

OENOVHI HRANLIN SASTONC! U g ZASTITNG HRANLIN SASTOUCE U mg
mﬁ:ﬂw Belancevine Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Az | nrasy | Ughen |__sestoici
ki (Cal) | Ank | Bilne [Ukupno W e | i tiy| 8 | 8 Hlanln} c

Kupus svedi 250 | 178 (43) 275 | 275| 025| 97s| ss| o8| 175 [0.100 (0075 | 050 | 875
Testenina (flekice, makarons lim i | o B
arkliancici) a0 | 614 (147) 440 | 440| oas| 3052 6| 04 0,052 |0.016 | 0.44
Luk omi sves ) 5 2 () 019| oss| o03| 124 01| 8[000s o005 | 00| 12|
Mast il ulle 15 | sss (133) 15,00
Paprika u prahu 0.2 3 m 003| 003 o0z o012 i 154 0003 | 002 |
[Bbercmi 01 | 1 001! o001| oo1| oor =
Dodatak jelima 1 ' =9 0.330 0330 ]
Sopoukusy . : ]
Svega: 1374 (329) 738 | 7,38 1575 | 41,70 99| 1,3| 337 0,486 0.430 | 0,99 | 887

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | prziti da
blago porumeni, zatim dodati papriku u prahu | dodatak jelima,
promesati pa odmah dodati na rezance ill kocke isecen kupus,
promesati, poklopiti i dinstati uz povremeno mesanje i podli-
vanje toplom vedom ili fondom od kostiju. Kada kupus (80%)
omeksa, posoliti ga | produiti sa dinstanjem dok potpuno
omeksa.

U meduvremenu, u kljuéalu vodu dodati prebranu testeninu i
skuvatl je. Ocedenu | ispranu kuvanu testeninu preliti ostat-
kom zagrejanog ulja. Zatim testeninu i dinstani kupus sjediniti,
dodati samleveni biber i dobro izmesati.

Dinstani slatki kupus sa testeninom se sluzi kao samostalno
lelo ili kao prilog uz pecenja, dinstana | $pikovana mesa, gula-
$e, paprikase, perkelte, razne odreske | sl.

Deli se ravnom francuskom kasikom.
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177. - DOMACI REZANCI

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcl

| SN0V HRANLIV SASTOUC U g | ZASTITNI HEANLIN SASTOJC! U mg
EVREDNOST i Minsralnl -
lay W |
VRSTA NAMIRNICE “r.ﬁ" _ Balantaving e Ugllent | _ S95t0Fc! itamini .
D | hidrat A |
kd l.'CaIJ malne Biljme Ukl-}pm Ca Fe (u |J}| B Bz Nlﬂﬂl‘ll C
Bradno psenicno «tip 500« 100 | 1520 (363) w0s0| 10s0| 100 7550 20| o8 '1.000 [0040 | 1,10
Jaja svela o5k | 151 (38)| 285 285| 252| o045| 14| 05| 254 0022|0063 | 0.05
Ulje jestivo 2 75 (18) 200
S0 po ukusu I
Svega: 1746 (417)| 2.85 | 1050 | 13,35 | 5,52 | 75,65 34| 14| 254 1,022 0103 | 1.15

Oval normativ obezbeduje oko 300 g rezanaca,

U pogodnu posudu prosejati brasno pa odvojiti 1/10 za posi-
panje.

U brasno dodati so, jaja | malo vode | zamesiti testo da bude
nesto tvrde od vudenog testa za pite. Zatim testo dobro izme-
siti.

Potom ga izvaditi na pobrasnjen sto | iseci na komade odgo-
varajuce mase, imajuci u vidu povrsinu stola na kome ce se
testo razvijatl.

Komade testa dobro izmesiti da postanu glatki pa ih formirati
u oblike lopti. Zatim testo razvaljati oklagijom na pobrasnje-

nom stolu do debljine oko 2 mm, Ostaviti da se prosusi pa ga
iseci na rezance duiine 8-10 cm i Sirine 1 cm.

Rezance kuvati u slanoj kijucalo] vodi 10-15 minuta, vodeci ra-
¢una da odnos vode i rezanaca bude 3-5 1: 1 kg = voda : re-
zanti.

Zatim iskljuciti toplotu i ostaviti 10-15 minuta u poklopljenom

sudu da rezanci nabubre. Potom rezance ocediti, isprati hlad-
nom vodom, dobro oceditl i preliti zagrejanim uljem.

Deliti kutlacom od 3 dl kao prilog uz jela od mesa i ribe sa sa-
ftom il sosom.
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178. - MLINCI

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENOVNI HRANL N SASTONCIU g ZASTITNI HRANLIN BASTOSCE U g
ERERGETSKA =
VREDMOST Mineralni J
VRSTA NAMIRNICE MASA melsiteYine \asy | Uolieni | 535t01 s
fr——z ] hidrati |
ki (Cal) | A% | gime |Ukupno Ca | Fe | A, 8 | B: [Nace| c
Bragno psenitng stip 500« 100 | 1520 (363) 1050 | 1050 | 100 7550| 20| 08 1,000 |0,040 | 1,10
Ulie jestivo a | @ 3.00 |
50 po ukusu |
Svega: 1631 (390) | 10.50 | 10,50 | 400 7550 | 20 08 1,000 (0,040 | 1,10

Ovaj normativ obezbeduje oko 300 g mlinaca.

U prosejano brasno dodati malo soli, pa uz pelagano dodavanje
vode zamesiti testo nesto mekse od hlebnog. Testo dobro iz-
mesitl pa podeliti na manje delove za razvijanje. Komade testa
formirati u obliku lopti, staviti na pobrasnjene plehove, prema-
zatl po povrsini uliem | ostaviti da odleZe na umereno] tempe-
raturl oko 20 minuta.

Odlezale komade testa razvaljati oklagijom ili razvuéi na stol-
liaku kao vuéeno testo da se dobije kora debljine oko 2 mm

Kore iseci na pravougaonike prema plehu, pa stavljati na éiste
ploce Stednjaka i pec¢i sa obe strane. Ispecene kore izlomiti na

sitnije komade, stavljati u kljucalu slanu vodu i kratko kuvati.
Kuvano testo ocediti, malo isprati hladnom vodom, ponovo do-
bro ocediti i preliti zagrejanim uljem.

Deliti kutlacom od 3 di kao prilog uz jela od mesa i ribe sa sa-
ftom ili sosom.

Mapomena: miinci ce bitl ukusng uke s= posle kuvanja stave u posude za pe-
tenje. pa se doda meso [90% peceno), promesa | sve skupa zapece u zagre-
[anm pecnicama [oko 20 minuta),
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179. - NOKLICE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSKOVNI HRANLIN SASTONCI U g

ZASTITNI HIANLITVI SASTOUC) U mg

EMERGETSKA |
VREDHOST Belantav Mineralni Vit o
VRSTA NAMIRNICE MASA g Mosy | Udheni | _ Sastolc amin
o 5 hidrati =
kJ [Cal) n‘:';:m Biline | Ukupro Ca | Fe :ﬁn.r B B: |Miacm| C
Bragno pieniéno =tip 500« 100 1520 (363) 10,50 | 10,50 100 | 7550 20| 0B -t.ﬂﬂﬂ 0,040 | 1,10
Jaja svela 05k 151 [36) 2,85 2485 253 0,15 14| 05| 254 /0,023 0063 | 0.05
Ulje 2 74 (18) 2,00
Voda 05 j
So po ukusu 1 |
Svega: 1745 (417)| 2,85 10,50 | 13,35 | 553 | 75,85 34| 14| 254 1,023 0,103 | 1,15

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

Jaja umutiti u pogodnoj posudi pa dodati vodu, so i brasno. Sve

dobro izmesati | ostaviti 10 minuta da odled.

U Serpu, lonac ili kazan naliti vode da bude 3-5 litara na jedan
kilogram testa, normalno posoliti | sacekati da prokuva.
Iz odlezale mase kasikom formirati noklice | stavijati ih u klju-

calu vodu, Noklice kuvati 20-30 minuta posle stavijanja zadnje

noklice.

Sikam.

Kuvane noklice ocediti, isprati hladnom vodom, preliti vrelim
uljem | posudu sa noklicama prodrmati.

Noklice se sluZe kao prilog uz paprikase, gulase, perkelte, din-
stana | $pikovana mesa, i sl. Dele se ravnom francuskom ka-
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180. - KACAMAK (PALENTA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

J

OSNOVHL HRANLIN SASTOWC U g

ENERGETSKA

ZASTITHI HAANLING SASTOMCH U my

VRECHOST Mineralni
VRSTA IRNICE ""d":"" Belanéavine e | Ueton sastojc Vitamini
Ank | hidrati A
kd [Cal) maine | Bl fl.lltupm Ca | Fe fu 1) By B: |Miacini C
Bragno kukuruzno Instant 50 | 756 (181) 420 420| 035/ 3925 2| 40| 75 0065 0030 | 025
Mast il ulie 5 185 (44) 5,00 |
Margarin 5 | 151 (38| o003 003| 405| o002 1 225
Voda do 2di |
S0 po ukusu [ T
- sa mascu ili uljem 341 (225) 420 420| 535| 39.25 40| 75 0,085 0,030 | 0.25
vega: —t— =
F | sa margarinom 907 (217)| 003| 420| 423 a40| 3927 3| 40| 300 0,065 0,030 | 0,25

Ova| normativ obezbeduje oko 250 g gotovog |ela.

U toplu vodu dodati masnodéu | so | zagrevati do stepena klju-
tanja. Kada voda pocéne da struji dodati bragno kukuruzno in-

kiselim mlekom | jogurtom, ili kao prilog uz paprikase, gulase,

stant | kuvati na tihoj vatri uz stalno mesanje 3-5 minuta,

Kacamak-palenta se sluii kao samostalno jelo sa mlekom,

perkelte, dinstana i Spikovana mesa, ribu i sl
Dell se ravnom francuskom kasikom.

Mapomena: pri dodavanju vode voditi raduna o preporuci prodzvodads.
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181. - KUVANA TESTENINA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSROVNI HRANLIN SASTOUCI U g ZASTITME HAAMLIN SASTONCH U mg
EMERGETSHA N
VAEDNOST Belancevi Minareini Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE M e Masy | Ugtent | 58810k
T a1 hidrati

k) (Cal | A% | Bine |Ukupno Co | Fe | Ayl Br | B2 |iacl C
Testenina [makarone, Spagete, rezanc
I grkljancici) B0 |1229 (204) | Be0| ss0| o8| 61.04| 13| 08 0.104 |0032 | 088 |
Ulie jestivo 2 T4 (18) 2,00
S0 po ukusu | 1
Bvega: 1303 (312) 8.80 | 880 2.88| 61.04| 13| 0.8 |0.104 [0.032 | 0,88

Ovaj normativ obezbeduje oko 250 g gotovog Jela.

U pogodnu posudu naliti vode da bude 3-5 litara na kilogram
testenine, posoliti | sacekati da prokuva.

U kljuéalu vodu dodati prebranu | po potrebi izlomljenu teste-
ninu, dobro varjaéom promesati | kuvati 10-15 minuta, uz po-
vremeno lagano mesanje (po potrebi). Zatim iskljuciti toplotu,
poklopiti | ostaviti 10-15 minuta da testenina nabubri. Posle

toga testeninu ocediti, isprati hladnom vodom, dobro ocediti |
preliti zagrejanim uljem,

Ovako pripremljena testenina se sluzi kao prilog uz gulase,
paprikage i druga jela od mesa i ribe sa saftom ill sosom, a
moZe da se kombinuje | sa drugim prilozima u kom slucaju se
normativ smanjuje za 50%

Deli se kutlacom od 2.5 dl.
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182. - Rizi-BizI

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DERNOVR HRANLIMV SASTOIC U g EE Eﬁﬂm HRANLIN SASTORCE U my
ENERGETSEA
e s VREDNOST Belantevine | “‘:’3’3?};' Vitamini
| k) (Cal) | A0 | gl (Ukupno s 15 [uAF.I] Bi | B: |Miach| C

Pirinad EERETE 300| 300 o72| s0se| 6| o[ lows2ooe0| res|
Grasak konzervisani | 150 | 363 (a7 540| 540| 053] 1400| 30| 23 0.150 |0,083 | 132 | 132
Luk cmi sved! 0 | 18 (4 013| 013| 002| 083| 3| 01| 5 |0003|o00a]| 002| o8]
Mast I ulje | 10 | 370 (e | 1000 |
Perdunov st [ 2 e | ee| oer| 008 | 0,001 [0001 | 0.1
Bbercemi i 001 001| 001] o007
Dodatak jelma : Tl il 0330 0330
Sopoukusu ! )
Bvega: 1350 (322) 855 855 11,28 4572 39| 30| 5 0.6160.438 | 318 141

Ovaj normativ obezbeduje oko 300 g gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati prebrani pirina€ | priti ga da glazira.
Zatim na glazirani pirina¢ dodati sitno seckanl el luk, sve za-
jedno malo propriti, po potrebl preruciti u kazan pa dodati oce-
deni konzervisani grasak i dodatak jelima, malo promesati da
se gradak zagreje.

U pasebnoj pogodnoj posudi pripremiti kljucalu vodu koju nor-
malno posoliti vededl raduna o tome da vode bude u odnosu
na pirinad 2-2.5: 1, $to zavisi od kvaliteta pirinéa. Slanom klju-
talom vodom zaliti glazirani pirinac | zagrejani grasak, prome-

sati, dodati samleveni biber i sitno seckani perSunov list, po
potrebi dosoliti | kuvati istiha oko 10 minuta, posle cega isk-
ljuciti toplotu, poklopiti | ostaviti da odstojl oko 30 minuta da
pirinaé nabubri.

Neposredno pred deobu rizi-bizi lagano promesati, pa deliti
kutlatom od 3 dl.

Rizi-bizi se moZe sluziti kao samostalno jelo il kao prilog uz pe-
tenje, razne odreske, dinstana mesa, gulase, paprikase, umok-
ce i sl
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183. - DINSTANI PIRINAC

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEROWNT HRLAMLIN SASTONG U g ZASTITHI HRANLIW SASTOUC! U mg
mmt‘rmrk T Mineralni
Belantevin Vitamini
VASTA MAMIRNICE ManA evine lmu Ugljeni | F0StoK amin
1 hidrati =T = 'l
ki (Cah | A% | Bijne [Ukupnol ca | Fe [ Ayl B | B: |Macin| C
Pirinad 80 | 1195 (286) 600| 00| 144| 6136| 12| 11 0.264 0040 | 3568
Mast il ulje 10 Ivo  (s8) 10,00
Dodatak jelima 1 0,330 0330
S0 po ukusu
Svega: 1565 (374) 600 600 11.44| 6136 12| 1.1 0,594 (0.370 | 3,68

Ovaj normativ obezbeduje oko 300 g gotovog jela.

U vrelu masnocéu dodati prebrani pirinac i priiti ga da glazira,
Imati u vidu da je glaziranje zavrieno kada pirinac pocne da
gkripi pod varjacom. Zatim pirinaé naliti normalno posoljenom
klju¢alom vodom ill fondom od kostiju, dodati dodatak jelima,
promesati | ostaviti da kuva istiha oko 10 minuta. Voditi racuna
o tome da se pri nalivanju u pirina¢ doda vode u zapreminskom
odnosu voda ; pirinac =2-2,5: 1, §to zavisi od kvaliteta pirinca.
Posto se pirina¢ kuvao oko 10 minuta, iskljuéiti toplotu, poklo-
piti | ostaviti da odstoji 10-20 minuta da pirinac nabubri | upije
vodu.

Meposredno pred podelu pirinac okrenuti i rastresti ravnom
francuskom kasikom,

Dinstani pirinac se deli kutlaGom od 3 dl, take da se prilikom
deobe kutlacom formiraju poluloptice.

Dinstani pirinac se slui kao prilog uz razne odreske u sosu,
dinstana mesa, gula$, paprikase, perkelte, umokce i sl, a moze
da se kombinuje i sa drugim prilozima, u kom sluéaju se nor-
mativ smanjuje za 50%.

Prigotovljeni dinstani pirinac: nije preporucljivo ¢uvati duZe od
20 minuta jer ¢e u protivnom biti sve suvlji, $to ¢e se negativno
odraziti na kvalitet,

Mapomena: ovo jelo e po ukusu mode pobiberiti,
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184. - piLAY

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEROVHI HRAMNLEA SASTORC U g ZEETITHI HRANL IV SASTOM U mg
ENERGETSKA | i
VREDNOST lanteving Mineraln| Vi ini
VRSTA NAMIRNICE s A \asy | Uglhoni | S2stoic it
' hidrati |
ki (Cal) | A% | Biine |Ukupno ca | Fe | Ay| 8 | B2 mison| ©
Pirinad 8o |1185 (286) 6oo| coo| 148 B138| 12| 1 0.264 |0,040 | 368
Luk crol aved 15 2 (5) 0,19 019 | 003 1,24 5 01 8 |0004 0006 | 003 | 12
Mesano povrée konzervisano (duvet) a0 87 [21) 1,36 1,36 0,16 4,64 49 | 1,0 | 1828 (0056 0064 | 048 28
Mast i ulje 15 | 555 (133) 15,00
Persunov list 1 2 001 | 001 0.04 {0,001 |0.001 01
Biber crni 0.1 1 001 | 001 | 001 007 '
Dodatak jelima 1 0,330 (0,330
S0 po ukusu
Svega: 1863 (445) ] 757 | 7.57| 1664 | 67.35| 66| 2.2 1836 0,655 0441 | 819 | 4.1

Ova| normativ obezbeduje oko 400 g gotovog Jela.

U deo vrele masnode dodati sitno seckani crni luk | prziti da
blago perumeni. Zatim na proprzeni luk dodati konzervisani du-
vet | dodatak jefima.

U posebno| posudi u deo vrele masnoce dodati prebrani piri-
nad | prziti ga da glazira. Imati u vidu da je glaziranje zavrseno
kada pirinaé potne da Skripi pod varjacom.

Glazirani pirinac zaliti pripremljenom teénoscu sa duvecom,
koja kljuta, vodedi racuna o tome da tecnosti zapreminski
mora biti 3:1 = te¢nost : pirinag, normalno posoliti, dodati sa-
mleveni biber, sitno seckani persunov list, promesati, probati

ukus i ostaviti da istiha kuva 20-30 minuta. Posle toga skinuti
sa vatre, posude poklopiti | ostaviti da odstoji 10-20 minuta da
pirinaé nabubri i da upije tednost.

Pri kuvanju pilava posude ¢edce okretati da se jelo podjednako
kuva. Neposradno pred podelu pilav lagano promesSati | deliti
ravnom francuskom kasikom ili kutlaéom od 4 dl.

Pilav se moze sluziti kao samostalno jelo ili kao prilog uz pe-
tenja, razne odreske, dinstana mesa, gulase, paprikase i sl.
Posle prigotovljavanja pilav ne moZe stajati duze od 10 do 20
minuta, jer ¢e u protivnom biti sve suvlji, $to ée se odraziti na
kvalitet jela.
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185. - KNEDLE OD HLEBA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CSNOVNI HRANLITYI SASTOR U g ZASTITHI HIANLIN SASTOMCE U mg
ERMEAGETEA T =
VRSTA NAMIRNICE wa | soorcovre | T Tu.gap.am aston) VT
ki (Cal) | AR | Bilne |Ukupno e | e [u‘“;ﬂ Bi | B [Maci| c

Hieb pgeniéni polubeli 150 | 1476 ([353) 11.25 | 11,25 | 060 | T73.50 15| 15 2,70
Brasno péenitno =tip 500« 15 | 228 (54| 58| 158] 045 1133| 3| o4 0,150 |0.006 | 0.17
Luk crmi svesi 2 | 31 m 026| 026 o004| 166| 6| 01| 100006 |0.008] 004| 15
[ Jaja sveza 025k | 75 (18)] 143 | el vz oo 03| 127|001t |0.031 | 0.02
Micko sveze g 08dl | 224 (s4)| 272 272| 288| 384 95| 01| 7700320144 008 | 08
Slanina suva hamburgks 10 | 247 (50)| oss| 085| 610 I v oa 0,026 |0.009 | 0.17
Mast Il ulle 8 | 2 (70) 8,00 '
Persunov kst v | 2 001 004 0,001 |0,001 0.1
Biber cri 0.1 : 001 001 007 =
Suputﬂ:usu__ ) - = [ -
Fugn: 2580 (B16) 5,00 | 18.11 | 18.04 | 90,52 | 127 2.2 |_ 214 [0,226 jl.'l.'l!l!l 3,18 2.5

Ovaj normativ obezbeduje dve knedle od oko 300 g.

Na deo zagrejane masnoce dodati sitne seckani crni luk, malo
propriiti pa dodati slaninu ise¢enu na kockice | sve zajedno
malo ispriti.

Na preostali deo zagrejane masnoce dodati hleb ise¢en na koc-
kice, malo proprziti, skinuti sa vatre pa dodati mleko, proprzeni
luk | slaninu, jaja, samleveni biber, sitno seckani persunov list, so
i brasno | sve dobro izmesati da se dobije testana masa,

Zatim formirati knedle okruglog oblika (veli¢ine kokosijeg jaje-
ta), stavljati ih u kljucalu slanu vodu i kuvati oko 20 minuta.
Kuvane knedle vaditi, ocediti, po Zelii raseci po pola pa deliti
uz jela od mesa (prvenstveno od divljagi) sa sosom.

Mapomuena: knedle se mogu kuvatl u platnenim salvetama (nakvasenim vo-
dom) uralovane u obliku salame, s tim 410 se poske kuvanja iseku na &nite —
kolutove.



SloZena jela



SLOZENA JELA

Slozena jela se pripremaju od raznih namimica kao Sto su suvo varivo, povrce,
masnoce, meso, ribe, zaéini | drugl mnogobrojni artikli animalnog (Zivotinjskog) | vege-
tabilnog (bilinog) porekla.

Po bioloskoj | energetskoj vrednosti slozena jela su najkompletnija pa se cesto pri-
premaju kao jedina jela za pojedine obede.

SloZena jela se mogu pripremati kao Corbasta | kao gusta, pa i za ova jela vaie
napomene navedene za samostalna jela.

Slozena jela se mogu pripremati na viée nacina. Mogucnost kombinovanja artikala
je velika, $to utice na boljl ukus jela, a postize se | veca raznovrsnost u ishrani.
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186. - SOTE OD MESA U BORANIJI
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CEHOVHI HRANLEVI BASTOICI U g ZASTITHI HRANLIW SASTOMCT U myg
VASTA NAMIRNICE Masa i Belancovine Mesu | Ughers prorie) L
ki (Cah | A0 | Bijoe |Ukupno el = win| ® | B: |Necn| c

Boranila konzervisana 350 | 263 (63) 350 | 350 035| 1470 | 85| 491435 0,105 (0140 | 1,05 | 140
Luk crmi sved! 20 | 3 @ 026| 025| o0a| 166| 6| 01| 100006 |0008 | 004 18
 Luk bell sve 1 s (| | oos| ooe 024 2 02
ldfugl sitn u(m' s v | g (217) | 14.10 14,10 | 17.00 a| 18 0050 (0,130 | 3,10
Meso telece (vre, plecka rebra, migici i
| drugi gitnl delovi) i 100 | 682 (163) | 14.90 1490 | 1100 9| 18| 200100 (0200 | 500
Meso jagnjece (svi delovi] 100 | 1009 (241} | 1190 1190 | 21,10 7| 14 0,110 |0.140 | 3.60
Bragno péenicno »tip 800« 5 74 (18) 055| 05| 008| 375| 1] o4 0011 (0003 | 007
Mast il ulje 1§ | ss5 (133) 15,00
Biber crni 0.1 1 001 | oo | oo| oo7
Parsunov list 1 ) 0,01 0,01 .04 0001 (0,001 0.1
Dodatak jelima 1 0330 (0,330 —
S0 po ukusu

uneél 1839 (439) | 1410 | 4.39 | 1843 | 3246 | 2046 111 | 6.9 1447 0,503 0612 | 426 | 159
Svega: eledi 1613 (385) | 14,90 | 439 1920 2646 2046 111 6.9 1467 0,553 0,682 | 6.16 | 15,9

agrjee 1940 (463) | 11,90 4,39 | 16,29 | 36,56 20,46 | 109| 6.5 1447 0,563 0,622 | 4,76 | 15.9
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vrelu masnocu dodati meso, seceno na kocke | uva-
ljano u brasno, pa ga sotirati da porumeni sa svih strana. So-
tirano meso vaditi u posebnu posudu, a sotiranje produZiti dok
se ne sotira celokupna koliéina mesa. Potom na isto] masnodi
proprziti sitno seckani crni luk dok blago porumeni, dodati tu-
cani | sitno seckanl bell luk, promesati | skinuti sa vatre.

U pogodne posude staviti sotirano meso pa dodati proprzeni
luk, dodatak jelima, posoliti, podliti toplom vodom ili fondom od
kostiju tako da ogrezne | dinstati u pokloplieno| posudi, uz po-

vremeno mesanje dok meso ne omeksa (90%). Potom dodati
konzervisanu boraniju, po potrebi podliti toplom vodom Ili fon-
dom od kostiju tako da ogrezne | kuvati istiha dok svi artikli ne
omeksaju, iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber, sitno sec-
kani persunov list, po potrebi dosoliti | polako promesati.
Deli se kutlaéom od 5 dl.

Napomena: ako se jelo priprema od svele boranije, boraniju otistitl od peteljki
| kanaca, Iseci na komade, dufine 3-5 cm, oprati pa je lrdinstatl v pasebnom
sudu | dodatl u meso u vreme navedeno U recepturi za konzervisanu boraniju.
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187. - SOTE OD MESA U GRASKU
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojcl

OSHOVHI HRANLIN SASTOXCI U g TASTITHI HRANLIN SASTCICE L) mg
VRSTA NAMIBNICE MASA Emw Belancevine 9 m Vitamini
ug Masti | poken
ki (Cah | A8 | Bilne |Ukupno ca | Fe lu“u,[ B | Br |MNiacin| C

Gradak konzervisani aso | 847 (209 1260 | 1280| 123| 3200| 70| sa 0350 (0,103 | 308 | 308
Luk crnl svesi 0 | 31 (M 1 028| o026 004| 186| 6| 01| 100006 0008 | 004| 16
Meso junede (vrat, , resbra, miSici - il
i drugi sitni delovi) 00 | so8 (217)| 14,10 1410 | 17,00 a| 18 0,050 (0,430 | 3.10
Meso telece [veat, plack, rebra, misici il
Idmgl sitni delovi] ili 100 682 [163] 14,80 14,80 11,00 ] 1B 20 (0,100 (0,200 | 500
Mesao jagniece (svi delovi) 100 |1009 (241)| 1190 1190 | 2110 G 0110|0140 | 360 | |
[ Bragno paeniéne stip 800« s | (12 0s5| 0ss| o008| 375] 1| o1 0011 0003 | 007 |
[ Mast | ulie 15 | 555 (133) | 1500 -
Biber crni 0.1 1 00| 001| 001| o007
Persuno list 1 2 001 001 | 0.04 _‘m:m 0,001 0.1
Mirodija 1
Dodatak jelima 1 5 0330 0,330
Secer u kristai 05 8 (2 ) 0.50
S0 po ukusu .

e 2426 (580) | 14,10 | 13,43 | 27,53 | 33,34 3892 86| 7.4| 10 0,748 [0.665 | 6,29 | 325
Svege: | fuledi 2200 (526)| 14,90 | 13.43 | 28.33| 27.34| 38.92| 8| 74 30 0798 [0.735 | 8.19 | 325

}:uumacn 2527 (604)| 1190 | 13.43 | 2533 | 37.44 | 38,92 84| 7.0 10 0,808 0,675 | 6.79 | 325
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Ovaj noramativ obezbeduje oko 5 dl gotovag jela.

U plitku vrelu masnocu dodati meso, seé¢eno na kocke i uva-
liano u brasno, pa ga sotirati dok ne porumeni sa svih strana.
Sotirano meso vaditi u posebnu posudu, a sotiranje produZiti
dok se ne sotira celokupna koli¢ina mesa. Potom na isto] mas-
nocl propriiti sitno seckani crni luk | ecer. Luk | $eder se prie
dok luk blago porumeni.

U pogodne posude staviti sotirano meso pa dodati proprzeni
luk, Secer | dodatak jelima, normalno posoliti, podliti toplom vo-
dom ili fondom od kostiju tako da ogrezne | dinstati pokloplje-
no, uz povremeno mesanje dok meso ne omeksa (90).

Kada meso omeksa (90%), dodati konzervisani grasak, sitno
seckanu mirodiju, po potrebi podliti toplom vodom ili fondom
od kostiju tako da ogrezne i kuvati istiha dok svi artikli ne
omeksaju. Zatim iskljuéiti toplotu, dodati samleveni biber, sit-
no seckani persunov list, po potrebi dosoliti | polako promesa-
ti.

Deli se kutlacom od 5 dl.

Napomana: ako se jelo priprema od mladog gragka, gragak posebno skuvati
I dodati ga u meso, kako je u receptur! receno za konzervisani gragak, Prilikom
kuvania mladog gragka voditi ratuna o kolitinl vode da se ne bl dogodilo da
po dedavanju kuvanog graska jelo postane suvise corbasto.
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188. - SOTE OD MESA U MESANOM POVRCU
Priblizne kolidine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENOVNI HRANLEV) SASTOICI U g ZAETITHI HAAMLI SASTOSCH Ul mg
VREDNOST Belandevine Minerain| Vitamini
VRSTA NAMIRNICE = o m sastofc!
kd(cal) | 20 | Biine |Ukupno ca | Fo [ Ayl B | Bs [mecil c
Gradak konzervisan 80 194 [48) 288 | 288| 028| 752 6| 12 0080 D044 | 070 | TO
Borania konzervisana B0 | 80 [(14) 080| o0sgo| o08| 338| 22| 11| 328 0024 0032 | 024 32
Povrte mesano konzervisano (duvee) | 80 | 87 (21) 136| 138| 016| 458] 49| 101828 0056 (0064 | 048 | 280
Krompir svedi 130 | 381 (91) 221.| 221| 013| 2080 8| o8 0.104 0,039 | 1.56 | 104
Luk crnl svedi 20 | 31 (D 026 | o026| opa| 166| 6| 01| 10[0.006 0008 | 004| 16
Meso govede sirovo (vrat, :
rabra, midkci § aitnd delovi) #, 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 34(0.050|0,730 | 3.10
Maso junete sirovo [vral, plecka,
rebra, mildici | sitnl debovi) ill, 100 Q08 (217) | 1410 14,10 | 17.00 ] 18 0,050 (0,130 | 3,10
Meso telece, sirovo (vrat, plecka,
rebra, migici | sitni delovi) i 100 | 682 (163) | 1490 1490 | 11,00 a| 18| 2001000200 | 500
Meso jagniede (svi delovl) 100 | 1009 [241) | 1190 1190 | 21,10 7| 14 0,110 |0,140 | 350
Bradno pienicno stip 800« 5 | 7 (8 055| 055| 006] 37s| 1] o4 0011 0003 | 0o7| |
Mast | ulje 15 555 [133) 15,00 i
Biber crni 0,1 1 001 op1| o001| 007 :
Persunov list 1 2 001 001] o004 0,001 |0,001 0.1
Mirodija 1
Dodatak felima 1 0,330 |0.330
S0 po ukusy -
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OENOVHT HARKLIM SASTOUCI U g ZASTITHI HRANLIPA SASTOMC U mg
ENERGETERA i
WREDNOST Mineralni
VASTA NAMIRNICE MASA Belanteving Uiesi sastojcl Vitaminli
s el B Masti | pirani m T
kJ (Cal) maing | Biline |Ukupno Ca | Fe {u ) Bi Bz |Miacin| C
govedi 2322 (554) | 14,30 | 8,08 | 22,38 | 3375 41,88 | 111 6.0 2200 0,562 [0.651 | 6.13 | 503
R 2203 (547) | 1410 | 8,08 | 2218 | 32.76 | 41.84 | 112 | 6.1 |2166 |0.662 0.651 | 6,19 | 50.3
teleci 1987 (493) | 1490 | 808 | 2298 | 2676 | 4184 | 112] 81 maaln.m lo.721 | 8,08 | 50.3
jagnieci 2394 (571) | 11.90 | 8.08 | 19.98 | 36,86 | 41.84 | 110 57 2166 (0722 0,661 | 6,68 | 50,3

Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vrelu masnotu dodati meso, se¢eno na kocke | uva-
llano u brasno, sotirati ga da porumeni sa svih strana. Sotirano
meso vaditi u posebnu posudu, a sotiranje produzitl dok se ne
sotira celokupna koliéina mesa. Zatim na Isto] masnodi propr-
&itl sitno seckani crni luk dok blago porumeni.

U pogodne posude staviti sotirano meso pa dodati proprzeni
luk, dodatak jelima, normalno posoliti, podliti toplom vodom il
fondom od kostiju tako da ogrezne i dinstati u pokloplienoj po-
sudl, uz povremeno mesanje dok meso ne omeksa (80%). Po-
tom dodati krompir, se¢en na kocke, po potrebi podliti toplom
vodom ili fondom od kostiju tako da ogrezne | kuvati oko 30 mi-
nuta, posle ¢ega dodatl konzervisanl grasak, boraniju, duvec
| sitno seckanu mirodiju. Sve polako promesati | ostaviti

da kuva oko 10-15 minuta, iskljuciti toplotu, dodati samleveni
biber, sitno seckani persunov list, po potrebi dosoliti | polako
promesati.

Deli se kutlatom od 5 dl.

Napomena: Ukoliko se umesto konzervisanog povrta upotreblava miadi gra-
gak, svedn boranga, paprika, paradajz | svela mrkova, postupak jo slededk

~ miadi grasak posebno skuvatl | dodati u jeko u veeme koje j@ u recepluri na-
vedeno za konzervisanl gradak;

- svedu boraniju pesebno kzdinstati | dodati u jeko u vreme koje e u recepturl
novedens o konzervisanu boranfu;

- svelu papriku, odisdeny | izlomijeny, dodati u jelo zajedno sa krompirom;

- gvebu mrkvu, Isecenu ng kocke, propekiti zajedno sa craim lukom | dodati
u meso, kao 5to je u recepturt redeno za luk;

- sveii paradajz isedl na kriske | dodaitl u jelo v veeme koje je u recepturi na-
vedeno za konzervisani duved.
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189. - MUSAKA OD KARFIOLA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEROVME HAAKLIW BASTOMI U g ZASTITMI HAANLING SASTOUCI U m
Findonost elancevine | Misersin T
VASTA NAMIRNICE MAZA - |mm sastojci
ki (Cal) | % | Bine ukmm% "o | g Winl B | B hlladnir c

Karfiol syezi : w0 | 216 (52) 520 520| 040 1040 48| 24| 200 (0240|0200 | 120 (1480
Brasno psenicno »tip 800« 10 | 149 (38) t1| | o3| 7so| 2| 01|  |oo21 |ooos | ona|
Luk cri sved i 15 23 (8 0,20 _u.i'ﬁ _M‘.'s 1.25 B -_l_'ll,“1. [ 8 u,un.s_rl-:r.uus | opa| 1.2
"I;;s:gmm sirovo {vrat, plecka ]| s !
rebra | sitnl delovi) 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 18,00 g 17| 3400500130 | 310
Mast il ulje == 15 | sss (133) i w00 | !
Jaja sveta 03k | %0 | wm | a71| 152| o009| 9| 04 152|00%4 0038 | 003| |
Momne sos po rec. br. 56 tdl | 648 (155)| 472| 055| 527| 1067| 876 131| 04| 238 [0061 [0215 | 0.20 | 11
Paprika u prahu 02 3 | | oe| oos| 02| o012 | 154 0003 | 002|
Biber crri “ T er | 1 | | om]| oo1] om| oo7 ) |
Dodatak felima 1 . 0,330 0,330
"s—ﬂpﬂ“m 2 =| [ |
Svega: 222 (529)| 2073 70| 27.83 | 4578 | 28.09| 203 | 5.1 | 786 |0.721 0,827 | 4.72 1503

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.

Oprane i ofiscene glavice cvetova karfiola staviti u kljucalu
slanu vodu i kuvati dok omeksa. Karfiol je kuvan kad omeksa
karen cvetova,

Kuvani karfiol dobro oceditl, glavice razdvoiiti u pogodne ko-
made za pohovanje, uvaljati u brasno pa u razmucena jaja

i pohovati u vrelo] masnodi dok porumeni sa svih strana. Po-
hovani karfiol vaditi u pogodnu posudu, a pohovanje produziti
dok se ne ispohuje celokupna kolicina.

U meduvremenu na delu zagrejane masnoce propriiti sitno
seckani crni luk da blago porumeni, pa dodati samleveno meso
| sve zajedno priiti dok meso ne postane rastresito, isklju-
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¢itl toplotu, dodati papriku u prahu, dodatak jelima, samleveni
biber, posoliti, sve dobro izmesati i odloZiti do upotrebe.

U podmazane duboke plehove slagati sloj pohovanog karfiola,
sloj izdinstanog mesa sa ostalim artiklima i ponovo sloj poho-
vanog karfiola. Vioditi racuna o tome da se karfiol | meso rav-
nomerno raspodele po plehovima, a debljina musake da bude
oko 6 cm.

Plehove sa sloZenom musakom staviti u zagrejane pecnice i
ostaviti da se musaka dobro zagreje. Kada se musaka u ple-
hovima dobro zagreje, zaliti je morne sosom, vodedi racuna

da se sos ravnomerno raspodeli po svim plehovima. Po potrebi
sos se moze malo razreditl vodom.

Plehove sa zalivenom musakom vratiti u peénice i peci dok se
po povrdini musake ne dobije zlatnoZuta boja.

Kada je pecenje zavrieno, plehove izvaditi iz pecnica, nozem
musaku u plehovima ravnomerno isporcionisati | deliti ravnom
francuskom kasikom.

Napomena: umesto 15 g masa sirovog mode ¢ upotrabiti 4 g strukturnih bilj:
rih protelna [SBP), 5 tim da se SBP rehidriraju polapanjem | mesanjem u viu-
o vodl 15 minuta (odnos SBP: voda = 1:2) | dodaju u sinovo samisveno meso



190. - MUSAKA OD KELJA
Priblizne koliéine mamirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojc/

OEMOVMI HRARLIV SASTOUC U g ZASTITHS HRANLIV SASTOUCIH U mg
VRETA NAMMSICE “ﬁ“ VREDNOGT Belanéevine s " ";"::m Vitamini
ki e | A0t | Bilne |Ukupno _ s | v whn| B | B Neen| c

Kell sves 400 | 452 (108) 1000 | 1000 | 10| 1960 | 580 | 55 [19120/0280 |0540 | 400 3040
Bragno psenitno tip BODs 0 | e (38 wr| 1| o3| 7s| 2| oa 0021 |um5 0.14
Luk crmi svedi 15 23 (8) 020 020 003 125 5| 01| 80005 |0006| 003| 12
Luk bell sveii (5] i m 003 | 003 0,12 1 o
!‘,‘;‘ff;’;"a"’.s.h"i’““’“ Phecla; 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 1800 8| 17| 34/0050 |u,13n 3,10
Mast il ulje 15 | 555 (133) 15,00
Jaja svela 03k B0 [22)| 1A 171 152 o004 8| 04| 152/0,014 0038 | 0,03
Morne sos po rec. br. 56 1dl | 648 (155) | 472| 055 527 1W087| 876| 131 04 2380061 (0215|020 11
Poprika u prahu 02 3 M 003| o003 opz| 012 154 003 | 02| |
Biber crni 0.1 1 001| oo1| oot| oo
Dodatak jelima 1 0,330 |0,330
S0 po ukiusu S =i &
Svegs: 2861 (686) | 20.73| 11,93 | 32,66 | 46,98 | 37,51 | 735 8,3 (19707 0,761 1,367 | 7.52 |306,4
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Ovaj narmativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.

Listove | glavice kelja, oéiséene | Isedene na krupnije delove
blansirati u vreloj slanoj vodi 20-30 minuta pa ocediti.
Blan&irani | ocedeni kel| formirati u pogodan oblik za pohovanje
[vece listove presavijati) pa ovako formirane listove uvaljati u
bragno pa u razmudena jaja | pohovati na vrelo) masnodi dok
porumeni sa svih strana. Pohovani kel vaditi u pogodne po-

sude, a pohovanje produZiti dok se ne ispohuje cela koliéina.
Zatim od kelja pripremiti musaku u svemu kao $to je navedeno
za pripremu musake od karfiola (receptura 189), s tim $to se
umesto pohovanog karfiola upotrebljava pohovani kelj, a pri
préenju mesa dodaje se tucani i sitno seckani bell luk posle do-
davanja paprike u prahu.
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191. - KUPUS KALJA
Priblizne kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CSHOVM HRAMLIN SASTONCI U g ZASTITMI HRANLINA SASTOUNCH U mg
VASTA NAMIANICE mas e Belencenins viasy | Usler ot vitaminl
ki (cal) | A8 | Biljne |Ukupno W e | s @i | B | B |Mece c
Kupus svedi a00 | 284 (68) aa0| 40| oao| 1560 | 1a0| 12| 280 [0.160 0,120 | 0.80 1400
Luk crmi svedi 15 | 23 (@ ozo| oz0| o3| 125| 5| 01| 2|ooos |ooos| 003 | 12
Paprika sveto so | 40 (10) 0s0| 0s0| 010] 215 3| 04 120 (0015|0020 | 035 | 420
Parsdajz svedi 0 | 40 (10 0ss| 0ss| 015! 200| 8| 03| 340 [0030 0020 | 025 115
Luk bell svedi 2 0 (2) 012| o012 047 1 4 0001 | 001 | 03
Bradno penitno stip BD0. s | 74 (18) oss| oss| oos| ars| 1] oi 0011 0,003 | 0.07
Meso ovtie il jagnjece {svi delovi) 100 [1009 (241)| 1190 19| 2110 1| 14 0,110 |0.140 | 3,60
Mast ili ulle 15 | ss5 (133) 15,00
Paprika u prahu 02 | 3 m 003| 003| oo2| 012 154 0.003 | 0,02
Biber crnl 0.1 1 001| oot| oo oo
PerSunov list ; 2 _n.m o001 004 0,001 (0,001 01
Dodatak jelima : 0,330 |0.330
Lovorov list 001 = | peni)
S0 po ukusu
Svege: 2041 (489) | 11,00 | 637 | 1827 | 3687 | 2545| 163 | 35| 906 0,662 0,644 | 513 1951
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vrelu masnocu dodati isporcionisano i u brasno uva-
llano meso sa kostima, pa ga sotirati da porumeni sa svih stra-
na.

Sotirano meso vaditi u posebne posude, a sotiranje produditi
dok se ne sotira celokupna kolicina mesa.

U isto] masnoci propriti crni luk, sec¢en na kolutove, da blago
porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati oéiséenu | izlomljenu
svezu papriku, sitno seckani beli luk, malo prodinstati, dodati
papriku u prahu, dodatak jelima, promesati i odloziti do upot-
rebe.

Ll pogodne posude sloditi red sveZeg kupusa, prethodno ocis-
c¢enog od uvelih listova i isec¢enog na kriSke, tako da svaka
kriska zadrZi i koren, zatim red sotiranog mesa, preliti izdin-

stanim lukom sa ostalim artiklima, pobiberiti, dodati lovorov
list, sve# paradajz secen na kriske, normalno posoliti, pa po-
novo sloZiti red kupusa, red sotiranog mesa i tako sve dok se
ne utrosi celokupna kolicina artikala, s tim $to treba voditi ra-
Guna o tome da se na povrsini suda kao zadnji sloj slozi svezi
kupus,

Posle slaganja kalje, podliti je toplom vodom ili fondom od kos-
tiju, s tim da te¢nost dopre na 2/3 od visine slozenih artikala.
Zatim je istiha kuvati u pokloplienim posudama dok svi artikli
ne omeksaju (oko 3 casa).

Kada svi artikli omeksaju, iskljuciti toplotu pa dodati sitno sec-
kani persunov list.

Deli se kutlatom od 5 dl, vodedéi racuna o tome da u svakoj po-
rciji bude | parce mesa.
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192. - MUSAKA OD SVEZEG KUPUSA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEMNOVHI HRANLIVE SASTOMI U g ZASTITRE HRANLIN SASTOMCI U mg
ENERGETSA
R - VAEDNOST Belanéevine N mk:' Vitamini
k) (Cal) | AP | Bijne |Ukupno il [P P @il ® | B |Necn| ¢
Kupus svedi 400 | 284 (68) 440 | 440| o040 1560 140| 12| 280 [0.160 (0,120 | 0,80 |140D
Luk crnl svedt 0 | B m 026| 026| o004 166| 6| 01| 10]o0os 000 | 0os| 15
Meso govede sirovo (vrat, plecka, :
rebra i sitnl delovi) 100 937 (224) | 1430 1430 | 18,00 | &| 17| 34 (0050 |0,130 | 3,10
[ Mast il ulje N 15 | 585 (133)| | 1500 |
| Morne sos po rec. br. 56 _ ol | 648 (158) | 472 085 527| 1067| B76| 131 04| 238 0061|0215 | 020| 1.
(Paprkauprsbu | 02 | 3 (] | 003| o0o03| ooz oaz| | 154 0003 | 002|
Biber el T e A e S| g | ok | R | e [ u
e i b T 001 001 0.04 0.001 |0.001 0.1
Dodatak jekma 1 ey 0.330 |0,330
So po ukusu Ly
Svega: 2461 (588) | 19,02 | 5,26 | 2428 | 4414 | 2625 | 285 34| 716 |0.608 0,807 | 4.16 1428

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.

Iseceni kupus na krupnije kocke dodati u deo vrele masnoce,
posoliti, poklopiti i dinstati uz povremeno mesanje dok kupus

s tim to se umesto pohovanog karfiola upotrebljava dinstan

ne omeksa. Zatim od kupusa pripremiti musaku u svemu kakao

& navedeno za pripremu musake od karfiola (receptura 189),

svezl kupus, a pri przenju mesa dodaje se sitno seckanl per-
sunov list posle dodavanja bibera,

Mapomena; Kupus se moze blansirati umesto da se dinsta.



L0E

193. - KISELI KUPUS SA SUVIM SVINJSKIM MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcl

QEMOVM HRANLI SASTOINCI U g ZASTITHE HRANLING SASTOUCT U g
VRSTA NAMIRNICE uasa VHERSORT Belanteving e ] ke mf;:“ Vitamini
ki (Cal | A% | Bijne |Ukupna ol | re Wiyl ® | B [Nean ©
Kupus kiseli-glavice 400 420 (100) 5,60 5,60 120 | 1120 180 | 44| 132 (0,080 (0,280 | 1.20 | 600
Luk crni svedl 15 23 [8) _“I].ED 020 0,03 1.25 5- 01 8 10,005 (0,006 | 003 | 12
Brasno pSenitno «lip BO0« & 74 [18) 0,55 055 0,06 .3.'?5 1| 01 0.011 |0,003 | 007 B
Swvinjsko meso suva (rebra) 100 l;dﬂ (104} 760 760 800 7 14 ill!'lﬂ' 0070 | 180 B
-;tmha.luﬂ hamburdka 10 247 (59) 085 .85 6,10 B 1] 01 El:!,..ﬂ!&E 0,009 | 047 i
Mast svinjska a 15 | 566 (135) I 15,00 el
Paprika u prahu 02 3a m —0.03 003 002 0.12 1-54- = 0,003 | 002
Biber crnl 0.1 1 0,01 0,01 o0 007
Dodatak jelima 1 0,330 |0.330
Lowvoroy list 0.0t
So po wkusu B
Svega: 1774 (424) 8,45 6,39 | 14,B4 3042 1639 | 194 | 6.1 294 [0.662 0,701 | 3.39 BI.IJ
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U pogodne posude staviti deo masti (10 g po osobi), sloziti red
kiselog kupusa, prethodno po potrebi opran, otiséen od spolj-
nih listova | iseden na krigke ili krupnije kocke sa kojih skinuti
koren, Zatim posuti sitno seckanim crnim lukom, suvom sla-
ninom ise¢enom na kockice, paprikom u prahu, dodatkom je-
lima, dodati biber u zrnu i lovorov list, pa poredati suva rebra
predhodno oprana mlakom vodom i isporcionisana sa kostima.
Ponovo sloziti red kiselog kupusa, red ostalih artikala | tako
sve dok se ne utroéi celokupna koliéina artikala, s tim da se
na povrsini suda kao zadnji sloj sloZi kisell kupus. Podliti top-

lom vodom tako da tedénost dopre 2/3 od visine sloZenih arti-
kala, Istiha kuvati u pokloplienim posudama dok svi artikli
omeksaju [4-5 satl), vodedi ratuna da teénost ne uvri i jelo za-
garl. Po potrebi jelo u toku kuvanja podlivati toplom vodom.
Kada artikli omeksaju jelo zaprziti zaprékom napravijenom od
ostatka masti i brasna. Pre dodavanja, zapriku razmutiti tec-
noscu iz jela pa je preliti preko jela i kuvatiistiha jos 20-30 mi-
nuta, posle ¢ega iskljuciti toplotu. Po potrebi jelo dosoliti.
Deli se kutlaéom od 5 dl, vodedi racuna da u svakoj porciji bude
i parée suvih rebara.
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194. - PODVARAK SA MESOM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSHOVNI HRANLEV SASTDUCI U g ZASTTMI HAANLIV SASTON U mg
E"mmmln e [ Minu';lru ]
ey
VRSTA NAMIRNICE masA Belancevine [ r— Vitamini
2 | hidrati ]
ki (Call | A | Bine |Ukupno| Ca | Fe [ Ay ® | B2 [Necn C
4
| |
120 | 1889 (451) | 11,76 | 11,76 | 4440 7| 14 0,408 (0,120 | 276
Meso svinjsko sirovo (svi delovi) il el ! . 2,
150 | 2361 (564) | 14,70 | 1470 | s550 o 18 0510 (0,150 | 345
Meso curece 150 [13aa (321) | 2415 | 2815 | 2430 21| 4s 0225 [0,165 | 9,60
Mast svinjska 2 7 (18) 2,00 |
Podvarak bez mesa po recepturl br. 144) 400 [1082 (258) | 085 | 591| 678| 1737 1312 187| 45| 296 |0442 log30 | 123] 515
So po ukusu
— 3047 (127) | 1261 | 581 | 18.52| 8377 | 1392 194 50| 296 0,850 0.750 | 4,19 | 61,6
| &@ S'I"II'III’EIMI'I'I ] ] e ———— — — £ s
Svega: | 3519 (840) | 15,55 591 21,46 7487 | 13,12 | 196 | 6.4 | 296 0,952 0,780 | 4,88 | 61,6
! - - — :- L a0 - aa - e e .
| sa curetinom 2502 (597) | 2500 581 3091 | 43,67 | 13.42 | 214 | 8.1 296 [0.667 0.795 11.03 | 61,6

Ovaj normativ obezbeduje 480-500 g gotovog jela.

Meso ispeci prema postupku navedenom u recepturi br. 124

za pecenja u plehovima i isporcionisati.

Podvarak pripremiti u svemu prema postupku navedenom u
recepturi 144 za podvarak bez mesa, s tim 5to se na povrsinu

napunjenih plehova sa dinstanim kupusom poreda Isporcioni-

sano pecenje, malo uroni u kupus, prelije saftom iz pecenja |
dalie produzi tehnologki postupak naveden u recepturl.

Pri podeli voditi racuna da u svaku porciju pripadne | komad
mesa.
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195. - SEKELJI GULAS

Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSNOVHI HRANLIV SASIDNCIU g | ZASTITHI HRANLIN SASTOIEI U my
EMERGETSKA = e ——
AL "‘l:‘i" __'u'ﬂﬁm Bedan_tevlm o Ugent "mﬁgﬂ Vitaminli
kd (Cal) | ﬂ' Bilne | Ukupno e Ca |L Fe lu’;n Bi | B: |Niacin| C
Kupus kiseli-ribanac 400 | 420 (100 560 | 5s60| 120| 1120| 180| 44| 1320080 [0.280 | 1.20 | 600
Luk i svedl 20 | 31 (M 026| 02| 004| 166| 6, 01 10 0,006 |0,008 | 0.04 | 16
‘Brasna péenicno stip 800« 1 s 74 (18) 055| 055| 006| 375 o1|  loont [opo3 | 007
"Meso svinjsko sirovo (svi delovi) 100 |1574 (378)| 9.80 9.80 | 37,00 T | 12 0.340 10,100 | 2.30
Mﬂt;;'.l';j.l.l.‘.n . __? lg_ -S»BE- [135) =l 15,00 T 1 1
 Paprika u prahy — |2 ] 3 W | oo3] oo3| oo2| oi2 | | sa|  Jooosfooz]
Biber croi 0.1 ] 0,01 0. 0.01 0.07 1
Dodatak jebma i — ' {0330 03| |
[ Lovorov list 0.01 e [ 5 N I
So pnuku;; gl AT | 1_ )
Svega: 2669 (637) 9,80 | 645 1625 5—3.aai 16,80 | 193 | 58| 296 0767 1|u.?:¢ 3.63 | 616

Ovaj narmativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U deo vrele masti dodati sitno seckani crni luk | prziti dok blago
porumeni. Zatim dodati papriku u prahu | dodatak jelima, pro-
mesati, pa odmah dodati isporcionisano svinjsko meso. Sve
zajedno malo dinstati, podliti toplom vodom ili fondom od kos-
tiju da ogrezne, posoliti | pustiti da kuva dok meso ne omeksa
(80%). U meduvremenu u kazane, $erpe ili lonce stavit kiseli
kupus — ribanac, prethodno dobro oceden od rasola i po potre-
bi opran, naliti toplom vodom Ili fondom od kostiju da ogrezne
i kuvati u pokloplienim posudama dok kupus ne omeksa.

Potom omekéalo meso (80%) | kuvan kupus sjediniti, tj. u ku-
vani kupus dodatl pripremljeno meso | lovorov list, polako lz-
mesati, ostaviti da prokuva, pa zapraiti zaprékom napravije-
nom od ostatka masti i bragna, uz polagano mesanje jela, da
se zapréka ne zgrudva, Jelo sa zaprskom istiha kuvatl jos
20-30 minuta, posle cega Iskljuciti toplotu, dodati samleveni
hil;ui-.r. po potrebi dosoliti, polako promesati | deliti kutlatom od
5 dl.

Mapomena: prillkom serviranja svoka porcija sekelj qulasa mote se prelitl ki
selom paviakom (0,1 dl po osobi).
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196. - BOGRAC (KAZANSKI) GULAS
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofcl

OSNOVHI HRANLIVI SASTOIC! U g ZASTITHI HRANLIVI SASTOJCT U my
VeeouosT Belancevine Mol Vitamini
VRASTA NAMIRNICE “ﬁﬂ sy [ U _smuk:l
k(o) | A% | Biine |Ukupno U s | re Syl 8 | 8 [Nacn| ¢

Meso junede sirovo 140 (1271 (304) | 19.74 1974 | 2380 13| 25 0.070 (0,182 | 4,34
Krampir vl 200 | 586 [140) 340 | 2340| 020 3200| 14| 12 0,160 |o.nm 240 | 160
Luk cral svedi 80 | 124 (30} 104 104 06| 684| 24| 04 dl]!ﬂ.[lzl 0,032 | 06| 64
mwmp:ﬁﬂm 10 15 (4] 018| 018 005| 072 1| 0| 188 (0,009 0007 | 018 | 28
Bragno pseniéng stip 500 a0 | 456 (109) | 35| 315| 030) 2265 6| 02 0.300 [0.012 | 033
Mast il ulje 15 | 555 (133) [ 15,00
daja svela 025k | 75 (18)| 143 143| 1.26| 008 7| 03| 127 10011 0031 | 002
Paprika u prahu 03 4 [1) 0.04 004 0,03 0,18 231 {0,001 10.00! [I.;
Biber crni 01 1 001 | 001 001 007
Pardunov list 1 2 001 0.01 0,04 0.001 (0,001 0.1
Dodatak jelima 1 0,330 |0,330
S0 po ubusu N
Svego: 3089 (739) | 2997 | 7,83 2900 | 4081 | 62,38 65| 47| 566 ]n.m 1!1.35!' 7.43| 255
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Owaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Ovaj gulad se priprema u specijalnim zatvorenim kotlicima.
Na zagrejanu masnocu dodati erni luk secen na kockice, malo
propriti pa dodati papriku u prahu | meso iseceno na sitnije
kocke. Sve zajedno dinstati uz ¢esce mesanje dok Ispari tec-
nast koja se stvorila pri dodavanju mesa. Zatim podliti vodom
ili fondom od kostiju da ogrezne, dodati dodatak jelima | so pa
kuvatl dok meso omeksa [90%]).

U meduvremenu od brasna, jaja, soli | malo vode zamesiti

tvrdo testo, koje krupno izrendati ili ako se radi o manjoj ko-
licini rukom iskidati na sitne komade da se dobiju tzv. trganci
[Cipetke).

U omeksalo meso dodati krompir oljusten i iseé¢en na sitne
kocke, trgance i koncentrovani sok od paradajza, prethodno
razmucen u malo mlake vode. Sve zajedno kuvati oko 20 mi-
nuta, iskljuciti toplotu, pa dodati sitno seckani persunov list,
samleveni biber | po potrebi dosoliti.

Deli se kutlacom od 5 dl.



197. - JUNECI ODREZAK »MADARSK I«
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

LOE

DENOVNE HRAMNL IV SASTOC U g ZASTITNI HAANLINI SASTOUCH U mg
EMNERGETSM.A
VRSTA NAMIRNICE . “ﬁ‘ VREDNOST Balanéevine e mf m Vitaminli
ki (Cal) | S | Bijne |Ukupno Ca | Fe l“A“.'F B | Bx |Miscin| €

Meso junece sirovo 140 |1271 (304) | 19,74 1974 | 2380 13| 25 0070 |0.182 | 434
Luk crni sved 15 | 23 (@ 020 o020 o003| 125| 5| 04| &|ooos ooos| 03| 12
Paprika-aveta so | 4 (o os0| o0so| o010| 215 3| 04] 120 0015 0020 | 035 | 420
 Paradaiz sves so | 40 (0) 0ss| 055| 015 200| 6| 03| 340 {0030 |0020 | 025 115
Krompir svesi 200 | 586 (140) 340| 340| 020| 3200| 14| 12|  |0.160 (0060 | 240 | 160
-Knmnlmvarl sok od paradajza
{koncentraciie 28-30% s.m.) 3 5 (1) 00s| o00s| o002| oz 56 (0,003 (0,002 | 005 | 08
Bragno psenitno tip 800« 8 | 119 (28 ose| oss| ot0| eo0| 2| 01| |00t |ooos| 011
Slanina suva hamburgka 10 247 (59)| o085 085| 610 11 01 0,026 |0.009 | 0,7
Mast il ulle 0 | 30 @ BT
Paprika u prahu 03 | & m oos| oo4| o0oa| o8| 231 (0,001 |0,002 0.2
Biber cri 0.1 1 T 001 o0o1| o0o1| oo7 B
Perfunoy list 1 2 oo om 0,04 0,001 |0,001 ET
Dodatak jelima 1 0,330 |0,330
So po ukusu I !
Svega: 2708 (647) | 20.59 | 565 26.24 | 4054 | 4391 44| 47| 755 [0.658 0,636 | 7.70 | 718
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Ovaj normativ obezbeduje oko 4,5 dl gotovog jela.

Meso ofisceno i iseceno na podjednake odreske istucati sa
ledne strane, zatim posoliti pa tucanu stranu uvaljati u bragno.
U zagrejanu masnocu stavljati tucanu i pobradnjenu stranu pri-
premijenih odrezaka i sotirati sa obe strane. Sotirati odreske
vaditi u posebnu posudu a sotiranje produziti dok se ne sotira
celokupna koli¢ing odrezaka.

Zatim na isto] masnoci proprzitl sitno seckani crni luk i slaninu
sefenu na kockice dok blago porumene, pa dodati papriku u
prahu, koncentrovani sok od paradajza, podliti vodom ili fon-
dom od kostiju | pustiti da prokuva. Vratiti odreske, dodati

dodatak jelima, posoliti i dinstati dok odrescl upola omek3aju.
Zatim dodatl krompir isecen na krigke | izZlomljenu papriku sve-
Zu | dinstati dok meso | povrée omekSaju. Pri kraju dodati sve#
paradajz isecen na kriske, pa kada prokuva iskljuciti toplotu,
dodati samleveni biber, sitna seckani per§unov list i pe potrebi
dosoliti. Deliti kutlatom od 4.5 dl.

Napomena: ako se upotreblava rosibratna Isporcionisatl je sa kostima, pa
produditi tehnolodki postupak naveden u receptur] za odreake, Umesto sve-
#eg paradaza | paprike moie se upotrebitl duved konzervizani. U ovo jelo sa
made dodati | uta paprika (1 g po osobd) u vreme predvideno recepturom za
dodavanle svedeq paradajza.
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198. - KAPAMA JAGNJECA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OSHOVHI HRANLIW SASTOMCE U g

ZASTITNG HAANLIN SASTOUGH U meg

EHERGETSFA
VASTA NAMIANICE MASA A i Masy | aten vty L

ki (Ca) | An | Bilne |Ukupno " o | % @in| 8 | 82 |Mecn C
Spanac svedl a0 | 213 (51) 540 | 540| 060| 930| 198 | 7.2 22890{0.270 |0.480 [ 1,50 [1440
Luk crni miadi 200 | 168 (40) 160 | 150| 020 880| 76| 10| 40/0,080 0,040 | 040 | 160
Luk beli svezi 2 i [2) o012 012 047 1 4 opot | 001 | 03
Bragno pSenitno stip B00= 5 T4 (18) 055| D055 0BE| 375 1| 01 0011 (0003 | 007
Meso jagnjece [svi delovi) 120 |1211 (289) | 1428 'h;.EB 2532 8| 17 0,132 |0,168 | 432
Mast (i ulje 15 555 [133) 15,00
Paprika u prahu 02 i i OTI; 003| 002 012 154 0003 | 002
Biber crni 0,1 1 001 oo1| o001 o007
Dodatak jelima 1 0,330 |0,330
Miako kiselo 05d | 134 (32)| 185 165| 165| 210 0,025 |0,100 | 0.05
So po ukusiu 3
Svega: 2369 (566) | 1583 | 7.71 | 23,64 | 42,86 | 24,61 | 284 | 10,0 |23088 0,828 (1,125 | 6,37 |160.3
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckane glavice mladog cr-
nog luka | prziti da blago porumeni. Zatim na propreni luk do-
dati papriku u prahu, tucani | sitno seckani beli luk, dodatak je-
lima, malo promegati pa odmah dodati isporcionisano jagnjece
meso. Sve zajedno dinstati u pokloplienim posudama, uz po-
vremeno mesanje | podlivanje toplom vedom ili fondom od
kostiju dok upola ne omek3a, dodati stabljike pera mladog cr-
nog luka, prethodna iseéene na Stapice, dufine oko 6 cm, s tim
sto stabljike obavezno isedi po duzini na 2 ili 4 dela, Potom po-
soliti, po potrebi podliti vodom ili fondom od kostiju i dinstati

dok mladi luk upola ne omeksa, pa dodati spanac, prethodno
blansiran, padiiti toplom vodom ili fondom ad kostiju da ogrez-
ne | pustiti da prokuva.

Kada jelo prokuva, zapriti ga zaprikom napravijenom od pre-
ostale masnoce i bragna, uz lagano mesanje jela da se zaprika
ne zgrudva, a jelo ne skasi | istiha kuvati jos 2030 minuta pa
Iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber, po potrebi dosoliti i
deliti kutlatom od 5 dl, vodedi raduna o tome da svaka porcija
ima po komad porcionisanog mesa. Pri deobi svaku porciju
preliti kiselim mlekom.
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199. - BECAR-PAPRIKAS

Briblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

|__ OSMOVNE HRANLIVI SASIOJCI U g ZASTITHI HRANLINI SASTOUC) U mg
“iReonost | b Belancevine Mineralni Vitamini
VRASTA NAMIRNICE MASA : Masy | Uglien | 330K
T hidrati | -
ki (Call | A0 | Bilne |Ukupno ca | Fe | Ayl & | 8 |Mace| ©

Paradajz svedi wo | 79 (19 w0 140! o030 apo| 11| o8| ss0 |0.060 000 | 050 | 230
Paprika svesa w50 | 119 (29| | 150| 150| 030| 645| 8| 1.1 360 |0.045 [0,060 | 1.05 1260
Luk crmi sved - 8 | 122 @o)| | 104| 104 016] 664| 24| 04| 40 00240032 06| 64
Mrkva svels 20 | 3@ 020| ©020] 008] 166| 6| 01| 3680012 0008 | 042 12
Meso svinisko sirovo (svi delovil | 100 | 1574 (376) | 9.80 | 980 | 37.00 | 6| 12 0340 0100 | 230 |
[ Mast il ule ' BRI o 15.00 o I (L =
Biber crmi ' [ T oo | o001| 001 007 ==
Persunov kst = & | & I 001| oov| | ooa| | 0001 0001 | | 01
_Dodﬂak_mlima = —_j __ = _ _HEH_-U,EML = L
So po ukusu | |
Swega: 2485 (504) | 9,80 | 3.86 | 13,66 i 52,81 | 18,86 | 55| 3.4 | 1448 |0.812 (0,571 | 4,13 ‘Imu

Ovaj normatlv obezbeduje oko 3 dl gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati crni luk secen na kolutove, malo pro-
priiti pa dodati mrkvu secenu na kolutove, promesati | malo
propriiti. Na proprzeni luk i mrkvu dodati dodatak jelima i meso
prethodno iseceno na krupnije kocke (da bude 2 parceta po
osobi) i dinstati uz povremeno podlivanje toplom vodom dok
meso omeksa 80%. Zatim dodati papriku, prethodno opranu,
ociséenu od petelki | semena | isecenu na kolutove ili iz-

lomljenu. Sve zajedno dinstati oko 10 minuta, posoliti pa dodali
sve#i paradajz, prethodno opran, ociscen od peteljki | isecen
na kriske | produditi sa dinstanjem uz stalno mesanje da jelo
ne zagori, Kada se jelo malo zgusne, iskljuciti toplotu, dodati
samleveni biber | sitno seckani persunov list, pa deliti kutla-
com od 3 dl, vodedi ratuna da u svako] porciji bude parce
mesa.
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200. - BUVEC (KASAPSKI) SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastofci

CENOVNI HRARLIT SASTOUCI U g

ZASTITHI HRANLIWI SASTOICI U asy

VREONOST Belantevine Mingralel Vitamini
VRSTA NAMIRNICE maSA Masq | Usten sastojcl

kd (Cal) “f"lh Bilne | Ukupno " | Ca| Fe tu‘";J} B | Bx [Miacin C
Meso svinjsks siovo 70 |12 (263 s88 6,86 | 25.80 4| os 0.238 0,070 | 1,61
| Meso Jagnjece (ovigje) sirovo 70 | s (169)| 833 833 | 1477 5| 10 0077 |0pe8 | 252
Luk crmi sves w0 | 155 (37 130 130| o20| 830 30| 05| 5000300040 | 020| 80
Krompir sves g0 | 238 (s6) 13| 136| o008| 1280 6| 0s 0,064 0,024 | 096 | B4
Paradalz sved 50 | 40 (10 055| 055| 015| 200| 6| 03] 340 |0,030 |0.020 | 025 | 115
Paprika sveln 40 3z (s} 040 | 040| o008 172 2| 03| 9 |0012 (0016 | 028 | 336
Mrkva svea 20 | 1 W 020 020 00a| 165 8| 01| 3680012 0008 | 0.12] 12
Boranijs sveza o 20 | 21 (8) 04¢| 044 004| 138 10| 01| 740014 0022 0.40| 30
Patlidzan plavi 20 | 17 (@ 020 o020 oo4| o0s8| 2| o1 50006 0008 | 0.10| 08
Persupov koren 0 | 21 (5 010 otw| oo3| osa| a| on 0,005 |0.008 | 001| 12
Celerov koren 10 7 (2 009 | o002 001| o2r| a4 0,004 |0003 | 083 05
Pirinac a0 | 2 (1) 50| 150| 03s| 153a| 3| 03 0,066 (0,010 | 0,92
| Mast il ulie 20 | 740 (177) 20,00 1 Z i
Paprika u prahu s | 7 @ | 006| o008 oos| o0s0| 1 385 |0.001 (0,007 | 0,05 | 0.1
 Biber cmi 0.1 1 | oo| oo1| oo1| eor
Dodatak jelima | § i 0,330 |0.330
SDNI.#LI‘EI.I-
Svega: 3419 (817) | 15,19 | 6.21 2140 | 61,76 | 4516, 83 4.1 1318 0,889 10,664 | 7.15 | §6.3
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Meso ocistiti I iseci na krupnije kocke. Luk crni iseéi na rebar-
ca, posoliti, dodati papriku u prahu, dodatak jelima | biber, do-
bro promesati i odloZiti do upotrebe.

U pogodne posude staviti iseceno meso | luk sa zacinima pa
dodati:

~ krompir oéiséen, opran i isecen na krigke ili kocke ili koluto-
ve,

— mrkvu oéiscéenu i isecenu na kolutove,

~ perdunov i celerov koren oéiscene | sitno iseckane,

~ boraniju o&iscenu i isecenu na kocke,

— patlidzan plavl, oljusten, opran i Iseden na kocke,

— papriku ociséenu od peteliki | semena | izlomljenu,

- paradajz sveZl o¢iscen, opran i isecen na kriske,

- pirina¢ prebran | opran,

— masnodu |

- 50,

Zatim sve lagano Izmesati, preruciti u posude u kojima ée se
peci, malo podiiti vodom, posude poklopiti | peci u zagrejanim
pecnicama 4-5 satl, vodedi racuna da peceni duvec ne sme
biti mnogo socan.

Deliti kutlacom od 5 dl, vodedi ra¢una da u svako] poreiji bude
po parce svinjskog | jagnjeceg mesa,

Mapomena: U ovaj duved se moke dodatl fute paprike [1 g po osobi) | drugog
powrca: tikvice, bamnje | sl
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201. - MUSAKA OD PLAVIH PATLIDZANA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

WlMﬂB&ETﬂJﬂlui FASTITHE FH;I'ANLIM SASIOICI U mg
R OHORT Belirdionion Mineraini l a Vitamini
VASTA NAMIRNICE e — Hm?: sastajcl - ]
ki (Cal) | A% | Bifpe |Ukupno Ca | Fe Iu“m B | Bx |Miaem| €
Patlidzan plavi svesi a0 | 336 (a0 a00] aoo| oso| 17eo| 48| 12| 100 |u120 |0.060 | 200 | 160
| Brasno psenicno stip 800« 0 | 149 (36) | | el 7s0| 2] o 0021 0005 | 014 |
Luk emi sves 5 | 23 @ 020| oz0| o003| 125 5| 01| 8 |oces|ooos| oes| 12
| Mesao govede sirova [vrat, plecka, . ' = (|
rebra | sitni delovi) 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 340050 0130 3.0
Mast il ulje 15 | 555 (133) ' 1500 B ==
Jaja sveia 03k | s0 (2| 1m wi1| 1s2| o00s| 8| 04| 152 0014|0038 | 0.03
[ Mome sos po rec. br. 56 vl | 648 (1851| 472| 05| S27| 1087| 76| 131| 04| 238 0061 [0215 | 020 1
Paprika u prahu = 02 | 3 m 003| 003 o002| 012 154 0003| 02|
Biber crni T 0 1 001| oo01| o001 o0e7| | Y| 0
Dodatak jelima =~ i "~ o330 [0330 |
So po ukusu | = L B al
Svege: 2742 (657)| 2073 | 590 2663 46.18 | 3538 | 203 39| 686 [0.601 0807 | 5.52 | 183

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.
Plave patlidzane, oljustene | oprane iseci uzdu? na listove, deb-
liine oko 0.5 cm. Zatim iz posoliti, uvaljati u brasno pa u raz-
mucena jaja | ispohovati na vrelo] masnoci.

Dalji tehnoloski postupak pripreme musake od plavog patlidz-
ana u svemu je isti kao | postupak za pripremu musake od kar-
fiola (receptura 189), s tim $to se umesto pohovanog karfiola
upotrebljava pohovani plavi patlidzan.
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202. - MUSAKA OD TIKVICA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

QEMOVNI HRANLIVI SASTOUCI U g ZASTITHE HRANLIIW SARTORCE U mg
Eﬁﬁﬁr‘ Mingralni
VRSTA NAMIRNICE MasA R Masy | Ugtent | 2500k Anhgmind
ki (Cal) | A% | Bibne |Ukupno o Ca | Fe |, UAIJ! Bi | Bx |Macin| C
Tikvice svete s00 | 216 (52) 280 | 280 040 1160| 60| 20| 320 0200|0020 | 1.60 | 68,0
 Bragno péenicne stip 800= T 0 | e 28 | wn| eas| zso| 2| os 0021 0005 ] 0.8 |
Luk cmi sves 5 | 23 | | o20| o20| o0o03| 125] 5| 01| 8looos|ooos| 003| 12
Meso govede sirovo (vrat, plecka, rebra |
i sitni ) 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 34looso 030 | 300
Mast i ule 15 | 555 (133} 15,00 |- &) =
Jaja sveza 03k | s0 (2a| ;| Ca7t| 1s2| oos| o o4 152 00 0038 | 003 |
[ Mome sos po rec br. 56 vdl | 6a8 (155)| 472| 0S| s27| 67| 876| 131| 04| 238 0061 0215 ":il'.zu‘i 11
Paprika u prahu = 0z | 3 (1| 003| o003| oo0z| o12| | | isa o003 | 002| |
Biber crmi 0.1 ! | oo | 0o | oor| o7l FEEY B
Dodatak jebma Tk | (S al 0,330 |0.330 Il
S0 po ukusy = [ ] = | N
Svege: 2622 (629) | 20,73 | 4,70 2543 | 4578 2933 | 215| 4.7 | 906 0,681 0,847 | 5.12 | 70.3
Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela. Dalji tehnoloski postupak pripreme musake od tikvica u sve-
Tikvice oljustene | isecene na listove duzine oko 10 cm a deb- mu j& isti kao | postupak za pripremu musake od karfiola [re-
ljine oko 0,5 cm, posoliti, uvaljati u brasno pa u razmucena jaja ceptura 189], s tim sto se umesto pohovanog karfiola upotreb-
I ispohovati na vrelo] masnodi. liavaju pohovane tikvice.
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203. - TELECA PRSA U POVRCU
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEROVMNI HRANLIN SASTOUCI U g ZASTITHI HRANLI SASTOICI U my
ISK&
o s CVREDNOST Belancevine e | emsie Vitamini
ki (Cal) | An- | Bilne |Ukupno S P wial B | B Niacin| €

Krompir sve3 150 | 440 (105) 255| 255 o015| 2400| 11| o9 0,120 0,085 | 180 | 120
Mrkva svela 80 _TI; (30} 080 | 080 0106 664 25| 061472 (0048 (0032 | 048 | 48
Grasak konzervisani 00 | 242 [58) 360| 360| ©03s| s40| 20| 15 0,100 (0055 | 088 | 88
Luk omi sve 20 | 1t o 02| 02| ooa| 18s| 6| o1| 100008 |o00s | 004 18
Meso telece (prsa-grud)) 120 | 818 (196) | 17.88 mes| 1320| 11| 22| 240,120 0240 | 6,00
Bragno péenicno stip 800 el 74 [18) 055 055 o06| 37s| 1| o 0,011 |0,003 | 007
Mast il ulpe 15 555 (133) 15,00 K
Paprika u prahu 02 | 3 opa| woo3| ooz| o012 154 0,003 | 0,02
Biber cmi 0,1 i | oot| oor| oor| oo
Persunov list 1 2 oot oo1| | omal| 0,001 0,001 0.1
Dodatak jelma 1 I 0.330 [0.330
So po ukusy 7 ' j
Svega: 2200 (s40)| 1708 | 7.81| 2569 2099 4568 T4 E.Iiﬁm (0136 [0.717 | 929 27,3
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vrelu masnocu dodati isporcionisano | u bragno uva-
liano teleée meso sa kostima, sotirati ga da porumeni sa svih
strana. Sotirano meso vaditi u posebnu posudu, a sotiranje
produziti dok se ne sotira celokupna kolitina mesa. U istoj
masnocl propriiti sitno seckanl crnl luk | mrkvu, sedenu na
kockice da blago porumene. Dodati papriku u prahu, dodatak
jelima i promesati. U pogodne posude stavitl sotirano meso pa
dodati przeni luk | mrkvu, normalno posoliti, podiiti toplom vo-
dom ili fondom od kostiju tako da ogrezne i dinstati u poklop-
ljenoj posudi, uz povremeno mesanje dok meso ne omeksa

(80%). Potom dodati krompir, se¢en na kocke, po potrebi pod-
liti toplom vodom ili fondom od kostiju tako da ogrezne | kuvati
oko 30 minuta, posle cega dodati konzervisani grasak, polako
promesati | pustiti da istiha kuva jos oko 10-15 minuta, isklju-
citi toplotu, dodati samleveni biber, sitno seckani persunov
list, po potrebi dosoliti | polako promesati.

Napomena: dell se kutlatom od 5 di. Ukolko se umesta konzervisanog gras-
ka upotreblava mizdi gragak, mladi gragak posebno skuvati | dodati u jelo u
vreme koje je recepturi navedano 2a Konzervisani gragak.
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204. - BOSANSKI LONAC
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVN HRANLIVI SASTOSCI U g LAGTITHY HA Rl B SASTOJCI U mg
ol Belanceving Mineralni l Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MasA Masu | Uahen | sastoj
k) (Call | A% | Bijne |Ukupno e | re | Ayl B | B2 [neen| c
Krompir svezi 200 | 586 (140) 340| 340| o020 3200| 14| 12| |o.60 |0.060 | 240 | 160
Mrkva svea w | 16 (@ o010 oa0] ooz| o083 3| o1 184 0006 [000d | 006] 06
Luk cmi sved 0 | & on 039 | 039| 006| 249 9| 02 1500090012 006 24
Luk beli sveti 5 % (8) 031| o3| 001| 118 1| | 9|oocor|ooo2]| vos| o9
Povrée mesano konzervisano (duvec) | 120 | 131 (31) 2080| 20| 024 G696 | 73| 162742 D084 |0096 | 0.72 | 420
Koncentrovani sok od paradajea e T s s
{koncentracile 28-30% s.m) 5 (2 00s| 009 o003| o038 1| 01| 94looos|ooos| 009 14
Persunov koren | list 2 s () 00z| oo2| o0o1| oos| 1 0001 0002 | | 02
Celerov koren | list it i T | ooa] o0 F 008 | 1 0001 |0001 | 0.01 | 02
mm‘;*"“‘““‘“ 100 | 037 (224) | 1430 14,30 | 1800 8| 17| 2400500930 390
Mast il ulie ——= 20 | 740 (177) 2000 -
Paprika u prohu 02 a 0.03 003| 002 012 154 0003 | 002
Biber croi 02 i m ooz2| o002| om| o014
Lovorov list 0.02 | . il
Vino belo 02d | 71 07 o0z| o0oz| | osa| 2| oa 0002 | 002
Dodatak jelima 1 il = 0.330 |0.330
S50 po ukusu i
Svega: 2574 (6151 | 14,30 | 6,45 20.75 | 38,60 | 45.09 | 113 | 50 |3232 0,547 0,646 | 6,52 | 63.7
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U pogodne posude staviti ocigceni, oprani | na kocke iseceni
krompir pa dodati mrkvu, ocigcenu i ise¢enu na kocke, cri luk
ociscen | isecen na kocke, beli luk neoljusten u cesnjevima
persunov koren i list sitno isecen (koren na kocke), celerov
koren i list sitno isecen (koren na kocke), meso govede ispor-
cionisano, rastoplienu masnocu, papriku u prahu, biber u zrnu,
lovorov list, dodatak jelima, konzervisani duvec, koncentrova-
ni sok od paradajza, belo vino | posoliti. Zatim sve dobro izme-
sati, podliti vodom ili fondom od kostiju, s tim da te¢nost dopre
na 3/4 od visine sloZenih artikala, posude dobro poklopiti [po
mogucnosti hermetiéki zatvoriti) | kuvati istiha dok svi artikli

ne omeksaju (3 do 4 casa). Iskljuciti toplotu probati ukus, po
potrebi dosolitl, | deliti kutlacom od 5 dl.

Napomena: ako se upotrebliava svezi paradajz | paprika, postupili na La) nacin
sto paradajz Iseci na kriske, a papriku ocistitl od peteljki | semena pa ziomiti
i swe dodati kada | ostale priprembjane artikle | produziti lehnoloski postupak
kKao 310 je u receplurnt recend,

Bosanski lonac ce bili najukusniji ako se priprema u potpuno hermebickl Za-
tvorenim sudovima.

Medutim, bosanski lonac j@ najbolje spremdt u ghnenim posudama, s tm sio
se artikh u glinenu posudu sloze po siosevima, raku vinom | adredenom ko-
binom lecnost, posude povem pargament-papirom, stave na stedngak do
prokuvaju | posle loga peku u zagrejanim pecnicama dok svi amikk né omek-
saju (34 casa)
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205. - JANIJA SA MESOM (VINOGRADARSKA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OSHNOVMI HRANLINY SASTDSCI U g ZASTITNG HEANLIN SASTOUCT L may
ENERGETSHA
VREONOST Belancevine Mineraini Vitamini
VASTA NAMIRNICE HASS Mgy | Ualient | S38t0K0 amin
hidrati
ki (Cah) | A% | Bilne |Ukupno Ca | Fe 1:1‘11 By | Bz |Miscn| C

Kromplr sved 100 293 (70) 1.7T0 l.?ﬂt 010 | 16500 7| 08 0,080 (0030 | 120 | &0
Mrkva sveza s0 78 (19) 0,50 n.su! 000 | 415| 16| 04| 920 0,030 |0,020 0030 | 30
Medano povrée konzervisano [duved) 120 | 131 (31) 204| 204| 024 695| 73| 162742 0,084 |0.0%6 | 072 | 420
Luk emi svezl 30 a7 (1) 039 039 006 249 9| 02| 15|0,009 0012 006 24
Koncentrovanl sok od paradajza .
(koncentracie 28-30% s.m.) 5 8 (2) 009 009 003] 036 1| 01| 94 /0005 0004 | 09| 14
Brasno pSenicno stip B00« 5 74 (18) 055 055 006 375 1] o 0,011 (0,003 | 007
Meso junece (vrat, placka, rebra, migici
i sitni debovi) Il 1000 | so8 (217) | 1410 14,10 | 17.00 9| 18 0.050 (0,130 | 3,10
Meso jagnjece (svi delovi) 100 | 1009 (241) [ 1190 11,90 | 21,10 7] 14 0,110 (0,140 | 360
Mast Il ulje 15 | 555 (133) 15,00
Biber crni 0.1 1 oo1| oor1| oo | op7
Dodatak jelima 1 0.330 |0.330
So po ukusu

|
Swsga: %niunﬂlnﬂm 2085 (S01) | 14,10 | 528 19,38 3260 3370 | 116 4.8 37710599 0,625 | 550 568

\ sa jagnjetinom 2196 (5250 | 11,90 | 528 | 17,18 | 36,70 3378 | 114 4.4 3771 [n,ssn |n.m 604 | 56,8
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Owvaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vremu masnocu dodati isporcionisano i u bragno uva-
liano meso, pa sotirati dok ne porumeni sa svih strana. Soti-
rano meso vaditi u posebnu posudu, a sotiranje produziti dok
se ne sotira cela koli¢ina mesa.

Kada se sotira cela koli¢ina mesa, na isto] masnoéi proprziti
sitno seckani crni luk | mrkvu, se¢enu na kocke, da blago po-
rumene.

U pogodne posude staviti sotirano meso pa dodati prieni luk
| mrkvu, dodatak jelima, posoliti, podliti toplom vodom ili fon-
dom od kostiju da ogrezne | dinstati u pokloplieno] posudi, uz
povremeno mesanje dok meso ne omeksa (80%). Potom do-
dati krompir, secen na kocke, po potrebi podliti toplom vodom
ili fondom od kostiju da ogrezne | kuvati oko 30 munuta, posle
tega dodatl konzervisano mesano povrée (duvec), koncentro-
vani sok od paradajza razmucen u malo tople vode, polako

promesati | ostaviti da istiha kuva oko 10-15 minuta. Zatim
iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber, po potrebi dosoliti,
polako promesati | deliti kutladom od 5 di,

Napomena: meso e mode | sitno ised, no kocke, uvoliall u bradno | postupdt
kao 310 je recens | Za porcionisant mesgo,

Kod juneceg mesa povaditi kostl, a jagnietinu seci sa kostima,

Ukoliko se umesto konzervisanog duveda upatrebliava svedi paradajz | pap-
rika, postupiti na taj nacin $to papriku océkstitl od petelkl | semena, oprati | iz-
lomiti pa dodati u jelo zajedno sa svedim krompirom, Sved paradajz ociséen
i opran ISedi na kriske | dodati u jelo u veame koje je naznacenc u recepiurl
2a konzervisani duvec.

£a aniju se mole upotrebiti miadi gragak il konzervisani u kolicini 30-40 g po
asobl, na ratun 40 g mésanog povréa [duveda) konzervisanog. Miadi grasak
prethodno skuvan il konzervisani gragak dodati u janiju zajedno sa konzervi-
sanim duvetom.

Janija ¢& bitl ukusnils ako joj se doda malo miladog kica od vinove loze | ze-
kenog grodda. Vinovo ifce | zeleno grozde se dodaju kada se u jelo dodaje
krampir,
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206. - PAPAZJIANIIA
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OSHOVNI HRANLIN SASTOUCI U g ZASTITHI HRANLIWL SASTOJC U my
VREDNOST Belandevine Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE o Masti | Uglieni | Sastoic
ki (Cal) | S0 | Bifne |Ukupno R s | e [u": | B |
Krompir svedi 150 | 440 (108) 255 255 005| 2400 11| 09 0,120 (0,045 | 180 | 120
Kupus sve| wo | 71 (m 40| 110 010 390| 35| 03| 70,0040 (0030 | 020 | 350
Meduno povrte konsenvisano (daves] | 70 | 76 (18)| 119| 119 D14 406 43| 091600 0049 [0.056 | 0.42 | 245
Boranija konzervisana 0 | 2 (8) 030| 030] 003 126 8| 04| 1230009 0012| 009 | 1.2
Luk cmi svel 20 | 31 (7 026| 026| 004| 166| 6| 01 100006 0008 | 00s| 1]
Mrkva svess 10 6 (4) 010| 010 002, 083 3| 01| 184 0006 0004 D06 06
Persunav koren | list 2 & o02| ooz oov| ooa| 0.001 |0,002 0.2
Celarov koren | list 3 2 0,03 0,03 0,08 1 0004 (0001 | 001 | 02
Koncentrovani sok od :
(koncentracije 28-30% 5.m.) 5 8 (@ o0s| oo9| oo3| o3| 1| 01| 94|0005 o004 | 0os| 14
Luk bel svesl 1 5 (1) 006 | 006 024 2| 02
Mﬂﬁ Gl o i 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 18.00 8| 17| 34 (0050|0130 310
Mast il ulje i5 | 555 (133) ! 15,00
Paprika u prahu 02 3 ) 003| o3| o02| o412 154 0,003 | 002 |
Biber crni 0.1 1 001| o0p1| o001 o007
Dodatak jelima 1 == 0,330 0,330
Lowvorow list E,El =
S0 po ukusu
Svega: 2171 (518) | 14,30 | 5,74 | 20,04 | 33,55 3667 117 4.5 2271 0617 0,625 | 583 76,8
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U pogodne posude staviti ogisceni, oprani | na krigke ili kocke
isecenl krompir, zatim dodati:

= luk crni svedi, ociscen i iseten na kriske;

= mrikvu, o¢igcenu i isedenu na kolutove;

- kupus sveii ociscen od uvelih listova i korena | iseéen na
kriske;

— persunov koren i list, o¢igceni i sitno iseckani:

— celerov koren | list, ociséeni i sitno iseckani;

— beli luk oljusten i sitno iseckan:

- meso govede, isporcionisano ili iseceno na kocke;

— konzervisanu boraniju;

— konzervisani duved;

— koncentrovani sok od paradajza razmucen u malo tople
vode:

~ papriku u prahu, dodatak jelima, biber u zrnu, lovorov list i so;
i

- masnocu. .

Zatim sve dobro izmesati, podliti vodom ili fondom od kostiju,
s tim da te¢nost dopre na 2/3 od visine sloZenih artikala. Po-
sude poklopiti | kuvati istiha dok svi artikli ne omekSaju. Potom
promesati, probati ukus, po potrebl dosoliti | iskljuciti toplotu.
Deli se kutlaéom od 5 dl.

Mapomena: ako se upotrebllava svedi paradajz, paprika | boranig - postupiti
na ta) nadin $to paradajz iseci na kridgke, papriku ofistitl od peteljki | semena
| izlomiti, a boraniu odistitl od peteliki | konaca, isedi na komade duzine 3-5
cm, pa sve dodati kad | ostale pripremijene artikle | produditi tehnolodki po-
stupak kao $to je u recepturl receno,

Papazianija ¢ bili najukusnija ako se priprems u hermeticki zatvorenim su-
dovima.



A

207. - VINOGRADARSKI KROMPIR
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEMOVHI HRANLIN SASIDN U g ZASTITNI HRANLIVI SASTOIC! U meg
ENERGEISKA
v ",ﬁ"" VREDHOST Balantevine lm ':Bm Vitamini
kS (Call | Mo | Bilne |Ukupno Ca | Fo | Ayl & | 8 |Nacin| ©

Kromgir sve3| 200 | 586 (140) 340| 340| 020 3200| 14| 12 0,160 (0,060 | 2.40 | 160
Lk omi svedl 20 | 3 m 026| 028 004| 166| 6| 01| 100006 0008|004 16
[ Mrkva sveza w | B o 0w | 010| ooz2| o083| 3| 01| 184 |0006 |0.004 | 006| 06
| Boranija konzervisana 0 | 2 (5 030| 030| 003| 126| 8| 04| 123 |0009 0012 | 00| 12
[ Povrée mesano konzervisanc (duved) | 70 | 76 (18) 19| 119| 014 406| 43| 091600 |0049 [0.056 | 042 | 245 |
Luk bell svezs 2 0 (2 012| 012 0a7| 4 0,001 | 001| 03
Bra&no pienicno slip 800« 5 74 (18) 055| 055| 006 375| 1] 04| 0011 (0,003 | 0.07
Meso junece [prednji delovi) il 100 | 908 (2171 1410 14,10 | 17.00 9| 18 0,050 (0,130 | 3,10
Meso telece (prednii delovi) il 100 | 682 (1631 14,30 1490 | 11,00 9| 18| 200100 /0200 5.00
Meso jagnjede [svi delowi] 100 | 1002 (241} | 11,90 1180 | 21,10 7 14 0,010 (0,140 | 3,50
Mast il ulje 15 | 555 (133) 15.00 =
Paprika u prahu 02 3 o03| oos| oo2| o12| | 154 0,003 | .02
Biber emi 0.1 : 001 00| oo1| o007
Perdunov list 1 2 001 001 0.04 o001 |0001 0.1
| Dodatak jelima 1 ) 0330 0330
So po ukusu

8 junstinom 2584 (545) | 14,10 5497 | 20007 | 32,52 | 44.26 85 4.6 | 2075 0,622 IMN 6.21 | 44,3
Svega: | sa teletinom 2058 (491)| 14,90 597 | 2087 | 2652 | 4426 85| 46 2095 0.672 0,678 | 811 | 44.3

sa jagnjétinom - 2395 (569) | 1190 | 597 | 177 3652 4426 83| 42 2075 |u.m ln.ﬁu 671 483
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Ova| normativ obezbeduje oko 5 dl gotovag jela.

U deo vrele masnode dodati sitno seckani crni luk, malo ga
proprziti pa dodati mrkvu, se¢enu na kolutove Ili na kockice,
| sve zajedno priiti da blago porumeni. Zatim na proprzeni luk
i mrkvu dodati papriku u prahu, dodatak jelima, promesati pa
odmah dodati meso sedeno na kocke sa kostima (iz juneceg
i teled¢eg mesa povaditi cevaste kosti) | dinstati, uz povremeno
mesanje | podlivanje toplom vodom ili fandom od kostiju. Kada
meso upola omekSa, posaliti | produZiti sa dinstanjem dok ne
omeksSa (80%). Patom dodatl krompir, prethodno oljusten| ise-
¢en na kriske ili kocke, podliti toplom vadom il fondom od kos-
tiju tako da ogrezne | ostaviti da kuva 20-30 minuta. Zatim u
jelo dodati konzervisanu boraniju | konzervisano mesano po-
vrée [duved), sacekati da prokuva pa jelo zapréiti zaprskom
napravijenom od preostale masnoce, brasna i belog luka. Bell
luk dodati u zapriku neposredno pred stavljanje zapréke u jelo,
vodedi ratuna o tome da luk ne sme da porumeni ni da izgori
jer bi u tom slucaju zaprska postala gorka. Pri dodavanju za-

prske, polako mesati da se zaprska ne bi zgrudvala | povrée
zdrobilo.

Posle zaprzavanija, jelo kuvati istiha 10-15 minuta, posle ¢ega
iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber, sitno seckani persu-
nov list | po potrebi dosoliti.

Deli se kutlacom od 5 dl.

Napomena: ako se umesto konzervisane borange upotrebljava sveta borani-
o, odistiti je od petelki | konaca, sedi na komade dugine 3-4 cm, opratl | dodati
u jedo kada meso upola omekds, Ako & upolrebliava susena boranija. sa njom
postupitl isto kao sa svedom, 5 tim $to susenu boraniju prethodno potopiti u
hiadnu vodu da se kvas| 2 éasa.

Ako se umesto korzervisanog duveds upotrebliava sveka paprika | svedl pa-
radajz, postupiti na taj nacin sto sveiu papriku opranu, ofiSéeny i izdrobljenu
dodati u jelo kada meso upols omek$a, Sved paradajz. opran | iseden na krigke

dodatl u jelo neposredng pred zapriavanje jela, kao $to je reeno u receptun
i konzervisani duved.

Vinogradarski krompir je ukusnijl ako mu se doda malo miadog lidca od vinowe
loze | zelenog grozda, Vinove Béde | zebeno grodde se dodaju kada se u jelo
dodaje krompir.



92e

208. - KROMPIR GULAS ILI PAPRIKAS SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOYM HAANLIN SASTOUCI U g ZASTITHI HRANLIN SASTOJCI U g
!%a‘r‘ Mineralni
; Vi i
VRSTA MAMIRNICE MasA ERnEYIn Mooy | Uglient | S8stolc bamlwl
hidean et
Ani- Iy
kd (Cal) | maine Biljne | Ukupno Ca | Fe {u 1) B4 Bz [Niacin| C
Krompir paprikas po recepturi br. 165 | 400 | 1864 (445) | 787 | 787| 1559 7092 | 39| 28| s19 0680 (0472 | 506 | 360
Meso govede sirovo (vrat, plecka, 80 750 [179) | 1144 11,44 | 14,40 6| 14| 270040 0,104 | 248
rebra. misici) i 100 | 37 [224) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 3400500130 300
Meso telece sirovo (vrat, placka, 80 546 [130) | 1192 1192 | BB80 7| 14| 18 |0p8o 0,150 | 4,00 |
ratbra, migici) i 100 | 682 (163) | 14.90 1490 [ 1100 9 18| 200,100 |0200 | 500
Meso svinsko sitovo (vrat. plecko | 80 |1259 (301) | 7.84 784 | 2960 5| 10 0.272 (0,080 | 1,84
sitni delovi) 100 |1574 (376) | 980 9,80 | a7.00 6| 12 0.340 |0,100 | 2.30
80 BO7 (193) | 952 952 | 1688 6] 1.1 D088 0,112 | 288
Meso jagnjece sirovo [svi delowi] i :
100 (1009 (241) | 1150 1190 | 21,10 71 14 0,910 |0,140 | 3.60
Meso pilece 100 | 628 (1500 | 15.20 1520 | 850 8 1,1 300 |0,080 |D,120 | 610
So po ukusu |
: 2614 (624) | 11,48 | 7,87 | 19,31 | 20,99 | 70,92 | 45| 4.2 546 0,720 0576 754 | 36,0
gulas sa govedinom T I — |
> 2801 (669) | 14.30 | 7.87 | 22, 17| 3359 70.92| 47| 45 553 0,730 0.602 816 | 360
= o | 2410 (575) | 11,82 7,87 ﬂHI 2639 | 7092 45 42 535 0,760 10,632 9,06 | 36,0
* paprikag sa teletinom —
2546 (608) | 14,90 | 7.87 | 22,77 | 2659 | 70,92 48| 46| 539 |0.780 |0.672 |10.06 | 36.0
: 3123 (746) | 7.84| 7,87 1571 | 4519 | 70,92 | 44| 38| 519 |0,952 [0,552 | 6.90 | 36,0
‘| paprikag sa svinjetinom — —— —
y 3438 (821) | 980 | 787 17,67 | 52,59 7092 | 45| 4.0 519 1,020 0,572  7.36 36.0
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Priblizne kolicine namirmica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVNI HRANLING SABTOJ0 U g

ZASTITHI HRANLIN SASTOIC U mg

ENERGETSEA [ i 1
Mineralni
VREDNOST Belancavi _ Vitamini
VRASTA NAMIRNICE MasA o cilia | Ughors | 5881000 i
T | hidrati |
Ani- A
ki (Cal) | ooine | Biline | Ukupno Fer (u14) B B: |Miacinl C
Svega: 2671 (6380 9,52 787 | 17.39 | 3247 | 7092 45| 3.9 519 0,768 D584 | 7,94 36,0
= paprikag sa jagnjetinom = - i —1
2873 (6BE) | 19,90 | F.BF | 197 3669 T092 46 42 515 |0.790 0612 | B.EE 360
paprikag sa piletinom 2492 (5950 | 15.20 | 7.B7 | 23.07 | 2508 7092 48 19 B1g |mm 0,592 (11,16 I 36,0

Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela. Krompir gulas
ili paprikas sa mesom se priprema po recepturi 165, s tim Sto
se meso za gulas odvojeno od kostiju a za paprikas sa kostima

isece na kocke, pa doda na proprieni luk, mrkvu, papriku u

prahu | dodatak jelima | dinsta uz povremeno mesanje | pod-
livanje vodom dok ne omeksa 80%, posle ¢ega se dodaje
krompir | produ#i tehnoloski postupak predviden recepturom.,
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209. - KROMPIR-GULAS ILI PAPRIKAS SA MESNIM KONZERVAMA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CEMOVMI HRANLI SASTOMC U g

ZAETITHI HRAMLING SASTONE U mg

VREONOST Belantevine . Mineraini | Vitamini
VRSTA NAMIRNICE e Sk ni | Sastajcl
hidrati
A A
kd [Cal) maine Biljne |Ukupno Ca | Fe (u 1) B Bz |Miacini ©
Krompir-paprikad po receptur br. 165 400 | 1864 [445) TET| TAT| 1559 7002 | 39| 28| 519 (0680 (0472 | 506 | 360
Konzerva g.wﬂdl gulad blansirani
stip JMAs | 70 659 [157) | 18.27 1827 | 889 7| 14 0042 (0012 | 259
Konzerva svinjski paprikas »tip JNA= 70 603 (144) | 1078 10,78 | 1064 133 1| 13 0,133 |0,168 | 1,89
s gulag 2523 (602) | 18,27 | 74T | 2614 | 2448 | 7092 | 46| 4,2 | 519 0,722 |0.584 | 7,65 | 36.0
a: == —— — =
- | paprikad 2467 (589) | 10,78 | 787 1865 2623 | 7225 S0 | 39| 519 0,813 0,640 6,95 | 36.0
' ||

Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

Krompir-gulas ili paprikas sa mesnim konzervama se priprema

po recepturl 165, s tim 5to se mesne konzerve dodaju u jelo
neposredno posle zapriavanja.
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210. - LOVACKI KROMPIR SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSNOVHI HRANLINV SASTOICI U g ZASTITNI HAANLIO SASTOICE U myg
“WREONGS Belanéevine Mincralni Vitamini
WRSTA NAMIRNICE e - %rﬁ. i
ki (Cal) | AS- | Bile |Ukupno ca | Fo [ Ayl B | & c

Krompir svasi 350 | 1026 (245) 595| 595| 035| 5600| 25| 21 0.280 (0,105 | 4.20 | 280
Luk crl sved 20 | 31 m 026| 026| 004| 186| 6| 01 100005 (0,008 | 004 16
Mrkva svez w0 | 16 @ " 010| 00| 002 083 3| 01| 18400060004 | 006 06
Luk beli sves B 5 () 006 | 008 0.24 2 02|
Brasno psenitno =tip B0 5 74 (18) 055 o055 oos| 37s| 1| o4 oot Joo0s | 007 |
Meso govede sirovo (vrat, plecka,
rebra | migici) 100 | 037 (224) | 1430 1830 | 18,00 8| 17| 34 /|00s0 0130/ 310
[ Mast i ule 10 | 30 (s 10,00 wd
Slanina suva hamburska s | 12¢ @0 ovas 043 | 305 0.1 0,013 |0.005 | 0,08
Pergunov st 1 2 001 001 0,04 0,001 |0.001 0.1
Celerov list T B R 001 001 0,03 0.1
Biber cri 01| 1 001| 001] 001 007
Dodatak jelima = i 0,330 |0,330
Sent ! s () 001| o001| oio| oo
Sirce 2 010 )
Lovorov list 0.01 = =
S50 po ukusu - i
Svega: 2593 (618) | 1473 696 | 21.69 | 31,63 | 6280 43| 42| 230 [0,697 0,586 | 7,6 | 30,6




0EE

Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati suvu slaninu, seéenu na kockice,
malo je proprziti pa dodati sitno seckani crni luk | sve zajedno
priiti da blago porumeni. Zatim na proprzeni luk i slaninu dodati
mrkvu, secenu na kockice ili kolutove, | priiti da i mrkva malo
porumeni.

Ma proprzeni luk, slaninu i mrkvu dodati dodatak jelima | gove-
de meso bez kostiju, seceno na kocke, | dinstati uz povremeno
mesanje | podlivanje toplom vodom ili fondom od kostiju, dok
meso upola ne omeksa, pa posoliti | produZiti sa dinstanjem
dok meso (90%) omeksa. Potom dodati krompir, secen na kris-
ke ili kolutove, podliti toplom vodom ili fondom od kostiju tako
da ogrezne | kuvati 10=15 minuta, pa dodati lovorov list |

zaprsku napravljenu od ostataka masnoce, brasna | belog luka.
Beli luk dodati u zaprku neposredno pre nego Sto se stavi za-
prika u jelo, voded] racuna o tome da luk ne sme da porumeni
ni da izgori jer bi u tom sluéaju zaprska postala gorka. Pri do-
davanju zaprike jelo polako mesati da se zapréka ne bi zgrud-
vala, a krompir zdrobio. Odmah posle zaprzavanja u jelo dodati
sirce | senf | istiha kuvati jo§ 20-30 minuta, posle tega isklju-
citi toplotu pa dodati samleveni biber, sitno seckani persunov
list i po potrebi dosoliti.

Deli se kutlaéom od 5 dl.

Napomena: lovadki krompir sa govedim mesom je ukusnlji | kvabtetnijl ako mu
se neposredno pred zapriavanje dodaju glive (3-5 g po osobi)
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211. - MUSAKA OD KROMPIRA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOVMI HRANLIN SASTORC U g mmammuq
q‘rmmn Mineralni
Balanceving Vi i
VRSTA NAMIRNICE MASA Ugliens | S9810kct iy
e 7 Masu | %
5

k) (Cal) ine | Biline |Ulupno Ca | Fe |p yy| B | B2 |Niacin| C
Krampir sved 450 | 1318 [315) TE5| TB5| 045 T200| 32| 27 0,360 (0,135 | 540 | 360
Luk cmi sved 20 (N 026 | 026 004| 166 6| 01 10|0006 0008 0.04 | 16
Meso govede sirovo (vrat, plecka,
rabra | sitnl dekovi] 100 | 937 [224) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 340050 (0130 | 3.10
Mast il ulpe 15 | 555 (133 15.00
Micko sveie 1dl | 280 (67)| 3.40 340 | 360| 480| 118 | 04| 96 |0.040 |0.180 | 010 | 1.0
Jaja svela ik | 302 (72)| &70 570 | 505| 030 20| 12| 507 0045 |0,425 | 009
Paprika u prahu 0.2 3 (n 003| 003 002| 092 154 0,003 | 0.02
Perdunoy list 1 2 001 0.0 0,04 0001 {0,001 ot

| Biber cri 0.2 3 0p2| 002| 001| 014

Daodatak jelima 1 0,330 (0,330
S0 po ukusu
Svagat 3432 (820) | 2340 | 7,97 | 31.37 | 4217 | 7906 | 194 | 58| B804 (0,832 0912 | 8,75 | 387
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Owaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela,

U deo vrele masnode dodati sitno iseckani crni luk | prziti ga
da blago porumeni. Zatim na proprieni luk dodati meso pre-
thodno krupnije samleveno | dinstati da postane rastresito. Po-
torn Iskljuéiti toplotu, dodati papriku u prahu, dodatak jelima,
samleveni biber, sitno seckani persunov list, posoliti, sve iz-
mesati | odioZiti do upotrebe. Krompir oljustiti, oprati | iseci na
kolutove, ocediti od vode | posoliti.

U podmazane duboke plehove slagati slo] krompira, sloj izdin-
stanog mesa | ponovo sloj krompira, Vaditi racuna o tome da
se krompir i meso ravnomemo raspodele po plehovima, a deb-
ljina musake da bude oko 6 em.

Plehove sa slozenom musakom stavljatl u zagrejane pecnice
i peci dok krompir ne omek3a. Pecenost krompira kontrolisati
na krompiru koji se nalazi u sredini musake,

Kada krompir omeksa, zaliti ga tzv. srojalmasoms pripremlje-
nom od razmucenth jaja | mleka, vodedi racuna o tome da se
ova masa ravnomerno raspodeli po svim plehovima. Plehove
sa zalivenom musakom vratiti u pecnice i peci dok se po po-
vriini musake ne dobije zlatnoZuta boja.

Kada je pecenje zavrieno, plehove izvaditi iz pecnice | musaku
ravnomerno isporcionisati nozem u plehovima,

Deli se ravnom francuskom kasikom.

Napomena: umasio 15 g mesa sirovog moze se upotrebitl 4 g strukturnih bily.
nih proteina | SBP), s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesanjem u vru-
¢o| vodi 15 minuta (odnosno SBP @ voda=1:2) | dodaju u sirova samlevenn
S
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212. - MUSAKA OD KROMPIRA SA TUNJEVINOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

SN0 MRANLIV SASTORCE U g

ZASTITHI HRANLJN SASTONCE U mg

EVREDNOST Belanteving Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNIGE WAz | Masas | Uhten izt

ki (Cah) | A | Bine |Ukupno Ca | Fe [u‘“m B | B2 |Niace| €
Krompir svedi aso | 1319 (315) 765| 765| o045| 7200| 32| 27 0,380 (0,135 | 5.40 | 360
Luk ceni svedi 2 | 31 W 026| 02| o004| 15| 8| or| 10]000e [o00e 18
Tiba tunj sveda (N smrzrula (bez glave
| utrobe) 130 | 533 (127)| 2951 | z051| o081| o028| 12| o9 0,182 |0.338 | 897
Mast ill ulle 15 | 555 (133) 1= 15.00 "
Migko svede 1dl | 280 (67)| 340 "340| 360| 480| 119| 01| 960040 (0,180 | 0.10| 10
Jaja sveza 1k | w2 (721 s s70| so0s| oa3o| 29| 12| so7o0as [0.125 | 009
Paprika u prahu 062 | 3 M 003| o003| opz| 012 B 0003 | 0,02
Persuriov ist [T 2 TR 004 | 0001 Fu{::_u! i 0.1
Biber o oz | 3 002 o00z| o0o| o014 I Tl 7=
Dodatak jelma 1 i ) | Jossofoss| |
[ Sa po ukusu - =
Svega: 028 (723)| 3861 | 7.97| 46,58 | 2508 79.32| 198| 5.0 767 0,364 1120 1462 | 3.7

Owvaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Tehnoloski postupak pripreme ove musake u svemu je isti kao
| postupak za pripremu musake od krompira sa mesom (re-

ceptura 211), s tim $to se umesto mlevenog mesa upotreblja-

nije samleti.

va riba tunj, koju prethodno skuvatl, ocistiti od kostiju | krup-



tEE

213. - PEKARSKI KROMPIR SA KOBASICAMA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

ENERGLTSEA

OSHOWMI HAANLINY SASTORCI U g

ZASTITH HRANLIN SASTOJC! U my

VREDHOST Mimaralnl Vi
VRSTA IANICE “:? Balanteving el ik sastojci tamini

= I hidrati )
ki (Cal) | AN | gine | Ukupno Ca | Fe [ Ayl 81 | B2 |Naci| ©
Pekarski krompir po receptun br. 164, 400 | 1892 (433) 751 V51| 1554 | E6BA4| 43| 27| 2550667 (0473 | 490 | 363

Kobasica kranjska Il 40 | sa9 (141) | 560 560 | 1280 D0BO| 4| 12 0.040 [0.052 | 1,20

Slanina suva hamburdka 20 494 [118)| 170 1,70 | 1220 1| 02 0,052 |0,018 | 0,34
" -/ sa kobasicom 2401 (574} | 560 | 751 1311 2834 | 69,24 | 47| 39| 256 0.707 0,525 | 6,10 | 36.3
- gn slaninom 2306 551) | 1,70 | 7.51| 921 27.74| 6844 48| 29| 256 Fu,m 0.491 | 5,24 | 363

Ovaj normativ obezbeduje oko 420-440 g gotovog jela.

Tehnoloski postupak pripreme ovog jela u svemu je isti kao |
postupak za pripremanje pekarskog krompira (receptura
164.), 8 tim Sto se pri slaganju krompira u plehove, slaZe sloj

novo sloj krom

pira.

krompira sa ostalim artiklima, pa sloj kobasica, prethodno op-
ranih mlakom vodom i iseéenih na kolutove, ili sloj suve sla-
nine, prethodno oprane mlakom vodom i iseéene na listice i po-
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214. — SARMA OD SVEZEG KUPUSA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitnl sastojci

CENOVIT HRANLINVG SASTOSCI U g ZASTITHI HRANLIIVI BASTOUCT U my
EMERGETE®A
VRSTA NAMIRNICE A . Belantevine sy | UsteR m i
ki (Cal) | 2ok | Biloe |Ukupno e l“‘“‘m B | Br |Niscin| ©
Kupus svesi 400 | 264 (68) 440 | 440 | 040 1560 | 140 12| 280 (0,160 |1,120 | D0 |1400
Pirinaé 25 | 374 (89) 187| 187| o04s| 18| 4| 04 0,083 |0,013 | 1,15
Bradno pSenitng tip 800« 5 74 [18) D55 055| 006 375 1| oo 0011 0,003 | 0.07
Luk crni svedi 20 (0 02| 026| 004| 165| 6| 01| 10|0006 0008 | 004 16
Luk bell swas 05 3 () 003 003 012 ! 0.1
Koncentrovani sok od paradajza
(koncentracie 28-30% sm) 6 8 (2] o011 01| 003| 043 1] 00 1130005 0004 | 01 17
Meso svinjsko sirovo (svi delovi] 30 | 472 (113)| 2% 284 | 11,10 2| o4 0,102 |0,030 | 0,59
Meso e sirowo [vrat, plecka, rebra ] a—
1 sitni ] 70 | 856 [157) | 10,01 1001 | 1260 | 8| 12| 240035 0091 | 217
Slanina suva hamburska 15 | 371 (89)| 128 128 915 1| 02 0039 0,014 | 0,26
Mast svinjska 15 s66 [135) 15,00
Paprika u prahu 0.2 3 m 003 003 002 012 154 |0.003 | 002 | |
Biber crni 0,1 1 oo | 001|001 007
Persunov kst 1 2 001 | 001 0.04 0001 |0.001 01
Dodatak jelima 1 |0,330 0330
Lovorow list oot |
So po ukusu N
Svegi: 2846 (GBO) | 14,23 | 7.27 | 21,50 | 48,86 | 4097 | 161 | 3,7 | 582 Imm 10,511 5,31 (1435
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela (2 sarme).
Ociscene glavice kupusa blansirati u vreloj vodi oko 15 minu-
ta, pa odvojiti listove od korena, a sa listova nozem skinuti reb-
rasti deo korena | odloziti do upotrebe.

U mleveno meso dodati proprzeni sitno seckani cmi luk, suvu
slaninu isecenu na sitne kockice bez kozice, prebrani i oprani
pirinag, sitno seckani bell luk, samleveni biber, papriku u pra-
hu, dodatak jelima, sitno seckani persunov list, posoliti, pa sve
zajedno dobro izmesati i ukoliko je masa tvrda, dodati malo
vode. Masu u sudu poravnati, podeliti je na cetiri ili vise jed-
nakih delova, pa na sto vaditi iz suda deo po deo. a iz svekog
dela vaditi odredeni broj porcija prema brojnom stanju, tako da
se dobiju dve sarme po osobl.

U pripremljeno lisce stavljatl isporcionisani deo mase i savijati
na sledeci nadin;

—na sredinu lista stavitl isporcionisanu masu, preklopiti listom
sa jedne strane pa saviti u rolnu i na kraju nesavijenu stranu
lista (suprotnu od preklopliene) prstom évrsto utisnuti u sre-
dinu,

Neupotreblieno lisée i sitne delove kupusa sitno iseckati, sta-
viti na dno Serpe ili uloska pamog kazana, pa na ovo slagati sa-
rme jednu do druge unackolo prema sredini. Na sredinl ostavitl
manji prazan prostor koji napuniti iseckanim kupusom, koZica-
ma o5 suve slanine | lovorovim listom,

Kada je sarma sloZena, podliti je toplom vodom ili fondom od
kostiju tako da ogrezne, poklopiti manjim poklopeem, koji treba
direktno da leZi na sarmi, po moguénosti pritisnuti éistim pred-
metom, zatim poklopiti posudu | sarmu na umerenaj vatri ku-
vati oko 3 ¢asa.

Za vreme kuvanja sarma se ne sme mesati, ve¢ samo povre-
meno prodrmati i po potrebi podlivati toplom vadom ili fondom
od kostiju.

Kada je sarma 90% kuvana, dodati koncentrovani sok od pa-
radajza prethodno razmucéen u malo tople vode, pa potom sa-
rmu zaprditi zaprékom, napravijenom od preostale masti |
brasna. Pre dodavanja u sarmu, zapréku razmutiti u mlakoj
vodi | preliti preko sarme, posudu sa sarmom malo prodrmati
i kuvati istiha jos 20-30 minuta, posle éega iskljuciti toplotu.

Sarma se deli ravnom francuskom kasikom, i najmanje dve sa-
rme po osobi, | uz svaku porciju se dodaje pomalo sitno sec-
kanog kupusa sa tecnoscu.

Sarme se mogu kombinovati sa nekim prilogom, kao: krompir-
pireom, Stosovanim krompirom ili slanim krompirom.

MNapomena: umasto 15 g mesa sirovog moke se upotrebit] 4 g strukturnib bilj-
nih proteina (SBP), s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesanjem u vodi
15 minuta [odnosno SBP : voda = 1:2) | dodaju u sirovo sambeveno meso



215. - SARMA OD KISELOG KUPUSA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

LEE

OSHOVNI HANLIN SASTONCI U g ZASTITH HRANLIVI SASTOUCE U my
ENERGETSKA
kg - VREDNDST Belancevine vy |t '{"'ﬂ“’l;‘;;" Vitamini |
ki (Caly | A% | Bilne [Ukupno ca | Fe [y B | & Niacin| €

Kupus kisel u glavicama 400 | 420 [100) 560 | 560 120) 11,20 180 44| 132 (0,080 (0,280 | 1.20 | GO0
Pirinac: 25 | 374 (89) 187| 187 045/| 1918 4| 04 0,083 (0,013 | 1,15
Bragno pieniéng stip BOO- 5 T4 (18) 055| 055 006 375 1] 04 0011 0,003 | 007
Luk cmi svedi 20 kAR 026| 026| 004 166| 6| 01| 100006 0008 008 16
Luk beh svadi 05 R § 003 | 0,03 0,12 1 0.1
Koncentrovani sok od paradajza
(koncentracia 28-30% s.m.) [0 8 (2 01| o011 003| 043 1] 01| 1130005 {0004 | 01t | 17
Meso svinjsko sirovo (svi delovi] 30 | 472 (113)| 294 294 | 1110 2| o4 0,102 |0,030 | 069
Meso govede sirovo (vral. pledka,
rebra | sitnl debowi] 70 | 856 (157)| 1001 10,01 | 1260 6] 12| 240035 0,001 | 217
Stanina suva hamburéka 15 | 37 (89)| 1,28 1L28 | 8,15 1| 02 0,039 (0,014 | 026
Mast svinjska 15 566 [135) 15.00
Paprika u prahu 02 3 | 003| 003| 002| 012 154 0,003 | 002
Biber o 0.1 | 001| 001| 001 o007
Persunov kst 1 2 001 001 0,04 0,001 |0.001 0.1
Dadatak jelima 1 0,330 10,330
Lovarov list 001
S0 po ukusu
Svega: 2982 (712) | 14,23 | B,a7| 2270 | 4966 | 3657 | 201 | 68| 434 0,692 (0,777 | 5,71 | 63,5
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela [2 sarme).
Sarma od kiselog kupusa se priprema u svemu kao 5o je to
opisano za sarmu od sveZeg kupusa u recepturi br. 214. s tim
ito se kod kiselog kupusa glavice ne blangiraju, vec se listovi
odmah odvajaju od korena, a sa listova se noZem skida reb-
rasti deo korena | produ#i se tehnoloski postupak kao Sto je
navedeno u pomenuto] recepturi.

Mapamena: sarma od kiselog kupusa se normalng kuva oko 4 casa, medutim
sarma e biti ukusniia ako se pripreml prethodnog dana, kuva oko jedan cas
pa se dokuvavanje produdi narednl dan, 1 dana u kome ce se [rositl

Ako se uz sarmu daje | neki prilog, tada se mo2e napraviti | po jedna veda sa-
rma, u kome shutaju se normativ artikaks srazmerno smanjuje.

Sarma se mogu kombinovati sa nekim prilogom, kad: krompir-pireom, $toso-
vanim krompirom i§ slanim krompirom
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216. - SARMA 0D ZELJA (RASTIKE)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

DENOVNT HRANHLI SASTOUCI U g mmﬁ'ﬂsfml.lﬂ‘
EMERGETSEA
VASTA NAMIRNICE masa e Ovlanouing asy | Vs ekt Vitamini
ki (cal) | A% | Bigne |Ukupno " ca | re win| B | B2 |Nace| c

Zelie (rastika) sveie oo | 213 (51) 540 | 540 060( 930 198 7.2 [22890|0.270 |0.480 | 150 1440
Pirinac 20 | 209 (71) 150 150 036| 1534 3| 03 0,066 0,010 | 0,92
Brasno péeniéno stip 800 s | 7 (8 055| 055| 006| 375| 1| o4 0011 |0.003 | 0,07
Luk crmi svesi 20 | 31 m 026| 026 004| 166 6| 01| 10/0,006 0008 004| 16
Luk bell sva2i 05 1 () 003| 003 0,12 1 01
Koncentrovani sok od paradajza i
(koncentracha 28-30% s.m.) 6 9 (2 041 01| 003 oa3| 1| 01| 113f000s (0004 | 011 ] 17
Meso svinjsko sirovo (svi delovi) 0 | ar2 (13)] 2094 184 | 11,10 2| 04 0.102 0,030 | 069
Meso govede sirove [vrat. pledka, ... .. e
rebra | sitni delovi) 70 | 856 (1571 | 1001 1001 | 1260 6| 12| 24/0035 ooer | 217
Slanina suva hamburska 10 247 (59)| 085 085 | 6,10 1 01 0,025 (0002 | 017
| Mast il ulie 15 | 585 [133) 15,00 N
[ Paprika u prahu 02 | 3 m| | oo3| oos| oo2| o012 154 0,003 | 0.02
 Biber crni 0.1 1 001 001| o0o1| o007
[ Pergunov st 1 2 001 om 0.04 0,001 (0,001 | 0.1
Dodatak jelima 1 0330 (0,330
Micko kiselo o054 | 134 (321 165 185 | 185 210 0,025 (0,100 | 0.05
S0 po ukusu i =
Svega: 2699 (645) | 1545 | 7.90 | 23,95 | 47.57| 3293 | 218 | 9.5 [23192(0.877 1,069 | 5.74 [147.5
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog Jela.

Sarma od zelja (rastike) se priprema na isti nacin kao | sarma
od svefeg kupusa, prema recepturi br. 214. samo sto se ume-
sto sveZeq kupusa upotrebljava zelje (rastlka). Prillkom deobe
ove sarme svaku porciju preliti kiselim mlekom.

Napomena: sarme S mogu kombinovatl sa nekim prifogom: kromplr-pireom,
Atosovandm krompirom [l slanim kromglrom.,



IE

217. - PUNJENJE PAPRIKE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi i zastitni sastojci

WHMM“SINEIU“ MIMWEMWUM
EMERGETSEA T Tl
VASTA NAMIRNICE uASA i Balantevine | Masy | Ugten m;r Vitamini
kJ [Cal) ;;‘;1 Bilye | Ukupno Ca | Fo [(/1y| 8 | B2 [Nwc C

Paprika babura sveka 200 158 (38) 200 200 040 8,60 10| 14| 480 (0,060 0,080 | 1.40 1680
Luk cmi sved 10 % )| | 013| 013 oo2| 08| 3| 01| 5|0003 0004 | 002| o8
Pirinaé 20 | 288 (71) 150| 150| oa36| 1s34| 3| 03 0,066 0,010 | 0.92
Meso goveda sirove [vrat, placka, 5 Y
rebra | sitnl delov) 100 | 837 (224) | 14.30 1430 | 18,00 8| 17| 34|0050|0,430) 3.0
Mast il ulle 0 | 30 (e8| 10,00 a
Paprika u prahu 03 4 (1 004| o004 003] o048 231 |0.001 |0,002 02
Biber crnl 01 1 001 o0o1| om| oo |
Paradaiz-s0$ po recepiur br. 57 15d | 435 (i04) 099 | 099| 816| 704| 9| 03| 413 |0382 [0350 | 037 | 48
-S_opu ukusy g =
Svega: 2220 (530) | 14,30 4.53'?’ 18.97 | 36,98 | 32,06 33| 3.8 1163 0,542 |0,576 | 5,81 1739

Ova| normativ obezbeduje oko 500 g gotovog Jela (2 paprike

punjene | 1,5 dl. sosal.

U delu vrele masnoce propriiti sitno seckani cmi luk dok blago
porumenl. Zatim iskljuciti toplotu pa dodati papriku u prahu,
sitno seckani perSunov | celerov list (iz sledovanja za para-

dajz-sos), samleveni biber, sve dobro izmesati pa dodati u
meso, koje je prethodno samleveno na masini sa srednje krup-
nom resetkom. Zatim posoliti, dodati prebrani | oprani pirinag,
sve dobro izmegati da se dobije kompakina masa. Pripremlje-
nom masom puniti paprike, vodedi racuna o tome da se masa
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ravnomerno rasporedi | pri punjenju da se previse ne zbija u
papriku, vec papriku puniti uz zidove, tako da u sredini ostane
malo slobodnog prostora, kako bi u strukturu mase mogao da
prodre sos da paprike pri bubrenju pirin¢a ne pucaju.
Mapunjene paprike slagati uspravno u Serpe ili uloske parnih
kazana, s tim $to se ostavi prazno 5-6 cm od vrha suda.
Slozene paprike zaliti sa malo vode, da pri kuvanju ne zagore,
pa naliti paradajz-sos da potpuno ogreznu, poklopiti | kuvati is-
tiha da svi artikli omeksaju (oko 1.5 €asova). Skuvane
paprike deliti ravnom francuskom kasikom i prelivati ih so-
SO,

Mapomena: punjene paprike se mogu shediti kao samostalo jelo. 8 mogu se
kombinovatl 5a nekim prilogom, kao: krompir-piream, restovanim kromplrom,
&tosovanim krompirom i sl

Ukoliko se ima vremena, pritkom punjenia paprike se mogu zatvoritl svezim
paradajzom secenim na kolutove il krigke u kom sludaju s8 normativ pove-
tava za 10 g svefeq paradajza. Umesto 15 g sirovog masa mo2e se upotrabitl
4 g strukturnih biljnih proteina [(SBP), s tim da se SBP rehidriraju potapanjem
| meganjem u vrudo] vodi 15 minuta [odnos SBP: voda = 1:2) i dodaju u sirovo
samleveno meso.
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218. - PUNJENE TIKVICE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

B CEHOVNL HIANLIN SASTOICI U g ZALTITHI HRAHLINI SASTOICH U myg
E
e wisa VRECNGIST Belantevine vaay | et "f:"ﬁ Vitamini

ki (Cal | A0 | Bilne |Ukupno ol ea [ Sy 8 | B2 [Nece| C
Tikvice svele 400 | 216 [52) 280 | 280 040 1160 | 60| 20| 320 0,200 0,120 | 160 | 680
Pirinad 20 | 299 (71) 150 | 150 | 036 1534 3| o3 0,066 0,010 | 092
Brasno pseniéno tip =800« 5 7 (18] 055 055| 006| 375 1| o 0.011 |0,003 | 0,07
Luk cri sves 15 23 . (8) 020 020] 003| 125 5| oA B |0.005 0006 | 0,03 | 12
MM'EE*;&TR?”" 7 1 (A 0,13 | 013| 004| D050 V| 03] 1320006 0,005 | 013 20
fﬁ:’ elovi) e e 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 1800 8| 7| 340,050 0130 310
Mast ili ulje 15 555 (133) _1:5“,[lli:lT 5 i T
Papeika u prahs o | 3 m| | oos| o3| ooz| oaz 154 0003 | 0.02
Biber cmi - 01 | 1 o01| o001| o01| oo7
Persundv list 1 2 oo1| oo1| | ooa| | oo |noor o
Celerov lst ol T 001| 001 0,03 o
Mirodifa — kopar 2 i) ™ T
Dodstak jokma | i i 0,330 (0,330
So po ukusu | |
Svega: 2122 (508) | 14,30 | 524 | 1954 | 3392 | 3270 | 78 4.3 | 648 |0,669 0.608 | 587 | T14




w
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Ova) normativ obezbeduje oko 500 g gotovog Jela (2 punjene
tikvice | 1.5 dl sosa).

Miade, oljustene ili ostrugane tikvice sa odsecenim vrhovima,
sortirati po veliéinl | isedi na komade jednake velidine. Zatim
iz isecenih tikvica povaditi semenke kasikom, vodedi ratuna
0 tome da jedna strana tikvice ostane zatvorena. Posle toga
tikvice oprati i odloZiti do upotrebe.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | priiti da
blago porumeni, iskljuciti toplotu, dodati papriku u prahu, do-
datak jelima, sitno seckani perdunov i celerov list, samleveni
biber, sve dobro izmesati pa dodati u meso, koje je prethodno
samleveno na masini sa srednje krupnom resetkom. Potom
sve posoliti, dodati prebrani | oprani pirinaé, sve dobro izme-
£ati da se dobije ujednatena masa. Pripremljenom masom pu-
niti pripremljene tikvice, vodedi racuna o tome da se masa rav-
nomerno rasporedi | pri punjenju da se previse ne zbija u tik-
vice, ved tikvice puniti uz zidove, tako da u sredini ostane malo
slobodnog prostora kako biu strukturu mase mogao da prodre
S08.

Napunjene tikvice slagati uspravno u Serpe ili uloske parnih
kazana, s tim Sto ostaviti 56 cm prazno od vrha posude.

U meduvremenu, u ostatak vrele masnode dodati bragno | pr-
Z#itl da blago porumenl, iskljuéit! toplotu, dodati sitno seckanu
mirodiju, koncetrovani sok od paradajza, dobro promesSatl, na-
liti kljuéalom vodom da se dobije koliéina oko 1,5 dl po osobi,
ukljuciti toplotu, posoliti | ostaviti da kuva oko 10 minuta.

Slozene tikvice podliti sa malo vode, da pri kuvanju ne zagore,
pa zaliti pripremljenim sosom da ogreznu, poklopiti posudu |
kuvati istiha dok svi artikli ne omekSaju.

Skuvane tikvice deliti ravnom francuskom kasikom pa preliti
sosom u kome su se kuvale.

Napomena: punjene tikvice se mogu shelili kao samostalno jelo, a mogu se
kombinovatl sa nekim prilogom, kao: kromplr-plreom, restovanim krompirom,
Stosovanim krompirom, slanim krompérom, itd,

Umesto 15 g sirovog mesa moze se upotrebiti 4 g strukturnih bilinih proteina
[SBP). 5 tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesaniem u vrudo| vadi 15
minuta (ednosno SBP : voda = 1:2] | dodaju v sirovo sam@vens meso,
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219. - SVINJSKI KOTLET »SAMOBORSKI«

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastiini sastojci

| DEHOVML HANLIM SASTOJCT U g ZASTIENE HRANLINVI SASTORCH Ul mg
Eﬂ&%s? Belantevine e o= MMBI"BH- 5 R Vitami n-i- i
VRSTA NAMIRNICE MASA SEIE Mast | Uahen sastofe
ki (cah | 2 | Biline |Ukupno ca | Fo [ /iyl @ | B |nimce| C

Meso svinjsko siovo 140 |220¢ (s26) | 19.72 13,42 | 5180 | @ a2 0476 (0,140 | 322 |
L Je[wvmal T [ [=wf "] |
Bragno pdenicéno stip BO0- L] 75 [18) 0S56| 056| 007| 375 1] 01 0,011 |0,003 | 0,07
Krampir svez R ) 660| 680| 040| 6400 28] 24|  |0320 0120 | 480 320
tukbekisves | 5 | 2 (8 031| o3| oot| ws| 1| | 9|oootroooz| 00s| 09
Persunoy list 1 2 00t | oM 0.04 | 0,001 |0.001 0.1
e B -
Dodatak jelma | i i =T i 0,330 |0,330
i 1 ieseieasel
Svega: 4035 (963) | 1372 | 7.69| 2141 67.29] 69.05| 38| 42| 91139 0596 | a13 | 330

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g jela.

Meso svinjsko [kotlet] isporcionisatl, istucatl, posaliti pa tuca-
nu stranu uvaljati u brasno i sotirati na vreloj masnodi da po-
rumeni sa obe strane. Sotirane kotlete slagati u pogodne po-
sude, a na masnocéu na kojoj su satirani dodatl sitno iseckani
beli luk, | dodatak jelima malo proprziti pa podlitl vodom ili fon-
dom od kostiju (0,5 dl), prokuwvati | preliti preko kotleta. Zatim

sve skupa dinstati na lagano] vatri [oko 10 minuta).

U meduvremenu, oljudteni | Isecen na krigke krompir posoliti,
sloZiti u dobro podmazane plehove Ill pogodne posude | pecl
da omek3a. Na pecenl krompir sloziti pripremljene kotlete, za-
liti vlastitim saftom, posuti samlevenim biberom i seckanim
persunovim listom | peci u rernl oka 10 minuta pa deliti ravnom
francuskom kagikom,
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220. - SVINJSKI NAVAREN

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSSN0V HRANLIN SASTDUCI U g ZASTITHI HEEANLIN SASTOSCE U L]
CVREONGST Bt Minecaini Vitamini
VRSTA NAMIANICE uaSA Masy | Ushioni | 53800l ;
Ani- hidrati A
ki (Call | At | gifne |Ukupno Ca | Fe | /in| B | B2 [Niacm| C
Meso svinjsko sirovo 140 |2204 (s28) | 1372 1372 | 5180 8| 17 0.476 (0,140 | 322
s e e e e e B 8 ) L L1 2
Luk cmi sved 60 93 (22) 078| o78| 012 ass| 18| 03| 30|0018 0024 012 48
Paprika (babura) sveza |60 | a7 un| | oso| o060| 042] 258| 3| 04| 144 0018 [0024 | 042 | 50.4
Paradajzsved 60 | a7 (11 066| 066 018 240 7| 04| 4080036 [0.024 | 030 | 138
Koncentrovanl sok od paradajza
koncentrace 2-30% sm. a | s m| | oos| oos| ooe| o0z2| 56 0,003 |0002 | 005 | 03
Biber el 0.1 1 001| o0o1| oo1| o007
Pirinac R 375| 37s| oso| 383s| 8| o7 0.165 0025 [ 230 |
Paprika u prahu o o5 | 7 @ 006 006| 005 030 1| | 3850001 0007 | 005 0.1
‘Dodatak jelima 1 [ 0.330 |0.330 !
S0 po ukusu | |
Svega: 3706 (885)| 1372 591 19,63 | 66.20 48.90 3.5 1023 1,047 0576 646 | 79.9

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.

Ma deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk, malo pro-
préiti pa dodati papriku u prahu i svinjsko meso iseteno na re-
zance.

Malo prodinstati, pa dodati jelima, koncentrovani sok od para-
dajza, razmucen u malo mlake vode, podliti vodom da ogrezne
i kuvati oko 10 minuta. Zatim dodati papriku sveZu seéenu na
rezance, malo prokuvall pa dodati polovinu paradajza sve-

Zeq secenog na rezance | kuvatl dok svi artikli omeksaju. Isk-
ljuciti toplotu, posoliti | dodati samleveni biber.

U meduvremenu od ostatka masnode | pirinéa pripremiti din-
stani pirina¢ po recepturi br, 183,

Servirati tako da se pirinac u obliku polulopte stavi na sredinu
tanjira ili ovala, a oko pirinca dodati pripremljenc meso i na pi-
rinac staviti polutku paradajza prethodno isprzenog na masno-
&l
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221. - PILE U SUPI SA POVRCEM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OSHOVNI HRANLINI SASTOM! U g Mm“mmlmuw
“ﬁ%ﬁ"f : Mingralni
VRSTA NAMIRNICE u&? Belandevine i li-:ﬂ I'I: sastoici Vitamini
Ank- [ A
o (Ca | S, | Bibe|Ukupno Ca | Fe | Ayl Bt | B [Nac| C

Meso pilete sirovo 200 |1256 (300) | 3040 | | 3040 | 19.00 18| 22| 600 (0,160 0.240 [12.20
Mrkva svesa 50 | 78 (19) | 0s0| os0| ot0| 415| 16| 04| 9200030 0020 | 030 30
Persunov koren | Ist 0 | 62 (15) ' o30| o3o| ooe| 132| 11| 02 0,015 [0.024 | 003 | 36
Celer karen | st 20 | 13 @ | oms| o] oo2| ose| 7| on 0.008 [0.006 | 0.06 | 10
Domaéi rezanci po rec. br, 177 20 | 116 (28)| 019| 070| 089 037| spa| 2| 01| 17 |00es 0007 | 008|
Dodatak jelima 0w anl | T 1 al el T T |esolise BT
Biber crni 01 1 001 | 001 0,01 007
S0 po ukusu :
Svega: 1526 1365) | 30.59 | 1,69 3228 19,50 | 11,12 54| 3.0 1537 0,611 0.627 [12.67 | 7.6

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Meso pilece isporcionisati | sloZiti u posude za kuvanje. Naliti
hladnom vodom da ogrezne pa dodati korenasto povrée odis-
¢eno, oprano | ise¢eno na rezance. Zatim dodati dodatak jeli-

ma, biber u zrnu | so | kuvati dok artikll omeksaju.

U meduvremenu domade rezance pripremiti u svemu po re-

sunovim | celerovim listom.

cepturi br. 177, s tim &to ih isedi na uZe oblike. Skuvane rezan-
ce sjediniti sa kuvanim mesom | povréem | deliti kutlacom od
4 dl u duboke cinije | svaku porciju posuti sitno seckanim per-
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222. - PILECA JANIJA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

WHWLMWT?E[E 9 = ZASTITNI HRAMLAVY SAGICUCI U g
VREDNOST Belancevine Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE uasa asu | Ul sastojel _
ki (Cal) | AT | Bine |Ukupno | e Eu";” B | B: |Niech| C

Meso pilece sirovo 200 | 1256 (:Blmﬂ 30,40 3040 | 19000 18 22| 600 (0160 (0,240 (1220
[ Mast ke 20 |mopm| | | | 2000 B
 Bragno psenicno stip 800 s | 7 (8 056| 056] o007| 375| 1] o4 0011 |0003 | 007 |
Mrkva sveza 70 | 108 (26) 070| 070| 014| 581 22| 051288 0042 |0.028 | 042 | 42
Persunov koren | lst 50 | w3 (25) 0s0| osu| o1s| 220 19 03 | 0025 (0040 | 005 | 60
Celerov koren | list 0 | 20 (3] 027| 0z7| o003| 081 m| 01|  |0012 0009 | 008| 15
Kartiol svezi | s | 32 @] | ome| o7 006 vs6| 7| 04| 300036 [0030 ] 0.18 22|
Grasak svedl 70 | w06 (25) 203 203| o014 sia| 8| os| 1820105 |00ss | 077 | 77
Paviaka kisels - 05dl | 428 (107)| 185 185| 1000 155| 49| 0.1 4150015 (0070 | 0.05| 05
Biber crni 0.1 : ) 001| oo0t] oom| o007 ] A N
Dodatak jelima 1 W “ 1 | | |es%joa
e . J== L} — = 1008 | .
Svegqa: 2890 (691) | 32,25 | 4.85 s?.iﬂj 49,60 | 20,93 | 135 | 4,3 | 2515 0,736 0,806 13,83 | 42,1

Ovaj normativ obezbeduje oko 4,5 dl gotovog jela.
U plitku vrelu masnocéu dodati isporcionisano (2 paréeta po dodati cvetove ociséenog i opranog karfiola, grasak i dodatak
osobi), posolieno i u brasno uvaljano meso, pa sotirati dok ne jelima | kuvati na lagano] vatri dok svi artikli omeksaju. Isklju-
porumeni sa svih strana. Sotirano meso vaditi u posebne po- ¢iti toplotu, po potrebi dosoliti, dodati samleveni biber, sitno
sude, a sa sotiranjem produZiti dok se ne sotira cela kolicina seckani persunov | celerov list | kiselu paviaku.

mesa. Zatim, na isto] masnoci proprzitl mrkvuy, persun i celerov
koren (sve iseceno na kockice) dok blago porumeni. Podliti

toplom vodom ili fondom od kostiju, vratiti sotiranu piletinu pa

Deliti kutladom od 4,5 dl,
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223. — PECENA PILETINA »DOBRA DOMACICA«
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSNCYNI HILANLIV SASTOUCI U g FASTITHE HRANLINT SASTOUCE L) mg
ENERGETE®A =1 " -
VREDNOST Mingralni "
VRSTA IRNICE “ﬁ‘ Balantevine i | sastoic Vitamini
hibdrati
ki (Cal) | ot | Bilne |Ukupno Ca | Fo | pl B | B2 fmam c
Mesao pilece sirovo 200 | 1256 (300) | 3040 30,40 | 19.00 8| 22 Bﬂntﬂ.lﬁﬂ 0,240 (1220
Bragno psenicno stip 800« 2 (7 022| o022| 0p3| 150 [ 0004 0001 | 0,03
Slanina suva hamburska so 1235 (208) | 425 425 | 3050 3| os 0,130 |0,045 | 0,85
Mast il ule 10 370 (B8) 10,00 |
Krompir sves 200 | 586 (140) 340 340 o020 3200| 14| 12 0,160 (0,060 | 240 | 16,0
Luk cmi svezl w00 | 155 (30 130 130| o020| 830 30| 05| 500030 0040 020 B0
Peturke (glive) svaze 50 75 (18) 140 140| o025| 2%0| 8| 04 0,050 (0,200 | 300 | 25
Perdunoy hst | 2 001 001 0,04 0,001 |0.001 0.1
et St cecli] B B PO . oot} TR
Dodatak jema ! . 0330 (0,330
So po ukusu _ | ' |
Svega: 3709 (885) | 34.65| 6,33 | 4098 | G018 | 4474 73 48| 650 0,865 0,917 [18.68 | 26.5

Ovaj normativ obezbeduje oko 130 g pecenja, 0.5 dl safta | 300

g priloga.

Piletinu | saft pripremiti prema postupku navedenom u recep-

turi br. 124,

Prilog (garnitura) sdobra domacica= se priprema na sledeci na-

cin;

krompir oéistiti, opratl, ised¢i na kockice, ocediti, posusiti 1 is-
prziti u vreloj dubokoj masnoci.

U meduvremenu na delu zagrejane masnoce propréiti crni luk

i slaninu iseéene na kockice, pa dodati ociséene, oprang | na

rezance isecene pecurke [gliive), dodatak jelima | 50 i sve res-

towvati dok artikli omeksaju. Zatim, izrestovane artikle sjediniti

sa isprzenim krompirom, po potrebi dosoliti, posuti sitno sec-

kanim persunovim listom, lagano izmesati | deliti ravnomer-

preliti saftom od pecenja.

nom francuskom kasikom uz pilece pecenje i svaku porciju
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224. - PUNJENO PILE »PALERMO«

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost hranlfivi i zastitni sastojci

| OSHOVNI HEARLING SASTONCI U g ZASTITNI HRANLIVI SASTOCH U mg
“VREONGST Belanteving Mineraini | Vitamini
VRSTA NAMIRNICE “ﬁ* T Ugljert sastojci
o hidrati 3 :
kl (Cal) ke Bikne | Ukupno Ca | Fe fu 1) Bi B: |Miagin| C
Meso pilece sirovo 200 |1256 (300) | 3040 3040 | 19.00 18| 22| 600 |0.160 (0240 |12.20
Sunka 10 | 185 (39)| 1.40 140 370 1| 02| o070 |oos | 03s
Bragno pseniéno =tip 800« 2 0N 022 oz2| os3| 50| | |  |o.o04 [ooor | 003
Pirinac o 20 | 288 (71) 150 | 150| 036| 1534 3| 03 0,066 |0.010 | 092 |
Grasak konzervisani 10 | 24 (8] 036| 036 004 084 2| 02|  |0010|0006| 009 09
Sir tvrdi (za ribanje) 10 | 183 (3 250 250| 310 020] 70| 01| 1400001 |004s | 001
Jaja sveta 0.125k| 38 (o) o7 071 063 004| 4| 02| 63|0006 (0016 01
Mast il ule | 15 | sss (133) 1500
Biber crni 0,1 3 | oo | oom| om| o007
Pergunoy list [os | 1 001 o001 1 ez 0.1
| Dodatak jelima 05 iR T i 0,165 |0.165
S0 po ukusu =
Svegm: 2532 (604) | 3501 | 210 | 37,11 | 41,87 | 18,41 98| 3.2| 803 0,482 0.499 13,61 | 1.0

Owvaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jelai 0.5 dl safta.
Pile oéistiti, oprati | pripremiti za punjenje.

Pirinac pripremiti prema postupku navedenom za dinstani pi-
rinac u recepturi br. 183. Zatim u dinstani pirinac dodati gra-
sak, Sunku isecenu na kockice, jaja, izribani ili na kockice ise-
&en sir, dodatak jelima, sitno seckani perSunov list, samleveni
biber i s0i sve izmesati. Ovom masom puniti tzv. dresir-kese

i pomocu Sprica (vecih promera) napuniti pile ispod koZe, pod
vrat | prsa. Zatim otvore gde je pile punjeno zatvoriti ackali-
cama.

MNapunjeno pile peci u svemu prema postupku opisanom u re-
cepturi br, 124,

Iz ispecenog pileta povaditi cackalice, paZljivo isporcionisati i
deliti hvataljkama za pecenje, prelivajuci svaku porciju saftom.
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225. - PECENA CURETINA NA »VRTLARSKI« NACIN
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivl | zastitni sastojci

DSHOVHI HRANLIV SASTOUCI U g ZASTITHI HRAKNLIM SASTOUC U mg
ENERGETIKA
T s VREONOST Belandevine o |Ughen ml‘? Vitamini
ki (Ca) | A% | Biwe |Ukupno | P Wil B | B [Nace| C
150 | 1344 (321) | 2415 2415 | 2430 27| 45 0,225 |0,165 | 9,60
Meso curede sirova —:
200 | 1782 [428) | 3220 3220 | 3240 36 | 60 0,300 |0,220 | 12,80

Bra&no péenitng stip 800 2 (7 o22| 02| 0p03| 150 0004 0001 | 003| |
Krompir sved 100 | 293 (70) 70| 70| 040 W600| 7| O {0,080 |0,030 | 120 80
Boranga sveia 100 | 138 (32) 220 220 020 69| 52| 07| 370 0070(0,110 | 050 150
Gradak sved 50 76 [18) 1.45 145 0,10 370 B” D._S 1_3:{! Mﬁlﬂ 0.5_5 55
 Karfiol svesi B 50 7 (n D65 | 065 005) 130| 6| 03| 25|0030|0.025| 015 185
Mrkva svela 30 47 (1) 030| 030| 006| 248| 9| 02| ss2|0018|0012| 0.18| 18
Pardunov koren | list 3 & (1 003 003 001 D013 1 0,001 0,002 0.4
Celerov koren i list "2 | 1 002 | 002 0.05 1 0.001 (0,001 | 001 0.
Mast il ulle 15 | 555 (133) 15,00
[ Dodatak jetma 1 0,330 0,330
So po ukusu T T 3 3 | |
_— 2513 (600) | 2415 | 6,57 | 30,72 | 39,85 | 32,07 | 109 6.8 (10,77 0,834 0,716 (12,22 | 493

2061 |1'+:+1*|il 32,20 | 6,57 | 38,77 | 47,95 | 32,07 | 118 | 8,3 (1075 (0,909 (0,771 (1542 | 493
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Ovaj normativ obezbeduje oko 100-130 g pedenja, 0,5 dl safta
i 3 dl priloga.

Curetinu i saft pripremiti prema postupku navedenom u recep-
turi br, 124.

Krompir oljustiti, iseci na kocke i skuvati u slanoj vodi.
Mrkvu, persun i celerov koren ocistiti | iseci na kocke ili rezan-
ce, naliti vodom | kuvati oko 10 minuta pa dodati boraniju ocis-
tenu od peteliki i konaca | isecenu na Stapice, ociscenl grasak,

cvetove karfiola, dodatak jelima i s0 | sve zajedno kuvati dok
povrée omeksa, Zatim iz kuvanog krompira | povréa oceditl
vodu, sjediniti th, lagano lzmesati, preliti zagrejanom masno-
¢om | posuti sitno seckanim pergunovim i celerovim listom.
Deliti peéenje hvataljkama za pecenje, prilog kutlaGom od 3 dl
| swvaku porciju preliti saftom od pecenja.

Napomena: vodu u kojoj se kuvalo povrce upotrebitl za nalivanje dorbi il dru-
qih jela.
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226. - SOCIVO SA SLANINOM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

CHENOYNE HRAMLIN SASTOMC U g ZASTITHI HALANLINV SASTOJC U =g =
| [mﬂf Berlarscaving Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE “ﬁ* : Masy | Uglien H!_m}cl __ caisieA
' ki (call | A% | gine quum e [ | %o [l @ | B2 |Niacin| €
Kuvano sotivo po recepturl br, 171, s00 |2133 (511) | 2522 | 2522| 1696 | 6755 | 65| 65| 559 (0856 0560 | 206 | 125
Slanina suva hamburska 0 | 1 0m| 258 | 2ss| w3| | 2| o3| oo |oez7| 051 |
Svega: | 2674 (688) | 255 2522 2077 | 3526 | 67.55| 67| 6.8 559 0934 0587 | 257 | 125

Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela. na kocke i propriti sa lukom | mrkvom pa dodati u socivo kada
le ovo upola kuvano | dalle produditi tehnoloskl postupak kao

Sodivo sa suvom slaninom se priprema u svemu kao i kuvano
s0Civo, po receptur br. 171, 5 tim $to suvu slaninu treba isec Sto je u navedenoj recepturi odredeno.
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227. - PASUL) SA SUVOM SLANINOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojei

OEROWNTD HRANLIN SASTOJGI U g

ZASTITNE HRANLIO SASTONI U my

EMERGETSKA : -
VREDHOS! Belantevine | M'”Tam Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA Ugliend | Sastoicl
Ug _— e ¢ Masu Fickeati - = —: —_—
ki (Call | A0 | Bijne |Ukupno Ca | Fe | fiy| ® | 8: |Niacia| €
e 5dl |2158 (515) 2348 | 2348 | 1690 | 7033 | 147 71| 400 0901 0532 | 238 | 127
{ma t mn n ' 1? | S — - — - " _—
st 2443 (583) 2190 | 2780 | 17.24| 8261 | 174 84| 406 1009 |0s68 | 280 | 133
L . sl v | _ | Ml ol ball B ool M
Slanina suva hamburéka 50 |1235 [205)| 4.25 | 425| 3050 | 3| os |0.130 (0,045 | 0,85 |
3393 (810) | 425 2348 27,73 4740 70,33 | 150 7.6 400 ]1.1131 0577 | 3.23 | 12.7
QH z N — = ekt el et e eatan ' e " e e i e = i ] [k Sl
i 676 (878) | 425 | 27.90 | 3205 | a77a| 8261 | 177 89| 408 1,139 los13 | 3565 | 133

Dvaj normativ abezbeduje oko 5.5 dl gotovog jela.

Pasul sa suvom slaninom se priprema u svemu kao i orbast
pasulj po recepturi br. 174, s tim $to suvu slaninu treba isedi
na kocke | propriiti sa lukom i mrkvom pa dodati u pasul] kada
ie ovaj upola kuvan i dalje produziti tehnoloski postupak kao

%to je navedeno u recepliuri,

Pripadajuca koli¢ina suve slanine moZe se isporcionisati | pro-
priti sa lukem | mrkvom, pa je stavljati na porcije pasulja pri-

likom podele.
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228. - VOJNICKI PASULJ

FPriblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OENOYNI HAANLIN SASTONCI U g

ZASHTHI HRAMNLEYI SASTOJCE U mg

CiReoNGaT Belancevine Anraioy Vitamini
VRSTA MAMIRNICE Hﬁ* Ll i m sastojci
ki (Cal) | A% | Bijne |Ukupno Ca | Fo | y| B | 8: [Nacw| ©
Pasul) 1200 | 1712 (409) 26,52 | 2652 204 | 7358 164 a0 36 (0648 (0216 | 252 5
Brasno psenicno «lip 800« 8 | 1ne (8 o8s| ose| 010 6oo| 2| o 0017 |0.004 | 0.11
Luk omisvel 20 | n (@ 026| o026 o00s| 186 6| 01 100006 |000s| 00s| 18
Luk bel sves 1 5 ()] 00 D06 024 1 _2. 02
Mrkva sveza w [ 16 (4 010| ow| ooz oss| 3| 01| 1840006 |000a | 006| 08
Wencariroid. sl bl pardeieh '
(koncentraciie 28-30% s.m.} 3 5 (1) 00s| oos| ooe| o2 56 (0,003 [0.002 | 005 | 08
Meso govede sirova (svi delovi) wo | e37 (z20) | 1a30| | 1430 1800 8| 17| 34oosofoszol 30
Mast il ulie 20 | 740 (11 2000 | '
Paprika u prahu 03 | & 004| 004! 003 o018 231 0,001 |0.002 02
Bibvar crnd 0.1 1 00 0,01 0,01 0o7
Pargunoy st 1 2 0ot | B0 004 {001 (0001 o
Dodatak elima ! 0,330 0,330
Lovorow kst 0,0
S0 po ukusy T
ﬂ"ﬂl: I572 (852) | 14,30 | 27,94 42,24 | 40,26 | 82,92 | 183 10,0 [ 553 |1.062 (0,697 5,88 T
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Ovaj normativ obezbeduje oko 6 dl gotovog jela.

Prebran pasul| potopiti u odgovarajucu koli¢inu hladne vode |
drzati ga na hladnom mestu da se kvasi 1-3 ¢asa. Zatim oce-
diti vodu u kojoj je pasulj potapan, pa pasulj staviti u pogodnu
posudu, naliti hladnom vodom da ogrezne | kuvati 10-15 mi-
nuta od prokljucavanja.

U meduvremenu na deo vrele masnode dodati polovinu sitno
seckanog crnog luka | mrkvu, seéenu na sitnije kockice ili ren-
disanu, malo propréiti, pa dodati meso prethodno odvojeno od
kostiju | iseteno na kocke. Sve zajedno dinstati dok ne ispari
otpustena teénost, skinuti sa vatre | odloziti do upotrebe.

Iz prokuvanog pasulja ocediti vodu pa dodati polovinu sitno
seckanog crnog luka, prodinstano meso sa ostalim artiklima,
po potrebi naliti toplom vodom Ili fondom od kostiju da ogrezne
| kuvati uz povremeno dolivanje tople vode dok svi artikli
omeksaju,

Preostalu masnocu zagrefatl, dodatl brasno | préiti da blago po-
rumeni. Kada bragno porumeni, iskljuciti toplotu pa odmah

dodati papriku u prahu i tucani i sitno seckani beli luk | sve do-
bro izmesati.

Kada pasulj omeksa dodati lovorov list, dodatak jelima, kon-
centrovan| sok od paradajza, prethodno razmucen u toploj
vodi, posoliti | zaprziti uz stalno mesanje pasulja da se zapréka
ne zgrudva. Pasulj sa zaprékom kuvati istiha jos 20-30 minuta,
posle cega iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber, sitno sec-
kani persunov list, probati ukus i po potrebi dosoliti.

Deliti kutlaéom od 6 dl. vodedi raéuna da u svako] porcijl bude
| sledujuéa kolicina mesa,

Napomena: ako nema uslova da S masa, mrkva | luk cmi prodinstaju, tada
s& ovi artikh sitno Iseckani (meso isedeno na kocke) dodaju u pasulj u vrame
predvideno receplurom za prodinstene ove artikle pa se sve skupa kuva dok
avl artikh omeksaju | dalie produdl tehnologki postupak predvidenom recep-
Turdm.

Pasulj se pri kuvanju e sme mesati sve do zapriavania da ne bi dosko do lom-
kenja zrna | zagorevania,
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229. - OVCUI KASULET
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DEMOVMHI HRANLINM SASTOUC U g FASTITHI HFANLIW SASTORC | mg
ENERGETSKA d
VIEDNCST Bialing Mincrali Vi
VRSTA NAMIBNICE MASA e Ugherd | SaStOICi Leman
LD | Mastl | pidrati x |
kd [Cal) malne | Biljne | LIkupnio Ca Fe W B: B2 !Hlum [
1 1 ]
400 | 2429 (580) ﬂ.BEI 2738 | 2823 | 1830 | 7898 | 182 84| 450 1021 (0584 | 285 | 8.
Pasull prebranac po receptur br, 175 —
500 |2730 (651) | 08S| 3183 | 3278 | 1866 | 9183 | 213 | 98| 461 1,132 (0624 | 329 | a5
100 |1008 (241) | 11,90 1190 21,10 7| 14 0,110 (0,140 | 360
Meso oviije sirovo [svi delowvi) — Litirle =)
120 1211 (289) | 14,28 1428 | 2532 8| 17 0,132 |68 | 432 |
So po ukusu
& 3438 (821) | 12,75 | 27.38 | 40,13 | 3940 78,78 | 189 | 9,8 | 450 1,131 0724 | 6,45 | 8.1
- il B : il Ml it L
a 3941 (940) | 1513 | 31,93 | 47.06 | 43.98 | 91,89 | 221 | 11,5 461 |1,264 [0.792 | 7.61| 95

Ovaj normativ obezbeduje 500-600 g gotovog jela.
Ovéiji kosulet se priprema u svemu kao | pasulj prebranac po
recepturl br. 175, s tim to se ovcije meso sa kostima ravno-
merno Isporcionise, stavi u kljuéalu vodu, posoll | skuva, pa se
doda u Jelo prilikom slaganja pasulja u plehove tako da meso

bude izmedu dva sloja pasulja. Fond od kuvanog ovéijeg mesa
upatrebiti za nalivanje pasulja pri slaganju u plehove i dalje pro-
duzit tehnoloski postupak kao $to je navedeno u recepturi.

Deli se kutladom od 5 ili & dl, vodeci pri tome racuna da u sva-
ko porciji bude parée mesa,
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230. - PASULJ SA TUNJEVINOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

CHENOVHI HRAMLIVG SASTOUCI U g ZASTTHI HRANLIN SASTONC U my
EMERGETSHA
VREDNOST Mineralni »
VASTA NAMIRNICE Mas | e Masy | Uglons | _38toKc prt el
hidrati T
Ani- A .
kJ [Cal) i Biling | Likupni Ca | Fo (uiy| B | Ba |Niacin c
120 | 1712 (409] 2652 | 2652| 204 7IBEE| 164 | 80| 360848 0216 | 252 | 36
Pasulj (tetovac)
. 140 | 1998 (477) 3094 | 3094 | 238 B586| 192 | 84| 420756 (0252 | 294 | 42
a0 47 (1) 039 03%| 006 249 9| 02| 150009 0012 | 005| 24
Luk cmi svez
a0 62 (15 052| 052 ooa| 332 12| 02| 20(0012(0016 | 008| 32
Luk beli sved 2 0 [2) 012 012 047 i 4 0,001 | 001 | 03
Koncentrovani sok od paradajza:
[koncentracie 28-30% s.m.) 3 5 (1) 005 0.05 0.0z 022 56 (0,003 (0002 | D05 | 08
Riba tun] sveka il smrznuta 130 533 (197) | 29.51 a5 i DLEE.._'_?_ 0..'1“ 0133’0,333 sm
[bez glave | utrobe) 150 | 615 (147) | 3405 3405 | 105 o030 14| 13 0,210 (0,390 10,35
Mast il ule 15 | 555 (133) 15,00
Paprika u prahu 03 4 1) 004 004 003 008 | 231 (0,001 (0,002 0.2
Biber crni 0.1 ] 00 001 oo ao7
Perdunov list 1 2 001 oo 0,04 0,001 |0.001 0.1
Lowvorow list (i Xi}]
Dodaak jelima 1 | 0,330 |0,330
S0 po ukusi |
@ 2869 (684) | 29.51 2714 5665 18,07 | 77.41 186 | 8.1 | 342 1174 0,902 161 | 7.4
i 3252 (776 | 34,05 31,69 6574 1857 | 9056 | 219 | 10.7 | 353 1,313 |n.u1 it!.ﬂ 8.8
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Ovaj normativ obezbeduje 500 - 600 g gotovog jela.
Potoplleni pasulj oceditl, stavitl u pogodne posude, naliti hlad-
nom vodom tako da ogrezne | sacekati da prokuva.

Posle prokuvavanja kuvati ga jos 1015 minuta, pa ocediti
vodu, ponovo nalitl, sada toplom vodom | kuvatl ga dok ne
omeksa (90%).

U meduvremenu prokuvati tunjevinu i povaditi kosti pa meso
samleti na masinu sa krupnijom resetkom.

U zagrejanu masnodcu dodati sitno seckani cmi luk i prziti dok
blago ne porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati sitno seckani
i tucani beli luk | papriku u prahu, dodatak jelima, promesati pa
odmah dodati mlevenu tunjevinu, posoliti | dinstati, uz povre-
meno mesanje i podlivanje toplom vodom ili ribljim fondom,
dok tunjevina ne omeksa.

Potom dodati koncentrovani sok od paradajza prethodno raz-
mucen u malo tople vode pa iskljuciti toplotu.

Kada tunjevina omeksa | kada se pasul| skuva (90%), slagati
il u duboke plehove, | to najpre sloj pasulja, koji preliti pripre-
mijenom ribom i ostalim artiklima, zatim pobiberiti, posoliti, do-
dati lovorov list | ponovo to sve prekriti slojern pasulja da se
pleh normalno napuni. Po potrebi, napunjene plehove naliti rib-
ljim fendom ili toplom vodom, vodedi racuna o tome da jelo ne
bude ni suvo ni previgée corbasto.

Jelo peci u zagrejanim pecnicama (250°C) od 30 do 40 minuta.
Kada pasulj dobije svetloZutu boju, izvaditi ga iz pecnica | po-
suti sitno seckanim persunovim listom.

Deliti sa kutlacom od 5 ili 6 dl.
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231. - KACAMAK (PALENTA) SA SIROM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

Gfredni HAAMNLIN BASTOICI Ll_g ZASTITHE HRAMLIVI SASTOIC! U mg
EMEROETSKA | i
YREDNOST Balanéaiing Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA Uglieni | _ S2stolc!
! — Mastl | | bea [ -
ki (Cal) | A% | Bine |Ukupno Ca | Fe Il-lhl.ll B | B2 |Nicn| C
Brasno kukuruzno instant 100 |1511 (361) 840| B40| 070 7850 3| BO| 150 (0,130 [0.060 | 0.50
Sir kravill bek mesni (u krigkama) 100 | 875 (209) | 2400 2400 700| so00| s2| 03| 280 0020 j0.200 | 0.10
Margarin 5 151  [36) 003 0,03 | 4,05 | 002 1 225
Mast Hl ule 10 | aro (s8) | 1000 n 1]
Vada 3dl ] o MO
So po ukusu |
Svega: 2007 (694) | 2403 | B840 3243 2175 8352| 86| B3 655 0,150 0,300 | 0.60

Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

U pogodne posude ili kazane naliti odredenu kolicinu tople
vode, pa dodati margarin, mast il ulje | so | zagrejati do stepena
kljuéanja. Kada voda poéne da »struji= dodati brasno kukuruz-
no instant | kuvati na tiho] vatri uz stalno meSanje 3-5 minuta.
Zatim dodati usitnjen sir beli, dobro izmesati, iskljuciti toplotu,

probati ukus | po potrebi dosoliti. Deli se ravnom francuskom
kasikom.

Mapomena: U7 ovi) kacamak moze se sluzit toplo i hladno mieko il jogurt
i kiselo mbeko il kefir,
Prilikom dodavanja vode, voditi ratuna o preporuch proizvodaca
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232. - KACAMAK (PALENTA) SA SIROM | KAJMAKOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranifivi | zastitni sastojci

ENERGETSHA

CENOVHI HRANLINY SASTOM U g
— .

 ZASHIN HAANLING SASIOICE U mg
Mdn-emh

WREDMOST 4
VASTA NAMIRNICE HL':? Belancoving i Ughers | pdeashoon Vitamini
= == 8 | . : T——]
Ani- A

Kl (Call | e | Biline Ukupno I Ca | Fu win| B | B2 ,Nuacm|
Bragno kukuruzno Instent 100 | 1551 [361) .40 ami 070 | ¥8.50 3| 80| 150 |0.130 0,060 U.Sll[
Sir kravhi beli masni {u lrmkam] 50 438 [105) | 1200 | 12.[!0 .50 2.50 41| 02| 140 (0010 |0.120 | 005
Kajmak 50 [ 1214 (290) 350 | Jﬁl} 29.40 0.55 0,1 400 (0015 D070 | 005 | 05
Mast il ulje 5 155 [44) | so0 i
| Voda 3dl l
Sa po Mcusu j |
Svega: 3348 (800) | 15,60 B.40 | 24,00 38,60 | 8155 94| 83 690 0,155 [0.250 | 0.60 | 0.5

Ovaj normativ cbezbeduje oko 500 g gotovog jela.
Owvaj kacamak se priprema u svemu kao i kacamak sa sirom

po recepturi br. 231, s tim $to se kajmak dodaje v jelo zajedno
sa mascu il uljem.
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233. - GRATINIRANI KACAMAK SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OENOVHI MRANLEV SASTOUCI U g

ZASTIINI HAANLIV SASTONCT L mg

ENERGETSHA
A T "'5'2"' VREDHOST Belanceving - Ughen h;":ﬂ Vitamini
k) (Cal) "f;:“ s |Ukupoo ok Ca | Fe [uﬁ.u B | B2 |Nwen| ©

B AR R A Mol M I Lt R o0 | 19y fae | o
Luk cmi swed 20 | ] 026 026 0,04 1,66 ] 10 |0,006 |0,008 | 004 16
Sir tvrdi masni (kackaval) 25 | 408 (98)| 625| | 625| 775| 050| 175| 03| 3500003 |0.413 | 003|
Meso govede sirovo [vrat, plecka, ) | T
rebra | sitnd dislovi) L] 937 [224) 14,31]-1 14,30 18,00 8 1.7 34 10050 (0,130 | 3,10 -
Mast il ube 15 | 555 (133) ' 15,00 |
Margarin s | 15 )| oo3] 003| aps| oo2| 1 225 | )
Paprika u prahu 0z | 3 | | o3| oo3| ooz| orz| 16| (ogos|opz| |
Biber croi D . e | om| eo| om| oor| N '
Persunoy list T | eor| oo| | ome J 0,001 |0,001 0.1
 Dodatak jeima 1 = f = 0,330 |0.330
Lik bek svest "1 | s m| | oos| oos| 024 B 2 | oz
Snpuukulu e ~ 47, L) ] -
Svega: 3604 (861) | 20.58 | 8.77 | 29,35 | 4557 | 81,15 193 | 10,1 | 925 0,520 0,645 | 369 1.9

Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

U pogodne posude naliti toplu vodu da bude 3 dl po osobi, do-
dati mast ili ulje (5 g po osobi) | 501 zagrejati do stepena klju-
Ganja. Zatim dodati brasno kukuruzno instant | kuvati, uz stal-

no mesanje oko 3 minuta, skinuti sa vatre i odloziti do upot-

rebe.

U meduvremenu, na delu ostatka masnoce proprziti luk crni
prethodno sitno iseckan da blago porumeni. Zatim dodati
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meso, prethodno samleveno na krupnijoj resetki, papriku u
prahu, dodatak jelima, samleveni biber, i dinstati dok meso po-
stane rastresito. Potom posolitl, dodati tucani i sitno seckani
beli luk, sitno seckani persunov list, promesati i kratko prodin-
stati pa skinuti sa vatre.

U dobro podmazane plehove slagati sloj kacamaka, pa sloj iz-
dinstanog mesa sa ostalim artiklima, posuti delom izrendisa-
nog sira, i odozgo opet sloj kacamaka. Masu po povrsini po-
ravnati, posuti ostatkom izrendisanog sira, | dodati margarin
isecen na tanke listice.

Peci u zagrejanim pecnicama (180°D) oko 20 minuta, vodedi
racuna da jelo ne zagori,

Gratinirani kacamak isporcionisati u plehovima i deliti ravnom
francuskom kasikom.

Napomena: uz ovo jelo se shizi salata

Umesto 15 g mesa sirovog mode se upotrebiti 4 g struktumib biljnih prateina
[SBP), s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesaniem o vruco) vadi 15
minuta (ednosno SBP:voda — 1:2) | dodaju | sirovo samlaveno meso,

Pri dodavanju vode voditi racuna o preporuci protzvedaca.

Ovo jelo 56 moze pripremiti | na taj nacin da se prodinstanc meso sa ostalm
artiklima i polovinom izrendisaneg sira umesa u skuvani kacamak pa se pra-
ruci u podmazane plehove, pospe ostatkom lzrendisanog sira, doda margarin
isecen na tanke Mstice | produzi tehnokoski proces prema recepiurl



234, - GRATINIRANI KACAMAK SA KRANJSKOM KOBASICOM
FPriblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DSMOVNE HRANLIN SASTONCI U g ZASIIN HRANLIVI SASTOUCI U g
ENERDEIBIA |~ = T == ==
VREDNOSE | Hﬁumh W
VRASTA NAMIRMICE MASA | Belanceving Ughens | SStoIcI itamini
Ua ! B el Masti hidenth ——— N R
kS (Cal) | m | Bine ) [ | | Ca | Fe @iy 8 | B2 |Nmcm| C
Bmm h.lkumnu Imhntl 100 1511 (361) | I 840 H-ﬂ-ﬂ DTEI 78.50 3| 8O | 150 0,130 |0.080 l.'l.5l.'l'
Sh' kra\rl'ﬂ bﬂi masm u kr‘.sl:ﬂma 30 263 (631 T, 20 | T.‘.’ﬂ 2‘ 1l'.| | 1.50 25| 01 84 |0.006 |0072 | 004
Sir tvrch masni ilr,uclmualj] 10 163 [39] . 250 2.50 | 3 0.20 0 01| 140 0001 0045 | 0.01
Kobaskca kranjska 4 589 tutl sm 560 | 1280 | 080 4| 12 0,040 (0,052 | 120
Mast i ule 10 370 ta&] 10,00 |
| Margarin s | s pe| oo 003| a0s| op2| 1 | 225
Su po ukr.rsu | |
Swvega: 3047 (728) | 1533 B.40 | 23,73 | 3275 | 8102 103 9.4 588 | 177 ‘IU.!!!‘ 174

Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Ovaj katamak se priprema u svemu kao i gratiniranl kacamak
sa mesom po recepturi br, 233. 5 tim sto se umesto mase od

izdinstanog mesa sa ostalim artiklima upotrebljava usitnjeni
beli sir | kobasica kranjska, prethodno oprana mlakom vodom
I isecena na kolutove.
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235. - GRATINIRANI KANELONI SA MESOM

Priblizne kolléine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitnl sastojcl

QEMOYNI HRANLINV SASTOUCI U g LASTITMI HRAMNLEVT SASTOMCE U mg EE==
“VheGHOST Belancevine Mineraini Vitamini r
VRSTA NAMIRNICE MasA 1 wasq | Ughen sastojc
kd (Cal) | Ank | Bifne |Ukupno " s | ve Wiyl B | B: |Nici C
Meso junece sirvo. s0 | 4s4 (108 | 705 | 70s| 850 s| 09 0025 0,065 | 155
Brasno péenicno =tip 500« S0 | 760 (182)| | 525 525| 050| 3n75| 10, 04 0500 0,020 | 055
Joja sveta  le3ak]| s (@] m | wm| is2| oee| 9| 04 1s2|0014 (0038 | 0p3|
Luk Gmi sved | s | 8 @ 007| oor| oo | oasz| 2 3 [oo02 [opoz | 001 | o4
Mast il ule ) | s | 85 14 | | 5.00 T | i
| Mome sos po rec. br. 56 14l | 648 (158) | 472 dis‘!_'gi_r"_:bm 876 | 131 04 238 0061 0215 [ 020 | 11
e e i) By 25 | 2507 310) 020] 70| 01] 14010001 /0045] 061 ]
Pargunov list 03 1 o0t | 00 | 0,02 | | | [ 01
bercmi ] v | opt| oot| aot| o07] 1] 4
Dodatak jelma 05 y (T T i e T T TG )
o toms - e i e e ! =
Svega: 2310 (553) | 1598 589 2187 2931 | 47,31 227 2,2 | 533 0,768 0,550 | 2,35 | 1,6

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela (2 kom).

Od brasna, Jaja | malo soll zamesiti testo prema postupku na-
vedenom za domace rezance u recepturl br. 177, Razvaljano
i malo prosuseno testo izseci na pravougaonike (dimenzija
10x15 cm), kratko prokuvati u slanoj vodi (oko 2 minuta) pa
Isprati hladnom vodom.

U meduvremenu, izrestovati cri luk | samleveno meso pa do-
dati samleveni biber, dodatak jelima, sitno seckani persunov
list | s0.

Owvu masu stavljati na pripremljeno testo, urclovatl i slagati u
podmazane pogodne posude za gratiniranje. Slozene kanelone
preliti morne-sosom [u koji je dodat deo izrendisanog sira), po-
suti ostatkom izrendisanog sira | zapedi (gratinirati) u zagre-
janim petnicama.

Deliti 2 komada u porciju.

Napomena: u zrestovans meso sa lukom moze se dodati malo mome-sosa
do bi masa bils kompak inija.

Kansloni 8 mogu prelivati paradajz-sosom | priprematl od druegih vrsta testa
i nadeva.
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236. - TESTENINA SA SIROM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSHOVMI HRANLIVI SASICUCI U g ZASTITHE HRANLIW SASTONG U mg
EMERGETSEA c .
VREDNOS T Mineraini
Belanceving Vit ini
VASTA NAMIRNICE Mas Masy | Ughent | Sastole S
X hidrati ] T R T, T [ B
ki (Cah | A% | Bijne |Ukupno Ca | Fe | Ayl B | B2 [Maon| C
Kuvana testenina po receptur br. 181 250 I:]lla E:hz] 8.80 8.80 288 | 6104 13 D‘Bl ﬂ 104 0.032 088
Sir twrdl masn {parmezan, il kackwni: 50 E—iE i'IBE] 12,50 1250 | 1550 100 30| 05| To0 nunﬁ 0225 | 005
Svega: 2149 (507) | 1250 B8O | 21,30 | 18,38 | 62004 | 363 | 1.3 TOO 0,900 0,257  0.93

Ovaj normativ obezbeduje oko 300 g gotovog jela.
Pripremljenu testeninu po recepturi br. 181 deliti kutlacom od
3 dl i svaku porciju pri deobi posuti izribanim sirom.
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237. - GRATINIRANE MAKARONE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OENOVNI HEANLIG SASTOUCI U g - mfl.".ﬂ HRANLI SASTONC U my
B I — e R —
VASTA NAMIANICE MasA L oo |Ughet | FEEE | I 1
ki fcal) | B0 | Bilne |Ukupno Ca | Fe ["“m Bi | B: |Nicin| C
Testenina — makarone 100 |1536 (367) 1100 1oo| 10| 7630| 18 10 l0.130 [0.0a0 | 110
| Sir kraviji beh masni (u kriskema) | 70 | 613 (146) | 16.80 1680 | 490 350| s7| 02| 195 |0014 0168 007 |
Mast il e | s [ 18s (e gl - 1 | .| l
Mome 303 po rec. br, 56 1di | 648 (185)| 472| 055| 527| 1067| 876 131| 04 | 238 [oos1 o215 | 020 1
| Mome o (3581 | SER] Wen| AT | b3
S50 po ukusu |
Svega: [ 2082 712 | 2152 | 11,55 | 33,07 | 21,67 88,56 | 204 | 16| 434 0,205 0,423 | 1,37 | 1,1

Owvaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovoq jela.
Makarone pripremiti po recepturi br. 181,
Sir isedi na pogodne komade i usitniti,

Zatim pripremljenim morne-sosom zaliti zagrejane makarone
u plehovima da ogreznu, pa plehove ponovo vratiti u pecnicu
i peci dok se po povrsini ne dobije zlatnoZuta boja. Kada je gra-

Pripremljene makarone | usitnjeni sir sjediniti, dobro lzmesati tiniranje zavrsena, plehove izvaditi iz pe¢nica | nozem ravno-
i ravnomerno raspodeliti u podmazane duboke plehave. Pleho- mermo isporcionisati. Deli se ravnom francuskom kasikom,
ve sa makaronama i sirom staviti u zagrejane pecnice | peci

dok se masa dobro ne zagreje.
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238. - TESTENINA U PARADAJZ SOSU SA MLEVENIM MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

OEMOVHI HAMNLIN SASTONCI U g TASTITHI HRANLITY BASTOUCT U myg
EMERGETSKA |
VRBTA NAMIRNICE u.ﬁ"‘ VREDHOST Behmmrina_ mm,lﬁﬂ‘dﬁ: w Vitamini
K (Cal) | A% | Bine |Ukupno Ca | Fo | Ayl & | B |Macn ©
Testening (makarone, Spagete,
rezandi, grkhancié) 80 |1228 (294) 80| 80| o08a| 6104 13| 08 0,104 0,032 | 088
Meso govede sirovo (vrat, pledka, [ JE—
rebrn, misici | sitri delovi) 60 | 562 (134)| 858 ase | 1080 5| 10| 200030 joore | 186
Bra&no péenicno stip 800= s | s (e oss| oss| oos| azs| 1] s 0011 0003 | 007
Luk cmi svesi 0 | 6 @] 013| 013 o002 o083| 3| 01| 5/0003lo00s|002| 08
Mrkva sveta 1] 16 (4] 00| 040| 002 083 3| 09| 184 0006 0004 006 06
e o 2 | o’ oW 022! 022 oos| o086| 1| 01| 225|001t jooos| 02z| 34
Mast i ule 0 | 30 (88 1000 T |
Paprika u prahu 0.1 | | oor| om| oot| oos| | | m 0.001 | 001
Biver crni o1 | 1 | oo1| oo| oor| oor N
| Persunav st N 1 2 | oot| o01] | oos | Jeoorjoger| | o
Celerov lst ! 1 _.,__l 001 001 0,03 [ | o
Dodatak jebma 1 | [oas0 joas0
S0 po ukusu e —
Svega: 2200 (546) | 8.58| 984 1842 | 2086 | 6751 | 26| 22 512 0496 0461 | 312 | 50
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Ovaj normativ obezbeduje oko 4 dl gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk, malo ga
propriiti pa dodati rendisanu mrkvu (Il seéenu na sitne koc-
kice) | sve zajedno priti da blago porumeni. Zatim na proprzeni
luk | mrkvu dodati krupnije samleveno meso, promesati | sve
to dinstati, uz tesce mesanje, dok upola ne omeksa. Posle
toga dodati papriku u prahu, dodatak jelima, promesati pa od-
mah podliti fondom od kostiju ill toplom vodom tako da ogrez-
ne, umereno posoliti | ostaviti da kuva dok meso ne omeksa
(90%). Potom dodati koncentrovani sok od paradajza, prethod-
no rastvoren u malo tople vode, podiiti fondom od kostiju ili
toplom vodom tako da se doblje koli¢ina od oko 1,5 di po osobl,
dosoliti | sacekatl da prokuva. Kada prokuva, dodati zaprsku

napravljenu od preostale masnoce | bragna, uz lagano mesanje
jela da se zaprska ne zgrudva i kuvati istiha jos 20-30 minuta.
Posle toga Iskljuéiti toplotu, dodati samleveni biber, sitno sec-
kani persunov | celerov list | po potrebi dosoliti,

U meduvremenu testeninu pripremiti po recepturi br. 181.
Pripremijenu testeninu | masu sjediniti, dobro Izmesati, osta-
viti da odstaji na toplom mestu oko 10 minuta pa deliti kutla-
tom od 4 dl.

MNapomena: umesto 9 g mesa sirovoeg mobe s upotrebit] 2.4 g strukumib bilj
nih proteina (SBP). s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | meganjem u vru-
coj vodi 15 minuta (odnosno SBPvoda =1:2) | dodaju u sirovo samleveno
MEsa,
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239. - MAKARONE NA MORNARSK! NACIN

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitnl sastojci

DEHOVM Pﬂ?:-.lm SASIONCI U g _E_ASHNTHMHLJM SASTOICT U g
ENERGETERA | .
o s VREDNOST Belantevine e | Ui | '_:;;T:;;f' vitam J.rll
kd Iﬁaﬂlﬂf“”h'a Bilne Iuhupm: hldmui Ca | Fo Iu'al‘ul B | B2 |Micin| ©

Testenina - mokarone 80 |1220 (204 | gso| seo| ose| s10a| 13| 08 0,104 |0,032 | 028 |
Poradaiz sveti | 150 | 1189 (29) 165| 185 045| 600, 17| 091020 0,09 0080 | 075 345
Luk crl svetl s | 25 | | oz0| o020 o003| 125| S| 01| 8|ooos|ooos| 003 12
Luk bel svesi o ! s (| | oos| oos| “o2s| | a| | 02
Mast il uué - _5 ) 185 [44) | 5,0&.' | |
Slanina suva hamburska s | an (sm) _123 | 128 sas| | 1] 02 " o039 [0014 | 0.28 |
Biber crni | o 1 001| 001| 001| 007
| Persunav list Y z | | om| om IET l0.001 0,001 | o1
[Dodstak jelima E ' i 78 | foasolfosso| |
S0 po ukusu = i | =i
Svegn: 1935 (463)| 128 10.73| 1201 | 1552 68,64 36| 2.0|1030 [0.569 0.443 (0.192 | 36.0

Owvaj normativ obezbeduje oko 4 dl gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati suvu slaninu, seéenu na kockice, malo
je propriti pa dodati sitno seckani crni luk i prziti dok luk blago
ne porumeni. Na proprzenu slaninu i luk dodati dodatak jelima,
tucani i sitno seckani beli luk, promesati pa odmah dodati svezi
paradajz secen na kriske, ponovo promesati i dinstati dok pa-
radajz ne omeksa. Kada paradajz omeksa, iskljuciti toplotu,

posoliti, dodati samleveni biber i sitno seckani persunov list |
promesati,

U meduvremenu makarone pripremiti po recepturi br. 181,
Pripremljene makarone | masu od slanine, paradajza i ostalih
artikala sjediniti, dobro izmesati, ostaviti da odstoji na toplom
oko 10 minuta pa deliti kutlacom od 4 dl.
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240. - SPAGETE NA BOLONJSKI NACIN
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHNOVMI HRANLIVI BASTOSCH U g ZABTITHI HAAKLINVI SASTOIC U mg
ERERGETSKA
VRSTA AR wasa VREDhLT Belancevine T P ﬂ‘m' Vitamini
ki (Cal) | Ao | Bike |Ukupno ] | e Aol B | e |een ¢
Testenina - $pagete B0 | 1229 (294) B8O | B880| 088 6104 13| 08 0.104 |0,032 | 0,88
mmwm Heae 80 | 750 (179) | 11,44 144 | 1440 6| 14| 270040 0,104 | 248
Lok cmi svea 15 | 23 (g o20| o20| o03| 125| s| o1] & 0,005 (0,006 | 003 | 1.2
Mrkva sveza 10 6 (4) 010 | 00| 002| 083| 3| 01| 184 [0,006 0004 | 006 | 05
mmﬁ‘ gﬂmm 15 | 23 (8 027| 027 008| 08| 2| 02| 2820014 (0011 | 027 42
Mast il ulle 10 | 370 (88) 10,00
Sir tvrdi masni (parmezan il katkavall | 20 | 326 (78)| 500 | s00| 620| oa40| 140| 02| 280 0,002 0,090 | 02|
Biber cmi 0.1 1 001 001 001| 007
Persunov st 1 2 001 | o001 0,04 oot Jo001 0.1
Dodatak jelima 1 0330 |0.330
Secer u kristaly 1 16 (4) 1,00
So po ukusu
Svega: 2756 (656) | 16.44 | 939 | 2583 31.62| 6571 169 | 28| 781 0,508 |0.578 | 3.74 | 6.1
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Ovaj normativ obezbeduje oko 4 dl gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati sitno seckani crni luk, malo ga propr-
3iti pa dodati rendisanu mrkvu (il se¢enu na sitne kockice) |
sve zajedno priiti da blago porumenl. Zatim na proprieni luk
i mrkvu dodati meso, prethodno samleveno na masini sa krup-
nijom reSetkom, promesati | dinstati dok upola ne omeksa. Po-
sle toga dodati dodatak jelima | koncentrovani sok od paradaj-
za, prethodno razmucen u malo tople vode, samleveni biber,
eder, sitno seckani perunov list, podiiti fondom od kostiju ili
toplom vodom tako da se dobije koli¢ina od oko 1,5 dl po osobi,
posoliti | ostavitl da kuva dok meso ne omek3a.

U meduvremenu Spagete pripremiti po recepturi br. 181,

Pripremljene $pagete | masu od mesa | ostalih artikala sjedi-
niti. dobro izmesati, ostaviti da odstoji na toplom oko 10 minu-
ta pa deliti kutlaéom od 4 dl Il hvatalikom za posluzivanje Spa-
geta, s tim $to svaku porciju pri deobi posut! izribanim sirom.

Napomena: umesto 12 g mesa slrovog mole se upatrebiti 3.2 g strukturnib
biljnih proteina (SBPY: s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesanjem u
vruda) vodi 15 minuta (odnos SBPvoda = 1:2] | dodaju u sirovo samievend
mas0.

Ovo jelo se mode pripramatl | bez dodavanja mrkve.



241. — SPAGETE NA MILANSKI NAGIN
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitnf sastojci

ELE

OEHOVNI HRANLEVI SASTOUCI U g ZASTITNI HRANLIVI SASTOUCI U mg
Emm%:"‘ Mineralni
VRSTA NAMIRNICE MASA Belandevine sastojcl Vitamini
Ug Masti mumra‘u'
ki (Cal) | AT | Bijne |Ukupno ca | Fe | Ayl B | 82 |Necm| ©
Testenina - spagete 80 1220 [294) 880 | 880 08B | G104 13 08 0104 0,032 | 088
Suvo svinjsko maso (Sunka (i
suvi vrat bez kostiju) il 30 435 [(118) 4,20 420 11,10 2| 0B 0,210 |0.048 | 1,05
Kobasica polutrajna [Sunkarica) 50 Tar (176) | 7.00 7.0 | 1600 | 1.00 5| 15 0,050 0,065 | 1.50
Koncentrovani sok od paradajza
(koncentrachie 25-30% s.m.) 15 z (5 027 027 008| 108 2| 02| 282 |0.014 (0011 | 027 | 42
Mast N wlpe 10 370 (B8] 10,00
Sir tvrdi masni [parmezan I katkaval) 20 326 (7B)| 5.00 500 | 620 040| 140| 02| 280 0,002 0090 | 002
Biber crai 0.1 1 0.01 001 0.0 0.07
Parsunov kst 1 2 0.01 0,01 0.04 0,001 (0,001 0.1
Dodatak jelma 1 0,330 (0,330
Seder u kristalu 1 16 (4] 1,00
So po ukusu
Sve £8 SUVIM masom 2462 ([587) 820 908 | 18,29 | 28,27 | 63,63 | 157 | 1,8 562 0661 [D.512 | 222 | 43
ga |
&4 kobasicama 2704 ([G45) | 12,00 9,09 | 21,00 3347 | G463 | 160 | 2,7 | 562 0,501 [0.529 | 267 | 4.3
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Ovaj normativ obezbeduje oko 4 dl gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati Sunku ili Sunkaricu secenu na rezan-
ce, i priiti da malo porumeni. Zatim dodati dodatak jelima, kon-
centrovani sok od paradajza | Secer, promesati | sve zajedno
malo proprziti pa podliti toplom vodom ili fondom od kostiju,
tako da se dobije kolicina oko 1.5 dl po osobi. Kuvati 10-15 mi-
nuta, skinuti sa vatre ili iskljuéiti toplotu, dodati samleveni

biber 1 sitno seckani persunov list, promesati | po potrebi do-
saliti.

U meduvremenu Spagete pripremiti po recepturi br, 181,
Pripremljene Spagete | masu od Sunke ili Sunkarice | ostalih ar-
tikala sjediniti, dobro izmesati, ostaviti da odstoji na toplom
mestu oko 10 minuta pa deliti kutlatom od 4 dl Il hvataljkom
za posluivanje Spageta, s tim Sto svaku porciju pri deobi po-
suti fzribanim sirom.



CLE

242. - MUSAKA OD TESTENINE SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CEEROVNI HRANLINV SASTONCI U g

ZASTI'IHI HMHL.INI SASIE.IE‘I Umg

E\'ﬁmﬂfw Balancaving MIMWH Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE mASA | Masu | Uaen | e L :
Ani- i A .
k) (Cal) | AR | Bikne. | Ukupno ca | Fo |yl B | B :thlar.ln c
Testening (makarone, Spagete, i
grikhandici) = 80 |1229 (294) gs0| 8eo| 088 6104| 13| 08 0.104 |0,032 | 088
Luk cmi sve 2 | 31 m 026 026 004| 66| 6| 01| 10|0.006 0008 | 008 16
-ﬁra;n“;adn aim-.-n [mt, phﬂtn. = .
rebra, misici | sitni delovi) 60 | se2 (134) | 838 858 | 10,80 s| 10| 20{0030 0078/ 188
Mast b ulje 1T w5 | sss p3m| 15,00 =
[ Mieko sveze . losd | 140 o] 1m0 70| 180| 240| s0| 01| 480020 [ooso| 00s| 05
[ Jaja sveza Toak| 90 2] | | s2| oos | o] o4l 152[0014 0038 ] 003|
Bibwr crmi 0.1 1 01| 001 o001| 007 ‘
Persunov kst : 2 001 001 004 | " looot (oo 0
Dodatak jebma i 7 | ] jesmesse| |
So po ukusu | | | | |
Svega: ' 2610 (624] | nmi 9,08 | 21,07 | 30,05 6530 | 93| 2.4 230 o505 in.s:r 286 22

Ovaj normativ obezbeduje oko 350 g gotovog jela.
U deo vrele masnode dodati sitno seckani erni luk | praiti ga
dok blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati meso, pre-
thodno samleveno na masini sa krupnijom resetkom, dodati
dodatak jelima. posoliti i dinstati, uz éesce mesanje | povreme-

no podlivanje toplom vodom il fondom od kostiju dok meso ne
omeksa. Kada meso omeksa, iskljuciti toplotu, dodati samle-
veni biber | sitno seckani perdunov list | odloZiti do upotrebe.
U meduvremenu testeninu pripremitl po recepturi br. 181,

U podmazane duboke plehove slagati sloj pripremljene tes-



a.g

tenine, shoj izdinstanog mesa | ponovo slo| testenine. Voditi ra-
funa o tome da se testenina | meso ravnomerno raspodele po
plehovima, a debljina musake da bude oko 6 cm.

Plehove sa slozenom musakom staviti u zagrejane pecnice |
pustiti da se musaka dobro zagreje.

U meduvremenu od jaja | mleka napraviti =rojal-masus, t. u
razmucena jaja dodati mleko, pa sve dobro umutiti. Kada se
musaka dobro zagreje, preliti je pripremljenom srojal-masome,
vodedi ratuna o tome da se =rojal-masas= ravnomerno raspo-
redi po svim plehovima.

Plehove sa musakom koja Je zalivena »rojal-masoms vratiti u
pecnice | peci dok se po povrsini ne doblje zlatno2uta boja.
Kada Je gotovo, plehove izvaditi iz peénice | musaku noZzem
ravnomerno isporcionisatl.

Deli se ravnom francuskom kasikom.

Napomana: umasio 9 g mesa sirovon mode se upotrebit 2.4 g struktumibh bi-
nih proteina [SBP), s tim da se SBP rehidriraju potapanpem | mesanjem u vru-
cof vodl 15 minuta [odnos SBPvoda = 1:2) | dodaju u slrovo samlevend mesa
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243. - RIZI-BIZI SA MESOM
Priblizne kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

- DENCWYNT HILAMLING SASTOBCI U g TASTITMN HRANLINVG SASTOUC! U mg
EXERGETS!
R AR s VREDNOST Belancevine N ':‘““‘f:};“ Vitamini
ki (CaD | An | Biline |Ukupno i | P8 win| 8 | 82 |Nwce C

Pirinad a0 | so8 (143) so0| 300| ore| 3088| 6| 08 0,132 |0,020 | 184
Grasak konzervisani 150 | 363 (87 540 | s40| os3| ra0| 0| 23 |o.150 0083 | 132 | 132
Luk crml svest - w | 16 (4 003 013| o002| o83| 3| 01| 5|o003|000s| 00z o8
Meso telece (prednj delovi) il 100 | 682 (163) | 14,90 1490 | 1100 a| 18! 2001000200/ 500 |
Hmmrusku_[;r;tlphﬁka] in 100 1574 (376) RO 980 | 3700 5 1.2 g 0,340 0100 | 2,30
Meso jagniece [svi delovi) il w00 [ 1009 (241) | 1190 1180 | 21,0 7| 14 0.110 0,140 | 360
Meso pllete 1_{:0 I _Bzu (150) | 1520 " 1_5.21: 8,50 9 1.'1_ 300 {0,080 (0,120 | 6.10 =
Mast I ulje w0 | 3 (em 10,00
 Persunov kst bt 2 001 001 0,04 looot looor | | o
Biber crmi 0,1 n 001| 001| 001| 007 i
Dodatak jelima T4 ) 0330 |pas0 |
So po ukusu = ii

sa teletinom 2032 (485) | 14,90 | 8,55 | 2045 | 22,28 | 4572 | 48| 4.8 250,716 (0638 | 8.8 | 14,1
Svega: | sa svinjetinom 2924 (698) | 980 8.5 18.35| 4828 | 4572 45| 42 5 (0,956 0,538 | 5.48 | 149

sa jagnjetinom 2359 (563) | 11,90 | 855 | 2045 | 32.38 | 4572 T 5jm_r_mf 0,578 | 6.78 | 141

| a piletinom 1978 (472) | 15.20 | B.55| 2375 | 2078 | 45.72| 48| 41| 305 0,696 (0.558 | 9,28 | 14,1
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Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U deo vrele masnocée dodati sitno seckani crni luk i priiti ga
dok blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati sitno isece-
no meso (na kocke) sa kostima (povaditi samo cevaste kosti),
sve zajedno dinstati, uz povremeno mesanje | podlivanje fon-
dom od kostiju ili toplom vodom dok upola omeksa, kada do-
dati dodatak jelima, posaoliti | produziti 2a dinstanjem dok meso
ne omeksa (90%).

U preostalu vrelu masnocu dodati prebrani pirinac i préiti ga
da glazira. Imati u vidu da je glaziranje zavrseno kada pirinac
pocne da skripi po varjacom.

Glazirani pirinac zaliti pripremljenom masom od mesa i luka,
vaded| ratuna o tome da zapreminski odnos mora bitid: 1 = tec-
nost : pirinac. Zatim lagano promesati, dodati ocedeni konzer-
visani grasak, samleveni biber, sitno seckani perdunov list, po
potrebi dosoliti, ponovo polako promesati | ostaviti da istiha
kuva jos 20-30 minuta, iskljuciti toplotu i ostaviti da odstoji
10-20 minuta da pirina¢ nabubri | upije te¢nost.
Meposredno pred podelu rizi-bizi jednom polako promesati i
deliti ravnom francuskom kasikom.

Mapomena: gko se umesto konzervisanog gratka upotrebliava sver miladi
grasak, oval prethodno skuvall pa ga dodati u izdinstano meso,
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244, - GRCKO CUFTE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CEHONVMI HARAMLIV SASTONG U g MWHHHMI.NNMIU“
EVREONOST Mineralni
VRSTA NAMIRNIGE Masa Ao Masy | Ushent | S2s10f Vitamini
K (Cal | A% | e |Ukupno s TN atal ® | B: |Macin| C

Cufte po recepturi br. 106 100 |1428 (341) | 1487 | 234 | 1701| 2369 | 1380| 19| 21| 249|007 lo4se | 356| 15
Pirinat 20 | 299 (71) 50| 150| o36| 153¢| 3| o3 0.065 (0,010 | 0,92
Luk el svedi 20 | M (D] 02| 02| o004 1e6| 6| 01| 10]000s o00a] 0pa| 16
'Mesano povrée konzervisano (dwec) | 200 [ 218 (52| 340| 340| o40| 1160 | 122] 264570 |0.140 [0.160 | 120 | 700
Mast il ulje 1w | 370 (88| 10,00 [
Mieko sveze ; osdl | 140 a| 17| 10| 1eo| 240] so| 01| 48 o0a0 Eu:nisu_ 00| 05
Jaja sveza 03k | 90 (22| 1M 1.71| 152| 00%| 9| 04| 152(0.014 0038 | 0,03 |
(Sopoukusu 3 =T = N 7 '| f.
Svega: 2576 [615) | 18,28 | 7.30 | 2558 | 3I7.81 44.8% 119 5.6 | 5029 (0,643 0,790 | 5,80 | 736

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.
Cufte pripremiti po recepturi br. 106.

U zagrejanu masnocu dodati crni luk, secen na kolutove | préiti
dok blago porumeni. Zatim na proprieni luk dodati mesano po-
vrée konzervisano (duved), pustiti da prokuva pa dodati pre-
brani i oprani pirina¢, posoliti i kuvati 5-10 minuta, posle ¢ega
iskljuciti toplotu | masu preruciti u duboke plehove. Po povrsini

poredati przene ili pecene cufte, malo uroniti u masu, staviti u
zagrejane pecnice i ostaviti da se zapece.

U meduvremenu pripremiti tzv. srojal-masue od jaja i mleka (u
umucena jaja dodati mleko), pa ovom masom preliti zapeceno
jelo u plehovima, ponovo plehove vratiti u pecnice | peci oko
20 minuta dok se po povrsini jela ne dobije zlatnozuta boja.
Peceno grcko cufte vaditl iz pecnica, u plehovima isporcioni-
sati | deliti ravnom francuskom kasikom.
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245. - PILAV SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| DSNOVNI HRANLIM SASTONGI UG ZASTITHI HRANLIWVI SASTOUCT L g
VAEoNoST Belancevine | Mnrain Vitamini
VRSTA NAMIRMICE “ﬁ-‘ i Esj:: sastojcl flinie
K can | k- | Bile |Ukupoo Ca | Fe |(/\y| B | B2 |Migen| ©
| Pllav po recepturi br. 184 400 |1863 (s58) | | 775 | 775| 1664 | 6735 66| 221836 [06ss 044t | 418 | 41
Meso junede sirovo [vrat. plecka, | |
rebra, misici) il 100 | 908 (27| 1410 1410 | 17.00 a| 18 0,050 (0130 | 3,10
 Meso telece sirovo (prodn delovil 8 | 100 | 882 (163) | 1480 | | 1a80| 1100| | 9| 18| 200100 loz00] so0| |
| Meso svinjsko sirovo (vrat, plecka) I | 100 | 1574 (376) | 980 | aso | aro0| 6| 12| [030 o100/ 230
Meso jagniace siravo il 100 [1009 (241) | 1190 1,90 | 21,10 7| 14| oo fo1a0 3560 |
Meso plece sirova | 100 | 628 50| 1s20] | 1s20] ss0 ‘8| 11 300 [oom0 0120 | 10|
sa junetinom 2771 (662) | 1890 | 7.57 | 21.67 3364 | 67,35 75| 4.0 1836 0,705 0571 | 7.28| 4.1
Giega ;sata-lubh?in_'t__ | 2545 (608 | 1490 7.57| 2247 21,84 | 67,35 75| 401856 0,755 (0641 | 919 | 4
| sa svinjetinom 37 (821) | 980 | 757 1737 5364 67.35| 72| 3.4 1836 0.905 0541 | 649 | 41
| sa jagnjetinom 2072 (686) | 11,80 | 7.57 | 1947 | 3774 | 67.35| 73| 3.6 1836 0,765 0,581 | 7.79 | 4.1
[ n pllatbom  aas 59| 1520 | 77| 2277 | 2604 6735 75 33 ﬁa-utufm 0,561 1020 | 4.1

Ova) normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Pilav sa mesom se priprema u svemu kao i pilav bez mesa po
recepturi br. 184, s tim $to se sitno ise¢eno meso (na kocke)

sa kostima (iz juneceg mesa povaditi kosti) dodaje na propr-

Zeni luk i dinsta dok meso ne omeksa (90%) kada produziti teh-
nolodki postupak kao $to je navedeno u recepturi.
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246. - riZoTO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSHOVNE HRANLIG SASTOMCI U g IASTITHI HAANLIN SASTOMCE LI mg
e Mineratni
ravaliiis Mﬁn VREDHDST Belanteving R Ughen sastojcl Vitamini j
ki (Cal) | An- | Bilne |Ukupno L P Wiyl 8 | B2 |Nacnl ©
Pirinat: 80 | 1195 (286) goo| spo| 144| er38| 12| 19 0,264 (0,040 | 358
Luk crmi svedi T 20 | a3t @ 026| 026| 004 166 & 01| 10|0,006/0008) 0,04 15|
Koncentrovani sok od paradajza =} i
(koncentracie 28-30% s.m.) | 12 8 (4) 022 | 022 006| 086 1| 00| 226 (0011 (0008 | 022 34
Meso telece sirovo (prednji delovi) Il | 100 | 682 (163) | 1490 | 1490 | 110 o 18| 2001000200 | 500
Meso svinjsko (prednji delovi) il 100 | 1574 (376) | 980 980 | 37.00 8| 12| 0340 (0,100 | 230
Meso jagnjece il &= 100 | 1008 (241) | 1190 1180 | 21.10] 7| 14 0,110 |0,140 | 3,60
 Meso pilece 100 | 628 (150) | 15.20 | 1520 | 950 9| 11| 30000800120 | 610
Mast il ubie - 10 | 370 (8g) 10,00 | = N
Slanina suva hamburska 10 | 247 (59)| 085 085 | 610 1] 0 |0,026 0,008 | 017
Biber crmi 0.1 1 |_oot| oor[ oor| o7 : |
Persunov list 1 2 | 001 oo 0.04 0001 |0,001 0.1
Celerov list 4 [l | om | o1 0,03 - ] 0,1
Dodatak jelima " 1 0,330 10,330
Sir tvrdi masni (parmezan i kackaval) | 10 | 163 (39) | 2,50 250| 30| 020| 70| 0,1 140 0,001 0,045 | 001
So po vkusu - b
| 5a teletinom 2710 (6a6) | 18,25 | 651 2476 3175 | 64.22| 99 33| 396 0739 0641 | 942 | 5.2
Svega: | sa svinjetinom 3602 (859) | 13,15 | 651 | 1966 | 5775 | 6422 | 96 2,7 | 376 [0.979 0,541 | 6,42 | 52
| sa jagnjetinom 3037 (7241 | 15.25| 651 2076 | 41,85 6422 97 29| 376 J'u.m'|&'.§;1 2| sz
' sa piletinom 2656 (633) | 18,55 | 651 2506 3025 | 6422 | 99 26| 676 (0,719 0,561 (10,22 | 5.2
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Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U deo vrele masnode dodati suvu slaninu, secenu na kockice,

malo je propréiti pa dodati sitno seckani cri luk | sve ovo praiti
dok luk blago ne porumeni. Zatim na proprenu slaninu i luk do-
dati sitno ise¢eno meso (na kocke) sa kostima (povaditi samo
cevaste kosti). Sve zajedno dinstati, uz povremeno mesanje
i podlivanje toplom vodom ili fondom od kostiju, dok upola ne
omeksa, tada dodati dodatak jelima, posoliti | produziti sa din-
stanjem dok meso ne omeksa (90%). Potom dodati koncentro-
vani sok od paradajza i fond od kostiju, ili toplu vodu da se do-

bije kolicina u zapreminskom odnosu 1:3 = pirinac-teénost | sa-

cekati da prokuva,

U preostalu masnocu, koju zagrejati u pogodnoj posudi, dodati
prebrani pirinac | priiti ga da glazira. Imati u vidu da je glazi-
ranje zavrieno kada pirina¢ pocne da Skripi pod varjacom.
Glazirani pirinaé zaliti pripremljenom masom od mesa, luka

i slanine, vodedi racuna o tome da zapreminski odnos mora biti
311 =tecnost:pirinac. Zatim polako promegati pa dodati samle-
veni biber, sitno seckani perdunov | celerov list, po potrebi do-
soliti, ponovo polako promesati | ostaviti da istiha kuva jos
20-30 minuta. Iskljuciti toplotu, poklopiti i ostaviti da odstaoji
10-20 minuta da pirina¢ nabubri i upije teénost.
Neposredno pred podelu rizoto polako promesati i deliti kutla-
com od 3 dl, tako da se pri deobi rizoto formira u obliku polu-
lopte.

Posle prigotovljavanja rizoto ne moze stajati duZe od 10 do 20
minuta, jer Ce u protivnom biti sve suvlji, to ée se odraziti na
kvalitet jela.

Pri podeli svaku porciju posuti izribanim sirom.

MNapomena: ake se upotrebliava sved paradajz treba ga isecl na kriske | do
dati u jelo, kao sto je u recepturi receno za koncentroveni sok od paradajza
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247. - RIZOTO SA MESNIM KONZERVAMA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

ENERGETSKA
WREDNOST

DEROVNI HRANLIV SASTONCI U g

i M_harahi ' |

TASTITHI HRANLIN SASTOICT U mg

VRSTA NAMIRNICE masA PR ol ast | Ualen sastojcl | vitemtnd
ki (cal) | A% | Bine |Ukupno g | e “u“’;_,] B | Bz |Niacin| C

Pirinat 80 | 1195 (286) 6oo| soo| 144| s138| 12| 11 0,264 |0,040 | 368
[ Luk ceni svedi 20 | 31 () 026| 026| 004| 166| 6| 0.1 100006 0008| 0.04] 16
Koncentrovani sok od paradajza ol '
(koncentracile 28-30% s.m.) 12 | 1 8 022| o022 oos| 08| 1| 01| 226 /0011|0008 | 022 34
Konzerva goved gulas blangirani
wtip JNA i 70 | 658 (157) | 827 1827 | 889 7| 14 0042 {0,112 | 259
Konzerva svinjski paprikas stip JNA= 70 | 603 (148) | 1078 w78 1084] 133 u| 11| 0133 [ose | 189
Mast il ulje 10 | 370 (s8) . 10,00
Slanina suva hamburska 10 | 247 (58)| o8s 085| 6,10 1| o 0026 [0009 | 07| |
Biber crni T e T 01| o001 001] 007
[ Persuncy kst = 1 2 001| 001 0,04 [0,001 |0,001 0.1
Celerov Nst 1 1 001 | oo 003 | ‘ 01|
Dodatak jebma = 1 10,330 |0,330
Sir tvrdi masni (parmezan il kackaval) | 10 | 163 (39) | 250 250 310 | o020 70| 01 1400001 Jo0ss | 001 |
S0 po ukusu wili I

 sa konzervama gulasa |87 640y | 2182 | 651 2813 2084 | 6422 07| 29 376 0681 [0.553 | 662 5.2
o !Lsa konzervama paprikasa 2631 (627)| 1443 651 2064 31,39 65.55 | 101| 26 376 0772 |n.sns 801 52

Oval normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.
Rizoto se priprema u svemu kao | rizoto $a mesom po recep-
turi br. 246, s tim sto se mesne konzerve podgrejane u li-

menkama dodaju u jelo posle dodavanja koncentrovanog soka
od paradajza.
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248. - RIZOTO SA RIBOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OENOVMI HRANLIN SASTORC U g

ZASTITNI HRANLJP SASTOUGT U myg

RGN0 | Belentevine Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MAsA wasu | U sastojci ,
ki (Cal) "“'n"'h;a Biline |Ukupno Ca | Fe tu‘f.n 8 | Ba |Niscin| €

Prinad 80 | 1195 (286) 6OD| 600| 144| 6138 12| 1 0.264 |0.040 | 3568
Luk crni sve3i 5 20 | 31 (0 | 026| 026| o004 168| | 01 1000060008 004| 16
Koncentrovani sok od paradajza ™
(koneentracije 28-30% s.m ) 12 | 18 @ 022| bzz| oos| oss| 1| 01| 228 o011 o008 | 022 | 34
Riba sveza il smrznuta (bez kostju - fleti) 120 | 728 (174) | 24,75 2475 | 135 10| 05|  [og0s 6,15
Mast il ulle 0 | 370 (e8) 000|
Slanina suva hamburska 10 | 247 (59)| o5 085 6.0 1] o 0,026 0,009 | 017
Biber crmi Tor | o1 oor| om| oo?| | [ J
Parsunov list 1 2 001 001 0,04 0,001 0,001 0,1
Celerov list ) 1 001 oM 0,03 N 0.1
Dodatak jehma | | 0,330 |0.330
Sir tvrdi masni (parmezan h kackaval) | 10 | 163 (39) | 250 250| 310| 020| 70| 01 140 (0001 |0.045 | 0,01
S0 po ukusu s | T i
Biuge: 2156 (657)| 28,10 | 6,51 3461 28,10 | 64,22 | 260 2,0| 376 0,744 |0.441 10,27 | 5.2

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Rizoto se priprema u svemu kao | rizoto sa mesom po recep-
turi br. 246, s tim $to se filetl ribe iseenl na kocke dodaju

u |elo posle dodavanja koncentrovanog soka od paradajza, sa-

¢eka da prokuva pa produzi tehnoloski proces kao 5to je u re-
cepturl navedeno,



249, - POPARA SA SIROM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CEENOVNI HILANLIN SASTOICE U g

ZASTITN HAANLIVI SASTOJC U mg

ENERGEISKA |
WREDNOST . Mineraini
VRSTA NAMIFANICE “lﬂ"' Belantovina = Ugleni sastolcl | Vitamini
hidrati Sl
kd [Cal) m'ﬁ.';:ﬂ Bijne |Ukupno | Ca | Fe [uﬁ.lj B Bz |Niacin| ©

Hieb péanicni polubel 150 | 1476 (353) 125 [ 11,25 060 | 73,50 15 1.5 270
Sir kravlj bell masnl (u krigkama) 100 875 (209) | 24,00 2400 7.00 5,00 2| 03| 280 (0020 (D240 | 0,10
Margarin 5 151 (36) 0,03 0.03 4,05 002 1 225
Mast il ulje 10 370 (BE) 10,00
Voda 25-2dl
S50 po ukusu
Evega: 2872 (6B6) | 24,03 11,25 | 3528 | 21,65 | 78,52 88 | 18| 505 D020 I'.l.!-!l.'l= 2,80

Owvaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.
U pogodne posude ili kazane naliti odredenu kolicinu tople
vode pa dodati margarin, mast ili ulje | so i zagrejati do stepena
kljucanja, zatim dodati hleb ise¢en na sitne komadice | kuvati

na tiho| vatri uz stalno mesanje oko 5 minuta. Potom dodati
usitnjeni sir beli, dobro izmesati, po potrebi dosoliti | deliti rav-
nom francuskom kasikom.
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250. - POPARA OD DVOPEKA
Priblizne koliGine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSNOVNI HRANLIV SASTOUCI U g ZASTITNI HRANLIN! SASTOUC U mg
EMERCGETS®.A
VREDMOSET Mineralni
VRSTA NAMIRNICE MaSA Belantevine biasy | Ugheni | 338108 Vitaming
hidrati

ki (Cal) | A% | gilne |Ukupno Co | Fe [ Ayl & | B: [Macil ©
Dvopek stip JNAs 100 | 1532 (366) W060| 1060 | 030 7780| 16| 1.0 0,130 |0.040 | 1,10
Sir kraviji beli masni {u krigkama) 100 | 875 (209) | 2800 2400 700| 500| 82 280 |0,020 (0,240 | 0,10
Margarin 5 151 (36)| 003 o03| 405| 002 1 225
Mast Il ulje 10 | 3t (s88) 10,00
Yoda 4dl
So po ukusu
Bvega: 2928 (699)| 24,03 | 10,60 | 3453 | 21,35 | 8292| 99 1.3 | 505 0,150 0,260 | 1.20
Ovaj normativ obezbeduje oko 600 g gotovog jela. (margarin | mast ili ulje), ualfn}ani beli sir, po potrebi dosoliti,

U pogodne posude ili kazane naliti odredenu kolicinu hladne pa masu zagrejati do stepena kljucanja. Povremeno mesatl,
vode pa dodati dvopek i ostaviti da se kvasi dok potpuno ne vodedi rauna o tome da jelo ne zagori.
omeksa (oko 90 minuta). Zatim dodati zagrejanu masnocu Deli se ravnom francuskom kasikom.



LBE

251. - MLADI SIR SA PAVLAKOM (VRHNJEM)

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| DSRMOVHT HRANLIVI SASTOUCI U'g ZASTITNI HRANLIN SASTOJCH U my
37
VREDNOST Mimera bnil
Belandeving Vitamini
I MASA, sastojei
VRSTA NAMIRNICE iis Masti 1I.1lg IIIII _
ki (cal) | A2 | Bilne |Ukupno Ca | Fe tuAl.r] B | B» |Niscin| C
Sir kravlji beli miadi 75 656 [157) | 1B.00 18,00 525 375 62| 02| 210 /0,015 |0,180 | 008
Paradajz swved a0 28 [8) 0,33 0,33 0,09 1,20 a| 02| 204 0018 0012 | 05| 69
Luk emi sved 20 31 (7 0.26 026 | 004 166 6] 04 10 (0,006 0,008 | 0,04 1.6
Paviaka kisela 03d | 269 [(64) 1,11 .1 600! 093 ot 249 (0,009 (0042 | 003 | 03
So po ukusu
Svega: | 980 (234) | 19.11 0,59 18,70 | 11,38 754 | 100 | 05| 673 |t|l.u-l! 0,242 | 0,30 | 8.8

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g gotovog jela.
Neposredno pred podelu u pogodnoj posudi izmesati luk crni
i paradajz sveZi (prethodno ociséeni, oprani i iseceni na sitnije
kockice) pa dodati izdrobljeni mladi sir, paviaku kiselu i so. Sve
zajedno lagano izmesati | delitl. '

Napomena: mladi sir 5e mode proizvesti od mieka sveleg po sledecem po-
stupku:

mieko zagrejatl na temperatury 36'C pa dodati kiselo mieko il Jogurt [3-5%
na kolitinu mieka), ostaviti da odstoli oko 1 Eas pa dodati sirlo (ko 0,1% -
prema uputstvy proizvodata), prethodno razbladeno u vodi (odnos sirilo :

voda = 1 : 10). Zatim dobro Izmesatl | ostavitl da odstoji oko 2 casa u poklop-
fenom sudu na toplom mestu, s tim da ge posuda ni Sme pomerati.
Podsirena mieko u grudi iseci nogem na vide komada da se surutka bolje od-
vojl od sira. Kad se surutka odvo]l sir staviti u tanko platno (gazu), zavezatl
i akaditi na pogodno mesto da se surutka sasvim ocedl. Ovako dobljeni sir
made se odmah korlstiti i ga rastanjiti u 2eflent oblik, ponovo uviti U gazu, sta-
viti na dasku, pritisnuti te#im pradimetom da se suruika potpuno od sira ocedi.
Kad suritka vise ne kaple iz sira, razvitl gazu, padljivo sir Ise¢i na krigke, po-
solitl, sloditl u éistu | suvu drvenu kadicu | prelitl surutkom il presodcem (20
g soll skuvano u litri vode | ohladeno). Na sir stavitl dadéicu | tedak kamen da
sir ogreang u tetnosti pa kadicu pokiopiti platnom | poklopeem.

Ovako dobijeni sir se mode upotrebliavati kao miadi sir il kao stari sir ako pre-
wri [sir u kecama se ne dira 3 — 4 meseca).



252. - PIHTWE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

T OSHOVNE HRAMLIN SASTOUCI U g ZASTITH HRAMLIV SASTONCH U mg
VRSTA NAMIRNICE MAsA e SeinRerya T — MASACIRER)
ki (Cal) | A0 | Bile |Ukupno W o | wiy| B | B: |Nack| ©

E‘!.’i?;?ﬂ'“'“““ o S 250 |1968 (470) | 1225 1225 | 4625 8| 15 0.425 |0,125 | 288
Mrkva svela 10 16 (4) o10| omw| ooz| os3| 3| 01| 184|000 |0004| 06| 08
PerSunov koren | kst 5 10 (2 00s| o0o0s| o002| o022 2 0,003 0,004 | 001 | 08
Celeroy koren | list 3 z 003 | 003 008 1 0001 [0001 | 001 | 02
Luk bel svesi 5 % (6 o3| o3| oo| n8] 9 g 0,001 (0002 | 004 | 08
Lovorov kst ' - 0,01 B
Dodatak jalima 1 L Tl.aau 0,330
Paprika u prahu 02 3 m 003| o003| o002| 042 154 0.003 | 002
Biber cri (1] 1 001 0,01 0,0 0,07
S0 po ukusu el
Svega: 2026 (4831 | 1225 | 053| 1278 4633 | 250 15| 16| 347 |0.766 0,469 | 3,02 | 2.3
Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g pihtija. lerov koren, oéiséene, oprane | isetene na Cetvrtine, biber u

Svinjske glave, noge | koZice dobro ogistiti od dlatica, oprati 2rnu, lovorov list, dodatak jelima i so, naliti vodom da ogrezne
| sloZiti u pogodne posude. Zatim dodati mrkvu, persunov i ce- i kuvati dok se sa nogu | glava meso pocne odvajati od kostiju.
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Potom ocediti fond, a meso i koZice odvojiti od kostiju | iskidati
u sitnije delove, pa sloZiti u pogodne posude, posuti paprikom
u prahu, sitno seckanim belim lukom i zaliti procedenim fon-
dom od kuvanih glava, nogu | koZice. Po povrsini posuti sitno
seckanim persunovim i celerovim listom, ostatkom mlevenog
bibera | po potrebi dosolitl. Posude sa razlivenom masom sta-
viti na hladno mesto (rashladna komora ili frizider) da se masa
stegne (pihtije =uhvates). Zatim isporcionisati | deliti rav-

nom francuskom kasikom, 1 do 2 komada po osobi.

Mapemena: u fond za pihtlle mode se dodati rastvor Zelating da pihtie budu
turide.

Korenasto povrée kode se kuvalo sa mesom iseci na kockice | po 2eli upat-
rebitl za druga Jels Il dodatl u posudu gde Je skieno meso za pihtie pre na-
lvanjs fondom,

Za pihitlje pored sirovih svinjskih glava, nogu | kodica mogu se upotrebiti | suve
svinfske glave, nogice | kofice, zatim telece noge, meso — ribidi | sl
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SALATE

Salate se pripremaju preteZno od sirovog ili kuvanog povrca, zatim ukiseljenog po-
vréa, a mogu da se pripremaju | od pasulja, voca, mesa, ribe, jaja, itd. Imaju znacajnu
ulogu u ishrani jer obezbeduju dosta vitamina | mineralnih materija, a osim toga otvaraju
apetit | éine jelo prijatnijim.

Po vrstama namirnica od kojih se pripremaju, salate se obicno dele na letnje i zim-
ske, a po sastavu namirnica koje ¢ine salatu mogu biti jednostavne, slozene | mesane.

Jednostavne salate se pripremaju samo od jedne vrste povrca ili druge namirnice
i dobijaju naziv prema upotrebljenoj namimici (salata od paradajza, salata od svezeg
kupusa, salata od pasulja, itd.).

Slozene salate se pripremaju od vie vrsta povréa ili drugih namirnica, | to na taj
nacin &to se svaka namirnica posebno obraduje, priprema i zaCinjava, a samo se za-
jedno slazu na tanjir.

Mesane salate se pripremaju na taj nacin 5to se razlicite namirnice, obradene, iz-
mesaju | zajedno zadine ili poveiu sosom [majonezom, vinegret | sl). Ove salate, u ve-
¢ini slucajeva, nose naziv po naciji koja ih je prva pocela da priprema (ruska, francuska,
italijanska, srpska, itd.).

Salate se sluZe kao dodatak uz glavno jelo, a mogu se sluziti | samostalno kao
predjelo (ruska, francuska) ili kao prilog glavnog jela (krompir-slata, salata od pasulja).

393



253. - SALATA ZELENA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

it

] OENOAMI HRANLIVI SASTOUCI U g ZASTITHI HRANLIN SASTOM U meg
ENERGETSHA = )
VREDNOST . Mineralni
VRSTA NAMIRNICE Mg i Mogy | Uslient | 525001 Vitamin|
1 hidrati N |
ki (Cal) | S5 | Bilne |Ukupno! ca | Fe [ Ay B | B: |Nac| C
- .
Salata zelena 150 63 [15) 1,35 1,35 0,15 285 | 26| 05| 210 0045|0090 | DA5| 75
Vinegret s0s po receplur br, 62 o1d | 17 (29 300 | 045 j |
Svega: 180 (44) 135 | 135 315 330 26 05| 210 0,045 0090 015 75
Ovaj normativ obezbeduje oko 110 g salate. ratuna o tome da sos dopre do svih listova | da se salata pri

‘Ocigcenu | opranu salatu ocediti i odloditi do upotrebe. Zatim tome ne 2gnjedi,
pripremljenim sosom vinegret (videti recepturu br. 62) preliti Salata se deli specijalnim hvataljkama.
salatu neposredno pred podelu, uz polagano mesanje, vodedi
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254. - SALATA OD MLADOG LUKA

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSRUTRT HHERLET SReIOICT U g TRETIR ARAHLI GASIIGT O mg |
ENERGETSEA —
VREDNOST Belandevi Mineraind Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MAsA oy Masys | Uglint | SS1OI »
e T hidrati A -
kJ [Cal) ke Bilne | Ukupno Ca | Fe fu 14] B+ B: |HMiacin| C
Luk cri miadi | 1s0 | 125 (30 120 20| o015| e60| ST| o8| 300045 0,030 | 0,30 120
Ulje jestivo 5 185 (44) 5.00 _
Sirce vinsko B & (1) 0.40 }
So po ukusu | | ]
Svega: 315 (73) | 1.=n’| 1,20 | 5,15 r.uui 57| 08 30 |0,045 iu.nau | 0,30 | 12,0

Ovaj normativ obezbeduje oko 100 g salate.

Crni miadi luk oéistiti od Zlica, uvelih i nejestivih listova i sa
ostalih listova skinuti samo vrhove. Zatim ovako obraden luk
dobro opratl, sloditi u snopice | seci, vodeci ratuna o tome da
se glavice | stabljike iseku na kolutove, a listovi na komade du-
Fine oko 2 em. Iseceni miladi luk posoliti, dodati sirce, izmesSati,

dodati ulje | ponovo polako promesati pa deliti ravnom francus-

kom kasikom ili kutlacom od 1,5 dl.

Ovu salatu pripremati neposredno pred podelu, jer bi dugim

stajanjem izgubila u izgledu i ukusu.

Napomena: odidceni | oprani miadi luk e mode shiditiu celim komadima, bez

pripremanja salate sa zacinima.
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255. - SALATA OD CRNOG LUKA
Priblizne kolicine namimica, energetska vrednost, hranlivi i zastitni sastojci

| | OENOVHI HRANLIM SASTOIG U g ZASTITNI HRANLIY SASTOM U mg
N | pencavine | | | M [
VRSTA NAMIRNICE Mas A | . sastojel
Ug — Masti E&ﬁw
Ani- | A
kl [Cal) malte Biljne | Ukupno I | Ca | Fe wig ! By Br |Miacini C

Luk cmi sven 100 135 [37) 1.30 1.30 0.20 [ 8.30 ol 05| 500030 [l.'.l.l]lﬂ 020 | B0

Uk jestivo 1 | @ 3.00 ]

Sirde vinsko 5 3 m 025 I

Biber cmi 005 ' | 003 !

So po ukusy | I E

Svega: 270 (65) | 130 130 320 858 30 05| 5000300060 020 80
Ovaj normativ obezbeduje oko 100 g salate. Ovu salatu deliti ravnom francuskom kasikom, a pripremiti je

Crni luk oéistiti, oprati i ise¢i na kolutove. Zatim ga posoliti, po- najkasnije 30 minuta pred podelu, da bi do podele luk omeksao,

lako ga izgnjeciti, dodati sirce, ulje | samleveni biber | sve iz- a zacini prodrii u strukturu luka.
mesatl, Napomena: luk crnl se mode delitl samo ociscen | rasecen na cetvrtl
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2506. - SALATA OD SVEZIH KRASTAVACA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| OENOVN MRANLVI SASIOMCIUS | EASTITHL HEANLINVI SASTOICI U mY. |
Em“f* Belantevine | Mineraini | Vitamini
VASTA NAMIRNICE i S 7T ‘.;'.‘?ﬂ';'.:‘ sastojel | r - -
ki (Cal) | At | Billne |Ukupno Ca | Fo|(fiy| B | B2 [Naon C
Krastavac sved 200 84 (20) 120/ 120 o020| 420| 14| o4/ 0,040 0,060 nzni 120
Luk bah sved = 2 0 (2) 12| o2 | oar| 1| | & loeor|o0r| 03]
Ulle jestivo T2 | = ve _ 2,00 | [ =
Sirce vinsko RS i === 0.40 1
‘Bibercmi o | % ] 1 o0 o =
Sopoukusu ] ' =N = |
| Svega: 173 (411 | 132! 132 220! sqip! 15! o4 40040 0061 | 0.21 . 213

Dvaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Sveze krastavce oljustiti | ised na kolutove. Beli luk oljustiti i
sitno Iseckati.

U isecene krastavee dodati so, seckani beli luk, sirce, ulje i sa-
mleveni biber, polako izmesati | deliti ravnom francuskom ka-
Slkom.

Ova salata se prigotovijava neposredno pred podelu.

Mapomena: u poseban sud dodati since, posolitl, dodati ulje. samlavani biber
i sitno seckani bel luk, sve dobro lzmesati | ovim fondom preliti isstene kras-
tavee nepogradno prad podelu. Prema tome, solata od krastavaca se moze
i na ova) nadin pripremet,

Oprani krastavil se mogu slufil u celim komadima bez pripramanja sakite sa
FACINIMD.
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257. - SALATA OD SVEZEG PARADAJZA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

_Eﬂ'{ujuw :S_A-Slﬂ,lﬂll.lg ZASTINNI MAANLIV $A$Tnlﬂll._lmg
ENERGETSEA
VRSTA NAMIRNICE o i i e Uglieni !;I;;La;.]i i)
= Masti hédrati A.
kd (Cal) malne Biline | Ukupno Ca | F& (w1 B B |Miacin) C
| Paradaiz svezi 200 | 158 (38) 220| 220| 060| 8o00| 22| 121360 (0,120 0,080 | 100 | 450
Luk cri svesi 0 | n m{: 02| 02| 004| 18| 6| 01 100006 /0008 | 004| 15|
[ Ulle jestivo 3 | m o@2n| B o T |
S0 po ukusu ] | | IE | i | -
Svega: 300 (72) 246 | 246 364 966 28 1,3 1370 0,126 (0,088 | 1,04 | 47,6

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Ocisceni i opran paradajz iseci na kolutove ili kriske, a crni luk
na kolutove ili rezance. Zatim luk posoliti, malo ga zgnjeciti da
omeksa pa dodatl u iseceni paradajz, sve preliti uljem, polako
izmesati | deliti ravnom francuskom kasikom, vodedi racuna

o tome da svaka porcija dobije | oceden sok sa zaéinima iz sa-

late.
Ova salata se priprema neposredno pred podelu.

Mapoména: odiscen | opran paradajz se moze shziti v celim komadima, be:
pripremania salale sa zacinima.
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258. - SALATA OD SVEZEG KUPUSA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OENOVHI HRANLI SASTOMCI U g ZASTITRI HRANLIV SASTOUCH U mg
ENERGETSEA
S TP O e || INENEAT Belancevine " ":'.’;“:: Vitamini
Uy Masti 9'“‘: -
ki (Ca | A% | Bife |Ukupno co | Fe | Ayl B | 82 [Neen| ©

Kupus sved 50 | 107 (260 165| 165| o01s| sss| s3| os| 05 |ooso |o0as | 030 s25
Ulejestve | 5 | 185 (44) 5.00 = )
Sirée vinsko g |-s-m | | 0.40
Biber cri 0.1 1 001| oot| oot oo ol LE
-ST:_{;: ukusu I
Svega: 297 (T1) 1,66 | 1,66 5.16| 632 53| 0.5 105 0,060 0,045 | 0,30 | 52,5

Ovaj normativ obezbeduje oko 110 g salate.

Iseceni kupus posoliti, polako lzmesatl pa dodatli sirce, ponove

Svezi kupus u glavicama ocistiti od uvelih i nejestivih listova, izmesati, dodati ulje i samleveni biber, sve izmesati, probati
oprati hladnom vodom, pa glavice raseci na polovine ili Cetwr- ukus | deliti ravnom francuskom kasikom.
tine uzduz po korenu, izvaditi koren i iseci na tanke rezance.



259. - SALATA OD SVEZE MRKVE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

L CENOVRI HRANL IV SAH-ID}(_:II_J _q — ZA.‘ITIII!! IIE’HL.H'I‘! mrﬂﬁi&ﬂ_
tw Balanceving Minerak Vitamini
VASTA NAMIRNICE ool 2 —_— lrfqul'-:: mll-m | e
ki (Cal) | A% | Bilne |Ukupno ca | fo [ Al B . B2 |Miacin| C
Mrikva sveda 100 |1555 (37) wo| 00| oz0| 830| 31| 071840 0060 [0040 | 060| &0
 Sirce vinsko 5 3 [ 0.25 N )
Seder u kristalu 05 g (2 = l].,:';l.)-“ T
Ulle jostivo 3 | oe@n i o T ) ) ) i P
Biber erni 005 | 1 - 003 | I Jh— N
Persunov list = 05 y 00t | o001 002| | o
(Sopoukuss | | ' N e T
Svega: 279 [67) 01| 1m [ 320| 910| 31| 071840 0,060 0,040 | 0,60 | 61

Ovaj normativ obezbeduje oko 100 g salate.

U ocigdéenu i izrendisanu mrkvu dodatl so, sirce, Secer, samle-
veni biber, sitno seckani persunov list i ulje, sve dobro izme-

salata odstoji najmanje oko jedan ¢as da zadini udu u strukturu

mrkve.

Sati | ostaviti da u pokloplienaj posudi na hladnom mestu

Salata se dell ravnom francuskom kasikom.
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260. - SALATA OD HRENA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DSROVN HRANLIVI SASI0MCT U g

FASTITNI HRANL N SASTOUCH U myg

EH“WMIW Minéralm
VRSTA NAMIRNICE masA et | sastofe Vitamini
us . Masti ll‘nfi'r:u 5 ]
ki (cal | 2™ | Bigne |Ukupno Ca | Fo | A.| By | B2 |Misem| €
| malne | (u ) 2

Hran koren | 20 | 7 (m | o064 o64| ope| 394| 28| o3 lo014 | 16,2
Sirce vinsko 5 a (1) 025 I
So po ukusu
Svega: | 76 (18) 064 064 006| 419| 28| 03 0,014 162

Ovaj normativ obezbeduje oko 20 g salate.

U ocigceni izrendisani hren dodati so, vinsko sirce, dobro iz-

odstoji oko jedan éas da sirée | so udu u strukturu hrena.

mesati, ostaviti na hladnom mestu u pokloplienoj posudi da

Salata se deli kagikom za jelo, iskljucivo uz kuvana mesa.
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261. - SALATA OD KISELIH KRASTAVACA, PAPRIKA | PARADAJZA
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| OSNOVRI HRANLIVI SASTOUCIU ZASTITHI HRANLINT SASTOUC! U mg
EVREONOST : Mineraini i
Belantevin Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Magn : Masy | Uatieni | Sastolc
P e i .
Ani- | A
ki (Cal) | “ob | Bilne |Ukupno Ca | Fe | 1y| Bt | B2 |Niacin C
wo | 46 (1) 70| 070 o0z0| 150 25| 12| 310 0,060 6.0
Hrastaveh kisal il —. = ! : ey
50 | 88 (N 05| 10| oao| 225| 38| 18| 465 0,090 a0
100 | 105 (25) | 120 120 o20| 440| n| 04| 630|0.040 0,070 120,0
Paprika kisela ik — — T | ! il
150 | 158 (38) | 1e0| 180| o0a0| 660| 17 06| 945|0.060 |0,105 180.0
100 | w09 (26) 060 | 0s0| 020| 500| 8| 043250 0.060 [0.030 | 050 | 160
Paradajz kiseli - ! - i o -
150 | 164 (39) 080 | 080 030| 750| 14| 064875 (0,090 [0,045 | 0.75 | 240

Owvaj normativ obezbeduje oko 100-150 g salate.

Kiselo povrcée od koga ¢e se praviti salata prebrati | oprati. Sa
kiselog paradajza skinuti petelike, dok sa kiselih paprika ne
skidati.

Ovi artikli se prvenstveno dele u celim komadima, pri cemu
voditi racuna o sledecen:

— kisele krastavee i paprike sortirati po velicini pa deliti u ko-
madima. vodedi ratuna o tome da ova podela bude ravnomer-
na;

~ kisell paradajz takode sortirati po velicini pa deliti u koma-
dima, ravnomerno, u svaku porciju, ill ako je to nemoguce, ise-
¢i vece komade na polovine ili cetvrtine i ravnomerno podeliti
po porcijama.



262. — SALATA OD KISELIH PAPRIKA U LISTU
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CENOVNI HRANLIVI SASTOSC U g ZABTIING HAANLIVT SASTOUCT U myg
UREONDST Belznceving Mineral Vitamini
VRSTA NAMIRANICE M Mas | Udhient | Satolc
i hidrats e
Ani- A ;
kd (Cal) e’ Bigne |Ukupno Ca Fe L 1 B Bz |Nimcin| C

150 118 (28) 1.35 1.35 023 4.95 12 05| T09 (0045|0079 135.0
Konzervisana paprika u listu sa nalivom ——= e —t- —— 1 T .
200 158 [38) 1,80 180 0,30 5,60 17| 06| 945 0060 (0,105 [ 'l'IBrU.[l

Ovaj normativ obezbeduje 150-200 g salate.

Kisele paprike iz limenki ili tegli preruciti u pogodne posude pa
ih deliti na liniju hvatallkom | u svaku porciju dodati | naliv.
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263. - SALATA OD KISELOG KUPUSA
Priblizne kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOVM HRANLIW SASTOUCI U g ZASTITMI HRAMLE BASTOJCH U mg
ENERGETSRA
VAEBNOST Mingralni
Belantevine : Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MR Magti | Uglieni | Sestorc! i
hibdrati
ki (Cal) | A | Bilnd |Ukupno Co | Fo oyl & | B2 [Mecn| €
Kupus kisel 150 | 158 [(38) 210| 210| 045| 420| 68| 17| 50(0.030 0105 | 045 | 225
Ulje jestiva 5 185 (44) 5.00 a
Paprika u prahu 0.1 1 0.01 0.01 0.0 0.06 77 0,001 | 0,01
Biber crni 0,1 1 o.01 001 0.01 0,07
So po ukusu
Swaga: ] 345 (82) 242 | 242| S47| 433 8| 17| 127 0,030 0,106 | 0.46 225

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Kisell kupus — ribanac po potrebi oprati u hladnoj vodi | dobro
oceditl, Ako se upotrebljava kiseli kupus u glavicama, glavice

uzduz po korenu, izvaditi koren pa Isedi na rezance il kocke.

po potrebi opratl, dobro ocediti, raseci napola ill na cetvrtine

U kupus dodati ulje, biber | papriku u prahu, sve dobro izmesat|,
probati ukus (lzuzetno dosoliti) | deliti kutlaéom od 1,5 dl.
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264, - SALATA (MESANA) OD SVEZEG POVRCA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastofci

= OEROVNI HRANLIN SASTOUCI U g ZASTITHI HRAMLAVI SASTOUCH U_I:rl]
%ﬁa? ‘ Belandavine Mineraini | Vitamin I_
VRSTA NAMIRNICE MASA : | Masu | Uoten sastojel | :
ki (Cal) | A | gilme | Ukupno Ca | Fo [ Ayl B | B2 |Niacm| €

Paradajz svedi wo | 78 (19) 110| 1| o30| 400 11| o0s| 880 |0.080 0040 | 050 | 230
Paprika svesa s0 | 40 (10 050 oso| ot0| 215| 3| 04| 1200015 0020 035 420
Krastavei svedi s0 | 21 () 030| 030| oos| 10s| 4| oa 0.010 |0015 | 005 | 30
Luk crml sves 0 | 31 (7 026| 026| 004| 166| 6| 01| 10|0.006 (0008 DO4| 16
Luk bel sven ! 5 (1) 006! 006 0,24 2| | 02
Ule Jestivo | s | s (s 5,00 i i
Sirde vinsko 3 2 0,15
5o po ukusu -
Svege: 363 (88) 222 222| sa9| 825| 24 12| 812|009 0,083 | 0.94 | 698
Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g salate. dodati sirce | sve dobro izmesati, zatim dodati svedi paradajz,

Sveil paradajz prebrati, oistiti peteljke, oprati i isedi na kriske po potrebi malo dosoliti, dodati ulje, polako promesati | deliti
ili kolutove. Svezu papriku ocistiti od peteljki i semena, oprati ravnom francuskom kasikom, uz dodavanje u svaku porciju za-
i iseci na kolutove, SveZe krastavce oljustiti, oprati | iseéi na ¢ina | sokova kojl su pali na dno suda.

kolutove. Cri luk oéistiti, oprati | iseéi na kolutove. Beli luk

oljustiti, istucati i iseckati. Salata se priprema neposredno pred podelu, | to u $to Sirim po-

Pripremljenu papriku, krastavce, crni i beli luk sjediniti, posoliti, sudama da se prilikom mesSanja ne bi zgnjecila.



Sor

265. - SALATA (MESANA) OD KISELOG POVRCA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSNOWVN HRANLIVI BASTOICI U g ZASTITNI HRLAMLEVE SASTOUCT U myg
ENERGETSKA ] e
VREDNOS! " Mineralnl |
VRSTA NAMIRNICE L il Mosy | Ughen | 5980K1 | Vitamin|
hidrati —
ki (Cah Ao | Bilnel |Ukupno Ca | Fe l_'uAIJI B | Bz |Miecn| ©
Krastavei kisel 50 21 (6) 03$| 03s| o010| o7s| 13| 06| 155 0,030 a0
Paprika kisela 50 53 (13) 060| 060 010| 220| 6| 02 3150020 0,035 60,0
Paradajz kisek s0 | 55 (13 030| o030| o10| 2s0| 5| 021625 |oo30 jo01s | 025 80
Ulje jestivo 5 185 (44) 5.00
Svaga: 36 (76) 125 125| 530 545| 24| 1.0 2095 0.050 0.080 025 710

Ova] normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Kiselo povrée prebrati, oprati, sa paradajza i krastavaca ski-
nuti peteljke, a sa paprike peteljke sa semenom. Zatim povriée

isec¢i na kolutove, dodati ulje, pagljive promesati | deliti ravnom
francuskom kasikom.
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256. — SALATA OD KONZERVISANOG MESANOG POVRCA (MESANA SALATA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CEMOVNI HRANLEV SASTOUCI U ] FASTITHI HRAMLINVG SASTORCI U mg
=g Mineralni
Belandevi Vit
VRSTA NAMIRNICE M v Vasy | Ugteni | 35100 amini
{ Al = q hidrati
ki (Caht | A | Bijne |Ukupno ca | Fe | Ayl B | B2 |Miacn| ©
P P AN . 8 150 | 87 (23) | ossa| osa| o1a| 48| 1| 081035 [003s (0051 | 021 | 493
nalivom [mesana salata) 200 | 129 (31) 125| 125| o025| s57] 24| o08]1380 [0.047 0068 | 028 | 657
|

Ova| normativ obezbeduje 150-200 g salate.
Mesanu salatu iz imenki i tegli preruciti u pogodne posude, pa
deliti sa nalivom na liniji kutladom od 1,5 1l 2 dI,
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2067. - SRPSKA SALATA

Priblizne koliGine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

i Nm[mmmimu&_ N TASTITHI HRANLINV SASTORCI U ey
EMERGETSRA = T
VRSTA NAMIRNICE Masa TR R Mosu | Uglon josiniony Vitamini
ki (Cal) | A% | Bife |Ukupno Ca | Fe |(fig| B | B2 [Mscm C
Paradajz svedi 100 | 79 (19) 10| 110] o030 400| 11| os| eso|00s0 0040 | 050 230
| Paprika svea 80 | 83 08 080 080 0.16| 344| 4| 05| 192 |0024 [0,032 | 056 | 67.2
Luk erni sved 20 n(n 026| 026| 004| 168 6| 01| 10|0008 0,008 | 0.04| 16
Ulie jestivo 5 | 185 (aa) | 500
Sirce vinsko 5 3 () 025
Biber et L AR T 001| 001| oo1| o007
S0 po ukusu | ) | e
Svega: 162 (86) 217 :.wi 551 42| 21 1] 882 0090 0080 | 1,10 | 918

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Svezl paradajz prebrati, skinuti petelike, oprati | ostrim noZem
Iseci na kocke. Svezu papriku prebrati, oprati, sloziti u podma-
zane plehove | pedi u zagrejanim pecnicama dok ne omeksaju.
Pecene paprike oljustiti, povaditi petelike sa semenom | isedi
na kocke. Crni luk oljustiti, oprati i isedi na kocke. Zatim sve
artlkle sjediniti, U pogodnu posudu staviti sirée, dodati ulje | so,
dobro izmesati da se so istopi pa ovom masom preliti sjedinje-

\

ne (sastavijeng) artikle, dodati biber, polako izmesati | ostaviti
u pokloplienoj posudi da odstoji oko 30 minuta pre podele. Ovu
salatu deliti ravnom francuskom kasikom ili kutlatom od 2 dl,
vodedi raduna o tome da se u svaku porciju doda | malo soka
sa zadinima koji se izdvojio iz salate | pao na dno suda.

Napomena: u ovu Salatu se po deljl moke dodstl | sitno seckanih paprika «fe-
feronas, pri Gemu treba biti oprezan da se ne bi dodala veca kolidina pa da 5a-

katu bude preluta.



268. - BOSANSKA SALATA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOYNI HRANLEV Eﬁ:ﬂ[[}ml (TF'] il CASTIIMI HRANLIN SASTOMNC U mg
“VREONOSY Belantevine  Mineraln Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MasA — sastojci
ki (Cal) | A | Bijne |Ukupno Ca | Fo [y B | B2 |Mace| C

Luk crmi mladi 7o 58 (14) 056| 056 007| 308| 27| 04| 140021 (0014 | 094 | 58
Krastavel sved 0 | 2 (0 | 02| o42| oo7r| 1a7] 5| 04 0014 (0021 | 007 | 42
Paviaka kisela o3d | 268 (58)| 1.11] 11| 600| 093] 29 249 0,009 (0,042 | 0,03 | 03
Mieko kiselo o25dl| 67 (16)| o083 C083| o0s3| 108 0,013 |0.050 | 0.03
Sopoukusu i _ __
E‘Ilﬂgnt 424 (101) 1,94 0,98 2,92 6,97 6,53 B1 0.5 263 10,057 En,'l!? 0,27 | 10,1

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Crni mladi luk océistiti od Zilica, uvelih | nejestivih listova, a sa
ostalih listova skinutl samo vrhove. Zatim ovako obraden luk
dobro oprati, sloZiti u snopice i sedi, vodedi rac¢una o tome da
se glavice | stabliike iseku na kolutove, a listovi na komade du-

Zine oko 2 cm,

Krastavce oljustiti, oprati i iseci na kockice.

Sikom,

Ise¢eni mladi luk posoliti. dobro izmesati dodati krastavee, pa
staviti prethodno izmesanu paviaku | kiselo mleko | sve zajed-
no pazliivo promesati. Salata se deli ravnom francuskom ka-
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269. - SALATA OD BORANUE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CENOVRI HRANLIN SASTOSC U g | ZASTITHI MRANLIVE SASTOICI U mg
‘f&“ﬁnﬁ%ﬁ* Mineralni
VRSTA NAMIRNICE Masa h““‘““‘*‘-"“"“ | uaeg | aiens| 585108 Vitamini
ki (Col | A% | Biljne |Ukupno e | TP Wiyl B | B |Meen €
Borania svess 200 | 268 (64) 440| 40| o0a0| 1380 10| 14| 740 [0140 0220 | 1.00 | 300
Luk bell svez 2 | 0w @ 012] 012 0a7| | 4 0001 | 001 03
Ulje jestivo 1 s | es (aa) 5.00
Sirée vinsko 8 a0 0.40 I
_hPumm st 0.5 1 001 | oor| | ooz 0.1
Biber crmi 0 1 vE 001 | 001 0.01 0.07
So po ukusu i )
Svaga: 63 (1) 4564 | 458 541 1476 105| 1,4 744 0,140 0,221 | 1,01 | 30.4

Ova| normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Ociscenu boraniju iseci na komade duzine 4-5 cm, oprati, sta-
viti u pogodne posude, naliti hladnom vodom da potpuno og-
rezne, posoliti | kuvati dok ne omeksa. Iskljuditi toplotu, ocediti
vodu | pustiti da se ohladi. U meduvremenu beli luk ocistiti, is-
tucati i sitno Iseckati. Persunov list takode sitno iseckatl.

U ohladenu boraniju dodati sirce, sitno seckani beli luk i per-

gunov list, 30, samleveni biber i ulje, sve pazljivo izmesati | os-
taviti na hladnom mestu da odstoji oko jedan ¢as da zacini udu
u strukturu boranije.

Salata se deli ravnom francuskom kasikom.

MNapomena: boraniju kuvati u dosta vode, jer se na taj nadin bolie skuva i sa-
cuva s& relena boja.
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270. - SALATA OD CVEKLE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

COSROVHI HmLﬂ}ﬁ Sﬁﬁm Ug ZASTITMI HAANLINV SASTOICI U gy
mvﬁiﬁﬁf* Belancevine Mineraied Vitamini
VASTA NAMIRNICE o _ Masu |Ughen | S5O0
ki (Cal) | 20F | Biline | Ukupno 1 e | | 8 | B |Meen c

|
Cvekia sveza 200 | 218 (52| 200 200| o020| 1020| s0| 16 30 |0,040 0,080 _ul._ﬁu:_l___E 160
Ulie jestivo 2 | 74 (18) 2,00 -
Sirce vinsko - Nl ) 0,40 ] | | ) ;-
Secer u kristaku | os | & @] R S T ;’ |
So po ukusu =1 = ' T — |
Svegs: 04 (73) 200 200 220 1110 40| 15 300,040 0,080 | 0,60 | 15.0

Dvaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Cveklu u celim komadima dobro oprati od zemlje, sloZiti u po-
godne posude, naliti hladnom vodom da potpuno ogrezne i ku-
vati dok ne omeksa (oko 3-4 éasa),

Skuvanu cveklu ocediti | rashladiti hladnom vodom. Zatim je
oljustitl, po potrebi oprati | isedi na kolutove. U isetenu cveklu
dodati s0, Secer, sirde | ulje, sve promesati | ostaviti na hlad-
nom mestu da odstoji najmanje 5 Gasova pre podele, da bi za-
cinl ush u strukturu cvekle. .

Ovu salatu deliti ravnom francuskom kasikom, vodedi racuna
o tome da se u svaku porciju doda | malo ocedenog soka od
cvekle.

Mapomena: Cva salata se mode pripremiti prethodnog dana i do podels éuvati
na hiadnom mestw. Ako se sinde sa zadinima prokuva pa ohladi | doda u cvek-
lu. salata ce bitl ukusnija. Salata od cvekle se moke pripremati | sa hrenom,
u kom slucaju se hran (oko 10 g po osabi] odistl, izrendide | doda u pripremlje-
nu cveklu zajedno sa ostalim zacinima.
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271. - SALATA OD KARFIOLA

Priblizne kolicine namirmica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOYNI HAANLIY SASTOUCT U g ZASTITMI HRANLIN SASTOJCH U my
ENERGETSKA | .
VREDNOST Belancew: oty i
VASTA NAMIRNICE Ly i Viasy | Uatoni | _ sestorl VLR
z T hidrat
kd [Cal] "':';: Biljne |Ukupno Ca | Fe !uﬁll B | Bz |Miacin| C
Karfiol sves 200 | 108 (26) 260 | 280| o020| s20| 24| 12/ 100 |0.120 (0,100 | 00 | 740
Ulje jestive 5 | 185 (44) 5.00 |
Sirée vinsko | = 4 0.40 [
Perdunov list | os 1 001 | 001 0,02 0.1
S0 po ukusu | |
Svega: | 298 1) 2,61 2,61 5,20 5,62 24 1.2 10 [I.'I,'IZU 0,100 | 0,60 | 74,1
A L3 A

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.
Ocisceni | oprani karfiol staviti u pogodne posude, naliti hlad-
nom vodom da ogrezne, posoliti | kuvati dok ne omeksa.
Kuvani karfiol ocediti, glavice razdvojiti na cvetove i ohladiti,
Zatim cvetove sloZitl u tankom sloju u sudove, preliti siréetom,
po potrebi dosoliti, dodati sitno seckani perunov list, a na kra-

Jululje. Sve padliivo promesati, ostaviti na hladnom mestu da
odstoji oko Jedan ¢as da zacini udu u strukturu karfiola.
Deli se ravnom francuskom kasikom,

Napomena: umesto sircela za izradu ove salate moZe se upotrebiti | Imunoy
s0k, u kom slutaju ce salata biti ukusnija | kvalitetnija.
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272. — SALATA OD KROMPIRA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

OSHOVN HRANLEVI SASTONCI U g ZASTITHI HAANLIN SASTOUC! U mg
EMCRAGETSHA |
VREDNOST Belancevi Mingrain} Vitaminl
VASTA NAMIRNICE MASA = vosy | Ugheni | 395106 bl
hidrati 1
kd (Cal) | A% | Bikne |Ukupno Ca | Fo |yl B | B [Mecn| ©
Krompir sved) 200 | 588 (140) 340| 340 o020/ 3200 14| 12 0.160 (0,060 | 2,40 | 160
Luk cmi svesi 0 | 47 (1) 039 o039 o006| 240| 9| 02| 15|o00n|oorz2| 00| 24
Ulje jestivo a8 | 206 (1) 8.00
Biber cmi 0.1 ! 001| oo01| 001] o007
Sirée vinsko 10 5 (1 0.50
S0 po ukusu
Svega: 935 (223) 3.80 | 3.80| 827 3506 23| 2.4 150,169 0,072 2.46 | 184

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Krompir u ljusci oprati, sloZiti ga u pogodne posude, naliti top-
lom vodom da potpuno ogrezne, posoliti | kuvati, dok ne omek-
&a, voded! ratuna o tom da se krompir ne raskuva.

Iz kuvanog krompira ocediti vodu, posude poklopiti | pustiti da
krompir malo odstojl u pari, radi lakseg ljustenja, posle cega
krompir oljustiti i iseci na kolutove.

U meduvremenu crni luk oljustiti, oprati i isedi na kolutove. Za-
tim iseceni luk posoliti, dodati sirée, promesati | dodati u ise-
éeni krompir, U krompir-salatu dodati samleveni biber i ulje, pa
sve polako lzmesSati.

Pripremljenu salatu drZati na hladnom mestu oko jedan cas pre
podele, kako bi zacini usli u strukturu krompira.

Ova salata se deli ravnom francuskom kasikom.
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273. - SALATA OD PASULJA

Priblizne koliGine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| CSHOVMI HRANLIM SASTOUC! U g ZASTITNY HRANLIFV SASTOSC! U mg
E'.Nrinfmnr.' P Mineralni
Belanteyi Vit Imni
VRSTA NAMIRNICE MASA elancevine Mosy | Usheni | Sasto 2l L)
hidrati
Al A
ki (Cal) | " | Biljne |Ukupno Co | Fe |1yl 8 | B: |Miacin| C
Pasulj &0 856 (205) 13,26 | 1326 102 | 36384 82| 40 18 |0.324 (0108 | 126 | 1B
Luk emi sved 20 n 026| 026| o004| 186 6| 00| 100,006 0008 | 004 | 16
Ule jestivo 5 185 [44) 5,00
Biber crnl 0.1 1 001| oo1| oo01| o007
Sirde vinsko ] 4 [1} 0,40
So po ukusu
Svega: 1077 (257) 13,53 | 13,53 | 607 | 3897 | BB | 41| 28 0330 0116 1,30 | 34
Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g salate. Kada pasul] omeksa, ocediti ga, ohladiti pa dodati crni luk, se-

Prebran, opran | oceden pasulj staviti u pogodne posude, naliti cen na kolutove, sirée, posoliti, dodati ulje | samleveni biber,
hladnom vodom da ogrezne | kuvati 10-15 minuta, posle cega sve zmesati | ostaviti na hladnom mestu da odstoji oko jedan
ocediti vodu pa ponovo naliti, sada toplom vodom, posoliti | ku- cas da zadini udu u strukturu pasulja. Salatu deliti kutlacom od
vati dok ne omeksa. 2dL
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274. - SALATA OD PECENIH PAPRIKA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OSMOYMI HRANLIN SASTONCI U g | ZASTITHI HARANLIN SASTOLCT U mg
ig%g&.ﬁ f B{-ﬂ;nt_&vkm. Mineralni Vitamini
VASTA MAMIRNICE waEAl L | Masy | Ualieni | BAEloN =
ki (Cal) | A | Bine |Ulkupno i P Wl 8 | e Niscin| C

Paprika sveda | 200 [ 158 (a8 200| 200 040| 860 10| 14| 480 |0.060 (0,080 | 14 1680
 Luk bell sves | 5 | = ® oat| o3| oo| 1| 1| 9 |0gor |ooo2 | 00s| 09
(Uejestvo | 5 | s (a8 500 Il
[ Sirce vinsko & | =% "1 = 0.40 Nt
_Sa po msu_ - | s l | - |
Svega: 373 (89) 231 231| 541| 1098 | 11| 1.4 489 0,061 0,082 | 1.44 [168.9

Owvaj normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Sveze paprike prebratl, dobro oprat, sloziti u podmazane ple-
hove i pecl u zagrejanim pecnicama dok se ne ispeku, t]. dok
ne omeksaju. U meduvremenu beli luk ocistitl, istucati i sitno
iseckati. U serpu ili pogodnu posudu staviti pripremljeni beli
luk, posoliti, dodati sirée i ulje | sve dobro izmesati.

Pecene paprike vaditi iz plehova, oljustiti ih pa slagati u $erpe,
i to tako da kada se sloZi jedan red preliti ga pripremljenom ma-
som od belog luka, soli, sirceta i ulja. pa ponovo sloZiti sledeci
red paprika, opet ih preliti ovom masom i to sve ponavljati dok
se ne sloZi cela koli¢ina paprike | ne utrosi pripremljena masa

od belog luka i zacina. Prilikom prelivanja paprika voditi racuna
o koli¢ini preliva, tako da ostane preliva u dovolinoj kolicini da
prelije povrsinski sloj slozenih paprika.

Posudu sa sloZenim paprikama poklopiti | ostaviti na hladnom
mestu da odstoji najmanje jedan cas pre podele, da bi zacini
usli u strukturu paprike.

Ukoliko je ostalo ulja i sokova u plehovima u kojima se pekla
paprika, obavezno to iskoristiti za prelivanje slozenih paprika.
Ovu salatu deliti ravnom francuskom kasikom, vodedi racuna
o tome da svaka porcija ima najmanje 2-3 paprike. Paprike
preliti zacinima i sokom koji su pali na dno suda.
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275. - AJVAR-SALATA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

ENERGETSK.&

OSMOVNI HRANLEV BASTONC U g

ZASTITNI HRANL I SASTOUCT U mg

—_

Mineralnl ]

VRSTA NAMIRNICE mags, i e Vagy | Uaheni | Sa0K1 Vitamini

ki (Cal) | A% | gifne |Ukupno o | :{uﬁ" B | B: Mm:ml! c
Paprka sveta (crvena) | 150 | 11 q29) 150| 150] o030| ees| &| 1.1 360 0,045 0,060 1,05 |1260
Pathidzan plavi svedi 60 50 [12) 060 | 0O60| D012 264 7| 02| 1500180024 030 24
Luk bell svesi : 5 (1) 008 | 006 0.24 o | | o2
Ulie jestivo 5 | 185 (aq) 5,00 | |
Siréa vinsko s | 3 wm .1 | I s [ i) (X
Bbereet | oa 1 001| o001] o001 oo7
S0 po ukusu |
Svega: 363 (87} 217| 247| 543 965 15| 13 377 0,063 0,084 | 1,35 [1286

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Oéiscenu | opranu papriku sloiti u podmazane plehove, ispeci
u zagrejanim pecénicama, oljustiti | povaditi petellke, O¢iséene
| oprane plave patlidzane slogiti u podmazane plehove, ispedi

u zagrelanim pecnicama | oljustitl,
Ma masinl za mlevenje sa sitnom resetkom samletl oljustene

plave patlidzane, papriku | o€iséeni bell luk. Zatim u ovu masu

dodati sirée, samleveni biber, so. preostali deo ulja, sve dobro
izmesatl | deliti kutlad¢om od 1,5 dl

Ukoliko je ostalo ulja | sokova u plehovima u kojima se pekla

paprika | plavi patlidzani, dodati ih u ajvar.
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276. - KONGRES-SALATA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

OSHOVNE HRANLIWI SASTOUC Ug | ZASTITRI HANL IR ml'!}iﬁ U myg
VREONOS! Belancevine Mineraint Vitam :n:- P
VASTA NAMIRNICE o Mas | Ulient | sastajcl N
ki [Cal] "‘“'m”',,;& Bijne |Ukupno et | & luAI-Jl Br | B: |Niscin| C
Krompir svedi 100 | 293 (7o) ol | oio| woe| 7| 06 0,080 0030 | 120 80
Mrvasvela | 40 | 62 (15) 040| 040| o008| 332| 12| 03| 736 0024 |0016 | 024 | 24
Krastavei kisel w | 9 (@ 014 014 004] 030| s| 02| s2| |oor2| | 12
Senf w | @ (2 " 010| 00| 08s| o080 T '
uqﬂ.mﬁ"“'_ W 1T & 185 (44) | T 1 1 %% |
[ Secer ; 6 (4) .00 F o0l
So po ukusu — | N O .
Svega: { 614 (147) 234 | 234| 17| 21.42| 24| 11| 798 0,104 0,058 | 1.44 | 116

Owaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Oprani krompir u ljusci staviti u pogodne posude, naliti toplom
vodom da ogrezne, posoliti, kuvati dok ne omeksa, a zatim
oceditl vodu,

Posudu sa kuvanim krompirom poklopiti | krompir ostaviti da
odstofi u parl da bi se lakse ljustio, pa ga oljustiti | Ise¢i na koc-
kice.

Ostruganu | opranu mrkvu staviti u pogodnu posudu, naliti top-

lom vodom da ogrezne, posoliti | kuvati dok ne omeksa. Sku-
vanu mrkvu povaditi i iseci na kockice,

Kisele krastavce isedi na kockice,

Pripremljeno povrée sjediniti u pogodnu posudu, posoliti, paz-
ljivo izmesati pa zatim dodati senf, ulje | Secer i ponovo paéljivo
lzmesdati. Ostavitl da odstoji u poklopljendj posudi oko jedan
¢as da zacinl udu u strukturu povréa.

Deli se ravnom francuskom kasikom,
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277. - FRANCUSKA SALATA
Priblizne kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OSMOVND HRANLINVI BASTOMCE U g

ZASTITHI HILANLIWE SASTOIC! U mg

"me Belancevine Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE WASA wasa | Uakens sastojcl
ki (Cal | A% | Bine |Ukupno Ca | Fo |yl B | B2 |Macn| c

e 04l 1265 (302)| o38| oo0a| o042 3384| 036 3| 04| 34|ooos|ooos| 001 08
Krompir sves 60 | 176 (42) s | 12| el as| 4| o4 0,048 (0018 | 072 " 48
Mricva svesa 0 | 1 o20| oz| oos| 18| 6| o1 368 |oorz|ooos | osz| 12
 Yrastavt kel 9 (@ o1a| ose| oos| os| 5| oz2| e 0.012 12
Grasak konzervisani 15 | 3% (9 oss| os4| oos| | 3| 02 o01s |ooos | 0.13| 13
Jabuke svede w | 21 ® oos| ooa| ooa| wms| 1 8 (0,003 |0,003 | 0.02| 04
Persunoy koran 2 4 (1) 002 | 002 001| 009 1 0,001 {0,002 02
Celerov koren = 3 2 003 | 003 o8| 1 Taoor [ooor | 001 | o2
Jalo sveza 03k | 90 @] 17 .| 152| ooe| o oa| 1520014 0038 | 003
Limun svedi 5 5 i 003| 003| 002| 030 1 0,001 oo1| 18]
‘-Snpo ukusy =

Svega: 1638 (391) | 208 2,05 4,14 | 3561 1515 34| 14 624 0,099 0.098 | 1.05 | 10.7
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Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Prebran i opran krompir staviti u pogodnu posudu, naliti vodom
da ogrezne, posoliti | kuvati u ljusci dok omeksa. Zatim ocediti
vodu, krompir oljustiti i iseéi na kockice.

Mrkvu, celerov i persunov koren ocistiti, ostrugati, oprati, sta-
viti u pogodnu posudu, naliti vodom da ogrezne, posoliti | ku-
vati dok ne omeksa. Zatim skuvano korenasto povrée povaditi
i Iseci na kockice.

Krastavce kisele iseci na kockice.

Jabuke, oljustiti, povaditi semenke i iseci na kockice.
Majonez pripremiti po recepturi br. 3.

Jaja tvrdo skuvati, oljustiti | isedi na kockice.

U pogodnu posudu (Serpu, lonac ili manji kazan) dodati Ise-

cene artikle: krompir, mrkvu, celerov i persunov koren, kras-
tavce, jabuke i jaja. Zatim dodat! ocedeni konzervisani grasak,
sve posolitl, lagano sve promesati, pa dodati pripremljeni ma-
Jonezi ponovo sve dobro izmesSati dok se masa ne poveie | po-
stane kompaktna. Na kraju probati ukus, i po potrebi zakiseliti
limunovim sokom.

Ova salata se sluzi kao samostalno hladno predjelo, a najées-
ce se upotrebliava kao podioga za spremanje raznih hladnih
jela u hladnoj kuhinji. Salatu po prigotovljavanju drZati na hlad-
nom mestu najmanje oko 1 sat.

Napomena: umesto gragka konzervisanog moke se upotrebitl grafak sved
riladi, u kom shuéaju ga prethodno skuvatl da omeksa | upotrebiti kao Sto jo
to reéeno za konzervisani grasak.
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278. - RUSKA SALATA
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojcl

CENDVHI HRANLIVG SASTORCI U g FASTIIM HRANLIN SASTOICH U mg
EMERGETSEA
VRETA NANRERIGE HS:A VAEDMOST Balandeving Vot um '::m Yitamini
ki (Cal) | A0 | Bijne |Ukupoo Ca | Fe tuAu: 8 | B2 [Macn| C

Majonez 508 po recepturi be. 63 06di | 1898 (454) | 057 006| 063| s076| 054 04| 5100060013 | 002| 13
Meso pllede sirovo (belo meso) 30 | 188 (45)| 458 456 | 285 03| ©0 0024|0036 | 183
Suvo svinjsko meso baz kosti [Sunka,
suvl veat) Il 15 | 247 (58| 210 210| 555 1| 03 0.105 [0,02¢ | 0,53
Kobagica palutraina $unkarica 20 | 205 (70| 280 280 | 640 040| 2| 0B 0,020 |0,026 | 0,60
Krompir sved) 60 | 176 (42) 102| 102 o06| 9s0| 4| 04 0.048 (0018 | 072 48]
Mrkva svess 20 | 31 (7 020| 020 004| 166| 6| 01 3680012 0008 0.12| 12
Krastavei kisel 20 s (2 014| 014| 004| 030| 5| 02 s2 0.012 12
Gragak konzervisani 15 | 36 (9 054| 054 00s| 141| 3| o2 0,015 |0.008 | 013 | 13
Jabuke svele 0 | 21 (s 003| 003| 003| 126 & 0,003 |0.003 | 002 04
Perdunov koren 2 PR 002| o00z| o001| o09| 1 0,001 |0,002 02
Celérav koren 3 " 003| 003 008 | 1 0001 [0.00t | 001 | 02
Jaja sveta 03k | %0 (22 17 171 152| 009| 9| 04 1520014 0,038 | 0,03
Limun sve2! 5 5 (1) 003| 003| 002 030| 1 0,001 001| 16
So po ukusu i AjL
Svoge: | ™ im mesom 2707 (847)| 8.4 | 207 1101 6093 | 1533 33| 20| 731 0,230 0,163 | 3.42 | 122

aa sunkaricom 2755 (658]) 9,64 2.07 | 11,71 | B1.TE | 1573 40 23| 731 0,145 0,165 | .49 | 12,2
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Owvaj normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Ruska salata se priprema kao $to je to receno za francusku sa-
latu (receptura 277), 5 tom razlikom &to se samo jod doda na
kockice iseéeni suhomesnati proizvodi | peéeno pilece belo

meso takode na kockice ise¢eno | pomesano sa ostalim artik-
lima pre dodavanja majoneza.

Ova salata se sluil kao hladno predjelo, a izuzetno se koristi
i kao podloga za nekajela u hladnoj kuhinji. Salatu po prigotov-
ljavanju éuvati na hladnom mestu najmanje 1 sat pre upotrebe.






KOMPOTI

Znatna sadrzina Sedera | drugih hranljivih materija koji se nalaze u kompotu ¢ine
ovu voénu preradevinu veoma hranljivom, zdravom i prijatnom.
Pripremaju se od Secera, sveieg | suvog voca, a dele se hladnl.

425
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279. - KOMPOT OD SUVOG VOCA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OESNOVHI HRANLE SASTOSCI U g TASTITHI HAANLIN SASTOMI U my
= # i s o A bl o
, VREDND nievl
VRSTA IRNICE “L:Sg! | Balantevina J - e sastojci Vitamini
P - ] hidrati = T .1
Al | A |
kd (Cal) th-I Biline |LUkupno Ca Fe (u 1) B: I B: Niacln! c
Suvo vode [Sljive, smokve | dr.) 50 | 561 (134) | 185| 195| 030| 3518 32| 13| 268 0045 0055 | 075| 25
Secer u kristak 20 | 322 (77) 18,90 |
Svega: 883 [211) 1,95 195| 0,30 | 5505 32| 1.3 | 268 0,045 D055 075 2.5

Ovaj normativ obezbeduje oko 3.5 dl kompota.

“Suvo voce prebratl | po potrebi oprati,

U kazane, Serpe ili lonce naliti toliko vode da se dobije oko 3
dl po osobl. Zatim dodati $ecer | dobro izmesati da se Secer

istopi pa dodati pripremljeno suvo voce i kuvati dok voce ne

omeksa.

Kada se voce skuva, iskljuciti toplotu, ohladiti i sipati u Solje
kutlaéom od 3,5 dl, vodedi ratuna o tome da svakoj porciji pri-
padne | odredena kolic¢ina skuvanog suvog voca.
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280. - KOMPOT OD SVEZEG VOCA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSMONVNI HRANLIM SASTOUCI U g FASTITMI HHA:NI.JM EﬁSIU‘Jﬁ U myg
EESEMET&@‘N T Mineraini T
VRSTA NAMIRNICE masa Belancevine o | sastojol YTwnin|
__CEEE. i Uglien ; =
" Ani A .
k) (Ca Bilne |Uk Ca | Fe Br | Bz |Niaew| C
(Cal | maine | fin e | | ™ - |
Vode svede [trein,ln jabuke, krudke, | | |
 kasie, breskve | dr 100 | 192 (48) | os0| oso| o3| 17| 9| 03| 270 0030|0030 | 020| 60
[ Bader u kristalu 30 | 484 (116) ! 29,85 . | = )
Svega: 676 (152) | 050 030| 4155 9| 03] 270 0.030 0,030 | 0.20| 6.0

Ovaj normativ obezbeduje oko 3.5 dl kompota.

SveZe voce obraditi na slededi nacin:

— trednje dobro oprati | skinuti peteljke;

— jabuke, obavezno kisele, prebrati, skinuti peteljke, odstraniti
natrule | utuc¢ene delove, oprati, Iseci na kriske, povaditi celu-
lozni deo i semenke | odstraniti cvetove. Sa jabuka se ne skida
liuska, ali se zato moraju dobro oprati;

— kruske se obraduju isto kao i jabuke;

— kajsije | breskve opratl, odstraniti peteljke, povaditi kostice
i isedi ih na kriske.

U kazane, serpe ill lonce naliti tolike vode da se dobije oko 3
dl po osobi. Zatim dodati Secer, dobro izmesati da se Secer is-
topi, dodati pripremljeno voce i kuvati dok voce ne omeksa.

Kada se voce skuva, iskljuciti toplotu, ohladiti i kempot deliti
u Solje kutlacom 3,5 dl, vodeci ratuna o tome da svako] porciji
pripadne | odredena koli¢ina skuvanog voda.

Napomana: kampot je ukusnifl ako mu se dodaju cimet, klintiéi od karanfila,
vanilija | sl



Slatka jela
1 slatkisi



SLATKA JELA | SLATKISI

Slatka jela | slatkisi obogacuju ishranu, stvaraju osecanje zadovoljstva i time
psihicki deluju na bolje varenje.

Pripremaju se od raznih namirnica, i to najcesce od: brasna, griza, jaja, mleka,
Secera, meda, voca sveZeq ili susenog, voénih preradevina, sokova, sirupa, itd. Za
poboljSanje ukusa | arome u slatka jela | slatkise se dodaje: vanilin, cimet, oraséic,
kafa, kakao, aromatiéna pi¢a | mnoga druga aromatiéna sredstva.

Priprema slatkih jela | slatkiSa je posebna vestina, pa obiéno poslove oko pripre-
manja slatkih jela i slatki$a obavlja posebni kuvar ili poslastiéar. Postoji velik broj slat-
kih jela. Pripremaju se na razne nacine. Sluze se kao topla | kao hladna.

431



281. - VOCNA SALATA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranfjivi | zastitni sastofci

Zey

OSHOVNI HRANLIVI SASTOICI U g | ZASTITHI HRANL IV SASTOUC! U mg
EMERGE TEKA T
VEEDNOST Mineralni |
Belancav 1 Vitamini
VRSTA NAMIRNICE e S Mast) |Ugheni | S3stoiel |
; — hidrati I
Aanl- A |
. kl (Cal) | ke | Biine |Ukupno Ca | Fe ) B: | Bz Mm:-.i c
Voce svede [jabuke, groZde, banane |
| pomorand2e po 50 g) 200 | 384 (92 100 100| o080| 2340| 18| 0G| 540 [0.060 |0.060 | 0,40 | 120
Orah ber luske (jazgra) | 2 51 [12) 033 033 1,16 0,34 2| 0 J 0.007 {0,005 | 0,03
Seder u prahu | 30 484 [116) 29,85 L |
Maraskino — liker ordl | 130 (31| 3,50 | j
Svega: 1049 1251) i 1.33 1.33 1.76 | 57,08 20 07 I 540 |0.067 Iﬂ.ﬂﬁi 0.43 | 12.0

Ova] normativ obezbeduje oko 150 g vocne salate.

SveZe voce oprati, oljustit, odstranitl semenke | Iseci na sitne

kocke. Gro2de oprati, odvojiti od peteljki pa sjediniti sa vocem

iseéenim na kockice. Posuti samlevenim orasima i Secerom, Napomena: vocna salata se mose servirati | sa sladoledom | Slagom. Pozelino
preliti maraskinom, lagano izmesati i servirati u staklenim po- J da se ova salata priprema od viSe vrsta vods. U nedostathu svaieq voca
sudama, mode se koristiti | vode Iz kompota, -
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282. - PUDING SA VOCNIM SIRUPOM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVMI HRANLINA SASTOUCI U g ZASTITHI HAANLIVI SASTOJCI U mg

“VREONOST Belantevine Mineraini Vitamini

VRSTA NAMIRNICE T — L&ﬁ: sastojci :
ki (Cal) | A0 | Bijne |Ukupno Ca | Fo | A, B | B2 |Mecn| ©

Puding-prah 13 188 (45) .14 1.14 0,05 931
Mieko sveze 17dl | 476 (114) | 578 s78| 612| 818 202| 02| 1630068 |0306 | 017 | 17]
Secer u kristalu 15 | 242 (58) 14,92 <4
Vadnl sirup 15 178 (42) 002 | o002 10,33
Svega: 1084 (259) | S.78 | 1.16| 6.94| 617 | 4272 | 202| 02 163 |0.068 (0,306 | 0.17 | 17

Ovaj normativ obezbeduje oko 2 dl pudinga.

U jednu desetinu sveZeq hladnog mleka razmutiti puding—prah
tako da se dobije ujednacena masa bez grudvica.

Preostalo mileko staviti u pogodnu posudu, dodati Secer | uk-
ljugiti toplotu da prokljuca. U kljuéalo mleko dodati razmuceni
puding—prah, uz stalno mesanje. Pre sipanja razmuceni pu-
ding—prah dobro promesati jer se puding—prah brzo talozi na
dno suda.

Sjedinjeni puding—prah sa mlekom kuvati uz stalno mesanje
2-3 minuta, posle éega skinuti sa vatre, preruéiti u Solje, koje

prethodno pokvasiti hladnom vodom. Kada se puding u $olja-
ma potpuno ohladi | zgusne, presuti ga u plitki mali tanjir i preliti
vocnim sirupom,

Napomena: ako Sé puding priprema 7a veda brojna stanjs | ako nema dovaling
Solja. kuvani puding treba razktl u duboke plehove, koje tlakode prethodno po-
kvasitl hladnom vedom. Kada se puding potpuno ohladi | 2gusne, natem ga
ravnomema isporcionisatl pa ravnom kagikom stavijati na male tanjire. Pri
paodell svaku porciju praliti voénim siupom,

Ukoliko se nermativ iz Uputstva proizvodada razikujd od normativa iz ove re-
ceplurg postupa se prema uputstvu proizvodacs.
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283. - SATO OD VANILE

Priblizno kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| OENOVHI HRANLII SASTOICI U g | ZASTITHI HRANLEVI SASTOSCE L mg
ENERGETERA | |
VREDHOST il Mineraini Vit i
VRSTA NAMIRNICE Mg Calniavios e Uglieni | S98t01cH amin
1 hidrati | - =
ki (Cal) | 20 | Bilne |Ukupno : Cs | Fe [0y ® | B2 [Nacn C
Mieko sveie 2dl | 560 (134) | 680 80| 720| 960 238| 02| 192 |0080 [0360 | 020 | 20
Seder u kristalu 30 | 484 (116) 20,85 !
Jaja svela 1k | 302 (720| 570 570 | 505| 030 20 12| 507 |0,045 |0.125 | 0,09
Vanilin-secer 05 8 (2 0,50
Svega: 1354 (324) | 12,50 12,50 | 12.25 | 40,25 267 | 1.4 | 699 (0,425 0,485 | 0,20 2.0
|

Owvaj normativ obezbeduje oko 2,5 dl Satoa.

Mieko staviti u pogodnu posudu, dodati Secer i vanilin-Secer,
promesati, ukljuciti toplotu | sadekati da prokuva.

Od ukupne kolicine jaja vzeti 40% celih jaja | 0% samo Zuma-
naca, staviti sve skupa u posudu za mucenje | dobro ulupati.
Zatim umucena jaja sipati u kljualo mleko, uz stalno mesanje,
vodeci racuna o tome da se jaja ne zgrusaju.

Posudu sa ovako sjedinjenom masom staviti u vecu posudu u
kojoj kljuéa voda | uz stalno mesanje na pari ostaviti da se
masa dobro poveiZe. Zatim skinuti sa pare | topao Sato deliti
u Solje Ili éase kutlacom od 2.5 dl.

Sato se moZe sluZiti topao i hladan, samostalna ili kao preliv
za druge kolade (kohove, biskvit mase | 51), u kom sluéaju se
normativ smanjuje za 50%,

Ostatak belanaca upotrebiti za druga jela.



284. - SATO OD VINA
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcl

OENOVMI HRANLIW SASTOUCI U g ZASTITNI HAANL M SASTOMC U mg
ENERGETSKA
VREDNOST Belantevin Mineralil Vi
VRSTA NAMIRNICE MASA 8 Ugheni | Sastoici tamini
ok ] Mastl | tidrani
kd - [Cal) rrimlne Biljne |Ukupno Ca | Fa r[uhl..‘] B1 B: |Miacin C
Vino belo 2dl | T2 [170) 020 020 B40| 18| 08 0,020 | 0.20
Secer u kristalu 30 484 (116) 29,85
Jaja svela 1k | 302 (72)| 570 570 | 505| 030| 29| 12| 507 (0045 (0,125 | 0,00
Svega 1496 (358) | 570 | 0,20 590 505 3855 47| 2.0 507 0,045 ;n.us 0,29

Owa| normativ obezbeduje oko 2,5 dl Satoa.

manje Satoa od vanile (receptura 283), s tom razlikom §to se

Postupak u pripremanju ovoga $atoa |e isti kao | za pripre- umesto mleka upotrebljava belo vino.
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285, - SNENOKLE

Priblizne kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

1 OSHOYMI HRANLIN SASTOJCI U g ZASTITNI HRANL JWVI BASTOUCH U mg
ENERGETSKA
e wes mm; BAlNZavIne - E&ﬁ:’; i";“&t‘* Vitamini
ki (cal) | 20 | Biline |Ukupno Ca | Fo | iyl 8 | B2 [Nicw| cC

Bradno plenking stip 500« 3 % (1) 032| o32| ooz| 227| 4 0,030 0,001 | 0,03
Jala sveza 1k | 302 (20| s70 st0| sos| 030| 29| 12| so7 0045 [0.125 | 008
Micko svese 25d | 700 (168) | 850 850, 900 1200| 298| 03| 2400100 0450 | 025| 25
Secer u kristahs 25 | a3 (98) | | [z
Vaniin-Secer 05 8 (2) 0.50 -
Cokolada za kuvanje 3 67 [16) 020| 020 D0B3| 185 3] o0 2 {0,002 (0,007 | 003
So po ukusy i 3= i |
E‘fiﬂ FH 1526 (383) 'H-rﬂﬂ 0,52 14,72 14,91 41,79 an 1.8 749 ';_D.iﬂ' 0,583 | 0,40 25

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl Snenokli,

U Serpe naliti mleko (malo mleka ostaviti za razmudivanje
brasna), pa u mleko dodati cetirl petine pripadanja Secera,
malo soli, vanilin-8ecer i ostaviti da prokuva.

U meduvremenu jaja razbiti | odvojiti Zumanca od belanaca.
Zatim belanca umutitl, uz postepenc dodavanje Secera, u Cv-
rst »snegs,

Cvrsto ulupani »sneg= od belanaca dodavati kasikom za jelo
u kljuéalo mleko sve dok nokle plivajuél ne prekriju celokup-
nu povrsinu mieka u sudu. Kada nokle oévrsnu sa jedne stra-
ne, prevruti ih kasikom i kuvati dok ne ofvrsnu | sa druge
strane. Oc¢vrsle — kuvane nokle vaditi u posebnu posudu

supljom ravnom kasikom a kuvanje nokli ponavljati dok se ne
skuva celokupna koligina »snega..

Zumanca umutiti, dodatl ostatak hiadnog mieka I pripadajucu
koli¢inu bragna pa sve dobro umutiti tako da se dobije teéna
ufednacena masa. Ovu masu polako dodavati u mleko u kojem
su se kuvale nokle stalno mesajuci mleko Zicom. Zatim sve za-
jedno kuvati istiha uz stalno mesanje oko 10 minuta, dok se ne
dobije Zeljena gustina. Potom iskljuditi toplotu, sipati u Solje
kutlatom od 3 di, s tim da se u svaku Solju jos dodaju kuvane
nokle | po povriini pospe izribana cokolada,

Snenckle se sluze hladne pa ih treba prigotoviti najkasnije je-
dan Cas pre podele.
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286. - suTLIAS

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENCVHI HRANLIVE SASTOUCI U g ZASTITNI HRANLIVI SASTOUCI U mg
EMERGETSHA —=
VREDNOST Mingralni i
VRSTA NAMIENIGE Masa . Bekincoving Mogq | Uheni | So5t0K1 Vitamini
== hidrati
ki (cal) | A% | Bine |Ukupno Ca | Fe [uﬁul Br | B: |Niacin| C
Pirinad 25 74 (89) 188 | 045 1947 4| 04 0,082 (0,013 | 1,15
Secer u kristaly 20 - o | 19,90
Mieko sveia 24 560 [134) 6,80 6.80 720 | ©60| 238| 02| 1920080 (0350 | 020 | 20
Cimet 0.2
S0 po ukusu
Svega: 1256 (300) | 6,80 B6B | 765 | 4867 | 242 | 06| 132 0,162 (0,373 | 1,35 | 2.0

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl sutlijaga.

U kljuéalu vodu dodati prebrani | oprani pirina¢ (odnos
2:1 = voda:pirinac), promesati i kuvati dok pirinaé upola ne
omeksa. ,

U meduvremenu, u posebnoj posudi skuvati mleko u koje je
dodat Secer, pa kada pirinac upola omek$a, zaliti ga pripremlje-

nim mlekom. Polako sve promesati | kuvatl istiha 10-15 minu-
ta dok se pirinaé potpuno ne skuva. Zatim iskljuéiti toplotu pa
podeliti u Solje kutlatom od 3 dl. Pri decbi u svaku Solju, na po-
vrsinu sutlijaga, dodatl odredenu koliéginu cimeta u prahu,
Sutlijas se sluZi hladan pa je najpogodnije da se priprema 2-3
tasa pre podele.
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287. - KOH OD PIRINCA

Priblicne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastojci

NSOV HRANLI SASTOUCI U g TAGTITHL HAANLIN SAETOJCT U mg
CVREDNOST ' Minaralni |
VASTA NAMIRNICE MASA L E_“"":"“' - Lrﬁhm sastojcl Vitamini
ki (caly | A% | Bijne Ukupno | e | Fe Ll 8 | B nm.un! c
Pirina¢ 15 | 224 (54 113| 13| o27| ns | 2| 02 0.050 |0.008 | 069 |
| Secer u kristaly 20 |32 () | | 1900 i
| Mieko sveze 1di | 280 (67) 340 340| 360| 480| 119| 01| 9600400180 010 10
Jaja sveta 05k | 151 (38)] 285 285| 252| 015| 14| 06| 2540022 0063 | 005
[T — ] 200 | R
Brasno péenicno stip 500« s | 7 (8] 053| 053] 005| 378[ 1 0.050 |0.002 | 0.06
Vanikn-gecer o5 | 8 (2] 1 | 050 ,
Vocni sirup 10 | 118 (28) [ oon| oov| | ess[ [ |
Limun svesi z z 001 00| oo | o012 1 = | o8
S0 po ukusu | I | | -
Svegs 1257 (301)| 625| 168 7.93| B.A45| 47,65 137 | 0.9 350 0,162 0.253 | 0,80 | 1,6

Owvaj normativ obezbeduje jedan kolaé od oke 150 g.

U serpe ili lonce naliti mleko, malo posoliti, dodati pola pripa-
danja ulja | pustiti da prokuva. Zatim u kipuée mleko dodati pre-
brani i oprani pirinac | pustiti da kuva oko 5 minuta, pa dodati
pola pripadanja Secera i produziti sa kuvanjem jos 10 minuta.
Zatim posudu skinuti sa vatre | ostaviti da se ohladl.

Razbiti jaja | u posude za mucenje odvojiti belanca | Zumanca.
U #zumanca dodati deo ostatka Secera | umutiti da postane pe-
nasto.

Belanca lupati uz dodavanje ostataka Secera dok se ne dobije
Gvrst ssnege.

Sjediniti ulupana fumanca i belanca, dodatl u male ohladeni pi-
rinaé, tri Getvrtine pripadanja brasna, vanilin-%ecer. sok od

limuna i sve zajedno polako
na, bez grudvi od pirin€a |
Ovako pripremijenu masu preruciti u podmazane | bradnom u
tankom sloju posute plehove, po povrsini masu poravnati |
pedi na umereno| temperaturi oko 30 minuta.

Peceni koh vaditi iz pecnica, malo ohladiti, ravnomemo ispor-
cionisati, zaliti sirupom i deliti u male tanjire ravnom francus-
kom kasikom.

Errgsmﬂsmi da masa bude kompakt-
na.

Napomena: prilikom pedenja koha obratit paznju na to da ne dode do velkog
Isusenfa mase | stvaranja fake kore, jer se mode dogoditi da pirnad postane
twrdl.

Pirina¢ se mode kuvat u malo vode (1:1) pa keda je upola kuvan, zaliti ga ku-
vanim mdekom | produ@iti tehnolodki postupak kao $0o e dato u receptur
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288. - KOH 0D GRIZA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranifivi | zastitni sastojci

OSHOVRI HAANLIY] SASTONGI U g ZAKTITNI HRANLIN SASTOJG U mg
ENERDETSKA
VRSTA NAMIRNICE e Belancevine ikt iz Vitamini
L ————— 1 Mastl | oy T
ki (Cal) | R | Bibne [ Ca | Fe [uﬁu‘ Bi | B: |Niacn ©
Griz péeniéni 27 | an (o) | 294 294| o20| 2038 4| 03|  |ooss oort | 030
Bragno pseniéno stip 500« a3 | @ gn| | o3z| o3z| oos| 227] 10,030 |0.001 | 003
Secer u kristalu | a0 | asa (118) 2985 ' il
Joja sveza ~Joak | @1 o] 228 228| 202| o12| 11| 05[ 2030018 |oos0] 00s|
‘Misko svete 1dl | 280 (67 340 340| 360 4s0| 118| 01| 960040 0180] 010 10
Votisp w0 | 1e ey | oor| oo 6,89 |
Vanlin-secer os | & @] 0 1 I '
Ulje jestive | 2 75 (18) 2,00 .
 Limun sve 2 | e G 001 oo1| oor| os2| 1] 1 | [ os
So po ukusu ’ i
Svega , 1546 (370) | se8| 3.28] 896 796 64.93| 136 | 0.9 299 0,123 [0.242 | 0,47 | 16

Ovaj normativ obezbeduje jedan kolaé od oko 150 g.

U serpe ili lonce naliti mieko, malo posoliti, dodati pola pripa-
danja ulja, dve tredine pripadajudeg $ecera, vanilin-Secer, sok
od limuna | pustiti da prokuva. Zatim u prokljuéalo mleko po-
lako dodavati prosejani griz, uz stalno mesanje Zicom, | kuvati
oko 5 minuta. Skinutl sa vatre | ostavitl da se potpuno ohladi,
Razbiti jaja i u posude za mucenje odvojitl Zumanca | belanca,
U zumanca dodati polovinu preostalog Secera i umutiti da po-
stanu penasta. Belanca lupatl uz dodavanje preostalog Secera

dok se ne dobije évrst sneq. Sjediniti ulupana Zumanca | be-
lanca, dodati u malo ohladeni kuvani griz | sve zajedno polako
mesatl da masa postane kompakina,

Pripremljenu masu preruéti u podmazane | bradnom u tankom
sloju posute plehove, po povrsini je poravnati | pecl na umea-
reno] temperaturi oko 30 minuta. Peceni koh vaditi iz peénica,
malo ohladiti, ravnomerno isporcionisati pa deliti u male tanjire
ravnom francuskom kasikom, prelivajuci pri podeli svaku po-
relju sirupom,



289. - TESTENINA SA SECEROM

Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zagtitni sastojci

DSROVHN HRANLIGT SASTOUCI U g mmwmﬂauq
ENERCETEEA
VREDNOST Belancevi Minerani Vitamini
VRSTA NAMIRNICE uasa i Uglieni | Sastoic! i
a Masti hidrati A
Ani-
ki [(Cal) makns Bifine |Ukupno Ca | Fe {u i) B: Bz |Miacin| ©

Testenina (rezanct il grkkandici) B0 g2 (220) 660 | 680| O5G6| 4578 10| 08 0,078 (0,024 | DG
Ube jastivo 5 | 185 (44) 5,00
Prazla 6 a8 [21) 070 0,70 o1 465 B 1.7 0016 (D013 | 019
Secer u kristaly 20 322 ™ 19.90
Svega: 1518 [362) 7,30 7.30 577 | 70,23 8| 22 0,054 |0,037 | 0,85

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U kljuéalu vodu dodati prebranu | po potrebi izlomljenu teste-
ninu, dobro promesati, kuvati 10-15 minuta, uz povremeno
mesanje.

Zatim Iskljuciti toplotu, poklopiti | ostaviti 10-15 minuta da tes-
tenina nabubrl. Posle toga testeninu ocedit, isprati hladnom
vodom | ponovo dobro oceditl

U meduvremenu ulje zagrejati u Serpl, dodati prezlu | priitl
10-15 minuta, skinuti sa vatre pa preliti pripremljenu testenitu,
palako izmesati | deliti kutlacom od 2 dl. Pri podeli svaku po-
rciju posuti pripadajucéom koliginom $ecera.



290. - KNEDLE SA VOCGEM ILI MARMELADOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastofci

444

DSROVNI HIRANLIN SASTOUCH U g ZAS“HHMHL.IMSI.‘EID-IL‘.ILIW
ENERGETSKA
ST RICE wasa VREDNORT Belanievine N [P 'ﬂam Vitamini
ks (Cal) | A% | Bigne |Ukupno s | [ l“‘“;n B | B: |Nmem|

Krompir svad 100 283 (70) 1.70 170 010 | 16,00 T| 06 0,080 0030 | 1.20 [ 8.0
Bragno pseniéno «tip 500= 40 608 [145) L 4; _LED IJ.:I_Ir 30,20 _; ;.3_ 0,400 ﬂ.l‘.l1li_ 044
Jaja sveia ) 03k a0 (22]- 1.1'1_ 1.7 1.52 0.09 9| 04| 1520014 0038 | 0.03
Ule jestivo 10 amo  (sa) 10,00
Vode svede (Slive, kajsie, visnje
i tregnje] i 40 7T (18) 020 020| 012 468 4| 01| 10B|0012 (0012 | D08 | 24
Viode suvo (#live) i 10 107 (26) 025| 025| 006| 669 7| 03 T {0011 (0010 | 0,15
Marmelada 8 80 (1) 0,04 004 520 1 410002 0002 | 002 05
Seter u keistal 15 242 (58) 1492
Vaniin-Setar 0.5 8 (2 050
Prazla 10 149 (36) 16| 198 o018| 79S| 13| 28 0027 jo022 | 0.3
So po ukusu .

__-nﬂhnvqhm 1837 (439) 1.71 7.26 0 BAT | 1233 7414 41| 42| 260 ID,!N 0118 | 2,06 | 104
Svega:  sa suvim vodem 1867 (4471 1.7 | 8,02 | 12,27 | 76,15 44| 44| 159 IILEH 0116 | 213 8.0

sa marmaladom 1850 ([442) 1.7 7.10 B.B1 | 12,21 | 74,66 38| 44| 156 !D.EH {0,108 | 2,00 | &5




vy

Ova| normativ obezbeduje dve knedle [oko 200 g).

Skuvani krompir u ljusel oljustiti | propasiratl. Zatim u propa-
sirani krompir dodati prosejano pSeniéno brasno, jaja | malo
soli | sve zajedno zamesiti tako da se dobije ujednaceno testo,

Testo admah vaditi na pobrasnjen sto, razvaljati ga ravnomer-
no valjkom ili oklagijom debljine 1,5 cm. Zatim razvaljano testo
isedl na kvadrate dimenzija 7x7 cm.

Ma sredinu Isecenog testa (kvadrata) stavljati po jednu opranu
| od kostica oslobodenu svezu ili suvu Sljivu ili polovinu kajsije,
il adredenu koli¢inu pripremijenih tresanja ili vianja, ili odre-
denu kolitinu marmelade, pa u voce staviti malo Sedera i testo
sastavill sa sva celiri ugla pa rukama formirati knedle u vidu
lopti.

Pripremliene knedle stavijati u kljucalu | malo posoljenu vodu,
vodedi racuna o tome da tefinski odnos vode u kojoj ée se ku-
vati knedle | knedli bude 5:1 = vodaknedle. Knedle kuvati
20-25 minuta od stavijanja zadnje knedle.

Skuvane knedle vaditi resetkastom kasikom il resetkastom
kutlaéom, u plehove u kojima je na ulju svetlo isprzena prezla,
pa plehove malo prodrmati da se knedle obloZe preziom sa
svih strana.

Knedle po moguénosti sluZiti tople, | to po dve na mall tanjir,
s tim to ih pri podeli posuti Se¢erom u koji je dodat vanilin—$e-
cer.

Mapomena: predvidena kolidina $ecera | vanibn-$ecera za posipanje knedk
moze se dodatl u ksprienu | ohiadenu prezhu
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291. - PALACINKE

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOVHI I'IFMH'I.JF-"I HSTD.ICI u -| ZASTITME HU.FI.MI'I SI-SI'D.ICI l.I rrlg
NG | polndeviss | | .| Mmesn Ty
VRSTA NAMIRNICE MASA Ugliens |  S3stoici
L I Masti hidrat) & [ I
Ani- |
ki (Cal) | Sl | Biline :Uleupm Ca | Fe |(iy| B | B: |Miacin] ©
Brasno psenicno »tip 500« a0 | 4s6 (109) 315| 315| 030) 2285 6| 02| 0300|0012 | 033
Marmelada 20 | 224 (54)) | 00| O010) | 1300] 2| 01| 100005 0006| 004| 1.2
Micko sveie oada| s o] o2 | wo2| o8| 144] 36| | 290012 0054 | 003 | 023
Jaja svela 02k | 0 (14)] 114 | 114 10| opE| &) 02| 1010008 Eu.uzs 0,02
Secerukristals 5 | & ua)] | | 1 I I =
Mhast B U _ |2 o fwne . ) | o e | i ) [ [ [
Supaukusu | | | i
Svega: 980 (234) | 216 3,25 541 4242 0| 05| 140 (0327 0,097 | 0.2 | 15

Ch.rnt normativ obezbeduje dve palacinke (oko 100 g).
o?} odnu posudu za mucenje dodati jaja, malo mleka, prose-
rasno | so pa sve dobro umutiti, vodedi raéuna o tome
da odnos teénosti (mleka, jaja) 1 brasna bude 1:1. Z2atim, kada
masa postane ujednacena i bez grudvica, dodati ostatak mle-
ka, | po potrebi vode, tako da ukupan odnos teénosti (jaja, mle-
ko, voda) i bragna bude 1,4:1 = teénost:bragno. Ponovo sve do-
bro umutiti da se dobije Zefjena gustoca mase za palacinke.
U pogodno] posudl dobro zagrejati masnocu, kutlagom uzimati
pomalo masnode i stavljati u tiganje u kojima ¢e se pripremati
palacinke. Kada se masnoca u tiganjima dobro zagreje, wratiti
je u posudu sa masnoéom, a u podmazane tiganje sipati kut-
lacom masu za palacinke, toliko da prekrije dno tiganja. Zatim
tiganje naginjati rukom da se masa ravnomerno razlije po dnu
tiganja kako bl palaginke bile iste debljine. Paladinke se prie

na 5to jato] vatri. Kada se ispri jedna strana, palacinku vesto
okrenuti u vazduhu tako da padne na drugu stranu u tigan|. Pa-
lacinka se moze okretati | sirokim noZem il ravnom kasikom,
5 tim Sto treba radunati da se moZe dogoditi da se palacinka
podere | Sto ovaj nacin iziskuje viSe vremena. Kada se isprii
i druga strana paladinke lzvaditi na tanjir na taj naéin 5to se ti-
ganj sa palac¢inkom prevrne na tanjir. Przenje palacinki pona-
vljati dok se ne isprzi celokupna koliéina umucene mase.
Isprzene kore palacinki premazati marmeladom koju prethod-
no razmeksSati, ukoliko je tvrda, pa uviti u rolne ili presaviti na
cetiri dela, posutl $ecerom i deliti po moguénosti dok su tople,
Deli se hvataljkama il ravnom francuskom kasikom,

Napomena: bmesto marmaladom, palatinke se mogu punitl diemom, pekma-
zom, mlevenim orasima | sl a mogu se shudiu | samo sa Sederom.



292. - usTtirCl

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastojci

| QEHOVNI HRARLIVI SASTOSCH g ZASTITNI HIUANLIN SASTORC)H U nag
EMERGETERA . o —a, =i
VREDNOST Mineralni v |
VRSTA NAMIRNICE b g SonGaving s [um,ﬂ sastojci oA
hidrati | ]
ki (Cal) | A% | Bima |Ukupno Ca | Fe [u“"m Br | B: |Miacin| C
| Brasno psenicno stip 500« 40 | 608 (145) 420| 420| 040| 3020| 8| 03 0.400 |0.016 | 0,44
Secor u kristalu s | 81 (9 [ | eew i "
| Ulle jestivo = 0| 30 .G&8) i . A P
Mieko svede _jordi]| 28 (N 034 034| 036| 048 12 10 (0,004 (0018 | 0,01 | 0.1
Hvasac slohol svedl L A _h) o L 0.008 0,017 | 0.1
Vaniln-Secer o5 | & @] | e i
S0 po ukusu |
Svegm 1099 (262) | 034 432 466 1076 3626| 20| 03| 100412 0,051 056 | 0.1

Ovaj normativ obezbeduje dva ustipka (oko 60 g).

Mieko zagrejati do temperature 38°C, pa u posebnu posudu
dodatl izmrvljeni kvasac, jednu trecinu pripadanja brasna,
malo Secera pa zaliti zagrejanim mlekom, vodedi racuna o
tome da odnos mieka | brasna bude 1:1. Ovu masu lzmesati,
sud poklopiti | ostaviti na povoljnoj temperaturi (oko 30°C) da
fermentise oko 20 minuta. Posle fermentacije mase dodati u
sud preostalo brasno | mleko, vanilin-$ecer | malo posoliti, pa
zamesiti testo, koje treba da bude takve konzistencije da lako
moZe da se odvaja kasikom. U nedostatku mieka, a za dobi-
Janje Zeliene konzistencije testa, u testo moze da se doda |
vode.

Zameseno testo ostaviti u istom sudu da fermentise na top-
lom mestu cko 30 minuta.

U meduvremenu, ulje zagrejati u fritezi, elektricnom tiganju, il
serpama, vodedi ratuna o tome da dubina ulja mora da bude
najmanje oko 7 cm.

U zagrejano ulje ubacivati kasikom male komade testa i prziti
da porumeni sa svih strana, Ovo se radi tako $to se sud sa tes-
tom stavi na stolicu pored mesta za przenje, a kasika za jelo
umace u hladnu vodu | zahvata testo uz zid suda.

Przene ustipke vaditi u pogodnu posudu, a prienje produziti
dok se ne isprii celokupna koli¢ina ustipaka.

Slozene ustipke posipati mlevenim Secerom. Deliti ih ravnom
kasikom, hvataljkama za kolaée ili viljuskom za jelo, s tim da
u svaku porciju dode najmanje po dva ustipka. Po mogucnosti
sluzitl ih tople.
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293. - MASA-NADEV OD SVEZEG VOCA ZA KOLACE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi i zastitni sastojci

CENCHNT HRANLIN SASTOICIU g ZASTITNI HRANLIN SASTOJCT U mg
VREDROST BelanCevine Mineraln Vitamini
VRSTA NAMIRNICE WA Masti | Ugllen i
ki (Cal) | A0k | Bijne |Ukupno e re Winl B | B |Mscn| ©
Vote svese (jsbuke, tresnje, visnie) 60 | 115 (28 030| o030 o48| 702| 5| 02| 162 |ooie |ooie| 042| 38
80 | 154 (7 040 | 040| 024| 936] 7| 02| 216 (0024 |0024 | 016 | 48
Secer u kristalu 0 | 181 (39) amn | ! [ 1 |_7T |
20 | 322 (1) 19.90 [
Prozla 5 | 88 (21 oro| om| o011 ass| 8| 17| |oose o013 | 09|
8 | 119 (28) 093] o0s3| oas| e20| 11| 22 0022 (0,018 | 0.25
Cimet 0.1 3
Vanilin-Secer 5 | 8 @ 0.50
Svega: el B0 L] R TR (M ] TR | TROMLONE I | O] AR
503 (144) 133| 133| o039 3596 18| 24 216 0,046 0,042 | 0,41 | 48
Ovaj normativ obezbeduje 60-80 g nadeva. Ova masa—-nadev se upotrebllava za pripremu Strudli, lenje

Vocée opratl, odstraniti peteljke, cvetove, semenke (kostice) | pite i sl.

trulez. Jabuke izrendisati na krupno ruéno ill masinski.

Zatim u pripremljeno vocde dodati Secer, cimet, vanilin-secer !

i prezlu pa sve polako izmesati | odloziti do upotrebe. Napomena: izrendisane jabuke se mogu malo prodinstatl



294, - TUFAHUE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi | zastitnl sastojci

DEROVHI HRAMLIN SASTOMI U g TASIITME HRAMLIA SASTOMCE U my
EMERGETSKA | =
VHREDNOST Belanéevi Mineralni Vitami
VRSTA NAMIRNICE MASA i Masy | Usheni | 535101 i
i o hidrati X
Ani- Al
kS (Cal) | M- | Bijne |Ukupno Ca ] Fe |1 B | B: [Nmcin| C
1
Jabuke svese (delises - 1 komad) | 150 | 308 (74) 045| 045| 045, 1880 | B 05 120 |0045 0,045 | 030 | 60
e e | 200 | 410 (28) 060 | 060 060| 2520| 10| 06| 160 0060 0060 | 0.40 | 80
Orah bez ljuske (jezgral 15 |18 o) 081| 081] 291 085 5| 02 0016 [0.013 | 0.07
Badem bez juske (prien) | s 128 (31) | 080 | 080| 290 o08s| 5| 02 0016 (0013 | 0.08|
Lesnik bez ljuske (jezgra) [ 3 | 7 t8] O48| 043| 74| 051 3| 01|  |00100.008 | 0.05
Paviaka slatka | 03dl | 359 (86)| 075| | O75| 900 080 27| 285 0,009 |0042 | 002 | 03
| Kompot od tresanja 0osdl| 17 () | oos| oos| oor| tes| 1| 3 0001 J0001 | 001] 02
Limun sve#i ) 3 3 002| oo2| oov| o0aB| 1| 0001 | 09
_Emaru kristalu 100 | 1612 [385) Bl 8850 | | B .
Vanibn-gacer 05 & 3 | 0S50 1
Voda 1di . | :
g 2640 [631) 0,75 2.61 336 | 17.02 : 1?3.22; 50 1.0 | 408 (0,088 D122 E.&li 7.4
WEg e 4 ] B L]
: 2742 (655) 0.95| 276 351 17.47 12052 52| 1.1 | 448 0,113 0137 | 0.64 | 5.4

Ova] normativ obezbeduje porciju tufahija od oko 300 do 350
q (1 komad).

Jabuke oprati, oljustiti | pomocu saustekeras izvaditi sredinu
£a semenam.

U meduvremenu u vodu dodati $ecer | limunov sok pa kad pro-
kuva dodati pripremljene jabuke | kuvati dok ne omeksaju, vo-
deci racuna da se raskuvaju. Kuvane jabuke vaditi ravnom
francuskom kasikom | ostaviti da se ohlade. Dok se jabuke hla-
de, pripremiti fil od mlevenih oraha, badema i lednika, dela

lupane slatke pavlake (Slaga) vanilin Secera | malo zasladene
vode u kojo| su kuvane jabuke. Zamesani fil staviti u =dre-
sir-kesu« sa odgovarajucim Spricom | puniti ohladene jabuke.
Mapunjene jabuke sloziti u staklene posude za posluzivanje,
ukrasiti ostatkom lupane slatke pavlake (Slagom), pa na Slag
staviti po jednu tresnju iz kompota | dodati ohladene zasladene
vode u kojoj su kuvane jabuke | posluzivati.

Napomaena: tulahije ¢e biti ukusnile ako se jabuke poske kuvanja ostave da
se ohlade u vodi u kojo) gu kuvane.
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295. - KISELO TESTO

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

MW_HMLM SASTONCI U g WWHHMNWWICEUM
VREONDST Belancevine Wiinarain Vitamini
VRSTA NAMIRNICE masa vas | U | sastojl

ki (Cal) | A% | Bilne Ukuprol Ca | Fe [u‘“‘m 81 | B: |Niacin| C
Bragno penicno stip 500« ss | 838 (200) 578| 578 055| 4153 11| o4 0.550 0,022 | 0,61
Kvasac alkohokl svesi 5 8 (4| | o0s1| 0s1| o02| o0ss| 1| oz 0,038 |0.083 | 0,56
Secer u kristaly | 3 | % b2 299 il TG
Mieko svese s o2d | 56 (131 ose 068| o072 o096| 28 19 |0.008 |0.036 | 0,02
ke jestivo ' s [ w0l | | 500| .
Joja sveta o1k | 30 | ost 0s7| 0s1| o003 3| o1 510005 /0013] 001
Limun sve 1 i . 001 001 0,06 , | e
pes -4 5 ) [ 1SS S 5.
Svega: 1174 (280)| 1,25 640 7,65 680 4612 39| 07 70 0,601 0.154 | 1,20 0,3

Ova| normativ cbezbeduje oko 70 g ispecenog testa.
Od pripadajuée koli¢ine brasna odvajiti jednu desetinu brasna
za posipanje stola pri obradi testa,

.Od ostalih devet desetina bragna uzeti jednu tredinu | zamesiti

maju na slededl nadin: u sud staviti sitno izdrobljeni kvasac,
dodati malo Secera | mleko zagrejano na temperaturi oko
35°C, pa dodati jednu tredinu brasna, vodedi racuna o tome da
odnos brasna i mleka budu 1:1. Sve izmesati | ostaviti da fer-
menti$e 30-40 minuta na temperaturi oko 30°C. U meduvre-
menu u posebnom sudu zagrejati ostatak mleka na tempe-

raturl oko 38°C, dodati ostatak $ecera, ulje, jaja, malo soli | sok
od limuna pa sve dobro izmesati.

Fermentisanom testu dodati ostatak prosejanog brasgna, pri-
premlienu masu od mleka, jaja, Sec¢era | masnoce pa mesiti
sve dok se ne potne odvajati od ruku i suda. Testo treba da
bude meksSe konzistencije od hlebnog, zbog ¢ega po potrebi
dodati vode.

Zameseno testo ostaviti da fermentiSe oko 20 minuta, posle
cega ga upotrebiti u namenske svrhe (za Strudle, buhtle, krof-
ne i sl).



296. - KROFNE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

i_ CENOVMI HRANLINV SASTOUCH U g ZASTITNI HAANLIN SASTOUCL U meg
— = p— Samnianmg
VRSTA NAMIRNICE MasA Salnteiie \iasy | Uglient | 57810k | i it
ki (cal) | A% | Bilne |Ukupro st P50 win| B | B2 |Mac| c
Bragno péenitno stip 500« 70 | 1064 (254) | 73s| 73s| om0l s2ss| 14| os 0,700 (0,028 | 0,77
Kvasac akoholni 56 | 20 (5] 068| 068| 002] 061 1| 03 0042 |0,092 | 063
Secer u kristaly 12 193 (46) | 11,94 |
Micko sveze 3 “Jozd | 56 03| oss| | oss| o72| 096 24 19 |0,008 [0,036 | 0,02
Jaja sveza = |03k | @0 2| wm| | 71| 52| 009 9 04| 152[0014 [0038 | 003
[ Ulie jestivo 10 | 370 (88)] ] 10,00 [ 1
Limun svedi 5 I 3 001 001 ope] | [ il 03
Vanilin-seter 02 3 0,20 i lTh
Sﬁtpu ukusu = == = . ]
B\rﬁg 8 1ra7 HZQ]I 2,39 8,04 10,43 | 12,96 | 66,71 | 48 1.3 | 171 0,764 0,194 | 1,45 0,3

Ovaj normativ obezbeduje 1-2 krofne (oko 100 g).
Testo za krofne se priprema u svemu kao $to je navedeno za
pripramanje kiselog testa (receptura 295), s tim sto se pri za-
mesivanju testa u njega ne stavlja ulje, a zajedno sa delom Se-
cera kojl se dodaje u testo dodaje se | vanilin-Secer.
Pripremlieno fermentisano kiselo testo se izvadi na pobras-
njen sto, malo se premesi, pa se valjkom ili oklagijom razvalja
u listove ujednacene debljine oko 1,5-2 cm. Iz razvijenog testa,
modlom, ¢asom ili sliénim predmetom se odsecaju | vade for-
mirane krofne, redaju na pobrasnjene daske, plehove | sl., pre-
kriju cistim platnom I ostave da fermentisu oko 15-20 minuta.
U meduvremenu, u fritezi, elektriCnom tiganju ili Serpama, za-
g:ﬂle se ulje, vodedi racuna o tome da dubina ulja mora da
de najmanje oko 7 cm. U zagrejano ulje se stavlja jedna po

jedna krofna, i to tako da strana krofne koja je pri fermentisa-
nju bila okrenuta gore dode u ulje. Kada se stavi dovoljan broj
krofni, sud treba poklopiti | dr2ati zakloplien oko jedan minut,
a zatim ga otkritl | odmah poceti s prevrianjem krofni, i to onim
redom kojim su stavljene, i prziti ih dok ne porumene i sa druge
strane. Dobro | struéno pripremljene krofne po sredini treba da
imaju svetao prsten,

Priene krofne vaditi resetkastom ravnom kasikom, Ill mrezas-
tom Zicom, slagati u dne posude i svaki red posipali sa-
mlevenim Sec¢erom. Krofne se mogu slagati najvise u tri reda.
Prienje krofni produZiti dok se ne isprzi cela kolicina, Krofne
sluziti na plitkom malom tanjiru po jedan veéi komad ili dva ma-
nja komada, po osobi, ravnom kasikom ili hvatallkama za ko-
lace i po moguénosti tople,
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297.- BUHTLE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

[ OEROVNI HRANLINT BASTOICI ' g ZASTITHI HRANLIN SASTOUCT U mg
‘ “VREDNGsT | .__B-a-h_mm.rlnn _ | “I-""_'?H Ea mini
VASTA MAMIRNICE Rarri-a I Mastd H&ir:m 5“5:‘3!‘-" :

ﬁ ki (Call | s | Bilie jll.dtupnn l Ca | Fe IHALI]I B l| Bz |Miacin| €
Kiselo testo po recepturi br, 205 |70 [1174 (280) | 125| 640| 75| 60| 4612 39 JIr or| n }rp.s_n]_*tfq 120 | 03
Ulle jestivo A | 3 185 (44) | | | | sea} | | i
Seder u kristal 7 13 (27) | i 697 | |
‘Marmelada 25 | 281 (67) EIEEE 1625| 3| 01 13]ooos oo0s | oes| 1s
| Vaniin-secer | o2 3 I 0.20 i ===l
Svags 1756 (419)| 1,25 653 7.78 11.01:[ 6954 42| 08| 83 0608 0,162 125 1.8

Ovaj normativ obezbeduje jednu buhtlu od oko 100 q.

Pri pripremanju kiselog testa po recepturi br. 295 pri zamesi-
vanju testa zajedno sa delom Secera koji se dodaje u testo do-
daje se | vanilin—Secer.

Pripremljeno fermentisano kiselo testo se lzvadi na pobras-
njen sto, malo se premesi, pa se valjkom ili oklagijom razvalja
u listove ujednadene debliine oko 1 cm. Razvijeni listovi se Ise-
ku u trake Sirine oko 10 cm. Zatim se na ivicu ovih traka preko
Sprica nanese prethodno umucena (bez grudvi) marmelada, u
Jednoj traci debljine kaZiprsta. Potom trake testa sa marmela-
dom urolati po celoj duzini, tako da sastav testa dode do du-

Zine stola. Ove rolne isedi ravnomemo na delove, | to tupom
stranom noza,

Isec¢ene buhtle slagati u podmazane duboke plehove, jednu uz
drugu, 5 tim 5to svaku bubtlu treba premazati ullem, kako se
pri pecenju ne bl slepile.

Slozene buhtle ostaviti u plehovima da fermentisu oko 20 mi-
nuta, na temperaturi oke 30°C. Zatim ih peéi u zagrejanim pec-
nicama (na temperaturi 230-240°C) dok se ne ispeku (oko 40
minuta). Pecene buhtle vaditi iz peénica, malo ohladiti pa po-
suti preostalim $ecerom, koji prethodno gamleti u prah.
Deliti u male tanjire ravnom francuskom kasikom ill hvatalj-
kom za kolace.

Napomena: buhthe ce biti kvalitetnije ako s u testo pri zamesiveniu dodaju
samo fumance od jaja, a belanca upotrebe za druga jela,
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298.STRUDLA SA VOCGEM (OD KISELOG TESTA)

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| OSNOVH HRANLE SASTOUCH U g ZASTITHI HAANLIN SASTOUCHU mg

VENST | Belancevine % | Mineralni | Vitamini
VRSTA NAMIRNICE masa | Masai | Ughent | il L .

K (ca | A% | Bifne |Ukupno .. Ca | Fe wig| B | B2 Nm:in]i c
Kiselo testo po receptun br. 295 70 |117a (280)| 125| 40| 785| es0| 692 38| 07| 70 0601 0154 1, I 03
Mlﬁ:ﬂ—nﬂda‘u' ﬂd s-TE‘éﬁg-mpﬂ =l ] [F< Sy [ -_-.i_._ i I |-_-. !
receptur br. 293 60 | 373 (90) 100 100| o020 2212 13| 19| 162 0034 0,031 | 031 | 36
Ulle jestivo R S i - i v k=L
‘Marmelada — | s | s ua| | owa| o] | ses| ] "3 /0002 0002 | 01| 03
Secer u prahu > | _5; - [B!II-E - 1,99 [ ; [

Svega: 1746 (418)| 1.25| 7.43| 86| 10,09 7348 53| 26| 235 0,637 0187 [ 152 42

Ovaj normativ obezbeduje parGe Strudle od oko 120 g.

Fermentisano kiselo testo pripremljeno po recepturi br. 2495
vaditi Iz posude na pobrasnjen sto, premesiti ga | razvaljati
valikom ili oklagijom u listove ujednacene debljine, oko 6-8
mm. Zatim razvucene listove isedi na komade, &ija dufina tre-
ba da odgovara dutini pleha u kome ce se pedi, a Sirina treba
da bude 25-30 cm. Ovako pripremljene trake testa pazljivo
premazati umereno razredenom marmeladom poslasticar-
skim noZzem. Na premazane trake sloziti pripremlienu masu od
voca po recepturi br. 293, traku urolati, pa padljivo staviti u
podmazani duboki pleh. Pri stavljanju Strudle u pleh voditi ra-
éuna o tome da sastav Strudle bude okrenut prema dnu pleha.
U plehove staviti onoliko $trudli koliko moze da stane, s tim da

razmak izmedu Strudli bude oko 2 cm. Slozene Strudle u ple-
hovima ostaviti da fermentisu oko 30 minuta, posle ¢ega peci
u zagrejanim pecnicama (230-240°C) dok se Strudla ne ispece
[oko 40 minuta). Pri pecenju okretati plehove, tako da se
Strudla ravnomerno pece sa svih strana.

Ispecene Strudle vaditi iz pecnica, malo ohladiti, povaditi iz ple-
hova na daske, pa noZem ravnomerno isporcionisati, ponovo
vratiti u plehove, posuti $e¢erom u prahu | deliti u male tanjire
ravnom francuskom kasikom ili hvataljkom za kolace.

Napomena: slodene strudle u plehovima pre pefenja mogu da se premaiu
umucenim fumancima, u kom slucaju th posle peéenta ne treba posipati de-
Earom,

Ukoliko postoll bojazan da se Strudle pri pecenju slepe, zidove Strudl pre pe-
éenja treba premazatl masnocom.
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299. - TESTO ZA RAZVIJANJE KORA (VUCENO TESTO)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEROVNI HRANLIN SASTOJCI U g ] ZASTITNI HRANLIIVT SASTOICI U my
VREONDST Belanevine Minaraln Vitamini
VRASTA MAMIRNICE NaNTA | Masu | Uglen | eatox . =
| ki [Cal) “fa“l:m Bilne |Ukupna i Ca | Fe ( u“u}-' B | Bz Nlaclﬂ! c
Bradno psenicno stip 500« 55 | 836 (200) s78| s578| 055 4153 11| 04 0550 [0.022 | 061
10 |1672 (309)| | 15| 11ss| 10 8305 | 22 o9 1100 (0044 | 121
Ulle jestvo 2 | 75 pa TR —" i |
3 | (@7 300 R
S0 po ukusu L
Svega: 311 (218) 578 | 578 255 41.53| 11| 04|  loss0 o022 0,61
1783 qazm 1155 | 1155 410 8305| 22| 08|  |1.100 (0084 | 1.21 ]

Ovaj normativ obezbeduje 70 g odnosno 140 g ispecenih kora.
U pogodnu posudu prosejati bragno | odvojitl jednu desetinu
od ukupne koli¢ine za posipanje. Zatim u brasno dodati malo
soli, malo ulja (oko 5 g na 1 kg bragna), pa dodati vodu (u od-
nosu 1:0,7 = bradno:voda) | testo zamesiti tako da bude nesto
mek$e nego testo za hleb. Testo dobro izmesit, izvaditi ga na
pobrasnjen sto | iseci na komade Zeljene tezine, vodedi ra¢una
pri tome da teZina komada testa bude tolika da razvuceno tes-
to odgovara povrsini stola na kome de se razvlaciti, kako pri
razviaGenju ne bi bilo velikih otpadaka.

Komade testa dobro izmesiti da postanu glatki i formirati th u
obliku lopti. Formirano testo u komadima staviti na pobrasnje-
ne plehove, vodeci ra¢una o tome da se testo u plehovima ne
dodiruje. Svaki komad testa po povrsini posebno premazati

ullem da se ne bi stvarala kora | ostaviti da testo odledi na
umerenaj temperaturl 1-1,5 sat.

Za razvlaCenje testa pripremiti sto i po stolu ragiriti Garsav po
kojem posuti brasno | na brasno izvaditi komad odlezalog tes-
ta.

Testo malo posuti brasnom | razvaljati ga do debljine 0,5 cm.
Zatim dve osobe razvlace testo rukama od sredine ka kraje-
vima stola, vodeci racuna o tome da se testo ne pocepa. Kada
se testo razvuce po duzini i Sirini celoga stola, i to prede ivice,
zadebljane krajeve otkinuti od testa, Razvuéeno testo (kore)
e ]pﬁprernﬂnanu za dalju upotrebu (dodavanje raznih nadeva |
sl.).

Napomena: krajeve od razvutenog testa dobro premesitl, ostaviti da odiese
I razviaditi na ved oplsani nadin
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300. - BAKLAVA

Priblizne koli¢éine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVHI HRANLIN SASTOUCI U g ZASTITMI MEANLIN SASTOJC U g
mmmm i Mokt | wees
Balancevine
VRSTA NAMIRNICE s Mas | Vgllen | S9510K! lidslal
hidratl |~ |
kd (Cal) | S8 | Bie [Ukupno Ca | Fo [uAm 8 | Bz [Miach| C

Bragno péeniéno tip 500 25 | 380 (91) 263| 2683| 025| 1888| 5| 02 0.250 0,010 | 028 |
Jaja sveta ~ logesk| 8 2| o 04| 043| oor| 130001 0003 | |
‘Mieko u prahu (i skrob-stirka) 25 | s2 12)| o065| 065| 067 085| 24 35 (0,008 0,037 | 002 | 02|
b o3 e e 6 |22 [53) LB
Orah bez ljuske (jezara) 15 | 383 (91) | 24a| 241| B72| 255| 15| 05| (0049 [o03s | 021
Suva grozde 2 | o135 | oos| woes| oor| 13a] 1] o1 1[0002 0002 ] 003 |
| Limun 2 T N 001 oo1| oor| oaz| 1 06
‘Secer u kristalu 50 | 806 (193) i 49,75 | =
Vanilin-Secer 0,25 4 (1 i 025
S0 po ukusu !
Svega 1878 [449) n.7a 513 592 | 1579 | 73,85 47| 08 49 10,310 0,090 | 0,54 | 08

Ovaj normativ obezbeduje 1-2 baklave od oko 150 g.

Od prosejanog brasna, jaja, malo soli | vode zamesili testo
nesto tvrde od vucenog testa. Testo iseéi na manje komade
(6 komada na jedan pleh) formirati ih u oblike lopti, pokriti ¢is-
tim platnom | ostaviti da odstoji oko 15 minuta.

Odmorene komade testa staviti na pobrasnjen sto i oklagijom
razvuci u tanke kore (oko 1 mm). Prilikom razvladenja testo
povremeno posipati mlekom u prahu (il skrobom — Stirkom).
Razvucene kore isedl prema plehu u kome ¢e se pripremati
baklava. U pleh staviti jednu koru, poprskati je uljem, posuti
samlevenim orasima | suvim grozdem, pokriti sledecom ko-
rom, ponoviti prethodni postupak prskanja sa uljem | posipanja

saorasima | grozdem | postupak produZiti dok se ne utrosi pri-

padajuca koli¢ina oraha | grozda. Na kraju poklopiti razvuce-
, nom korom isedi baklavu na komade (isporcionisati), preliti os-
! tatkom zagrejanog ulja i lagano peci u pecnicl.

U meduvremenu pripremiti preliv tako da se u vodu doda $e-

cer (odnos voda:Secer - 0,9 ; 1) i limunov sok, malo prokuva

i odlozi do upotrebe.

Pecenu baklavu vaditi iz peénica i jo§ dok je vruca preliti je pri-

premljenim prelivom.

Baklavu ohladiti i deliti ravnom lopaticom za kolace | svaku po-

rciju preliti prelivom u kome se nalazi baklava,
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301. - STRUDLA OD VOCA (0D VUCENOG TESTA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVNI HRAMKLIM SASTOICI U g ZASTITNI HAANLIP SASTOICE U mg
EMNERGETSEA — — S - it e
VHEDNOST Mineralni Vit
VRSTA NAMIRNICE MASA o Vst | Ugheni | sastorc R
= [ 1= i hicdran =
K (Cal) | A0 | Bifoe (Ukupno Ca | Fe [uﬁ?n B | B: |Miacin| C
Testo za razvifanje kora po receptun
br. 299 ik 70 911 (218) 578 578| 255| 4153 11| 04 10.550 10,022 | 061
Ivdustrijski zamrznute testane kore
(2 lista) 65 939 ([224) B.6& G.66 3.08 | 4096 71 45 0,760 (0,013 | 052
Masa — nadev od sveleg vola po
recepturi br. 293 603 [144) 133 133 | 039 | 3596 18| 24| 216 |0.046 0,042 | 041 | 48
Ulja jestivo 15 555 (133) 15,00
Secer u prahu 2 32 @\ 199
3 sa vuéenim lestom 2101 (503) 7A1| 79| 17.94| 7948 | 20| 28| 216 |0.596 0,064 | 1,02 | 4.8
W — - r - =i HE L T sl
O sa ind. testanim korama 2129 (509) 7209 7.99| 1847 7891 25 29| 216 0,806 0,055 | 0,93 48

Ovaj normativ obezbeduje parée Strudle od oko 150 g.
Razmudeno testo pripremljeno po recepturl br. 299 ili-odmrz-
nute industrijske testane kore poprskati uljem, pa po duini

' kora poredati masu od sveieg voca pripremlienu po receptur

br. 293, u jedan ili dva reda (Sirina jednog reda mase 10-15
cm). Zatim, prebaciti krajeve kora preko mase, malo poprskati
uliem, pa pomocu éarsafa urolovati strudlu. Ukoliko je rolova-
nje vrieno u dve rolne noZzem Ih advojiti sekudi kore po duzini
izmedu rolni.

Rolne stavijati po duZini u podmazane plehove. Zatim ih dobro
poprskati uljem | pedi u zagrejanim pecnicama (do 250°C). U
pogodnoj posudi zaseceriti malo tople vode pa pecenu Strudiu
poprskati zagecerenom vodom. Potom ostaviti da se ohladi,
porcionisati je pa posuti Secerom, kojl prethodno samleti u
prah.

Strudlu stavljati na male tanjire ravnom kasikom ili hvataljkom
za kolace.
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302. - PITA BUNDEVARA

Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi I zastitni sastojci

| DEMOVEI HRANLIN SASTOUCI U g ZASTITHI HAANLIN SASTOCI U mg
EMERGETSHA [~
| Mineralnl
VREDNOST
Balantev Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MARA ! e Mast | Uallen | sestoc TN 4ETER
. e v
kd [CaII: Hmrsme Ukupno Ca | Fo | Ayl 8 | 8: |Mace| ©
Testo za razvijanje kora po recepturd | ‘
br. 299 i 70 | 911 (218) 578| 578| 255| 4153 | oa 0,550 (0,022 | 061
Indus zamranute testane kore
(2 lista 65 | 939 (224) | 666 | 666 | 308| 4096 7. 05 0,760 {0,013 | 052
Bundeva sve3a [bela il muskatna tikva) | 80 8 (21) 080| 080| 0D8| 400 14| 053200 |0.032 0040 | 032| 63
Ulje jestivo 15 | s55 (133) | 15,00 E
Seter u kristalu 20 | 3z2 (1) 19,90
Cimet u prahu 02 g
Vaniln-Seder 02 3 ) 020
Prezia B 119 (28] 0e3| 093 015 5,20 1| 22 0.022 (0018 | 0.25
sa vuéenim testom 1996 (478) 7.50| 7,50 172,78 | 7183 | 36| 3.2 |3200 |0.604 0.080 | 1.18 | 6.3
=a ind. testanim korama 2024 (484) | 89| s39| 1831 71.28| 32| 33232000814 0071 1,09 63

Ovaj normativ obezbeduje parée pite od oko 150 g.

Tehnolo3ki postupak pripremanja ove pite u svemu je isti kao
ito je navedeno za pripremanje Strudle od voca (receptura
301), s tim Sto se masa—nadev za ovu pitu priprema na sledeci
nadin: bundeve odcistiti od spoljnih netistoca, oljustiti koru, po-

vaditi semenke, isec¢i na krike, oprati | izrendisati.

“"U izrendisane bundeve dodati $ecer (odvojiti 2 g po osobi radi

voca.

porcionisanu pitu.

posipanja pite), cimet | prezlu pa sve polako promesati | dalje
postupati kao $to je u recepturi navedeno za masu-nadev od

Vanilin-$ecer pomesati sa samlevenim Secerom | posipati is-



303. - LENJA PITA SA SVEZIM VOCEM | MARMELADOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSNOVNG HRANLINV SASTOUC U g I ZASTITNI HRANLINVI SASTOIC! U mg
Eﬁ%ﬂ%ﬂ Belantewving Mineraly Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE b v ik umﬁﬁ sastajci
ks (Cal | A0 | Bije |Ukupno Ca | Fo [ il B | B2 [Misem|
Bra&no pdenitne =tip 500 a0 | 608 [145) a20| 420 o040| 3020 8| 03 0,400 (0,016 | 0,44
Mieka sveze oosdl| 22 (59| oz7r| | oer| ozs| o3s| 10 8 0,003 0014 | 001| 04
laja sveta 012k | 36 (e)] oss| | o0s8| 060| 004| 3| 01 6100050015 001
Mast svinjska 12 | 453 qos)| | 12.00 . E
Sader u kristalu 8 2 @] | | 7.96 |
Marmelada s | s o3| | o3| o0sf azs| 2 |0.002 000z | 001 | 03
R =i il M < I ,l._ [ 1 =r st Sl
recaptun br. 293 60 | 373 (20) 00| 100| 029| 2212| 13| 19| 162 [0.034 0031 031 | 36
Limun sves I T 001| o001 0,06 : — | | o3
Soda bikarbona 04 _ B J[ i
S0 po s | 1T
Svegm 1678 (401) | 095 | 524 6,18 | 13,58 | 64,01 | 35| 23 !r 234 1gn.mua in‘nra 078 43
Ova| normativ obezbeduje parce pite od oko 120 g. bikarbonu, sok od limuna, malo soli | sveze mleko. Zatim sve
U posudu za mucenje staviti svinjsku mast, jednu tredinu Se- zamesiti da se dobije kompaktna masa, voleci racuna o tome
cera | mutiti dok masnoéa ne postane penasta. da se testo puno ne gnjeéi da ne bi postalo Zilavo. Zameseno

Na sto za pripremu kolaca, prosejati bragno (malo brasna od- testo ostaviti da odle2i oko 30 minuta, posle ¢ega celu koliéinu
vojiti za posipanje plehova) pa u bradnu napraviti udublienje u testa podeliti na odredeni broj kora, raéunajuci dve kore za je-
a koje dodati umucéenu masnodu, jednu treéinu Secera, jaja, sodu dan pleh. Zatim oklagijom ili valkom razvuéi kore, debljine
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do 1 ¢m, vodeéi raéuna o tome da duzina i Sirina kore odgo-
varaju dimenzijama pleha u kojem e se kore pedi.

U tanko podmazane | tankim slojem pobrasnjene plehove sta-
viti po jednu pripremljenu koru (koru namotati na valjak pa raz-
vuéi po plehu) | peci na umereno] temperaturi dok se kora ne
zapede. Zapedenu koru vaditi iz pecnice, premazati marmela-
dom pa na nju sloziti masu — nadev od voéa pripremljenu po
recepturi br. 293 (voditi raduna o tome da se voce ravnomerno
raspodeli u sve plehove), masu dobro poravnati pa prekriti
svezom korom od testa. Zatim gornju koru izbosti viljuskom

pa pleh ponovo vratitl u peénicu | peci dok se pita ne ispece.
Kada je pita pecena, izvaditi Je iz peénice, pustiti da se malo
ohladi, isporcionisati je pa po povréinl posuti preostalim sa-
milevenim secerom | deliti u male tanjire ravnom kasikom il
hvataljkom za kolaée.

Napomena: masa se moke pripremitl | od same marmelads [30 g po osabi)
na ta] natin 1o 8& marmetada umutl pa se kora premae u pogodnom skoju,
s tim $to se U ovom slutaju 2a pripremanie lenje pite ne daje prezla | cimet
u prahu.
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304. -sam

Priblizne kolicine namirnica, enargetska vrednost hranijivi | zastitni sastojci

T CENOVNI HRANLIN SASTOMC LU g ZASTITNI HRANLIN SASTOMCI U myg
ENERGETSRA [ e
VREDMOST Mineralni
VASTA NAMIRNICE uﬁ-ﬂ. Belancevine - boni | S0St0[c Vitamini
= hidrat T [ ro - d
ki (Call | A0 | Bilne |Ukupno o | Fo | y| 8 | B2 [Meon| ©
Jaja sveda [samo belanca) 0.4 16 [€) 0,91 0491 0.05 i 0016 | 0.02
Seter u kristalu 25 | 403 (98) 24,87
Svega: , 419 (1000 | 091 0,91 24,92 1 0,016 | 0,02

Ovaj normativ obezbeduje oko 40 g sama.

U posudu za mudenje odvojiti belanca od Zumanaca pa belan-
ca ulupati uz dodavanje dela Secera (oko 5 g po osobi) dok se
ne dobije évrst sneg. U meduvremenu, preostali deo Secera
staviti u pogodnu posudu, naliti vode (oko 3 dlna 1 kg Secera)
| kuvati na jacoj vatri, skidajuci sa povriine penu, kojom de se
odstraniti sva neéistoca iz $ecera. Secer kuvati do tzv. treceg
stepena. Gustoca ovog stepena se odreduje na taj nacin Sto
se nerdajuta Zica savile na jednom kraju u oméicu pa se

oméica zamodéi u ukuvani Secer i pri vadenju duvanjem kroz
omdicu, koja ée bitl ispunjena sirupom od $ecera kao nekom
opnom, treba da se obrazuje mehur, 5to je znak da je Secer do-
stigao Zeljenl stepen gustode.

Vru¢ sirup od ukuvanog Secera polako sipati u ulupani sneg od
belanaca uz stalno mesanje dok se ne utrosi celokupna koli-
cina sirupa,

Ovako pripremljen $am odloZiti do upotrebe.
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305. - KREM OD VANILE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVHI HRAMLIM SASTOICI U g ZASTITM HIRAMLAN SASTOJCI U mg
Y — |
VRSTA NAMIRNICE MASA oo Magt | Uglleni | Sastof srLes i
| Aok hidrat ] 0 IO [ N
kl [(Cal) ik Biljpe |Ukupno Ca | Fa (u ) B1 B: |Miacin, C
Bragno pseniing -tip 500« 5 7% (18) 053| 053] 00s5| 378| 1 ' |o0s0 |00z | 008
 Mieko sveze 05d | 140 (34)| 170 170 180 240| 60| 01| 480020000 00s| 05
Joja svela 05k | 151 (36) | 285 285 | 252| 015| 14| 06 254 |0.022 [0063 | 005
Seder u keistaly 15 | 242 (56) 1492 i
| Varibn-secer R 1,00 [ s
1
Svega: 625 (150) | 455 | 053 508| 437 2225 75| 07| 302 (0,082 0,455 016 0.5

Owaj normativ obezbeduje oko 90 g krema.

Brasno za krem razmutiti u mleku, tako da odnos bragna | mle-
ka bude 1:1. Zatim u razmuceno brasno dodati 2umanca od jaja
i sve dobro izmesati da masa postane kompaktna.

Ostatak mleka staviti u pogodnu posudu, dodati Secer (10 g
po osobi), vanilin-$ecer, ukljuéiti toplotu | sadekati da prokuva,
U kljuéalo mleko dodati razmuceno bragno u mleku sa fuman-

cima, uz stalno mesanje Zicom na jakoj vatrl sve dok masa ne
prokljuéa | dok se ne zgusne. Iskljuéiti toplotu | dodati belanca,

- prethodno ulupana u évrst sneg sa dodavanjem $ecera (5 g po

osobi). Sve zajedno dobro Izmesati pa krem odloZiti do upot-
rebe.

Napomena: umesto 2 g brasna mobe se upotrebiti 2 g skroba [$tirke) pa ce
krem bitl Evrdci



306. - KREM OD MASLACA ILI MARGARINA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOVNI HRAMLIV SASTORCE U g MHMWSHMTUM
ENERGETSKA T |
VREDNCIST i Mineralni
VRSTA NAMIRNICE MASA i | atasus | Uallors | 83tk ' BT
| | hidrati 1
And- | A
k) (Cal} | e | Bilne Ukupm! Ca | Fe W Br | B: |Miacin| ©
Maslac i 15 | 4s0 (107 | o009 0oa| 1215 o006 | 480 '
Margarin 15 | 452 (108)| 009 00| 1215| 008 | o7 ]
Beder u kristak 15 | 242 (s8) | | 14,92 J'
Jala (samo belanca) oo8k| 3 (| 018 0.18 | | oo 0,003
sa maslacem 695 (166) | 0.27 027 1215] 1490 2 480 10,003
sa margarinom 697 (167) | D27 0.27 | 12,15 14,99 2 675 10,003

Ovaj normativ obezbeduje oko 40 g krema,

Od sledujuce kolicine belanaca i Secera pripremiti $am u sve-

mu prema recepturi br. 304,
Pripremljeni $am ostaviti na hladno mesto da se ohladi,

Margarin ili maslac staviti u pogodnu posudu | penasto umutiti.

BSY

U umuceni margarin ili maslac dodati ohladeni $am i sve dobro
izmesati, tako da se dobije kompaktna masa — krem.

U krem se moze dodati: kafa, ¢okolada, kakao, vanilin-Secer,
rum, maraskino i sl. | to u kolicini potrebnoj da krem dobije
ukus artikla koji se dodaje u njega, po ¢emu | dobija naziv,



307. - PRINCES KROFNE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitnl sastojci

! CRHOVMNI Hmuﬂf.l SWE-.“ N ZASTITHY HILAML VI BASTOUC U myg
ENERCEETSEA " ‘: e =
VRSTA NAMIRNICE | s s B“‘“"‘:““:“_ | Masts |Vl _h%ﬁl?_ .— b A
i ki (Cal) | A% | gine |Ukupnol i Ca | Fe wiy| B | B [Neen| c
. . .
Brasno pieniéno tip 500 | 10 | 152 (38) 10| 15| on0| 7ss| 2| o t“-m‘_’_j?-“ﬂ" ort|
Ulje jestivo 1w | 3o (s|) 10,00 i |
'u_ié.n_u svese — _ ord | 28 | osa| | "uEEL 036| oas| 12| | 10]o00s 0018 | 001 __E[_i_
Jola sveza 03k | 80 (22| 1m | am| 1s2| oos| 8| oa| 152 00140038 | 003
| Krem od vanile po receptri br. 305 1 =0 _L' ﬁé_ﬁ' 1500 | ass “:'1,53_] _5._09_.___5,;?_?'_' 22 ; _T&! 07 :.ujé. .E’.:EE “‘*_5_"1 (016 05
Seder u prahu 2 b {1 | 1,99 l
So po ukusu S | (e [ B N I |
Svaga 1207 (311)| .60 1.38| 18| 1635 3236 98| 12| 4s4(0210 o215 | 03| o5

Ovaj normativ obezbeduje dve manje il jednu vecu pri-
nces—krofnu [oko 130 g).
U pogodnu posudu naliti mleko, dodati masnoéu, malo posoliti
| sacekati da prokuva. Zatim dodati brasno | mesati dok se sve
grudvice ne razbiju | masa postane ujednacena. Potom skinuti
sa vatre i ostaviti da se malo ohladi (do 10 minuta, zavisno od
koligine testa).
U malo ohladenu masu dodatl jedno po jedno jaje, uz stalno
mesanje ruéno Ii masinskl. Sve zajedno mesati dok masa ne
gcstane vjednacena. Ovom masom — testom, napuniti dresir-
esu pa u podmazane | brasnom posute plehove Istiskivati iz
kese testo formirajuél princes—krofne Zeljenog oblika. Formi-
rane princes—krofne u plehu treba da budu u sahovskom po-

retku. Ovako pripremljene plehove sa princes—krofnama stav-
liatiu zagrejane pecnice (oko 250°C) | pedi dok se masa ne dig-
ne, posle éega u peénici smanjiti temperaturu (oko 150°C) i
ostaviti da se krofne dopeku | isuse.

Petene princes—krofne izvaditi iz pecnica, ohladiti pa popreko
presedl na dva dela.

Donji deo preseéene princes-krofne puniti kremom pripre-
mijenim po recepturi br. 305 istiskivanjem krema iz dresir-
kese. Zatim poklopiti krofne izrezanim poklopcima (gomiji deo
presecene princes-krofne), posuti samlevenim sSecerom |
stavijati na male tanjire hvatallkama za kolade,

Pri punjenju krofni kremom voditi racuna o tome da se krem
ravnomerno raspodeli na predvideni broj krofini.



308. - LISNATO TESTO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

|1 enenceTsIA DEMPMMEA!STDMU]g ZAGTITNI HRANLING SASTOUCH U mg
VRSTA NAMIRNICE | masa _"“E’i“‘_hh | .Bahnéwmj [l ‘ o ':2‘;;"};“ Vitamini
. K (Cal | A% | e |Ukupno| | Ca | Fe |y B | B: |Nac
|| |
| Bragno psenicno stip 500« 22 |33 | | 231 23| u._zzk 661 4| 02| 0220 o0 | 024
 Margarin | =0 |ewmpam| oi2] | o5z w20| oos| 3 | eo| |
Ulle jestivo | 2 75 (18) | | 200 ! i
Jojo sveta (samo fumance) | 01k | 26 (6)| 034 | 03¢| os1| o002| 3| o1| s1 0005 0008 | aos
S0 po ukusu | |r il i | i = ;
Svega: i 1038 (248) | 046| 231 277 18.93] 1671 10| 0.3 8510225 0017 | 0,29

19y

malo ga po povrsinl zasedi | ostaviti da se »odmaras 15-20
minuta.

U meduvremenu, margarin dobro izmesiti ruéno ill masinski uz
dodatak polovine brasna koje je advojeno za obradu margarina
i posipanje. Voditi raduna o tome da izmesani margarin sa
brasnom bude tvrdoce testa. Ovako izmesani margarin sa
brasnom formirati u obliku paralelopipeda | ostaviti na hlad-
nom mestu, odnosno u hladnjaku da oévrsne. Odlezalo testo
podeliti na delove od po 5 kg pa malo premesiti | razvaljati na
getiri strane (u obliku krsta), s tim da debljina testa na sredini
bude oko 2 cm. Zatim na sredinu testa staviti pripremlieni mar-
garin (il deo, ako se testo radi u vise delova) pa sa sve Setiri

Ova| normativ obezbeduje cko 40 g pecenog testa.

Od pripadajuce koli¢ine bragna odvajiti jednu osminu brasna
za posipanje stola pri obradi testa | za dodavanje brasna pri ob-
radi margarina.

Ostatak brasna prosejati na sto ili u pogodnu posudu. U ovom
brasnu napraviti udubljenje pa dodati: Zumanca, ulje, malo soll,
i potrebnu koliGinu vode da se moze napraviti testo srednje tv-
rdode. Pri dodavanju vode voditi racuna o tome da u testu uku-
pan odnos brasna i teénosti (voda, ulje i jaja) bude 1:0,7 = bras-
no:tecnost. ;

Testo mesiti dok se ne poéne odvajati od ruku i suda, Zatim
testo formirati u obliku lopte i ostaviti na pobrasnjenom stolu,
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strane preko margarina prebaciti razvaljano testo, tako da
margarin bude sav zatvoren testom kako ne bi iscurio za vre-
me razvijanja testa. Potom testo okrenuti tako da sastavljeni
krajevi dodu do stola. Zatim testo polake razvaljati na list deb-
line oko 3 cm, vodedi racuna o tome da testo ne ispuca i da
margarin ne iscuri. Oklagijom poravnati krajeve, da testo bude
cetvrtasto pa ga zatim previti na troje, tj. da se dobiju tri lista.
Previjeno testo ostaviti 20-30 minuta da odle? pa ga ponovo

razvaljati kao 5to je vec opisano, samo ga sada preklopiti tako
da se dobiju Getirl lista. Testo ostaviti da odlezi na hladnom
mestu oko 30 minuta pa ga ponovo razvaljati | previti tako da
se dobiju tri lista, ostaviti da odlezi oko 30 minuta, opet ga raz-
valjati | ponovo previti da se dobiju éetiri lista pa ostaviti da od-
lezi oko 30 minuta.

Kada testo odleZi, razvaljati ga da bude debljine oko 3 mm, ise-
&l na ndgovarajuce oblike i pedi.



309. - KREM-PITA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVNI HIRANLIN SASTOUCI U g ZASTITHI HRANLIV SASTOICH U mg
FVREDNOST ‘ Mineralni :
landeyi
VRSTA NAMIRNICE Masa Dglardaying e sastojci vizeminl
; I hidrati |~ | | & | |
k) (Cal) m‘i’:& Biline | Ukupno Ca | Fo |yl B | B |Niacin| €
Lisnato testo po receptur br. 308 40 | 1038 (248) 0,46 2m 277 | 1893 | BT 10| 03| 9510225 (0,017 | 028
Krem od vanile po recepturi br. 305 a0 625 (150)| 455 | 053| 508| 437| 2225| 75| 07| 302{0092 (0155 | 0,16 | 05
Secer u prahu 2 2 (8 | 199 | . :
Svega: 1695 (406} | 501 | 284 7,85 2330 40,95 | B85 | 1,0 1253 0,317 En.wz 0.45 | 0.5

Ovaj normativ ocbezbeduje dve manje ili jednu vecu krem-pitu
(oko 130 g).

Odlezalo i razvaljano lisnato testo, pripremljeno po recepturi
br. 308, iseci na pravougaonike veli¢ine pleha u kojem ce se
pedi.

Iseceno testo urolati na oklagiju, staviti na pobragnjeni pleh,
malo izbosti viljuskom i peci u zagrejanim pednicama (oko
270°C).

Pecene kore izvaditi iz pecnica | ostaviti da se ohlade. Zatim
na chladene pecene kore staviti topli krem od vanile pri-

premljen po recepturi br. 305, tankim noZem poravnati pa krem
poklopiti drugom pec¢enom korom.

Krem-pitu ostaviti da se potpuno ohladi, pa je ravnomerno is-
porcionisati, po povrsini posuti samlevenim secerom i stavljati
na male tanjire ravnom lopaticom za kolace.

Napomena: umesto kora od lisnatog testa mogu se konstitl kore od biskvit-
mase. Krem-pite se mogu slagati pemocu specijainib kalupa [formi) il u du-
bokim plehovima.
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310. - Sam-pPITA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| OSNOVHI HRANLIV SASTOJCI L g ZASTITNI HRANLIN SASTOJC! U my
g Minerain
VRSTA (RNICE “.TE"" Belantovine e Ugheri sastojci Vitaminli
I hidrati
ki (cah | At | Bigne |Ukupno Ca I Fe {u";n By | Bi |Niacin| ©
Lisnato tesio po receptun br, 308 40 |1038 (248) | o046 | 23 297 | 1883 | 1671 10| 03| 851 (0225 (0017 | 0,29
Sam po recepluri br. 304 40 | 419 (1000 | 091 0.91 2492 1 (0,016 | 002
Secer u prahu 2 3z (| 1.99
Svega: 1489 (356) | 137 | 231| 368| 1893 4362| 11 03| 9851|0225 0,033 | 0,31
Dvaj normativ obezbeduje Sam-pitu od oko B0 g. umesto krema od vanile upotrebljava Sam pripremljen prema

Tehnoloski postupak pripremanja $am-pite je u svemu isti kao recepturi 304.
I postupak pripremanja krem-pite (receptura 309), s tim $to se



Soy

311. - SAM-ROLNE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

[ CENOVHI HRANLIN SASTOUC U g FASTITHI HRANLIN SASTOIC U mg
|| e e |
VRSTA IRNICE |. "ﬁ“ Balantevine T Ui sastojel Vitamini
| [P hidrati I
Ani- . A
| ki (Cal) | A | Bilne |Ukupno Ca J Fe [ ln| B | B: |Miec]
Lignato testo po receptur br. 308 | 40 |was (2em| 048] 2m: | 277 | 1883 | 1871 Il]:! 03| 851 (0235 |0.017 | 029
Sam prema receptun 304 40 419 (100) | 091 | et 2402 t | 0016 | 0.02
Seder u prahu 2 |= m 199 |
Svega: 1489 (356) 1,37 231 3188 | 1853 | 4362 i1 03| 951 JE!EE- 0,033 | 0,31

Ovaj normativ obezbeduje dve Sam-rolne [oko 80 g).
Za lzradu rolnl postoje specijalne limene cevi.

Rolne se pripremaju na sledeci naéin: razvaljano lisnato testo
kao za kore za krem | Sam-pite iseci na trake pa ove trake na-
motavati na pobrasnjene limene cevi u jednom sloju, a na spo-
Ju testo premazati umucenim Zumancem.

Raolne stavljati u plehove tako da spoj bude okrenut prema dole
| peéi u zagrejanim peénicama. Pe¢ene rolne izvaditi, ohladiti
I lzvudi limene cevi,

Pripremlieni $am prema recepturi 304 staviti u tzv. dresir-
kese, pa nfime punitl peéene rolne.

Napunjene Sam-rolne posutl mlevenim Secerom | stavijati na
male tanjire hvataljkama za kolace.



312.- TIROLSKA STRUDLA
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcl

CENOVHT HRANLIN SASTONI U g

ZASTITHI HRANLIYI SASTORCH U mg

Vitamini

VRSTA NAMIRNICE Ughienl |
hidrati A l 5 i 5 s &
wiy & 2 a

Bragno plenitno =tip 500- 40 30,20 0,400 |0,016 | 0,44
e — = SN0 |
Margarin 36 | 1085 [259) | o022 0,14 =~
_S:t;r u prahu 2 i3 1-..99 l
Jaja svezs 1k 003 | 0,005 0,013 | 001
Kvasac alkoholni svez T 022 0015 (0033 | 022 |
| Masa-nadev od svezeg voca prema - | 1T
recepturl 293 35,96 0046 0042 | 041 | 48
So po ukusu = ; =l
Svega 68,54 0.466 (0,104 | 1,08 | 4.8

Ovaj normativ obezbeduje 1-2 parceta Strudle (oko 150 g).

Od pripadajuée koli¢ine bragna odvoliti jednu osminu za posi-
panje pri obradi testa | za dodavanje brasna pri obradi marga-

rina.

Maju izraditi na slededi natin: od preostale koli¢ine bragna od-
vojiti jednu tredinu u sud za izradu maje, zatim u jednu posudu
staviti sitno izdroblien kvasac | sasvim malo Secera, pa sve to
rastvoriti sa malo mlake vode (temperature oko 35°C), ovo

dodati u brano | postepeno, uz mesanje, dodavati vodu, vo-
dedi racuna o tome da odnos vode | brasna bude 1:1. Dobro
izmesano testo (maju) ostaviti da fermentise 30-40 minuta na
temperaturi oko 30°C.

U meduvremenu, u posebnom sudu prosejati preostalo bras-
no, pa u ovo dodatl maju, jaja, malo soli, a zatim uz stalno me-
anije | potrebne koli¢ine vode (temperature oko 38°C) | ume-
siti testo. Pri dodavanju vode voditi raéuna o tome da u testu
ukupan odnos brasna bude 1:0,7 = bradna:tecnost.



9%

Testo mesiti dok se ne pocne odvajati od ruku i suda. Imati u
vidu da testo treba da bude nesto mekse konzistencije od
hlebnog. Zameseno testo pokriti | ostaviti da fermentige oko
20 minuta.

Dok testo fermentige margarin dobro izmesiti, ruéno ili magin-
ski, uz dodatak polovine brasna koje je odvojeno za dodavanje
u margarin | posipanja. Pri tome voditl raéuna da izmesenl mar-
garin sa bradnom bude tvrdoce testa, zatim ovo testo formirati
u obliku paralelopipeda | ostaviti na hladnom mestu, odnosno
u hladnjaku da se stegne.

Fermentisano testo razdvojiti na delove do 5 kg pa ga malo
premesiti | valjkom ili cklagijom razvaljati na éetiri strane [u ob-
liku krsta), s tim da debljina testa na sredini bude oko 2 em.
Zatim na sredinu testa staviti pripremljenu ohlaflenu i stvrdnu-
tu masu od margarina | bragna (ili deo ako se testo radi u vige
delova), pa sa sve Cetiri strane preko ove mase prebaciti raz-
valjano testo, tako da masa bude sva zatvorena testom, kako
ne bi iscurila za vreme razvijanja testa. Zatim testo okrenuti
tako da sastavljeni krajevi dodu do stola. Testo polako razva-
liati na listove debljine oko 3 cm, vodedi racuna o tome da

testo ne ispuca i da margarin ne iscuri, Poravnati krajeve da
masa bude Cetvrtasta, zatim testo previti na Getvoro, tako da
se dobiju éetiri lista. Previjeno testo ostaviti 20-30 minuta da
odlez, pa ga ponovo razvaljati, kao $to je vec opisano, samo
ga sada preklopiti da se dobiju tri lista. Ponovo testo ostaviti
da odleZi na hladnom mestu oko 30 minuta pa ga ponovo raz-
valjati | previti na éetvoro da se dobiju cetiri lista, ponovo ga
ostaviti da odleZi oko 30 minuta, opet ga razvaljati i opet previti
na tri dela, tj. da se dobiju tri lista, | opet ostaviti da odle#i oko
30 minuta. Kada testo odleZi, razvaljati ga da bude debljine oko
2 cm, Iseci na trake Sirine oko 12 em pa po sredini traka sloziti
masu od voca, pripremljenu prema recepturi 293, zatim kraje-
ve testa prebaciti preko mase pa slagati u podmazane pleho-
ve, vodeti raduna o tome da spojena strana strudle dode pre-
rma dnu pleha. Pri slaganju strudli u plehove razmak izmedu
Strudli treba da bude dovoljan da se strudle pri peéenju medu-
sobno ne dodiruju. Peci u zagrejanim peénicama.

Ispecenu strudlu vaditi iz pecnica, malo ohladiti, isporcionisati,
posuti samlevenim $eéerom | deliti ravnom kagikom ili hvatalj-
kom za kolace.
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313. - BISKVIT-MASA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSNOVNI HRARLIVI SASTOUCEI U g | ZASTITHY HIRAMLIN SASTOUG U mg
ENERGETS®A T |
VREDNOST Mineraini
Baknteavi Vit ini
VASTA NAMIANICE MASA sl Miasy | Uglieni | _ Sastole el
LI . o ; —
A= hidra A |
Kk (Cal) Biljne | Ukupno | ca | Fe | n‘! By | Bz |Niacin C
Bragno plenitng stip 500 8 122 (29) | ogs| oBd| o008 BOA| 2| O {0,080 (0,003 | 009 |
Jaja sveza 04k | 121 (29 228 228| 202| o012| 11| os| 203 oos 0050 | 004 |
Ulje jestivo 2 75 (18 2,00 '
Secor u kristalu 10 161 (39 | 9,95
20 | 32 (| 15,90 | |
ate (115)| 228| opga| 32| 41| 1611| 13| 08| 203 0,098 (0,053 0,13 |
s va a: = e e MEETIS RS .
. 640 (153) | 2,28 084| 342| 410 2606 13| 05 203 0,098 /0,053 | 0,13

Ovaj normativ obezbeduje oko 40-50 g biskvit-mase.
Razbiti jaja | u posudu za mucenje odvojiti Zumanca i belanca.
Zatim u Zumanca dodati $ecer (5 do 15 g po osobi) | mutiti dok
masa ne postane penasta. Belanca lupati uz dodavanje Secera
(5 g po osobl) dok se ne dobije évrst sneg. Sjediniti ulupana
#umanca | belanca, dodatl ulje | brasno pa polako mesati drve-
nom varjacom ili rukom, vodeci racuna o tome da masa ne
padne, a da se svi artikll sjedine.

Pripremljenu masu preruciti u plehove, kojima dno prethodno
zastrti belim masnim papirom. Zatim je po povrsini poravnati

kartonom i peci na umerenoj vatri 30-40 minuta. Pecenu masu
vaditi iz pecnica, ostavitl da se ohladi, nozem sa svih strana
uz lvice pleha obrezati pa pleh prevrnuti sa biskvit-masom na
drugi pleh ili dasku. Pleh odvoijiti od pecene mase, odlepiti pa-
pir, i odloziti do upotrebe,

Mapomena: umesio rastirania plehova belim masnim papirom, plehovi se
moqu tanko podmazati | pobrasniti pa u ovako pripremijene plehove preruditi
masd | pacl. Pri petenju S8 mora voditi raduna o toma da temperatura bude
ravnomerna, kako ne bi ragorevala masa sa donje strane.



314. - PATISPANJA ZALIVENA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastofci

| SN0V HIARLIN SASTOUC U g F ZASTITNE HRANLING SASTOJCH U mg
"edohost ;;;m_uww T ] e | -_“:"Ilal'nlnl
VRASTA NAMIRNICE Wasa i Bl i P m,ﬂ”ﬂ i
Kl (Cal) “'f;;’;ul Bilne |Ukupno Ca | Fe [I_'uAl-..lj B | B ?mml c
Bk ptvbcopuaife 8 | o' | o (RS 42| om| 3] X0 S| of os] domeinos ] el |
| Secer u kristaly I . I I 19,90 "l T
Vanilin-secer 05 8 (2 0.50
Svega: 970 (232) | 228 | 0.84| 312| 410 4646 13| 06| 203 0,098 0,053 ] 0,13

Ovaj normativ obezbeduje parée patispanja od oko 100 g.
Pripremljenu biskvit-masu po recepturi br. 313 vratiti u pleho-

ve u kojima je pecena pa je isporcionisatl.

U pogodnu posudu naliti odredenu koli¢inu vode (1 litar
vode na 1 kg Secera), sacekati da prokuva, pa dodatl Seder |
vanilin-8ecer, promesati, pa kada prokljuéa i kada se Secer

istopi skinuti sa wvatre | ovim prelivom zaliti isporcionisanu
biskvit-masu.
Posle zalivanja pati$panju ostaviti da odstoji oko jedan éas, da

masa upije preliv.
Deli se u male tanjire ravnom francuskom kasgikom.
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315. - PRELIV OD SECERA (»LAJTER«)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

7= OSNOVNI HRANL W SASTOUCI U g ZASTITHE l-tmrﬂ._ln SASTONCI U mg

ENERGETSHA [ —

VREONOST Be ! Mineraln | ini

VRSTA NAMIRNICE Masa i Ugleni | Sastolel | el
9 | —{ Masu | | SIeH = —_—
Ani- | |
kJ (Cal) malne | Blline ;I..Ilwprn [ Ca | Fe ww| ¥ Bz |Miacin| C

Seder u kristaly a3 [12) 259
Voda |

Ovaj normativ obezbeduje oko 7 g preliva.

Ovaj preliv se u poslastiarstvu naziva =lajters, a sluzi za po-

U pogodnu posudu za kuvanje dodati $ecer, naliti odredenu ko- bolisanje soénosti, ukusa i arome i u njega se mogu dodati;
licinu vode, sacekatl da prokuva skinuti sa vatre i ohladiti. rum, limun i drugi aromatiéni sokovi i pica.
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316. - BISKVIT-ROLAT SA MARMELADOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVNI HRANLE SASTOUCI U g

|

ZASTITNE HRANLIN SASTOICT U myg

“fn?ﬁ-ﬁ&“ | ] Mineralni
VRSTA NAMIRNICE MAEA s May | Ugllent | 95005 Vitamini
- =} o— - ¥ 8 D —
Ank- ! hidrati Lk .
kl o(Call | e J Bikne | Ukupno Ca Fe (u 1) By Bz |Miacin| C
Biskvit-masa po recepturi br. 313 a0 | 479 (115)| 228 o084 | 312| a10| 1e11| 13| 06| 203 |ooes oos3 | 043
_:I_.:u_}tnI:E receplur br. 315 7 48  (12) i 288 i ==
Marmelada 20 | 224 (54) oM 010 13.00 2| 01| 10 (0006 (0006 | 004 12
&ader u prahiu 1 16 [4) 1.00 [ Tl IV
Svega: 767 (185) .28 0,94 3,22 410 | 33.10 15 0.7 | 293 0,104 :ﬂ.ﬂﬁ! L DAar ] 1.2

Ovaj normativ obezbeduje parée rolata od oko 70 g.
Biskvit-masu pripremiti po recepturi br, 313, s tim sto se masa
pece u plitkim ili ravnim plehovima i ne treba da bude deblja
od 1,5 cm. Sa pecenih biskvit-kora skinuti papir, malo ih ohla-
diti pa poprskati tzv. =lajterome, pripremlienim po recepturi br.

315.

U meduvremenu, marmeladu razmeksati i njome premazati
pripremljenu biskvit-koru. Zatim koru rolovati, sastav okrenuti
prema dole, ostaviti da se ohladi, ravnomemo isporcionisati pa
posuti mlevenim Secerom. |sporcionisani komadi se stavljaju
hvataljkama na tanjirice.
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317. - BISKVIT-ROLAT SA KREMOM OD MASLACA ILI MARGARINA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastofci

OSHOVRNI HAANLIN BASTOSCI U g ZASTITHI HRAMNLIN BASTOUCH U mg
e [T i Mineraini
VRSTA NAMIRNICE MASA e Masy | Ugllont | Sastokl g
R i M
ki (Cal | AN | Bilne |Ukupno Ca | Fe tu’;u 8 | B: |Miacin| C
Biskvit-masa po receptur br. 313 40 478 [(115) 228 0.84 a2z 410 1611 13| 06| 203 (0,098 0,053 | 013
sLajters po recaptur br, 315 7 48 [12) 299
Krem od maslaca po recepturl br, 306 8| 40 695 (166) | 027 027 | 1215 | 1499 2 80 0,003
Krem od margarng po receptur br. 306 | 40 697 [167) 027 027 | 1215 | 1499 2 675 0,003
o sa kremom od maslaca 1222 (293) | 255 0,84 333 1625 | 3409| 15| 06 683 0,098 0,056 | 013
bl FTT—— margarina 1224 (294) 255 084 339 1625 3400| 15 06| 878 10,088 0,056 | 0,13
Ovaj normativ obezbeduje parce rolata od oko 80 g. Rolat posle rolovanja premazati kremom odozgo po povrsini i
Biskvit-rolat se u svemu priprema kao | biskvit-rolat sa mar- sa strana, Do podele Guvati na hladnom mestu il u hladnjaku,
meladom (receptura 316), s tim $to se umesto marmelade a neposredno pred podelu ravnomerno isporcionisati nozem
upotrebljava krem od maslaca ili margarina pripremijen po re- koji pri porclonisanju umakati u toplu vodu,

cepturi br. 306, Deli se u male tanjire hvataljkom za kolace.



318. - PUNC-ROLAT
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

Eiv

| DENOVNI HIRANL I SASTOUCI U g ZASTIINI HRANL IV FASTOICI U mg
! fﬁlﬂ-gfﬂrns“lj —B..n‘:h.';‘uﬂ'.‘e i gt B e —————— Iﬁm;w. R _..; . ;;n:l-..ll; I ——
VASTA NAMIRNICE i WA - R 1 aisis m.; | sastojcl &

l ki (Call | Atk | il |Ukupno Ca | Fe | Ay B | Br |Nmcnl ©
Biskvitmasa po recepuri br. 313 | 40 | 470 (118)| 228| osa| 312| at0] 11| 13 05| 203]00ss oos3 ] 0aa
clajtere poreceptunibr. 315 | 7 | 48 (12)| Gl 2| | | | | |
Marmelada R 004|004 455 1] 4 |0002 000z | 001 | 04
fm  Jooa| @] L LY N I I e o T
Secer u kristaly g 16 (4) 1.00 !
Sve g 634 (153) 2.28 0,68 116 410 | 24,65 14 | 0,6 | 207 |0,100 (0,055 | 0,14 0.4

Ova) normativ obezbeduje parce rolata od oko 50 g.

Biskvit-masu pripremiti po receptur br. 313, s tim Sto se masa
pece u plitkim ili ravnim plehovima | ne treba da bude deblja
od 1,5 cm. Sa pecenih biskvit-kora skinuti papir. Svaku trecu
biskvit-koru staviti u pogodnu posudu, lzdrobiti Je | nakvasiti
»lajterome pripremljenim po recepturi br. 315 u koji je dodat
rum, Zatim ostale 2 kore premazati razmeksalom marmela-

dom, ravnomerno dodatl nadev od izdrobliene | nakvasene
biskvit kore pa rolovati, vodedi racuna da se kore ne smeju oh-
laditi jer ¢e pucati.

Sastav rolata okrenuti prema dole, ostaviti da se ohladi, rav-
nomerno isporcionisati, posuti mlevenim Sec¢erom | ukrasitl
usijanom Zicom.

Deh se u male tanjire hvatalijkom za kolace.
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319. - ROLAT VOCNI
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi i zastitni sastojci

OENOWNE HRANLIN SASTOMCIU g ZASTITHI HAANLIN SASTOXCI U g
Vo | | Mineralnl |
VRETA ANICE “ﬁ"" . .Bvuhmc-ulna _— Ugheni sastojcl : Vitamini
Bl | hidrati I A |
! kJ (Cal) | SO | Biline | Ukupno Ca | Fe |yl B | B: |Miscin| ©
Biskvit masa po receptur br. 313 40 | are (115)| 228 o08a| 312 41| 1611| 13| 06| 203 |00es 00sa| 0,13
sLajters po receptur br. 315 7 8 (12) | | ' 2,09 '
Krem od maslkaca po recepturi br, 306 a0 521 [125) _: 020 0,20 .1 11.24 2 360 {0,002 |
Voce svede (banana, ananas, visnja, | |
trednja, jagoda | sL) 20 38 [9) o0 | DaD| 006| 234 2| 01| 54|0006 0006 004 12
Maraskino oo2d| 25 (6) 0,70 i
Svega 1111 (267)| 248| 094 342| 1327 | 3338 | 17 0.7 617 0,104 (0,061 | 047 | 1,2
Ovaj normativ obezbeduje parée rolata od oko 90 g. sitno iseckano | poprskano maraskinom doda na biskvit-koru

Rolat se u svemu priprema kao | biskvit-rolat sa kremom od premazanu kremom pre rolovania, ili se umesa u deo krema
maslaca (receptura 317), s tim Sto se voce sveie ofisceno | kojim se filuje rolat.
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320. - ROLAT COKOLADNI
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENDVHI HRANLIY SASTOUCI U g | ZASTITHI HRAMLIA SASTOUCH U mg
EMNERCGETSEA 1
VHEDNOST Belancevi | Mineraini Vi ini
VRSTA NAMIRNICE MR i Magt | Ualient sastofel tamin
| hidrati | ] I |
Ani. I | A | |
Biskvit maga po recepluri br. 313 40 479 [115) 228 084 312 410 1811 13| 06 Il 203 |0,008 0053 | 0,13
=Lajter= po receplur br, 315 7 48 (12) 299 | | ; ’,
Krem od maslaca po receptun br. 306 20 | 348 (83)| o014 04| 608 750 1 | 240 {0,002
Cokolada za kuvanje 10 | 224 (53)| o055 | oss| 275| s15| 10| 04| &looor |0.024 | 0.1
Ulje jestivo 2 75 (18) 2,00 ; |r : _
Svega: 1174 (281)| 307 08| 291 1493 3275 24| 10/ 440 0,105 0,079 | 0.24

Ovaj normativ obezbeduje parce rolata od oko 70 g,

Rolat se u svemu priprema kao | biskvit-rolat sa kremom od
maslaca [receptura 317), s tim $to se u krem dodaje deo is-
topliene éokolade a ostatkom se izvrsi glaziranje rolata odozgo
i sa strane. Cokolada se topi na taj nacin, 3to se u pogodnu po-
sudu stavi ulje, doda izlomljena &okolada, pa ova posuda sa

tokoladom stavi u vedi sud u kojem kljuta voda | ostavi da se
¢okolada potpuno istopi. Posle glaziranja rolat staviti na hladno
mesto ili u hladnjak da éokoladna glazura oévrsne.
Pre podele rolat isporcionisati na nacin predviden recepturom
za biskvit-rolat sa kremom od maslaca.
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321.- SNIT-TORTA

Priblizne kolicine namirnfca, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

i CFEMOVHIE HRAMLIN SASTOUCI U g EASTITMNE HAAKNLINY SASTOICI U mg
! e ] | Mineratni e
|
VRSTA NAMIRNIGE “GEA Bekandeving e Ugllens saatojel [ Vitamini
== ol P ii
Ani | ;
ki (Cal) | Ank | Bile | Ukupno| Ca | Fe lu"*m 8 | B2 |Niacin| ©

Biskvil masa po recepturi br. 313 | a0 | a7 msa] 228| o0s¢| 312 a10| w1 | 13| 06| 203 00ss jnos3 u,m]
«Lajter= po recepturi br. 315 7 @ (12| ’l 299 i
Kram od margarina po recepturi br. 306 Il 40 697 (167] ] 027 | | 027 1215 | 1499 Ei 675 0003 ]
Krem od maslaca po receptur br. 306 | 40 | 695 (166) 027 | ozz| 1215| 1a98| 2| ag0 0,003 |
sa kremom od margering 1220 12000 | 255| o@e| 339| 1625 | sa0s| 15 | 06| 878 0,098 0,056 0,13
2 |— e e Tl S H o) e i = R F—
9% | sa kremom od mastsca 1222 (203)| 255| 084 239 1625 3409| 15| 06 683 0,098 0,056 | 0,13

Ovaj normativ obezbeduje parce torte od oko 80 g.
Ispecenu | ohladenu biskvit-masu (pripremljenu po receptur
br. 313) iseci po debljini na 3 ili 4 kore (Sto zavisi od debljine
biskvit-mase).

Uzeti izrezane kore biskvit-mase, staviti th na ravni pleh ili das-
ku pa svaku koru pri slaganju ravnomerno poprskati sLajte-
roms= pripremljenim po recepturi br. 315, zatim gomju stranu
ravnomerno premazati kremom pripremljenim po recepiur
br. 306, sloziti sledecu koru, pa sa ovom postupiti kao | sa

prethodnom, | tako ponavljati postupke dok se ne utrose sve
tri ill getiri kore od jedne biskvit-mase.

Tortu okolo premazati tankim slojem krema, pa je zatim pre-
mazali | odozgo po povrsini i lepo poravnati. Tortu odozgo jos
dekorisati kremom pomocu dresir-kese Spricom.
Pripremljenu tortu do podele éuvati na hladnom mestu il u
hladnjaku, a neposredno pred podelu ravnomermno je isporcio-
nisati nozem koji pri porcionisanju umakati u toplu vodu. Ispor-
cionisani komadi se stavljaju hvataljkama na male tanjire,
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322. - COKOLAD-TORTA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| OSMNOVMI HAANLIN SASTOUCT U g ERSTITHI HFANLIT snsn:um U mg
ENERGETSERA R [ T g |_ =
e Berlaniew | !uhnemlm Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Mas = Ugeni | 98101 |
' —T——| Yo% | hidrad e
ks (calt | A% | Bie -Ukupm | Ca | Fe i'” ly| B | B [Nl C
| |
Snit torta sa kremom od margaring po | | | | i
recepturi br. 321 i 80 (1224 (204) | 255| 084 339 1625 3409| 15| 06| 878 0,098 |0056 | 0.13
Snit torta sa kremom od maslaca po [ 1 | | |
recepturi br. 321 80 (1222 (293)| 255| 0B4| 339 16.25| 3409 | 15 | 06| 583 0098 0056 | 0.13
Cokolada zakuunnja w | z24 53| o06s | oss| 275 e15| w| oa] E]ﬂ-ﬂﬂ? mm u "
Ule jestivo 2 75 (18) ] 2,00 |
s u lm-mm od mlrguinl 1523 (3651 320 0,84 4,04 | 2100 | 40,24 25 10 | Ba4 [I‘.l 105 |0.080 | 0.24 |
ol & el cxhol e ibre— S i b s ey, <5l i T
"9 [ee kressom od maslaca I 1521 (364) | 3,20 084 | 404 2100 4024 25 1.u 689 ;n 105 |0,080 | 0,24 |
Ovaj normativ obezbeduje parce torte od oko 90 g. Cokolada se topl na naéin opisan u recepturl br. 320 za rolat
Torta se u svemu priprema kao | Snit-torta (receptura 321), s cokoladni,

tim $to se u krem dodaje deo istopliene cokolade a ostatkom
se lorta glazira odozgo i sa strane.
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323. - MOKA ODREZAK
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| CSNOVHI HRANLIN SASTOIEI U g | ZASTITNG HRANLIVI SASTOUC U mg
2 | Mineralni i
B Vi ini
VRSTA NAMIRNICE wAsA i Masy | Uolleni | sastofcl feamEn
hidrati | I
Ani- | | A
Kk [Cal) malne | Biline | Ukupno ‘ I Ca | Fa (u 10) B1 Bz |Miacin C
Snit-torta sa kremom od margarina po '
receptur hr :'Iii ] 80 1224 (294) 255 0,84 J.:i'}] 16, 2‘5 | 34,09 | 15| 06| 878 {0,098 0056 | 013
Snit-torta sa kremom od masleca i
receplur br, 321 80 1222 (293) | 255 084 339 1625 | 3409 15| 06| 683 0,096 0.056 | 0,13
Ekstrakt kae (nescafe) 0.5 2 | 006 006 | 0,06 1
sa kremom od margaring 122‘5 [!'9-" | 2,55 0,90 345 | 1625 3415 16| 06| 878 0,098 0,056 | 0,13
sa kremom od masiaca 1121 I!'IEI I 2 55 0,80 3,45 16.25 34,15 16| 06| 683 |0,098 (0,056 | 0,13

Ovaj normativ obezbeduje parte torte od oko 80 g.
Torta se u svemu priprema kao | Snit-torta [receptura 321), s
tim sto se ekstrakt kafe dodaje u biskvit-masu kad i bragno.



BLY

324, - PUNC-SNITA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

O OANI HRANLI SASTOJCI U g ZASTITHI HRAKLAVI SASTOMCE U mg
ﬁ&? NET&H‘II
VRSTA NAMIRNICE MA ik hier iu-;nam el | v”a_m_'m _dadl
kd (Cal) | At | Bilne |Ukupno b P wiy| 8 | B Niacin| €

 Biskvit masa po receptun br. 313 40 | 479 (us)| 228| o084 312 410| 61| 13| 06| 203 joos 0053 | 0,13 |
-L:l,ller- po receptur br, 315 7 48 [12) ' | 2 99 |
Krem od maslaca po receptun br. 306 1 10 | s w2| oor | 007| 304 3?5 is| 1| | 120 ooo1| |
 Marmelada 7 | 1 w9 oos| ooa| | ass| 1| | 4|oooz|ooe2]| 001| o4
Rum  Jema| 1w @ ' - i ] -
Svega: 793 (191)| 235 0,88 | 714 | 2740 | 15 06 327 0,100 [0056 | 0.14 | 0.4

Ovaj normativ obezbeduje parce torte od oko 60 g.
Ispeéenu | ohladenu biskvit-masu (pripremlienu po recepturi
br. 313) Isedi po debljini na 3 kore tako da srednja bude najdeb-
lja. Zatim, srednju koru staviti u pogodnu posudu, izdrobiti je
i nakvasiti tzv. =lajteroms= pripremljienim po recepturi br. 315u
koji je dodat rum. Donju koru premazati delom razmeksale
marmelade, pa sloZiti nadev od izdrobljene | nakvasene bisk-
vit-mase, a zatim gornju koru sa donje strane premazati ostat-
kom marmelade pa s njom pokriti nadev.

Tortu odozgo | sa strane premazati maslac-kremom, a odozgo
jos | dekorisati kremom pomodu dresir-kese sa Spricom.

Pripremljenu tortu do podele ¢uvati na hladnom mestu ill u
hladnjaku, a neposredno pred podelu ravnomerno je isporcio-
nisati nozem kaji pri porcionisanju umakati u toplu vodu,

Deli se u male tanjire hvataljkom za kolace.
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325. - VOCNA SNITA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENTWHI HILANLIVT SASTONG U g TASTITHI HRANLIW SASTOIGCH U mg
WS | ouentomre || || Mosmm |
Belantev Vi
VRSTA NAMIRNICE WASA s Masy | Ugheni | _Ssstolc SR
Ll e 1 ] S el 00T E———
kJ i.'Cal.I nm* Biline | Ukupno Ca | Fe IHHILJ} B | Bz [Miacin| C
Hmkvllmmpommptuﬂbr 313 40 1:?9 [115) 228 084 x| 410 1611 13| 06| 203 0088 0053 013
Lﬂm po receplun br. 315 7 48 (12] 299
Krem od maslaca po recepturi br. 306 20 | 348 (83)| 014 014 | 608| 750 1 240 0.002 |
Voce svele tbanam. ananas, wsnia, |
tresnja, jagoda i s1) 10 19 (s) D05 | 005 003| 147 1 27 |0.003 |0002 | 002 | 06
Marasking ootd| 13 (3 035 |
Svega: 907 (2180 242 o083| 331 1021 2812 1:|r 0.6 470 0,101 |0,058 | 0,15 06
Ovaj normativ ocbezbeduje parce torte od oko 70 g. maraskinom doda na krem ili se umesa u krem kajim se filuje

Torta se u svemu priprema kao i $nit-torta [receptura 321), s torta.
tim sto se voce sveze ocisceno | sitno Iseckano | poprskanc Tortu odozgo jos ukrasiti | vocem.
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326. - PUDING OD VOJNICKOG DVOPEKA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitnl sastojci

OSHOVMI HRANLIN SASTONEI U g

ZASTITNI HIANLIVI SASTOMC U mg

t&w Balanéaving i Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Maze Masu | Uglen e -
ki [Cal) mﬂ Bilive | Ukupiio Ca | Fe EiuﬁJit Bi | Bz Imn; c

Dvopek volnicki 25 383 (92) 265| 265| O008| 1948 | n.ai ::-D.I}:i:l 0,010 | 028
Mieko svede 24l | 560 (134)| 680 680| 720 060| 238| 02| 192)0,080 0,360 | 020 | 20
[ Jajo sveza 025k | 75 ()| 43| 43| 126| oos| 7| o3| 127 001t [o03r | 002
| Socer u kristals o e @e| B 995 |
Vanilin-Secer 0.5 g (2) 050 B e |
[ Voni siup 10 | 119 (28) 001 oM 689 |
Svega: 1308 (313)| 823 286 10,89 B854 4650 249| 08 319 0,124 0,401 | 0,50 | 20

Ovaj normativ obezbeduje oko 2,5 dl pudinga.
Dvopek izrendisati (na univerzalnoj kuhinjske] masini uz upot-
rebu najsitnijeg rendeta), pa u njega dodati razmucena jaja |
dobro izmesatl. Ovu masu sipati u prokljucalo mleko u koje je
prethodno dodat $ecer | vanilin-Secer. Sve zajedno kuvati

uz stalno mesanje 5-10 minuta. Skinuti sa vatre pa preruciti
(kutlac¢om od 2,5 dl) u Solje koje prethodno avlaziti hladnom

vadom,

Kada se puding u Soljama potpuno ohladi | zgusne, presuti ga
u male tanjire i preliti voénim sirupom.
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327. - KOH OD VOJNICKOG DVOPEKA

Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastofci

OENTNL HRANLINV SASTORCH U g - ZASTITHI HRANLIM SASTOSCH U mg
Eﬁﬁ%ﬁ Belantevine | seabeid Vitamini
VRSTA NAMIRNICE M B e mﬂ, sastojcl : —
ki (can | A% | Bigne |Ukupno Co | Fe [(fiy| B | 82 [Naci ¢

Dvopek vopnicki 0 | 153 (3 | 106| 16| oos| 70| 2| o 0013 0,008 | 0,11
Joja sveza o5k | 11 ()| 28s| | 285| 252| 01s| 14| 06| 254 0022 0063 | 005| |
Micko svete | osd | 120 a| 17 170| 180| 240| 60| 0.1 4800200090 | 005| 05
Ul jestve 2 | 15 we == | 2ea| | ' -
Seder u kristal BIERETET 1492 | bl
| Vaniin-secer 05 | 8 (@ N MNP = i
Voéni sirup | s | m pa 001 001 345 i
Svega 828 (199)| 455 107 S562| 635 2921 76| 08| 302 (0055 0,157 | 0.21| 0.5

Ovaj normativ obezbeduje jedan kola¢ od oko 100g.

Dvopek izrendisati na univerzalnoj kuhinjsko] masini (uz upot-
rebu najsitnijeq rendeta).

Razliti jaja pa u posude za mucenje posebno odvojiti Zzumanca
i belanca. U fumanca dodati polovinu pripadajuce kolicine Se-
cera | umutiti da postanu penasta. Belanca ulupati u €vrst
sneg. Zatim sjediniti ulupana Zumanca i belanca, dodati izren-
disani dvopek | polako izmesati da masa postane kompaktna.
Masu preruciti u podmazane plehove, vodeéi racuna da deb-

ljiina bude oko 4 cm, pa je po povrsini poravnati. Peci u zagre-
janim pecnicama na temperaturi od 200 do 180°C oko 20 mi-
nuta.

Peceni koh izvaditi iz peénica, malo ohladiti | ravnomerno is-
porcionisati.

Koh zaliti prelivom napravljenim od prokuvanog mleka u koje
je dodat ostatak Secera, vanilin-Secera | vocni sirup. Preliv se
dodaje postepeno | mora biti topao.

Deli se na male tanjire ravnom francuskom kasikom.



Pite



PLTE

Pite se prigotovljavaju na razne nacine | nadevaju raznim nadevima. Uglavnom se
pripremaju od kora razvucenog testa i nekog nadeva. Testo za kore uvek treba pripre-
mati od odleZalog brasna.

Kore za pitu mogu biti sveze |l susene (pecene). Roluju se Ili se nadevene redaju
jedna na drugu, prema veli¢ini pleha.

Masa za pite moze da bude slana ili slatka. Pite sa slanim nadevima se sluze kao
predjelo ill samostalno jelo za neki sporedni obed ili na kraju obeda kao desert. Pite sa
slatkim nadevom se uvek sluze na kraju obeda kao desert. Sve se pite mogu sluziti
i kao tople i kao hladne, s tim $to treba teziti da se pite sa slanim nadevom po mogué-
nosti uvek sluZe tople.

485
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328. - GIBANICA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojei

OSNOVHI HRANLIWI SASTONCI U g ZASTITNI HAANLIN SASTOJCI U mg
EVREDNGST ! " Mineralni
VRSTA MAMIRNICE “ﬁh Belantevine i [t sastojcl Vitamini
=T 7] hidratl
Ani- A
kJ ([Cal) malne | Blline |Ukupno Ca Fe (u 1) Bt Bz |Miacin| C

Brasno penitno Sp 500« | 60 | 912 (218) | 630| 630| 060 4530| 12| 05|  |0600 0,024 | 066
Sir kravlji bell masni (u kriskama) 50 | 438 (105) | 1200 | | 1200| 350| 250| 41| 02]-140]0010 0120 | 005
| Kajmak 20 | 486 (116) | 144 144 176 p22| 20| | 1600006 [0.028 | 0.02| 82
Ul jestivo 20 | 740 (77} 20,00 [ i
Jala sveta Joax | e @ wn[ | an| 1s2| oee| 8| oa| is2|o0na (o038 | oe3|
Miako svele ) |o3d | 84 (200] 102 102 108 148| 35 20 0,012 (0,054 | 003 | 03
i J [
Svega | 2750 [(658] | 16,17 | 6,30 | 2247 | 28,46 | 49,55 | 118 1.1 a8t (0,642 0,264 | 0.79] 05

Ovaj normativ obezbeduje parce gibanice od oko 200 g.

U prosejano brasno dodatl so | mlaku vodu (odnos brasna |
vode treba da bude 1:0,7 = bragno:voda), pa zamesiti testo
srednje tvrdoce, podeliti ga na manje delove za razvijanje. Sva-
ki komad testa na pobragnjenom stolu dobro izmesiti da po-
stane gladak | formirati ga u obliku lopte. Formirano testo u ko-
madima staviti na pobrasnjene plehove, vodedi racuna o tome
da se testo u plehovima ne dodiruje. Svaki komad testa pre-
mazati uliem po povrsini da se ne bi stvorila kora | ostaviti da
testo odlezl na umerenoj temperaturi oko 30 minuta,
OdleZale komade testa vaditi na pobrasgnjeni sto i oklagijom
razvlaciti da se dobije kora debljine do 1 mm. Zatim kore isedi
na pravougacnike prema plehu pa stavljati na ciste ploce Sted-
njaka i peci sa obe strane. Pecene kore slagati jednu na drugu,
a razvijanje | pecenje kora produZiti dok se ne ispeée celokup-
na kolicina. U meduvremenu pripremiti masu na slededi nacin;
u pogodnu posudu staviti usitnjeni beli sir, dodati kajmak, jaja,

mieko, deo masnoce, po potrebi posoliti | sve dobro izmesati
da se dobije ulednadena masa.

Duboki pleh za pedenje podmazati, a zatim na dno staviti jednu
ispeenu koru, potom ostale kore umakati u pripremljenu
masu | slagati u pleh, povremeno poprskati masnocom i kada
se dobije debljina gibanice oko & cm, na povrsinu staviti jednu
pecenu koru koju ne umakati u masu, vec je samo malo po po-
vrsini poprskati masnocom,

Sastavljenu gibanicu ostaviti da odstoji oko 30 minuta, posle
cega je peci na tiho] vatri oko jedan cas.

Pri pecenju, ukaliko se gibanica previse naduva, treba je izbu-
giti viljuskom.

Pecenu gibanicu izvaditi, ostaviti da se malo ohladi pa ravno-
merno isporcionisatl. Treba da se deli dok je jos topla.

Hﬁ;ﬂm: u masu za glbanicy moke s& dodatl minaraing voda (10 g po
osobi).
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329. - PITA SA SIROM

FPriblizne kolicine namimica, energetska vrednost, hranlijivi | zastitni sastojci

CSMOVHE HRANLIV SASTOJCHU g ZASTITHI HRANLINVI SASTOJCH L mg
EVREONDET T T | Minerak
VASTA NAMIRNICE masa Belancevine iy | Ut sastofci Vitamini
kd(Call | s | Ukupno Ca | Fe u 1) B B: |Mmacin| C

Testo za razvijanje kora po recepluri ! |
br. 299 W 140 1783 [426) fibe: | 1_I.55-' 1155 | _-I:Iﬂ £3.05 221 04 1,100 0044 | 1,21
Industrijske zamrznute testane Kore | |
_l:?‘h_stn]_ 100 i-l_i (345) | TI].EE_ w_ﬂﬁ 474 [ B3.M M| 07 1.170 10,020 | 0.80
Sir kravij bel masni (u krigkama) | 100 | 875 (209) | 2400 | 2400 700| 500)| 82| 03| 28000200240 | 00 |
_Kn]mn‘lf =5 _ﬂ 1 _IQE [15] 144 | 144 | 1L.78 022 20 160 0006 0028 | 002 | 02
Jaja svela o 03k 80 (22| 171 | | 17| 152 o009 9| 04| 152 /0014|0038 | 003|
Mieko svete = 05d | 10 (34)] 170 P LIRS0 A6 RO ] 810010090 ) 003 65
Ulie jestivo 20 |wown) | | 20,00 e [ i e e [T |
So po ukusu | |

sa vugenim testom 4114 (984) !I.BEI H.ESJ 40,40 | 46,98 | 90,76 | 193 | 1,7 | G40 1,160 0,440 | 1,41 | 0.7
Svega: BN LI - P ] Miichsta T RNl et At Mgl | ol

sa ind. test. korama 3775 (903) | 28,85 | 10,25 | 3910 | 46,82 | 70,72 | 181 1.5 | G640 1,230 0416 | 1,00 | 07

Ovaj normativ obezbeduje parée pite od oko 300 g.

Razvuteno testo pripremljeno po receptur br. 298, ili odmrznuta in-
dustrijske testane kore. poprskatl ullem pa dodati nadev pripremljen
na slededt nadin: sir bell u kriskama izdrobiti il izeibatl. U (zdrobljeni
sir dodati razmudena jaja, kajmak, mleko, po potrebi soli | sve dobro
izmesatl. Nadev poredatl na kore u jedan il dva reda (dirina jednog
reda nadeva 10-15 cm) po duiinl razvucéenog testa, zatim prebaciti

krajeve testa preko nadeva, poprskati ih ullem, pa pomocu SarSava
testo rolovati.

Ukoliko je testo rolovano u dva dela, nofem odvojitl delove, sekudi
testo po dudinl izmedu njih.

Rolovane delove stavljati po duzinl u podmazane plehove ili th uvijatl
u krug u vidu pite, vodedi ratuna o tome da svakl uvijeni kamad od-
govara jednoj porcijl.

Slozenu pltu u plehovima dobro poprskatl uljem | pedi u Zagrejanim
pecnicama (do 250°C).

U pogoednu posudu dodati malo ulja, soll | vode, sve dobro lzmedati
pa pecenu pitu posle vadenja iz pecnice poprskati ovom smesom.
Ukolika pita nije uvijena, ved pecena u rolovanim delovima, treba je
posle vadenja iz pecnice isporcionisatl,

Deli se topla ravnom francuskom kasikom il hvataljkom za kolace.



a8y

330. - PITA SA KROMPIROM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivl | zastitni sastojci

OSNOVNI HRANLIW SASTOJCI U g ZASTITHI HRANLIN SASTOSCI U Lo |
VREBNGST | Belanfevine Minerakn Vitamini
VASTA NAMIRNICE MASA ; - sastof
ki (Cal) | A% | gitne |Ukupno Ca | Fe | Ayl B | B2 [Mace| C

Testo za razvijanje kora po recepiurd |
br. 299, (i 140 | 1783 (426) 1155 ( 1155 490| 8305 22 09 1,700 |0.044 | 1,21
Industrijske zamrznule lestans kore 1 il =
(3 bsta) 100 | 1444 [345) 025 1025 474 63| 10| 07 1,170 |0.020 | 080 |
Krompir sveai 150 | 440 (105) | 255 255| o01s| 2000 11| o9 0.120 |0.085 | 180 | 120
Sir kravi bell masni (u kridkama) 15 | 131 (3] aso aso| 10| oms| 12 42 |0,003 |0,036 | 0,02 '
(Kajmok | 10 | 243 (s@)| 072 072 s88| o1l 10 80 10,003 0014 | 001 01
| Ule jestive B RET 20,00
_Snpﬁulmm ol T N N .

sa vuéenim testom 3337 (757) | 4.32| 14,10 | 1842 | 3118 107,91 | 55| 18| 122 1,226 [0.139 | 3.04 | 12,1
e s e | lwecmw a32| 12e0] 1792 s182] erer| 43| s 122 [1208 jous | 263 | 12

Ovaj normativ obezbeduje parcée pite od oko 300 g.
Tehnoloskl postupak pripremanja ove pite u svemu je isti kao
i prilikom pite sa sirom [receptura 329], s tim 5to se nadev za
ovu pitu priprema na slededi nadin:

oljusteni krompir izrendisati ruéno ili na masini pa u izrendisani
krompir dodatl kajmak, izdrobljenl beli sir, po potrebi posoliti,
sve dobro izmesati, da se dobije vlednatena masa, | sa ovako

pripremljenom masom nadevati razvuceno testo, kao Sto je
opisano za nadevanje pite sa sirom.

Napomena: masa Za ovu pliu 58 mode pripremati | bez kajmaka | sira na taj
natin $to se u lzrendisani krompir doda erni luk [10-15 g po esobl), prethodno
malo proprien na masnodl, | samleveni biber pa S8 52 OVOM MasomM PosSTUpa
kao &to je reteno | za prethodnu.



331. - PITA SA SPANACEM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastofci

OENDVMI HRANLIIVI SASTOUCI U g

ZASTITMI HRANLIIYI SASTOMI U mg

"VREONOS! fantevin Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA - S | sy | Ualient | -Sastolct
ki (Cal) | A% Bilne |Ukupno e | rs m"h}!l Bi | B: |Misein| €

Testo za razvifane kora po receptun
br. 299 il 140 | 1783 (426) 155 1155| 4w| 830s| 22| o9 1,100 |0.044 | 121
.Indmnﬂsl‘u zamrznute testane kore s o I = I._ =
(3 lista) ; 100 | 1444 (345) 1025 1025| 474| 6301| 10| 07 1170 (0,020 | 0.80
Gpanac svei wo | 128 (31) 324| 324| 038 558| 119| 43 |13734/0,162 |0.288 | 0,90 | 854
Kajmak 30 | 728 (178)| 216 26| 1764| 033| 30| | 240 |0,009 [0.042 | 0.03| 03
lojo sveta T loak| w @] un 17| 152| o0o9| 8| 04| 152|00%4 |0.038 | 0.03 |
[ Griz paeniéni 3 | 4 on| | To3s| o33| ooa| 227 0,004 [0,001 | 0,03
Ulie jestivo | 20 |70 | | 20,00 i~ |
[ So kuhiniska i S| | 8 b ] —i
Sroge; |72 YE00im tastom 315 (841) | 3,87 15,12 | 18.99 | 4865 91.32 | 180 | 5.6 (141261289 (0.413 | 2.20 | 8.7

sa ind. test. korama 3176 (760) | 3,87 | 13.82 | 17.69 | 4420 | 71.28 | 168 | 5.4 |14126(1,359 0,389 | 1.78 | 86,7

Ovaj normativ obezbeduje parée pite od oko 300 g.

Tehnoloski postupak pripremanja ove pite u svemu je isti kao
i prilikom pripremanja pite sa sirom (receptura 329), s tim $to
se nadev za ovu pitu priprema na slededi nacin: oéiséen, opran
i oceden spanac iseci na rezance. U iseceni spanac: dodati kaj-

Ukoliko je masa retka dodati griz. Ovako pripremljenom ma-

mak, razmucéena jaja, po potrebi soli | sve dobro izmesati.

som nadevati razvuteno testo, kao Sto je to opisano za nad-
avanje pite sa sirom.
Deli se topla ravnom francuskom kasikom ili hvataljkom 2a ko-
lace.



06¥

332. - BUREK SA MESOM | KROMPIROM
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOVHI HRANLIN SASTOUCI U g

ZASTITHI HRANL JIV1 SASTONC U mg

Em Balantewvine Minacal Vitamini
VRSTA NAMIRNICE v _ Masy | Ylien sastojcl :
kS (Call | An | Bifne |Ukupno Ca | Fe | Jiy| B | B2 |Mecn| ©

Testo za razvijanje kora po recepturi |
br. 299 i 140 | 1783 (426) 155 1155| 410/ 8305| 22| 09 1,100 (0,044 | 121
Industrijgke zumr:nuta. testang kore N
(3 lisia) 100 | 1444 (345) 1025 1025| 474| s301| 10| o7 1,170 10,020 | 0,80
Krompir sved so | 147 (35) 085| 085| 005| 800| 4| 03|  |0.0400015] 060 40
Luk el svedi 0 | a7 () 03| 030| oos| 240| o 02| 1s|ooos o012 00s| 24
Meso govede sirovo [vrat, plecka, A L =q
rabra | gitni debovi] 70 656 (157) | 10,01 10,01 | 1260 6| 12| 240035 009 | 217
Ule jestive. 20 | 740 (177) 1 20,00 A
Biber cmi i 01 1 | oor| oor| oor| o7 -
Dodatak jelima 05 — 0,165 |0.165
S0 po ukusu i | i -
sivi sa vuéenim testom 3374 (806) | 10.01 | 12.80 | 2281 3682 | 9361 | 41| 265 391349 0,327 | 4,04 | 64

sa ind. test. korama 3035 (725)| 1001 | 11,50 | 21,51 | 37.46 | 7357 | 28| 24| 391419 0303 | 363 | 64

Ovaj normativ obezbeduje parte bureka od oko 250 g.

Tehnoloski postupak pripremanja bureka u svemu je isti kao
| prilikom pripremanja pite sa sirom (receptura 329), s tim Sto
se nadev za burek priprema na slede¢i nacin: u samleveno
meso dodati izrendisani sve# krompir, propreni luk, samle-

veni biber, dodatak jelima i so, sve polako izmesati pa ovom

za kolate.

masom nadevati razvuceno testo, kao $to je to opisano za
nadevanje pite sa sirom,
Burek se deli topao ravnom francuskom kasgikom il hvataljkom
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333. - GRATINIRANI DVOPEK SA SIROM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

DENOVNE I'lUnHL_Hl"I- Fﬂfm Uy ZASTITHI HIP-HIJI'_H Efl-ﬁlﬂ‘.'ll:l U mg
Eﬁ%"‘%‘ Belandevine | Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRMICE “,_1:‘* e = o Llifgldﬁll.li _ﬁagm}m =
ki (Cal) | ASF | Bilne |Ukupno Ca | Fe |, Ay 8 | B2 |Macn| c
Dvopak =tip JNA= 100 | 1532 (366) 1060 | 1060 | 030| 7790 16 1.0 (0,130 (0,040 | 1,10
Sir kravlj el masni (u kriskama) 70 | 613 (146) | e80| | wes0| a90| 350 57| 02| 196 0014 |0.168 | 007
 Mieko sveze 2d | 560 (134)| &m0 | 680 | 720 960| 238| 02| 192 0080|0360 020 20
 Jaja svesa 1k | 302 (72)| S0 s70| sos| o030| 20| 12| so7|ooes 0125 008 |
‘Mast i ulle B 15 | sss (iam| 00| it =i
S0 po ukusu i ' il il
Svega 3562 (B51) | 29,30 | 10,60 3950 @ 32,45 9130 | 340 | 26| 895 0269 [0693 | 146 | 2.0

Ovaj normativ obezbeduje parce gratiniranog dvopeka od oko
350 g.

Dvopek izrendisati na univerzalnoj kuhinjskoj masini uz upot-
rebu najkrupnije ploce — renda, pa u njega dodati: Izdrabljeni
sir, smesu pripremljenu od mileka, 2umanaca, masnoce | soli
| belanca prethodno ulupana u évrst sneg. Sve lagano prome-
sati da se masa sjedini pa preruciti u podmazane plehove i po
povrsinl poravnati.

Pecl u zagrejanim peénicama (250°C) oko 30 minuta. Povre-
meno kontrolisati | smanjivati temperaturu da formirana kora
ne lzgori.

Po zavrsenom pecenju jelo malo ohladiti (oko 10 minuta) rav-

nomerno isporcionisatl i deliti na male tanjire ravnom francus-
kom kasikom.
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GOTOVA INDUSTRIJSKA JELA (STERILISANA)
Priblizne kolicine jela, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CEHOVMI HRANLIN SASTOUCI U g ZASTITHI HRANLIN SAS10JCI U mg
VREDHOST Mirverakni
b VRSTA JELA e Belantevine sastojcl Vitamini
jela b Mastl m
be A A
kJ [Cal) makn Biljnis | Ukuprio Ca Fe fu L) By B: |MNiacin| C
334 |Musaka 400 | 3414 (B16) | 1762 356 | 21,18 | 66,18 | 3421 G4 | 33| 5400390 (0,288 | 599 | 170
335 |Govede meso u paradajz-sosu
88 krompirom 400 | 2530 (GOS5) | 2646 341 | 2087 | 4068 | 28.52 29| 43| 683 (0,234 (0304 | 787 | 188
338 | Culte u paradajz-sosu sa
krompirom 400 | 2939 (702)| 1928 443 | 2371 | 5155 | 3502 28| 37| 962 D471 (0253 | 661 | 189
337 | Pasulj sa fasiranom dniclom 400 | 3520 (842) 490 | 3799 | 4289 | 3848 | 8245 | 185| 10,1 | 1533 1046 |0.559 | 622 | BO
338 | Pasulj sa suvim rebrima 400 | 2530 (GO3) 912 | 2731 | 3643 | 684 | TEET| 176 | 99| 882 |[1.082 |04B4 | 503 44
339 | Govedina u paradajz-sosu sa
noklicama 400 [2724 (652) | 2288 662 | 2950 | 3703 | 47.15 35| 38| 7980632 (D274 | 592 | 42
340 | Piledél paprikod sa nokbcama ano | 2845 (681) | 2159 G40 | 2799 | 4185 | 4519 37| AT | X313 11.100 |0.797 | 1036 1.3
341 | Junedi gulas sa makaronama 400 (2748 [656) | 2844 | 346 | 3190 4790 | 2275 32| 42| 2117|0485 (0647 | 681 19
342 | Cufte u paradajz-sosu sa teste-
niream 400 | 2929 (T00) | 19.28 436 | 2364 | 5366 | 2930 23| 331210 {0409 (0237 | 559 | 131
343 | Kuvana goveding u paradajz-
805U Sa pirindom 400 | 2533 (60G) | 2646 297 | 2943 | 4292 | 2360 24 | 39| 937 0204 (0287 | 740 | 130
344 | Cufte u paradajz-sosu sa pirintom 400 | 3498 ([837) | 1928 656 | 2584 | 5540 | * 56,76 29| 38| 1169 0554 |0.257 | 7,70 | 124
345 | Boranifa sa measom 400 | 2810 (671) | 14,70 271 1741 | 6081 | 137 | 60| 4.3)1365 (1,119 0763 | 431 | 213
346 | Grasak za svinjskim mesom 400 | 3120 (748) | 14,70 930 2400 | 61,06 | 2433 40 | 42| 1141 [ 1,352 0655 | 642 | 280
347 | Podvarak sa svinjskim mesom 400 | 2522 (803) | 17.57 403 | 2160 | 5064 | 1017 | 134 | 52| 1095 (0,192 |0.366 | 4,70 | 397




= Priblizne koliGine fela, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofcl
= DSMHOVNE HRANLEVI SASTOJCI U g ZAETITHE HRANLEVI SASTOUCI U mg
ENERGETSHA
w VRSTA JELA MAsA i Belancevine o | ket oty Vitamini
fka jela A s S| hidrati m I
(Cal) | A% | Bine |Ukupna ca | Fe | Ayl B | B2 |Nsce{ €
345 |Becar paprikad sa mesom 400 |2668 (636) | 1225| 255| 1480 | sas3| 1308 | 46| 291306 1,837 (1530 | 402 | 872
349 | Duvet sa mesom 400 |3108 (743 | 1470| 200| 1760 s370| 2375 | 32| 262000 1048 loga1 | st | 128
= Hm;n;—;ﬁpﬂm;amnhkm R s B o ML T e I IR v B A e R
a00 2790 (667) 1225 357 1582 | 53.75 | 2988 24 26 | 1882 | 1.222 [0.766 5.95_ 2.2
351 |Sarma od kiselog kupusa 400 |2677 (839) | 1808 | 327| 2135 5197 1870| s8] 37| 220 (0840 0726 | 525 | 163
352 | Punjena paprika a00 |2s78 (514) | 1808 | 311 | 2119 892 | 223¢| 23| 34| 984 |0as7 0310 | 587 | 62
353 | Pasull sa slaninom _ 400 |4459 (1065)| B850 2742 | 3592 6778 | 78es | 173| a1 1252 1,089 |0.496 | 452 | 54
354 | Vojnieki pasul | aoo |3393 (810} | 21,45 | 2r2r| 4872 | 3823 | Trev| m%maﬁ.r 998 |0,868 |0.564 | 7.37 | 47
| e sl W Wil s B il I
mlevenim mesam 400 |2587 (617) | 1326 s.47| 1843 | 4380 | 3597| 19| 23| 605 0305|0168 | 202 | 82
356 | Greko cufte 400 |3031 (7251 | 1875 | 453| 2328| 5438 | 3472 45| 381332 [1.240 [1.086 646 | s
357 | Risoto sa sviniskim mesom 400 |4781 (1143) 1568 559 21.27| 9250 | 5435 38| 32| 210 |1.403 |0843 | 678 | 47

Jelo u alu-foliji staviti u kazane ili Serpe sa kljucalom vodom ili
u zagrejane pecnice i zagrevati 10-15 minuta na temperaturi

oko 80°C.
Podgrejano jelo izvaditi, otvoriti foliju, preruciti u tanjire ili ci-

nije. po potrebl poboljgati ukus i izgled biberom, seckanim per-
Sunovim | celerovim listom, kiselom pavlakom, ribanim sirom

- parmezanom | sl | deliti,



Sastavljena glavna
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SASTAVLJIENA GLAVNA JELA POMOCU RECEPTURA

Brojna oznaka
Brojna komponentl iz
oznaka NAZIV SASTAVLIENOG JELA "’f;{“”"" po
iBIB mia 8@
sastaviaju
glavna jela
| 2 3
Priens jaja na oko sa: 66
- pireom od spanaca i 148
pireom od krompiravih pahulca, i 161
- pireom od blitve | 150
as8 pireom od kromphra 160
Kuvana riba — leso sa: 73
- gpanatem na ulju | 147
slanim kromplrom M 157
= pireom od spanada | 148
slanim krompiram i 157
359 - blitvam na dalmatinski nacin 151
Riblii paprikas sa: T4
- slanim krompiram ik 157
- dtosovanim krompirom ili 158
- pireom od krompira (i 160
- pireom od krompirovih pahuljica il 161
= kuvanom testeninom 181
360 ~ dinstanim plrinéom 183
Brodeto sa: 75
~ slanim kromgirom i 157
= Slosovanim krompirom (K 158
— pireom od kromplea il 160
~ kacamakom (palentom]) il 180
- kuvanom testeninom (i 181
361 ~ dinstanim pirindéom 183
Cufte od rbe sa: 76
- paradajz-sosom | 57
kecamakom [palantom] il 180
~ paradajz-sasom | 57
dinstanim pirindom i 183
- sosom od belog luka, 59
spanatem na ulju | 147
aG2 slanim krompirom 157
Fasirana $nicla od ribe sa: 7
— baranim keljom | 140
slanim krompirom il 157
- pireom od mrkve | 145
pireom od krompirovih pahuljica (i 161
= piréom od spanada | 148
pireom od krompira il 160

499
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1 2 3
= biitvom na dalmatinski nacin il 151

- krompirom sa keliom il 154

~ krompirom sa prazilukom N 155

363 - tGorbastim pasuljam 174
Petena riba uceko il T8

Petana riba u crnom Juku (N 74
Spkovana riba Il B

Petana riba na Zaru i a1

Priena riba U B2
Pohovana riba ili B3
Pohovani ribljl file sorlys sa: a4

- barenim keljom | 140

stanim krompirom 157

- spanadem na ulp | 147
Stosovanim krompiram i 158

— blitvem na dalmatinsk necin il 151

364 - zalatom od krompira 272
Priana lignja il BS

Punjene lignja sa: A6

- slankm krompirom I§ 1587

= prienim kromplom (§ 162

365 - salatom od krompira 272
Piletina na Faru sa 92
= praanim krompirom 162
366 - peienim krompirom 163
Kuvana govedina sa: 84

- paradajz-sosom | 57
restovanim krompirom (i 159

- paradajz-sosem | 57
pireom od krompira (1§ 160

- paradajz-sosom | 57

kuvanom testeninom ill 181

= paradajz-sosom | 57
dinstanim pirinéem il 183
- salatom od rana | 260
sy slanim krompirom 157
Goveda pedenica u natur-gaftu N 95

Junecda priola sa: 96
— dinstanom boranijom | 136
dinstanim pirinéem 183
— dinstanim gragkom | 137
pireom od krompira 1§ 160
~ dingtanim slatkim kupusom | 142

kuvanom testeninom Il 181
~ pirgom od mrkva | 146

pireom od krompirovih pahulfica & 161
- pireom od spanada | 148
pireom od Krampia 160




— restovanim krompiram i

~ krompirom sa keljom K 154

- krompirom sa praziukom I 155

~ krompirom sa spanadem il 156
368 — rizl - bizjem 182
Dinstana goveding S a7
- dinstanom boranijom | 136
slanim krompirom il 157

~ dinstanim gragkom | 137
slanim krompirom i 157

- dinstanom kelerabom | 14
restovanim krompirom ili 159

~ pireom od spanaca | 148
restovanim krompirom il 158

— pekarskim krompirom i 164

— vatljudcima od krompira (N 166

- sofivom sa krompirom il 170

= kuvanom testeninom i 181

= rizl-bizipam I 182
369 - knedlama od hleba 185
Dinstani govedi odrezak ol 98
Junec odrezak =debrecine (i 99
Junedi odrezak sesterhazens i 100
Juneéi odrezak simperijals il 101
Junacl odrezak sportugezs (il 102
Junedi misici u sosu od belog vina N 103
Goveding u lovalkom sosu Sa; 104
- borandom na ulju | 135
dinstanim pirinéem il 183

~ barenim karfiolom | 138
pireom od spanacda i 148

- dinstanim kiselim kupusom | 143
restovanim krompirom Il 159

- dinstanom mrkvom | 145
Stosovanim krompirom il 158

— pireom od mrkve | 146
pireom od krompira il 160

= finim varivom (i 153

= pirgom od krompirovih pahuljica | 161
pireom od pasula il 173

— pakarskim krompirom | 164

- pasuljem prebrancem (i 175

= Kuvanom testeninom (N 181
T - rizl — bizijam 182
Govedi gulag Wi 105
Junedi, teledi perkelt 11
Teledl, svinjski, fognjedi, pilec! paprikas sa: 123
- boranljom sa krompirom Il 152

- Srosovanim krompirom I8 158

158
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- valjuscima od krompira il 166
= dinstanim slatkim kupusom sa testeninom il 176
- noklicama I 178
- katamakom [palentom) W 180
= kuvanom testeninom 181
an = dinstanim pirintom 183
Cufte sa: 106
- paradajz-sosom | 57
pireom od kromplrovin pahuljica il 161

~ paradajz-sosom 57
pireom od krompira | 160
pireom od suvog graska M 172

- paradajz-sosom | 57
kuvanom testeninom il 181

- sosom od cmog luka 58
dinstanim skatkim kupusom | 142
dinstanim pirinéemn N 183

- sosom od cmog luka | 58
Stosovanim krampiram 158

— sosom od belog luko 59
barendm kellom | 140
dinstanim pirnéom il 183

- sosom od balog luka | a8
restovanim kromplrom i 159

- sosom od mirodije &0
varivom od tikvica | 149
37z slanim krompirom 157
Fasirana Snicla sa; 107
— plreom od spanada | 148
piraom od krompira il 160

~ blitvvomn na dalmatinskl nadin ili 151
- boranljom sa krompirom Il 152
= finim varivom il 153
— krompirom sa keljom ili 154
— krompirom sa prazilukom (i 155
= krompirom sa spanacem (N 156
- krompir-paprikagem il 165
~ sataraiom sa [afima W 167
- sotivom sa krompirom |l 170
— kuvanim sodivom i 171
= torbastim pasuljem il 174
373 — pllavom 184
Splkovana junetina Il 108
Dinstana jagnjetina sa: 12
~ boraniom na ulju | 135
dinstanim pirinéem Il 183

- dinstanom boranom | 136
pekarskim kromplrom il 164

= dinstanim gragkom | 1ar
pireom od krompirovih pahuljica il 161




1 2 3
- dingtanim slatkim kupusom | 142
restovanim krompirom il 158
= krompirom sa keljom il 154
~ kromplrom sa prazilukom (4 155
374 - rizi — bilzljem 182
Dalmatinska padticada sa: 108
= finim varivormn (i 153
— domadim rezancima ili 177
I = noklicama N 178
ars — knedlama od hieba 185
Junedl sote sstroganove sa: 110
- slanim krompirom (B 157
— restovanim krompirom (K 158
- pirgom od krompira Il 160
- domadim rezancima il 177
e - dinstanim pirinGem 183
Matur-gnicla il 115
Svinjska krmenadla u belom luku [irestino] sa: 116
= dinstanom boranijom i 136
dinstanim plrinGam il 183
~ dinstanim gragkom | 137
préenim keompirom [l 162
- dinstanim slatkim  kupusom | 142
petonim krompirom (K 163
- dinstanom mrkvam | 145
restovanim kromplrom il 159
= pireom od mrkve | 146
pireom od krompira il 160
- pireom od spanaca | 148
pireom od krompirovih pahuliica il 161
— finim searivom i 153
- pekarskim krompirom il 164
~ kuvamom testeninom (i 181
arr - rizl = bizjem 182
Pariska dnicla I 17
Bocka snicla il 118
Pohovana plleting sa: 121
- dinstanom boranijom | 136
restovanim krompiram i 159
~ dinstanim gradkom | 137
prienim krompirom (K 162
~ barenim karficlom | 138
spanatem na ulj (i 14%
- pohovanim karfiolom | 139
tartar sosom il 64
— pireom od spanada | 148
pirsom od krompira 1§ 160
= finim varivom i 153
- pekarskim krompirom (W 164
37 - #pagetama na milanski nadin [milanski odrezak) 241

s03
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1 2 3
Sotirana pileting u natur-saftu M 118
Sotirana piletina u paradajz-sosu i 120
Junecl, teledl, jagnjed | piledl umokac il 122
Junedi jezik u paradajz-sosu sa; 125

- barenim kelom | 140
stanim krompirom: H 157

= dinstanim skatkim kupusom | 142
dinstanim pirinéom 183

~ dinstanim kisabm kupusom | 143
kuvanom testeninom Il 1a

~ dinstanom mrkvam | 145
restovanim kromplrom il 159

- piream od Spanaca | 148
pireom od krompira il 160

- varivom od tikvica | 149
dinstanim pirinéom il 183

- valjudcima od krompira 8 166
- noklicama (Il 179

= kuvanom testeninom i 181
379 - nzi - hizliem 182
Telade, svinjsko, jagnjece | Hvinsko pedenje sa: 124
- dinstanim gragkom | 137
prienim kromplirom il 162

- dinstanim slatkim kupusom | 142
restovanim kromplrom (8 159

- dinstanim kiselbm kupusom | 143
plreom od pasulia Il 173

- podvarkom 144

- dinstanom mrkvom | 145
restovanim krompirom 6 159

- pireom od spanaca | 148
pireom od krompirovih paholjica i 161

= Hinlm varivom (i 153

- pireom od krompira | 160
pireom od suvog graska (I 172

- padtenim krompirom (i 163
~ pekarskim krompirom (8 164
- sataraSom sa Jafima il 167

= duvecom od sveleg povréa il 168

- duvetom od konzervirancg povrdéa ill 169

- pasuljern prebrancem i 175
— dingtanim skatkim kupusom sa testeninom il 176

= miincima il 178
380 - pilavom 184
Restovana d¥gerica (i 126
Restovano srce sa: 127
- restovanim krompirom il 159
~ prignim kromplrom il 162
- pedenim kromplrom Il 163
381 = dinstanim pirinéem 183




1 2 3
Kuvano suvo svinjsko meso sa 132
— bltvom na dalmatinski nadin il 151
= krompirom sa keliom (i 154
= krompirom sa praziiukom i 155
- krompir-paprikagom |6 165
- kuvanim soéhom il 171
3g2 - dorbastim pasuliem 174
Przena sirove kobasice sa: 133
- pireom od spanaca | 148
pireom od krompira i§ 160
— boranlom sa krompirom il 152
= finim varivom (i 153
- krompirom sa- kelom ili 154
— krompirom sa prazilukom il 155
— pirsom od krompirovih pahulica | 161
pireom od suvog oragka il 172
- sataraSom Sa jajima 167
= fkuvanim socivom Il 171
- torbastim pasuliem |l 174
383 — pasuliem prebrancem 175
Gulad — paprikad od mesnih konzervi sa; 134
= alanim krompirom [l 157
~ #tosovanim krompirom il 158
- pireom od krompira 160
= pireom od krompirovih pahulica il 161
= noklcama [l 179
- katarmakom (palantom) Wl 180
= kuvanom testeninom 18
~ rizi — bizijem (i 182
asa - dinstanim piincem 183
Sarma od svedeq kupusa W 214
Sarma od kiselog kupusa i 215
Sarma od zela [rastke) i 216
Punjene paprike 297
Punjane tikvice sa: 218
- slanim krompirom (i 157
- Stosovanim krompirom il 158
- restovanim kromplrom (6 158
— plreom od krompira 160
85 - pireom od krompirovih pahulfcs 161
Punjano pile =palarmos sa: 224
- dinstanim gratkom | 137
pireom od krompira il 160
= spanacem na ulju | 147
386 slanim krompirom 157
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NAMIRNICE KOJE SE DAJU UZ JELA IZ RECEPTURA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOVHI HRANLIVI SASTOICH U g ZASTITN HRANLIVE SASTOIC! U mg
CNERGETSE.A =
oms|  VRSTA NAMIRNICE MASA g Belvie Ugen iy RN
ka P Mastl | hidrat A :
K (Ca) | A% | Bifne |Ukupno Ga | Fo [ Ayl 8 | B2 |Nacin
387 |Pseniéni hleb bel s0 | am1 (113) 400| 400| oss| 23ss| s| o8 0,050 |0,020 | 035
120 | 1130 (270) 960 | 960 132 ses2| 12| 18 0,120 |0.048 | 0.84
150 | 1413 (338) 1200 | 1200 165| 7065 15| 23 0,150 |0,060 | 1.0
200 | 1884 (450) 1600 | 1600| 220| 9420 20| 30 0,200 0,080 | 1,40
388 | Pdeniéni hleb pakubel so | 492 (1@ 375| 375| o020 2850 5| os 090
120 | 1181 (282) 900| 900| o048 sego| 12| 12 I W T
150 | 1476 (353) 25| 1125| os0| mas0| 15| 15 = 2,70
200 |1968 (470)| | 1500 1500 o080| 9800 20| 20| 350
389 | Pdenitni hleb crni 50 | 515 [123) 405 | 405| 0,15| 25860 4| 1.2 0,030 |0,025 | 1,00
120 | 1236 (20%) 972| 872 036| 61.40| 8| 28 0,072 0,060 | 2,40
150 | 1545 (369) 1245 | 1245| 045| 7680 | 11| 35| o080 loo7s | 300
200 |2060 (492) 1620 | 1620 | 06010240 14| 45| 0.120 [0.100 | 400
390 | Dvopek vojnicki so | 766 (183) s30| s3o| ois| 3ses| 8 os 0,065 0,020 | 0,55
150 | 2298 (549) 1590 | 1590 | 04511685 24| 15 0.195 |0.060 | 1865
391 | Industrijskl zamrznuta pite sa .
makom 70 |1137 (272) s508| so8| 1285| 3070| 62 {0,580 |0.007 | 0.42
392 | Industrijski _rﬂ'm::muplmm Few )
ma 937 (224) 277 | 277| asi| seer| s 0,490 |0,007 | 0,49




0is

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENOVHI HRANLINV SASTOUECI U g ZASTITHI HRANLINI SASTOICT U ey
ENERGETEKA
B%r:n VRSTA NAMIRNICE wasA BelenCaving sy | Vel i Vitamini
ki (Cah) | A | Bilne |Ukupno Ca | Fe | Ayl ® | 8 |Mecin| C
33 | Industrijski zamrznuta pita sa
ama 70 | 905 (216) 261| 261| 893| 3000 5| 06 0.504 |0.007 | 0.42
394 | Industrijski zamrznuta $trudia
sa makom 70 | 958 (229) s32| s32| 1132] 2485| 58 0.700 |0.007 | 0.56
395 |Industrijski slatkié (kolac) 50 |1176 (281)| 278 278| 1547 | 2700| 2| 02| 28 0.07
60 [ 1411 (33T) 334 334 | 1820 | 3240 2| 02| 34 0,08
396 |Vafl-proizvod (vocne il 50 |1151 (275)| os0o| 225| 285| 1375 350 0,05
nugit-iickel 100 |2302 (5500 | 120| 450| s70| 2750 | 63.00 ot0| |
397 | Keks 50 | B8 (203) 30| 430 520 3335| 11| 10 0.015 |0.050 | 0.35
388 |Voce sveds 150 288 (69) 0.75| 075 045 | 17.55 14| 05| 405 0045 (0045 | 030 | 390
200 | 384 (92) 100 100! ogo| za40| 18| 06/ 5400060 [00s0| 040 120
250 | 480 (115) 125| 125| 075| 2025| 23| 08/ 675 /0,075 [0.075 | 050 | 150
399 |Lubenice | dinje 450 | 243 (59) 135| 135| o04s| 1440| 14| 09| 4500900000 045 135
600 | 324 (78) 180| 180| 060| 19.20| 18| 12| 600,120 0,120 | 0,60 | 180
750 | 405 (98] 225 225| 075| 2400| 23| 15| 75 0,150 |0.150 | 0,75 | 228
400 |Marmelada mesans 30 | 337 (80) 015| 015 1950 3| 02| 1500000000 008 18
80 | 673 (161) 030| 030 3000 6| 03| 300018 00| 012] 38
401 |Dzem 0 | 349 (83) 2124 4| o1| 3 |ow06 |0006| 0os| 18
60 | 698 (167) s248| 7| 02| 6/0012/0012| 012] 36
402 | Votni sokovi (mesani) 24 | 302 (72)] 100 100| o040 1600| 14| o8| 420 0060 o060 | 00s | 100
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Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOVNI HRANLIM SASTOJCI U g ZABTITHI HRANLINV SASTOSCH L g
L'“J“’ "VAEONOS1 Belanéevine Minerak Vitamini
oma- VRASTA NAMIRNICE ks s Eﬂ"" sastojci
ki (Cal) | Ank | Bijne |Ukupno e | & tu'anJ B | Bz |Mincin
403 |Kobasica polutrajna s0 | 737 (176)| 7.00 700 1600 100 5| 15 0,050 |0,065 | 1,50
(Sunkarica, tirolska | 51) 75 | 1105 (264) | 10,50 1050 | 2400| 150| 8] 23 0,075 0,097 | 2.25
404 |Kobasica polutrajna (mortadela) | 50 | 808 (193) | 9,00 900| 1650 135| 11| 1 0,350 |0.085 | 3.50
75 | 1212 (290) | 1350 | 1350 | 2490 203| 18| 17 0.525 (0,128 | 5.25
405 |Kobasica barena (hrenovke, 50 | 647 (155)| 6.25 625| 1380 o090 4| 10 0,080 (0,100 | 135
pariska | sl) 80 | 1034 (247) | 10,00 1000 | 2208| 144| 6| 15 0,128 10,160 | 2.16
406 | Slanina suva hamburska 50 |1235 (205)| 425 425 | 3050 3| os 0,130 (0,045 | 0,85
75 | 1853 (a43) | 638 638 | 4575 4| 0B 0,155 |0,068 | 1,28
150 |3705 (885) | 12.75 12.75 | 91,50 8| 15 0,390 0,135 | 2,55
407 |Suvo svinjsko meso bez 50 | 825 (197)| 7.00 700 | 1850 4] 11 0350 [0,080 | 1,75
kostiu [vrat, Sunka | sL) 75 | 1237 (296) | 10.50 1050 | 27.75 6| 18 0525 (0,120 | 2.63
408 | Cvarci presovani 50 | 1557 (372) | 13.00 13,00 | 3560 50 11 0,155 {0,105 | 1.50
409 |Konzerva mesni narezak 75 8923 [221) | 1125 11,25 | 1868 | 098 T 17 0,233 0,158 | 2.25
(dorucak) 150 | 1847 (441) | 22.50 2250 | 3735 | 195| 14| 33 0,465 |0.315 | 4.50
410 |Jetrena pasteta 50 973 (233) | 635 635 | 2220 0,7 | 1650 {0,210 (0,060 | 1,35
75 | 1460 (349) | 9.53 953 | 3330 5| 112475 |0,315 (0,090 | 2,03
150 |2919 (698) | 19.05 19.05 | 66,60 11| 21| 4950 [0.630 [0,180 | 4,05
411 |Aibla konzerva 125 | 1240 (296) | 2988 2088 | 1800 163 443| 45| 144 [0.02s [0038 | 6.25
412 | Kiselo mheko 2dl | 536 (1281 660 60| B60|. a0 0,100 [0,400 | 0.20
25dl | 670 (160)| 8,25 825| 825 1050 0.125 [0.500 | 0.25
413 | Jogurt 2dl | 436 (104) | 6,60 650 620 540 260 0,100 [0,400 | 0,20
25dl | 545 (130) | 825 B25| 775| 675 325 0,125 [0.500 | 0.25
414 |Kafir 2d | 435 (104)| 620 620 | 620| 540
25dl | 545 (130)| .75 775| 775| 67s




Zis

Priblizne koliGine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastofci

OSMOVHI HLANLIN SASTONGT U g

ZAGEITNE HALANLIN FASTOUC! U mg

VReBnosT Belancevine i Vitamini
n:ﬂ:- VRSTA NAMIRNICE “_ﬁ* gl Lhaﬁ: sastojci
ka (caty | Ak | gilne |Ukupno Ca | Fe | Ayl 8 | 8 |Niaci| €
#15 | Kajmak 50 |1214 (2000 | 360 360 | 2040| 055| s0| 01| 400 0015|0070 | 0.05| 05
75 |1821 (435)| 540 540 | 4410| 083| 74| 01| 600 0023|0105 0.08| 08
416 | Sir masnl tvrdi | toplieni 25 | 408 (98) | 625 §25| 775| 050 175| 03| 350 (0,003 0,113 | 003
30 | &0 (17| 750 750| 930 080 210| 03| 420 0,003 0,135 | 003
s0 | 816 (195] | 1250 1250 | 1550 100| 350| 05| 700 |0.005 [0.225 | 0,05
75 |1224 (2031 | 1875 1875 | 2325| 150| 525 08| 1050 0,008 0338 | 0,08
417 | Sir ekstra masni so | 999 (239) | 1280 1280 | 20.00 61| 03| 000035 [0.150
75 | 1488 (356) | 19.20 19.20 | 30,00 272 | 04 | 1200 |0,053 [0,225
418 | Kokodile faje 'k | 302 (120| 570 1 s70| sos| o3| 20| 12| 507 |00as 0125 | 009
419 | Maslac 20 | se9 (143) | o012 002 1620| ooa| 3 640 T i,
30 | 899 (215)| 0.18 08| 2430 012 5 950
420 | Margarin 20 | 603 (144) | 0.12 042| 1620| ose| 3 900
35 |10s5 (252)| 021 21| 2835| 014] 5 1575
421 | Med 25 | 348 (83) 008| o008 2025| 1| o3[ 003 013 10
30 | 417 (100) 009 | o009 2430| 2| 03 0015 | 015 12
a0 | 556 (133) 002 | 042 3240| 2| 04 0020 | 020| 16
422 | Gokolads miecna 50 | 1204 (288) | 045| 400| 445| 17.25| 2655 | 103| 15| 70 |0.065 0,255
75 |1805 (431) | 068| G500| 668 | 2588 | 39,83 | 155| 22| 105 |0.098 0383
423 | Eurokrem 50 |1138 (272) 364 | 264| 1526| 2815 41 0355 (0,110 | 0.25 |
424 | Vino stono 2d1 | 712 (170) 020 020 “840| 18| 08| 0,020 | 0.20
425 |Pwvo sdl | 880 (210) 150| 150 1900 | 25 0,150 | 3,00




Neki prakticni saveti
1 Strucni 1zrazi



NEKI PRAKTICNI SAVETI

1. Neprijatan miris | ukus mleka koje malo zagori ukloni¢e se ako se mleko
odmah preruci u éist sud | ako mu se doda malo soli.

2. Mieko nece zagoreti ako se sud u kome e se kuvati prethodno dobro ope-
re hladnom vodom pa se u njega ulije mleko.

3. Da mleko ne progrusa, odnosno leti brzo ne prokisne, potrebno je pre ku-
vanja na svaki litar mleka staviti jednu kasicicu Secera.

4. Jelo se brzo rashladi, ako se sud sa jelom stavi u drugi vedi sud sa hlad-
nom vodom koju jo§ | posaliti. So ¢e ubrzati proces hladenja.

5. Pregrejanoj pecnici moZe se smanjiti temperatura, ako se u pecnicu stavi
sud sa hladnom vodom i voda ¢e apsorbovati suvisnu toplotu,

6. U presolieno jelo dodati malo sode bikarbone, koja ¢e apsorbovati suvis-
nu so.

7. Meso stare Zivine ¢e omeksati ako se u supu u kojoj se kuva doda kasika
alkohola (rakijel. Meso ¢e postati meko, a miris alkohola ée ubrzo ispariti | u supi
se nece osetiti.

8. Krljust sa ribe se lako i brzo skida ako se riba pre Cis¢enja stavi jedan mi-
nut u vrelu vadu.

9. Ako zagrejana mast mnogo prska, dodati malo soli ili &isto zrno pasulja ili
suvog graska.

10. Mrkvu ne treba strugati nozem, ve¢ je oprati u vreloj vodi | posusiti,

11. Krompiru ce se saCuvati lepa bela boja, ako se u vodu u kejoj se kuva
doda kasic¢ica sirceta.

12. Da se suvo voce pri kuvanju ne bi raspalo, potrebno ga je dva casa pre
kuvanja potopiti u hladnu vodu.

13. Da jaja pri kuvanju ne bi prskala, vodu u kojoj se kuvaju malo posaoliti,

14. Belanca ce se brzo i lako ulupati u évrst sneg, ako se pre mucenja ostave
20 minuta da odstoje na hladnom mestu.

15. Kuvana jaja Ciste se lako od ljuske ako se neposredno iz vrele vode Spus-
te u hladnu,
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16. Konzerve od mesa treba pre otvaranja limenki spustiti u hladnu vodu |
podgrevati Ih dok voda ne prokljuéa, potom ih vaditi | stavijati u hladnu vodu | li-
menke otvaratl.

17. Supa ne sme nikada Jako da kuva, jer pri tome gubi na kvalitetu.

18. Ukoliko jelo pri kuvanju prione za dno (zagori) — svejedno da li je u pitanju
varivo, meso ili mleko, odmah ga preruditi u drugu posudu, pazedi da se pri tome
ne preruci i zagoreli deo. To valja uciniti spretqo | paZlfivo odmah, pa se ta nezgoda
pri obedovanju nece ni osetiti.

19. Ugrudvana so e se lako usitniti ako se stavi u pleh, dobro zagreje, rast-
rese na dasku | oklagljom usitnl.

20. Mast u kojoj se prii pohovano meso il koladl nece brzo potamniti ako u
nju stavimo nekolko zma belog pasulja.

21. Jelo koje treba cuvati za rashod — straZa | sl. cuva se u toplim kupkama
— il u pogodnim posudama na toplom Stednjaku.

22. Kutlatu kojom se deli jelo od pirinta treba pri deobi stalno zamakatl u saft,
fond od kostiju ili u toplu vodu, da bi se jelo od pirinéa lepse oblikovalo | lakse
odvajalo od kutlace prilikom deljenja.

Tezina u odnosu ng zapreminu nekih namirnica koje se u tehnoloskom procesu pri-
premanja raznih jela dodaju u malim koliG¢inama:

| Vrata posude
Redni Jedna Jedna Jedna Jedna Jedna
broj MNAIMENCVANJE ravna puna ravng puna | Sola od
kagitica | kasitica | kastka | kasika 25 dl
Sadr2l grama T
1 | Bradno belo odtro 3 ] ] 25 130-150
2 | Bragno belo meko 3 7 12 20 160-180
3 | Griz pdenitnl 3 T 10 22 170
4 | Pirinad 30
5 | Seter kristal 4 10 125 25
6 | Seter u prahu | 3 ] 125 25
7 | Mast sviniska u cvrstom stanju | 14
a | Mast svinjska u tednom stanju 12
9 | Maslsc u évrstom stanju I' 14
10 | Maslac u teénom stanju | 12
11 | Mast bilna u Evrstom stanju : 20
12 | Mast bifna u tecnom stanju 14
13 | Migko sveze ‘ ] 17 250
14 | Voda | | 17 'J 250
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Termicka obrada pojedinih jela u proseku traje:

Kada pe termiékl uredaj sa
Naimenovange Temperalura | hermetitkim obitnim
poklopcem poklopcem
govede meso 25-3 asa 3-4 tasa
oviie meso 2.5-3 tasa 3-4 Casa
junede mesa 1.5-2 tasa 2.5-3 casa
svinjsko meso 1.5-2 asa 2-25 Casa
swed krompir ) 20-30 minuta | 35-50 minuta
sveka mrkva O 20-30 minuta | 40-50 minuta
sved paradajz e 5-7 minuta 10-15 minula
sved karfiol =2 | 2535minuta | 50-60 minuta
svedi spanad & | 10-20 minuta | 20-35 minuta
2 | kisel kupus | 35-40 minuta | 60-70 minuta
= | sveH kupus -E_% | 35-45 minuta | 60-70 minuta
= | miadi grasak € -ﬁ 30-40 minuta | 40-50 minuta
; sveia boranija e 35-50 minuta | 40-60 minuta
pasul s = 1,5-2 Casa 2-3 tasa
gragak suvi E = 1-1,5 &as 1.5-2 Casa
sotivo 2 E 40-60 minuta | 1-1.5 ¢as
pirinad 22 15-20 minuta | 3545 minuta
testenina, griz g3 20-25 minuta | 35-45 minuta
supa — Gorba [meso sa kostima) 2-25 Casa | oko 3 Casa
Iskuvavanje kostiju | | 57 Lasova
MESo SUVD | 2-3.5 tasa
suva slanina | 1-15 éas
Blandiranje spenaca, blitve, zelja | si | r’ﬂhvan}n do 10 minuta
| kjudalom
| vodom
Parenje spanaca, karfiola, boranie | sl 103°C 10-20 minuta |
Dinstanie mesa | drugih namirnica koje se 200-160°C 2-3 Casa
dinstaju
Pacante u pacnicl pocetna 260°C 2,5-15 casa
potom
125-150°C
Petenje skatkita 200-160"C 15-60 minuta

Gubici mesa u tedini koji nastaju prilikom termicke obrade:

- kuvana mriava govedina lzgubi od sirovog stanja do 35%,
- kuvana masna govedina izgubi od sirovog stanja do 25%,

- kuvano svinjsko meso izgubi od sirovog stanja do 25%,

- dinstano meso izgubi od sirovog stanja 15-35%,
— peceno meso izqubi od sirovog stanja 30-50%.

Prililkom termicke ocbrade namirnice izgube oko 20-30% zastitnih materija.
Najveci gubici nastaju u | fazi termicke obrade — prilikom kuvanja, jer na razaranje i ota-
panje zastitnih materija deluju udruzeno toplota | voda. Ako je veda koli¢ina vode, vedi
je gubltak zastitnth materija prvenstveno vitamina. Najmanji gubici zastitnih materija

nastaju prilikom parenja ili dinstanja.
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STRUCNI I1ZRAZI

Termiéka obrada — promena strukture | fizicko-hemijskih svolstava putem sv-
rsishodnih operacija zagrevanja — tretiranja toplotom | ohladivanja (kuvanja, dinsta-
nja, prienja, rashladivanja | sliénih radnjl) u toku pripreme jela.

Kuvanje (sa dodatom vodom) zavisi u prvom redu od mekode vode i nacina
zagrevanja. U tvrdo] vodi namirmice se duze kuvaju, neujednacene su konzistencije
posle obrade, vedi je gubitak vitamina, jelo ima slabiji ukus i svarljivast. Omeksa-
vanje vode sa sredstvima za omeksavanje (sodom bikarbonom) nije preporucljiivo,
Jer Jelo postaje kasasto, nedovalino ukusno | loSeq izgleda, a naroéito se uniStavaju
vitamini grupe B. Namirnice koje se tesko kuvaju (pasul], suvi grasak) prethodno
se potapaju 1 do 3 casa u vodu da se koliko je moguce viaga ujednaci, da zrna
nabubre | da se kuvaju brize | sa manje gubitaka.

Proces kuvanja podeSava se prema vrstl namirnica, strukturi njlhovog tkiva |
preporukama flziologlle ishrane u smislu svarlfivosti, ukusa, boje, izgleda, mirisa |
otuvanja vrednih zastitnih faktora | gotovom Jelu. Mogu da se kuvaju sve namirnice
bilinog | Zivotinjskog porekla, ali se neke jedu | sveZe: salata, sir, kiselo mieko, sve-
ie vote | sl

Voda je pri kuvanju osnovni prenosilac toplote | njen utica) na celi termicki
proces je jedinstven.

Ako meso stavimo u hladnu ili mlaku vodu, deo belantevina de predi u vodu
u kojoj ga kuvamo, pa ¢e se na povrdini supe od mesa stvoriti siva pena. Cim
se, medutim, belanéevina spoljasnjih slojeva mesa pod uticajem toplote zgrusa,
unutragnji slojevi se zasticuju od daljeg ispiranja. Prema tome, za dobru supu meso
i kosti se stavljaju u hladnu vodu. Ako se priprema meso za glavno Jelo sa pri-
lozima od suvog variva, povréa, stavlja se u kljuéalu vodu kako bl bilo soéno |
meko.

Pri kuvanju namimica bilinog porekla voda prodire u celije, skrob nabubri, pre-
tvara se u lepak | usled toga postaje lakSe probavljiv. Skrob se u kljucaloj vodi
isto tako topi kao i obican sSecer ako sadrial celifa nije zasticen ugrusanom be-
lanéevinom, pa postoji moguénost da voda prodre u delije. Sto je vise éelija sa ug-
rusanom belanéevinom, to se $ecer manje topi. Mineralne materije tope se pod
slicnim uslovima kao | Seder.

Vitamini osetljivi na visoku temperatury, kao Sto su By, Bz | C, uniStavaju se
ill im se delotvornost smanjuje zavisno od nacina delovanja toplote. Kratko delo-
vanje visokih temperatura uglavnom je manje Stetno od duZeg delovanja umerene
toplote.

Redovno se kuvaju sledeca jela:

— napicl: ¢aj, kafa, mleko, bela kafa, kakao sa mlekom | drugo;

— glavna jela: jednostavna | sloZena (od suvog variva, povréa | kombinovana
sa mesom);

— samostalna jela od mesa | prilozi od suvog variva | povréa uz jela od mesa
(uz gulase, pecenja, umokce | druga jela);

- razni sosovi koji sluze kao preliv pojedinih vrsta jela (paradajz-sos, sos od
crnog luka, natur-sos i sl);

~ kompotl od svefeq | suvog voca | kuvana slatka jela (puding, sutlijas i sl.).
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Kratkotrajna | visoka temperatura smanjuje vreme procesa termicke obrade,
a pri tome se smanjuju | gublcl eteriénih ulla (miris — ukus), snizava se mogucnost
promene boje, smanjuje gubitak na tezini jela (manje isparavanje) i smanjuju se gu-
bici u vitaminima C i B1. Suprotno tome, duza | niza temperatura deluje na lzmenu
ukusa, boje, mirisa i gubitak vrednih faktora. Zato se u kuhinjama koriste kazani
sa hermetickim zatvaranjem.

U osnovi se razlikuju trl faze termicke obrade - kuvanja:

| faza: zagrevanje vode | namirnica do tacke kljucanja (100°C). Vremenskl na-
jduZe traje. Hermeticki zatvorenl poklopac ubrzava proces | za krade vreme dovodi
do tacke kljucanja.

Il faza: kuvanje — omeksavanje i bubrenje tkiva, rastvaranje belancevina i stva.
ranje odgovarajuceq ukusa jelu. | u ovo| fazi se koristi hermeticko zatvaranje ka-
zana') Jer pod poveéanim atmosferskim pritiskom (do 0.2 atmosfera natpritiska)
Jelo kljuéa na temperaturi viso] od 100°C. Time se ova faza brzo zavriava.

Il faza: dokuvavanje (ili prekuvavanje). Primenjuje se planski samo kada se
Zeli da se postigne potpuno raskuvavanje i stvaranje jednolicne homogene mase,
ili potpune ekstrakcije sadrzaja (iskuvavanje kostiju. pripremanje pihtija), inace se
za normalno kuvanje jela ova faza ne primenjuje jer je Stetna.

Parenje ili proces viaine toplote (kuvanje u pari) ¢esto se koristi u termickoj
obradi nekih namirnica, narodito povréa sa mekim tkivom | poroznom strukturom
(spanaé, mladi grasak, zrezani krompir, mladi kupus | sl). Prenosilac toplote je vo-
dena para.

Pri parenju se odvijaju drukdlji procesi nego pri kuvanju, jer vruda para princi-
pijelno drugacije utiée na sadrZaj cellja nego kljuéala voda. Namimnica se skuva, ali
se iz celija ne Izlutuje nista, sem mastl. Delovanje pare na namirnice je sledece:
zidowl | vlakna cellja omeksaju, belantevine se zgrusavaju, ali ne izlaze iz namimice
kao pri kuvanju, skrob nabubri | pretvori se u lepilo, a sadrZaj Secera | mineralnih
materija ostaje nepromenjen. Mast se topl, stoga se masno meso ili masna riba
uopste ne kuvaju u pari. Vodena para ne rastapa supstancije boja, a | gubitak mi-
risnih materija je neznatan. Vitamini se ostecuju isto kao | pri kuvanju. Kuvanje u
parl vrdl se u kazanu sa vodom | refetkastim ulofcima koji se postavljaju iznad
vode. MNivo vode u kazanu mora da bude ispod uloska. Posto se voda zagreje i ot-
pocne isparavanje, poklopac se hermeticki zatvara. Para pod pritiskom obavija sa
svih strana namirnice | prodire u tkivo, omekSavajuéi ga na taj nacin u celinl. Tem-
peratura vode u kazanu prillkom parenja dostiZe do 103°C, pa se zbog ovako vi-
soke temperature | zbog prodora pare u tkivo veoma brzo zavrsi bubrenje | omek-
savanje.

Dinstanje se vrsi na masti u pokloplienim posudama na Stednjaku ili u po-
kloplienom kip-tiganju. Posto se namimica po povrsini zapede (belancevine se
zgrusaju | kapilari se stegnu), povremeno, ali brzo se dodaje topla voda koja brzo
prelazi u paru, prodire u tkivo koje bubri | omeksava. Pri tome se namirnica u du-
bini tkiva kuva u sopstvenom soku pod uticajem pare. Dinstanje na masti (prva
faza dinstanja) ne sme dugo da traje, jer bi namirnice porumenele ako belanéevine
pocénu da sagorevaju. Stoga dinstanje treba kontrolisati, blagovremeno dolivati

*) lzuzetno, suseno povrée, pasull. grasak | soGive kuvaju se prvih 10-15 minuta posle prokljucavanja

u poluotvorenim kazanima — posudama, radl odstranjivania specifiénog mirsa kod susencg povrda | radi
lakseg oslbadanja gasova kod pasulja, graska | sotiva.
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toplu vodu, kako ne bi nastupile nezeliene posledice. Prilikom dinstanja mogu se
dodavati | razni zadini da dinstano jelo dobije Zeljenu aromu. Dinstanje treba da se
zavrsl pre nego $to voda potpuno isparl, tako da se dobije | veoma ukusan saft
koji se koristi za prelivanje priloga pripremljenih na drugi nacin termicke obrade.
Nije preporucliive da posuda u kojo| se dinsta bude duZe otvorena, Jer se gubl para
i weliki deo ispraljivih aromatiénih jedinjenja. Temperatura u toku dinstanja podesa-
va se tako da u poCetku bude najveca, a zalim da se postepeno smanjuje (poéetna
oko 200, a na kraju 120-110°C). Dinstanjem se najéedce priprema meso, povrce
| pirinac,

Przenje je proces u kojem se jela spravijaju u duboko] masnoéi, usled cega
se tkivo brzo razara. Pril se u otvoreno) posudl na temperaturi 160-200°C, pri
cemu voda brzo isparava pa se smanjuje bubrenje namirnice. Namirnica moze da
pliva u masnodi — ulju (riba, krompir), a mo2e da se prii | u malo masnode [3nicla,
odrezak). Przi se u fritezama, kip-tignjevima | pogodnim posudama na Stednjaku.

Peéenje se moZe obavljati u pecnici, na raZnju, i na rostilju.

Prl pedenju u pecnicl, prenosnici toplote su mast | topao vazduh. Pri tome se
odvijaju sliéni procesi kao i prillkkom parenja, jer, sem otopliene masti, u sok pe-
¢enja ne prelaze nikakve druge materije. Oba prenosioca toplote, mast | vazduh,
deluju istovremeno na celije, pri cemu se | odredena namirnica ujedno obogaduje
mascéu. Kod ovog metoda, namirnice omeksaju, belanéevine se zgrudaju, skrob se
pretvara u lepilo, a mineralne soli | Seder ostaju sacuvani. Sacuvane su | aroma:
titne materije, sem Jednog malog dela. Vitamini se ponasaju isto kao i kod drugih
metoda termicke obrade. U pecénici se peku fina slatka jela, kohovi, kolaél, a takode
i meso. Razna jela (duvec, kupus kojl se priprema kao podvarak i sl.) stavljaju se
u pecnicu samo da se zapeku.

Pri pecenju na raznju primenjuje se suva toplota, pri ¢emu prelivanje masno-
tom treba samo da spreci stvaranje tvrde kore. Pecenica se najpre izloZi jakoj vat-
ri, koja se mora smanjiti ¢im spoliasnja kora dobije mrku boju.

Pri pecenju na rostiliu prenosilac toplote je takode topli vazduh. | ovde se od-
vijaju istl procesi kao | pri peCenju u pecnicl. Od sadrzaja éelija ne gubi se nista,
ali se stvaraju nove aromatitne materije, koje petenici na rostilju daju specifican
ukus.

Pri pecenju mesa u pecnicl, posebno treba cbratiti painju na sledece:

— da bi pecenje bilo soénije, meso se najpre zagreje pa se potom preliva vre-
lom madcéu | peée. Ovim prelivanjem zatvaraju se pore na mesu | tako se zadrZzava
socnost;

— pri peéenju meso se okrede varjacom, ne sme da se bode viljuskom ili no-
Zem Jer bi iscurio sok.

Blangiranje se obavlja u kljuéalo) vodi | traje nekoliko minuta.

Blangiraju se neke vrste mesa, suvog variva, povréa i voca, | to pre kuvanja,
dinstanja | pecenja. Blansirati se moZe | obiénim prelivanjem namimice kljucalom
vodom. Voda u kojo] se namirnica blangira obavezno se baca.

Pohovanje je postupak kada se prokuvano povrée, meso ili sirovi komadi mia-
dog mesa (pilece i sl.) uvaljaju u prosejano brasno, zatim u razmucéena jaja | najzad
u sitno samleven suvl hleb — prezlu, a zatim stave na vrelu masnocu da se prie
dok ne porumeni Jedna | druga strana. Najpovolinija temperatura za pohovanje je
120-160°C.
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Kombinovani procesi se koriste u kulinarstvu da bi se dobilo jelo Zeljenog
ukusa, a i radi bolje iskorid¢enosti (neke vrste mesa se blandiraju, a zatim peku,
duvec se dinsta pa zapece, pirinac se prokuva, opere hladnom vodom | potom din-
sta i sl).

Zapriavanje je u izvesnoj meri Stetno po ljudsko zdravlje, a narodito ako se
lzvodi pod visokom temperaturom (preko 120°C), jer tom prilikom nastaje brza ok-
sidacija masti, pregoreva bragno | pojavijuju se raznl spojevi | kiseline, koji Stetno
deluju na ceo probavni trakt, a naro€ito na Zeludac | creva. Stoga treba pripremati
samo svetle zaprike, | to za zaprzavanje onlh jela koja bez zaprike nemaju svoi-
stveni ukus | aromu.

Zaprska se pravi od masti, brasna, paprike u prahu |, eventualno, belog luka.
Priprema se na slededi nadin: u toplu mast dodaje se brasno | pr2i dok ne postane
svetlorumeno. Za vreme prienja treba ¢esée mesati da ne zagori. Pred zavrsetak
zaprske dodatl bell luk i na kraju papriku u prahu. Jelo se sa zaprékom kuva na-
jmanje 15 minuta.

Zamascivanje Je veoma koristan metod u ishrani. Blago rastopliena masnoda
preliva se preko kuvanog jela za prilog uz meso: peceno, kuvano, prieno.

Zacinjavanje se vrsi delom u pocetno| fazi termicke obrade pojedinih vrsta
lela, a delom pri zavrsetku. Tu dolazi do izraZaja prvenstveno kuvarsko majstorstvo.
Zatinl se prema dodavanju jelu mogu podelitl u sledede osnovne grupe:

~ zacini kojl se kuvaju od pocetka kuvanja jela:

biber u zrnu: sa keljom, krompirom | sliénim namimicama kada im se dodaje
Uz
lovorov list: sa mahunjacama i kiselim jelima;
paprika u prahu: sa gulasom | svim kazanskim |elima;
celer, perdun i paskanat u korenu: sa supama — corbama | ostalim kuvanim
elima;
crni luk: sa svim jelima;
- zatini koji se kratko kuwvaju:
bell luk: sa sosovima, pecenjem, zaprikom i ostalim kuvanim jelima;
—~ zacinl koji se ne kuvaju:
sirce: sa jelima koja zahtevaju kiselinu;
senf: sa sosovima, virSlama i kobasicama;
persunov | celerov list kada se na kraju dodaju jelima.

Glaziranje je przenje u veoma malo masnoce ili prienje na suvo, uz nepre-
kidno polivanje maséu dok se na powrsini ne stvori sjajan sloj.

Gratiniranje — jelo pri jako] gomijoj toploti dobila koru.

Sotiranje — naglo kratkotrajno pecenje u otvorenom termickom uredaju — po-
sudi, toliko da se po povrdini stvori zastitni rumeni sloj.

Dekantiranje — oprezno odlivanje teénosti da bi ostao talog.
Paniranje — posuti brasnom, provudi kroz ulupano jaje | uvaljati u prezle.

Pasiranje — proceditl, protisnuti kroz devdir — platno, proterati kroz masinu za
milevenje mesa (prikljucak masine za pasiranje).

Fond - osnovna teénost za supe | umake, teénost koja ostaje prilikom kuva-
nja, dinstanja i pecenja namimica.
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Mariniranje — ulaganje u te¢nost koja aromatizira da bi meso Ili riba doblli od-
redeni ukus | da bl se za neko vreme sacduvall od kvarenja | zato da bi meso ili
riba bili finiji.

Legiranje — osnovnoj masi dodavati druge vrste namirnica radi pobolj$anja
svojstava osnovne mase.

Iskljuciti toplotu — zajedni¢ki naziv za iskljuéenje dovoda pare, elektricne ener-
gije, teCnog goriva, vadenja zara ili skidanje posude sa vatre.

Duboka masnoéa — prZenje u velikoj koli¢ini masnoée gde namirnica prilikom
przenja pliva ili urone u masnocu.

Plitka masnoca — przenje u veoma malo masnode, uz okretanje namirnice dok
se na povrsini ne stvorl zastitni rumeni sloj.



Tablica sastava
Zivotnih namirmica
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

DSNOVHI HRARLI SASTOICI U g ZASTITNI HRAMLI SASTOMCE U my
Radmi Sendap w Belanéeving Minerakni Vitaminl Pri
broj | NAZIVARTIKALA HRANE | pocens Mosy glent_ 3810%1 i3
ki (Cal) |Bijne | Ank | Uku- i (%) [ P g; |Necn
maine| pno {A]] (FP)
Zita, mlinski proizvodi, hieb,
pecivo, lestenina
1 | Brasno pseniéno tip =500 1520 (363) | 105 05| 10| 755 20| 08 100 | 004 1.1 VMA
2 |Brasno péenitno tip ~800s 1490 (356) | 11,1 ma| 13] 750 26| 1 021 005| 14 VMA
3 |Brasno psenicno tip »1100s 1524 (364) | 120 120 17| 730 ;| 19 035 | 008 | 22 VMA
4 [Brasno pseniéno 80 do 90% '
meljave 1465 (3500 | 1.7 17| 15| 743| 2r| 15 037|007 | 17 VMA
5 |Brasno od razi 85% 1427 (381) | 90 on| 18| 72| 26| 25 028 014 1.1 VMA
6 |Brasno kukuruzno 1520 (363) | B4 ga| 12| 778| s| 12| 300/ 018] 00s| 08 VMA
7 |Brasno od rati
- cmo 1465 [350) | B0 80| 15| 740| s0|140| so| o3| o4 VMA
- belo 1490 (356) | 94 24| 10| vsa1| 22| 11 YMa
8 |Brasno od jetma 1544 (369) | 106 106| 190 721 | 39 016 | 008 55 Nem.
g |Brano sojino punomasno 1494 (357) | 300 300 210| 274 | 197| 62| 140| 077 028| 20 CvMA
10 | Bragno sojino delom obezmasdend 1092 (261) | 46,0 460| 50| 3s2| 247| 78| 10| 070 030| 20 VMA
11 | Krupica [griz) pSeniéna tip =400s 1524 [364) (10,90 1080 11| 755 16| 10 03| 004 11 VA
12 | Krupica (griz) kukuruzna 1511 (361) | B.40 840| o7|785| 3| 80| 150| 013 006 05 VMA
13 | Pirinac 1494 (357) | 7.50 750| 18| 7| 15| 14 033| 005 | 48 VMA
14 | Gersla 1300 (332) | 10|  |1p00| 18| 734 33| a8 046 | 012 55 VMA
15 | PSenicn) hieb beb 942 (225) | B.00 800| 11| ar1| 10| 15 010| 004 o7 AB.
16 | Péeniéni hleb polubeli 984 (235) | 7.50 750 | 04| 490 1| 10 1.8 VA,
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

DENOVNI HRANLIN SASTOUCI U g mmmmlmﬁuw
Redni VREGNOST Belandevine Mineral Vitamini Prie
ldl| NAZIV ARTIKALA HRANE asu bont sastojci P
ki (Cal) |Bilne [ AT | O Co | Fo | (fy | B | B2 [faci

17 | Pdeniéni hieb emi 1030 (246) | 8,10 g10| 03|s12| 7| 23 006 | 0.05| 20 VMA
18 | Dvopek vanicki 1532 (366) | 10,60 1060 03| 778| 16| 10 093] 00a| 11 VMA
19 | Hiebne mrvice (prezle) 1486 (355) (1160 |  |11.60| 18| 775 132| 28 027 | 022| 31 AB.
20 | Suva testenina 1536 (367) |11,00 1oo| 11| 73| 16| 10 013 | 004 | 11 FAD
21 |Industrijski zamrznute kore za pitu 1444 (345) 10,25 10,25 | 474 6301 10| 07 117| 002 | 0 VMA
22 | Industrijski zamrznuta pita sa ]

makom 1624 (388) | 7.26 7.26 (18,35 |4385 | e8 080 | 001 08 VMA
23 | Industrijskl zamrznuta pita sa

visnjama 1339 (320) | 3.95 395 1215 4667 | 7 070 | 001 07 VMA
24 | Industrijski zamrznuta pita sa

jabukama 1293 (309) | 3.73 373 1275 [4285 | 7| 08 072 | 001 08 VMA
25 |Industrijski zamrznuta trudla sa

makom 1369 (327) | 7.60 760 [16.17 | 355 | 83 100 | 001 08 VMA
26 | Keks | 1695 (4051 | 860 860 | 104 | 867 | 21| 20 003| 010 07 VMA
27 | Ovsene pahuljice 1633 (390) | 142 142 | 74|611| 53| 45 060 | 0,14 09 VMA

mungelmmzuom oD

POVACA

Sveie povrie
28 | Gragak suvi 1448 (346) | 225 225| 18|621| 64| 48| 100|072| 15| 24 VMA
29 | Pasul 1427 (381) | 221 221| 17|614| 137| 67| 30| 054| 0.18| 21 —
30 | Sotivo 1448 (386) | 242 202| 18 608| 56| 61| 10| 050|021 18 4
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

OSHOVNI HRANLIM SASTOUCT U g ZASTITNI HRANLIVI SASTOJE] L mg
Redni Sradngi m"Emmm Belantavine Minaraini Vitamini Pri-
broj MAZIV ARTIKALA HRANE | procens: Mast 1Uaie sastojel ol
Ani- | Uku- ] A Niacin
W (Ca) |Bilne | AR | Uk Ga [ Fe | B[ & | o [Macml ¢
31 |Sola 1402 (335) | 380 380 | 180 | 313 | 208| 65| 140| 103 | 030 2 VMA
32 | Krompir 15 | 203 (0| 17 17| 01| 80| 7| 08 008| o03| 12| 8| .
33 |Kupus 31 | mnoun| w wm| 01| 38| 35| o3| 70| 006|003 o0z| as| .
34 |Kel 21 | u3 (21| 25 25| 04| ag| 145| 14 |ave0| 007 008| 10| 6| .
35 |Keleraba * 48 6 (5| 11 01| 32| 24| 03 03| 03| o 32 =
36 |Karfiol a7 | sa pa| 13 13| 01| 25| 12| os| sofo00s| 00s| o3| 37| .
37 |Krastavac 28 | 42 (10| 08 06| 01| 21| 7| o2 00z| 0oa| 01| 6| .
36 |Mrkva 8 | 155 (31| 10 10| 0z| 83| 31| 07|40 006| 00a| 06| &) .
39 |Borania 9 | 138 (320 22 22| 02| 69| s2| o7| 3| oor|om| os| 18] .
40 |Bitva 19 | 4 (11)| 06 06| 01| 19| 134| o7|ass0| 007 | 00e| 06| s7| vmA
41 |Celer 28 | 67 116)| 09 o8| 01| 27 38| oa 004 | 003 03 VMA
42 |Cvekla 25 | 100 (26)| 10 10/ o1 51| 20| o8| 15| 002| 0p4| 03 -
43 |Grasak u mahunama s6 | 151 ()| 29 29| 02| 74| 11| 09| 260| 015 08| 11| 11| vmaA
44 |Luk ol 7 | 155 @Gnl| 13 13| 02| 83| 20| os| so|oo3| oos| 02| 8| .
45 |Luk cmi miad s3 | 84 (200 o8 o8| 01| 44| 38| os| 20|oo3]oo2| 02| 8| .
46 | Praziuk s3 | 84 (200 o8 08| 01| 44| 38| 05| 20| o3| 002| 02 VMA
A7 | Luk bell 0 | 515 (123] &1 61| o1|2ar| 20| os| 177| o0z o3| 07| 17| vma
| 48 |Paprika zelena 8 | 19 09| 1o 10| 02| 43| 5| o7r| 240|003 00a| 07| 84| vma
49 | Paradajz sves 3 79 (19| 11 i 03] 40| 11| 06| es0] 006 00a| 05| 2| |
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u

EMERGETSIA

100 g)

CENOVMI HRANLIVI ZASTOICI U g

ZABTITHE HAANLIN SASTOUCH Ll mg

| Az ARTIKALA HRANE .;;"“*E"'. VREDNOST | Belangevine o ey Vitamini e
Ank- | Uku- fhidra A Niacin
ki (Col) |Billve | oine| pno Ca | Fo | gy | B% | B2 ['ppyy | ©

50 | Patidzan plavi 18 B4 (200 0 1.0 02| a4 12| 03| 25| 003 | 004 | OS5 4| VMA
51 | Paskanat | perSun koren | list 35 | 205 (49| 1o 10| 03| aa| 37| o5 00s| 08| 01| 12| .
52 | Solata zelena 31 | 42 tom| os| | 09| o1 18| 17| 03| 140|003 | 0os| 01| 5| .
53 | Spanat | 20l w | 1 oun| 18 18| 02| 31| 66| 24|7630| 009|016| 05| 48
54 | Tikvice 7 | s¢ w3 o7 07| 01| 28| 15| os| 20| o0os|o0p3| oa| 7| .
55 | Ren w4 (87)| 32 32| o3| 97| 40| 14 0,07 KR

Konzervirano povrce
56 |Konzervisani grasak 242 (58)| 26 36| 03s| 94| 20/ 153 0.10 {0055 | 088 | B8| Nem
57 |Konzervisana boranija " 75 (18| 10 10| o1 a2| 27| 1a| a10| 003| 004| 03| 4| FAO
58 |Konzervisanl duved s | 10s (26| 17 17| 02| 58| 61| 13|2285| 007 | oos| 06| 35| mec
59 |Kisell kupus 105 (25)| 14 14| 03| 28| 45| 11| 33| 002) 007| 03| 15| VMA
60 | Blokoski konzervirana paprika 105 (25| 12 12| 02| 44| 1| 04| 630| 004| 007 1200 .
61 | Biokodkl kanzerviran! krastavac 4% (1| 07 07| 02| 15| 25| 12| 310 0,06 60| VMA
62 |Konzervisana cvekla 142 (34)| 09 oo 01| 7a| 15| os| 20|00r|002] 01| s| Fao
_6_3 Koncentrovanl sok od paradajza s

dvostruki koncentrat 28-30% S.M 151 (36)] 18 18| os| 72| | 11]iem| ooa| 007| 18| 28| vma

Smrmuto povrce
64 | Smrznutl zeleni grasak e (151 s7 57| 03| 120| 17| 15| 670 033|011 | 18| 18| FAO
65 | Smrznutl kell (pupcar) | 197 wn| as a4 8a| 38| 13| 340 005 | 014| 05| 63] FAO
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

DSHOWN MAANLEIA SASTOUCIU g

TASTITMI HAANLIN SASTOICI U myg

EVREDNOST Mineraln
nhla%ﬂ NAZIV ARTIKALA HRANE m Belancevine y sastojci Vitamini ":1&
. Mastl | rat
ki (Cal) |Bilie | Ao | Lo Co | Fo || 8 |8 [ff3CM ¢
pno () (PP)
86 | Smrznutl karfiol 105 (25)| 24 24| 02| as| 22| 11| e0|o009|008| 05| 51| FAD
67 | Smrznuta borania 146 (35)| 24 24| 02| 77| es| 1] 450| 007|000 06| 11| FAO
68 | Smrznuts 2slene paprika 100 (241 12 12| 02| 53| 6| 08| 20| 004 005| 09| 103 . |
69 | Smrznuti paradajz 92 (22| 11 19| 02| 47| 13| 05| 900| 006| 004| 07| 24| .
70 | Smrznutl spanaé 84 (200| 23 23| 03| 32| e1| 20|se20| 007|017 05| 38| FAD
Suieno povrée
71 | Sufienl krompir 1306 (312)| 78 78| 08| 750| 49| a2 056|021 84 VMA
72 |Suseni ik 1394 (333) | 1.2 12| 10| 677| 240| 40| 400 024 032 16 VMA
73 | SuSena mrkva 1452 (347) | 41 41| 14| 845| 246 | 23 [11480] 031 | 030 12| FAD
74 |Sufeno mesano povrie 1402 (335) | 109 09| 18| 668| 580 79 |(N477| 066 | 075 | 64 8| vma
75 | SuSeni celerov list 1214 (200) | 186 186| 28| 29| 18| 64 025|034 | 34 CsT
76 |Sueni perdunov list 1473 (352) | 207 207| SB| 12| 10| 223 2760 | 022 | 0,94 | 47 .
77 | Pire u pahuljicama 1494 (357) | T 71| 07|822| 25| 40| 40| 030|011| 45| 23| FaD |
78 | Sufena paprika ™ (| a0 80| 18|387| 45| 632160 | 027 | 036| B3| 756 | Rae
Vode i proizvodi od voca
79 | Jabuke 16 | 205 (49| 03 03| 03|126| 5| 03| ®0 003|003 02| 4| VMA
B0 |Kruske 18 | 200 (00| o4 04| 03|[105| 1| 02| 20| 002{003| 01| 3| WVMA
81 |Sijve & | 251 (s0)| o8 o8| 02| 1ss| 6| o6| 330/ 006|004 05| 5| .
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOST!I NAMIRNICA (u 100 g)

[ CONROMIRRETy | SaH NSOk U
VREDNOST Belantevine Niletol Vitamini
"Ifr':l"’ NAZIV ARTIKALA HRANE ﬁ b gt sastojcl s i Lt
k) [Cal) Blhm pnn' Ca | Fe i) B | Bz (PP) c
82 |Smokve 3 | 28 e)| 12 12| 04| 156| 52| 06| s0|ops|00s| 05| 2| vma
83 | Tresnje a | 226 (s4)] 10 10| 04| 132| 16| 04| 570| 005| 005| 04| 7| .
84 | Breskve 12 | 172 @an| o7 07| 02| 103 7| os| 60| o0z| ooa| o8| 7| .
85 | Kajsie 9 | 197 wn| os 08| 02| 17| 14| os|22r0] 004 00s| o0s| 5| .
8 | Grosde 259 (62)| 07 07| 04| 153| 16| 06| 10| 006| 00s| 02| 4| .
a7 | Jagode 146 (35)| 08 08| 05| 79| 26| o8| 50| o003|oos| o3| s8] .
88 |Sveie vote — prosek 17 182 (46) | 05 05| 03| 1.7 9| 03| 270 | 003 003| 02 6 5
89 | Pomorandza 8 | 134 (2| os 08| 01| 21| 24| 03| 120| 00s| 002| 01| 28] .
90 | Limun 3 | 105 (21] o5 os| 03| s8| 25| oa goz| | o] a| .
91 | Lubenice a7 | sa pa| o3 03| 01| 32| 3| oz| w|oez|oez| oa| 3] . |
a2 | Dinje 4 | sa (14| o4 04| 01| 33| 11| 02| 67| 003| o0z 03| 17| vma
93 | Orasi u huscl s7 | 1097 (2621 70 70| 2s0| 73| 43| 13 014] 011 08 a
a4 | Legnict | badem! bez uske 2553 (810) | 160 160 | 580 170| 00| 30 032 025 15 2
Profevod od vods
a5 | Sugens dljive, smokve, grofde 9 1067 (255) | 25 25| DE|®B69| TI| 27| TO| 01| 010 15 =
95 | Susene jabuke kruske, kejsije e e | 23 33| 06| 738| s4| 23|woo| 0o7] 012] 15| 0| .
97 | Sugeno voce prosek 5 |1122 (268)| 39| | 39| 06| 703| 63| 25| 535|009 011 15| S| .
[ 58 |Marmeloda mesana - | 1122 zem | 0s 05| -|6s0| 10| os| so|oo0s| 00| 02| & .
sjoem | - |16 7 8| 12| 03 1w 002 E;’E_:.@E:_E;._;
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

OSHOVNI HRANLIVI SASI00C U g ZAETITHI HRANLIN EASTOIN0 U mg
=% —— EVREONGET Belantaving Mineralnj Vitaminl Pri-
broj NAZIV ARTIKALA HRANE procenat — mu sastojel it
ki (Cal |Bine | A0k | Uku- Cao | Fe | A | B | g; [Macin| o
pna i) (PP)

100 |Wodni sokowvi [mesani) - 151 (36)| 05 05| 02 B 7| 03| 210 003 0.03 | 002 | 50| VMA
101 |Voéni sirup od malina - | 185 283 | 01 01 68.9 £
102 |Kampot od krusaka - | 318 7| 02 02| 02| 196| s| o2 001] 002 01| 1/ Prow
103 | Kampot od &jiva — | 37 83| 04 04| 01|218| of oo1210| 002|002 0a| 2| .

Meso sveie
104 | Govede meso srednje masno 18 937 [224) 143 | 143 | 18 8 7| 34005 093] 31 VA
105 | Goveda meso masno 15 [1003 (261)| | 61| 161 208 03| ©| 17| 43| 005| 013| 30 VMA
106 |Junete meso 18 | s08 (217) 141 | 141 | 170 9| 18 00s | 0.13| a1 FAD
107 |Telece meso srednje masno 21 | s82 (183) 149 | 149 | 110 gl 18| 20 010]020] 50 VMA
108 |Svinjsko meso srednje masna | 17 | 1574 (376) 98| 98 370 6| 12 034 | 010 23 VMA
109 | Owiije meso srednje masno

i jognjece 2a | 1009 (241) 19| 119 211 7| 14 011|018 36 VMA
110 | Jetra jagnjeca . 569 (136) 210 210 39| 28| 10| 1098|5050 040 328 169| 33| .
111 | Jetra teleca | sa0 129y wo| 199] 37| 33| | salz0%0|0s2| 33| 178| 32| .
112 | Jetra gaveda 7 | 515 (123) 186 | 186| 37| 37| 10| 84|4390 | 028| 23| 16| 28] .
113 |Jetra sviniska 565 (135) 20| 210| so| 15| 6| 87| |o040| 27| 18| 28| vma
114 | Srce telece s | &0 (160) 169 | 169 | o7|020| 10| 60|10 052 078 65| 138 .
115 | Bubrezi 434 (118) 184 | 184| 45| 04| 14| 50| 750| 045 | 185 74 :
116 | Slezina 486 (116) 78| 178| 42| 10 = =




285

TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

DENOVME HRAHLIN BASTOMCI U g MMHHMMD‘HUW
-l Mineralni
Hﬁ%‘ NAZIV ARTIKALA HRANE | 2% VREBHOST Belantevine sastoj Vitamini Pri-
ki (Cal) |Bijne | A0k | ko co | o | A | 80 | gy [Meci] o
malne| pno (1] (PP]

17 | Mozak teleds 486 (116) 90| 80| 88 8| 23 025| 026| 60| 14| vMmA
118 | Skembidi 2689  (69) 135| 135| 02 -

Perad
119 |Patka 10 | 1226 (293) 140 | 140 | 257 ol 14 007| 047 | &O AB
120 | Guska 10 | 1335 (319) 147 | 147 | 284 al 14 007 | 017 80 AB.
121 |Kokos 17 | 1038 (247) 144 | 144 | 208 8| 12| 86| 005| 0.16| 68 AB.
122 |Pile 25 628 (1500 152 152 | 95 8! 11| 300| 0p8| 092 | &1 AB.
123 | Curka 20 | 896 (214) 161 161 | 162 8| 30 015| 011 64 " AB. |
124 | Zivinska sitnez 800 (191) 186 | 186 | 116| 18| 15| 44 4300|009 | 109 67| 6| AB.
_125 Pileca sitne? 431 (103) 175 175 31| 04 14| 454530 016 136 | 49 "

Profavodi od mesa
126 |Zimska salsma, sremska

kobasica, kulen 2240 (533) 216 | 216 | 499 8| 15 048 | 02| 26 AB,
127 | Sunkarica, tirolska, kranjska i I

kobasica 1473 (352) 140 | 140 | 320| 20| 10| 30 010| 013| 30 =
| 128 | Mortadela o | 1616 (388 0| 180 332| 27| 21| 22 07| 0a7| 7 AB.
129 |Kobasica sir, svin). za peé. 1444 (345 151 | 151 301 o| 23 022 | 018 | 30 B
130 |Goveda kobasica 1122 (269) 179 | 179 | 212 10| 27| 40| 008|018 43 AB,
131 |Srpska kobasica | |1z (29| | 10| 10| 220] 10| 3] 20 007 | 010 | 16 AB.
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

CENOVI HRANLINY SASTONC U g ZASTITNI HANLIYI SASTOICI U mg
Fsdi Bradey !"':'!EEMEDH&FTA Belantevine Minaraini Vitamini
broy | NAZIV ARTIKALA HRANE | procicn | ww!ugpu onpto e
ki (Gal) |Biline | SO | Uku- M ca | pe | A | B | B Mool ¢
pno (1) (PP}

132 | Hrenovke | pariska kobasics 1293 (309) 125 125|276 | 18| 7| 19 016 | 020| 27 AB.
| 133 | Suva slenina hamburska 2470 (590) as| as| 81| | 5| w0 026 009 17 VMA
134 | Svinjetina sudena | 1648 399) 140 140| a7 gl 21 070 0.16| 35 AB.
135 | Susena svinjska rebra sa kostima 440 (105) 76| 16| 8 7| 14 021 | 007| 18 CsT
136 | Cvarci presovani 3114 (744) 2| 26| 7112 g| 22 031|021 30 AB.
137 | Suvo svinisko meso sa kostima | 20 | 1197 (286) 127 | 127 | 256 7| 15 057 | 014| 28 VMA

Mesne konzerve
138 | Mesni dorucak 1231 (204) 150| 150|249 | 13| 8| 22 031 | 021| 30 AB.
139 | Govedle meso u komadima 904 (216) 253 | 253 120 20| a3 002 | 024 | 34 VMA
140 | Govedi gulag sa sokom 96T [231) 196 | 196 | 162 0| 21 006 | 06| 37 VWA
141 | Goved gulad bez soka (tp JNA) 842 [225) 26,1 | 361 | 127 0| 20 005 | 016 3T VMA
142 | Svinjsko mleveno meso 1130 (270) 152] 152|225 7| | 14 028 | 021| 27 .
143 | Svinjski papnkas 862 (206) 154 154 ] 152] 19| 1] 186 019 02¢| 27 .
144 | Sviniska jetrena pastata 1946 (465) 127 | 127 ] 444 7| 143000 042] 092| 27 "

Ribe

Recéna riba
145 | Pastrmks 25 | 310 (4 14a| 124 18 21| 08 005 | 0.06 ¥
146 | Saran, amur, tolstoloblk 25 | 489 (112) 125| 125 65 4l 15 013 ooz| o7 10| .
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

CHEMONNI HRAMLIN SAS10UCI U g ZABTITN HRAMLEVI SASTOJC! U mg
Redni Sewdnl VReonosT Belandevine Minarakn Vitamini Pri
broj | NAZV ARTIKALA HRANE | srcert uasuL!“‘"‘ sasiojci "
Ani- | Uku- hicratt A Niacin
ki (Cal [Bilne | A0 | bks Co | Fo | £y | & | 8 [Nacki ¢
Morska riba
147 | Skusa 25 | soz (120) 142 | 142 67 169 | 14 045 59 VMA
148 | Plava niba 25 | 388 (93 154 | 154 | 30 7| 08 009 | 007| 32 i) |
149 | Bela riba 25 | 485 (116) 165 165| 49 13| 03 0,07 41 »
150 | Sardele 25 | 384 (87) 62| 162| 20| 04| 17| 08 005| 00s| 31| 20] vma
151 | Tun| 25 | 335 (eo) 84| 184 06| 02| 8| 08 011 021] 56 =
Riblje konzerve
152 | Sardina u ulu 992 (237) 239 | 239|144 13| 354 36| 15| 002 | 003| 50 VMA
153 | Tuni u uku i 1143 (273) 272 | 272|173 03| 8| 12) 200 004 | 014 102 T
154 | Fibeti u ulju 774 [185) 188 | 188 | 112| 10| 840 | 13| 110|005 | 019 | 23 o
155 | Dimliena riba | e ves)| 124 124 ] 14a 40| 13| 10| 005| 019 | 23
Mieko i proizvodi od mieka
156 | Mieko kraviie 280 (67) 34| 34| 36| 48| 18| 01| 96| o0aloas| 01| 1| .
157 | Mieko oviiie 414 (99) s8| s8| 65| 35| 80| 01| 200| 006| 025| 03] 1| .
158 | Obrano mieko ] 151 (36) as| 35| 1] 51| 123] o9 oo4| 01| o1| 1| .
159 | Kiselo mieko 268 (64) 33| 33| 33| 42| | 00s| 02| o1 VMA
160 | Jogurt 218 (52) | 33| 33| 31| 27| 0 005| 02| 01 on
161 | Kefir 218 (52) 31| 31| 31| a7 1T &
162 | Kondenzovano mieko nezasiadeno 674 (161) 81| 81| 90| 18] 286] 02| 200] 005 | 042| 02| 1| .
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

OENOVNI HANLIN SASTOICI U g ZASTITNI HRAMLIVI SASTOUCH U g
ENFROETSRA
VREDNOST Mineraln
Radni Srmdni Belancevine Vitamini Pri
NAZIV ARTIKALA HRANE sastojc
broj s |— Masu (Ugllenl medba
ki (Cah |Biljne | Ani- | Uku- Ca| Fe | D | 81 | Ba |Niacin
, malne | pno ) (PP}

163 | Kondenzovano mieko zaskbdeno 1340 (320) 81| B1| 84509 293 | 02| 330 | 005| 043 | 02 1| VMA
164 | Mbeko u prahu punomasno 2060 (492) 258 | 258 | 267 | 380 | 949 | 06 |1400 | 020 ) 146| 07 ] -
185 |Mieko u prahu obrano 1515 [362) 356 | 356 | 10| 520 (1308 | 06| 40| 035|196 | 10 |
166 | Kajmak 2428 (580) 72| 72| 588 11 99| 01| 800 | 003| 014 | 0,10 1| FAD
167 | Pavlaka kiseka B9E (214) a7 37 20| 34 a7 0.1 | 830 | 0,03 | 0,14 0,1 1] VMA
168 | Surutka 109 (26) 03| 03| D3| 6O 85 16 03] 04 02 “
162 | Sir kravlji bell masnl [maki) 875 [209) 240 (240 TO| 50 g2| 03| 280 | 002| 024 O FAD
170 | Sir beli od obranocg mbeka 439 (105) 19,01 19,0 10 40 104 04 40 | 002 | D30 | 04 ViMA
171 | Sir 1/4 masni (15% masti na

g.m. = tyrdi} 1034 [247) 460 | 460 | 40| 401290 18| 180 002 | 082 | 02 AB.
172 | Sir polumasni [25% mast na

s.m. — twrdi) 1055 [252) 360 | 360 1% 30| 120 10| 800 | 002 | 083 | 01 -
173 | Sir tricetvrt masnl (35% masti

na 5.m. — twrdi) 1427 [341) 340 | 340 20| 30| 950 14| 950 | 002 | 06T | 01 AB.
174 | Sir masni (45% mastl na s.m, -

terdi | topljend) 1632 (390) 250250 N0| 20| 700 10[1400)| 001 | 045| 01| | AB |
175 | Sir ekstra masnl (55% masti

na s.m.) 1997 (477]) 256 | 256 | 400 362 | 05| 1600 | 0.07 | 030 AB.
176 | Sir (2denka) topheni 1486 (355) 264 | 264 | 269 | 16| B8Y| 091390 | 001 | 040 VMA

Jaja i proizvodi od jaja
177 | Kokodije jaje 11 GO3 [144) 194 114 W01 | 06| 57| 24|1014| 009 025| 018 YMA
178 |Jaja v prahu 2478 (592) 468 | 468 | 420 | 25| 190 | 88 |2737| 34| 166| 02 =
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

Ml"mmﬂ.ﬂ:lu“ mm“mmmmum
ENERGETSKA
n:;“ NAZIV.ARTIKALA. HRANE LT Belanteving m,“lluh-i !:am Vitamini ":;.
Ani- | Uku- hiorat{ A Niacin
K (cal) | Bibne | A0 | Yk Ca | Fo | | B | 8 [oir c

Masti i ulja
179 | Maslac 2097 (716) 06| 06| 810 04 15 3200 VA
180 | Mast bilina (hidrogenizovana) 3696 (883) 100 AB,
181 | Margarin 3014 (720) 06| 80| oal| 1s 4500 VMA
182 | Majonez 2964 (708) 15| 15| 780 30| 19| 10| 210 004 004 AB.
183 | Ulle mesano 3700 (884) 100,0 VMA
184 | Ulje maslinovo 3893 (930) 99.9 05 AB.
185 | Mast svinjska 3776 [902) 100,0 VA

Socer, ostali saharidi, kakao-

-prolzvadi | dr.
186 |Seder 1612 (285) 995 VMA
187 | Med 1390 (332) | 03 03 gio| s| 10 00s| 05| 4| vma
188 | Glikoza sa voénim sokom 1695 (405) 989 300 Inl
189 | Bombone [tvrdi drops) 1616 (386) 1l er2] 2| 1 AB.
190 | Bombone vocne 1419 (339) | 03 03| 01 968 VMA
181 | Kakao—prah 1226 (203) | 80 80| 238| 94| 125| 146| 30| 012|038| 104 | VMA |
192 | Cokolada za kuvanje 2235 (534)| 65 65| 275 615| 98| 44| 60| 007|024 1.1 VMA |
193 | Cokolada mieéna 2407 (575)| 80| 09| 89 345|531 206| 20| 140 013 ] 051 R
194 | Eurokrem 2277 (544) | 7.28 728 05105630 | 82| | [o71|o02z| os] VMA |




TABLICA ENERGETSKE | BIO! OSKE VREDNOST! NAMIRNICA {u 100 g}

DEROVNI HAANLIN SASTOIC U g m'WWﬂMUM
Redol | nazy gy | VREONOST |  Balancevine skl Vitamin Pri
] I TR T i A | Miscin s
ki (Call |Bigne | it | R ca [ Fo |y | & | B ['tagy| €

195 | Puding 1444 (345) | 880 880 | 04 |7160 VMA
196 | Puding mesani (¢okoladni) st tzen| 0] 20| 21|015| 20 18] 002 | 007| 04 E

187 |Votni sok sa Secarom a9 (81| os 05| 02/ 190 VMA

Napici, zacini i ostalo

198 | Kafa priena (mlevana) 1260 (301) | 25 125 154 | 285 133 | 441 0,20 | 100 BB
| 199 | Nescafe 376 (90) | 118 1.9 10| 149 50 ’ ’
200 | Ga indijski 243 (58) | 141 14,1 426 | 152 | 000 | &0

201 | Biber emi 1203 (3091 | 88| | e8| e5|ses0| tzr| 02l | | | | | .
202 | Paprika crvena [mievena) 1344 (321) 128 125 .9.7 59.;_1; _T; M'Ez:a -i_i.:‘.:i 10:'5 12 =
203 | Dodatak jelima (vegeta, veda | sL) 0,3 33,00 | 33,00 ..
204 |So — 253 | 0.1

205 | Sirce jabucno = om| | | . |=s] o o8] | | | 7
206 |Side desthovano. 50 (12) 50 =
207 | Pragak za potenje 326 (78| o4 0.1 189 | 5778 £ _.T_
208 |Kvasac pokarski 360 (86) | 12.1 121 04| 110] 13| a9 075 | 1685 | 112 :
209 | Kvasac pekarski suwi aktivni ] ____ .Wl.l-.;ﬁﬂw ___ 3&?_—;5_. 39,:5 ___.u_ 'u;- -"Fz.:m_ ;5_," T .

LES
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TABLICA ENERGETSKE [ BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

DENOT HAANLIN SASTOUCI U g iﬂmlw&.smum
Redni Stndey SREDNGST Belancevine hinacsin Vitamini
broj | NAZIV ARTIKALA HRANE et 1 Mast [Uationt_ 533100 e
ki (Cal) |Bilne | ANF | Uku- W e | o | A | 8 | 8o [Nmonl o
makne| pno w (PP

210 | Senf 90 (117)| 10 10| as| so 0.1 csT
211 | Koncentrat za supu (goved, === T T e

kokosglji] 1662 [397) 173| 173 | 192 | 387 | 1w0B| 24 117 | 00| T8 4| AB.
212 | Struktumni biljnt proteini (SBP) | 1as0 (ase) | sa0 s40| 01330 =
213 | Kakao-instant sa obranim miskom 1515 E&T 126 | 128 39| 698 | 438 1.9 17| 0.13 | 068 18 2
214 | Kostana mozdina (sr2) | |osss wam| | 32| 32|ess| | AB,
215 | Kosti suplie 85 | s33 (2n| | os| os|ss| | Rac.
216 | Vino stono 356 EE o 0_1 | E.i > _;.2 4| 04 0g1| 01 AB,
217 | Pacurke sveze 151 (36)| 28| | 28| 05| s8] 15| 07| |oiw|o4| so| s| Am
218 | Tikva muskatna 17 | wa (26| 10 0| 01| sol 18| o07)ac00) 0pa| 00s| oa| 8| .
219 | Lignia T 2 wa 180 180 12] 03| 28| 05 013 | 048 | 12 AB.
220 |Pva 176 (42)| 03 03 as| s | oo3| os| | As
| 221 | Pavioka slatka 1197 (285) 25| 25|200| 30| 90| | 9s0|o0a|oia| 01| 1| A8
222 | Kompot od tresanga | visanja 339 (81 09 09| 02| 205 1s| o3| eo|o02|002| 02| 3| A8 |
223 | Rum G238 (208 | | B




SADRZAJ

SErana
PREDGIVOR o iaminaas: 7
AT e iy s L R a9
MAPIC
L T [ 16
2 Gl norodnl ..oy e e en s 17
T T e 18
4 Cal RO o G S R s 19
5. Ca) od kamilice .. ...oooviniinnsne 20
[ T N, Y 5 T YR 1|
e e e Rk S 22
8. Crna kafa-suroget ................... 23
SoBBlE kA ... e e 2
10. Baly kafa sa dvopekom 25
. Karemelkafa. ... .........0.000000 26
12, Cokoladno mleko ...........oiil. 27
13. Kakao sa migkom .................. 28
14. Kakao mbeko od Instanta .. ... ..., 3
15. Kigelo mieko | Jegurt ................ a0
1B BT T e S k1|
SUPE, CORBE | ULOSCI
IZRADA POJEDINIH ULOZAKA
uLosct
17. Knedle od griza pienkénog ........ Tl

18. Knedle od bragna pleniénog ......... 37
19, Knedle od instant kukuruznog bragna ., 38

20. Knedle od krompira .. ............... 39
21, Knedle od diigerice (jetre) .........., 40
22 Mokbice — kapanch ... ........,....... 41
3. Sudenlhlab: oo i 42
SUPE

24. Goveda supa od kostiju ............. 43
L T L e Y 45
26, Supa od koncentrata . ... ............ 45
27. Supa od govedeg repa [koncentrat) ... 47
28. Proletnja supa (koncentrat) ... .. vanae 4B
29, Francuska supa (koncentrat] ......... 48

30. Becka supa sa jatrenim

okrughcama (koncentrat] ........... 50
3. Minestrone supa (koncentrat] ... ..... 51
32. Pradka supa od kromplra (koncentrat) . 52

CORBE
33 Paradape-dorba . ...............00... 53
34: Corba od kromplra . ..., ... ... 55

35. Corba od gragka
36. Corba od povréa
ar Kol CorbE. - .ocvica i iiani s :
38. Corba od kisalog kupusa
39, Minestron-Eorba . .......... ... ...
40. Corba od pasula pasirana .. .... ... ..
41, Krem-Corba od mrkve .. ............
42. Krem-Corba od spanaca ... ... . .
43, Krem-Corba od kerfiola ... ... .......
44, Krem-Sorba od thkvica ... ...
45, Krem-Gorba od kela
46, Kram-corba od pecuraka
47. Ragu-corba od divinskog mesa
48. Pileca corba (begova) ... ... . i
49, Jagnpeca corba kisela
D R O v e s e e
51. Gula%-torba (madarska) .............
52. Corba kisela od iznutrica
53. RIbla GOrbA .. vttt

S050WI

54. Sos jaki mrkl (demi-glace) ...........
55. Basameks08 .. .coiuniyinien i e
56. Mome [mormay) 86s . ... .. b R
BT Paradasns . . i i iee i
98 Sozod cmog Wka ....ooeiieienii.
59 Sos od belog luka
60. 508 od mirodije
61. Sos 03 kiselog poveda ... ... ...,
B2 VinBgret-sos .. ... ..o,
63. Majonez-sos (fond) .................
O AT £ o g e T B

JELA OD JAJA
65. Kuvana jaja ulusel ..o,
66. Priana jeja snaoko= ...l
67. Priena |aja sa sunkom, kobasicom
Moslaninom: s i
G BIGENE: o s co e s v e s a0
69, Kajgana sa Jetrenom padtetom .. .. ..
T, Ombet
71. Jaja punjena =kasings masom
72. Prien) hlab sa jajima (prienice) .......

JELA OD RIBE
T3 Kuvens riba = 0880 . ....vniiesvnsnnss
T4. Riblji paprikag

94

ar

100
104
102
103
104

106



78, Petena riba ucelo
79, Petena riba u crmom Juku .. ... ...,
80. Spikovana riba
Bl.Petenaribama doru................
B2 Pvin HBN: o s ocuopnser v e R
B3. Pohovanariba ... ... .oueiiciianinnn
B4. Pohovan riblji file sordys ... ..., ..
85. Priena lignjs . ............, i

B2 Plation na AR . i e
3. Diigerica na 380U .. ..o iananns

JELA OD MESA
| FROIZVODI OD MESA,
94, Kuvana goveding
45, Goveda petentca u natur-saftu
96. Juneda priola (dinstana) .............
97. Dinstana govedina .. ................
88, Dinstani govedi odrezak .............
99. Junadl odrezak -debrecine ..., .......
100, Juneci odrezak sesterhazens
101, Juneci odrezak simperijals
102, Junati odrazak sportugezs
103, Junedi migiti u sosu od belog vina . ..
104. Goveding u lovackom sosu . ........
105 Govedigulad ...............00000s
1L B T S e S R R e
107, Fodkana 8nick ... oouvaivasisrrnnis
108, Spikavana junetina ... ...........
108, Dalmatinska pasticoda .............
110, Juneci sole =stroganove .. ..........
111, Junedi - teledi perkelt ... ........
112, Dinstana jagnietina ..
113, Pedeno [agnje na rainju
114, Poleno prase na radnju . ... ... .....
115 Matur-Snlcha . .onou i iiiania,
116. Svinjska krmenadla u belom luky
[trieating)
117, Parlokacgnicle ... cooioiiiasiania.
118, Bedka dnicla < ..., .uvewnnrnnieiiis
119, Sortirana plletinau natur-salu |
120. Sotirana pletina u paradajz-sosu .. ...
121, Pohovana pileting . .........oooon..s

540

122, Junedi, teleci, jagnjeci | plled umokac
123,

Struna
200

Telecl, svingskl, lagnjeci | piledi paprikas 202

124, Pedenja u plehovima .. ... ... .. ..., 204
125. Junedi jezik sa paradajz-sosom .. .. .. 206
126, Restovans diigerica ......ooo....., 207
127, Reslavano See ..........c..0.0ueas 208
128, Skembil ... ..o ceneieciiiiiai.... 208
129, Kuvane virgh — hrenovke . .......... 21
130, Kuvane kranjske kobasice ,......... 212
131. Barena suva shaning .. ............. 213
132, Kuvano suvo svinjsko meso ........ 214
133, Priene sirove kobasice ,............ 215
134. Gulas - paprikad od mesnih konzervi . 216
SAMOSTALNA JELA | PRILOZI

0D POVRCA | VARIVA

135. Boranga na ulu . ... . .0ueiniiie e 222
136. Dinstana boranije .. ............ poon 223
137, Dinstani gradak . ... ...oociveuneas 224
138. Barenl karfiol ......oineieiieniaies 225
139, Pohovani karfiol ... ... ......00oun.. 226
140, Baren] Kol . .civiizvizionssnoani 227
141, Dinstana kelaraba ., ....o00000iie 228
142, Dinstani shatki kupus . .............. 220
143. Dinstan| kisel kupus .. ............. 230
144. Podvarak bez mesa ............. 0. 20
145, Dinstana mrkva .. ... .....c..000en.. 232
TG Plraod mrove ... ..o il 233
147, Spanal ma il oo.viiiin iy, 234
148, Pire od spanada ... ... ............ 235
149, Varivo od tlkvica .. ....... .o ... 236
150. Preod blitve ..o 237
151, Blitva na dalmatinski nadin .. ........ 238
152. Boranlja sa kromplrom ............. 239
T, FIO VBN v s e e s 241
154, Kromplr sa kellom .........c0venne. 243
155. Krompir sg prazilukom ............. 245
156, Krompir sa spanacem il zellem . ..... 247
167, Slank kromplr . .ovvviniinisiiinna. 249
158, Stasovenl kromplr .. ... ........... 250
159, Restovani krompir .. ... 251
180, Pire od krompira .. ...covvvilonn,a, 252
161, Pire od krompiravih pahuljies ... .. .. 253
162 Praan] krom@ir ... ....coiuiinnianni 254
163. Pedenl krompir ... ...oooviiierinss 255
164, Pekaraki kromple ..........c00000ns 256
165, Krompir paprikad .........0000000. 257
166. Valjuscl od krompira .. ............, 250
167, Salarss 0 jalima ... ... .00 260
168. Buved od svedeg povrda ... ........ 261
169, Buved od konzervisanog povrca .. ... 263
170. Sotvo sa krompirom . ............, 265
170 Kuvano s0divo. .., .oooviaiiaans o 267



Hirana
172. Pire od suvog graske . ............. 269
173. Pire od pasulfa ... .. L T avs 270
174, Corbast pABUT ....oooviiiiiiains 271
175 Pasull prebranBs .........codeeaans 273
176. Dinstani slatki kupus sa testeninom .. 275
177. Domaci rezanel ... ...cviieiiiinnns 276
LR RNGE o e s T e e s 277
(78 HORBER: i viiviinan Forservnr g 278
180, Kedamak [palenta) . ... ...cocvveenn. 279
181, Kuvans testening .. ................ 280
182, Rizh-bdl ........c0... T 281
183, Dinstani pirinB& ... ... cvnvnrineonss 282
DB PRE. o i i e Sy Lo e 283
185. Knadle od hleba .. ........0000 0.0 284
SLOZENA JELA
186. Sote od mesauboranii ............ 288
187. Sote od mesaugrasky ..........00, 290
188. Sote od mesa u medanom povréu ... 282
189, Musaka od karfiola . ............... 204
190. Musaka od keka ............00000000 296
199, Kupus-kala .......cvneenvnnrnnnnns 208
192. Musaka od svedeg kupusa . ......... 300
193, Kisel kupus 5a suvim svinjskim mesom 301
154, Podvarak sa mesom .. ............. a0z
195, Sekell gulad ... .....000iiiiianian, 304
196. Bograe (kezanski) qulas ... ... .. ... 305
197, Junedi odrezak »madarskls ... ...... a7
198. Kapama jagnjeca .. ................ L
199, Bacar-paprikad . ... .. ..o m
200. Buved (kasapski) sa mesom ........ 32
201, Musaka od plavih patlidiana ........ 314
202, Musako od Ukvica . ...........o.0... 315
203. Teleca prsa u povrdu . ... oo aa o5 36
204, Bosanskifonae . ..........c00nuinn 318
205. Jania sa mosom (vinogradarska) (... 330
UG, Popazanlle . ..........cbiiiiiaiiaes 322
207. Vinogradarskl keompir ... ......... . 324
208. Krompir-gulas ik paprikad sa mesom . 326
209, Krompir-gulas i paprikas
8 mMasnim Konzervama ........... 328
210, Lovadki kmn'npk:amm ......... 329
211, Musaka od krompira | y I
212, Musaka od krompima sa turilavlnmn R .|
213. Pekarski krompir sa kobasicama . 334
214, Sarma od svedeq kupusa .. ......... 335
215, Sarma od kiselog kupusa . .......... 337
216, Sarma od zelja (redtike) ............ 339
217. Punjane paprike ... ................ 341
218, Punjene tikvice . ... 343
219, Svinjski kotlen ssamoborskis ..., ... 345
220. Svinjski naVAFen ... ... ....cenean- 346
221. Pile u supl sa povrdem ............. 347

Sirana

222, Pileca Janija . . A48
223, Pedenn pllallna -duhra damaélca- e 348
224. Punjeno plle spabermos ... ... 350
225 Pedena cureting na svrtlarskis nadin .. 351
226, Sofhvo sa slanmom . .......c.000e s 353
227, Pasulj 88 suvom Slanmom .. ........ 354
228 Vojnickl pasull . ... oL i 355
229, Ovell kasulet .....covivevenisrains as7
230. Pasulj sa tunjevinem . .............. 358
231, Kacamak (palenta) sa sirom ...._... 360
232. Katamak (palenta) sa sirom | kairrukmn 361
233, Gratiniranl katamak sa mesom . ..., 362
234. Gratinirani katamak sa

kranjskom kobasicom ..ol 364
235, Gratinirani kaneloni sp mesom . ... ... 365
236. Testening S8 SkFom ..., .00 iaen 66
237. Gratinirane makarone ... ... ... 367
238. Testening u paradajz-sosu s

MRS TBBOM .. covearinnrnenas 68
239, Makarone na mornarski nadin .. ... .. 3T
240, Spagete na =bolonjski= natin ., .,..., 371
241, Spagete na =milanskie nadin .. ... ... an
242. Musaka od testening sa mesom .. .., a7s
243, Rizi-bizi 58 MESHM .....000iniinias art
244 Grékodufte ... an
245, Pilov 28 MEBSOM . ... ...ociiiicanann 380
0 TR D R R e e P T ST S 381
247. Rizoto sa mesnim kenzervama ... ... 383
248. Ri2oto 88 ribOMm ... u.iaan anAns 384
249, Popara SR BIFOM . ..\ ocv it iahaanaas 3as
250, Popara od dvopeka . ......co0ieiaan AB6
251, Miadi sir sa pavilakom (wrhrjern) .. ... 3ay
1A ] R e e TR . 388
SALATE
253. Salatazelena ...........iiiaeiaas 394
254. Salato od mladog luka .. .....oc00en 395
255. Salalacd crmog luka ............... 396
256. Salata od svedh krastavaca ........ 397
257. Salata od svedeg paradajza ......... 398
258, Salata od svedeg kupusa ......... .. 399
259, Salals od svele mrkve ... ... ....... 400
260, Salota 0d FEME ...oovvuiivinnanains 4m
261, Salata od kiselib krastavaca,

paprika | paradajze ..........00e0 402
262 Salata od kiselih paprika u listw .. ..., 403
263. Salata od kiselog kupusa .. .. ....... A4

264, Salata (medana) od svedeg povrca ... 405
265. Salata (mesana) od kiselog povréa ... 406
266, Salata od konzervisanog mesanon

povréa [mesana salala) ........... 407
267.Srpskasalata ... 408
268 Bosanska salata .. ... ... ... oL 409



Slrins
269. Sakata od borarga . ................ 410
270. Salata od cvekbe .. ... . R a1
271. Salatarod karfiola ., ... ............. 412
272, Salata od krompira .. ... 413
273 Salata od pasulle .. .......00000iiu 414
274, Salata od pedenih paprika .. ........ 415
D75 AVERBAIBTE .. ... .. 416
276, Kongres-smala ....... ... coveneinns 417
277, Francuska salata ... ...c000ieiinns 418
278 Ruska salata , ......covncarrnrennas 420
KOMPOTI
273, Kompot od suvog voda ... .......... 426
280. Kompot od svedeg vods .. ..o ... a7
SLATKA JELA | SLATKIS!
281 Votno BABMR . ...coinia s s e 432
282, Puding sa vodénim Sirupom ., ..., 413
283. Setoodvanile ............iieianes 434
284, Ba0.do VINB .oveiii i 435
285 Snanokle ..., e 436
SO0 BUtaE: o aiiiasia i e 437
287. Koh od piina . ...ovvvnenavaniins 438
2BB. Kohodgriza ..........cocvecnnnn. 439
289, Testenina sa Secarom .............. 440
260, Knedle sa vocem ill marmeladom ..., 441
2491, Palacinke . . T '
R T P VRN e 444
293, Masa-nadev od sveZeg voca za kolade 445
D4, TUANIE o cowcivmisios s v sk awing 446
295, Biselo 1eSt0 ... 00 orrerre e 447
G OIe s e eatteas 448
2T RO v e e i aa e e 444

298, Strudla sa vodem (od kiselog testa) .. 450
289, Testo za razvijanie kora [vutenc testo) 451

SO BRIV . v i viyitsniioiin s s i ﬁﬁz
301, Strudla od voda (od wd:anug testa) .
302. Pita bundavara . d.s-l
3. Lenja pita sa mmm 'mcam

| mrmEadOm ... e s 455
O B T e e 457

542

306 Kremodvanile .. ... .. cc0ieiiennn. 458
306, Krem od maslaca i margarina ., ..... 459
307, Princes-krofmt .. ... veneeiinnies 460
08, LISRabo 18810 ...oonunivnrarranssas 451
b T R R 453
B0, BATFPIE v vvvcvnsunansaanvn s 464
B0 BBmrong .. .venr ey 465
312 Tirodska Strudla . .., .oooon e 466
13 BISkVI-MBEE . o vew i e 468
314. PaliSpdnja zalivena . ............... #4568
315, Preliv od decera (slajters] .. ... ... .. 470
316. Biskvit-rolat sa marmelsdom ... ... 471
317. Biskvit-rolat sa kremom od

maslasco ll margaring ... ........ 472
TR PUNETORIE i s avsiiwiioiieiiaics s wid 473
10 PomE WO o e s e AT4
320. Rolat Gokoladmd .. ....oovniiiinnnn. 475
T e R R 476
322 Cokolad-torta .. _....o.ocveniiinnn. AT7
323 Moka odrezek ... ......c00crianeans 478
304 PUNEBNRA ... ovtininiiniaeranhes 479
325 Motna Snlla . . .ovoviiiiininn i 480
326, Puding od voiniékog dvopeka .. ... ... 481
327. Koh od vojnickog dvopeka ... ... 482
PITE
BB GHERCE ..yt s i nas s asa s BBE
329 PHE B8 BINOM - oo vannans sav sns 487
330, Pita 5a kromplrom ..o ineaan 488
331, Pita sa spanacem . . T
332, Burek sa mesom i I:mmpimm ....... 4490
333, Gratinranl dvopek sa sirom ., ... ... 431
GOTOVA INDUSTRLISKA JELA
(U ALU-FOLUI - STERILISANA) ... ...... 493
SASTAVLIEMA GLAVNA JELA
POMOCU RECEPTURA ......ooovennnn. 4497
VAZNLE NAMIRNICE KOJE SE DAJU
UZJELA IZRECEPTURA .. ............ . 507

MEK] PRAKTICNI SAVETI | STRUCNI IZRAZI 513
TABLICA SASTAVA ZIVOTNIH NAMIRNICA 523



pukovnik dr NEDELIKO JOKIC, potpukovnik MILORAD TEKIC
VKV kuvar GAVRILO MALETIC, VKV kuvar ANDBLA PARADZIK

RECEPTURA ZA PRIPREMANJE JELA U JNA

Tehnick urednik
Branko Vukoldic, gral. iné.

Jezicki redaktor
Stana Stanic, profesor

Koraktorl

Irina Mifaljica
Olivera Obradovic

Korice
Dijana Ivanisevic, dizajner

Stampanje zavréeno aprila 1983,

Stampa: VOJNA STAMPARIJA BEOGRAD, Generala Zdanova 40b







