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

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




EAVEINI SEERETARMAT T4 MABDDMU ODORARL
INTENDANTSKA LPRAVA
in. Br. 673-2 .
30. 09, 1982 god.

Na osnovu &lana 56. Pravilnika o ishrani u Jugoslovenskoj narodno) armiji (»Shus-
beni voini list= br. 28/75, 11/76, 15/77, 12/78, 22/80, 4/81.1 17/82 | tacke 26. Uputstva
za Izradu | kori$éenje vojnostruéne literature — IV uprava GS JNA in. br. 05/449-1 od
14. IV 1977, godine (IV U-1), propisujem

RECEPTURE
ZA PRIPREMAMNJE JELA U JUGOSLOVENSKOJ NARODNOJ ARMLII

koje stupaju na snagu odmah.

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

2. Recepture se mogu koristiti i u ostalim druStvenim strukturama za kolektivou
i porodiénu ishranu.

3. Stupanjem na snagu ovih Receptura prestaju da vaZe Becepture za pripremanje
jela u Jugoslovenskoj narodnoj armijl - Intendantska uprava SSNO br. 1110 od 1. VII
1871. godine (InSI-72).

MACELNIK
pukiovnil
Anton Juriéhé



Predgovor

Dopunjena izdanje Receptura, koje se ovom prilikom prezentira armijskoj javnosti,
plod Je rezultata rada struénih lica | neprekidnih napora intendantske sluzbe u celini da
se organizacija | tehnologlja ishrane u JNA stalno usavrava i humanizuje.

Autori su ostvarili postavijeni cilj, bududi da su izradene takve recepture koje se
mogu primeniti za pripremanje jela u masovnoj | porodicno] ishrani. Velik broj razliéito
normiranih jela predstavija znacajan preduslov da se mogu sastavijati jelovnici prema
hranljivo) | bloloskoj vrednosti za razne kategorile ljudi sa razlicitim fizickim i 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 poshuze svim licima koja rade na
hrani i ishrani, kao osnovno — tehnolodko uputstvo za; normiranje namimica. za odre-
deno jelo: preciziranje zapreming jela po jednoj osobi; utvrdivanje osnovnog nacina ter-
micke obrade jela | pravilno doziranje jela za serviranje. Svi ovi | drugl Ziniocl treba da
doprinesu ujednacavanju optimalne i raclonalnije tehnologije | organizacije pripremanja
jela, To ¢e, svakako, uticati | na osvajanje novih kulinarskih vestina | struéno usavria-
vanje kuvara. Najzad, imajuci u vidu karakter Receptura, njihovu normativou, tehnolos-
ku | metodicku stranu, one treba da se koriste kao nastavni materijal u svim oblicima
obuke | usavriavanja intendantskog kadra, posebno onog njihovog dela koji se ospo-
sobljava za neposrednu organizaciju i tehnologiju pripremanja hrane u JNA.

S obzirom na to da je koncepcila Receptura armijskoj javnosti poznata zbog du-
gogodisnje primene, opravdano se moze ocekivati da e ovo dopunjeno izdanje biti novi
doprinos | stimulans neposrednim nosiocima tehnologije | organizacije rada u pogonima
ishrane za ulaganje napora na osavremenjavanju | humanizaciji ishrane u JNA, paios-
talim sferama nase drudtvene zajednice.

gengral-major
Anton Juricic



Uvod

Problemima ishrane u celom svetu svakim danom pridaje se sve vedi znaéal, jer
je ishrana u uslovima sve vecih ljudskih psihickih | fizickih napora od neposrednog zna-
Caja za svakog pojedinca | zajednicu.

Svedoci smo stalne modernizacije borbene | druge armijske tehnike, koja namede
novu fizionomiju obuke. To utice na povecanje psihickih i fizickih naprezanja pripadnika
JMA. Stoga ishrana u mirnodopskom periodu zasluduje posebnu painju. Mladim ljudima
treba, u toku sluzenja redovnog vojnog roka, obezbediti normalne uslove fizickog i psi-
hickog razvitka, s jedne strane, i savladivanje sloZene vojne obuke, s druge strane, a
to se najsigurnije mo2e posti¢i kvalitetnom | zdravstveno ispravnom Ishranom. Da bi
se to obezbedilo, neophodne je da se potpuno ostvari osnovni elemenat u sistemu ish-
rane — tehnologija | organizacija pripremanja i podele jela.

Polazeci od te pretpostavke, bili smo u veoma sloZenom i delikatnom poloZaju da
utvrdimo takve tehnoloske i biolosko-zdravstvene projekte koji ¢e obezbediti ognovne
uslove za pravilnu | racionalnu vojnicku ishranu. U svome radu posli smo od osnovnih
faktora:

- naucnih saznanja u oblasti savremene Ishrane, a posebno u pogledu bogatstva,
raznolikostl, kvaliteta | valjanosti ishrane:

— perspektive razvoia ishrane u JNA:

~ realnih materijalnih moguénosti | ulaganja u ishranu pripadnika JNA:

— diferenciranog pristupa ishrani pojedinih kategorija ludi prema njibovim napori-
ma;

~ razlicitih kapaciteta, organizacijskih | tehnicko-tehnoloskih uslova u pojedinim
pogenima ishrane;

— kulinarskih zahteva za sastavljanjem jela | jelovnika;

— postojecih normi pripadanja pojedinih namirnica, itd.

Zasnivajuci svoj rad na ovim faktorima, prethodno je proutena odredena literatura,
inostrana | domaca, a posebno vaZeci propisi o Ishrani u JNA, u pogledu pripadanja na-
mirnica | sa organizacijskih | tehni¢ko-tehnologkih aspekata hrane | ishrane u JNA. Na
to] bazi utvrdile su se osnovne recepture, koje su potom eksperimentalno potvrdivane,
i 1o uvise navrata, sve s ciljlem da se dobije optimalan tehnologki oblik svake recepture.
Insistirajuéi na tehnologiji pripremanja hrane, najpre smo sebi postavili zadatak da sa-
driaj Receptura bude takav, da se uspesno mogu primenjivati u razlicitim tehnicko-teh-
noleskim uslovima u pogonima ishrane,

Struktura Receptura. Rezultat nadeq rada izlozill sme u ovim Recepturama, koje,
imaju ovu struktury:



a) Recepture grupisane po strukturi i srodnosti sa tehnoloskim vodiCem;

b) Gotova industrijska jela (sterilisana);

¢] Sastavljena jela pomocu receptura;

d) Neki prakticni saveti | strutni izrazk

g) Tablica sastava Zivotnih namirnica,

SadrZaj grupisanih receptura po strukturi i srodnosti,

Svaka receptura sadrzi sledece elemente:

- opste napomene za svaku grupu jela;

— naziv jela;

— priblizne koliéine namirnica za svako jelo po jednoj osobi (za neke namimice je
data masa od — do, na primer za $ecer od 30 do 40 grama, a neke namirnice su pred-
videne alternativno, na primer: meso — svinjsko, jagnjece ill pilece i sL);

— zapremina ili masa jela;

- sastav hranljivih | zastitnih materija za svaku namirmicu u jelu i svako jelo;

— tehnologki vodié za termicku obradu jela; |

~ pribor za podelu jela,

Priblizne kolicine namirnica. Pod pribliznim koli¢Ginama podrazumevaju se namir-
nice onakve kakve se kupe — neoCiScene.

Zapremina ili masa jela. Utvrdena je na osnovu dobijenih kolicina obradenih na-
mirnica | pripremlienih za termicku obradu, dodavanja vode prilikom termicke obrade
| vremena koje je potrebno od zavrsne termicke obrade do podele jela. Stoga o ovim
faktorima treba voditi racuna da bi se dobila zadovoljavajuca konzistencija i kolicina jela
(da otpaci pri pripremama za termicku obradu budu $to maniji, da se jelo termicki tretira
na optimalno povoljnim temperaturama | vremenski anoliko koliko je potrebno, da se
dobije zadovoljavajuca kanzistencija sa jasno izrazenim izgledom namirnica od kojih je
jelo sastavljeno | da jelo ne éeka na podelu duZe od jednog casa ili najviSe 80 minuta).

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

Tehnoloski vodié. — Za svaku recepturu utvrden je redosled radnji pri termickoj ob-
radi namirnica. Ako se postupa prema opisanom redosledu, | priuceni 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 nedovolino struéni fludi nisu u stanju da organizo-
vano prolzvode kvalitetna jela,

Valja imati na umu da je tehnologkim vodi¢em opisan nacelan tehnoloski postupak
u uslovima obezbedenih minimalnih tehnickih uslova rada. Ovaj tehnologki postupak
se u praksi mora ostvariti ako se zeli da proizvede jelo zadovoljavajuceg kvaliteta.
Struénl 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'vezl s tim, sigurno je da Ce se usavrsavati | normativni deo prema vrstama i ko-
li¢inama namirnica u skladu sa moguénostima | potrebama. Predvideni asortiman na-
mirnica u recepturama ne mo2e se suZavali, jer je to minimum od kojeg zavisi kvalitet
pripremijenog jela.

Termicka obrada konzerviranih namimica mora da bude kratkotrajna, uz eventual-
no pazljive mesanje, kako ne bi gubile svojstven izgled | kako ne bi 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 i pirinéa probnim kuvanjem treba tacno
utvrditi potreban odnos vode | namirmice za kuvanie. Treba imati u vidu da je odnos na-
veden u recepturama minimalan.

Jela koja se pripremaju od mlevenog mesa kao glavnog il sporednog nosioca u
jelima (fasirane Snicle, gréko cufte, sarma, punjene paprike i sL) umesto 10% sirovog
mesa treba predvideti 10% tekstuiranib sojinih proteina (TSP).

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

GOTOVA INDUSTRUISKA JELA [STERILISANA)

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

SASTAVLIENA GLAVNA JELA POMOCU RECEPTURA

Ovakvim se natinom pruza moguénost korisnicima da lakse | efikasnije sastav-
liaju jelovnik i plan ishrane. Time je faktickl proiren asortiman glavnih jela koji se sastoji
od vise komponent] iz receptura.

Svi elementi iz kojih se sastoje recepture sluze kao pomoé za struéno vodenje teh-
nologije rada na planiranju | sastavijanju jelovnika, obezbedenju potrebnih vrsta | pod-
vrsta namirnica | struénom pripremanju kvalitetnih jela.

Razumljivo je da recepture ne mogu dati sva konkretna redenja, niti obraditi sve
detalje koje praksa namece. Zato je veomna vazno kako ce se struéno | organizacijski
uskladiti tehnologija sa materijalniny | tehnickim moguénostima,
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Napici .

MNapici se daju vz dorucak ili uz druge obede.

Pripremalju se od odredenih vrsta namimica.

Prema nacinu upotrebe dele se na tople | hiadne.

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

Hladni napici su: limunada, voéni sokovi, sokovi od povréa, proizvodi od mieka, itd.

Fiziolosko dejstvo napitaka se ogleda, uglavnom, u izazivanju osecaja toplote ili 0s-
vezenja, u pdstranjivanju zamora, stvaranju osecanja zadovoljstva, u podsticanju kr-
vnog | nervnog sistema na intenzivniju funkciju | u pomaganju varenja hrane, narotito
one koja obiluje mastima | belantevinama.

Kada je jaka zima, topli napici dobro dodu | u toku dana da bi se ljudstvo zagrejalo.

U letnjem periodu karisno je napitke davati rashladene.
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1. - CAJ PRAVI
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastofci

O HOWVHE HITLAMLINA- SASTOND U g | ZASTITHI HRANLIM SASTOICH U mg
EMERGETSKA y o 1
WREDSDET | Mineralni
VRSTA NAMIRNICE Masa Belancaind | wroay | viaheni | ta3t0Kd AR
' hidran I=;
kJ [Cal} M':inlg Biline | Likupno Ca I Fa -[“"ﬂ"m B | Bx |Miacin| C
Cal pravi { 2 (0] 014 0.4 4| 02 0,009 | 0,06
Sader u kristah __.'JII_ | 484 (116) | 29'35 1 =
40 | 645 (154) 39.80 | =
Limun 5 L 003 003 002 030 1 | 0.001 001| 16
Sl a1 18l 047 ©047| 002 3045 5] 02 0,001 0,008 | 0,07 | 1.8
652 (156) 047! o0a7| o002 4045| 5| 02 0,001 0,008 | 0.07 | 1.8
Ovaj normativ obezbeduje 3-4 dl Caja. limuna. Caj deliti vru¢ [najkasnije 10 minuta posle pripreme)

Cediljke i platnene kesice ili filter-kesice sa cajem staviti u u Solje, kutlacom od 3 ili 4 dI. :

sud sa kljutalom vodom. Iskljuciti toplotu, poklopiti | ostaviti da

odstoli do 5 minuta. Zatim, lzvaditi cediljke li kesice sa cajem, Napomena: limun motemo sedi n kriske | deltl uz svaku porci po jednu
dodati ecer | promesatl. Pred podelu dodati ocedeni sok iz kerisku,



2. - CAJ NARODNI
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcf

CEENOAVHI HAANLIN SASIDACI U g ZASTITMG MRANLIG SASTONE U ma
ENEMGETGA
WRIEONGS Blinraini
VRSTA NAMIBNICE MASA Belanéavine sastoici Vitamini
L | Mastl | +idrati
ki (Cal) | A% | Bilne Ukipno Ca | Fe tuﬁ.u By | B2 |Miscin| C
7R VR I I W 17 [ 7 o oy R Al
ta) narodnl |
4 - - - - | — 3 =l - - =l = - - =
o = 30 | 484 (118) =t | 26,55
40 | 645 (154) I | 39,80
- 4 (1 ooz, op2] ooi| oza| 1 0,001 | Az
5 5 () 003| 003| 002 030| 1 0.001 | 001| 16
i 488 (17| | o002 002 001 30,09 1 o001 | 1.2
| B50 (155 003 | 003 00| 4040| 1 0,001 | 001 | 1B
Ovaj normativ obezbeduje 3-4 d| éaja. Napomaena: Fmun matems 1Sedl na kriske | deliti uz svaku porcije po jedru

E&dﬂlgléa il platnene ka.'i:; sa prebranim Sajem staviti u sud krigku. .
sa hladnom vodom, poklopiti | zagrevati, Kada provri kuvati na Ako so upotrebliava mieven! taj u fler-kesicama treba ga prelit il stovitl u
slaboj vatri do 10 minuta. Iskljuciti toplotu | izvaditl cediljke il "“":;.:H“‘*:mw"' odstoji do S minuta, pa produziti lehncloski proces
kesice sa Gajem. Dodati decer | promegati. Pred podelu dodati ectcpomafeibionio i
{&:aﬁml sok limuna,

aj deliti vrué (najkasnije 10 minuta posle pripreme) u Solje, : k o
kutlatom od 3 ill 4 dI e e
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3. - CAJ SIPKOV

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CSHOVH HRANLID SASTONGT U g ZASTITHI HRANLIFA EAGTO U Fg
ENERGETSHA |
VIEDSOST Minerabni Vi vl
YRETA NAMIRNICE “ﬂ* Balenceving Masy | Ualient SH910§CE taman
F Bl . | T |
ki (Ca | A5 | Bine |Ukupoo Ca | Fo | y| B | B: [Nacn| C
4 - =. 2" = L = = - £ 5 - - = =
Caj sipkov =
g - £ = = = - = = E = = = = =
Secer u kristahs 30 | 484 (116 2985 |
40 645 (154) 39.80 !
484 (116) 29.85
Svegm: = )
645 (154) | 39,80

Owvaj normativ obezbeduje 3-4 dl Caja.

Cedilike ili platnene kesice sa prebranim cajem staviti u sud
sa hladnom vodom poklopitl | zagrevati. Kada provri kuvati na

slaboj vatri do 10 minuta. Iskljuéiti toplotu | izvaditi cediljke il
kesice sa cajem. Dodatl Secer | promesalti

Caj deliti vru¢ (najkasnije 10 minuta posle pripreme) u Sblje,
kutlacom od 3 il 4 dl.
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4. - GaJ LIPOV
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

l

CEROARL H AL SASTOUGET U g

LABTITHN HRANLINT SASTOM U =y

. [ Mingralni
VRSTA NAMIRNICE MASA o i | sestj phe s Ll
B . Masui " T | [ |
| & ! -
kel Iﬂﬂlll ke I Bilime | Ukoupna Ca Fa e 1) | B . B2 |Miscin| C
3 = = | T = e e -
Caj hipov | : |
4 g E - - E =] = = =] =
Secer u kristaly ol o .! = i . o
40 | 645 [154) , 36,80
IS = -
— _.: _.4_ __[_1_} 0,02 0oz | 001 024 1 ﬂ.'Eﬂl. i 1.2
3 3 (1 0.03 0,03 02 0,30 1 0,001 0,01 16
488 (117) 0.02 0.02 001 | 30,08 1 0.001
Bvoga: iz il [0 — _'m i <a] )
630 [155] 0.03 0,03 0,02 | 4010 1 0,001 0,01 1.6

Ovaj normativ cbezbeduje 3-4 dl éaja,

Cediljke Hli platnene kesice sa Cajem staviti u sud sa kljucalom

Caj deliti vrué (najkasnije 10 minuta posle pripreme) u Solje,

vodom i kuvati oko 5 minuta. Iskljuciti toplotu, poklopiti i os-
taviti da odstoji 5-10 minuta. Zatim fzvaditi cediljke ili kesice

sa cajem, dodati $ecer | promesati. Pred podelu dodati ocedeni

sok [z imuna,

kridku,

kutlatom od 3 ili 4 dl.

Mapomena: limun modemo isedi na kridke i delitl uz svaku porciiu po jednu



5. - CAJ OD KAMILICE
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojc

DSR0YHI HRANLIN SASTOMA U g ZAETM HAAMLIM BASTOUCE L mg
ENERGETERA
WREDNCS! Minarali
VRSTA NAMIRNICE wasA - diiead iy | Ughons | 53810 Vitamini
hidratl |
ki (Cat) | AT | pigms |Ukupro | co | Fa | Ayl ® | B Niscin| €
Caj od kamilice 2
i s 30 | 484 (116) 2985 _
40 | 645 (154) 39,80
4 4 (1) 002 002 00 E:!. 1 | 0,001 | 12
5 5 0 003| 003| 002] 030 1 0,001 o0t 1B
ags (117 p02| 002 001 3008 B 0,001 1.2
Svaga: = A . —
650 [(155) 003 003 002]| 40,10 1 0,001 | 001 | 1.6
Ovaj normativ obezbeduje 3—4 dl Eaja. Caj delit! vru¢ (najkasnije 10 minuta posle pripreme) u solje,

Cediljke ill platnene kesice (li filter-kesice sa cajem staviti u kutlagéom od 3 ili 4 dl.

sud sa kljuttalom vodom, Iskljuéiti toplotu, poklopitii ostaviti da
odstojl 5-10 minuta. Zatim izvaditi cedilke ili kesice sa cajem, Napomena: limun modemo isedi na kriska i delitl uz svaku porciu po jednu

dodati &eder | promesati, Pred podelu dodati ocedeni sok iz ii- T,
Mung. E
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6. - CAJ - SERBET

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitnl sastojc

DEMOVHE HRANLIV BASTOICI U g ZASTITHI HRAMLIAY BATOUCI U mg
I:wsL'.lnl'.rll;i!q;:r'L . Kineralni J
VASTA NAMIRNICE "ﬂl? Balandavine s Uglien sastojcl Yitamini
T hideati |
kd(cal) | 00| Bine |Ukupno Ca | Fe I“ﬂ gl B | & Miacin| €
Secer u Kristalu =7 eive - ot =8 i
40 | 645 (154) | 39,80
Svega: zall ‘“_HEI - STAR !
40 | 645 (154) 39,80 =] .

Ova) normatlv obezbeduje 3-4 dl caja.

U sud za pripremu napitaka naliti 3-4 dl vode po osobi | zagre-
jatl da prokljuéa.

U pogodnu posudu staviti 1/4 od pripadajuce kolidine Secera
| zagrevati na slaboj vatri uz stalno mesanje dok $ecer potpuno
karamelige. Karamelisani Seder preliti kljucalom vodom u ko-
li¢inl koja je potrebna da se karamelisanl $ecer rastopl. Kada
se karamel otopi | prokljuca, dodati ga u ved pripremijenu klju-

¢a lu vodu. Zatim dodati ostatak $ecera, promesati | Iskljuit
toplotu.

Caj deliti vrut (najkasnije 10 minuta posle pripremea) u solje,
kutlatom od 3 Il 4 dL

Napomena: ukolio ima kmuna (oko 5 g po osobi) ocediti sok | dodati u éa)
prind poceks B golsacl na krigke pa delitl uz svaku porciiu po jednu krigk
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7. - CRNA KAFA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitnl sastofci

ENOVNE HRARNL I SASTOMCI U g FRETITMI HARANLIN SASTOMC! U mag
EMERGETSKA = fl | ——
VREDIHOSET Mineralnl
Balandeyine Vit ini
VRSTA NAMIRNICE e Mast | gk sastojci am
Ani- refl ' A | ' .
kJ [Cal) rkia Blijne | Ukupno G Fa (w |JI; B |: Bz |Niacin| C
Kafa prigna (mievens) G 76 [18) ors:| 075 092 1.71 B| 02 l 0.012 _u.ﬁ i
a7 587
Seder u kristalu b (23] 1| ey 1 B
120 (31) | 7.96 |
o 173 (41) | 075| 075 092 768 8| 0.2 0,012 | 06
B 205  (49) o7s| 075 os2| 967 8! 02| 10.::1: 0.6

Ovaj normativ obezbeduje 0.6 dl kafe.
U d2ezvu ili posudu za kafu naliti 0,8 dl vode po osobi | zagrejati
da provri, Dodati Secer | kada ponovo provri skinutl sa vatre
pa odliti 1/10 vode. Zatim dodati kafu, promesati | vratiti na

vatru da provri. Voditi racuna da kafa ne iskipi.

Provrelu kafu preliti sa ranije odlivenom vodom | sipati u S0-
ljice, vodedi ratuna da u svako| bude podjednak sadrzaj pene.

Napomena: kafa se mole pripremitl lako da se u dzezvu il posudu za kafu
slavi secer | kala, malo zagreje, prelje kiutalom vodom | ostavi da pravnl wos
dedi racuna da ne iskipl .
Kafa se mose prpramati | bez ukuvavanjy Secera, u kom slutaju s& dader po-
sehno servire uz kafu.



8. - CRNA KAFA - SUROGAT
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

R

........

ZASTITHI HAAML I BASTONC U mg

ey Mineralni |
VESTA NAMIANICE MASA Belanceving T sastojoi : Vitamini
M E. o || S8 |
k) (Cal) |M-:|'c Bijne | Ukupno Ca | Fo [u":” Bi | B: |Mincin
| 1
s surogat 11 E 0,36 0,36 A 033 4| 02 M,
15 (4) 048 | 048 0,44 6| 02
Sacer u kristalu W 484 [116) 29,85
40 | B4s (154) 39,80
s | 495 e 0,36 | 0,3 30,18 JEZ
660 (158) 0,48 | 048 40.24 6| 02 '

Owval normativ obezbeduje 3 ili 4 dl kafe.

U hladnu vodu stavitl kafu surogat, dobro lzmesati | ostaviti da
provri. Potom kuvati jod 3-5 minuta iskljuéiti toplotu, poprskati

hladnom vodom | ostaviti da se talod 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 koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OENOWVHI HRANL N SA5100CT U g

ZASTITNY HRANLIN BASTOUE] U mg

VRSTA MAMIRNICE 5T

VREDROST Belanéavine

| |
' Mincrainl Vitamlimni

ki (Cal) | i | Bilie

nil SAKIOCH
Mastl Um T
LIk o Ca F A c
pﬂ} L1 i|-1 ua B E;‘ Mh

25d1 | 70O [(¥68) ( BS50

B850 | 900| 1200 288 240 |0,100 |0450 | 025 | 25

0.3
Miekosvea 2020209292092 V1 ;
3dl | 84D (201) | 10.20 1020 | 1080 | 1440 | 357| 03| 288 0,120 0540 | 030 | 3.0
30 484 [116] 2985
Sedar u kristalu - .
40 645 [154) 39,80
Kata at (25% cikorije | T5% .
drugog ka surogata) 2 8 (2 024 | | o022 | 01
1192 (288) | B850 o024 B74| s900| 4207 | 301 04| 240 (0,100 0,450 | 0.25 2.5
E""F | I Ut = 2 EEREAT . =

1493 (357) | 1020 | 0,24

10,44 | 1080 | 54.42| 350 0.4 | 288 0.120 (0,840 | 030 | 3.0

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 surogat, dobro izmesati | 0s-
taviti da provri. Kuvati jos 5 minuta, iskljuciti toplotu, poprskatl
hladnom vodom | ostaviti da se talo#i do 15 minuta. Zatim kafu
ocediti i sipati u sud sa prokuvanim mlekom, dodati Secer, do-
bro promesati pa iskljuditi toplotu.

Belu kafu deliti vruéu [najkasnije 10 minuta posle pripreme] u
solje, kutladom od 3 ili 4 dl.

Mapomena: ako se za balu faky umesto sveleg mieka upotrebliava mieko u
prahu, postupa se na sladedi nadin:

mieko u prahu prosejatl, zatim ga razmutitl u hladno] vodi u odnosu 1:1 110 na
taj nadin Sto se mieko sipa u hladnu vodu postepeno uz slaine medanje sve
dok se ne uspe cela kolidina mieka, U dobljenu ujednateny gustu masu daliti
jos hiadne vode tako da odnos mieka | vode bude 1:3, nakon Cegd masu po-
nova izmesati pa sipati u prokijucalu vodu, 5 tim da ukupan ednos mieka u pra-
it | vode bude 16, Posle sjedinjavania razmucencg miekas | kljutale vode sa-
tekati da ponove provrl, iskiuciti toplotu | edioditi do dalle upotrebe.

Pagnja: ova| postupak sa migkam u prahu v 28 gve shetaleve kada ga upal
rebljavamo kao zamanu za Svele misko
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10. - BELA KAFA SA DVOPEKOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

EMERGETS®A

CSNDVNI HRANLIN BASTOUCI U g
—

LASTITHI HRAKLING SASTOMNCI U g

. Minecalnl

WREDINGET Balantevinge Vitamini
VASTA MAMIRNICE "‘ﬂ" R D m sasiojci |
Anl- : A
Kk [Cal) alra Biling | Ukupno Ca | Fa fw )] B | Bx |Miacin| C
Miako sveze 3d | 840 (201)| 10.20 -| 1020| 1080 | 1440 | 357 | 03| 288 0,120 (0540 | 030 | 30
30 | 484 (116
Sacer u kristalu AEIS 2045 —
40 | 845 [(154) J9.80
Kafo at (25% cikorie | 75% IFE-Jim
drugog kalenog surogata) 3 LU | 036 | 036 033 4| 02 L
Dviogek s0 | 766 (183) -| 530 s3] ois| sees| a| os o065 o020 | 055|
_ 2101 (503) | 10,20 5,66 | 1586 10.95 | 8353 368 1,0 288 0,185 0,560 0,85 3.0
< 2262 (541) | 10,20 566 1586 10,95 | 9348 369 1.0 788 |u.u.-. 0560 | 0,85 3.0

Ova| normativ cbezbeduje 5 dl bele kafe sa dvopekom.

Bela kafa se priprema u svemu kao $to je to navedeno u re-
cepturi br. 9. Dok se priprema bela kafa, pripadajuéu koliéinu
dvopeka lzlomiti u sitne komade. Izlomljieni dvopek dodati u

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

Belu kafu sa dvopekom delitl vruéu [najkasnije 10 minuta po-
sle pripreme) kutlatom od 5 dl.
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11. - KARAMEL — KAFA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DSHOVNT FRANL IV SASTOMI U 5 ZASTITNI HITANLINE BASTOM U g
. e 4 L, A
VRLDNOS! Balantevine | Minerakil Vitamin
VASTA MAMIRNICE MASA | Uokend | 38510k
u o AH.- = — - 'I‘B'-B-“ I I’.ﬁ;ll — A = . } —_
k) (Cal) | “lp | Bilne |Ukupno| Ga | Fo |( y| B | Bs ima:m c
| ] i | _
Migko svess 3dl | 840 (201)| 1020 | 1020 | 180! 1440 357 | 03| 288 |0.120 0540 | 030 | 30
30 | 484 (1161 | 2985 I
Seder u kristalu — - e | Ly
40 | s4s (154) 39.80 , |
, 1324 (317) | 10,20 10.20 | 10,80 | 4425 | 357 03] 288 0.120 0,540 | 030 | 3.0
Bqﬂg,':- e e i e —1 -
] 1485 (355) | 10,20 | 10.20 | 10,0 | 5820 357 | 0.3 | 288 0,120 0,540 0.30 | 3.0

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 koli¢ine Secera
| zagrevati na slaboj vatri uz stalno mesanje dok Secer potpuno
karamelige. Karamelisani secer preliti kljucalim mlekom u ko-

licini koja Je potreba da se karamelisani Secer rastopi. Kada se

karamel otopl | prokljuéa, dodati ga u vec pripremljéno kljucalo
mieko. Zatim dodatl ostatak Secera, promesati pa iskljuciti
toplotu. Karamel-kafu deliti vrucu (najkasnije 10 minuta podle
pripreme) u Solje, kutlacom od 3 dl.




LZ

12. - COKOLADNO MLEKO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOVHE HLARL I SASTONCI U g LASIETHI HRAKLING SASTOJCE U mg
: LI .
VREDINCST Belpnd Mineralni
VRSTA NAMIAKICE MASA il i sastalc Vitamini
vy : Masu | alen T

kd (Cal) | A | Bilne | Ukupoo Ca | Fe [yl B | B2 [Nwcin| ©
Mieko svele 2541 | 700 (168) | 850 850 | 900 1200 | 298| 03| 240 0,100 0450 | 025 | 25
Cokolada 20 kuvarye | W | 223 53| | 065| 065 275| 615| 10| 04| 6 |0.007 (0024 | 0.1
Sacer u kristals 10 | 161 (38) | | [ . ggs
Svega: . 1084 (2590 | 8,50 065 945 1195 | 28,10 308 | 0.7 246 (0,107 0474 | 0,36 25

Owvaj normativ obezbeduje 2,5 dl tokoladnog mieka,

Posudu sa izlomljenom cokoladom staviti na vodu koja vri i uz
povremeno mesanje ¢okoladu rastopitl. Rastoplienu ¢okoladu

izmesati sa mlekom, zaseceriti, pa dobijenu masu skuwvati.
Cokoladno mleko delit! toplo ili ohladeno u Solje, kutlacom od
25dl.
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13. - KAKAO SA MLEKOM

Priblizne koliéing namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitnl sastojci

OEHOVMI HRANLIN SASTOR U 6 ZAATITHI HRAMLIN EASTOICH L mg
EVREDNDST Belandevine [‘ Mingralni | i "nl'ltnn‘IIn-I
VRSTA NAMIRNICE i Ugheri | 30stalel |
Mastl | pidrati T
ki (cah | A% | Bilne |Ukupao Ca| Fe tu“‘u] Bi | Bz |Miscih| C
Mieko svede 3dl | 840 (201) | 1020 1020| 1080 1440 | 357 03| 288 (0120 0,540 | 030 | 30
4 49 (12) 032| 032| 085 028 5| 05 1,0005[0015 | 042 |
Kakao u prahu — e - . - -
5 61 [15) 040 | 040| 119| 04T| 6| 06 1 0,006 {0.019 | 0,52
30 | 484 (116 20,85
Secer u kristalu - S0 -
40 645 [154) 39.80
= 1373 (329)| 1020 0,32 10.52| 11,75 | 44,63 | 362 | o8| 280 0,125 |0.555 | 0.72| 30
1 1546 (370) | 10.20| 040 | 10.60 | 11.99 | 54,67 | 363 | 09| 289 0125 [0.550 | 082 | 3.0

Ovaj normativ obezbeduje 3 dl kakaoa.
Mieko naliti u sud | ostaviti da provri,

U meduvremenu razmutiti kakao-prah u hladnoj vodi u odnosu
1:2, a zatim 1:4. Kada mleko provri dodati razmuceni kakao-
prah i Secer, dobro promesati, prokuvati pa iskljuciti toplotu.

Kakao deliti vrud (najkasnije 10 minuta posle pripreme) u Solfe,
kutlacom od 3 dl.

Napomena: umesto kakaoa u prahu | Secera u kristaly mode se upotrebitl ka-
kao-instant (kakao 24%, Seder 75% | dodaci 1%) mase 30 g odnosno 40 9. Ka-
kpo-nstant razmutiti u kijucalom mieku | debti u Soke kutladom od 3 dl



14. - KAKAO MLEKO OD INSTANTA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranfjivi | zastitni sastojei

OHERDAHE HRLANLIE SASTONGI U g ZASTITNI HAANLINT SASTOICE U mg
Eminmn binaralni i
VRSTA MAMIANICE Masa Bolantovine s ,‘w sastojcl Va1 ot
s 1 ]

kJ (Cal) 'ﬁ'ﬂhl : T Ca | Fa {uAI-l] B Bz !!Nlm:ln c

Kakoo Instant sa obranim miekom (Secen 3125 | 473 (113)| 383 | 3o | 122| 2! 137 o ; | o,
- gidrcindichicon S s : B| 137| 08| 5|0040(0213] 05| 08
1% | dodecs 1) 3750 | 568 (136) 472 | 472 | 146 2617 68| 07| 6|op4afo2ss| o7 | o8

Ova] normativ obezbeduje 2,5-3 dl kakao-mleka.

Kakao-instant sa obranim mlekom razmutiti u hladnoj ili toploj
vodi i delitl u Solje kutlacom od 2.5 ili 3 dl.



0g

15. - KISELO MLEKO | JOGURT
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljiivi i zastitni sastojci

CSHOVNT HRANLIN SASTON0 U g z.a.mfm HRANLIYI SASTOJCI U mg
ke [— * ey ZASTITNI HAA
VREDMOST Belantevine Minaralni . '
VRSTA NAMIRNICE “1':'":"‘ Mast 'Uw“ zastajcl Vitamini
s T =¥ | hidrati s ;
ki (Cah | Aok | gl |Ukupno t co | Fo Ayl & | ® Nach €
Mieko sveze 254 | 700 (168) | 850 850 | 800 | 1200 298| 03| 240 (0,100 (0450 | 025 | 25
Maja - kisalo mieko il oidl | 27 (6| 033 033| 033| 042 0,005 |0.020 | 0.01 |
Maja - jogurt ordl | 2 (5] 033 033| 031| 027 13 10,005 0,020 | D01 |
kiselo mieko 727 (174) | 8,83 8,83 | 933 | 1242 | 298| 03| 240 0,105 0470 026 2.5
jogurt 5 722 (173)| 8.83 883 | 931 1237 3'H| 0.3 240 |u.ws 0470 | 0.26 | 2.5

Cvaj normativ obezbeduje oko 2.5 dl kiselog mieka ili jogurta,
Mleko kuvati nesto duze od uobitajenog postupka (oko 10 mi-
nuta) uz povremeno mesanje da se na povrsini ne uhwvati skra-
ma. Zatim mieko ohladiti na oko 36°C, dodati maju, dobro iz-
medati, poklopiti | ostaviti da fermentira oko 6 ¢asova, s tim

da temperatura prostorije ne sme biti niza od 20°C. Kiselo mie-
ko ili jogurt svesti na temperaturu 14-18°C, pa deliti u olje

kutlacom od 2,5 dl.

Jogurt pre podele dobro izmesati.
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16. - LIMUNADA
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastofcl

ENLRGLRGHA

OEMOVHI HRANLINV SASTOCI U g

EASTITHE WRAMNL I SASTOUCE U mg

VRSTA NAMIRNICE uAZA . Bﬂm'wf Mast | Ughen e I vitamint
ki (cal) | A% | gigne | Ukupno ot e | Fe (wiy| B | Be |Necw| ©
Limun sves 30 | 31 (1 05| oas| ooa| 1rr| 7| o 0,006 003 | 93
| Seter u knistak 20 | 322 (77) T vese = '
Svega: 353 (84) 045 | o015 oos| 2067| 7| o 0,005 0,03 93

Owvaj normativ obezbeduje oko 2 dl limunade.

U sud za pripremu limunade naliti oko 1,8 dl hladne vode po

osobi, dodati secer | mesati dok se $ecer rastopl. Zatim dodati

ocedeni sok iz limuna, promesati i deliti u case od 2 dl.



Ulosci,
supe i corbe



ULOSCI, SUPE | CORBE

Ulosci se stavljaju u supu — orbu da bi ove bile hranljiviie | ukusnije. Ukogci mogu
biti:

a) gotovi: sitna testenina (fideline, tarana, zvezdice, grkljanéicl, puiéi, rezanci i sl),
pirinac, griz, povrée | sl;

b} posebno izradeni: razna testa (noklice, przeni grasak, knedle i s1.), knedle od dz-
Igerice | mesa, pr2eni i osuseni hleb | sl.

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

Normativ supe je oko 2,5 do 3 dl po jednoj osobi,

Glavno pravilo za pripremanje supa je: da se kuvaju na tihoj vatri najmanje 3-4
casa, a po moguénost | due,

U toku prokuvavanja supe ne treba skidati penu, jer ona sadr#i belanéevine | mastl,

Corbe se dobijaju posebnim tehnologkim procesom, il dodavanjem vede kolidine
uloSka u supu | zaprzavanjem.

Corbe imaju istu ulogu kao i supe, all su branljivije jer sadrie vide hranljivih sa-
stojaka. Mogu da se pripremaju od mesa i povréa, il samo od mesa. il samo od povréa.
Nadalje, mogu da se zaprzavaju ili za¢injavaju. Corve delimo na: BELE, tzv. krem-éorbe.
i OBICME, zapr2ene éorbe,

Ukus i hranljivost ¢orbi mogu da se pobolj$aju | dodavanjem fonda ili te melica od
iskuvanih kestiju, industrijskih koncentrata od mesa, mleka, vrhnja (paviake), jaja, mi-
risnog bilja, zeleni, a u ponekim slucajevima i dodavanjem vitaminiziranog sve zeq i su-
Senog kvasca.

Pri sastavjanju jelovnika mora da se vodi ratuna o tome da éorbe treba da se raz-
likuju od ostalih jela ne samo po svom sadrzaju ved | po bojl | ukusu. Na primer: bele
corbe ne predvidati uz jela koja se sluZe uz bele sosove il umokce, Zapriene corbe ne
predvidati uz gulase. Paradajz-¢orba nije preporucijiva uz paprikase zbog slinosti boje.
Iz istih razloga ne preporuCuje se orba od graska ili spanaca uz jelo od graska ili spa-
naca, ill corba od krompira uz musaku od krompira, a takode nije preporucliva éorba
sa testeninom uz jelo od testenine, itd.

33
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ULOSCI

17. - KNEDLE OD GRIZA PSENICNOG
Pribliine koliéine namirnica, energetska vrednost, hranfiivi | 2astitni sastojci

OSMOVHI HRANLITVI SASTONC U g

FALTITMI MRAMNLING SASTOICE U mg

, ENERGETSRA '[ | ek
| VREDMOST e Vi
VRSTA NAMIRNICE s ik i | Ugors | SO0l ik
] = | Masti hidrall _,ﬁ. _—
Griz péenicni | 10 | 152 (38) el 08| on| 7ss| 2| o 0013 0004 ‘.‘I.li_
Mast svinjska I margarin | § 189 [45) 500 =
Jaja sveta loak | 30 (] os7] 0s7| 050! o003 3| 01| 51|0.0040012] 001
2 l P .o o B O Y B ] it B
0.2 0,01 ==
Perdunow Bst - —+- -;—1'-- _ 1 ~——|-
S50 po ukusu _ ) ; I ! |. i __‘
Svoga: 311 @8)| 057 1.09] 1.66| 51| 7s53| 5| 02| 510017 o016 | D.12

U pogodno] posud ulupati penasto pripadajucu kolicinu svinj-
ske mastl ili margarina. Zatim dodatl 2umanca | sve zajedno
umutiti dok se ne doblje ujednacena masa. U ovu masu dodati
prosejani pseniénl griz, sitno seckanl perunov list, so po uku-
s1 i na kraju &vrstu penu od belanaca, prethodno ulupanu u po-
sahnom sudu. Sve zajedno lagano mesati dok se dobije ujed-

nafena masa. Zatim masu stavitl u hladnjak, ili na hladno mes-

to. da odledl 30-60 minuta,
Masu polako premesiti, a zatim kasikom formirati knedle i
stavljati Ih u supu koja polagano vri. Kuvanje knedli traje 10 mi-
nuta od stavljanja zadnje knedle, Iskljugiti toplotu | ostaviti da
stoji u pokloplienom sudu 10 minuta pre podele.
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18. - KNEDLE OD BRASNA PSENICNOG
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

CrEtelie HRANLIT SABIDNG U g TASTITRI HIAHLINT SASICUCE U g
-, OfNVI HRANLIV 5 ... !
VREDNOST Mineraln | v ,
VASTA NAMIRNICE s S Ugliery | 2381040 Hemman
— — | Mausil tidratl T |
k) (Call n_'f'n”:t Biline | Uikupno ca | Fo luAuI B | 8: |Micn| ¢
Bragno péenitng tp <500« w | 152 (38) 105 108 o0 750 2| o4 0.100 (0,004 | 011
Mast svinjska il margarin B 226 (54) 6,00 i
Jaia sveta 02k | 60 [14)] 1.14 14| 100 oo 6| 02| 101 0009 |o02s | ooz |
2 0.0
Perfunowv list 2 —_— - & -
So po ukusu B Al
Svega: 438 (104) 104 | 108 218 7a1| 7s2| 8| 03| 101 0100 0,028 | 013

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



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

CEHOVEE HILANLIN SASTOUCT U g ZABTTH HRANLIN SASTOUCH U myg
EVREONDST -~ —— } -
Balandavi it ini
VASTA MAMIRNICE R _ o Masy | Ughent | Sastold il
- ' hidrati o i
And | | A
kd  (Cad) e | Biljme | Likougsmo Ca Fer W 1) B1 Bz [Miacin) C
Bradno kukuruzno ingtant 10 151  [36) 08 g4 0oy .85 0.8 15 (0013 (0,006 | DO5 |
Jaja sweda 02k 60 (14) .14 1.14 101 il & 02| 01 {0009 0025 | 0U02
Pardunoy list 0.3 1 T
S0 po ukusu | i {
 Svega: 212 (50)| 114 | 084 158 108 7.92| 6| 1.0 116 0,022 0,031 | 0.07

U pogodno) posudi ulupati évrstu penu od belanaca, zatim po- Testo ostaviti da stoji 3-5 minuta a zatim kasikom formiratl
solitl po ukusu, dodati Zumanca pa polako umesati brasno ku- knedle i stavljati ih u supu koja polagano vri, Kuvanje knedli
kuruzno instant | seckani perdunov list. da se dobije ujednace- traje 3-5 minuta od stavljanja zadnje knedle. Iskljuciti toplotu

no mekse testo.

| ostaviti da sto]l u poklopljenom sudu oko 10 minuta pre pod-
ele.



BE

20. - KNEDLE OD KROMPIRA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEMOVIE MRANLEA SASTOUCH U g ZASTITNI HAAKLIN SASTOUE) U g
e o
VREDROST bineralni
VRSTA NAMIRNICE MASA Belancevine asa | Uahon e Vitamini

ki (Cal) | ANk | Bifne |Ukupno Ca | Fe [ /fly| B | B2 |Naci| C
Krompir sved 20 59 [(14) 034| 034 002| 320 1] o 0016 (0,006 | 0.24 | 16
Bradno pdenicno tip =500 10 152 (36) 105 105| 010 755 2| 04 0,100 0,004 | 0,41
Jaga sveia o1k o (M| o057 057T| 050 003 3| 01| 510004 0012 | 0.01

0.2 .01

Perdunoy Est
So po ukusu ™ i
Svega: 241 (57)| 057 1439 196 062| 1078| 6| 03| 510120 0022|036 16

Krompir skuvan u ljusci, oljustiti | propasirati, il samleti na ma- 2em duZine oko 3 sm, koje rukom formirati u knedle | odmah
Sini za mlevenje mesa. Dodati prosejano bragno, jaja, 501 sitno ih stavijati u kljuéalu supu. Knedle se kuvaju 10-15 minuta od
seckani perdunov list. Sve zajedno zamesiti tako da se doblje stavljanja zadnje knedle, posle tega se iskljuci toplota, poklopi
ujednaceno testo, Testo odmah po zamesivanju uvaljati u valj- i saceka da odstoji 10-15 minuta,

kaste oblike precnika najvide 1-2 sm. Uvaljano testo sedi no-



21. — KNEDLE OD DZIGERICE (JETRE)
Priblizne kolicing namirnica, energetska vrednost, hranfjivi | zastitni sastojci

OSHOWEN HRANLIIT SASTONR U g ZASTITHI HRANLIN SASTONC U mg
Em” & I Mineralni S
VRSTA NAMIRMICE ul?r : Bakandaving s - ﬁﬂﬂiﬂi_ W rit aminl
kd (Cal) | S0~ | Biline [Ukupno L] PSS e Gl B | e Niacin| C
Jetra goveda-juneca | slezing g | 4 (o 149 vas| o0 o30| 1| oF po2z |o484 | 128 22
Griz psanicni il prozia g | 122 (20) 087| os7| ooa| eoa| 1| oo 0,010 |0,003 | 0.08
Bradno péenking Ups500- Tz 2 m “021| 021| osz| 15 " looz0 |00t | 002
Persunov list 02 | B ETP
Jajo svata - 02k | 60 04| w4 14| 1o1| ooe| 6| oz| 101 |ooos [02s | 002
Luk bkl svedi 0z | 1 opt| oo1| | o005 < T
 Mast svinjska il 5= s | 189 (45) B so0| ]
Margarin s | 151 ()| 003| 03| 405| ooz| 1 | a5 :
So pu-_uk'usu o = - [ | iy
FETE o i R | 4aa vomy| s3] 19| 372l edz) Tar] 8] 404 17 0.061 0213 | 1.41 | 22
sa margarinom | 405 (96) | 2.6 375 | sar| 199| 9| 10] 326 0081 0213 | va1| 22

U pogodnom sudu ulupati penasto pripadajucu kolicinu masti
il margarina. Zatim dodati fumanca | sve zajedno mutiti dok se
dobije ujednacena masa. U ovu masu dodati samlevenu jetru
i slezinu, prosejani pseniéni griz il preziu, prosejano bragno,
sitnio seckani bel luk | perdunov list, so po ukusu | na kraju cv-
rstu penu od belanaca. Sve zajedno polako mesati varjacom

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

Posle toga masu polako premesiti, formirath 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.



22. - NOKLICE - KAPANCI
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitnl sastojci

CHEROHE HILANL B BASIOM U g ZALTITHI HLANLING BEASTORC U mig
EMEBGETSEA | e = -
VREDNOST Klineralni
VASTA NAMIRNICE uags BalenCoving Ui | S8t0k Vitamin
g | — = — Mast | hidrati — e ——— .
kd (Cal) ,,':;“,,';ﬂ Bigne | Ukupno | Ca | Fe luprl | Br | B2 |Hmulr|i C
1
| Sradnn poontno e S0y 15 | 228 (54) 158| 158 nas| 32| 3| oi| 10,150 {0,006 | 0.16 |
Joja svera 01k | 30 (M) 057 057 | o050 003 3| 01 510004 0012 | 001 |
S0 po ukusy I 1 y I i"
Svega: 258 (61) 057 1,58| 215| 0.65| 11,35 6 0,2 S1[0,154 |0.018 | 0,17

U pogodnom sudu cela jaja umutiti penasto. Dodati vodu | so Namopana: ako pripromieny masu protiskuemo kro codiiku (devdic) u vrek
| sve dobro promesatl. Zatim dodatl prosejano bradno pa sve duboku masnody | priimo da blago porumeni, dobie se tzv. =prien grasoks,

bro i . 5 sPrienl gragaks s¢ vadi iz vrele masnode francuskom kadikom | odlike u po-
dobro umutiti, da ne bude grudvica. (Vode se dodaje 0,07 dl po saban 3ud 0 poiFebe] DOMRN: NS K0 DK kil na tvia restnak i6: 08 14

osobi). cela koliCing doda u supu koga j skinuta sa vatre i da 58 pri deobl supe dodaje

Mad sudom u kome vri supa postavitl vedu cediljku [devdir) | koo ulozak u svaki tanfir posebing.

kroz ovu €istom rukom protisnuti pripremljenu masu. Supa
mora stalno da kljuca, sve dok se cela masa ne protisne. Ku-
vanje (raje najmanje 10 minuta.

i
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23. - SUSENI HLEB
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| DN HRANLI SAST0NCIU g TASTITN MILAKLSA BASTON U sy
ETHW Balantoving o ermr;hl Vitami n-b
VRSTA NAMIRNICE b — sastojci
Iitdrati - T I
ki (cal) | A" | e |Ukupno ca | Fa |yl B | B ’ium.-. c
20 | 197 (a7 150 | 50| oos| eso| 2| 02 ' 0,36
Hieb pienitni polubel et il B el [T | ! —
an | 285 (70) 225| 225| 042| WT0| 3| 03 0,54
Mast il ulje 2 75 [18) 2,00
272 (65) 1,50 150 | 208 980 2| 02 0,36
: 370 (B8] 225 | 295| 242 1470 il 03 0,54 |
Ovaj normatlv obezbeduje 15-20 g susenog hleba. nuta sa vatre, il da se pri deobi ¢orbe dodaje kao ulozak u sva-
Hleh sa korom isedi na ujednacene kockice. Zatim ga staviti ki tanjir posebno.
u podmazane plehove u tankom sloju i prosusiti u zagrefanim i

peénicama, vodedi racuna da hleb ne izgori. Osuseni hleb se s : ik
obiéno up-ntrehﬂnua kao ulo3ak za dorbe. Dodaje se Gorbama Hapnmmtnl.-lht 58 mo2e proprit ummﬁ|wpgmmn L nm.ne:
na dva natina i to: da se cela kolidina doda u ¢orbu koja je ski- ﬁﬁm] T B R o



SUPE

24. - GOVEDA SUPA OD KOSTIJU
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitn sastojci

£t

OERDH HRAKLINA BASTOUCI W g ZASTITNG HRANLIN SASTOHRC U mg
gy Mingralni
VRSTA NAMIRNICE MASA Belantevine Maay | Ughons | 385t0kc Vitamini
k) (cah) | Aok | Bane |Ukupno P ea [ re [ (A ] &5 | s [ece]
Nl it 30 160 (38) | D015 D.'E 4,05 = o -
| 40 |23 6n| o020 D20 | 540

Koncentrat za supu = 17 W] 0a7 017| 019 o3| 1| 0,012 |0.006 | 0.08
Luk crni svezi 2 I 003 | 002 07| 1 1 0,001 |0,001 02
Mrkve svela 5 B (2 005 005| oo1| oar| 2 92 |0003 [opez | o003 | 03
Perdunov koren | list 3 6 (] | ops| ooa| om| oas| 0,001 0,002 04
Celerow koren |15t 2 i 00z| 002 oss| 1| | looot[osor | oo | o1
Mast il ulle 1 7 (9 1,00
Dodatak jekima 1 = | i 10,330 |0,330
Biber crmi 0.1 1 001 o0o1| oo | 007 =
So po ukusu | .
e |2 ] 02| oae| oes| ser| 12| 8| 93 /0,348 J0.345 | 0.2 ] 10|

: 266 (68)| 037 o14| 051] 62| 12| & 93 0,348 0,348 | 0.12 | 10
Ubotak 28 supu "= 8 | 123 @ o8| ogs| oos| e10| 1] o 0,010 [0.003 | 0.09 |
i pirinac B | 120 (29 060 | o0 14| &ra| 1| 01 10,025 |0.004 | 037

el i ek




DUV HARANLIN SASTOMIU g FASTIMN HEANLIY SASTOUCILU mg =
ENEREETSRA =
VAEDINDST Relantevine Meneraini Vitamini
VYRSTA NAMIRNICE -'.".ﬁ"n' A IEFHE_H sasiol I
e . M [
k) (el | St | Bije |Ukupno co | Fe |yl B | B [Meen|
356 (ed)| o32| we2| 194) s538| 73| 7| o4 o3 |03ss Mﬂl 0.2 | 1
& faEtanknom 2 e e —}
et 03 (90| 037| 02| 138 67| TR 7| o0 93 |oaselozen] oo 19
353 (Bd) u:: o74| 108! s41| 738 T| 0. 9303740350 0,45 | 1.0
sa piringom - : EE e e e [
4085 (97) II 3'." 0,74 .11 6.75 T.36 7| Ba B3 (03T [0.350 ) D48 | 1.0

Ova] normativ obezbeduje oko 2.5 di supe.

Kostl pratesterisati | rascephti po duZinl,

U hladnu vodu stavit! kosti, komade loja | delove mesa kol nisu

pogodnl za pripremanje glavnog jela | ostavitl th da se kuvaju

na tiho| vatri. Pasle 2 ¢asa kuvanja u supu dodatk

— crni huk u Juscl, raseten na dva il tri dela | zapecen na $ted-
b ;

— svedu mrkvu, odiséenu | po dufini isedenu, | to 4/5 od pripa-

dajuée koliine;

— pardunov | celerov koren, ofiic¢en | po duZinl Isecen;

— biber u zmu, i to 1/3 od pripadajude kolitine, _

Posle dodavanja povréa | bibera, supu kuvatl na tihoj vatri jos

najmanje 1,5-2 éasa. Nakon toga Iskijuditi toplotu. Supu popr-

skati 2a malo hladne vode | ostaviti da odstaji do 10 minuta.

Sa povréine supe kutladom skinuti masnodu u posudu u koju
éa se caditl supa. Zatim e procediti | ponovo staviti da provri.
Po potrebi doliti tople vode, tako da se dobije 2,5 dl supe po
Kuvano korenasto povrée Iseci na kockice | vratitl u supu.
Sa kostiju skinutl meso | povaditi sr2, sve sitno iseckati | ta-
kode vratitl u supu.

U meduvremenu ostatak sveze mrkve (1/5) izrendisati | priitl
u masnodi dok ne doblje zlatnoZutu boju, pa dodati u provrelu
supu. Potom dodati | koncentrat 2a supu, dodatak jelima, ulo-
2ak i s0. Sve zaledno kuvati dok se uloiak skuva.

Ma kraju, dodati sitno seckani persunov list, samleven| biber,
po potrebi dosoliti pa Iskljuciti toplotu.

Supa se dell kutladom od 2,5 dl.
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25. - PILECA SuPA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitnl sastofcf

—

DSV MILANLIN SASTOJCH U g

FASTITNI HRARILIN BASTRICT U mg

mﬁh Belandaing Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MAsA ; | - sastof T
= u |
K (cal) | A | Bine |Ukupno Ca | Fo || B | B2 |Nioem| €
Meso Hvinsko-pllets 20 1BE  [45] | 4.55_ 455 285 3| 03| o0 0024 rm | 183
Koncentrat za supu | 17 )| o 07| D18 039| 0.012 10.006 | 008
Luk el sves 2 3 (1) 003 | 003 07| 1 1 {0,001 |0.001 . 02
Mrkva svesa 5 5 (@ o0s| oos| oo1| 04| 2 92 (0003 (0002 | 003 | 03
Persunov koren | kst 3 6 (1) 003| o03| om| osa| 0,001 |0.002 0
Celarov koren | list 2 | o0z | o002 pos| 0001 0001 | 0ot | 04
Most Il ule o v | & @] | BT )
Dodatak jelima | I 0,330 0,330 |
Bberemi & [ 4 1 00r| oo | oon| oo
So po ukusu =1 i e
Svega: 261 (62)| 473 04| as7| apr| 22| 9| o3| 1e3joar2 pave | 195| 10
tastaning 8 | 123 (29) 088| o088| 00s| &10| 1] o4 10010 0,008 | 0,08
Ukazak za sugu = || Bl il ] ln—= : :
8 | 120 (29) os0| oeo| o1a| el 1] o4 0,026 0,004 | 037
i sa testeninom e (91| 473 102 s35| 46| 732 | 04 183[0.282 0.381 | 204 10
sa pirindom w1 (91)| 473| o74| s47| a:| 738| 10| 04| 183|039 0382 | 232 10

Ovaj normativ obezbeduje oko 2.5 dl supe.
Pileca supa se priprema po istom postupku kao | goveda supa

od kostiju (videti recepturu br. 24), s tim 5to se u hladnu vodu
stavijaju zajedno meso, korenasto povrée | biber u zrmu.
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26. - SUPA OD KONCENTRATA

Priblizne kolicime namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitnl sastojci

DSHOVNI FRAME N EASTOM U '?__ e — ] .;."'AS.'III‘PI m—_l"ﬂi"-‘-ﬂ'ﬂﬂuﬂ
EMERGETSEA s
VREDWOST Belardavics | M"""""h'l" Vitamini
VRSTA MAMIRNICE M Masq | Uglieni | 39310k
hidrati | B3
ki (Cal) | A0 | giline {Ukupno  Ca | Fe !,u“;ﬂ B | Bs [Niacin| C
Koncentrat za supu 5 83 (19)| 087 o87| o96| 1ss| s| or|  |oose o030 | 03| 02
LHo2ak za supu — testenina [ukelko nije I J '
kompletiran u pakovang) 8 | 123 (2a | oee | ose| oos| s10| 1| o4 0,010 |0,003 | 0.08
S0 po ukusu
Svega: 206 (48)| os7| ose| 175 10s| soa| 8] 02 0,069 0,033 | 0.48 | 0.2

Owval normativ obezbeduje oko 2,5 dl supe.

U kljucalu vodu staviti koncentrat | promesati da se rastvor.

Hapomena: postoje koncentratl za supu kofima j& dodat vlokak [najtesde sit-
na testeninal. Ove sups 5@ pripramaju na st nadin keo 410 & ved novedens,
& {im dto 56 u kKljuéahs vodu zapedno staviiaju koncentratl | ulokak.

Dodati uloZak, ponovo promesati | kuvati dok se uloZak skuva. Sue vrsis koncentrata 2a supu sadrbs | 2aéine potrabng za doblianje kvaltet-

Po potrebl na kraju dosolitl pa iskljuciti toplotu.
Deli se kutlatom od 2,5 dl.

ne supe. .
Koncentrata za supu bma vide vrsta, zavisno od mesa | ostalh artikols kol

upotrebljent.
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27. - SUPA OD GOVEDEG REPA (KONCENTRAT)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OSMOVIHE HRANLEA SASTOUCI U g ZASTITMI HALANLIIVE SASTOUCH U mg
ﬁmm i Mineralni e i 1
VASTA NAMIRNICE “.F'h Belandavine Uglieri | 3astokc Vitamini
7 - kasti hidroti
ki (Cal) | Ank | Bifne |Ukupnol Ca | Fo [ An] 8 | B2 |Macin| C
Koncentral zo supu od govedeg repa 18 120 IH]I 211 I 001 | 2a12| 251 | 026 1| o1 55948 (58955 | 0,78 | 36
Oval normativ obezbeduje oko 2.5 dl supe. vodeci ratuna da ne iskipl. Kuvati na laganoj vatri 8-10 minuta
U mlaku vodu staviti kencentrat | mesati dok supa provr uz povremeno mesanje.
Deli se kutlacom od 2,5 dl. A



gf

28. — PROLETNJA SUPA (KONCENTRAT)
Pribitzne koliGine namirnica, ensrgetska vrednost, hranfjiv | zastitni sastojci

OSNCYR HRANLIA SASI0N] Uy

ZAETITHE HAANLIY RASTOLCH U my

EMERGETSHA, :

_ VREDMOST Bekardaving Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE H#%A i m Sastojd tamin -
kd (can) | 2o | Bilne |Ukupno Cs | Fe [““’;n[ B | Ba [Niscw| ©

| |

Koncentrat za prolatriu-supu 83 (15) | oz22| 022| seo| 134| 12| 02| 2202653 2655 | 043 18

Testening za protnli Supy %6 (20| o1w0| o0ss| o7e| ozo| 43| 1| 01| r2looz]ooos | 044
Svega 155 (388 o710 o8| ose| 120 sra| 13| 02| 241 2865 2861 | 027 | 18

Oval normativ chezbedule oko 2,5 di supe.

U kljuéalu vodu stavitl koncentrat | testeninu | povremeno pro-

mesatl dok supa provrl. Kuvati na lagano] vatri ocko 10 minuta

uz povremeno masanje.
Deli se kutlatom od 2.5 dl.
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29. - FRANCUSKA SUPA (KONCENTRAT)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

CENOART HRANLIN SASTONC! Ug

ZASTITHE HAANLIOT SASEONG L pog

EMERGETSHA | ni—
VREDHOST Mineraln i |
VRSTA NAMIRNIGE Masa Ealancevine s sustot | tamin
: . | Um#“mu iz ot U | !
Kkl [Cal) m'i‘?r';a | Biline ‘um! r Ca | Fe [uAI.i]! B | Bz |Niacin C
Koncentral za francusku supu sa ' =7 i -
testaninom 16 | 225 (54)| 53| 03| 256| w70 | 684 8| 04| 1315307 |53 | 043 | 33

Ova) normativ obezbeduje oko 2,5 dl supe.

U klju¢alu vodu staviti kencentrat za francusku supu sa tes-

Kuvati na laganoj vatri 20 minuta uz povremeno mesanje.

teninom | mesati dok supa provrl, vodedi raduna da ne iskipi.

Deli se kutladom od 2.5 dl,



30. - BECKA SUPA SA JETRENIM OKRUGLICAMA (KONCENTRAT)
Priblizne koliGine namirnica, energetska vrednost, heanljivi | zastitni sastofci

| CSMOVMI HIANLEV SASTOUCI U g ' ZASTITHI HIANLIVI SASTOJCI Lt mg
Eﬁ'&ﬁ‘ Belantavine _l Mineraind | ) Vitaml l'i-l- |
VASTA MAMIRMICE I.l;ﬁjl, | | Saasil ﬂuﬂw S-'B!Hﬂ_ﬂl . : |
| ) (Col) | ol | Bilne |Ukupno Ca | Fo [ Jly| B | B2 [Nici| C

Koncentrat za bedky supueatesteninor] 13- | 131 (32)| 047| os8| wos| 24| 389| 1| 00| 125952 |5046 | 0. ]‘ 36

Jetrene okrughce s | s 20| 3o 301| 060| 080 2| ta|  |opas|orz| 259 | 45
Svega: 214 (52)| 348 058 406 184 449 3| 15| 12[5907 6318 | 273 | 84
Ovaj normativ obezbeduje oko 2,5 dl supe. da ne iskipl. Kuvati 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 kutlacom od 2,5 dl.
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31. - MINESTRONE SUPA (KONCENTRAT)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

! OSNOVHI HRANLIV SASTONC U g ZASTITNI HEAMELIN SASTOUCH U mg
ENERGETSHA e " L
VAEDHOST Minerain
VRSTA NAMIRNICE Masa i Uglerd |  S9stokl Vitamini
5 : —| as hﬂvll:il e
K (calh | A% | Bine {Ukupno | €a | Fe |y B | B2 Niwcin| ©
Koncentrat za minestrone supu 14 101 [24) .70 .50 120 | D78 3m .?5[ 04 | 521 (4650 (4653 | 031 | 37
Testening za minestrane supy 6 | % (23| o] oss| o76| oz0| 43| 1| oa| s2joo1zlooor| oral
Svega: | 197 W7 o080 16| 196 098] 740| 26| 05| 533 4662 [0.660 | 0.45| 37
Owvaj normativ obezbeduje oko 2.5 dl supe. provri, vodeci racuna da ne iskipi. Kuvati na laganoj vatri 15 mi-
U miaku vodu staviti koncentrat | testeninu | mesati dok supa nuta uz povremeno mesanje.

Deli se kutlacom od 2.5 dl.
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32. - PRASKA SUPA OD KROMPIRA (KONCENTRAT)
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CISMOAMI HRAMLIN SAST0UCI Ug FAETITEE HRAMLIN SASTOMN U mg
VREDHOS! Belancevine o Vitamini
VRSTA MAMIRNICE “ﬁ" : Ugheri
k) (Cal) | B0 | Biljoe |Ukupno ca | Fe | An| B | B: [Mece| c
Koncentrat za pradku supu od krompira | 23 | 183  (44) 069 | 069 191 BS52 4| 04 7539|7600 | 074 46
Ovaj normativ obezbeduje oko 2.5 di supe. vodedi ratuna da ne iskipi. Kuvati na laganoj vatri 10 minuta

uz povremeno mesanje.

U milaku vodu staviti koncentrat | mesati dok supa provri, Dell se kutlafom od 2.5 dl.
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Uva) normativ obezbeduje oko 3 dl éorbe.

U pogodnu posudu dodati pasulj (prethodno prebran, opran i
potapan u vodi da se kvasi 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 propriiti samle-
venu slaninu, sitno seckani crni luk, izrendisanu mrkvu i per-
sunov koren dok sve blago porumeni, pa dodati tucani | sitno
seckani beli luk, papriku u prahu, promesati i 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 zaprziti tamnom zaprékom napravljenom od masti i bras-
na | kuvati oko 20 minuta. Iskljuciti toplotu, dodati samleveni
biber, sitno seckani persunov list i po potrebi dosaliti.

Deli se kutlacom od 3 dl, s tim $to se u svaku porciju doda su-
geni hleb.



41, - KREM CORBA OD MRKVE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi | zastitni sastojci

OSROVM HERANLIN SASTOMCI Ij | FAETITHI HAANLINM SASTONCI U g
[mmuﬂ%h ' | Mineralni T e
VASTA NAMIRNICE MASA [[f., Seweemas Mast | Uglleni | 525100 SR
kJ [Cal) mﬂ;“htp Bilpne | Ukupno 1drnt-l! Ca i Fe [u‘nll.ri B B: |[NWiacin| C
Mrkva sveia 60 93 (22) og0| os0| o012| 488| 19| 041104 (0036 (0,024 | 036 | 36
Bragno pienitno stip 800 5 74 [18) | T pss| 055| o0os| 375| 1| 04| (0011|0003 | o07|
Most hule | a8 |2 (] =7 | 800 T 0 : T
Luk crni svedl 10 6 @ | 013, 013| o0o02| 083| 3| 04| 5/0003 (0004 002 08
| Persunov list o 1 - 001| 00| ooa| | | |ooorfesor| | o)
Poviakakisela  |005dl| 45 ()] o018 019 100 016 5 “42 0002 [0.007 | 001 0.1
Jaja svaka i ' oAk | 30 (| os7 057| 051| 003] 3| 01| 51|0005(0013] 00
et : N e e B e P e i
Susenl hleb po rec. br. 23 s | 272 @8] | 150 50| 208 es0| 2| 02| o b o L 83el
p o | A0 o0 wdRd B o B 1 i1
S0 po ukusu = —_E 11! A F - vl | =
Svega: a4 (202)| o76| 279| 355| 11,79| 2059 33| 091202 |0.388 0,082 | 0,83 | 46

Owvaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

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

mrkva omeksa, propasirati je.

U kazan ili $erpu staviti propasiranu mrkvu, dodati dodatak je-
lima, podliti toplom vadom ili fondom od kostiju da se dobije ko-

liéina od 3 dl po osobl, posoliti | sacekati da prokuva,

Kada ¢orba prokuva, dodati zaprsku uz stalno mesanje da se

Suseni hleb dodavati u svaki tanjir pri deobi.

zapréka ne zgrudva. Sve zajedno kuvati 20-30 minuta, posle
cega iskljuciti toplotu | ostaviti da se hladi 5-10 minuta. Zatim
¢orbu legirati dodavanjem razmucenih jaja u kiseloj pavlaci,
dodati sitno seckani persunov list. po potrebi dosoliti, pobolj-
Sati ukus Secerom | dobro promesati,

Dell se kutlacom od 3 dl.
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42. - KREM-CORBA OD SPANACA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSNOVNI HRANLIVI SASTOJCI U g |‘ ZASTITNE HEANLIVI SASTOICH U my
EVRLONORT | Minerat
VRSTA NAMIRNICE WA _ _.Hf'm““"“ vasy |Ughent | 95t | Vitamini
kJ (Cal) nt“;d:"i Biline | Ukupno hHFﬂU! Ca 1 Fe I_I.thI] B Bz |[Nacin| C
‘Spanac sveti 00 | T UM 180| 180| o20| 310| e6| 24!7630 |0.090 0160 ) 050 s
Brasna péenicno =tip 800« 5 | 74 (8)| 055| 035 006 375| 1| 01] Joo1t o003 | 007
Mestiole 5 | 185 (44) TR T R L | T %
Paviaka kisela 005dl| 45 (11)] 019 049 100| 016 5 42 (0,002 (0,007 | 001 | 01
dasvers  |oik| 30 (m| ost| | osr| os1| oos| 3| 01| sf|ooos|osia| oor|
Dodatak elma | | T | ) [ I 1 [ | Josswoeasa] | |
Koncentrat za supu i 17 (4) 017 | 01T 0,19 029 1 0012 0,006 | 0,08
Biberemi e | v | om| om| om| oor | Al =
‘Suseni hieb po recbr. 23 15 | 212 (ss) 150| 150| 208| @s0| 2| 02| | 08|
So po ukusu : ' |
Svega: 695 (166)| 0,93 3.86| 479| 905| 17,30 78| 287723 0,450 0,519 | 1,03 | 48,1

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl éorbe.

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

U kazan ili Serpu naliti toplu vodu ili tond od kostiju tako da se
dobije oko 2,5 dl vode ili fonda po osobl. Posoliti, dodatl doda-
tak jelima i pustiti da prokuva, posle éega dodatl zapréku uz
stalno mesanje da se zapska ne zgrudva. Kuvati jos 15-20 mi-

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

Deli se kutlacom 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 sastofci

OSROVMI HRANLIVI SASTONCI Ug TASTITHE HAANL IV SASTOURCH U mg -y
“VREDWOST Belandevine | Mirigraind :t; mini
VRSTA NAMIRNICE ash, | | asu | Volen sastofc _
ki (Cal) | A% | Bifne |Ukupno Ca | Fo | iyl B | 8 [Miacin| ©
Karfiol svesl wo | 54 (13) 130 30| o10| 2e0| 12| 06| s50|0pDED !ﬂ.ﬂﬁﬂ 030 | 370
Bradno péenino stip 800« 5 | 75 (8| 05s| 055| 006| 375| 1| 01|  |ooi1|opo3| oor| |
Mast il ulje s | 185 4| | 5,00 =i Ed SR
 Paviska kisela oosdl| 45 (11| o019 “oas| 100| o8| 5| | 420002 looor| 0o | o1
 Jako sveta = (0ak | 30 (n| 057 057| o0s1| 003| 3| 01| s1)ooosloos| oo |
Dodatak jelima el . ul - i3l 3| “losmolosae| |
Koncentrat za supu 1 T (4] 047 “oa7| 0| ozs| 1| \o012 0006 | 008 |
W il 001 | 01| oor| oar| | I =
Suseni hieb po receplbr. 23 15 | 2r2 (69) 150] 1s0| 208| eso| 2| e2| | 036 |
el = L i e e L | |
Svega: 678 (162)| 0,93 | 336 429 895 16,60 | 24| 1.0 143 [0.420 0.909 | 0.83 | 371

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

Ociscéeni i oprani karfiol blansirati u kljucéaloj slanoj vodi dok ne

dodati pasirani karfiol | koncentrat za supu. Ostaviti da sve za-
jedno kuva oko 5 minuta, pa iskljuciti toplotu | ostaviti da se

omeksa. Zatim ga ocediti | pasirati na masini.

U kazan ili $erpu naliti toplu vodu ili fond od kostiju, tako 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 zapréka ne zgrudva. Kuvatl 15-20 minuta,

hladi 5-10 minuta. Zatim dodati Jaja razmucena u kiseloj pav-

laci, tj. legirati éorbu, dodati samleveni biber, po potrebi doso-
liti pa sve dobro izmesati.
Deli se kutlacom od 3 dl.
Suseni hleb dodati u svaki tanjir pri deobi.
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A44. - KREM CORBA OD TIKVICA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

CoOMIONNI HRANLIN SASTOMCIU d ZHSTITHI HPEJT\E mﬂ:—-l.u ey o e W
%%A Belantavine Mineralnl Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE hisd i S o [ sastojcl !

ki (Cah | A% | Bine |Ukspro Ca | Fe [oy| B | B2 |Nucin
Tikvica syede e v | m_ﬂ 54 l13_l __D.?I:I-i- 0.0 0,10 280 15 ﬂ_ﬁ 80 |0.050 [0.030 | 040 | 17
Bra&no pdenicno stip 200« 5 74 (18] | 0ss| oss| oos| am| 1] os 0,011 (0,003 | 007 |
Mast il ule 8 |z gn| | | |"em | e [l B e [ [
Luk cri sved 5 g | | oor| oor| omv| ocaz| 2 3 |0,002 [0.002 | 001 04
Paviaka kisek Toosa| as pn| ors| | o] woeo| ois| 5 42 o002 0007 | 001 01
laja svera “lToak | 30 (| os 057 0s1| o0o3a| 3| 04| 510005 |0013] 001
Koncentrat za supu 0 s 17 (4] 047 T oa7| ose| gse| i_ 0,012 0006 | 0.08 |
Dodatak jelma 1 | "By '+ i | [pasofosse|
Biber cral 0.1 1 , oof1| 001) 001 007 Fi ==
Susenihlebporechr.23 | 15 | 272 (65) I/ 150 208] 90| 2| oz2] Joas]
e | ! |
Svega: 797 (191)| 0,93 3.76 | 11,95 | 17.52| 29| 0,9 176 0,412 |0,391 | 0,94 | 17.5

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl Gorbe.

U deo vrele masnode dodati sitno seckani crni luk i malo ga
propréiti. Zatim dodati oljustene i na krupnije kocke isecene
tikvice, pa 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 zaprsku uz stalno

mesanje da se zapréka ne zgrudva. Kuvati 15-20 minuta, do-
dati pasirane tikvice i koncentrat za supu. Ostaviti da sve za-
jedno kuva oko 5 minuta, pa iskljuciti toplotu i ostaviti da se
hladi 5 —10 minuta. Zatim dodati jaja, razmucena u kiselo] pav-
lacl, 1]. legirati éorbu, dodati samleveni biber, po potrebi doso-
liti pa sve dobro izmesati.

Deli se kutlacom od 3 dl.
Suseni hleb dodati u svaki tanjir pri deobi.
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45. - KREM-CORBA OD KELJA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi f zastitni sastofci

DSROVMI MEANLIN SASTOMI U g FAETITHE HRANL VT SASTONCE U mg
EHERGETSES
VASTA NAMIRNICE Masa _mm i s o privivey gl
ki o(Cal) | A0 | Bine |Ukupno i F772 t“‘“m Br | Bz [MNimein| C

Kel sves! wo | 113 (2n 250| 250 040| 490| 145 1.4-' a780 0,070 |o.160 | 100 | 76
Bradino pienicno tip 800« 5 74 (18) 055| oss| oos| 31s| 1| o 0,011 |0,003 | 0.07
Mast il ule y : B 206 (71) 8,00 : =
Luk crni sved s | 8 @ 007| oo07| ooi| oa2| 2 3 (0,002 0002 | 001 | 04
Luk bel sve | 5 (1) o06| oos| | oz 2 0.2
Slanina suva i 2 49 (21| 047 07| 122 _L"n;u; HEUQHI_E J
Paviaka kisela oosdl| 45 (1) 019 ot9| 100| ois| s 42 |00z |o007 | 001 | 01
Jajo sveia ‘ “loak| mf 0.57 057 os1| oo0a| 3| 01| 510005 0013 om
Koncentral za supu 1 17 m: 0.17 pa7| o019 o3s| 0,012 |0,006 | 0,08
Dodatak jelima : :L ~ o= = [ 3 0,330 |0,330
Biber cril 0.1 : ‘ oo1| oor| oot| oor| |
HebdMm PO e BEaE | a8 | 292 fem) 150| 1s0| 208| ose| 2| o2 08|
S0 po ukusu ¢
Sveg: 910 (218) | 110 | 4.69| S579| 13.48| 1976 | 159 | 1.8 | 4868 (0,437 0,523 | 1.57 | 767
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Ova| normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

Ociscen, opran i na krupnije kriske isecen kelj blangirati u klju-
¢aloj slanoj vodi dok potpuno ne omeksa, a zatim ga ocediti |
pasirati.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | malo ga
proprzitl. Zatim dodati suvu slaninu sec¢enu na kockice i zajed-
no priiti da blago porumeni. Posle toga iskljuciti toplotu pa do-
dati sitno seckani beli luk, sve dobro promesati | odloziti do
upotrebe.

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

dobije oko 2.5 dl vode ili fonda po osobi. Posaoliti, dodati doda-
tak jelima i sactekati da prokuva, pa dodati zaprsku uz stalno
mesanje da se zaprska ne zgrudva. Kuvati 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
jala razmucena u kiseloj pavlaci, tj. legirati ¢orbu, dodati samle-
veni biber, po potrebni dosoliti pa sve dobro izmesati,

Deli 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, hranlfivi | zastitni sastojci

OEMOVHI HRANLIVI SASTONCI U g '

VREOMOST | Bolantevine Mingraloi | Vitamini
VRSTA NAMIRNICE e i ; ik 'iﬂ-ﬂ'.}] I lﬂ?tf!ﬂ =
kJ (Cal) "‘?;:‘H Biline | Ukupno Ca | Fe luﬁ-l]'l By B: [Miacin! C

Peturke [ghive) svede 30 45 [11) 084| 084| 045| 74| 5| 02 0,030 (0120 | 180 | 1.5
(L svedi 15 23 (8) u.ﬁu E_ n_.u; '1.:-:. 5| 04 B 0,005 0006 | 0,03 | 1.2
Mrkva g:qia ) ' 10 16 [(4) 010 | 010| 002 ' 0,83 3| o1 :_ 184 |0.006 E.'u_m w:w; E
Persunov koren | list 3 8 (1) 003| 003 o0p1| 0,13 g_ t_._— 3 E:.m: 0,002 u.a:
Celerov koren | list 2 t_ n.ﬂ_iu 0,02 0.05 1 0,001 I:I.;I-J-'I. ﬁ.ui _'IJI_
Bragno pdeniéno stip 800 5 75 (18) n.ﬁ 056 | 007| 375 1| o = 0011 | 0.03 007 =
Mast il ulje 5 185 (44) 1 5,00 - | {e
Jajo sveda o1 | 3 (| ost| 57| o0s1| o003| 3| 01| stlooos|oots|om|
Pavlaka kisela posdl| 45 (110 | 048 0.19| 100| 06| 5 42 10,002 u.aw 0.01| 01
Biber bel : 0.1 | 001| o0ot| opr| oo7 il
Koncantrat za supu 1 ) (4) 3 EI.‘I'.F l.'l.1'.|". - 019 0,39 1 I.ZI'.IM_E 0,006 | 008
| Dodatak jekima | | T e 0330 |0330 |
Hieb suseni pu-mc&;:t:l'i br. 23 15 | 272 (BS5) 1.50 1.5& 208 | 980 'z_ 02 S| n.aa' g
50 po ukusu T = | : z | - Ry
Svegn: 716 (171) | 0.93| 3.28| 443| 9,07 1a.zai 27 0,8 285 0,403 !n.uz 243| 39
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

U deo vrele masnode dodati sitno seckani luk, mrkvu, persu-
nov | celerov koren sve iseceno na kocke, kolutove ill izren-
disano | priiti dok blago porumeni. Zatim dodati gljive ocisce-
ne, oprane i sitno isecene, malo prodinstati pa dodati koncen-
trat za supu, dodatak jelima i so, podliti vodom ili fondom od
kostiju i kuvati dok svi artikli omek2aju. Skuvane artikle pro-
pasirati, naliti vodom ili fondom od kostiju da bude oko 3 dl po

osobi, pa kada prokuva zapriti svetlom zaprskom napravlje-
nom od ostatka masnoce | brasna. Kuvati oko 20 minuta, isk-
ljuciti toplotu, ostaviti da se hladi 5-10 minuta, pa éorbu legirati
dodavanjem razmucenih jaja u kiseloj pavlaci. Zatim dodati sa-
mleveni biber, sitno seckanl persunov | celerov list, po potrebi
dosoliti | deliti kutlaéom od 3 dl. Suseni hleb dodavati u svaki
tanjir pri decbi.
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47. - RAGU CORBA OD ZIVINSKOG MESA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

DOSMOWNI HAANLING SASTOM U g ZASTINN HILANLINV SASTOUCH U mg
“VREDNDST Belanéevine ] Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRMICE ﬂlﬁ-ﬂ i ,I_;dﬁ:: sastojel
ki (Cal) | A8 | Biine |Ukupno Cs | Fe E“ﬁll 5| B | B: |Nacin| ©
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Bradno paeniéng stip BO0= s | o ooe 0s5| 0s55| o006 a7s| 1| o4 0011 0003 | 007 |
Luk cmi svez w | 6 @] 013| 043| 002| o083 3| 01| 500030008 002| 08
Krompir sve3 s0 | 147 (38) 085| 085| o005| so0o| 4| o3 l00a0 0015 | 00| a0
Mrkva svesa 5 | 23 (@ 015| 045 003| 125 5| 01| 276 0009 0006 | 009 09
Gradok miad) svel | 0| 5 w 020| o02a| o002| o7al 1| 01| 26|00150008] 0.01] 11
Persunov koren | list EEEE 005| o00s| 002 o22| 2| 0,003 [0004 | 001| 05
Célerov koren | list _ 3 2 003 | 003 | oos| 1 0,001 |0.001 | 001| 02
Mast il ulle 8 |26 o0 T s T T
Paviaka kisola oosd| 45 cn| ose| | ose| w0l oie| 5| | 420002 looor| 0o1]| o4
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'-Snpnukum . 3 |
S 847 (203) | 32| 206| 7.38| 1257 1543| 28| 1.1 490 0,443 0,427 | 278 | 7.7

' 973 (233)| 8,36 | 206 10,42 | 1447 | 1513 | 30 1.4 | 550 0,459 0.451 | 3,98 7,7
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Ovaj normativ obezbedule oko 3 dl corbe.

U vrelu masnocu dodati sitno seckani crni luk | malo ga pro-
priiti. Zatim u proprzeni luk dodati mrkvu, perSunov i celerov
koren, sve se¢eno na kockice, a potom i sitno iseceno zivinsko
meso i grasak. Sve zajedno malo proprziti, pa podliti toplom vo-
dom ili fondom od kuvanih kostiju toliko da ogrezne i ostaviti
da kuva. Kada meso | povrée omeksaju, po potrebi preruciti u
vede posude ili kazane za pripremu Corbe [ovo samo u slucaju
ako zapremina posude u kojoj su proprzavani i kuvani meso |
povrée nije dovolina za pripremu ¢orbe). 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 osobl, | posoliti, sacekati da sve zajedno prokuva
pa dodati zaprsku. Po zaprzavanju éorbu kuvati oko 30 minuta,
zatim iskljuciti toplotu, dodati sitno seckani perSunov i celerov
list, samleveni biber | po potrebi dosoliti. Corbu malo chladiti
pa dodati razmucena jaja u kiseloj pavlaci, tj. orbu legiratii do-
bro izmesati,

Deli se kutlatom od 3 dl.

Mapomena: ako se za pripremu dorbe upotrebliava grasak iz konzervl, dodati
ga odmah posle dodavanja krompira,

Ova Corba moke da se priprema | od teleéeg i jagnjeceg mesa, u kom slutaju
so ¢orba naziva prema vrsti mesa,
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48. - PILECA CORBA (BEGOVA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

CEHOVHI HMLMM'EJD (LR FASTITHE H"Hﬂ...l!'ﬂ SASTORC! L inij
EMERGETSHA B - - L L i E—
ST NASRERICE ash TRECEST Belantevine _[_MHH i T.“sm ] Vitamini
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Joja svela “u.1'|:_ 0 (7| 057 057 u.r;a —::r,na 3| o1 51 u.ﬁs H.ﬂ::'] n;.m —
Limun sves SEET 003 o003 ooz| o3| 9  ooon 001| 18
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl ¢orbe.,

Qcisceno i oprano pilede meso sloditi u pogodnu posudu pa do-
dati mrkvu, perSunov i celerov koren, ociscéene i po duZini ise-
¢ene, biber u zrnu, 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 iseéi na kockice. U
meduvremenu suve bamnje potopiti u hladnu vodu u kojoj ih
drzati najmanje 1 sat. Zatim ih skuvati, ocediti vodu i po potrebi
ocistiti od peteljki.

Od masnoce 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, dodatl sok od limuna, sec-
kani persunov i celerov list | po potrebi dosoliti.

Deli se kutlacom od 3 dl.



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

DENOVNI HAANLIV SASTOICE U g

ZASTIT HRANLIN SASTOUC U mg
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Ova| normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

U vrelu masnotu dodati sitno seckani crni luk i malo ga pro-
przitl. Zatim u proprieni luk dodati mrkvu, persunov i celerov
koren, sve seceno na kockice, | sitno iseceno jagnjece meso,
osim glava. Sve zajedno malo proprziti, 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 hladnom vodom da potpuno ogreznu i ostaviti da kuvaju.
Kada jagnjece meso | povrée omeksSaju, po potrebi ih preruciti
u kazane za pripremu ¢orbe. Zatim dodati fond od iskuvanih
jagnjecih glava | tople vode toliko da se dobije kolicina od 3 dl
po osobi. Sa jagnjecih glava skinuti meso, izvaditi 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 vodi. Corbu odmah zapriiti (vodedi racuna
0 tome da se zaprska ne zgrudva, zbog ¢ega za vreme stav-
lianja zaprske corbu stalno mesati) | kuvati 20-30 minuta, isk-
ljuciti toplotu, dodati sitno seckani persunov i celerov list, sa-
mieveni biber i doterati ukus dodavanjem soli | sirceta.

Deli se kutlacom od 3 dl.

Muapumana: ako e za pripremu corbe upotreblava svesi paradajz, isedi ga na

kocke | dodati u ¢orbu zajedno sa piringem. Kisela corba moze da sé pnprema
I od teledeg, svinjskog | Zivinskoeg mesa, u kom shucaju se naziva préema vrsii
mesa od koga e priprema.



50. - RUSKI BORSC

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastofci

ENERGE FSEA
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‘Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl éorbe.

U pogodnu posudu sloZitl meso junede, svinjsko | suve svinj-
sko.u komadima od 1,5-2 kg, naliti hladnom vodom da ogrezne,
dodat] lovorov list | kuvati dok meso omek$a. Kuvano meso
odvojitl od kostiju i iseckati na kockice.

U meduvremenu na zagrelanu masnodu dodati sitno iseckani
crni luk, mrkvu | perdunov | celerov koren, isecene na kockice,

malo prodinstati pa dodati praziluk iseden na kockice, kupus

sitno iseckan, dodatak jelima, posoliti | dinstati dok povrée

omeksa. Zatim podlitl fondom u kome se kuvalo meso, pa do-
dati iIseckano meso | kuvati oko 10 minuta. Dodati griz, prome-
satii kuvati jo§ 10 minuta, Potom dodati kiselu paviaku, samle-
wveni biber, sitno seckani persunov | celerov list | sok od cvekle.
Promesatl, po potrebi dosoliti | deliti | deliti kuttatom od 3 dl.
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51. - GULAS-CORBA (MADARSKA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci
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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, ise¢eno
na kockice. Sve zajedno malo proprziti, dodati dodatak jelima,
tucani i sitno seckani beli luk i papriku u prahu, pa podliti top-
lom vodom ili fondom od kuvanih kostiju da ogrezne | ostaviti
da kuva. Kada meso i povrée omeksaju po potrebi preruciti u
vece posude ili kazane, dodati krompir oljusten i na kocke ise-
¢en, konzervisani duved, pa naliti toplom vodom ili fondom od
kostiju da se dobije od 3 dl corbe po osobi.

U meduvremenu od brasna, 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 ¢orbu uz stalno 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 persunovim i celerovim listom i po
potrebi dosoliti,

Deli se ktulacom od 3 dI.

Mapomena: ako s& za pripremiu corbe upofrebliava sveri paradajz | papnka
iseci Ih na kockice | dodati u corbu neposredno pre dodavanja rganaca



52. - CORBA KISELA OD IZNUTRICA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranifivi | zastitni sastojci
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Ovaj normativ obezbeduje oko 2 dl corbe.

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

U vrelu masnocu dodati sitno seckani crni luk i malo ga pro-
prziti. Zatim u proprzeni luk dodati mrkvu, persunov i celerov
koren, sve sec¢eno na kockice i sitno iseceno: srce, svinjski je-
zik | blansirane delove probavnog trakta. Sve zajedno malo
proprziti, dodati tucani | sitno seckani beli luk, papriku u prahu
i dodatak jelima, pa podliti toplom vodom ili fondom od kostiju,
tako da ogrezne i ostaviti da kuva, Kada upola omeksa dodati
blansirane bubrege, jezik i pluca, a zatim kada sve omeksa

80-90% dodati jetru, slezinu | mozak sve prethodno sitno 1se-
ceno,

Kada iznutrice i povrée omeksaju, po potrebi ih preruciti u ka-
zane za pripremu c¢orbe, pa naliti fondom od kostiju ih toplom
vodom toliko da se dobije kolicina od 3 dl po osobi. Posle toga
dodati prebran i opran pirinac | posoliti. Sacekati da sve pro-
kuva pa dodati lovorov list i koncentrovani sok od paradajza
prethodno razmucen u miakoj vodi. Corbu odmah zaprziti | ku-
vati 2030 minuta, iskljuciti toplotu, dodau sitno seckani per-
sunov | celerov list, samleveni biber | doterati ukus dodava-
njem soli i sirceta.

Deli se kutlacom od 3 dl.

Napomana: ako € 2o pripremu corbe upotrebliava sves paradajz, iseciga na
kocke | dodati u corbu Zajedno sa pirincem,



53. - RIBLJA CORBA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi { zastitni sastojci
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Owvaj normativ obezbeduje oko 3 dl corbe.

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

U deo vrele masnoce u Serpi ili tiganju dodati sitno seckani
crni luk | malo ga proprzitl. Zatim dodati mrkvu, persunov | 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 | iznutrica da ogrezne, dodati sugenu papriku prethodno po-
toplienu (oko 2 ¢asa), ocedenu | sitno isecenu i ostaviti da
kuva. 1z posude u kojoj su se kuvale riblje glave, repovi i iznut-
rice, ccediti ostatak fonda, povaditi riblje delove sa kojih je ski-
nuto meso, sitno ga iseckati | dodati u posudu gde se kuva
povrée.

Kada povrce omeksa, po potrebi ga preruciti u kazane ili serpe,
naliti ostatak riblieg fonda | po potrebi tople vode da se dobije
kolicina od 3 dl po osobi, umereno posoliti | sacekali da pro-
kuva. Kada corba 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, corbu kuvati 20-30 minuta, iskljuciti toplo-
tu, dodati sitno seckani persunov | celerov list, samleveni bi-
ber | po potrebi dosoliti | doteratl ukus sir¢etom.

Deli se kutlacom od 3 dl.

MNapomena: umesto nbe svede (glava, repova i iznulrica] za pripremu ove cof
be mofe se upotrebBavatt mesana sitna riba ili pripravak za riblu corbiu [rikl
miest 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 vestina koja namece narocitu opreznost pri pripremaniju.

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

Sosovi se dele na dve grupe:

a) topli sosovi — pripremaju se sa zaprskom i tekucinama (voda, fond od kostiju,
buljon od povréa, fond od ribe | mleko): ili sa brasnom razmucenim u vodi ili u kakvo
drugoj tekucini; ili sa Zumancima;

b) hladni sosovi — pripremaju se od zumanaca, ulja, soka od limuna, senfa | drugib
sastojaka | zacina.
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54. - s0S JAKI MRKI (DEMI-GLACE)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci
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Ving ermo 0.1 @ { & T | | il it
o 0.1 1 001 001 | oot | 007 | - ! -
Dodatak jelima i | | 0230 lozsn| |
So po ukusu - i :
Svega: 670 usn:-g 045| 110 125 1420 682 15 05 287 0.360 0351 028 45
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl sosa (fonda).

U vrelu masnoéu dodati iseéene kosti | proprziti. Zatim dodati
luk crni, mrkvu, praziluk, persunov i celerov koren sve pre-
thodno ise¢eno na kolutove i sve zajedno proprziti, Dodati kon-
centrovani sok od paradajza prethodno razmucen u toploj vodi
i dodatak jelima, pa podliti toplom vodom ili fondom od kostiju

I kuvati 5-6 casova na tihoj vatri. Zatim ocediti fond, povrce
propasirati i vratiti u fond, podiiti 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 | kao
osnova za pripremanje drugih sosova.
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55. - BESAMEL SOS
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi i zastitni sastojci

OEMOVEI HRAMLIY SASTOICH U g LASTITH HAAMLIVI SASTONCT U mg
ENEAGETS®A |
. VREDMOSGT Belancevine Mineealal Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA i Magyy | Uglloni | Sastoci i
hidrati
ki (Cal) | A0 | Bigne |Ukupno Ca | Fe [“‘“; | B | Bz [Micin| C
Bragno péeniino stip 800« 5 74 (18] oss| oss| oos| ams| 1] es 0011 (0,003 | 007
Mast svinjska (il margarin) 5 189 (45) i 500 | |
Mieko sveie 1dl | 280 (67)| 3.40 340 | 350 Il 480 | 19| 01| 95|0040 (0,180 | 0,10 |
So po ukusu !
Svega: 543 (130) | 340 | 055 3495| 866 655| 120 02| 960051 0,183 | 047 1
Owaj normativ obezbeduje oko 1 dl sosa. na sasvim tihoj vatri oko 30 minuta vodedi racuna da sos ne

U vrelu masnocu dodati bragno i prziti 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

OSNOVNI HRANLIWI SASTOJCI U g ZASTITNI HRAMLIVI EASTOJCI U mg
encrnE s £l it e
Belantey
VASTA MAMIRNICE MASA it \iacy | Uolient | Sastoic MEERICER
: e iy ! i - =0
A A
ki (Cal} | SO | Biine |Ukupno Ca | Fe || B | B: [Nicin| C
Begamel sos po rec. br. 55 1 4l 543 ([130) 340 0.55 385 866 | 855 120 02 86 10,051 {0,183 | 017 1
Jala sveza 0,2k 60 (14) 1,14 1,14 'I.Dlj 0,06 6| 02| 101 0009|0025 | 002
Paviaka kisels 005dl| 45 (11)| 0,18 08| 100 0.5 | 5 41 [0.001 {0,007 | 0.01 | 01
So po ukusu I .
Svega: 648 [155] 4,72 0,55 527 | 10,67 B76 131 04| 238 f—ﬂ,ﬂﬂi 0215 | 0,20 1.9

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

I odloZiti do upotrebe.

Mapomena: 508 morna & bitl kvalitetni)l ake se upotrabe samo dumanca od

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

jaja | ako mu se doda ribani sir parmezan (34 g po 1 dluz sasvim lagano me-
Sanje).
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57. - PARADAJZ-S0S
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

SR DENOYHE HRARLIN SAETOCIU g ZASTITHI HRANLIVI BASTOICT U mg
EMERGET
T, asa VREDNOGT Belantevine s m ':-:?m'j:iﬂ Vitamini

ki (Coll | Jn- | Bibne |Ukupno ca | Fe |y 8 | B2 |Macn| C
mﬂm ;Ekdgdﬂﬁlad.:ﬁﬂ 12 13 (4) 022 022 0.06 0.86 i 01| 226 [0011 |0D0B | D22 34
Bragno pieniino =tip 800« 5 74 [18) 0,55 0.55 006 3.'.15 | 11 01 I‘ﬂ.lhi 0003 | 007
Luk cmi sve 5 8 @ oor| oor| oo1| osz| 2 3 |0.002 ||u,um 001| 04
Nrkva svela 10 i6 (4] . 010 0,10 0,02 0.83 ; 0,0 | 184 (0005 0004 | 006 | 0B
Perdunoy koren | Nst 3 B (1) 0.03 ﬂ.ﬂ; 0.m 0,13 1 0,001 n.nn:. 04
Celerov koren | list 2 1 002 | 002 0,05 1 0,001 {0001 | 001 | 04
Mast il ulje B 206 ([71) 8,00
Secer 1 16 (4 1,00
Dodatak jelima i ;.ESD 0330
So po ukusu " |
Svega: 435 (104) 089 | 099| 816 7.04 9| 03| 413 (0,362 0,350 | 0.37 | 4.9
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Owvaj normativ obezbeduje 1,5 dl sosa.

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

U pogodnu posudu pripremiti zapréku od preostale masnoce
| brasna.

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 koli¢ina
1,5 dl po osobi, posoliti, sacekati da prokuva, nakon cega

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

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

Deli se kutlacom od 1,5 dl.

Napomena: ako se umesto koncentrovanog soka od paradajza upotrebljava
sveli paradajz, postupa se na taj nacin $to se svei paradajz, opran, odiscen
| Bacen na krupnije kriske, dodaje u isto vreme kao 5to je reéeno za koncen-
trovani sok od paradajza.

Paradajz sos ée biti ukusniji ako mu se prilikom prienja crog luka | kerenas-
tog povréa doda kokica od suve slanine,
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58. - s0S OD CRNOG LUKA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| OSHOVHI HRANLIVI SASTOJC! U g I ZASTITNI HRANLIVI BASTOIC! U mg
reonoat” | Belandeving Mineralni | 'l.fl':-amlni
VRSTA NAMIRNICE 7 o lﬁpgﬁl, sastojch -
k) [Cal “‘:‘;:m Biline |Ukupno Ca | Fe {uﬁll 5 B B2 Ii-.llwr:.lnk c
Luk cri svedi 30 47 (1) 039 | o039| oo06| 249 9| 02| 150009 (0012 | 006| 24
Bragno péeniéno stip B00s g8 | 119 (28 089 088| o010| 600| 2| 01|  |0017 0004 | 011
Mast il ule ) 8 | 206 (71) = 8,00
Dodatak jelima | 1 - ool 0,330 0,330
Sirce ) = i 3 ot0| | '
Soder u kristaly 05 B (2) 050 | T |
So po wkusy - == A I | a
Svega: . 471 (1121 1.28 1.28 B.16 B.ﬂi‘l 1" 0.3 15 (0,356 0,346 | oAT 2.4

Oval normativ obezbeduje oko 1,5 dl sosa.

U vrelu masnocu dodatl $ecer i priiti dok ne karamelise. Zatim
dodati sitno seckani crni luk, sasvim malo ga propriiti, pa do-
dati bragno i sve zajedno priiti 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 iskljuéiti toplotu, po potrebi dosoliti
| doterati ukus sircetom.

Sos od crnog luka najéesée se slui uz kuvanu govedinu, fa-
dirane Snicle, cufteta i sl. Deli se kutlaéom od 1, 5 dl.

Napomena: 505 ¢ biti gladak | izglednijl ako se posle kuvanja propasira, Cime
se obezbaduje da se komadici luka ne vide u sosu.
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59. - s0s OD BELOG LUKA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi f zastitni sastojci

OEMOVM HRANLIN BASTOUCI U g ZASTITHI HRAMLIN SASTOUCH U my
— , o
ONOS Balantevi v
VASTA NAMIRNICE MASA s Mosy | Uglieni | sastoll gt oLl
T ——
| ki o(cal) | A0 | Bine | Ukupno Ca | Fe | Ayl B | B [Nucin| €
Luk bell sve2i 5 | 2% (8] 031| 031| 001 18| 1 9 0,001 0002 | 0.04 | 09
Bragno psenicno stip B00s g | 119 (e8| og9| oss| o10| soo| 2| o 0,017 |0.004 | 0,11
Mast Il ulje 8 206 (71) B.00
Sirce 2 | 0.10 |
Dodatak jelima 1 0,330 (0,330 |
S0 .po ukusu
Svega: 442 (105) 120 120 s11]| 729 3] 01| 9fo3ss (0336 ] 0.15] 09
Owvaj normativ obezbeduje oko 1 dl sosa. Sos od belog luka najéece se sluzi uz fasirane Snicle, cufteta,

U vrelu masnoéu dodati bragno | priiti dok blago porumeni. Za- kuvanu govedinu i sl. Deli se kutlatom od 1 dl.

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 i i i o Bl il s S o e amc kgD i

istiha oko 30 minuta. Zatim iskljuciti toplotu, po potrebi dosoliti sok. Ukis mode da mu se pobolsa ako se lagira paviskom | Sumancimi od
| poboljsati ukus sircetom, faja, u kom skutaju se smanjuje kolicina brasna.
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60. - s0S OD MIRODPIJE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi § zastitni sastojci

DEROVHL HRANLIY SASTOJCI U g FASTITNI HRANLIVI SASTOICE U mg
EMERGETSEA | — Tl = |
WREDNGGS Belantevine Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Ll | : | Masy | Udlini sastojci 3
I ank z hidrati A |
kd (Cal) ik Biline |Ukupno Ca | Fe L) B B2 !_Hlm:ln C
Mirodija (kopar) sveda 5 |
— - = | — —
Persunov koren i list 5 10 (2) ) oos| 005| o001| o022| 2 0,002 0004 | 001| 08
Bragno péenicno stip 800« 8 | 119 (28| 089| 089 o10| 00| 2| 01|  |0017 0004 0,11
Mast i ulie 8 206 (71 8,00 l
Dodatak jelima 1 l 0,330 (0330 |
Sirce 2 1 0,10 ' '
S0 po ukusu
Svega: 426 (101) 094 | o098 11| 632 a4 o4 0,349 (0,338 | 0,12 06

Owvaj normativ obezbeduje oko 1 dl sosa.

U vrelu masnocu dodati sitno seceni persunov koren, malo ga
proprziti, pa dodati brasno | sve zajedno priiti dok blago poru-
meni.

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

Iskljuciti toplotu, po potrebi dosoliti, dodati sitno seckani per-
Sunov list | doterati ukus sircetom,

Oval sos se najcesce sluzi uz punjene tikvice, punjene paprike,
bareni mladi krompir i sl. Deli se kutlacom od 1 dl.

Napomena: fond od svele mirodije priprema se na tal nadin Slo s¢ povezana
u snopica slod u pogodnu posudu, nalije hladnom vodom da ogrezne | kuva
20-30 minuta, Ako se upotrebljava sudgena mirodia, koristiti jo u svemu kao
ito je reteno za stabjjike sveze mirodie.
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61. - SOS OD KISELOG POVRCA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OER0VHI HRANLIM SASTOHCI U g ZASTITHE HAAMLA SASTORC U mg
ENERGETSHA + —— e —
SRt “ﬁ"" VREDRDET Betantevine iy Ugleni L;ILT';?:T Vitaminl .
6 it nfﬂnit,'& S [ hidrati Ca . Fe Iuﬂl.l}i B Bz HI‘&GIH! c

il e (PR, Famehs 5 4 (1) oos| 0os| 001| o1s| 1 _Ea!_iﬂ,ﬂﬂ 0,003 | 22
Rasol od kiselog povréa T \ ' I Ml
Bragno psenitno stip 800« 8 | 119 (28 089 | 089| 00| 6o0| 2| 01| 0017|0004 | 011
Luk ol svell 5 8 (2] 007| o0o7| oor| osz| 2z 3 0,002 [0002 | 001 04
Luk bell sved) _ 05 3 (1) oos| oo3| [ om2| | | 1 01
Mast il ulje 8 | 206 (T) 200 7
Secer u kristalu 1 16 (4) - 1,00 ¥
Dodatak jelima | T ~ loaso oz |
Paraunow list et 1 T 00t| oo ooz il e i1 T T ! B
e N ol e [
Svega: 447 (107) 105 105| 812| 77| 5| 04| 280,350 0339 092 | 38

Owvaj normativ obezbeduje oko 1,5 dl sosa.
U vrelu masnocu dodati Secer i préiti ga dok ne karamelise, za-
tim dodati sitno seckani crni luk, sasvim malo ga proprziti pa
dodati bragno | sve priiti istiha da blago porumeni. Kada bras-
no blago porumeni, dodati istucani i sitno iseckani beli luk i 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 ise¢eno kiselo povrie, rasol, dodatak jelima i posoliti. Za-
tim produZiti sa kuvanjem jog 5-10 minuta, iskljuciti toplotu,
dodati sitno seckani persunov list | po potrebi dosoliti,
Ova) sos se najéesce sluzi uz kuvanu govedinu, dufteta, fasi-
rane Snicle | sl. Deli se kutla¢om od 1,5 dl.
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62. - VINEGRET-SOS

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

CEROVNE HRAMLIMV SASTOIC! U g { ZASTITHI HIAMLIVE SASTOIC! U mg
TR [ o B e e T R
v i
VASTA NAMIRNICE WA FRlneaving oo | Uglent | Sastok itamini
= hidrati | W I
kd  (Cal) nﬂu Bikne |Ukuwpno [ Ca | Fe EulﬁI'J] Bi Bx |Mipcin| ©C
3 11 (27
Ulje : (27 4 =L I I -
5 185 [44)
5 I 025
Sirde vinsko 1. —_— = ==
B 4 (1) 0,40
Seder [po potrebi) 02 1 ) 0.20 | i
20 po ukusu
17 (29) . 3| 045 |
W I M —.I. =i — — - i -_._._: — —
182 [4E) | 5 060 |

Ovaj normativ obezbeduje 0,1-0,15 dl sosa.

U pogodnu posudu staviti ulje, sirée, Secer (po potrehi] | so,
pa sve dobro Zicom umutiti. Probati ukus | odloZiti do upotrebe.
Ovako pripremljen sos se upotrebljava za zacinjavanje salata.
Vinergret-sos se moze poboljati dodavanjem kuvanih 2uma-

naca, seckanog persunovog lista, samlevenog bibera, senfa,
kiselih krastavaca, kuvanih belanaca, ernog 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 kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

OENOYM MAANLING SASTOIC U g | TASTITHE HRAKLIN BASTOJCI U mg
EneageIse S e b i 1 R
Belantevine | Vitaminli
VRSTA NAMIRNICE Ui, Masgy | Ugliend | S38toKc
P — T hidrati | |
kJ (Cal) "‘ﬁ'ﬂ?ll_l'ﬂ Biljrve erupm Ca | Fe [uﬁll.]] B: B: |MNiacin| C
Jaja svela (samo fumanca) o6k | B0 (14)| 1,14 4| 10| o006 &) 02| 101 {0009 |0.025 | 0,02
Ulie 100 | 3700 (884) 100,00
Senl 5 a4 (6] 0,05 005 0.48 0,40 jl_
Lirnein B 8 (2] 0,0 004 0,02 A7 2 0,002 001 29
Biber beli 0,2 3 (1) oo2| 002| 001| 014
S50 po ukusu '
Svega: 3795 (907) | 1,104 | O41| 1,25 101,52 | 107 8| 02| 101 /0,011 0,025 0.03| 25
Ovaj normativ obezbeduje oko 1,2 dl sosa. limunovoeg soka | ulje sipati u tankom milazu uz brze mesanje,

U sud za mesanje staviti nekuvana 2umanca, 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
lice ulja, a kada se masa potne povezivati dodati ostatak priprema majonez treba da imaju sobou temperatury.



64. - TARTAR-SOS

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

901

COSROVRL HRANLIVI BASTOJCI U g ZASTTHI HAAKLEA SASTOICI U mg
- [ﬁﬁmsﬁ‘n Mineralni
VRSTA NAMIRNICE MaSA Fanceiee vasy | Ushon | 58810k R
k) (Call m‘“j:a Biljne | Ukupno e Ca | Fe luALIl B | Bz [Macin| C
Majonez sos po rec. br. 63 06d |1897 (453) | 057| o00s| os2| 5076 053| 4| 01| 5000050012 001 | 12
Vino belo o3d | w07 (2| | oeo3| oo2| | 12| 3| o 0,003 | 0.03
Luk erni sved 3 5 (1) oo4| opa| oo1| o2s| 1] 2 l0,001 [0.001 | 001 02
Krastavel kisel ———— 2 t | | oe| eor| 003 | 1 6 0.001 0.1
Fileti sardela (ringlice) I g8 (2| 019 018| 011 001 B 1 {0001 o002 | 0,02
Persunov list 0.1 | == i 5 ==
Svega: 2018 (481 | 076| 013| 089 s088| 208 17| 02 ! 58 |ﬂ.|:|-u*ar 0019 007 | 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 vino, sitno seckane krastavce, crni i za prelivanje »francuskes | sruskes salate.
luk i perdunov list | propasirane ringlice pa sve zajedno izme- Napomena: ukoliko se tartar-sos ne upotrebljava odmah po pripremanju, tada

Sati. «x U njega ne dodaje ¢rni luk.



Jela od jaja



JELA OD JAJA

U kulinarstvu se najvise upotrebljavaju kokosija jaja Jer su najpogodnija za muce-
nje.

Swvarljivost jaja umnogome zavisi od nacina na koji se prigotovljavaju. Najlakse se
vare meko kuvana jaja.

Od jaja se pripremalu razna jela, a upotrebljavaju se i kao dodaci mnogim drugim
jelima u toploj | hladnoj kuhinji. Brzo 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, hranljivi | zastitni sastojci

' DSNCVNI HELANLIVI SASTOJCE U g ZASTITHI HRANLIVE SASTONC! U g
Eﬁ%ﬁ T : B Mimeealm il —

VRSTA NAMIRNICE wasa BRI Vsy | Ugllent | Sa5toRt Vitamin)

o, hidrati [~ [

lu IGEH “f;?llm | Hﬁn“ UF':U'FM ':E Fﬂ' l'l.an] E' ER IHi-lh:Iﬂ: C
I |
Jaja swedn 2k G603 (144) 0 10,40 | 1140 | 1010 0650 57 24 | 1014 (0090 (0250 | 0,18
So po ukusu | | ’ ' l

Jaja se mogu kuvati da budu meka ili tvrda. PaZljivo ih staviti
u kljucalu 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 prokljucavanja vode 7-10 minuta.

Kuvana jaja vaditi, stavijati u hladnu vodu i ostaviti da se malo
ohlade.

Jaja se sluze neoljustena.

Napomena: ako Se kuva veca kolidina, jaja se mogu shuith u Zicanu Fupcastu
korpu il ulodke parnih kazana, pa zajedno sa korpama, ednosno uloscima, sta-
witi u klucaby vodu i produditi sa kuvanie, kao §to je ved receno. Pre stavijania
|aja u posudu za kuvanje. potrebno je svako jaje prégledati da i je uska na-
prsla, jer bi u tom skucaju jaje pri kuvanju iscurilo u vodu,
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66. - PRZENA JAJA sNA OKO«

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSRDAVMI HLAMLIN SASTOSCI U g ZASTITHI HRAMLIN SASTOJCI U mg
EMEAGETSKA | R L | L = T i =
VREDNOST ansevi Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNIGE Matn Boanee Vosy | Ugheni | SaStorc Amin
: hidrat s i st
kd (Cal) n';r:';e Biljne |Ukupno Ca : Fe I_uALI] _ By B: |[Miacin| C

Jaja sveza 2k | 603 (144) | 1140 140| 1010 o60| 57| 241014 |0090 o250 | 018 |

Mast ili ulje 8 | 296 (71) 8,00 :

S0 po ukusu

Svaga: 889 (215) | 11.40 11,40 | 18,10 | 0,60 | 57| 2.4 1014 0,090 0,250 | 0,18
U tiganju, plehu il vatrostalnoj posudi zagrejati masnocu, pa na Ukoliko su jaja przena u tiganju ili plehu, vaditi ih ravnom fran-
masnocu pazljivo spustati razbijena jaja, vodeci 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 2umance ne bude poluprzeno.
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67. - PRZENA JAJA SA SUNKOM, KOBASICOM ILI SLANINOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

[ CENOVMI HAANL M SASTOICI U g ..".'Aﬂ-rnhll HILAML AT SASID.IF;{ u my
Sl E—— clina kLl et ] =
) DNOS landevi Vitamini
VRSTA NAMIRMICE i i e Uglieni |  Sastoic! ch el
| ve b Masu | (B0 n. =
K (Cal) | “f;'ﬁ'm Bifne | Ukupno Co | Fe |, /iy| B | B2 |Numcin| C
1 |
Jaja svéia 2k 603 (144) : 15,40 11,40 | 10,10 0,60 67| 24 1014 |00090 0,250 | 018
Mast il ulie 8 | 206 (71]] 8,00 l
Suinjetina susena (Sunka, vrat | si) s0 | 824 (197)| 7.00 7.00 | 1850 | a| 11]  loaso looso | 175
e —_ -———1——- — _ ] —_— 4 II - +
ill poluraine kobasice [Sunkarice, |
tirolska, kranjska | sl) 50 736 (176) | 7.00 7.00 | 16,00 | 1.00 5 1.5 |U.'U5'|:|' U'UE5 1,50
il suva slanina 50 [1235 (295) | 425 425 | 3050 | 3] os .n 120 [0.045 | 085
So po ukusu I ! |
S0 suvim svinjskinn mesom 1723 (4130 | 18,40 18,40 | 36,60 0,60 61 3.5 1014 Iﬂ 440 ﬂ 33“ 1,83
Svega  sa Im'alnmn 1635 (391) | 18,40 18,40 34,10 1 HI 62 | 3.9 1014 |0,140 l[l 315 1.551
1] H’ﬂl‘lﬂllﬁﬂ'l 3134 [510) | 15,65 15,65 48,60 ﬂ HI 60 2.9 |1014 ﬂ 220 ﬂ fﬂﬁ 1,03 i

U tiganju, plehu ili vatrostalnoj 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 koliGinu Sunke, salame ili slanine dode odgovarajuca

kolicina jaja. Sve zajedno priitl dok se belance potpuno ne
zgrusa, a 2umance ne bule poluprieno.
Ukoliko su jaja sa jednim od navedenih artikala prizena 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

Pr!.‘._:.l'.!.ine kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CENOVHI HRANLIN SASTOJCI U g ZASTITMI HR&MNLIN SAETOUCT U mg
EMERGETSKA e
VREDNDST Belandevi Minreini Vitaminl
VASTA NAMIRNICE MiaA kil viagy | Ugheni | 2a5t0ic e
hidratl
Ani- A )
kJ (Cal) malne Biljne |Ukupno Ca | Fe (u 1) B+ B: |Miacin| C
Jaja sveZa 2k | 603 (144) | 1140 11,40 | 10,10 | o©060| 57| 24 (1014 0,090 (0250 | 0,18
Mast I ulje 10 | 370 (88) 10,00
So po ukusu
Svega: 973 (232) | 11.40 1140 | 20,90 | 060 | 57| 2.4)1014 0,090 0,250 | 0,18 |-

Jaja razbiti u pogodnu posudu, posoliti | dobro razmutiti Zicom,
U tiganju, plehu ili vatrostalnoj posudl zagrejati masnocéu, pa na
masnoéu dodati umucena jaja, dva do tri puta promesati viljus-
kom | prziti dok se Jaja ne zgrusaju, vodeci racuna da ostanu
mekana. :

Isprzenu kajganu vaditi ravnom francuskom kasikom na tanji-
re | slu2iti toplu.

Napomena: kajgana se moZe pripremati | uz dodavanje kajmaka, sira, Sunke,
slaning, kobasice, crmog luke, svede paprike, sveleg paradajza | L, | to na taj
natin to se artikli koji iziskuju du?i proces prienja prethodno poprie da omek-
gaju, a 2atim s& dodaju pripremljena Jaja pa se produl sa prianjem kao 5to
|& reéeno.
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69. - KAJGANA SA JETRENOM PASTETOM

Priblizne kolicing namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

' OSNOVII HRAKLINI SASTOICIUg _'_I ZASTITNI HIANLIVI SASTOUCT U mg
Y REONOST Balartakia . Mineralni 1u' itamini
VRASTA MAMIRNICE “;E'“ | e Eﬂl‘, sastojel |
| ki (Cal) | MR- | Bijne |Ukupno Ca | Fe | /iy| B | B2 [Nucinl C

Jaja sveta 2k | 603 (1a4) | 1140 1140 | 1040 060| 57| 241014 0,090 0250 | 0.18 |
Mast ili ulje s | 189 (45)] 5.00 s ' '
Padteta jetrena 50 | 973 (202) 635 635| 2220| | 4| 071650 0210 [noso | 135
So po ukusu e ) € = : '
Svega: 1765 (421) | 17.75 | 17.75| 37,30 | 0,60 61| 312664 0,300 0,310 | 1,53

\J tiganju, plehu ili vatrostalnoj posudi zagrejati masnocu pa posoliti, promesati da se masa sjedini i prziti dok se jaja ne

dodati jetrenu pastetu | malo proprziti uz stalno mesanje da se zgrusaju. _
komadi pasteta zrnasto razloZe. Zatim dodati umucena jaja, Deli se kutlatom od 1.5 dl ili ravnom francuskom kasikom.
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70. - OMLET

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranifivi i zastitni sastojci

CEHOVMI HRANLEV SASTOUCI U g ZASTITMI MARAMLIB SASTOUC U g
ENEAGETSA ]
VREDMOST Mineralni
i
VRSTA NAMIRNICE MasA Do Miagy | Ugllen | Sastole Vitaminl
hidrati
Ani- A
kd (Cal) ki Bijne | Ukupno Ca | Fe fu 1) B Bz Hmln‘ [
Jaja sveta 2k | 603 [144) | 11.40 11,40 [ 1010 | 060 | 57| 241014 {0090 (0250 | 0,18
Mast il ul-a 10 3?1: [33] 10,00
Sir kravljl bell 30 262 [ﬁzl 7.20 720| 210 150| 25| 01| 84 0006 joo72 | 03]
Il svinjeting susena (Sunka | sl) 40 Eﬂ:l hssa 5.60 560 | 14,80 a|l 08 0,280 (0,064 | 1,40 |
Konzerva od krupnie | sitnipe usitnjenog .
meésa [mesni doretak i sl) | 40 492 [118]) 6,00 6,00 9,06 | 052 4| 09 0,124 (0084 | 1,20
S0 po ukusu ' | |
Sa sirom . 1235 (295) | 18,60 . 18,60 | 2220 2, 1l‘.r BZ | 25 1098 IJ.I.'!BE ﬂ 322 | 021
Svega u suvim nnln;lalum MgE0m 1633 (390) | 17,00 | 17,00 :u!ﬂ l.'l El‘.l 60 | 3.2 'll'.l‘l-l u,am !.'I :H-I 1.5&
u mesnim doruékom 1465 [350) | 17.40 17,40 :Il‘.l,l.'lﬁ 1 12 61| 13 mu o, 214 ﬂ 33! 1,38

Jaja razbiti u pogodnu posudu, posoliti ih | umutiti. Umuéena
jaja dodati na masnocu, koju zagrejati u tiganjima i préiti dok
s& ne zapede sa donje strane, vodedi ra¢una o tome da masa
od jaja bude iste debljine. Kada se jaja zapeku samo sa donje
strane, dodati izdrobljeni beli sir, ill seckano suvo meso, ili iz-
drobliene mesne konzerve, jos malo proprziti, pa ravnom fran-
cuskom kasikom smotatl kao palac¢inku, stavijati na tanjire i
sluziti dok je toplo.

Napomena: ako s& ombel pripréma u vedim kolicinama, postupiti na skededi
nacin: u duboke plehove za pedenje dodati masnocu, dobro j@ Zogrejatl na
Stednfaku, dodati umudena jaja, voded! raduna o tome da se jaja po plehu pra-
vilno raspodele, mala propréitl pa dodati izmrvljeni sir, il na kockice sedeno
suvo meso, il zdroblene mesne konzerve, pa pleh staviti u zagrejane pednice
i pustiti da se omlel zapede. Pedeni ombet vaditi, nokem ravnomerng Bporcio-
nizat, delitl ravnom francuskom kadikom na make tanjire | sheziti dok je toplo.
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71. - JAJA PUNJENA »KASINO« MASOM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

{ﬂlﬂ]ﬂ‘“_ HRANLIN SASTOICI U g ﬂ%ﬂ]!ﬂ_ﬁﬂﬂ“m SASTOUC U mg
“VREONOST Belankevine Miprav Vitamini
VRSTA NAMIRNICE “ﬂ* oo Eﬁiﬁw sastojei i
ki (Cal) [ A0 | Bibne |Ukupno Ca | Fo | Jin| B | B2 [Niacin| €
Jaja sveza 1k | 02 (r21| 570 s70| 505| 030| 29| 12| 507 00as o125 | 009
 Maslac 5 | 150 (36)| 003 003| 405| 002] 1 160 | :

: Filati sardels (finglhice) | 3 | 23 [(8)| 0S58) 056| 034| 003| 25| | 3 |0002 |ooos | 007
Pergunoy list F |- 001 | 001 004 | 0,001 0,001 0.1
B0 g0 ukKUSU - 1B =3
Svega: 477 (114)| 629 001| 60| 944| 039 55| 12| 6700088 0,132 | 0,16 0.1

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

Napunjena 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
bifeae,

Napomena: »kasinos masa bice ukusnija ako joj se doda svoléesiers 508 | as-

pik (5 g po osobl). Napunjena jaja mogu se po povréini premazati aspikom [$e-
miziratl) da se ne bi susila.
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~ 72. - PRZENI HLEB SA JAJIMA (PRZENICE)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CEENTVMI [-IHAHLM SASTOMCIUg TASTITHI HRANL I SASTOJC U ]
VREDNOST Bedm'rﬁﬂwn: ity Vitamini
VRSTA NAMIRNICE M e Lﬂ:ﬂ sastojcl
ki (cal) | A0 | Gilne |Ukupno Ca | Fo |(/inl B | B2 [Neem| C
Paenini hleb polubell 100 | o84 (235) 750| 750| o40| 49p00| 1| 10 1,80
Jaja sveza 05k | 151 (36)| 285 285| 252| 015 14| 06| 254 0022 |0,063 | 0,05
Mieko sveze 01d | 28 (0| o034 034| 036 048] 12| | 100004 0018 | 001| 0.1
[ Mast il ulie 15 | ss (1331| 15,00 7 [
So po ukusu = ==
Svega: 1718 (411)| 319 | 7.50| 10,69 | 18,28 | 49.63 | 36| 1,6 264 0,026 |0.,081 | 1,86 | 0.1

Hleb iseti na kriske debljine oke 1 em. U mleko dadati jaja,
malo posoliti | dobro umutitl. U meduvremenu dobro zagrejati

masnocu. Hleb umakati u umucenu masu i priiti ga da blago
porumeni sa obe strane.






JELA OD RIBE

Riblie meso obiluje punovrednim belanéevinama, skoro u istoj kolicini kao | meso
toplokrvnih Zivotinja. Osim punovrednih belancevina, riblie meso sadrzi i vazne vitami-
ne A, B i D, znacajne mineralne materije: kalcijum, jod, fosfor | gvoide, a neke ribe sa-
drze i dosta masnoce.

Ribe se mogu prigotovljavati ng razne nacine, i to:

— kuvanjem u tecnosti | na pari (tada im se meso najlakse vari);

— posiranjem (barenjem);

— dinstanjem [maksimalno se cuva bioloska vrednost);

— pecenjem u pecnicl ili na rostilju;

— prZenjem i pohovanjem;

- mogu se i marinirati | industrijski preradivati,

Za pripremanje morskih riba upotrebliava se iskljucivo ulje, a za prigotovljavanje
jela od slatkovodnih riba moZe se upotrebljavati | mast.

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

CENOVH HAANLIM SASTOUCT U g ZASTITHE HRANLINM SASTOSCI U i
T _ | emaensaenaues.
A NANNENICE wass VREDHOGT Belantevine aay | Ushen ﬂm' Vitamini
ki (Cal) | A0 | Biljne |Ukupno " cs | Fe [“‘]*J] Br | B |Miacin| ©
T et 1s0 | 727 (174)| 2475 2475 | 735 69| 05 0,105 615
Ailee robel .. o 200 | 970 (232) | 33.00 3300 980 206 | 05 0,140 8,20
T e [as | | | Jewl T T T
w0 | a0 (e8] 10,00

Mrkva sveza 5 8 (2 005| 005, 001 o041] 2| 92 [0003 0002 | 003| 03
Luk cril sved y 3 5 (1) 004 004| 0 0,25 1 2 10,001 0001 | 001 | 02
Luk bell sve2! 1 s m| | ooe| ooe| | o2 2 02
Sirée vinsko 2 | Gl o [ A
Celerav koren | st 2 i 002 | 002 005| 0,001 0,001 | 0.01 | 0.1
Biber crni - 0,1 1 001 | 00 0,01 0.07 i T r
Lovorov list . 0,01
Pergunov koren | list 3 & | | o3| o003 em| oaz| 0,001 |0,002 0.4
Dodatak jelma e 1 | lossalose| |
S L E80a s
S 1050 (250) | 2475| 021| 2496 1539| 25| 174 05| 95 o.4e1 0338 | 620 | 12

1367 (325) | 33,00| 021 33,21 1984 | 125 231 06| 960,476 0.336 | 825 1.2
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Owvaj normativ obezbeduje oko 1.5 dl fonda ili 110-145 g kuva-
ne ribe.

U pogodne posude dodati ogisceno | uzduz iseceno korenasto
povrée, crni luk u glavicama, deo bibera u zrnu, lovorov list,
vinsko sirce, dodatak jelima, posoliti, naliti hladnom vodom
oko 1,5 dl po osobl i kuvati oko 15 minuta. Zatim dodati ocis-
¢enu, opranu i isporcionisanu ribu | produziti sa kuvanjem dok
riba omeksa. Ribu posle prokljucavanja kuvati istiha.

Kada je riba kuvana, pazijivo 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 i celerov list, sve ovo dobro izmesati, pa preli-
vati (kutlaéom od 1,5 dl) ribu prilikom serviranja.

Kuvana riba najéesce se sluzi uz slani krompir, lisnato povrée
na ulju i sl.
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74. - RIBLJI PAPRIKAS
Pribiizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

EMERGETSEA

OENOVHI HRANLIV SASTOUCT U g

ZASTIIMI HAHLIN SASTORE U may

VRSTA NAMIRNICE MABA b Belancevine I T H;“.’;Hm?g: Vitamini
ki (Call | A0 | Bilne |Ukupno e P Wil B | B isein| €
Riba sveza il smranuta (bez glave 130 GI0 [151) | 2145 21,45 6,37 147 | 04 |ﬂ.ﬂ91 . -_E.EE
| utrobe) 150 | 727 [174) | 2475 says| 738 169 | 05 0,105 g1s|
Bragno pasnicno tip 800s s | 7 (18) 055 055| 06| a7s| 1| o 0,011 |0,003 | 0,07
Koncentrovani sok od paradajza ' '
(koncentracie 28-30% s.m.) 8 12 [3) 014 | 04| 004 058 1| 0| 150 |0,007 [0.006 | 014 | 22
' sl ae o 026| 026 004| 166| 6| 04| 10|0006 0008 004| 16
Luk ernl sved -
25 | 3 (9 032| oa2| oos| 207 8| 01| 13|o0o7 |ooro| oos| 20
i ESE o ik o il i
w | 370 (28 10,00
s s | 124 (30| o043 043 | 305 BT 0,013 [0,005 | 0,08
6 148 (350 | 051 051 | 366 0,1 0,016 (0005 | 0,10
Paprika susena : T 0os| o0ps| o002 o3s 01| 220003 |0004| 008| 75
Paprika u prahu 03 4 m 04| o004 003| o018 231 |0.001 (0,004 | 0,03
Biber i 0.1 1 001| 001 001 o007 S
Dodatak jelima | 0,330 |0,330
50 po ukusu o Tadr o
R 1179 (283) | 2188 109 2297 17.62| 663 155 09 413 [0.462 [0.360 | 5.76 | 1.3
1382 (330) | 25,26 | 115 26.41| 21,22 | 704 179 10| 416 |0,480 0,362 | 6,60 | 1.7
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Ova] normativ obezbeduje 1,5 do 2 dl sosa i 90-110 g ribe.
Ocigéenu i isporcionisanu ribu usoliti | sloziti u duboke pleho-
ve. U posebnom sudu zagrejati ulje, pa dodati sitno seckani
crni luk | malo proprziti. Zatim na proprzeni luk dodati sitno
seckanu suvu slaninu, promesati i priiti dok slanina blago po-
rumeni.

Na proprzeni luk i slaninu dodati brasno i sve zajedno prziti dok
bradno ne izqubi brasnast miris, pa dodati dodatak jelima, su-
Senu papriku prethodno potopljenu 2 éasa u hladnaoj vodi, pap-
riku u prahu | odmah zatim i koncentrovani sok od paradajza,
sve dobro promesati pa podliti toplom vodom ili ribljim fondom
da se dobije tec¢nosti-sosa oko 2 dl po osobi. Ostaviti da sos

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

Plehove sa zalivenom ribom staviti u zagrejane pecnice | ku-
vati dok riba omeksa (oko 30 minuta).

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

Paprikas se najéesce sluzi uz jela od povréa, pirinca i testeni-
e,

MNapomena: paprikas e bitl ukusniji ako se riba prethodno malo proprdi | ako
sa ukus pobolisa dodavanjem limunovog soka (5-10 g po osobi).
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75. - BRODETO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CESr0AR MLAMLIM SASTOUCI U g FASTITMI HAAML IV SASTOECI U mg
DR (. Cicdiic i - ¥ :
VASTA NAMIRNICE ARy i gl Vagy | Ugliens | 810 Vitamini
ki (Cal) | A% | @iine |Ukupno | PV S [u";ﬂ B | Bs |Miacin| C
Riba svesa I smrznuta (bez glave 130 | 630 (151)| 2145 2145 | 637 147 | 04 0.081 5,33
| utrobe) 150 | 727 (174) | 2475 2475 735 169 | 05 0,105 615
Bragno pienitno stip 800« 5 74 [18) 055 0s5| o006| 375 1| 04/ 0,011 (0,003 | 0,07
el izl | A e
Fﬁﬁﬂm’:ﬁaﬂm“" & 8 (2 o11| om| poz| oaz| +| 01| 113|005 oo0a | 01| 17
— s | @ 8 018! 019| 003| 124| 5| 01| 8 |0004 (0006 003 | 12
Ly e v 20 | 31 m 026| 025| o0a| 186| 6| 01| 100006 000s] 00a| 16
g | 296 (71) 8,00
Lije jeatho w0 | 370 (s8) | ETT1E
Paprika u prahy U, e 3 M 003| ooa| o002 012 | 154 0,003 | 0,02
Biber cral ¥ ETX 1 001 001| 008 . .
Luk bell svesi o 10 (2) ogz| onz| | e 4 0001 | 001 03
Lovoro list 0,01 |13
Perduniov list ' B [ TR 0.04 0,001 0,001 0.1
Dodatak jelima P | 0,330 |0.330
3 2 0,15 |
Sirée vinsko - . = 0 = Hs .
50 po ukusu ]
Svege: 1050 (250) | 2145| 102 2247 | 1452 6.27 155 07| 279 0.442 0348 | 557 | 33
1230 (203) | 24.75| 109 25.84| 17.51 78 178 | 0.8 261 0458 0350 | 6,40 | 3.7
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Ovaj normativ obezbeduje 1.5 do 2 dl sosa i 90-110 g ribe.

Ociscenu i isporcionisanu ribu usoliti | sloziti u duboke pleho-
ve. U posebnom sudu ulje zagrejati, pa dodati sitno seckani
crni luk | malo propréiti. Zatim u proprzeni luk dodati brasno i
prziti da izgubi brasnast miris, posle ¢ega dodati tucani i sitno
seckani beli luk, papriku u prahu, dodatak jelima i 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, sirée, umereno posoliti pa

ovim sosom preliti ribu, sloZenu u dubokim plehovima, da.po-
lpuno 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 | posuti sit-
no seckanim persunovim listom.

Riba se deli ravnom francuskom kasikom, a sos kutlacom od
1,5 do 2 dl.

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



8l

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

CSNOVHI HRANLIVI SASI0MCT U g ZASTITNI HAANL IV SASTOICI U mg
ENERGETSKA ' |
'l:rHSTA gl s WREDNOST Belancavine ' o | ':Lsﬁjcrlﬂ Vitamini ]
ki (Cal) | A% | Bigne |Ukupo ! [ B win| B | B2 |Nace| C

Frﬂmh et s 130 630 (151)| 2145 | 2145 637 147 | 04 0,091 533
Luk crnl svedi 5 8 (2 0,07 007 oo 042 s 3 |0,002 0,002 | 004 0.4
Luk I;:avu!l 1 5 [) 0,06 0,06 024 P 0.003 0.2
Brafno pdeniéno =lip B00= 3 s (1) 023 | 033 0,04 2,25 1 - 0.006 10001 | 004
High psaniénl polubeli 20 197 (47) 1,50 1,50 0,08 5,80 2| 02 0.36
Ulje jestive 5 | 185 (a8 5,00 -
Jaja svela 01k 3w (7 0.57 057 0,51 0,03 31 0 31 (D005 (0,013 | 0,01
Persunov Bsi 1 2 0,01 0,01 004 10.001 (0,001 0,1
Paprika u prahu 0.2 3 I 0.03 0,03 0,02 012 154 0003 | 0,02
Biber crni 0,1 1 0,01 001 0,01 0.07
Dodatak jelima 1 0,330 |0,330
S0 po ukusu
Svega: 1106 (264) | 22,02 201 | 2403 1204 | 1287 [ 155 0.7 | 210 |0,435 iﬂ‘HH 517 0,7
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Ovaj normativ obezbeduje 2 cufteta po 60 g

Ribu ocistitl, oprati | blangirati pa odvo|iti meso od kostiju, iseci
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 kvasen u hladnoj vodi
oko 30 minuta), sitno seckani perSunov list, dodatak jelima, sa-
mieveni biber, papriku u prahu, sveza jaja | s0. Sve dobro Iz-
mesiti da se doblje ujednacena masa.

Pripremljenu masu u sudu poravnati i podeliti na dva, Getiri ili
visge 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 faormirati u loptice i slagati ih u dobro podmazane
plehove. Cufteta peci 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 ili sos
od belog luka), pa ponova vratitl u pecnice | kuvati oko 10 mi-
nuta, posle éega ih izvaditi. Cufteta se dele francuskom kasi-
kom, a sos kutlaéom od 1 di, najéesce uz priloge: krompir-sa-
lata, prieni, slani ill peéeni krompir, jela od pirinca, testenine
i barenog povréa | uz kacamak.
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T7. - FASIRANA SNICLA OD RIBE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranfiivi { zastitnl sastofci

DEMNOVHI HRAMLEV SASTOJCI U g

ZASTITNI HAANLIVI SASTOIC! U mg

CVRONOST Bakiccikis | Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE WAsA — sastojl |
kS (Cal) | AR Bilne Ukupno Ca | Fo [ S| B | B2 |Niacin| C

e s 130 | 630 [151) | 2145 2145 | 637 147 | 04 0,091 5.33
Clomasa w | 18 W 0,13 ﬂ.t:i[ 002| osa| 3| 01| 50003 looos| op2| o8
Luk bel sves 1 5 () 006 | 006 0,24 &l el s
Persunov list 1 2 001 | 0.01 oos| | 0,001 (0,001 0.1
Bradno pseniéna stip 800s 3 a5 (1) 033| 033 004| 225| 1 0,006 |0,001 | 0,04
Hieb penicni polubel 20 | 197 @4n 50| 150 oos| sso| 2| 2| | 036
Ulje Jestivo °E 0 | 3r0 (s8] 10.00 :
Jaja sveia 0.2 k B0 [14) 1,14 1,14 1.01 0,06 6| 02 | 101 |D,000 (0,025 | 002 P
Paprika u prahu 0z - S b 003, 003| o0p02( 012 154 10,003 | 0,02
Biber crni R [ oot | oo | oor| o007
Dodatak jelima 1 E 0.330 ilﬂ.ﬁgﬂ
S0 po ukusu
Svega: 1329 (317) 207 | 24,66 | 17,55 | 1341 159 262 10,440 %ﬂ.ﬁﬁl s78| 1.1




LEL

Owvaj normativ obezbeduje jednu fasiranu $niclu od oko 120 g.
Ociséenu | opranu ribu sloziti u pogodnu posudu, naliti hlad-
nom vodom da ogrezne | kuvati dok riba omeksa. Zatim ribu
izvaditi, odvojiti meso od kostiju pa samleti na masini za meso
ili sitno iseckati.

U posebnom sudu zagrejati deo ulja pa dodati sitno seckani
crni luk i prziti dok blago porumeni. Zatim u samlevenu ribu do-
dati istucani i sitno seckani beli luk, dobro izmesati pa dodati
u malo ohladeni 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, svezZa jaja i s0. Sve dobro izmesiti da
se dobije ujednacena 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. Porcienisane
snicle rukom formirati u pliosnate kruZne oblike, vodedi ratuna
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 pecdnicama.

U plehove u kojima su pedene Snicle, usuti malo fonda u kome
se kuvala riba, postrugati francuskom kasikom pa dobijeni saft
upotrebiti za pripremanje sosova ili ga dodati u pegodna jela,
Fasirana snicla se deli francuskom kasikom ili hvatalikom za
pecenje.
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78. - PECENA RIBA UCELO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcl

CSNOVNI HRANLIVI SASTOJG! U g ZASTITNI HRANL IV SASTOICH U mg
EMERGETSX A
VREDNOST Belantevine Mineraint Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE MASA Ugljeni |  Sastoicl
ug Masti hiclrati
ki (Cal) | 2 | Biloe |Ukupno Ca | Fe |, Jal B | B2 |Nwcin| €
a bez utroba) =
200 970 (232)| 33.00 33,00 9,80 225 0. 0,140 8,20
8 296 [T1) 8,00
Ulje jestivo
0 3vo (B8] 10,00
Luk beli svei 0.5 3 1) 0,03 | 0,003 0,18 1 0,1
Pagunov list 1 2 001 | 001 0,04 Eﬂ.ﬂﬂl 0,001 0.1
Limun svai 5 5 (1) 003| 003 002| o030 1 iu.nm 001 | 16
Biber crnl 0.1 1 0,01 0,01 0,01 007
Dodatak jelima 1 0,330 (0,330
S0 po ukusu
1034 (24T7) | 24.75 0.08 | 24,83 | 1538 0,59 | 170 | 0.5 10,437 (0,331 | 16| 1.8
Svaga: fx
; 1351 (322) | 33.00 0,08 33,08 | 1983 0,53 | 227 | 06 1 |0.,472 0,331 | 8,21 1.8
|
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Owal normativ obezbeduje oko 110-145 g pecene ribe.

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

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

o OSEHOVN HILAMLIT SASTOJC U g ZASTITHI HRANLIV SASTORCI U mg
VRSTA NAMIRNICE MasA S e Masy | Ughend smisried Vitamini
ki (Cab) | A0 | Bijne |Ukupno o e iyl B | B2 [Necn| €
i il 150 | 727 (174) | 2475 2475 | 735 69| 05 0,105 6,15
-0 Aiobol 200 | 970 (232) | 33.00 3300 980 26| 06 o140 | 820
Luk erni sved 60 | 9 (2| | o7| o7s| o12| 98| 18| 03| 30|0018 o024 ] 012| a8
Luk beh sves T [T 006| 006 0,24 2 | 02
[— s | 124 oo oas| pa3| 308 | o 0,013 [0.005 | 0,09
Ulie jestivo _3 Eﬂi tT o - ! i o e
1w | 370 (88) 10,00

Paprika u prahu 02 3 () 003| 003| 002| o012 154 lopo3 | 002
ere 00 . .. 0.1 l 001 | oo1| oo1| oor |
Persunov list i 2 po1 | 001 0,04 0,001 0,001 -_.| 0.1
Dodatak jelima i 0330 |0.330 |'
S0 po ukusu T ew i
ﬂ\‘!g.ﬂ: 1251 (298} | 25.18 0.8% 26,07 | 18,55 545 | 187 @5 186 (D467 0,363 6,38 5.1

1568 (374)| 33,43 | 089 | 3432 2300 545 244 10 186 0,502 (0,363 | 8,43 | 5.1
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Owvaj normativ obezbeduje oko 110-145 g pecene ribe.
Ociscenu | opranu ribu po povrsini popreko narezatl sa obe
strane, vodeci racuna o tome da razmak nareza odgovara ve-
ligini porcije. Narezanu ribu posoliti, pobiberiti | posuti papri-
kom u prahu sa obe strane i utrobu | sve dobro rukom utrljati.
U utrobu ribe staviti deo: slanine isecene na listi¢e i sitno isec-
kani crni | beli luk | perdunov list. Zatim ribu sloziti u plehove,
preliti uljem | staviti da se pece.

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

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

Kada je riba upola pecena preliti je pripremljenom masom od
luka i slanine, pa produZiti 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 peceneg crnog luka sa sa-
ftom koji je dobijen pri pec¢enju ribe. Ovako pripremljena riba
se najéesce servira uz slani krompir | neka jela od povréa,
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80. - §PIKOVANA RIBA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DSHOVHE HRANLIV SASTOMI U g

ZASTITHI HAANLIW SASTOJCI U mg

Hu‘*&immmr Bala Mineralni v
néeving itaminl
VRSTA NAMIRNICE “ﬂ'“ Mast | Uglieni sastojci
hidrati
ki [Call wf;‘; Biljne |Ukupno Ca | Fe t““"‘m By | Ba HuﬁlnE C
Ty C————— 150 | 727 (174 2478 2475 | 735 169| 05 0,105 615
a bez utrobe) 200 | 970 (232) | 3300 3300 | 980 226 | 06 0,140 8,20
5 2%  (5) o31| om| og1| 8| 9 a oot looo2 | ooa| os
Luk ball avadi .
7 % (9) 043| oma| oo1| 18| 2 12 (0001 |o002 | 005 | 12
— g8 | 206 (1) 8,00
w0 | 3o (88) 10,00
5 124 (30)| 043 043 | 305 0,1 0,013 |0.005 | 009
Slaning suva ul i
6 148 (35)| 051 051 | 3886 0,1 0,016 (0,005 | 010
Paprika u prahu 02 ) oo3| o0o3| o02| 012 154 0003 | 002
Biber crni 0,1 | o01| o0o1| oo1| o7
Dodatak jelima 1 0,330 (0,330
Limun swedl B 8 (2 0,04 0,04 002 047 2 0,002 0.0 25
S0 po ukusu
_ 1185 (284) | 2548 | 0,39 | 2557 | 1846 | 4.85| 172| 06| 163 [0451 (0,340 | 6,31 | 3.4
Svega: o =
1536 [367) | 33,51 0,51 | 3402 2352 2432 | 230 | 0,7 168 0489 0,340 838 | 3.7
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Ovaj normativ obezbeduje oko 110-145 g pecene Spikovane
ribe.

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

utrebu ribe. Spikovanu ribu sloziti u plehove, preliti uliem 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 pa2ljivo 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 ZARU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi | zastitni sastojci

==t CSNOVHI HRANLIV SASTOICI U g | = EASTITN HRANLAVI SASTONCI Umg
KA, T it |
ki (Call | 20 | Biline |Ukupno s FA T Lyl & | & Niacin| €
Filba svesa ili smeznuta (sa glavomn 150 | 727 (174) | 2475 2475 | 735 69| 05 0,105 6,15
a ez utrobe 200 | 970 (232) | 33.00 3300 | 980 | 226 o8| o140 820|
F - 2 | 74 um| e | )
Ulje jestivo . : SN it KU - | ol
3 1 (27 3,00
: Biber crrd —— _T 1 - _D'Eli_ 0,01 {IE'I o.a7 i i —
[ Dodatak jelima - I . I - = 0330 foaso| |
Limun sves = T 003 003 002! o30| 1] logor|  |om| 18
S - = - o] B A <! i1 N (N . = 1l |
Baiig &;I:r_r (193] .E"H | 004 2479 | 538 | F'E_T..-.. 170 0.5 u‘fa_a_m:m 616 | 16
1087 (260) | 33,00 | 004 3304 12,83 | 037 227 0§ 0,471 0330 | 821 | 16

Ovaj normativ obezbedule oko 110-145 g pecene ribe.
Ociscenu i opranu ribu po potrebi ise¢i na veée komade i na-
rezati uzdu? u cik-cak linijl sa obe strane, a zatim je normalno
posoliti.

U pogodnu plitku posudu staviti ulje, samleveni biber, dodatak
jelima | malo solii 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. Peéenu
ribu slagati u posudu i pecenje produiti dok se ne ispece ce-
lokupna koliéina ribe.

Riba pripremljena na ovaj nacin najéesce se sluil uz slani
krompir, krompir salatu i sl,, s tim &to se uz svaku prociju ser-
vira i kriska limuna.
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82. - PRZENA RIBA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

Lo

OSMNOVNI HRANLIV SASTOICI U g i

LASTITHI HRANLIWVI SASTOICT U mg

“VREDNOST Belanteving - | Minaraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE uasA g wasn | glens sastojcl
kJ (Cal) r:;lill'-m—{ Biljne I..Ikﬁpnu 1 Ca | Fe [unuj Bi Bz |Miacin| C
Riba sveia I§ smrznuta (bez glave |
| utrobe) 150 | 727 (174) | 2475 | 2475 | 735 169 | 05 0.105 6.15
Ulje jestiva 15 | ss5 (123)| | 15,00 o4 Fini| (=28
| Bragno psenicno »tip 800s s | 1 p®) | 0ss| oss| oos| 37| 1| oa|  Joori|ooos| 007 |
Limun svezi ] 5 s (1| | oos| oo3| oo2| o3| 1 0,001 001| 15
St = 2 Al | L, =
Svega: 1361 (326) | 24,75 | 0,58 | 2533 | 2243 | 405 171| 06 0,117 0,003 | 6,23 | 1.6

Ovaj normativ obezbeduje oko 110 g priene ribe.
Qc¢lséenu, opranu i isporcionisanu ribu posoliti, uvaljati u bras-
no i prziti na vreloj tzv. dubokoj masnoéi koju zagrejati u Serpi,
plehu ili elektriénom tiganju. Pri przenju ribu okretati, tako da
se jednako isprzi | porumeni sa svih strana. Przenu ribu vaditi

u posebnu posudu, a prienje produZiti dok se ne Isprii celo-
kupna kolicina ribe.
Przena riba se najcesce sluzi vz slani krompir, krompir-salatu
i sl.
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 sastojci

[ O5H0VRI HRANLEV SASTOUGCI U g FASTITRI HRAKNLIN SASTOMC U ™
s T Ve |
VRSTA NAMIRNICE ol ____E“M“hf Mostl | Uglleni |  S8Stolc SLERLD ) B
ki (cal) | A% | gijne |Ukupno e [ win| 8 | B |Nace| C
!

Riba svea I smrznuta (bez glave | I
i utrobe) 150 TET “'irﬂ-]' 2’4.?5i 24,75 7.35 1649 05 0,105 615
Ulle jestivo p cxtong 15 | 555 (133) 15.00 1| ] Tl
Brasno paeniino stip 500 6 | o1 (22 | os3| osa| oos| asa| 1 0,060 |0.002 | 007
(Jojasveza | o4k | 121 (29)] 228 228| 202| o012] 11| 05| 203 0018 0050 | 004
Lirmun sves . 5 (1) oo3| ops| ooz| ose| 1| 0,001 001 | 16
e | e =1 i
Svaga: 1499 (359) | 27,03 | o066 27,69 2445 w95 | 182 1.0 203 0184 0,052 | 6,27 | 1.6

Ovaj normativ obezbeduje oko 115 g pohovane ribe.
Ocigcenu, opranu i isporcionisanu ribu posolit! | uvaljati u bras-
no, pa je umakati u dobro razmucena jaja i praiti u vreloj mas-
noci da porumeni sa jedne strane, pa okrenuti i priti da poru-
meni | sa druge strane. U sudu u kome se przi riba ne treba
da bude previse masnoce odnosno gornja strana odreska ne
treba da bude uronjena u masnodéu. Ispohovanu ribu vaditi u
pogodnu posudu a przenje produZiti dok se ne isprai cela ko-
li¢ina.

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

Deli se ravnom francuskom kasikom.
Limun isec¢i na kriske | deliti uz ribu na liniji, pri podeli jela.

Napomena: ako se za pripremanje pohovane ribe upotreblava | svete mieko,
tade se od jaja, mieka | dela bradna napravi masa nes$to gusca od mase 7a pa-
laginke, koja se upotrebjava na isti nacin kako je u recepturi refenc za jajla.
Sitne delove faja | mase kojl olpadaju pri prienju stalno vaditl francuskom ka-
Sikom, kako ne bi sagorevali u masnod,

Tehnolodki postupak za pripremanje pohovane ribe na tzv. sbetkis nadin jo sa-
svim isti kao | za pripremanje pohovane ribe na prethodni nacin (spariski«), 5
tom razlikom 4to se odresci ribe posle vadenja iz jaja il mase pripremijena od
jaja, brasna | mieka jos uvaliuju u samievenu | prosejanu preziu, U tom shetaju
narmaliv e povecavs za 10 g prezie,



i

84. - POHOVAN RIBLJI FILE »ORLY«

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

EMERIGETSEA

OSROWNT HRANLIN SASTOUG U g

ZASTITHI HRANLIVI SASTOICI U mg

VRSTA MAMIRNICE Mo P Eﬁhnmlfm__ | Mest uﬂen;_g@ﬁ_ NHT_IM
ki [Cal) m'a:,::“ Biljne |Ukupno i Ca | Fe tuﬁ 5| B | B2 |Niacinj C
Riba sve2a il smrenuta [bez glave I
| utrobe) 200 | 970 (232) | 33,00 3300 | 980 226 | 06 0,140 8.20
| Ulle jestivo 15 | sss (133)] 500 | H
Brasna paeniino tip 500« 8 | 122 29)] | os4| o0s4| 0o8| 04| 2| 01 0,080 [0.003 | 0,09
Jaja sveta )= o5k | 151 (36)| 285 T 285| 253 015| 14| 06| 254 [0023 [0063 | 005
Prvo 02d | 35 (8 006| 008| 076 | 1 == 0,006 | 0.12
S0 po ukusu 'I 3 x|
Svega: 1833 (438) | 35.85| 0,90 36,75 | 2741 | 6,95 243 | 13| 254 [0,243 0,072 | 8.46

Owaj normativ obezbeduje oko 150 g pohovane ribe.
Tehnologki postupak pripremanja ovog jela u svemu je isti kao

i u bragno uvaljani riblji fileti umadcu u tzv, »Orly= masu pripre-

| za pohovanu ribu (videti recepturu 83), s tim $to se posoljeni

mljenu od jaja, ostatka brasna i piva | prie u vreloj masnoci.
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85. - PRZENA LIGNJA
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CQEROVHI HIANLIN SASTOUCI Ug

EMERGETSEA

Minaralnl

ZASTITHI HILAMNL N SASTOUC! L myg

VAEDNOST Balantevine Vit ini
VRSTA NAMIRNICE oA i Masy | Uallent | S8stoKc b
hidrats | N T e e e

ki (Cal) | 20 | Bijne |Ukupno Ca | Fe |y B | B2 [Nacn C
Lignja sveda 200 | 704 (168) | 36,00 240 | o0s0| 56| 10 0.260 {0.960 | 240
Bragno pSeniéno stip 500« 5 76 [1B) 0,53 0,05 3,78 1 0,050 |0.002 | 0,06
Ul jestivio 15 | 555 [133) 15,00 I
Limun sve# 5 5 N 0,03 po2| o030| 1 0,001 001 | 18
50 po ukusu _
Svega: 1340 (320) | 36,00 0,56 1747 | 468 58| 10 0311 0,962 | 247 | 16

Owvaj normativ obezbeduje oko 150 g przene lignje.

Iz lignje izvaditi hrskavi¢avu kost. Zatim lignju iseci na koluto-
ve, dobro oprati i ocediti od vode. Posoliti, uvaljati u brasno i
prziti u vrelo] masnodi (moZe | u pokloplienoj posudi), uz povre-

meno mesanje dok lignje ne porumene.

Deliti ravnom francuskom kasikom | uz svaku porciju servirati

krisku limuna.
Obicno se serviraju bez priloga ili uz slani krompir, krompir-sa-
latu, przeni krompir i sl.
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86. - PUNJENE LIGNJE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DSROVNE HAMLIY S.IIETﬂ..!.GI l,.l q E_AS!'!!FH HRAMNLIVI SASTOMC U mg
. EVREDNOST Balandeving [ Minevaini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MAsA Masu | Ualleni | S50 NS Tl
ki (Cahl | A% | Bilne |Ukupno i 5 Ol B | B2 |Niscinl €
Lignia svela | 200 | 704 (168) | 36.00 3600 240 060| 56| 10| (0260|0960 | 240 |
lukcmisvezl 5 | 23 (5] o09| o019 o003| 124 5| 01| 80004 jooos| 003 1.2
Pirinac | 20 [ 2ee gul 150 | 150 o036| 1534| 3| 03 0,066 [0.010 | 092 |
| Persunov list e Z il 091 001 0.04 | jooorjoper| | oa| |
Ulje Jestiva 15| 356 (133) 1500 g _. |
Koncentrovani sok od paradajza i
(koncentracije 28-30% s.m.) 3 5 (1) 005 | 005 002| 022 56 {0,003 [0.002 | 0.05 | 08
Lukbelisver T I T 006 | 006 4 [ ] 02
Biber crni 0.1 = | 001] 0011 001{ 007 =
Dodatak jolma i | . SE 0330 |0.330
S0 po ukusy !
| Svega: 1594 (379) | 3600 | 1,82 | 3782 | 17.82| 17.95| 64| 1.4 66 0664 1,309 340] 23

Eva] normativ obezbeduje oko 200 g punjenih lignji 1 0.5 dl sa-
a.

Iz lignji povaditi hrskavitave kosti pa ih opratl, Odseci glave |
pipke i sitno iseckati.

MNa delu masnoce isprziti sitno seckani crni luk da blago poru-
meni, pa dodati iseckane glave i pipke od lignji | isprziti. Zatim
dodati deo perSunovog lista, dodatak jelima, sitno seckani beli
luk, samleveni biber, so i izdinstani pirinac (glazirani pirinac na
masnodéi zaliti kljuc¢alom vodom u odnosu 2:1 = voda : pirinac
i kuvati oko 10 minuta). Sve dobro izmesati pa puniti lignje.
Otvore preko kojih su punjenje lignje zatvoriti cackalicama,

Napunjene lignje sloZiti u pogodne posude, podliti malo vodom
i kencentrovanim sokom od paradajza razmucenim u toploj
vodi | dinstati u rerni. Lignje povremeno okretati da se ravno-
merno izdinstaju.

lzdinstane lignje posuti ostatkom sitno seckanog persunovoq
lista. Deli se ravnom francuskom kasikom | svaka porcija se
preliva saftom.

Mogu se deliti bez priloga ili sa slanim krompirom.

MNapomena: ukoliko su lignje stare, potopiti ih u mieka (0,1 dl po osobl) da od-
stoje 1-2 Gasa, pa de bitl mekse | ukusnije,



Jela od mesa
sa rostilja



JELA SA ROSTILJIA

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

Pripremanje mesa. Oc¢isé¢eno meso od koica i Zilica i lako izlupano tuékom treba
posoliti, premazati masnocom i peéi na zagrejanom rostilju. Tokom pecenja okretati
meso zaobljenim Sirokim noZem. Nije dozvolieno kretanje viljuskom niti drugim Siljatim
predmetima. Meso je peceno kad pod lakim dodirom prsta daje otpor.

Belo meso, po pravily, treba peéi na slaboj vatri.
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87. - CEVAPCICI

Friblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

; CrSRCIVNI HRANLIN SASTORCI U g FASTITHI HARAMLIN SASTOME L mg
EHERGETSERA T Y T
VAEDNOST Belancevi Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIFNICE MARA e Mast | Ualieni sastojc =
| hidrati i
| ki (Cah) | A% | Bifjne |Ukupno Co | Fe l'uﬂll-l} Br | B: |Niacin| C
} |
Meso govede sirovo [vrat | plecka) 190 | 1780 (426) | 27.17 | 2747 | 3420 15| 32| 650,095 0247 | 589 |
Ube jestivo 3 11 (27) 3,00 .'
Luk crnl sves 60 63 [22) o78| o78| D012 498| 18| 03| 30008 024 | 092 48
Biber crnl 05 68 (]| o0s| oo04| 003 034 1| 0| |
S0 po ukusuy |
Svega: 1990 (476) | 27,17 | om2| 2799 373s| sa32| 34| 36| 9504130271 | 601 | 4.8

Ovaj normativ obezbeduje 10 ¢evapcica (oko 10 g po isece-
nom komadu).

Meso odistiti od Zigova | eventualne spoljasnje necistoce, od-
vojiti od kostiju i Zila, iseci na komade pogodne za mlevenje i
samletl na masinl kroz sitnu resetku.

U samleveno meso dodati so | samleveni biber pa sve dobro
izmesiti da se dobije ujednacena masa. Pripremljenu masu os-
taviti na hladnom mestu (u hladnjaku) da odle?i oko dva tasa.
Odlezalu masu propustati kroz masinu za mlevenje mesa [bez
resetki i noZa) na koju je montiran specijalni levak, koji oblikuje
tevapéice. Jednom rukom potiskivacem potiskivati meso, a
drugom rukom prihvatiti cevapcice | otkidati na duzini 4-5 em,

Sto zavisl od promera levka. Formirane ¢evapcice slagati u po-
godnu posudu.

Cevapéice peéi na plotni od stednjaka ili rostilju, s tim Sto plot-
nu ili roétil| pre stavljanja cevapéiéa premazati uljem. Kada ce-
vapcici porumene sa jedne strane, okretati ih francuskom ka-
sikom da porumene sa svih strana, posle cega lh servirati na
male tanjire sa sitno seckanim crnim lukom | sluziti ih tople.

MNapomena: cevapticl 56 mogu skaditi sa kajmakom {u tom slutaju s& ne ser-
vira luk) na taj natin 5to se kajmak (10 g po osobi] rastopi | prefije prekao ce-
vapdica.

Cevapéici su kvalitetnlji ako se pripremaju sa 70% govedeg | 30% teledeg
mesa (vrat | plecka).




88. - PLIESKAVICA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

Bt

WUUMIM_E_&E]WQ g £8aTITHI mem_ﬂsﬁﬁTﬂE' LF mgy
T | | Mineral IR
VRSTA NAMIRNICE Masa s Vasy | Udlleni | _ 388100 it
a5t | pidrati =
ki (Cal) m";‘l‘;e Bilne | Ukupno Ca | Fa {u‘i | B | Bz |Niacin| €

Measo govede sirovo [vrat | plecka) P20 1124 (2648) 17,16 1716 | 21,60 10 20 41 (0,060 (D156 | 3,72
e e el S) R e, | 3o
:L;_E;:-w_eﬂ_l _____ | =0 47 (1) _::,39_____0._39_ & u_u-E 249| 9 |_ 02| 15 o009 ooz 006 ___;E
Biber crni 0.2 3 N 002| 002| 001| o014 '
Bem—— e i [ 0
Svega: 1265 (308) | 17.16 | 041| 17.57 | 2467 | 263 | 19| 22| 560069 0,168 | 3,78 | 24

Ovaj normativ obezbeduje jednu ispecenu pljeskavicu od oko
70 g.
Govede meso ocistiti od Zigova i eventualne spoljasnje nedis-

toée, odvojiti od kostiju i Zila, iseéi na komade pogodne za mle-
venje i samleti na masini kroz sitnu regetku.

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

Kada masa odleii, 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 peci na plotni od stednjaka ili rostilju, s
tim sto plotnu ill rostilj pre stavljanja 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 sitno seckanog crnog luka i sluziti je toplu.
Mapomena: plieskavica se moze slukit | sa kajmakom [u tom sluéaju so ne
sarvira luk) na ta) nadin 410 se kajmak (10 g po oaobi) rastopl | prelije preko
plieskavica,
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89. - CULBASTIA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOYR HIANL E.IQ.SI[_};H:.:!_LI a ZASTITHY HILAMILIN SASTOUCH U myg
“VREONOST | Mineralni Vitamini
T Y Ml BB P P =]
k$ (Cal) | Aok | Bilne |Ukupno W e | re winl B | & HIaﬁn! C
Meso govede-junace sirovo (rozbratna '
| kontrafile) 50 | 1406 (336) | 2145 21,45 | 2700 12| 26| 51 (0075|0195 | 485
Luk cmi svedi 30 | 47 00 039 | o039 006| 249 9| 02| 1500090012 06| 24
Ule jestive. s | 185 (@] | 5,00 ' =
Bbercmi | o2 3 m| | oo ﬂgé':_'um 0,14 ) =
So po ukusu | |
Svega: 1641 (392) | 2145 | oa1] 2186 3207 263 21| 28| 66 0084 0,207 | 471 | 24

Owvaj normativ obezbeduje jednu ispecenu Sniclu od oko 90 g.

Govede-junece meso ocistiti od Zigova i eventualne spoljasnje
necistote | odvojiti od kostiju i Zila.

Vece komade mesa premazati uljem | ostavitl na hladnom
mestu [u hladnjaku) da odleZi najmanje 24 ¢asa. Odlezalo go-
vede mesto ravnomerno isporcionisati u vidu snicli, Zatim ise-

ceno meso malo istucati drvenim tuékom, posoliti | posuti mle-
venim biberom.

Pripremljeno meso pedi na plotni od Stednjaka ili rostilju, s tim
sto plotnu ili rostil] pre stavljanja ¢ulbastije premazati uljem.
Kada ¢ulbastija porumeni sa jedne strane, okrenuti je da po-
rumeni | sa druge strane, posle ¢ega je servirati na male tanjire
sa sitno seckanim crnim lukom i sluziti toplu.
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90. rAZNJICI

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojc!

CENOAVNI HRANLIN SASTOUET U g

ZASTITHI HALANLIA SASTOICE U myg

“VREONOST BelanGevine Minarain Vitamini
VASTA NAMIRNICE ool [ ; S %ﬂgﬁ Sastojce
ki (Cal) mﬂ:‘,}w Bilne |_Uln'.umu Ca Nicin| C

Meso telece (plecka i but) il 200 |1364 (326 | 2980 | 2980 | 2200 18 10,00
Meso svinisko (plecka il but) 200 [3us (1s2)| 19s0| | 1960 7400 12 | 450
-Gliu lusthm TSN i | 11_|_ (27) I ' ok E.E{i - "
Luk orni svel = 60 | 93 (22| ol sl o] 4| 18 012 | 48
‘Biber crmi = 02 3 (1) 002| 001 014
supuukuﬂu i : — = [_ _Ir e — —

od teletine 1571 (376) | 29,80 | 0,80 30,60 | 2513 | 592 36 0,424 10,12 | a8
o e % a] na | sml wwl wal te “h:id"ll E.mi 72| 48

Ovaj normativ obezbeduje dve Zice raznjica sa po 6 jednakih

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

Meso ocistiti od Zigova | eventualne spoljasnje necistoce, od-
, Isedl na kocke | nanizatl na raznjice koji
mogu biti od drveta ili pocinéane Zice. Nanizane raznjice peci

vojiti od kostiju i Zila

na plotni od Stednjaka ili rostilju, s tim $to plotnu ili rostilj pre

stavljanja raZnjica premazati uljem. Kada raZnjici porumene sa

jedne strane, okrenuti ih da porumene sa svih strana, posle
¢ega ih servirati na male tanjire, posoliti, pobiberiti, dodati sit-
no seckani crni luk i sluZiti tople.
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91. - KRMENADLA NA ZARU
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OSNOVNI HRANLIM SASTOSCI g

ZASTITHI HRANLIVI BASTONEI U mg

ENERGETSKA .
WREDNOST Balandaving M‘”“l'r Vitamini
VRSTA NAMIRNICE e LSy Masy | Ualieni sastolc
= | hidrati |
kI (Cal) | A% | Bilne |Ukupno Ga | Fe | Ayl 8 | B2 [Nwcial c

Meso svinjsko (krmenadle) 120 | 1889 (451) | 11,76 11,76 M#-I:II_ ; 71 14 0,408 (D120 EE = ¥
Ul jestivo 3 1M1 (2N 3,00
Luk crnl sves 30 47 (1) 039| 039 006| 249 9| 02| 150009 (0012 006 | 24
Biber crni 0,1 1 001| 001| 001| 007
S0 po ukusu
Svega: 2048 (489) | 11,76 | 040 | 1216 | 4747 | 256 | 16| 16| 15 0417 0132 | 282 | 2.4

Owvaj normativ obezbeduje jednu ispecenu krmenadlu od oko

80 g.

Meso svinjsko (krmenadlu) odistiti od Zigova | eventualne spo-
liasnje necistoce, pa ravnomerno sa kostima isporcionisati.
Zatim posoliti, malo istucati drvenim tuc¢kom i peci na plotni od

stednjaka ili rostilju, s tim £to plotnu ili rostilj pre stavljanja kr-
menadle premazati uljem. Kada krmenadla porumeni sa jedne
strane, okrenuti je da porumeni i sa druge strane, posle ¢ega
je pobiberiti, servirati na male tanjire sa sitno seckanim crnim

lukom i sluZiti toplu.
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92. - PILETINA NA ZARU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

. OSMOVNI HRANLIVI SASTONCI U g FASTITNI HRANLIV! SASTOUGCE U myg
ENERGETSEA | s
! VREDMOST Balantavine hineraknl | Vita ini
VRSTA NAMIRNICE [ %) ki ni | Sastojc g
I | 7y H O | AR
Ani- | A |
| | I

Meso pilece sirovo 200 | 1256 (300) | 3040 Jo40 | 19,00 l 18 4 22 | 600 [0, 160 (D240 1220
Mast i ulje 3 | m 2 3.00 -yl
So po ukusu | | '
Svega: 1367 (327) | 30,40 30,40 | 22,00 Jl 18 22| 600 IBJED 0,240 12,20

Ovaj normativ obezbeduje parte piletine od oko 150 g.

Meso pilece oprati, ocistiti od dlac¢ica | paperja | isporcionisati.
Po potrebi malo istuci tuckom za meso ili satarom, pa posoliti,

premazati aljem i peci na rostilju. Kada se ispece sa jedne stra-
ne okrenuti pa Ispedi i sa druge strane.
Sluziti toplo sa prienim ili peéenim krompirom.
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93. - DZIGERICA NA ZARU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

ittt st e, S
Eﬂﬂuﬁ%ﬂ Belanéeving Minarah'_ll ’ Vitamini
VRSTA NAMIRMICE ot ol [ A [y Eﬂiﬁ sastop’ | | |
ki (Cal [ A | Bine |Ukupno Ca | Fe [“”;J]! B | Bz |Niacin| C
jetra juneda il 100 | 515 [123)| 1860 1860 370 370| 10| 844390 (0280 |2300 16,00 | 280
Jelra teleca il ._l“”_ 540 (120 | 1990 | 1990| 370 330| 11| 542050 020 3300 1760 | 320
Jetra Jagnieca | 100 | see (136) | 21,00 | 2100 380 290| 10| 109 |5050 0400 (3280 (1690 | 330
[ Ule jestive L 3 il tg?i' | 300 ___'_ ___ '_ ___ |
Luk crni sved, | 30 | a7 (1) 039| 039 o006| 248 9| 02| 150009 |0012| 006| 24
Biber crri — 0.1 i | 001 001| 001| 007 = —.
50 po ukusu . | =il = -_| - = _
juneca 674 (161) 18,60 | 040 1900 677 | 626 19 8,6 |4405|0.289 |2.312 |16,06 | 304
Svega: | telaca 699 (167)| 19,90 040 2030| 677| 586| 20| 56 |2065 0.529 (2,312 [17.66 | 34.4
jagnjeca 728 (174) | 21,00 | 040 | 2140 | 697 | 546 | 19| 11,1 | 5065 |u.-ms 3,292 [16.96 | 354

Ovaj normativ obezbeduje jedno parce ispecene dzigerice od

oko 70 g.

Dzigericu oprati, ocediti | posusiti ¢istom krpom, a zatim je ise-
¢i na odreske debljine oko 0,5 cm.

Pripremljenu dZigericu peci na plotni od Stednjaka ili rostilju, 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 cega 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 osusi.



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-
cije, jagnjece, Zivinsko i 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 nadine,

Sve vrste mesa se pripremaju na jedan od sledecih naéina: kuvanjem, dinstanjem,
przenjem, pchovanjem i pecenjem u pecnici, na raznju ili na rostilju. Pri termickoj obradi
treba teziti da se meso odmah od pocetka izloZi viso) temperaturi, kako bi se stvorila
pokozica 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, hranljiivi | zastitni sastojci

CENOVM HAANLE SASTOIC U g JASTIIRE HELAMLIN SASTOICE L meg
M——— il 4 oA ot
VREDHOST Balanieving Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE an Masy | Uglient | S8510KC
r — | bideakl (T | | & | '
ki (Cal) ”':':1 Biline | Likupng Ca | Fre I_u'pi'.l} B Bz lh’:ac:m cC
| l
| I
i ol s 100 | 997 (z24)| 1430 | | 1a30| 1800| | 8| 17| 34 (0050 [0.130 | 3.10
plecka, vrat | misici) 120 | 1124 [269) | 17.16 176 | 21,60 | 10| 20| = ‘u.uﬁu 0156 | 3.72
Mrkva sveza 5 8 (2 05| 005| 001 041 2 a2 |0.003 (0,002 | 003 | 03
B i sl s B i | ! | Earh el Rl B

Luk cmi svedi 3 5 (1) op4| 004 001| 025) 1| | 20001 0001 | 000 | 02
Persunov koren 3 &8 (1) 003| o003| oot| oaz| 1] \0.001 |0.002 04
[ Celerov koren 2 1 00z | o002 005 1 0001 0001 | 001 | 00
So po ukusu ' ' .

957 (228) | 1430 1444 | 1803 084 13| 17| 128 0,056 0136 | 3.15| 1.0
Svega: 8 | AT d : 5| HIETEH [ S I

1144 (273) | 17,16 17,30 | 2163 084 15| 20| 135 |G.HE ln.wz 377 | 1.0

L | |

Ova| normativ obezbeduje jedan odrezak od 60 do 70 g kuvane
goveding.

Meso odvojeno od kostiju iseci na komade teZine 1,5-2 kg. U
kazan, lonac ili $erpu za pripremanje supe sloZiti kosti pripre-
mijene kao za supu, naliti hladnom vodom tako da potpuno og-
reznu | sa¢ekati da prokuva. Zatim dodati pripremljene koma-
de govedeg mesa i sve zajedno kuvati da meso napola omek-
sa, Tada dodati oéiséeno | oprano korenasto povrée, crni luk
u ljusci, rasecen na dva ili tri dela | zape¢en na Stednjaku, po-
solitl i kuvati dok meso potpuno ne omeksa,

Kuvano meso povaditi, malo ohladiti i ravnomerno isporcioni-
satl. Isporcionisano meso sloZiti u Serpe, poklopitl | dr2ati na
toplom $tednjaku ili elektricnoj vodenoj 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 ili hvatalikom za pecéenje.
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95. - GOVEPA PECENICA U NATUR-SAFTU
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

- | OENDVII HRANLINI SASTOUCH Ui g ZASTTI HRANLIVI SASTOJC! U mg
i s wisid
PR oes psa VREDNOST Belantevine i _?ﬁm Vitamini
ki (Call | A% | Bine Ukupro| o o | e I:IIAIJ][ Bi | B: |Niacin| C

Maso goveds sovo (delovi buta, fle, | 100 | 937 (2241 | 1430 1430 | 18.00 8| 17| 34|0050 (0,130 | 3.10
kontra file i rostbratna) — =

120 (1124 ([269) | 1716 17,16 | 21,60 0| 20 41 |0,060 (0,156 | 3,72
mm éi.?kdﬂwﬁﬂm“ 3 B (2] 0,09 09 003 0,36 1 0.1 94 (0005 (D004 | D09 .4
Brasno pseniGno stip B00= 8 118 [28) 0,89 0.89 0.10 6,00 21 01 ooy lﬂ'.l]ﬂ-ﬁl 0,11 |
Mast i ulje ﬂ_ d 296 {71]. 8,00 "
Perfunov list - 1 2 0,01 001 | 0,04 0,001 (0,001 1 .1
-l::lﬁlamv list | 1 [ a _i.'r_m 0,01 0.03 - B 0.1
Biber cri 0.1 1 0.01 0.0 0.01 0,07
Dodatak jelima N 1 o 0,330 |0,330
-.s-ﬂd'-ﬂf I:I krimtalu 05 g (2 050 B
20 po ukusu e
v 1372 (327) | 1430 1.01 | 1531 | 26,14 7,00 11 1.9 | 128 |0,403 {ﬁ.lﬁi 330 | 16

1559 (372) | 17.16°| 1,01 | 1817 | 2974 | 7,00 13| 22| 1350,413 0,895 | 392 | 1.6
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Ovaj 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, posaliti, 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 vaditi u
posebnu posudu, a sotiranje produziti 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 pokloplienoj posudi, uz povremeno dodavanje tople
vode ili fonda dok meso potpuno ne omeksa.

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

U saft u kome se dinstalo meso, dodati koncentrovani sok od
paradajza, $ecer | dodatak jelima, zatim naliti toplu vodu ili fond
od kostiju, sacekati da prokuva pa dodatl zaprsku pripremijenu
od preostale masnoce | brasna, uz stalno mesanje safta da se
zapréka 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, a meso viljuskom za jelo ili hva-
taljkom za pecenje.

Napomena: natur-saft se moze pripremitl | bez koncentrovanog soka od pa-
raddajza, u kom shéaju Seder povecali na 1 g po osobi, 8 lim da se Secer isprzl
adnosno karamelige | doda u saft kada je recepturom predvideno dodavanje
SECara
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96. - JUNECA PRZOLA (DINSTANA)

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OEHOVM HRANLIG SASTOMCI W g LASTITHE HFtARML IO SASTOUC! U mg
ENERGETSKA -
VASTA NAMIRNICE MASA " i asu | e poteidony | ""'”T“'."'

ki (Cal) | AP | Biine Ukupno| " ca | re Wil B | B2 |Neen| ¢
Meso junece sirovo 130 |1180 (282) | 18.33 18,33 | Eﬂ'ﬁﬂ! 12| 23 0.065 0,169 | 403
Kobasice kranjske 20 | 295 (70)| 280 | 280 | 640| 040| 2| 08|  |0020 0026 | 060
Peturke (glive) svele 20 (M 056 | 056 010]| 1,86 3 01 0,020 (0080 | 1,20 | 10
‘Mastilule 10 | 370 (88) | 10,00 '
Brasno péeniéno =tip B00- 3 as (1) 033| o033 ooa| z25| 1] 0,006 0,002 | 0,04
Paviaka kisela 02d | 179 (a31| o074] 074| 400| 0B2| 19| | 166 |0.006 0028 | 002 02
Vino cro B o2d | T [1_?11_ | n.ué*_nnzj_ | oss 2 01| | lopoz| 002
Dodatak ebma ! J | I 0,330 |0,330
S-n-puuh.mu i |
Svega: 2170 (518) | 21.87 | 0.91 | 22.78 | 4264 | 527 39| 39| 166 |0.447 0,637 | 5,91 | 1.2

Owvaj normativ obezbeduje jedan odrezak nd oko B0 g i1 dl
s0sa.

Meso oéistiti, isec¢i na podjednake odreske, istucatl sa jedne
strane, posoliti pa tucanu stranu uvaljati u brasno. Na zagre-
janu masnodu stavljati tucanu i pobragnjenu stranu odrezaka
i priiti dok porumeni, pa francuskom kasikom ili viljuskom za
meso prevrnuti odreske | priiti da porumene | sa druge strane.
Priene odreske vaditi u posebnu posudu a sa prienjem pro-
duiti dok se ne isprzi celokupna kolic¢ina. Na masnocu gde su

przeni odresci dodati, oéiscene, oprane | sitno iseckane gliive
| sitno iseéene kranjske kobasice, malo propriti pa podliti top-
lom vodom ili fondom od kostiju (1 dl po osobi), dodati dodatak
jelima | pustiti da prokuva. Zatim vratiti isprzene odreske i din-
stati u pokloplieno] posudi uz povremeno dodavanje vode,
Kada gljive i przole omeksSaju iskljuciti toplotu, dodati vino |
paviaku | po potrebi dosoliti.

Sos se deli kutladom od 1 dl, a przole francuskom kasikom (uz
priloge: krompir-pire, pirinac, testenina i dr.).
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97. — DINSTANA GOVEDINA
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | 2zastitni sastojci

ERERGETERS

Cran Oy HANLEY] SASTOUCI U g

LASTITHI HRAMNLIN SASTORC U mg

R A H.T? VREDWOST Belanéeving e | m:ml:li Vitemini
ki (Cal) | Mo | Bile Ukupno] el e | Il-lﬁh.'l Br | Bz |Niscin| C

Meso govede sirovo (delovl buta 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 1800 8| 17| 3400500130 | 310
VpAcl e konatle | vastoraing) 120 | 1124 (269) | 17.16 17.16 | 2150 10| 20| 41000 0156 | 372
Luk crni svedi BREREEE o20| o020 o0p3| 125| s| 01| 8 looos ooos| 0o3| 12
Mrkva sveta 5 | 23 (6) 045| 01s| 003 125| 5| 01| 275 |000s ooos | 008 | 08
ki A e 3 5 005| 00s| o002 022 56 (0,003 {0,002 | 005 | 08
Persunov koren | list s | 10 (@ oos| o0s| oo2| o0z| 2 o003 jo0os | 001 | 06
Calerov koren | list 3 2 003 003 0.08 1 0,001 (0001 | 00Y | D2
Luk beli svesi 05 1 ) 003 | 003 0,12 1 0.1
Mast il ule g | 206 () | 80 | T
Brasno pi;nm‘u-ﬂpﬂlﬂ- 8 118 (28) ' 089 _m 0,10 | 600 2| 01 0017 [D004 | 011
Biber crni 0,1 E o0t| oo | oo1| o007 |
Dodatak jebma 1 | 0,330 [0,330 i
S0 po ukusu T
= 1419 (339) 1430 | 141 1571 2621 | 9. 23| 2.0 3750418 0483 340 38

1606 (384) | 17,96 | 1,41 | 1857 2081 | 921 2s| 23| 382 0,428 0,500 | 402 3.8
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Owval] normativ obezbeduje jedan odrezak od 60 do 70 g dinsta-
ne govedine i 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 elektricnom tiganju, tako da meso porumeni
sa svih strana. Sotirane delove mesa vaditi u posebnu posudu,
a sotiranje produziti dok se ne sotira celokupna koliéina mesa.
Kada se sotira celokupna kolicina mesa u Isto] masnoci 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, podliti toplom vodom
ili fondom od kostiju tako da ogrezne, dodati sotirane komade
mesa i dinstati u poklopljenoj 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 elektriénoj
vodenoj kupki do podele.

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

Propasirani sos vratiti u posudu u kojoj je pripreman, dodati
koncentrovani sok od paradajza | sacekati da prokuva, po po-
trebi dosoliti, dodati zaprsku, napravljenu od preostale masno-
Ce i brasna, uz stalno mesanje sosa da se zaprska 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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O8. - DINSTANI GOVEPI ODREZAK
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

[ CENOPMI HAAMLIA SASTOUGI U § FASTITHI HRARMLIN SASTONC U my
CYREONDST Minesalni
i
VRSTA NAMIRNICE “lﬁﬁ Belantevine -— Uglend sastolc Vitamini
T hidrati
ki (Cal) | A0 Bilme |Ukupno ca | Fe |y B | B2 |Niscia| €
Km0 DauisG sk MG i w0 | 937 (224) | 1430 | 1430 | 1800 8| 17| 340050 (0130 | 310
plecke, file, kontrafile | rostbratna) 1
120 1124 [269) 1716 1716 | 2160 'Il]! 2.0 41 0060 (0456 | 3.72

Bra&no pSenicng stip B0« 8 119 (28) ogs| o8| oa0| oo 2| o 0017 {0,004 | 0,11
Mast il ulje 8 296 (71) 8.00
Luk erni svedl 10 16 (4) 013| 013| oo02| o83 3| 01 s (0,003 0004 | 002 | 08
Mrkva sveia 10 16 (4) o10| o0wmw| o02| oga| 3| 01| 184 0006 [0.004 | 006 | 0B
Perdunov koren | list 5 0 (2) oos| o00s| op2| o22| 2 0,003 |0.004 | 001 | 05
Celerov koren | list 3 2 003 | 003 oog| 1 0,001 |0,001 | 001 | 02
Biber crni 0,1 1 0,04 0,01 0,01 0.o7
Dodatak jehma 1 0,330 |0,330
Lavoroy list 0.01
S0 po ukusu |

1397 (3331 | 1430 | 121 1551 | 2647 | 803 419 20| 223 loat0 o477 | 331 2.2
ﬂ"ﬂgn: Ir' |

1584 (378) 1716 1,21 | 18,37 | 28,77 B.03 o 2.3 | 230 =UJH| !ﬂ.ﬁﬂ! 3.93 2.2
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Ovaj normativ obezbeduje jedan dinstani govedi odrezak od 60
do 70 g i 1 dl sosa.

Meso ofiscéeno | iseceno na podjednake odreske istucatli sa
jedne strane, zatim posoliti pa tucanu stranu uvaljati u brasno.
U deo masnoce, koju zagrejati u Serpi ili elektricnom tiganju,
stavljati tucanu | pobrasnjenu stranu pripremljenih odrezaka i
prziti da porumeni, a zatim odreske prevrnuti francuskom ka-
Sikom ili viljuskom za meso i prziti da porumeni i sa druge stra-
ne. Priene odreske vaditi u posebnu posudu, a przenje produ-
Zitl dok se ne isprzi celokupna koli¢ina odrezaka.

Kada se isprzi celokupna kolicina odrezaka, u istoj masnoci
proprziti sitno seckani crni luk, mrkvu, persunov i celerov ko-
ren, sve izrendisano ili se¢eno na kockice, da blago porumeni,

dodati dodatak jelima pa podliti toplom vodom ili fondom od
kostiju tako da ogrezne, dodati isprzene odreske i dinstati u
pokloplieno] posudi uz povremeno dodavanje vode. Kada od-
resci omeksaju (B0%), 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 osobil, sace-
kati da prokuva, posle ¢ega 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 iskljuciti top-
lotu, dodati samleveni biber | sitno seckani persunov | celerov
list. 2

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

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

CEMOVND HIVAMLIW SASTOMC U g ZASTITHI HRANLIV SASTOJC! U mg
EMERGETEH A
VEBSTA NAMIRNICE ulﬁn Aoy Belancevine ag | Ushen h:;m' | Vitaminl il
ki (cal | 2% | Bijne [Ukupno PN wiy| B | B2 |Miacin €

Mesa junede sirovo 140 [1271 (304) | 19,74 18,74 | 2380 3| 2] 0070 [0.182 | 434
Kobasica debreciner | 20 | 259 (821| =230 250| s52) 036| 1| 04| o032 0040 | 054
Bradno péenitno stip 800s B | 119 (28 089| o089| o010 soo| 2| o01] ]?.g_q?__‘g.cim 0.11
Luk ceni sve2i 0w | ® (@ 003 013 002 083 3| o1 5 00030004 002 08
Mrkva sveza o 5 | 23 (8 05| 015 003 125| 5| 0. 276 |ooos [o006 | 003 | 09
Persunov koren | list T | w @ 007| 007 002 031] 3 0,004 0006 | 001 08
| Celerov koren | list ] 5 (1] 007| 007 oo oz2| 3 | |ooos |opoz2 | 002 04
Mast il ulje 10 | 370 (e8) woo| | 1
Biber cmi 0,1 1 001 001 001 007 ' : |
Dodatak jelima L ' T 1 N 0330 0330 | iy
S0 po ukusu | _i._ B |'
Svega: 2078 (495) | 22,24 | 1,32 | 23,56 39,51 9.08| 30| 32| 281 D468 [0.574 | 513 | 2.9

Ovaj normativ obezbeduje jedan odrezak od oko 90 g i 1 dl rezak po recepturi br, 98, s tim da se u propasirani sos po do-
S053a. davanju odrezaka dodaju oljustene i na kolutove isecene deb-
Ovaj odrezak se priprema na istl nacin kao dinstani govedi od- reciner kobasice.
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100. - JUNECI ODREZAK »E STERHAZEN«
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DEMOVNL HRANLIV SASTOUEI U g ZASTITMI HRANLIM SAS'I‘!J.H.:I_‘U mg
ENERGETSEA
VASTA NAMIRNICE MASA M Belancevine | sragy | Uslion fivioohin vitamin|
K (ca) | At | Bijne Ukupro| i [P IO |HA|IJ] B | B [non| ©

Meso junece sirovo 150 | 1362 (328) | 21.15 21,15 | 2550 | 27 0.075 |0,195 | 4,65
Luk emi svez w | 1 (9 013| o013 o002| o083 3| 01| 50003 /o004 002 08
| Mrkva sveza = so | 78 (19) 050| 050| 010| 45| 16| 04| 920 0030|0020 | 030 | 30
Persunov koren | list 20 | @ po 020| 020 oos| oss| 7| o1 0010 [0.016 | 0.02 | 24
Celerov koren | list 20 | 1B @ 018| o018 o0o2| osa| 7| o1 0,008 |0.006 | 006 | 10
:__l_lml i ulie 0 |30 (e8| | 10,00 ' | L_ '
Senl 3 15 (4) 003| 003| 028 o024
Ving cmo otd | 38 (8) oot | oot paz! 1 0,001 | 0.01
Paviska kisela loaa | o0 2] o7 | oar| 200] om| w| | 830003 foora| 00| o
Biber crni 0.1 v | | om| em| am| oor] - a
Brasno pleniéng »tip 800s "8 | 119 (@@| | osa| ose| o040 soo| 2| 01 0017 [0004 | 0.11
Dodatak jelima '’ e | | lossmloss|
So po ukusu - - L R
Svega: 2141 (312) | 20,52 1,95 | 2347 | 3840 | 13.44 60| 351008 0,476 0,590 | 518 | 7.3

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

davanju odrezaka jog doda mrkva, persun i celerov koren (dve

trecine pripadajuce koliGine), prethodno skuvani | Isecenl na

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

OSHOVEIL HRANLIW SASTONCE U g ZARETITHI HAANL I SASTOMCI U mg
EII'EHE-ETHEZ’!- == Mineraini
VRSTA NAMIANICE “ﬂ‘ VREDNOS Eahnﬁnwf? ) m| sastodcl Vitamini
ki (Cal | A% | Biine |Ukupno Ca | Fe IUAIJ‘I Bi | B: |Nucin] €
Meso junece sirovo 130 | 1180 (282) | 1833 18,33 | 22,10 | 12| 23 0065 0,169 | 403 |
Sunka - 20 | 330 (78)| 280 280 740 2| 04 0,140 |0,022 | 0,70
Luk erni sves 10 | 16 (4 013| 013] o02] o8| 3| 01| 5[o003 0004] 0n2] o8
Mrkva sveta | 1o 16 (4) 010 o10| ooz osa| 3| o1 1840008 0004 | 006]| 08
Persunov koren | st 5 w0 (2) 005 005| 002 D22 2 0003 |0.004 | 001 086
Calerov koren | list 3 2 0p31| o003 goa| 1 0,001 [0.001 | 001 | 02
Krastavcl kisel 20 9 (2 004| o014 oo0s| 030] 5| 02] 62 0,012 [ 72
Bragno pienitng =tip B00« 8 19 (28) oga| ose| o10| eool 2| 01 0017 0004 | 001
Mast il ulle 10 | 370 (88) A= 10,00
Senf ) 3 | 15 () 003| 003 029 024] |
Vino crna ord | 3 (9| | oo1| oo 04z| 1 0,001 | 0,01 |
 Paviska kisela ord | %0 (21| 037 037| 200/ 031 10 83 |0,003 0,014 | 001 01
Biber o 0.1 | T oo om| o] oo7
Dodatak jelima i 0,330 (0,330 |
S0 po ukusu W I = =
Svega: 2194 (523) | 2150 1,39 22,89 | 4200 930 41| 3.2 334 |0.568 0,575 | 4,96 35

Ovaj normativ obezbeduje jedan odrezak od oko 80 g i 1.5 di odrezaka dodaju na rezance iseéeni | proprZeni kiseli krastavei
s0sa. i dunka, zatim vino | senf. Posle dodavanja bibera, perSunovog
Odrezak se priprema na isti nacin kao dinstani govedi odrezak i celerovog lista dodati | kiselu paviaku,

po recepturi br, 98, s tim da se u propasirani sos po,dodavanju
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102. - JUNECI ODREZAK PORTUGEZ
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEMOVHI HRANLI BASTOMCI U g

ZASTITMY HRAMLIVI SASTORCT U mg

“VREDNOST Belancevine Minaraif Vitamini
VRSTA NAMIRNICE masa Masu | Ugken sastojcl
kJ ([Cal) ﬂf;"hl.;z Bifine ]I.ilruprl:l : Ca | Fe [u'nll” Bi | B2 Hlmﬂnl c
Meso junece sirovo 150 | 1362 ([326) | 21.15 21,15 | 25,50 | a7 0075 (0,195 | 465
Luk cmi svedi 0 | 16 (4 013| 013 oo2| os3| 3| o1 5joooalooos]| 0oz o8
Mrkva sveza w0 | 1B @ 010| 010 002| 083| 3| 0.1 183 /0006 0,008 | 006 06
Paradajz svedi s0 | 40 (10) 055 055 015| 200 03| 340 0030 [0020 | 025 | 115
Koncentrovani sok od paradajza
{koncentracis 28-30% $.m.) 5 8 1@ opa| 00s| 003| 036| 1| ot o4fooos ocos| 00s| 14
Persunov koren | list 5 0 (2) | o0s| oos| ooz| o0z2| 2| 0,003 (0,004 | 001 | 08
Gelerov koren | list 3 2 003, 003, | o8| 1 0001 |0.001 | 0,01 02
Brano pienitno stip 800« 8 | 119 (28| 089| 089 010| 600| 2| 01 0017 |0.004 | 0,11
Mast 1l ulie ) W0 | 37 (88) T Twee| i
Vinag crno i1 ol 3B M 1 T:I_l‘.:ll_ |:r.u1 a “D.;E: 'I. = 000 | 0Mm
Biber crri ] T (| 5 oot | oo oo | oo7| [
Dodatak jekma K ' — =t 1t —fF 0330 |0.330
'S0 po ukusu o =0
Svege: 1980 (473)| 2115 | 1.86 | 23,01 3585 1081 33| 3.4 623 0470 0,567 | 521 45.1

Ovaj normativ obezbeduje 1 odrezak od oko 80 g | 1,5 dl sosa.
Ovaj odrezak se priprema na isti nacin kao dinstani govedi od-
rezak po recepturi br. 98, 5 tim da se u propasirani 508

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

DEHNOWHI HANL I SBASTOUCI U g SASTITHE HLANLINYI SASTOINCT U g
ReoNosT | ' Mineralni =
VRSTA NAMIRNICE MaSA RakinGatine | sraen | Ugtons| sastoiet | Vitamini i
ki ([Cal) m.n..mm Biline | Ukupno HEYRR Ca | Fe [uAI.I] B B2 |Miacin| C
Meso junede sirovo 140 1271 [304) |9.'H,_ 19,74 | 2380 13 25 0,070 (0,182 | 4.34
Brasno psenicno stip B00s g8 | 19 (28) | 0sa| o089 o10| 00| 2| os 0.017 0004 | 0,11
Mrkva sveza 0 | 8 010 o10| o002| o3| 3| 01| 184 0006 10,004 | 006| 08
Persunov koren | list 5 | w0 @] 005| oos| 002| o22| 2| | lowooslocoa| o | o8
Celerov koren | list g | & 1| 003| 003 008 1 0001 0001 | 001 02
Mast Ik ulje w0 | 3T (88) 10,00 7 T
Vino belo Joeza | nn on| ooz| ooz] | osa| 2| o 0002 | 002 |
Biber crmi o i 001 | oor| ao| oo7 i i
Dodatak jelima | 0330|0330
o i = T
Svega: 1860 (443) | 19,74 | 1,10 | 20,84 33.95| 804 23| 2.8| 184 |0.427 0.527 | 4.55 | 1.4

Ovaj normativ obezbedule 2 parteta misi¢a od oko 90 g i 1 d| uvaljati u brasno i produiti sa tehnoloskim postupkom kao $to
5083, j& to navedeno u recepturi br. 98 za dinstani govedi odrezak,
Junece misice isporcionisati (2 komada po osobi), posoliti, s tim da se u propasirani sos doda belo vino.
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104. - GOVEDINA U LOVACKOM SOSU
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi i zastitni sastojci

EHERGETEKA

CIENOAHI HRANLIN SASTOUCI U g

ZASTITNI HRANLIN SASTOJC! U mg

VRSTA HANKRNIGE "'.ﬁ"" VREDKOST Belantevine - Uglen: m Yitaminli
ki (Call | M | Bilne |Ukupno o] e s {u‘"‘m Bi | Bx |Miscin| €

i adai e i R 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 1800 8| 17| 340000130 310
plecka, file. kontralile. rostbratna) 120 [1124 (269) | 17.16 17,06 | 2160 | 20| 4100600156 | 3.72
Bragno péenicno stip B00s 8 | ne (28 0ss| 083| o10| 600| 2| o1 0.017 0,008 | 0,11
Slanina suva hamburdka s | 124 o] 043 043 | 305 1 loma |ogos | 008
Mast il ule 8 | 29 (1) B.00 =
Pasteta jetrena 5 97 (23)| 054 054 | 222 0.1 185 (0,021 [0.006 | 0.14
Mrkva sveta 0 | 15 (4 010| o0t0| 002 083| 3| 01| 184 0,006 0004 | 006 08
Luk cmil sved) 0 | 15 013 013| 00z| o083 3| 01| 5|0003[o00s] 002| o8
Luk bell sves v | s M 006| 006 0.24 2 02
Persunov koren | st 5 wo@| 005 | o00s| o002| o022| 2 0.003 [000a | 001 | 06
Celerov koren | list 3 2 003 | 003 0,08 | 0,001 (0001 | 001 | 0.2
Sent 2 0 (2) 002| 002| 018 016
Vino belo T o] 3% (@ 001 0 | osz| o ~ logo1 | 001
Dodatak jekma 1 0.330 {0,330
Biber cri - - 0.1 i 001 001 001| 007
So po ukusu =
5 - 1669 ([338) 15..37 1,30 | 16,67 31,63 B 85 20 21 390 ]ﬂ.ll-ll- ﬂ:lﬂg _3_55 2.4
o 1856 (443) 18,23 | 1,30 1953 3523 885 22| 24 397 (0454 0,515 417 | 24
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Ovaj normativ obezbeduje jedan odrezak govedine od 60 do 70
gi1dl sosa

Odvojene delove mesa od kotiju iseci na komade 1,5-2 kg, po-
solitl | uvaljati u brasno, pa sotirati u delu vrele i plitke mas-
noce, koju zagrejati u serpi il 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 isto] masnodi, pro-
prziti slaninu secenu na vece listove, cmi luk, mrkvu, per§unov
| celerov koren, sve izrendisano ili seéeno na kolutove, da bla-
go porumeni, zatim dodati jetrenu pastetu, dodatak jelima i is-
tucani | sitno seckani beli luk pa podiiti toplom vodom ili fon-
dom od kostiju tako da ogrezne. Potom dodati sotirane koma-
de mesa i dinstati u pokiopljeno| posudi, uz povremeno doda-
vanje tople vode ili fonda od kostiju.

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

laditl | ravnomerno isporcionisati. Isporcionisano meso sloziti
u serpe, poklopiti i drzati na toplom Stednjaku ili elektriénoj vo-
deno| kupki do podele.

Iz sosa u kome se dinstalo meso povaditi slaninu | sitno Isec-
kati, pa sos reducirati iskuvavanjem ili podliti toplom vodom il
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 i brasna, uz
stalno mesanje sosa da se zaprska ne zgrudva, Posle zapra-
vanja u sos dodati senf, prethodno razmucen u vodi i lovorov
list, pa ostaviti da kuva istiha 20-30 minuta, iskljuciti toplotu,
dodati samleveni biber, sitno seckani perunov | celerov list,
po potrebi dosoliti | doterati ukus belim vinom,

Sos se deli kutlac¢om od 1 dI, a meso viljuskom za jelo ili hva-
taljkom za pecenje.
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105. - GOVEDI GULAS

Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSMOVM HRANLING SASTONCI U g FABTITMI HRANLIA SASTOUCE U ma
e N T Hﬁ" VREDNOST Balancevine e ﬁ#;‘ h:g?}c‘r Vitamini
ki (cal | A8t | Bilne |Ukupno ™1 ca | e Wiyl B | B2 |Niscin| C
i R g0 | 750 (179) | 11.44 1144 | 1440 6| 14 2700400104 | 248 |
100 837 (224) [ 14,30 1430 | 18,00 8 1,7| 34 [0,050 0,130 | 3,10
Mast ili ulje K = 8 296 (71) 8.00
Luk cmi svedl 0 | a1 (1) 039| 039, 006 249| 9| 02| 15/0.009 0012] 006 24
s | sz [15) 052| 0s52| oos| 332| 12| 02| 200020016 008 | 32
Mrkva sveia 1T 10| 6 o 010| o010 002| 083 3| 01/ 1284|0008 0004 | 008 u_lﬁ
e e e o Bty 8 2 (3 014| o014| ooa| oss| 1| o1 1500007 0008 | 018 | 22
Bragno péenitno tip 800« FEERTIE 055| 055| 006| 375| 1| 04 00110003 | 007 | |
Paprika u prahu 03 PR 004| 004| 003 048 231 0,001 |0.004 | 0,03
Persunov list 2 s+ ] | oo2| ooz oor| ose| 0,001 0,002 0.2
Dodatak jelima 1 0,330 |0.330 o
Biber crmi 0.1 . | oo| oo oo oo [
Secer u kristalu 3 05 8 (2) 5 0.50 :__
Sopoukuey
_ 1212 (290) | 11.44| 125 1269 | 2263 849| 21| 19| 607 0.405 45 | 284 | 5.4
1414 (339) | 14,30 1,38 | 15,68 | 28,25 9,32 26 2,2 | 619 0,418 [0,485 | 3.48 6.2




vil

Owvaj normativ obezbeduje oko 250 g gulasa.

U deo vrele masnoce dodatl sitno seckani cmi luk i na kolu-
tove iseéenu mrkvu | prziti da blago porumeni. Zatim dodati
papriku u prahu, dodatak jelima i govede meso seceno na ko-
made [da bude najvise dva komada po osobi). Sve zajedno din-
stati uz éesce mesanje da ispari teénost koja se stvorila pri
stavljanju mesa. Kada se ova tecnost ispari, podliti fondom od
kostiju ili toplom vodom tako da ogrezne | kuvati dok meso
omeksa (80%). Potom dodati koncentrovani sok od paradajza

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

Deli se kutlatom od 2.5 dl.

Napomena: gulas se mode pripremati | be: dodavanja mrkve | Sedera; u kom
slucaju skedovanie crmog luka povecatl za 109 po osobi.
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106. - GurTE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVHI HRANL SASTOJCI U g

| ZASTITHI HAANLIN SASTOIG U mg

L Mineraini
VRSTA NAMIBNICE “ﬁi Belantevine e m sastolcl Vitamini
k) (Cal) | AT | Bilne |[Ukupno Ca | Fe [ Ayl B | B2 Niscin| C
Maso govede sirovo (vrat, plecka, 80 | 750 (179) | 11.44 11.44 | 14,40 6| 1.4 270040 (0,104 | 248
AT ReCL e The s 100 | 37 (221) | 1430 14,30 | 18,00 8| 17| 3400500130 3,10
Luk cmi sve? 15 23 (8) 020 o020 o3| 125] s| 01| 8 0oos|opos| 0oz 12
Luk bel svedi 1 5 (1) 006 006 0.24 2 | 02
Brasno péenicno stip B0 3 | a5 (n 033| 033| 004| 225 1 0,006 0,001 | 0,04
Mast il ulje 5 185 [44) 1 so0| | o= ST
Jaja sveia 01k | 30 (7| 057 057 05| 003| 3| 01| 51100050013 001
Persunay kst i 2 001 | 001 0,04 0,001 (0.001 0.1
Paprika u prahu 0.2 i (n 003! 003| 002/| o012 154 0,003 | 0,02
Biber crmi 0.1 1 o0 | 001| 001| o007
Dodatak jelima : il 0330 (0,330
' Hieb pseniéni polubel 20 | 197 (47) 50| 1s0| oos| 9s0| 2| 02 0.36

So po ukusu : ' | TR
o 1241 (2896)  12.0% 2,14 | 14,15 i 20,09 | 13.80 17 1.8 | 242 iulﬂ' 0,458 | 2,94 1.5

1428 (341) | 14,87 | 244 17,01 | 2389 | 1380 | 19| 21| 249 }n.amr 0484 | 356 | 1.5
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Ovaj normativ obezbeduje 2 cufteta ukupne mase 80-100 g.
Meso ocistiti od Zigova | eventualne spoljadnje necistoce, od-
vojiti od kostiju i zila, iseci na komade pogodne za mlevenje |
samleti.

U meduvremenu crnl luk ogistiti, sitno Iseckati i propraiti u delu
zagrejane masnoce da blago porumeni.

U samleveno meso dodati proprieni crni luk, sitno seckani beli
luk, dobro oceden | izmrvijen hleb [koji je prethodno kvasen u
hladnoj vodi oko 30 minuta), sveZa jaja, dodatak jelima, sitno
seckanl persunov list, samleveni biber, papriku u prahu i so pa
sve dobro izmesiti da se dobije ujednadena masa.
Pripremljenu masu v sudu poravnati i podeliti na dva, cetiri ili
vide jednakih delova. Na pobrasnjeni sto iz svakog dela mase
odvajati predvideni broj porcija, vodeci racuna o tome da za

svaku osobu bude najmanje po dva cufteta. Porcionisana cuf-
teta rukom formirati u loptice pa ih prziti ili slagati v dobro pod-
mazane plehove i pecl u dobro zagrejanim pecnicama (oko 40
minuta), kontrolisati da porumene sa svih strana 1 po potrebi
podlivati sa malo tople vode ili fondom od kostiju.

Priena ili pecena cufteta zaliti jednim od pripremljenih sosova
(paradajz-sos, sos od crnog luka, sos od belog luka, ili 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: umesio 15 g mesa sirovog mode se upolrebitl 4 g strukturmih bilj-
nsh proteina [SBP), 5 tim da e SBP rehidriraju potapanjem | mesanjem u vru-
cof vodl 15 minuta (odnos SBP : voda = 1:2) | dodaju u samlaveno meso 2a-
jednn &a ostalim artiklima.
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107. - FASIRANA SNICLA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcf

EHERGETSHA

DEMOYMI HRAMLIVI SASTOUCI U g

ZASTITNI HRANLIVI SASTONC U mg

T s VREDNOST Belantevine B m‘};“ Vitamini
K (Cah | A0k | gine |Ukupno e | Win| 8 | B2 |Nacin| c

Meso govede sirovo (veat, plecka, 80 | 750 (179) | 1144 1,44 | 1440 6| 14| 270,040 0,104 | 248
aninly o s o b 100 | 837 (224) | 14.30 14,30 | 18.00 8| 17| 3400500130 3,10
Luk cmi svesi 20 I (N 026| 026| 004| 166| | 01| 10|000s 0008 | 004| 18
Luk bel sved 1 5 (1) 0,06 | 006 0,24 2 0.2
Brasno pacniéng stip 800 3 45 (1) 033| 033| o004| 225| 1 0,006 {0,001 | 0.04
Mast (i ulje 5 185 (44) 5,00
Jaja sveza 01k | 30 (n| o057 057| 051| 003 3| 04| 51[0005(0013 | 0.01
Persunov list - : 2 001 | 001 0.04 0,001 {0,001 0.1
Paprika u prahu 02 3 1 003 003 0,02 0.12 154 {0,003 | 0,02 ey
Biber crl 01 1 0o1| o00r| 001 007
Dodatak jelima 1 0,330 (0,330
Hieb pseniéni polubell 25 | 246 (59 88| 188| 010 1225| 3| 03 0,45
S0 po ukusu

1288 (308) | 12.01 258 14,59 | 2012 | 16,66 19| 1,9 | 244 0,388 (0460 304 | 1.9
ingig 1485 (354) | 14,87 | 2,58 | 17.45| 2372 | 16,66 | 21| 22| 251 (0,398 |0.486 | 3,66 | 1.9
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Ovaj normativ obezbeduje jednu fasiranu $niclu od 80 do
100 g.

Meso ocistiti od #Hgova | eventualne spoline nedistoce, odvo-
jiti od kostiju | Zla, isec¢i na komade pogodne za mlevenje |
samlietl.

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

U samleveno meso dodati proprzeni crni luk, sitno seckani beli
luk, dobro oceden | izmrvijen hleb (koji je prethodno kvasen u
hladnoj vodi oko 30 minuta), sveZa jaja, dodatak jelima, papriku
u prahu, samleveni biber, sitno seckani persunov list | so, pa
gve dobro izmesiti 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, vodeci ratuna o tome da sve
porcije budu podjednake. Porcionisane $nicle rukom formirati
u pliosnate kruZne oblike, vodeci racuna o tome da Snicle ne
budu ni previse tanke, ni previse debele. Formirane snicle sla-
gati u dobro podmazane plehove, po potrebi ih poravnatii peci
u dobro zagrejanim pecénicama. Pecene fasirane Snicle pova-
diti iz plehova, sloZiti ih u pogodnu posudu ($erpu ili lonac), po-
klopiti | do upotrebe cuvati u elektricnoj vodeno] kupki ili po-
sudu sa Sniclama stavitl u vecu posudu u kojoj je vrela voda,
ili pod sud sa $niclama podmetnuti manji sud u kome kljuca
voda, tako da se Sfcle 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 spravijanje sosa ili nalivanje jela uz koja se daje
fasirana snicla - odrezak.

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

Napomena: umasto 15 g Sirovog mesa mogu se upotrebitl 4 g strukturnih bilj-
nih proteina (SBP). s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesanjem u vru-
caj vodi 15 minuta [odnos SPB : voda = 1:2] | dodaju u samlsveno mesa za-
jedno £a ostalim artiklima

Od mase za fagirane Snicle mogu se pripremati fagirani rolati.

ripremBenu masu stavili na masnl paplr premazan uljem | rolovath, voded! ra-
tuna da debljing (precnik) rolats bude oko 5 om. Formirane rolate slagati u do-
bro podmazane plehove | padi u dobeo Zagrejanim pecnicama: Sa pedenih ro-
kita skinuti masnl papir pa ravnomemo Isporcionisatl,

Ako masu za fadirane Snicke stavimo ma masni papir [premazan uljem) pa je
ragtanjimo na debdiinu oko 2 cmei nanju slodimo polutke il cela tvrdo kuvana
i oljudtena [aja pa urolujemo | produzimo sa postupkom kao Sto je reteno 2a
rodat, dobicemo tzv, fasiranl rolal =4tefands. U Lom slucaju normaliv jaja se po-
vecava sa 0,1 na 0.4 k

Ako formirane fagirane Snicle paniramo na t12v. spariskis (N =becki= nacin i is-
pohujemo dobiéemo pohovanu fagiranu dniclu. Voditi racuna da se Snicke pri
formiranju vide rastane | da se poveda normativ bragno za 3 g, ajp za 03 k
i prezli (ako se priprema na sbeckl= nacin) za 10 g po osobi.

Ako se za fasirane dnicle upotrebl svinsko meso (krmenadlal, ib tekedi kotlet,
gnicke formirati u obdiku kotketa | u svaku zabosti deo rebro skinutog sa krme-
nadie il kotketa, Snicle ispr2iti na plitko) masnodi da porumens sa obe strani,
vodedi raduna da pri okretanju ne ispadnu rebra. Ovako pripremljana Snicls
narivaiu se fasiranl kotlel =podarskis,
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108. - SPIKOVANA JUNETINA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednast, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVHI HRANLIWVI SASTOUCI U g LZASTITHI HAAMLIN SASTONCI U g
VREDNOST Mineralni ]
VRSTA NAMIRNICE MASA Belantevine Uglens | $25t0ic Vitamini
-3 Masti hidrati
ki (Cal) “‘:“,"m Biline | Ukupna Ca | Fe {uAlJ'.i B: | Ba |Niscin| €

Hm pnm m {m Wtﬁ. 1l.'lll Eﬂﬂ i.'E'i'ﬂ 'M.'rﬂ 14.“]' 1T.N 9 1.B ﬂ.ﬂ-’iﬂ ﬂ.lII' 3.“]
plecke, file. kontrafile | rostbratna) 120 | 1080 (260) | 16.92 16.92 | 20,40 1| 22 0,060 |0,156 | 3.72
Mast Il uje 8 206 ([71) 8,00
Slanina suva 5 124 (20) 043 0.43 3.05 0013 (0,005 | 0.09
Bragno péeniéng stip 800« 5 74 (18) 055 D55, 0086| 375 1| o1 0011 (0,003 | 0,07

15 23 (6) 020 020 003 1.25 5| 01 g |0.005 0006 | 003| 12
Luk croi svedi

18 28 (N 0,23 0.23 0.04 1,49 5 01 9 (0,005 (0007 | 0,04 i4

25 3@ (9 025| 025| 005! 208 8| 02| 450 0015 0010 | DI5| 15
Mrkva swaka

30 47 (1) 030, 030, 006 249 9| 02| 5520018 0012 018] 18
Luk bel sved 1 5 (1) 006 | 008 024 2 0.2
Krastavei kisal 3 1 002| 002 001 005 1 g 0,002 0,2
Koncenlrovani sok od paradajza
(koncentracije 28-30% s.m.) 5 B (2 03| 008! o003| 035 1| 04| o94|0005 0004 009 14
Pargunov keren | list 5 10 (2) 005| 005| 002 022 2 0,003 {0,004 | 0,01 | 08
Celerov koren i list 3 2 0.03 003 o0s 1 0,000 0001 | 001 02
Dodatak jelima 1 0,330 0,330
Bibar crmi 0.1 1 0.01 001 001 0.07
Lovaorowv list oo : |
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OSHOVM MRANLJVI SASTOUCI U g ZASTITNI HRANLIWT SASTOUC! U mg
T T . . b L =
- VREDNOS? Belantevine | Minscal) | Vitamini
VRSTA MAMIRNICE MasA asq | Ugheni | 328105
] hidrati | |
k) (Cal) | 20 | Bilne |Ukupno Ca | Fe I{u‘: 5| 8 | B2 [Niscin| €
=11 [ |
So po ukusu ; |
1491 (356) | 14.53 1.26 | 1579 | 28,26 8,10 28| 23| 5710433 jﬂ.l!i 355 5.3
m g RO B LT e i e —ESUSFER emTa T s SN | _—
- 1686 (402)| 17.53 | 1,34 18,69 31,68 | 875 | 31| 2.7 666 0.446 (0,524 | 4.21| 538

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

Odvojene delove mesa od kostiju iseci na komade tezine 1-1.5
kg, odistitl od Zilica | $pikovati sa slaninom, mrkvom, kiselim
krastavcima | belim lukom, prethodno isecenim na Stapice.
Spikuje se na sledeci 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 $pikovanje, vodeci racuna o
tome da se artikli ubadaju u ureze naizmeniéno | redom: sla-
nina, mrkva, bell luk | krastavci.

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

Kada se sotira celokupna koliéina mesa, na isto] masnoci pro-
praiti crnl luk, perunov | celerov koren | ostatak mrkve, sve
izrendisano ili se¢eno na kolutove, da blago porumeni, dodati
dodatak jelima pa podiiti toplom vodom ili fondom od kostiju

tako da ogrezne, dodati sotirane komade mesa | lovorov list,
pa dinstati u pokloplienoj 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 Serpe, poklopiti | drzati na toplom Stednjaku ili elektriénoj vo-
denoj kupki do podele.

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

Propasirani sos vratiti u posudu u kojoj je pripreman, ostaviti
da prokuva, po potrebi dosoliti | dodatl zaprsku, napravijenu od
preostale masnoce | brasna, uz stalno mesanje sosa da se za-
prika ne zgrudva. Kuvati istiha 20-30 minuta, pa iskljuciti top-
lotu, dodati samleveni biber i sitno seckati persunov | 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 | zastitni sastojci

31

SOV HRANLIV BABTOICI U g ZABTITNI HIANL AW SASTOUCT U mg
; EMEAGETSHA |
VRSTA NAMIRNICE wasa | e ughen ‘sastoir VAL )

ki (Cal) | A% | Bilne |Ukupno "I ca | e | B | B2 |Nmcin| €
Meso junede sirovo (bt | leda) 130 | 1180 (282) | 1833 1833 | 2210 12| 23 0,065 |0.169 | 4,03
Slanina suva hamburska 5 | a7t (sey| 128 128 | 915 1| 02 0,039 0014 | 0,26
Luk cmi sve3 w | v @| | o] o3| oo2| osi| 3| 01| 50003 /o00s| 002| o8
Luk bell sveki 5 2% [6) 031 | 031| oM 1,19 1 9 /0,001 (0002 | 004 | D9
Koncentrovanl sok od paradajza | | )
(koncentracie 28-30% s.m.) 3 5 (1 005 | 005| 002| 022 56 (0,003 (0002 | 005 | 08
Mast i ule 15 | 555 [133) | 15,00
Sir tvrdi (parmezan) 10 | 163 (39 250 250| 310| o020| 70| 01 1400001 |00ss | 00
Vino erno badi | 107 @6 | 003 | 003 126| 3| o4 Imm 0,03
Sirée vinsko 8 4 (| 0.40 ]
Persunov list : 2 | | oe| oo 0.04 0.001 |0.001 0.1
Biber cri 0.1 i 001| 001 01| 007
Dodatak jelma : 1] 0330 |0,330
Karanfilic 0.1
S0 po ukusu
Svega: 2430 (5811 2291 D54 | 22,65 | 49.41 4,21 a0 (| 28| 210 0,443 iD.ﬁTﬂ 4,44 2,6
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Ovaj normativ obezbeduje jedan odrezak od oko 100 g i 0.5 di
S058.

Odvojene delove mesa od kostiju iseci na komade 1,5-2 kg,
spikovati slaninom i belim lukom, sloziti u pogodne posude,
malo posoliti, preliti siréetom i ostaviti da odstoji na hladnom
mestu 10-12 ¢asova. Zatim meso izvaditi, dobro ocediti, pa
sotirati u vrelo] duboko] masnodi da porumeni sa svih strana.
Sotirane delove mesa vaditi u posebnu posudu, a sofiranje
produziti dok se ne sotira celokupna koli¢ina mesa.

U isto] masnodi gde je sotirano meso propréiti sitno seckani
crni luk pa vratiti sotirano meso, dodati koncentrovani sok od

paradajza, dodatak jelima | karanfilice, podliti toplom vadom 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 perSunov
list i po potrebi dosoliti. Iskljuéiti toplotu, vratiti u sos isporcio-
nisano meso | cuvati do podele.

Deliti ravnom francuskom kasikom uz priloge od testenine, pi-
rinca ili knedli od hleba, s tim $to svaku porciju preliti sa malo
s0sa | posuti izrendisanim sirom.
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110. - JUNECI SOTE »STROGANOV-
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

QSN HRANLIN SA5TOJCI U g CASTITHI HRANL N SASTOMCE U:'_ll
CVREONOST Belantevine Mineralni | Vitamini
VRSTA NAMIRNICE | i ’h'”u'.'-';'.i' sastojcl | i |
ki (Ca) | N | Bine |Ukupno| Fe iltuAu:l Bi | B: |Nuch| C

Meso junece sirovo [file] 1362 (3261 | 21.15 21,15 | 2550 27 0,075 0,195 | 465
| Mast ill ube 370 (88) | | 10,00
[ Brasno psenicno ~up B00- 45 (1] 033 033 004 0,006 0,001 | 004
Luk crni sved 165 (4 043! 013| 002 01| 50003 0004 | 002] 08
Krastovel ksel 12 (3 1 oi8| omm| ops| 03| 7| loots| | 15
Pecurke (gliive) sveze % (M | o0ss| 086 010] “01 (0020 [ooeo | 120 10
| Porgunov st 2 oo | oot | T looor jopor | | o
Paviaka kisels 90 (21| 037 037 200 | 83 (0003 0014 | 001 | 01
Vino bela - % (9] oo | opi| | 042 = 0.001 | 0,01 1
Senf 5 (4] | opa]| o03| o029 [ = e =
Bbercerd 00 Tl | o] oor] o] I I S S
Dodatak jelima 10,330 10,330 |
_E';l:l po ukusu v ] i. Tl i .
Svega: 1978 (4730 | 21,52 | 1,26 | 2278 3801 32| 166 D438 [0.641 593 | 35

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g sotea.

Meso isedi na rezance, posolitl, uvaljati u brasno, pa sotirati na
vreloj masnodi da porumeni sa svih strana. Zatim dodati sitno
seckani crni luk, malo proprziti pa podliti vodom ili fondom od

rezance, izdinstane gljiive (takode isecene na rezance), malo

kostiju, dodati dodatak jelima | polagano dinstati dok meso

omeksa. Potom dodati kisele krastavce, prethodno isecene na

prokuvati, pa dodati senf, belo vino, paviaku, samleveni biber,
sitno seckani persunov list | po potrebi dosoliti.
Deli se kutlacom od 2 dl uz priloge od krompira, pirincéa | sl.

Mapomena: ovaj sote s& mode pripremall | bez pecuraka.



ral

111. - JUNECI - TELECI PERKELT
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CSROYNE HRANLIN SASTOMCI U g ZASTTNI HRANLEVE SASIONCE L may
EMEROETIEA
T T——_— uﬁn VRAEDNIE Balantavine s Ugliors h:aTtrn.j:iﬂ Vitamini
K (Cal) | A | Bijne |Ukupno o e | e il B | B [meen] c
Meso junece sirovo (vral, pledka, 100 | 908 (217) | 14,10 14,10 | 17,00 9| 18 0050 (0,130 | 3,10
midice) i 120 | 1090 (260) | 1692 1692 | 20,40 1| 22 0,060 |0,156 | 372
100 | 682 (163) | 1490 1490 | 11,00 a| 18| 2001000200 500
Meso telece sirovo (vral. plecka, migici)
120 | 818 (196) | 17.88 1788 | 1320 11| 22| 240,120 {0,240 | 6,00
Mast I ulie | 8 | 2 8,00
Luk crmi sved 30 47 (1) 039| 039 006 =249| 9| 02| 15 0009 |0012| 006] 24
Brasno péenitne =tip 800 5 74 [(18) 055 0s5| ows| 37s| 1| oo 0,011 |0,003 | 0.07
Koncentrovani sok od paradajza
(koncentracie 28-30% s.m ) 5 8 (2 ooo| oos| o03| o036| 1| 01| 940005 0004|008 1.4
Paprika u prahu 0z | 3 () 003| 003| oo2| 0.2 154 0,003 | 002
Persunov list ! 001 00 0.04 0.001 o001 0.1
Dodatak jelima 1 |0,230 |0.330
Biber crni 0.1 1 001| 0OV | O 0,07
So po ukusu
- 1339 (320) | 1490 | 1,08 | 1518 | 2548 | 683 | 20| 22| 263 D406 0483 | 334 | 3.9
S _I 1521 (363) | 16,92 | 108 | 1800 2858 | 683 | 22| 26| 263 Iﬁ.nn 0,509 | 3,95 3.9
. 1113 (266) | 1490 | 1.08| 1598 | 19,18 | 683 20| 22| 283 0456 0.553 | .24 | 39
1249 (299) | 17.88 | 108 | 18,96 | 21,38 | 6,83 | 22| 26| 287 0476 0593 | 6,24 39
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Owvaj normativ obezbeduje oko 250 g perkelta.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | prziti da
blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodatl papriku u prahu
i dodatak |elima, pa odmah zatim | meso odvojeno od kostiju
i isec¢eno na komade (da bude 1-2 komada po osobi). Sve za-
jedno dinstati uz cescée mesanje, dok ne ispari tecnost koja se
stvorila pri stavljanju mesa. Kada tecnost ispari podliti toplom
vodom ili fondom od kostiju i kuvati dok meso omeksa 80%.

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. posolitl, sacekatl da prokuva pa po potrebl dodati zaprsku
pripremljenu od preostale masnocée | brasna, promesati | os-
taviti da kuva 20-30 minuta. Posle toga iskljuciti toplotu, po po-
trebi dosoliti, dodati samleveni biber | sitno seckani persunov
list.

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

DSHOVHE HRANLING SASTOURCI L g ZASTIENI HRANLMA SASTORC U mg
VRCONOST Belancevine e iy - ":"tllmlnl
VRSTA NAMIAMICE by kit L.hﬂi‘.‘ e ]
ki (Cal) | A+ | Bine |Ukupno ca | Fe [ Ay B | B2 |Necin| c

Maso jagriece sirovo (but. plecka, 120 1211 (289) | 1428 1428 | 2532 8| 17 0,132 (0,168 | 432
il 150 |1514 (362) | 1785 -1135 3165 nl o2 | 0,165 0210 | 5.40
Brasno péenitno =tip 800« a_ 119 (28) 080 089 010 600 z| o : .u.m? 0004 | 0,11
Mast ili uke 8 296 (T1) B.00
Luk crni svedi 15 23 (6) T 020 020 003 125 5| O 8 0,005 (0006 | 003 | 12
Mrkva sveka 15 23 (6] . 0,15 (18 |1 0,03 1.25 5| 0| 276 0009 D006 | 009| 09
Pergunoy koren | list 5 10 {.2] 005 005 [ -I;m 022 2 (0,003 (0,004 | 0,01 ;
Celerov koren | list 3 2 003 003 0.08 1 0001 (0001 | 001 | 02
Dodatak jelima -1 [ - e d-t;.!ﬁ. rﬂJ!ﬂ
Bibar crni . 0.1 1 : Q.01 0.01 0.01 007 | i
S0 po ukusu
S 1685 (402) _n.za 1.33 | 1561 | 3351 887 | 23 2.0 284 (0497 0519 457 29

1588 [475] | 17.B5 1.33 | 1918  25.84 B.BT 26| 2.4 | 284 (0,530 0.561 | 5.65 2.9
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Ova| normativ obezbeduje jedan odrezak od 80 do 100 g din-
stane jagnjetine | oko 1 dl sosa.

Meso jagnjece odvojiti od krupnijih kostiju, iseéi na podjedna-
ke odreske, posoliti, uvaljati u brasno i sotirati u delu vrele plit-
ke masnoce, tako da meso porumeni sa svih strana. Sotirane
odreske vaditi u posebnu posudu a sotiranje produZiti dok se
ne sotira celokupna koli¢ina mesa.

Kada se sortira celokupna koli¢ina mesa, u isto] masnoci pro-
prziti crni luk, mrkvu, persunov | 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

poklopljenoj posudi, uz povremeno dodavanje tople vode ili
fonda. Kada meso omeksa 80%, povaditi ga u posebnu posudu.
Sos u kome se dinstalo meso reducirati iskuvavanjem ili podliti
toplom vodom ili fondom od kostiju, da se dobije oko 1 dl po
osobi, sacekati da prokuva, posle cega sos propasirati. Propa-
sirani s0s vratiti u posudu u kojoj je pripreman, dodati odreske
i sacekati da prokuva, po potrebi dosoliti, dodati po potrebi za-
priku, napravljenu od preostale masnoce | brasna, i voditi ra-
cuna da se zaprska 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 kasikom.
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113. - PECENO JAGNJE NA RAZNJU

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

CESROINE HRAML IV SASTONC U g | ZASTIIMI MAANLIN SASTORCH U my
Eﬁ?‘?ﬂﬁf‘ i R L WL o =
|
VRSTA NAMIRNICE i MASA e | Mogy | Ughoni | 38810%cH v ramiind
[ e [ | hidest T I | & 1 - 1. .1 . |
A.Fll" ] A E
) (Call | mglne | Biine. |Ukupro) Co | Fe |q1y) 8 | 82 |Niacin| C
Meso jagnjece sirovo (celo jagnje ] | | |
sa glavom) 500 |S5045 [1205) 5950 | 58,50 | 105,50 35| 70 10,550 (0,700 | 18,00
— SR =it . . e S it B bl b= =
Mast svinjska | & 189  (45) | . 5.00 . l . ]
- — r——— - T S_— : I .|'- —— B — - - F — B
So po ukusu | . 1 | !
! | i
Svaga: 5234 HESIHI. 58.50 | ! 59,50 | 110,50 5| 70| |0.550 (0,700 [18.00

Ovaj normativ obezbeduje porciju peéene jagnjetine od oko
300 g.
Jagnje ocistiti od spoljasnje necistoce, oprati | posusiti. Zatim
ga posoliti samo sa unutrasnje strane | rukom utrljati so da ude
u meso. Pri soljenju 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 koji se stavlja so.
Posle soljenja jagnje navudi na raZanj sa zadnje strane, tako da
razanj izade kroz usta, vodedi racuna o tome da jezik ostane
na donjoj vilicl.
Jagnje se pricvricuje na razanj na slededi nacin;

- zadnje noge se poveu Zicom ill ¢istim kanapom i dobro
pricvrste za razanj;

— na sredini kiéme sa obe strane naprave se prorezi kroz
koje se provuce Zica ili kanap, a ispod Zice — kanapa sa spo-
liasnje strane jagnjeta postavi se drvena plocica, pa Zicom —
kanapom Sa unutrasnje strane jagnje dobro pridvrstiti za ra-
2anj.

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

Maramicom od jagnjeceq loja prekriti jagnje i cackalicama pri-
cvrstiti da ne padne prilikom pecenja.
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Na mestu gde ce se jagnje pedi pripremiti 2ar od drva ili drve-
nog uglia | na pogodnom rastojanju pobosti u zemlju radvaste
ko€ice na koje ¢e se postaviti razanj.

Razanj sa jagnjetom staviti na racve kocica iznad Zara 40-50
cm | nepréstano polako okretati. U posebnu posudu rastopiti
mast u koju dodati malo vode i dobro posoliti | ovom smesom
premazati jagnje kad poéne da rumeni, i to éistom krpom pri-
cvrstenom na stapic.

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

Voditi ratuna o tome da u toku pecenja 2ar bude veci ispod bu-
tova i plecki. Pecenje traje 2-3 €asa, $to zavisi od veliéine jag-
njeta.

Ako se jagnje pece na jakoj vatri, moze se dogoditl da spolje
izgori, a da iznutra ostane krvavo | nepeceno.

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

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

: DSNOVAI HRANLIN SASTOJC U g ZASTITNI HRAMLIV SASTOIC! U mg
VREDMOST Belancevine | *";:::fml‘:’ [ Vitamini
VASTA NAMIRNICE MAZA —
T B | I hidrati | [ I
| - p | | | A
kJ (Cal) | m”;';‘ﬁ Biline | Ukupno : Ca | Fo |yl B | B2 |Mecm| C
Mesgo prasede sirovo [Celo prasée | | .
&0 glovom) 500 |7&7D [1880) 49,00 49 04 | 185,00 a0 60 1,700 | 0.500 (11,50
Mast svinjska 5 189  [45) } 5,00 _ | |
S0 po ukusu |
I 1
Svega: 8059 Hﬂzili 43,00 49,00 | 190,00 a0 | 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 odakle je povadena utroba i plecke ispod kojih
s€ noZem napravi uzak, ali dubok urez u koji se stavlja so.
Posle solienja prase navudi na raZzanj sa zadnje strane, tako da
razanj izade kroz usta, vodedi racuna o tome da jezik ostane
na danjoj vilici.

Prase se pricvrscuje za razan| na sledeci nacin:

— prednje noge | glavu povezati Zicom ili ¢istim kanapom i do-
bro priévrstiti za razanj;

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

~ na sredini kicme sa obe strane napraviti proreze kroz koje
provudi Zicu, ili kanap a ispod Zice — kanapa sa spoljasnje sira-
ne praseta postaviti drvenu plocicu, pa Zicom — kanapom Sa
unutrasnje strane prase dobro privrstiti za razanj. Kada je
prase pricvréceno za razanj, usije se prorez kroz koji je izva-
dena utroba, i to tako sto se pomocu Siljaka od drveta probode
i jedna | druga strana otvora trbusine, Cvrsto se spoje jedna
uz drugu i povedu unakrsno kanapom ili Zicom. Zatim prase
spolja premazati tankim slojem masti.

Na mestu gde ce se pedi, pripremiti 2ar od drveta ili drvenog
uglia i na pogodnom rastojanju pobosti u zemlju racvaste ko-
cice na koje ¢e se postaviti raZzanj.

RaZanj sa prasetom staviti na racve kocica iznad zara 40-50
cm i 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 éis-
tom krpom priévricenom na Stapicu. Ako u toku pecenja po-
tnu da se pojavijuju mehuri, odmah ih viljuskom ili Siljkom od
drveta probusiti da se koza ne bi odvajala od mesa i gorela.
Voditl raéuna o tome da u toku pecenja Zar bude vedi ispod bu-
tova | plecki. Pecenje traje 2,5-3,5 casa, $to zavisi od velicine
praseta.

Ako se prase pece na jakoj vatri, moZe se dogoditi da spolja
izgori, & 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 noZem ili satarom.
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115. - NATUR-SNICLA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

O OVHI HRANLIN SASTOICE U g ZASTITMI HRANLIM SASTON U g
ENERGETSKA T S
VRSTA NAMIANICE MARA o Belancevine vy | Ugben _"',ﬂaml Vitamini
kd (Cal) n‘:ﬁ, Biline - |Ukupno ihkmﬂ Ca | Fe [u‘“"”] B | Ba [Miacin| C

Eﬁ.ﬁ'ﬂ"&”ﬂﬁﬂﬁ'ﬁﬁmﬂh 120 | 1124 [269) | 1716 1716 | 2160 0| 20| 41 [0060 0,156 | 3.72
MPR:M&;{W?H:::;:]III 120 | 1090 (260) | 16,92 1692 | 2040 | 1" E.?J 0.060 0,156 | 3,72
M‘?ﬁ‘mﬂi‘.}” e 120 | 818 (196) | 1788 | 17,88 | 13.20 | 1| 22 240,120 (0240 | 6,00
mﬂ|“mw st 120 | 1889 (451) | 11.76 11.76 | 44.40 7| 14 0,408 |0.120 | 2,76
Mast il ulje g | 296 (71) 8.00
Bradno pdeniéno «tip 800 5 74 (18] oss| oss| oos| ars| 1| o1 0,011 |0.003 | 0,07 |
Biber crri 0,1 1 oo1| oo1| oov| oot 1
S0 po ukusy

goveda 1495 (358) | 17,08 | 0,56 17,72 | 2967 382 11 21| 41 0,071 0159 379
g | nede 1461 (349) | 16,92 | 056 1748 | 28.47| 382| 12| 23 0,071 (0,158 | 3.79

teleda 1189 (285) | 17.88 | 0.56 | 1844 | 21,27 | 382 12| 23| 24 0131 0,243 6,07

weiniaka 2260 (5400 | 11,96 | 0,56 12,32 | 5247 | 382 8 15 |0.419 (0,123 | 2,83
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Ovaj normativ obezbedule jednu natur Sniclu od oke 70 g i 1
dl sosa.

Meso, odvojeno od kostiju, ocistiti od Zilica | delova koji ne od-
govaraju za $nicle. Zatim obradene delove iseci na podjednake
énicle, vodedi raéuna o tome da se misicna viakna ne seku uz-
duz vec popreko. Snicle istucati sa jedne strane, pa nozem ise-
¢i vezivne Zilice, da se pri przenju Snicle ne bi deformisale
i skupljale. Zatim $nicle posoliti | tucanu stranu uvaljati u
brasno.

U vrelu masnodéu stavijati tucanu | pobrasdnjenu stranu pripre-
mijenih &nicli i préiti da porumene. Potom $nicle prevrnuti fran-
cuskom kasikom il viljuskom za meso | priiti dok ne porumene

i sa druge strane. Przene Snicle vaditi u posebnu posudu, a pr-
zenje produziti dok se ne isprii celokupna kolicina Snicli.

Kada se isprii celokupna koli¢ina Snicli, u isto] masnoci propr-
zitl 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 osobi, vratiti przene Snicle u posudu, po-
klopiti | kuvati istiha dok meso ne omeksa. Kada meso omek-
&a, iskljuéiti toplotu, dodati samleveni biber i po potrebi doso-
liti.

Snicle se dele ravnom francuskom kasgikom, a sos kutlacom
od 1 dl.
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116. - SVINJSKA KRMENADLA U BELOM LUKU (TRIESTINO)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

ﬂ‘ENﬂl‘Hl Hﬁ-ﬂl‘m MT’ﬂmlu-ﬂ. E‘m;'HIH?H’LJTE?ﬁETP‘El_UM = =
EMERGETSE A
VRSTA NAMIANICE MASA e Becaving | Uglieni ey it
k] (Cal) ﬁh Biljre Ill_Jhupnn-l ey Ca | Fe -[uﬁll.}l B B2 ]HIH:IHI [

Meso svinjsko sirovo (krmenadia) 140 |2204 (526) | 1372 13,72 | 5180 8| 17 loa76 |0.140 | 322 |
Bradno pienitno stip 800« 5 74 (1@)| | 055| 055| I.‘.I.l.'lﬁ 375 1| o1 0011 0003 | 007
Luk bell svesi s | 2 @ | o] om| o] we| 9 10001 [0002 | 004| 09|
Mast H ulje 5 | 185 (a4) R | T 1
Perdunov list L 2 001 | 001 | oos] 1 Jooor (o001 0.1
Celeroy list : 1 001 nm 1o | | | | | | e
S0 po ukusy B ) . . _i B T
Svaga: 2492 (594)| 13.92| 088 | 1460 5687 501 10 18] 90489 0.146 | 333 | 11

Ovaj normativ obezbeduje 1-2 krmenadle od oko 80 g i 1 dl

s05a.

115), s tim &to se iz krmenadle ne vade kosti | $to se u sos

na kraju dodaju sitno seckani beli luk, persunov | celerov list.

Priprema se u svemu kao i natur-Snicla [videti recepturu br.
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117. - PARISKA SNICLA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

e ICENOWMI HRANLAM SASTONC! U g ZOLTITHE HAANL IV SASTOJE U mg
ENCRGE]
S e “ﬁA VREDNOST Belantevine o m '::;mi Vitam Il ni
k! (Cal) | A% | Bilne |Ukupno ca | Fo |yl & | B 'ihllm:lrr ¢

Meso teleée sirovo (delovi buta | '
plecke | kotlet) i 120 | @18 (196) | 17.88 1788 | 13.20 11| 22| 240,120 0240 | 6.00
Meso svinjsko sirovo (delovi buta | B e T dilive
placke | krmenadia) 120 |18se (451) | 11,76 11,76 | 44.40 7| 14 0,408 {0,120 | 2.76
[ Mast i ulle w0 | 370 (e8| | 1000
Bragno pseniéno stip 500« 6 | 91 (22) 063| 063| o008| asa| o060 [o0oz | 007 |
[ Jajn sveta ' pak | 121 (29)| 228 228| 202 012| 11| 05 2030018 0050 | 0,04 |
So po ukusu = | |

'L‘l'ﬂll'-l:'.' 1400 (335) | 20,16 0,63 | 20079 | 25,28 4.65 23 I.TI 227 10,198 0,292 E,‘ll
T iviakn 2471 (590) | 14,04 | 063 | 1467 | 5648 465| 13| 1.9 203 |o.486 0.172 | 2,87

Ovaj normativ obezbeduje jednu parisku Sniclu od oko 80 g.
Odvajene delove svinjskog i teleceg mesa od kostiju | oéidéane od
Zilica | delova kojl ne odgovaraju za Snicle Isecl na podjednake Snicle,
vodedi ratuna o tome da se miS§icna viakna ne seku uzdui, vec po-
preko. Snicle istucatl, pa nozem iseci vezivne Zilice da se pri prienju
ne bi deformisale | skupljale, Zatim ih posolitl, panirati (uvaljati u bras-
no | umakati u dobro razmucena jaja) | przit u vrelo] masnoci da po-
rumene 58 jedne strana, pa th okrenutl | preiti da porumeana i sa druge
strane.

L sudu u kome se prie Snicle ne treba da bude previse masnode od-
nosno gornja strana Snicle ne treba da bude uronjena u masnodu,
Snicle vaditi u pogodnu posudu, a prienje produZiti dok se ne isprai
celokupna kolicing snicli.

Gotove snicle do upotrebe éuvatl u poklopliena] posudl u elektricnoj
vodeno| kupkl, il se ispod posude sa $niclama stavi manji sud u kome
kljuta voda, tako da se Snicle na pari stalno zagrevaju. Masnocu, u
kojoj su se Snicle priile. ostaviti da se malo ohladi | da se talog sleg-
ne, pa je dekantirati | upotrebiti za pripremu drugih jela.

Dell se ravnom francuskom kasikom,

MNapomena: ako se za pripramange pariskibh Snich upotrebliave sveis mieko,
tada s& od jaja, mleka | dela bragna napravi masa, nedto gudéa od mase za
palatinke, koja se upotrebljava na st nacin kao Sto j@ u receptur re¢ano za
jaja. Sitne delove jaja | mase, kofl otpadaju pri prienju, stalno vaditi francus-
kom kagikom, kako ne bi sagorevall u masnodi,



118. - BECKA SNICLA
Priblizne kolicing namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

961

DENOVHI I:IFI:A.HL.'I'H‘II SASTOMI U g I.H.EETHI HAANLINI SASTOUCI Umg
EMERGETEXA | |
VRSTA NAMIRMICE "'.ﬁ"‘ b o o Belancevine i IL p— ml | Vitaminli
kl ([Cal) m‘i‘:" Bikne | Ukupno | e | Ca | Fa :. tuA i B Bz Hlar.:in| c
Meso telece sirovo (delovi buta |
plecke | kotlet) Il 120 | 818 [196) | 17.88 1788 | 1320 | 11| 22| 240,120 (0240 | 600
_h_luuﬂlrulh-n-lh'wuldﬂnﬂbutul Y | | i = e ¥
plecke | krmanadia) 120 | 1889 (451) | 1176 11,76 | 44,40 7| 14 10,408 10,120 | 276 |
Mast il ulle 10 | 370 (88 1 10.00 T | T (e ' J
Brasno péenicno sip 500« & | 9 (22| | oss| os3| oos| 433 1| 0060 |0.002 | 0.07 |
Joja sveza = 04k | 121 (29| 228| | 228| 202| oi12| 11| 05| 203|o0tso0s0| 004
Prezla 1T 10 | 129 (38 116| 16| o18| 775| 13| 28|  |ogerloozz| o3| |
So po ukusu e - ) R i : . _‘ _._:—_
| teleda 1549 (3711 | 20,16 1,79 | 21.95 | 2547 | 1240 36 55 227 0,225 (0,314 | 642 |
" 1 svinjska 2620 (626) | 14,08 | 179 | 1583 | 56567 | 12.60 | 32| 47| 203 0.513 0198 318
Ovaj normativ obezbeduje jednu becku Sniclu od oko 80 g. ili mase pripremljene od jaja, bradna | mleka jos uvaljaju u pro-
Tehnoloski postupak za pripremanje beckih Snicli je isti kao | sejanu preziu,
za pripremanje pariskih snicli, po recepturl br. 117, s tom raz- Mapomena: ako u prezlu dodamo izribani sir parmezan (10 g po osobi), zme-

likom Sto se odresci za becke Snicle posle vadenja iz jaja sama | paniramo kotlete, dobicema jelo svinjski kotlet sparmas.
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119. - SOTIRANA PILETINA U NATUR-SAFTU
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| OSEROVEIT HRANLING SASTOMC U § TASTITM HRAMLIV SASTORC! L myg
mﬁ%‘ B - Mineralm
AT e s il Belantevine O P [ Vitamini
) (cal) | AT | Bige  Ukupno i P Iu“hl T T
- 150 | ea2 (225) | 2280 | 2280 | 1425 14| 17| 4s0 0,120 lo180 | 915
Meso pilece sirovo [ - e —— +— -
L_Eﬂl. 1E I@_]‘. :E:I.-IIJ_ _“.._'.El[l | 15,040 i8 22 | 600 {0,160 (0240 1220
Bradno pseniéno «tip B0« ' 8 19 (28| 00| __n.asi 010 | 600 2| 01| 0017|0004 | 0.1
Mast Il ulje 0 [ 370 (88) | || 1000 I S
Perdunay list 2 001 | 001 0.04 0.001 |0.001 0.1
Dodatak jehma : . | [ 0300330 | |
So po ukusu , | |
1433 (371) | 22.80 | 090 | 2370 | 2435 | B04| 16| 1.8 aso 0468 0545 | 8.26 | 0.1
s ~ |1ar wie)| 3040 0s0] 3130|2900 s0a| 20] 23] 600 o508 057 1231 0.

Ovaj normativ obezbeduje 1-2 paréeta piletine od oko 110 do

140 g i 0,5 dl safta.

Isporcionisano pilece meso posoliti, uvaljati u brasno i sotirati
na vreloj masnoci tako da meso porumeni sa svih strana. So-
tirane komade vaditi u posebene posude a sotiranje produziti

dok se ne sotira celokupna koli¢ina mesa,

U posude gde se sotiralo meso naliti vode (oko 0.5 dl po oso-

bi), pa kada prokljuca vratiti sotiranu piletinu, dodati dodatak

jelima, poklopiti i dinstati na laganoj vatri uz povremeno doll-
vanje vode dok meso ne omeksa. Zatim dodatli sitno seckanl
persunov list | deliti kutlacom od 2 dl



B 120. - SOTIRANA PILETINA U PARADAJZ-SOSU
Priblizne kolléing namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci
OEMOUH] HRANL I E.-!'.:E-'I!D.H:l LI g .!‘MTIIM I-IFH-HLI'H'I- SASTOMA LP rl'la
EMERGETSES [ | = g
VREDNOST Belantevine i - Mineralni | Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE "';_ﬁ-" Masti | Uglien sastojcl | r
- . : ! Lgfers S —— e L
i ki (Cal) | ”ﬂr‘;ﬂ Bilne |Ukupno ca | Fe '[uﬁ&] 8 | Bz [Miscin| C
| 100 | Gz8 nsuu 15,20 | | 1520| 50| 9: 1,1 | 300 0.080 |0.120 | 6.10
Meso pllece sicove . — - T | — b +— —
120 754 {wu} 13.25 1824 | 1140 11 1.3 | 360 UD'HE I.HM ?32
1 — = . y | I — — =1, | -
Paradajz sos po recepturi br. 57 15dl | 435 (104) 099 099| 16| 704| 9| 03| 4130362 0350 | 037 | a9
- . i - . —,— .} FT Ll L E— - et
Mast il ulie 2 75 [131 | | 200
So po ukusu | i |

|
1138 (272) | 15.20 |

[ 1264 (302) | 18.24

Svega:

0.99 ‘IE-.“ 1966 | 704 18 14 713 ﬂHE|ﬂlT'I:I i-l‘." 4.9

e e e e

098 1923 2156 | 708 20| 1.6 773 u455|nm 769 49

Ovaj normativ obezbeduje jedno parce piletine od 70 do 80 g
I 15 dl sosa.

Paradajz-sos pripremiti u svemu po recepturi br. 57.
QOciséeno | oprano pile¢e meso ravnomerno isporcionisati | po-
soliti. Masnodu zagrejati u Serpi, elektricnom tiganju ili pleho-
vima, pa sotirati isporcionisano pilec¢e 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 kuvatl u paradajz-sosu dok ne omeksa, a zatim skinuti
sa vatre, probati ukus, po potrebi dosoliti | dodati sitno seckani
persunov | celerov list. Dell se kutlatom od 2.5 dl.
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121. - POHOVANA PILETINA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

—I:EHD"J“ m:ﬂ'ﬂ MFEIE] L g ZASTITRI HWl BASTOMCI LI my
VREONOST E;;.r;c;.-l.nu- B Mineralnl | Vitamini
VRSTA NAMIRNICE M = Masu | Ugen p—_e | B
ki (Cal) | AT | Bilme |Ukupno Ca | Fe | ﬁ‘ Bi | B: |Nincin| C
Meso pileca sirova 120 754 [180) 15.2‘11_ 1824 | 1140 11 13 1 360 tﬂ.ﬂﬁ 0144 | 732
| Mast il ulje N 0 |0 @] | w00 | [ =
[ Brasno psenicno stip 500« % | o1 (22 063 o083| oo0s| 4s3| 1 '1'61-:&& 0002 | 007
Jaj sveta sk | @u| 228 228| 202 os2| 1| 05| 203|008 0050 | 0.04
Prezla | w | pa 16| 16| 048] 7.75| 13| 28 ‘0027 (0022 | 031
Fﬂup-n ukusu B . i | o | =
Gvags: | DT T [mes wsei | 20s2| 79| 2231 2067 ] 1240 _:mft 46| 563 0.201 0.218 | 7.74
na spariskie nadin | 133 (319) | 2052 | 063 | 2115 | 23.48 465 23| 18| 563 0,174 0,196 | 7.43

Oval normativ obezbeduje jedno parée pohovane piletine od

oko 90 q.

Ocisceno i oprano pilece meso u celim komadima staviti u pri-
premljenu klju¢alu vodu | kuvati 5-10 minuta, $to zavisi od sta-

rosti pilica.

Posle toga povaditi th u posebnu posudu, malo ohladiti pa rav-

nomerna isporcionisatl.

Isporcionisano meso posoliti, uvaljati u brasno, razmucena

u recepturi br. 118

jaja, preziu i pohovati, kao Sto je navedeno za sbeckus sniclu

Piletina se moze pohovati | na tzv, »pariski nacin«, kao $to je
redeno za spariskus Sniclu u recepturi br. 117,

Mapomena: odsecena krilca, glave, vratove, noge, iznutrice | vedu u kojol su

drugih jela.
Ukaliko se upotrablavau misdi pilicl, ne moraju se kuvati, veé th isporcionisat

I u sirovom stanju pobovatl na tihoj watri

kuvani pliéi upotrebitl kao fond za pripremange pilecih supa - Sorbi il nalivanje
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122. - JUNECI, TELECI, JAGNJECI | PILECI UMOKAC
Priblizne koliGine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci -

DSNOVME HIANLIV) SASTOJC U g

TASTITHI HRAML T SASTOUCT U gy

e g Mineraln
VRSTA NAMIANICE Masa Belancevine i [ e sastojei Vitamini I
kI (Cal) | A0 | Biline |Ukupno k! I B {u‘"‘m B | B Iveci| €

Meso junece sirovo (vrat, plecka,
rebra | migh) i 100 | s08 (217 | 14.10 1410 | 17,00 9| 18 0,050 [0.130 | 3,10
Meso telece sirovo (vrat, plecka, o )
rebra, midiéi) i 100 | 682 (163} | 14,90 1490 | 11.00 8| 18| 20 “"”"E-_ 0,200 | 5.00
m}WMlm#h 100 oog (241) 11,90 10,90 | 2110 Fi 1.4 0,110 (0,140 | 360
Meso pilece sirovo 100 | 628 (150) | 15.20 1520 950 9| 11| 3000080020 600
Mast i ulje I 5_ ' 185 [44) 5,00
Brasno psenkno stip B00s s | 7a (18) 0ss| 055| o0o6| 375 1| 04| |00 |ooo3| oo7
Luk crni sveti 20 | 3t (1 026| 026 004| 166| 6| 01| 100006 [0.008] 004 16
Luk bell svesi 05 3 | 003| 003| | og2 ; 01
Mrkva sveza 0 | % (4] “o0| o010] o0o02| 083| 3| 01| 184 |0.006 0,004 ]| 006! 08]
Persunov koren | st 5 | 10 (2] 00s| oos| og2| o0z2| 2| |  |ooo3looos| 0ot o8
Celerow koren | list 3 2 opa| o003 oo8| 1| |  |oootfooor | oot o2
Paviake Kool 00sdl| & (11)| 018 1 ot 00| o018] s a2 000z |ogo7 | 001 | 0.
Jaja sveza oik | 30 (M| os? T 0s7| 0s1| 003| 3| 01| 51|00050013] 001 |
Dodatak jelima o 0,330 |0,330
Sirce (Wl kmun) B 0.10 ]
_Ea'l' crnl IR i 'l_ 0,01 oot 001 0,07 il § T
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Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSMOVNI HRANLIV SASTOSCI U g ZASTITN HRANLINI SASTOSC! U mg
Eﬂm ism r— e s - e ———————— e —— .— e il b i e et - .
T, Belantevine Winerai Vitamini
VRSTA NAMIRNICE AR ] | vaaen | Uatient | S35t
| Ani- | hidrad A | | _
kd [Call o Biline  |Ukupno Ca Fe fu ) | B: Bx [Miacini &
Lovorow list 0,01 .
S0 po ukusu |
juneci 1306 (311) 14,86 1,03 | 1588 | 2366 T.02 Jjo| 22| 288 ElLi‘H 0,500 | 331 3.2
= | teleci 1080 (257) | 15,66 | 1,03 | 1669 | 17.66 702 30 22| 308 0.464 0570 | 5.21 3.2
"Eﬂ_ = - = =11 A 4+ e — i E————— = —f = . -
jagnjeci 1407 (335) | 12,66 1,03 | 1369 | 2776 702 28| 1.8 288 0,474 0510 | 381 32
pileci [ 1026 [244) . 15.96 1.03 | 16,99 | 16,16 T.02 30 1,5 | 5SHE 0444 [0.490 | 631 3.2

Ovaj normativ obezbeduje parée mesa od oko 70 g i 1.5 dl
5054,

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 seceno na Cetvrtine
po duzini. Zatim dodati dodatak jelima, biber u zrnu, lovorov
list, so | kuvati.

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

pripreman, naliti toplom vodom ili fondom od kostiju da se do-
bije oko 2,5 dl po osobi, sa¢ekati da prokuva, nakon, ¢ega do-
dati zaprsku, u koju je po skidanju sa vatre dodat tucani i sitno
seckani bell luk. Posle zaprzavanja sos kuvati istiha 20-30 mi-
nuta, zatim iskljuciti toplotu, malo ohladiti, pa dodati jaja raz-
mucena u kiselo] pavlacl, odnosno sos legirati, zatim dodati
sitno seckani persunov i celerov list, po potrebi dosoliti, dote-
rati ukus sircetom (i sokom od limuna, vratiti kuvano meso u
505 | ostaviti da odstoji 5-10 minuta,

Deli se kutladom od 2,5 dl.
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123. - TELECI, SVINJSKI, JAGNJECI | PILECI PAPRIKAS
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

SO MRANLIP BAETOND U g TASTITNG HELANL JIvE SASTHIIC U ey
EHERAGETSHA
i s VREDNGST Belancevine s | ot m 'l-."Hlminl
ki (Cal) | N | Bifne |Ukupno Ca | Fe tuAm Br | Bx (Niscin| C

e ik seos (vrat pledite: 80 | 546 (130) | 1192 gz | 880 7| 14| 16 0080 0,160 | 4,00
rebra | migici) i 00 | 682 (163) | 1490 14,90 | 11,00 9| 18| 200,100 |0200] 500
NS0 SVERaKiG oMo it plots 80 |1259 (301)| 7.4 784 | 2960 s| 0] iu:ﬁz 0080 | 184 | |
| rebra) il 100 |1574 (376} | 980 9g0| 37r00| 6 12 |0.340 [0.100 | 230
s R s TR 8o | 807 (183) | 9se 952 | 1688 8| w1 loose 0,112 | 288

100 1009 [241] 1140 11,90 | 20,10 F) 1.4 0110 (0,180 | 360
P 100 | 628 (1501 1520 | 1520 950 o] 11| 300 000 0120 610

120 | 754 [180) | 18.24 1824 | 11,40 11| 13| 380 |0.096 |0.148 | 7.32
Mast il ulje 8 | 208 (71) | eno
Luk crni sved 30 47 (1) 038 039 006| 249 9| 02| 150,008 0012 006 24
Koncentrovani sok od paradajza =t— 7 =
(koncentraciie 28-30% s.m) 8 | 12 @ 044| 04| 004| 058 1| o1/ 150 [0.007 0006 | 014 | 22
Bragno psenino «tip 800 s | 74 (18) 0ss| oss| oos| ars| 1| o1 0,011 |0.003 | 007
Paprika u prahu 03 a (1) 004| o004 o003] o018 | 231 [0,001 0004 | 003
Persunov list 1 2 001 | 001 0.04 l0.001 |0.001 0.1
Celerov list ; 1 001 o0o1| 0,03 | o]
Dodatak fekma - == 0,330 (0,330
Biber crni "y 0.1 ) oor| oo oo | oo7| |
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Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSMHOVHI HRANLIM SASTOM LF g TASTIINI HRANLIVE Eﬂ-ﬁiﬂzlu mg
"VREONOS! Belancevine Minerakd Vitamini
VRSTA NAMIRNICE “ﬁﬂ i S | e lﬂﬁ? BB cihivian . | | -
ki (Cal) | S8 | Bikne |Ukupno Ca | Fe [ Syl 8 | B2 [Nacn| ¢
Ln'u'n-mr'.r list 0.01
So po ukusu =l - —+— I I |
_ 984 (234) | 11.92 1307 | 17.00 | 7.04| 18] 18] 412 0.439 (0516 | 430 | 48
teleéi 1119 (267) | 14,90 | 1605 19.20| 7.44| 20 22| 416 0459 0.5 | 530 48
‘“wm i 1696 (405) mq} | 899 37.80 | T4 "15_"1'.4'1' 39 |DEE‘1 .u 436 | 2.04 | 48
2011 (4800 980 10,95 | 4520 7,14 i7 1.6 ﬂﬁ ﬂ'ﬂH ﬂ"iﬂ 2,60 .E
ol 1244 q29m _9]_55'|‘ 15| 1067 | 2508 704| 17 15| 396 0447 0468 | 318 48
o I 1446 (345) | 11,90 | 1305 29.30| 714 18| 1.8/ 396 Muu IHEE- 390 4.8
_p“; | mgs {:5-_lli 1§.Eﬂ.i 16,35 ﬁf.??[ '.r,_u zu 1.5_ 696 I:HHI .-n 1:-'5 E"ﬂ--. -lg
| 1191 (284) 18,24 1939 1980 7.4 22| 17| 756 0,455 0.500 | 7,62 4.8

Ovaj normativ obezbeduje oko 250 g paprikasa.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | pr2iti 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 0sobi). Sve zajedno dinstati,
uz cesce mesanje, dok ne ispari tecnost koja se stvorila pri
stavijanju mesa. Kada tecnost 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-
lam vodom il fondom od kostiju da se dobije kolicina od 2.5 dl
po osobl, posolitl, saéekati da prokuva pa po potrebi dodati za-
préku, pripremljenu od preostale masnoce | brasna, promesati
| ostaviti da kuva 20-30 minuta. Posle toga iskljuciti toplotu,
po potrebl dosoliti, dodati samleveni biber i sitno seckani per-
sunov i celerov list.

Deli se kutlaéom od 2,5 dl.
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124. - PECENJA U PLEHOVIMA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSROVMT HRANLIN SASTOUC B g IAET“H FIRAML N ﬂﬂTDElﬂﬂq
ENERGETSKA e 1 - = :
VASTA NAMIANICE masA _E“_hm“_m_ | Masy | Ughient m heLmR)
ki (cal | A% | Bine |Ukupno ey Ca | Fe EuﬁLlI B | B2 |Miacin| ©
Mo ot ki ol ol 120 | 818 [196) "-“% 1| 1n20) | 1] 22 2010/020) 600
150 1023 (244) | 2235 2235 | 1650 14| 27| 300,450 (0,300 | 7.50
:&“mmmlﬁ ;ﬂw]—;[zil___maa (451 | 11,76 | 176 | 4440 7| 14| |oasos p120] 276
150 | 2361 (564) | 1470 | 1470 | 5550 gl 1B {0510 |0,150 | 3.45
o | 120 |12 (289) | 1a28| | vazs| 2532 8| 17| otz (o168 | 32|
Meso jagnjece sirovo [svi delovi) - ——— ; -
150 | 1514 (362) | 17.85 | 17.85 | 3165 | TIEY 0.165 |0.210 | 5.40
h,,.rm ekt _120 | 754 [160) | 1824 1824 | 1140 | 19] V3| J60 10006 10.144 | 702
— 150 | 942 [225) | 22,80 | 2280 | 1425 14| 17| 450 {0,720 (0,180 | 815
Mm svifijska 2 76 (18) | | 200 1 I i " .
umﬁnu plenicno stip 800 | 2 | 30 (M| 022| o022 003 50| | |  |0004|0.001 D.03
85 po ukisu. | [ s 1T 1T | T
G | %28 Q1)) 17.88| 022 13,10 1523 1.50 _‘_Ur_ 22| 240124 0241 603|
o _|1126 (360)| 22.38] 032, AWST| 1853 1.50| 14 A7) 30109540301 | 7.53
s  |1e0s wre)| vi7s| 022 1198| a4z 1so| 7| 14 0412 0121 2,79
2467 (569) | 1470 | 022 1492 | 57.53| 150| 9 18 0,514 0151 3.48
EVEHI‘: [ ___ - - 1T 1.',“? [.'H-ﬂ Tl Eil i.'l.:i! “T#_.Eﬂ | -Ei 3_5 _15?_ ;.!._1.1 |. - Li] '!3'5- m-ﬂ -4¥_
ey . 1Eﬂ| tﬂ-ﬁﬂ 11 I-! B u..!i- 1!:&7 3:] B-'I Liﬂ_ 11 il !.l- ] . o 1!!_!_D.ﬁ --57‘3 |
| pihh_ : | 850 (205 | 18.2¢| 022| 1846 1343 1s0| 1 13 360 0,100 Iu.uﬁ 7,35
| | 1048 (250)  22.80 | 022 23,02 16.:28| 1.50 14 17| 450 [0,124 0,181 | 8,18
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Ovaj normativ obezbeduje oko 80-100 g pecenja i 0,5 dl safta.
Meso isedi sa kostima u komade 1,5-2 kg (piletinu ostavitl
ucelo), pa posoliti | utrljati rukom da so ude u meso.
Plehove malo podmazati pa u njih slofiti posoljene komade
mesa, vodedi 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) | peci. 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 | produ2iti sa pecenjem.

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

Kada se meso ispece, povaditi ga u posebnu posudu, malo ga
ohladiti pa ravnomerno isporcionisati. Isporcionisano meso
sloZiti u Serpe, poklopiti | do podele uvati na toplom Stednjaku
ili elektricno| vodenoj kupki.

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

Saft od pecenja ¢e 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 di, a pecenje viljuskom za jelo il
hvataljkom za pecenije.
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125. - JUNECI JEZIK SA PARADAJZ-SOSOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CEROVMI HRANLIV SASTOUCH U g

ZASTITNE HRANL I SASTOUC! U my

tﬁ?ﬁﬂ%ﬁ Belancevine | Minensi Vitamini
VRSTA NAMIRNICE masA . | Most | Vatens| sastod | MMl st
kd (Cal) ,.::ﬁm Bijne |Ukupno, | Ca | Fe |[I_j"'“Ile B | B2 Imaun? c
Jezik juneci 140 | 1201 (287) | 19.78 | 1974 2212 oga| 35| 50 0196 [0.294 | 504 |
Mrkva sveza s | 8 @] 00s| oos| oor| om| 2 " 92 [0.003 [0002 | 0o3| 03
[ Luk crmi sve2i 3 5 () o0p4| 004| op1| o035, 1| | 2|0001 0001 Dov| 02
Peréunov koren | list 3 6 (D) 003 | o003 oor| oa3| 1| | loooi oooz Y
Celerov koren | bst P B 00z| o002 005 0001 (0,001 | 001 0.1
Para_dﬂnuspu recepturi br. 57 : 15dl | 435 (104) D99 089| 816 704 8| 03| 413 |0362 0350 | 037 | 49
e i el i _ D) &3 [Rerie )] ke
Svega: 1656 (395) | 18,74 | 1,13 | 2087 3031 8,02 | 49| 53 507 0564 0650 | 546 | 5.9

Oval normativ obezbeduje dva parceta jezika od oko 90 gi 1.5

dl sosa.

Jezik otistiti, oprati i blansirati, Zatim ga pripremiti u svemu
prema tehnologkom postupku navedenom u recepturi br. 94

za kuvanu govedinu. Skuvani jezik oljustiti | isporcionisati.

Deliti uz priloge: testenina, noklice, valjusci, dinstani pirinac,
krompir-pire, restovani krompir | dr., prelivajuci svaku porciju

paradajz-sosom pripremljenom po recepturi br. 57,

MNapomena: fond [i povrée) u kome se kuvao jezik upotrebitl za nalivanje pa-

radajr-s05a i za druga jela
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126. - RESTOVANA DZIGERICA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

! OEHOYMNI HAANLIN SASTOUCI U g .EA_SIEHF I'I‘F-HHL.IN! HET'U_-I:I_U L]
EMERGETSEA |
VRSTA NAMIRNICE '-'359# PR | E’h"ﬂm_ﬁ | IFyv Halﬁ;t ﬁﬁ:‘w ) N:ﬂm'"' P
kJ ‘m“hﬁr;{a Biljrsz i'ukupm Ca | Fe [uﬂ'” B B: |[Niacin| C
Jetra goveda-juneca ili 100 | 515 (123) | 1860 | 1860| 370| 370 mi B4 | 4390 (0,280 (2,300 (16,00 | 26,0
[ Jetra sviniska it 100 | s65 (135)| 21.00 | 2100| soo0| 50| 6| 87 '0.400 |2.700 | 1.60 | 280
[ Jotra jagnjeca 100 | 569 (136) | 2100 2100 390| 29| 10| 109 |5050 |0.400 [3.280 |16.90 | 330
Mast ill ulie 8 | 26 (] | = Boo| | _|' S| ' [
Luk crni svedi 0 | 4 01| 03g| 039 o006| 249| 9| 02| 15 -:ﬁ,nﬁsr 0012 | 0.06| 24
Dodatok jehma i | ! | losseloase| |
 Biber cmi Tl T oo1| oor| oo1| oo7 | i
B | ol I bl e o] S, |
goveda-juneca 859 (205) | 18.60 | 040 19.00 1177 626 19| 8.6 4405 0.619 2,682 16,06 | 30.4
Svegs: [ sviiska o8 z17)| 2r00| oan | zdo | 1aor| ase| 15| sa| 15jores jaoez 16 | 20
jagnjeca 913 mnli 21,00 | 040 | 21,40 11.9:-'] 5.46 ﬂ: 11.1 | 5065 0,738 13,622 (16,96 | 35.4

Owvaj normativ obezbeduje oko 200 g restovane digerice.
Crnu dzigertcu oprati ucelo, ocediti | posusiti éistom krpom.
Ako je dZigerica od starije Zivotinje, paZljivo rukom skinuti gor-
nji sloj pokozice, kako dzigerica posle prigotovijavanja ne bi
bila Zilava. Zatim dzigericu iseci na deblje rezance.

U vrelu masnoéu dodati crni luk, secen na kockice ili rezance,
| priti da blago porumeni. Kada crni luk blago porumeni, dodati
iseCenu dzigericu | dodatak jelima i restovati, uz povremeno
mesanje, dok se dzigerica ne izrestuje [15-20 minuta, zavisno

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

Restovanu diigericu nije preporuéljivo cuvati duze, jer se udi-
lavi i postane tvrda. Zbog toga je pripremati neposredno pred
podelu | deliti toplu, kutlacom od 2 dl, vodedi ratuna o tome da
se istovremeno ravnomerno deli | saft dobijen pri restovanju.

Restovana diigerica se sluzi kao samostalno jelo ili sa prilo-
gom [restovani krompir, dinstani pirinac i sl.).
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127. - RESTOVANO SRCE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranifivi | zastitni sastojci

| CEROVH HRANLIN SASTOUC U g ZA5TITHI HAAMLI h:.smm U g
Eﬁlﬁ%ﬁﬂ I .Behmwlm; | : iy -_I;!'mrﬂhl = Vitamini
VASTA NAMIRNICE a0 | Masy Iﬂmﬂiﬂl et | i et
kd (Cal) mlm | Biljre Ukupnu | Ca | Fe lu“’:“ Bi | Bz |Miscin| C
Srce juneda, jagniEce, Svinjsko 120 B4 [192; 2028 ' | 20,28 | Hjidl 0.3s 12| 72| 1308 |0624 |0.936 T.B'-Di 16,1
Mostilue — e lman| [ | e [ 1 | | [ | |
L_uk emi svezl 30 47 {11,1__ | 039 |.'t.sisrJ u.n_us 249 8| 02 15 (0009 ﬂ'ﬂIE WE 4
Paprika u prahy 02 3 1| | oo3| o0a| o002 | 0, :z ' 154 muua | uuz
Dodstak fobma i il i | o AR | 03% 00| |
Biber crni Apliniing 0.1 v | | oo| oot] om| oor l |}
Bﬁpﬂukusu ' [
Svega: 1151 (275) | 2028 | 043 | 2071 1973 | 303 21 | 7.4 1477 [0.963 1,281 | I.l&i 18.5

Ova] normativ obezbeduje oko 200 g restovanog srca.

Srce dobro oprati, odstraniti sréane zaliske i veée krvne sudo-
ve pa isedi na rezance ili kocke.

U vrelu masnocu dodati crni luk, sec¢en na kockice ili rezance.

Kada srce omeksa, iskljuéiti toplotu, posoliti, dodati samleveni
biber | dobro promesgati.

Deliti kutlac¢om od 2 dl kac samostalno jelo ili uz prilog: resto-

| priti da blago porumeni. Zatim dodati ise¢eno srce, papriku

u prahu | dodatak jelima | restovatl uz povremeno mesanie, Po
potrebi moze se podlivati toplom vodom ili fondom od kostiju.

prahu.

vani krompir, dinstani pirinac | sl.

Napomana; restovano srce se moke prprematl | bez dodavanja parpike u
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128. - SKEMBICI

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DSMOVNI HRANLIVI SASTOICI U g

ZASTITMI HRANLIVI SASTOJCI U mg

VREDNGST Belandevine Mingraind Vitamini
VRSTA NAMIRNICE M Mast | Ughen sastojc!

ki (Cal) | AP | Bigne |Ukupno Ca | Fo |yl B | Bz [Nean| C
Zeludac goved! — junedi 150 | 434 (104) | 2025 2025| 2,10 0320
Brasno psenicno =tip 800« 5 74 [18) 0s5| o0s5| oos| a37s| 1] o 6,011 (0003 | 007
Luk erni sves s | 3. 19 032| 032| o00s| 207| @& 01| 13|ooo7 0010 005| 20
Mrkva svesa 5 B (2) 005| 005| oo1| om| 2 a2 |0,003 000z | 003 03
Luk beli sveH 2 0 (2) 012 | 012 047 1 4 0001 | 001, 03
Persuncov koren | list 3 B (N 003 o003| o0o1| o013] 1 0,001 |0002 04
Celerov koren | list 2 | 002 | o002 005 1 0,001 [0001 | 001 | 01
Koncentrovani sok od paradajza ]
[koncentraciie 28-30% s.m.) 8 (2 oos| oos| o0o3| o036 1| 01| 94|op0os|ooos| opa| 14
Mast il uls 5 | 185 (44) 5,00
Slanina suva hamburéks s | 124 (30)| 043 043 | 305 0,013 0,005 | 008
Papeika u prahu 03 | 4 m 004| 004| 003] o018 231 |0,001 |0,004 | 0,03
Biber crrl 0.1 | 00t| o001 001| o007
Dodatak jelma : 0,330 (0,330
Lovorov list 0.0
Sirce 3 2 0,15 ]
S0 po ukusu
Svega: 896 (213) | 2068 | 1,23 21,91 | 1035 | 7.94| 15| 03| 434 0372 0,362 | 038 | 45
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 di skembica.

O¢iscen 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 ofiscene | uzduz isecene,
cetvrtinu crnog luka odis¢enog | Iseéenog na polovine ili et-
vrtine, deo belog luka u ¢esnjevima prethodno otiscenog, deo
bibera u zrnu, lovorov list, so i kuvati dok Zeludac omeksa, vo-
deci ratuna da ne zagori i teénost ne uvri,

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

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

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

OSMOVNI HRANLIIVI SASTOUCH U g ZASTITHI MRANL IV SASTONCI U mg
-l — W | viesmier
VRSTA NAMIRNICE mas Belancevine voay | Uglien | S58t0K Vitamini
hidrati
k. (Can | Ank | Bilne |Ukupno Ca | Fe {u": H[ Bi | B: |Misdin| C
Virsle — hrenovke 100 |1283 (309) | 1250 1250 | 2760 | 180| 7| 19| 0160 o200 | 270
Senf 0 | @ (2] 040 | 010 085| o080 | |
Svega: 1342 (321)| 1250 | 0410 | 1260 | 2855 260 7| 1.3 0,160 (0,200 | 2,70 |
Ovaj normativ obezbeduje jedan par vir§li — hrenovki od oko Kuvane virsle — hrenovke povaditi u posebnu posudu i deliti
100 g. tople hvataljkom za pecenja. Uz svaku porciju deliti | kasic¢icu
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 sastofcl

OSNOVNE HRAMLIN SASIOMCE U g EASTITM HRARLIW SASTOUCI U mg
EMERGETEMA
VREDNOGT Belantevine Mineraini Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE MASA Uglieni | S2stolc]
" Mastl | pidran)

ki (Cal) | A% | Billne |Ukupno Ca | Fo [ inl B | B2 Nacin| ©
Kobasice kranjske 80 |1186 (282) | 1120 1120 | 25680 | 1,60 8| z4 0.080 10,404 | 2.40
Senf 5 25 (6] 005| 005| 048 040 |
Svega: 1211 (288) | 11,20 | 005 11.25| 2608 | 200 B 24 0,080 0,104 | 2,40

Oval normativ obezbeduje jedan komad kranjske kobasice od

oko 80 g.

Kobasice oprati u toplo] vodi a zatim ih staviti u pripremljenu

kljuéalu vodu | kuvati istiha oko 10 minuta.

Kuvane kobasice povaditi u posebnu posudu i deliti tople hva-

taljkom za pecenje. Uz svaku porciju deliti | kasi¢icu senfa.

manje jela od pasulla, graska, borandie | sl

Napomena: voda u kojof su se kuvale kobasice mode se upotrebiti za pripre-
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131. - BARENA SUVA SLANINA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

SN0V HRAMLIN SASTOJCI U g FASTITHI HRAMLEVI SASTORCHU ]
EMERGETSS A
VREDNOST TR Mingrani v i
VRSTA MAMIRNICE masa Belencevine Moy | Ustioni| 535108 itaminl
ey e e dhont| _ 1
ki (cal | A% | Biljne |Ukupno Cs | Fe lu‘;” Bi | B2 |Miecin| C
75 |1853 (443) | 638 | 638 | 4575 4| 08 0,185 [0,068 | 128
Suvp slaning
| 100 |2470 (580) | 850 850 | 61,00 s| 10 0,260 |0.,080 | 1,70

Ovaj normativ obezbeduje parce slanine od 75 do 100 g.
Ociséenu i opranu suvu slaninu u komadima sloZiti u pogodne
posude, naliti toplom vodom da ogrezne | kuvati dok omeksa.
Zatim komade slanine povaditi u posebnu posudu, ohladiti |
ravnomerno isporcionisati sa kozicom. Do podele ¢uvati u po-
kloplienoj posudi.

Deliti viljuskom za jelo il hvataljkom za pecenje.

Napomena: barena suva skaning ¢e biti ukusnila ako se poshke zavrianog ku-
vanfs cdnosno vadenja iz vode komadi slanine uvaljaju u papriku u prabu (0.3
g po osobi), ohlade, isporcionisu | slufe uz salatu od crnog luka.

Voda u kojoj je kuvana slanina moze se upotrebiti za nalivanje jela.



vie

132. - KUVANO SUVO SVINJSKO MESO

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOYVHI HRANLIV SASTOMCIU g i ZASTITHI HRARLIF SASTOICI U mg
| s . | Minorom | S
aving ! Vita ini
VRSTA NAMIRNICE MASA Belant Miasy) | Ugliont [ Sestolc 1
S T— s e o il .
And | A l
ki (Cal) | o Ukupno | Ca | Fe | |.u| 8 | B: iﬂlm:ln C
1
Susena svinjska rebra 100 | 440 (105)| 760 | 760 | 8.00 | 7| 14 iu.snﬂ 0,070 | 190
el e B —_— - S - '] —_— e
Mast svinjska 2 76 (18) 2,00 ' ,
Svega: 516 (1231 7.60 760 | 10,00 7| 14 0.210 (0,070 | 1,90

Ovaj normativ obezbeduje parce kuvanih rebara od oko 90 g.
Ocigéena | mlakom vodom oprana rebra isporcionisati sa kos-
tima, pa ih propriiti u vrelo] masnoci. Proprzenu parcad vaditi
i slagati u pogodne posude za kuvanje a sa przenjem produziti
dok se ne proprii celokupna koli¢ina suvih rebara. U posudu
u kojoj su rebra przena naliti malo tople vode, iskuvavati oko
5 minuta pa ovim preliti rebra sloZzena 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 koja se sluie rebra.

Deliti viljuskom za jelo ili hvataljkom za pecenje.

Napomena: ako se upotrebljava suvo svinjsko meso - vrat, krmenedla, sunka
i 51 slofiti ga u pogodne posude, naliti toplom vodom da ogrezne | kuvat dok
mesa amokda. Zatim meso ravnomerno sporcionisati a fond upotrebiti za na-
Ivanje jela uz koja se kuvano suvo meso shudl,
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133.- PRZENE SIROVE KOBASICE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

[ OSHOVHI HRAMLINT SAST0UCI U g FASTITME HRAMLINE SASTOJC U mg
t EVREDNOST Mineralni
néavi Vitamini
VASTA NAMIRNICE MASA ey Ugliens | Sastolcl e
2 = Masti hidati g — T
nil-

Kobasica sirova za pedenje 100 | 1444 ([345) | 15,10 15,10 | 30,10 g| 23 0220 (0,190 | 3.00
Mast svinjska 5 113 [27) 300 :
Bvags: 1557 (372) | 15.10 1510 | 33,10 a| 23 0,220 (0,190 | 3.00

Ovaj normativ obezbeduje komad priene kobasice od oko
90 g.

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

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

Deliti tople, hvataljkom za peéenje sa jelom od variva il
povréa.
Masnocu u kojoj su se przile kobasice deliti kasikom kao preliv
na jelo.
Vodu u kojoj su se kobasice barile upotrebiti za nalivanje jela.

Napomena: ukoliko s& upotrebljavalu tanke kobasice mogu sa priti bez pra-
thodnog kuvanja.
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134. - GULAS - PAPRIKAS OD MESNIH KONZERVI
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENCYHI HRANL I SASTONCI L g TASTITM HRAMLANVY SASTOUCI U g
w Belantevipe Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE “ﬂ* & e {f-ﬂ:ﬁ sastojci
ki (Cal) | A% | Bijne |Ukupno Ca | Fe |yl 8 | 82 |Nsck| €

Konzerva %audl gulas blanderani
tip JNAs 70 | 5o (157 | 1827 1827 | 889 7| 14 0,042 0,112 | 259
Konzerva svinjski paprikas =tip JNA= 70 | 603 (144)| 1078 1078 | 1064 133 1| 11 0,133 0,168 | 1.89
Mast ili ulje g 296 (71) 8.00
Luk cmi svedi 0 | a7 (1) 039| 039| 006| 249 9| 02| 150009 [o0rz| 00| 24
Mrkva sve?a 5 | 23 (6) 0.05| 015 003| 1.25| 5| 01| 2756|0002 |0006| 00| 08
Koncentrovanl sok od paradajza
(koncentracie 268-30% s.m.) 8 14 (3) 06| 016| DD5| 065 1| 01| 169 0,008 D006 | 016 | 25
Brasno péeniéno «lip B00= 5 74 (18) 055| 055| 006| 375 1| O 0,011 (0,003 | 0.07
Paprika u prahu 0.2 3 (1) 003 | o03| 0o2| o012 154 0,003 | 0,02
Persunov list : 2 001| 001 0,04 0.001 |0,001 01
Dodatak jelima L 0,330 [0.330
Biber cmi = 01 1 oo1| oo1| oo1| oo7 =
Seder u kristaly | os 8 (2 0.50
Lovorov st 0.01
S0 po ukusu
Svoge: | 9148 1127 (2691 | 1827 | 130 19.57| 1792 | 87| 23| 1.3 6140410 (0473 | 299 59

{ poprikas 1071 (256) | 10,78 | 1,30 | 12,08 | 18,87 | 1020 | 27| 16| 614 |0,501 0,529 | 2.29 | 5.9
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Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g gulasa — paprikasa.

U zagrejanu masnocu dodati sitno seckani crni luk i na kolu-
tove iseéenu mrkvu, malo proprziti pa zatim dodati brasno i
sve priiti da blago porumeni, Zatim dodati papriku u prahu, do-
datak jelima, podliti voedom oko 0,5 dl po osobi, sve zajedno ku-
vati 15-20 minuta od momenta prokljucavanja, pa dodati

koncentrovani sok od paradajza, §ecer, lovorov list i odmah za-
tim u limenkama podgrejane mesne konzerve. Sve zajedno ku-
vati 3-5 minuta, iskljuciti toplotu, po potrebi dosoliti, dodati
mieveni biber i sitno seckani persunov list.

Deli se kutladom od 1,5 dl. Kao prilog uz gulas-paprikas servira
se testenina, pirinac ili neki drugi prilog.



Samostalna jela
i prilozi od povrca
[ variva
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135. - BORANIJA NA ULJU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSNOVNI HIRAMNL VI SASTOICH U g ZASTITHE HRANL IV SASIOJC U my
EMERGETEXA [ o . .
VREDHOST Belancevine oo Vitamini
VRSTA NAMIRMICE Hﬁ‘ p = | Masy | Uglient sastojci
Ank | hidrati A | ' !I
ki [Cal Biljne | Ukupno Ca | Fe B Bz [Miacin| C
(Cal) malne e | Ukcup I [uw 1)} ! I ;
Boranija sveZa 200 268 (64) 4.40 I 440 I 040 | 1380 | 104 | 14| 740 |0,040 0220 | 100 | 300
Luk bell sves 2 0 (2) 012 | 02| 047 | 1 | 4 looo1 | 01| 03
Ulje jestivo 10 | 370 (88) ‘ 10,00 J
Dodatak jelima 1 ' ; 10,330 10,330
S0 po ukusu | : ' . -
Svega: B48 [154) 4,52 [ 4,52 ] 10,40 | 14,27 | 105 1,4 744 (D470 0,551 | 1,01 | 30,3

Ova| normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

Boraniju o¢iséenu i isecenu na komade duZine 34 cm staviti
u hladnu vodu da ogrezne, dodati dodatak jelima, posoliti | is-
tiha kuvati 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 dodavanju 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 sluzi kao jedan od priloga (sa pirincom,
krompirom | 51.), uz pecenja, dinstana | $pikovana mesa, odres-
ke, gulase, paprikase, ribu na razne nacine | sl

Deli se ravnom francuskom kasikom.

Mspomena: ukoliko s& upotrebliava konzerva boranije, ocediti tecnost | dalji
postupak e st kao 410 je navedano U recapluri.
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136. - DINSTANA BORANIJA

Priblizne kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastojci

OEROHI HRAMNLIW SASTDUCT U g __Ef!-'l'm! HR-!HLM SASTOIC U mg
VREDNOSY Belanteving | Miresraind Vitamini
VRSTA NAMIRNICE 530 | Masn | Ualenl | Eﬂ}ﬂk:l —
kl [Cal) mﬁ::a Biline Ukupm! Ca ! Fe !_ulﬂll.l}i B B: |Niacin| C
Boranija sveza B 200 | 268 (64) 440 | 440 040| 1380 | 104| 14| 740 [0.140 0220 | 100 | 300
Luk crni sved 10 6 [4) 043 013| o02| o083| 3| 0.1 5 10,003 0004 | 002 | 08
Luk bel svedi 1 5 (1] 0.06 | l-i-Elﬁ.fr [ oae] | E e
Mast Il ulle 8 | 208 (1) | _: 8,00 i
Dodatak jelima 1 | 10330 10,330
'_Eupn ukusy r l i | |
Svega: 585 (140) 450| 459 842| 1487 107| 15| 747 0473 0,554 | 1,02 | 310

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U vrelu masnocéu dodati sitno seckani crni luk i prziti da blago
porumeni. Zatim na proprieni luk dodati boraniju, o€iscenu |
isecenu na komade, duZine 3—4 cm, malo podliti fondom od
kostiju ili toplom vodom i dinstati u poklopljenoj posudi, uz po-
vremeno mesanje | podlivanje toplom vodom ili fondom od
kostiju.

Kada boranija upola omeksa, dodati dodatak jelima, posoliti,
dodati tucani | sitno seckani bell luk | produziti sa dinstanjem
dok boranija ne omeksa.

Kada boranija omeks$a, iskljuciti toplotu, probati ukus i po po-
trebl dosaoliti.

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 sastofci

CSHOYNE HIAKL AN SASTOUGT U [+ ;AEIITHI HAANLINV SASTOM U g
“VREONOST Belancevine 1' Mineralni | Vitamini
VRSTA NAMIRNICE mAsA !  asi | olen sastofi | 1
kd [Cal) nTha |I Biline Llhmmé_ Ca | Fe :[u‘ﬂ‘u] B | B: ihlllr:h c

Grasak konzervisani 200 | 484 (116) 720| 720| o70| 80| 40| 31/ 0200 [0.110 | 178 | 178
Luk ermi sves 0 | B (@ 013 o013 o002] os3| 3| 01| s|0003|o00s] 002] o8
Bragno psenicno «tip B00« i | 4 () | o33| oaa] ooa| 225 o 0,006 |0001 | 004 | |
Margarin [l s | 151 ()| ooa| oo3| aos| og2| 1 Tes| [ |
Mast il ulje s | 1es wa| | 5,00 TE WY i
Dodatak jelma NIk 1 0.330 (0330 |
-F'I:I'!-l.ll'l-ﬁ"ul list 05 i 0.1 0,01 002 0,1
S0 po ukusu |
S Eum._T..inm e ven| os3| 767] 70| as1] 21.92] 45| 32 230 0,539 j0.des | 1.82 ] 185

| 54 uljem 731 (175 T.67 T.67 576 21,90 44 3.2 5 |0.,539 }ﬁu‘lﬁ 1,82  1B.5

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk i praiti da
blago porumeni. Zatim na proprieni luk dodati ocedeni konzer-
visani grasak, malo podliti toplom vodom ili fondom od kostiju.
dodati dodatak jelima, poklopiti | dinstati, uz povremeno doda-
vanje tople vode il fonda od kostiju.

Zatim posoliti | dodati zaprsku napravijenu od dela masnoce |
brasna, uz stalno mesanje da se zaprika ne zgrudva. Sve

zajedno istiha kuvati 10-15 minuta, posle ¢ega iskljuciti top-
lotu | dodati sitno seckani persunov list.

Dinstani grasak se slui kao jedan od priloga uz pecenja, razne
odreske | dinstana mesa. Deli se kutlacom od 2 di,

Mapomana: ako s¢ umesto konzervisanog graska upotrebliava sved gradak,
postupak je u svemu isti kao $to je navedeno u receplur, 5 thm $to svedi gra-
4ak pre dinstanja treba blansiratl. Pri dinstanju moze se dodati malo mirodije
(0.5 gl
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138. - BARENI KARFIOL

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

SNV HRANLIN SASTOMN I U g ZASTITHI HAANLINVI SRSTOJCI U ]
ENERGETSKA [ = =
VREDNOST Belancevi Wlcsor g Vitamini
VASTA NAMIRNICE MABA o i | sy | Yaien | Sstol
[ hidrati |~ T BT T T T
Anil A
kJ [Cal) | Biljne |Ukupno Ca | Fe B: B: |Miacin| C
| malne | | {u Lfl! !
r ! |
Karfiol svesi 200 | 108 (26) 260| 260| 020 s520| 24| 12| 100 0120 |0,100 | 060 | 740
Ulje jestivo 5 185 (44) i | seo| ] - |
Dodatak jelima ! ' 0,330 |0.330 | |
S0 po ukusu B | ' _
Svege: 293 (70) | | 260 260 520 520 24 12 100 0,450 0430 | 0,60 74,0

Ova) normativ obezbeduje oko 200 g gotoveg jela.

U kljucalu slanu vodu dodati dodatak jelima | oprane cvetove
karfiola | kuvati da omek$aju. Na korenu cvetova probati da li
je karfiol kuvan. Potom iskljuciti toplotu, dobro ocediti, pa pre-

liti dobro zagrejanim uljem.,

Bareni karfiol se sluzi kao jedan od priloga (sa spanacem, bo-

kom.

ranijom | sl.), uz umokee, pecenja, odreske, dinstana | Spiko-
vana | pohovana mesa | sl. Deli se ravnom francuskom kasi-
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139. - POHOVANI KARFIOL

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

OEHONM HRANLIV SASTONCI U g ZASTITHI HRANLIW SASTOMCI U g
- M IR S D N
VREDNOST Mineralni ] i ini
VRSTA NAMIRNICE “l.ﬁ'“' Belantevine ! vaay | Ul sastolc) Vitamin
. = =] P
[ | hidratl
Ank | | & |
k1 (Cal) s | Biljmia .Ulcum'rn! i Ca | Fa ) B Bz |Wiacin| C
Karflol svezi 200 | 108 (26) 260 260| 020| 520 2 [ 12| 100 (0,120 u.mu_'} 060 | 740
Bradno péenicng stip SO0« ( 91 (22) 063 063 006 [ 453 | 1| 0,060 (0,002 007
Mast I ulje 10 | 3r0 (88) _ 10,00 T
Jaja sveta Ak | 121 (20)| 228 228| 202| 032 11| 05| 203 |0.018 (0050 | 004
Prezle (hlebne mrvice) 10 fd48 [36] 1.6 | 0,19 | 778 12| 28| 0,027 (0022 | 031
R e Loy o reaanis vt = — " e — e Pl B — - -
So po ukusu , | | I i |
Svega: 839 (2010 | 2.28 6.67 | 1247 17.60 | 48| 45| 303 (0,225 |0.174 | 1,02 | 74.0

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g pohovanog karfiola,
Oprane i o¢iscene glavice cvetova karfiola staviti u kljucalu
slanu vodu | kuvati dok omeksa. Karfiol je kuvan kad omeksa
koren cvetova.

Kuvani karfiol dobro ocediti pa cvetove razdvojiti u pogodne
komade za pohovanje, uvaljati u bradno, razmucena jaja | pro-
sejanu prezlu | pohovati u vrelo] masnoci dok porumeni sa svih

strana. Pohovani karfiol vaditi u pogodnu posudu, a pohovanje
produziti dok se ne ispohuje celokupna koliéina. Do podele cu-
vati u poklopljenim posudama u tzv. vodenoj kupki.

Deliti hvataljkama za jelo kao jedan od priloga ili ga davati kao
toplo predjelo uz odgovarajuce sosove (tartar i sl.).

Napomena: karfiol de biti ukusniji ako se skuva u mieku.
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140. - BARENI KELJ

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

OEMOVME HRARLINV SASTOICI U g LASTITHE HAANLIV SASTOMCI U mg
EVREDNGST A Mineraini |
VRSTA NAMIRNICE Hag Saled sk . tmm sastajc| Vitamini
Ii ki (Cal) | S | Bilne !Ukupm. ' ce | Fe _'tull!:-l} 8 | B2 |Macin| ©

Kel) svedi 200 | 226 (54) 500 500 080| 980| 290 289560 [0.140 0320 | 200 [1520
Luk bali svesi Iy | s m 006| 006 024 | | =2 02
Ulje jestivo s [ws wa| | | | seo | =
Dodatak jema : | s | o330 0330 |
So po ukusu 1 | - I ]
Bvega: 416 (99) 506 506 580 1004 280 2.8 |9562 0.470 |0.650 | 2,00 152.2

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

Ociscen, opran i na éetvrtine isecen kel staviti u vodu da og-
rezne, dodati dodatak jelima, posoliti | 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 jako gorak.

Kel| do podele Euvati na toplom mestu i na pari, u poklopljenom
sudu.

Bareni kel se sluzi kao jedan od priloga uz pecenja, dinstana,
Spikovana mesa, odreske i sl, a kombinuje se sa prilozima (sla-
ni krompir, dinstani pirinac, testenina | sl.). Deli se ravnom
francuskom kasikom.

Napomena: ukoliko se kel sprema u ulodcima parnih kazana, posle cedenja
se vadi u Serpe 1z kojih ¢e se deliti pa se u Serpama preliva zagrefanim uljem
i belim lukom.



gee

141. - DINSTANA KELERABA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastojci

| ISRV HRANLIN SASTOJNC U g ZASTTHI HRANLIW SASTOJC! U mg
EMERGETSEA | T_ |
VREDNOST Mineralni |
Belantevi . Vitamini
VRSTA NAMIANICE MAGs i Miay | Uglleni | S38100c
hidrati = | = i
kS (Cal) | S0 | @iine |Ukupno| Ca | Fe |[u";” 8 | B: |Nach| C
Keleraba svera 200 | 126 (30) 220 220 | u:m! 640 | 43| 08 0,060 |0,050 | 020 | 640
Mast ill ule 8 296 (T1) 8.00 | _ I | :
Brasno péenitno »tip 800« 5 74 (18) 055| 055 006 375 1| O 0,011 (0,003 | 0.07
Persunov list 1 2 001 | 001 0,04 | I 0,001 |0,001 0.1
Dodatak jekima | _ . 0,330 |0.330 | ;
Seder u kristalu 1 16 (4 | 100 | I
So po ukusu | I I
Svega: 514 (123) 276 276| B.26| 1119| 49| 07 0.402 (0,394 | 0,27 | 64,0

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

na, uz lagano mesanje jela da se zaprika ne zgrudva, pa zatim

U deo vrele masnoce dodati isecenu kelerabu i dodatak jelima, dodati Secer | kuvati istiha jos 20-30 minuta. Posle toga isk-
promesati | dinstati u pokloplienoj posudi, uz povremeno me- ljucitl toplotu, dodati sitno seckani persunov list | po potrebl
sanje | podlivanje toplom vodom ili fondom od kostiju. dosoliti.

Kada keleraba upola omeksa, posoliti, naliti toplom vodom ili Keleraba kao jedan od priloga sa krompirom i boranijom | sl.
fondom od kostiju da ogrezne | pustiti da prokuva. Kada pro- sluzi se uz kuvanu govedinu, peéenja. Spikovana | dinstana
kuva, dodati zaprsku napravljenu od ostatka masnoce | bras- mesa, fagirane $nicle, cufte i sl. Deli se kutlacom od 2 dl.
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142. - DINSTANI SLATKI KUPUS

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

| OSHOVNI HAANLIVI SASTOJCI U ¢ ZASTITHI HRAKLIVI SASTOJICT U my
ENERGETSHA ' W | S
VREDNOST Ralsinent Mineraini | Vitamini
VRSTA NAMIRNICE | MABA i Magy | Uglerd | 385t00
hidrati |~ | |
Ani- A |
kd (Cal) | e | Biline |Ukupno Ca | Fe w i B B2 :Huc.m C
1
Kupus svedi 200 142 (34) 2.20 2.4 0,20 THBO| TO| 06| 140 |0.080 0080 | 040 | TO.0
 Luk crni svedi w0 | 16 (@ 043| 013| o02| o083 3| o1 50003 |oood| 02| 08
Mast il ulfe 8 | 206 (1) 8.00 L _
Paprike u prahu 0.1 l 001 | 001 001 006 | 77 0.001 | 0,01 |
Biber crni 0.05 1 0,03 | i_
Dodatak jukma 1 | | | |0.330 [0.330 '
So po ukusu J
|
Svega: 456 (108) 230 234| 823 872 73| 07| 222 0,413 0,395 | 043 | 70.8

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U vrelu masnoéu dodati sitno seckani crni luk i préiti 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 iseeni kupus, promesati, poklopiti | dinstati, uz po-
vremeno mesanje | po potrebi podlivati fondom od kostiju ili
foplom vodom. Kada kupus (80%) omeksa, posoliti ga | pro-

duziti sa dinstanjem dok potpuno ne omeksa, iskljuciti toplotu,
dodati samleveni biber | lzmesatl.

Dinstani kupus se sluzi kao jedan od priloga uz pecenja, din-
stana | Spikovana mesa, gulage, paprikase, 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 HRANLIWI SASTOJCI U g = ZASTITHD HRANLIN SASTOSCI U mg
ENERGETTIEA
VRSTA NAMIRNICE uasA e Banmrame. .. | Mosy | Ushen iy vt_umm
ki (Cal) | At | gijne |Ukupno Ca | Fe | Ayl B [ B [Neein| c

Kupus kisel 200 | 210 (50) 280| 280| 060| s60| 90| 22| 66 0040|0140 | 060 | 300
Luk crmi sved i 0 | 8 W 013 013| 002| o0e3| 3| 01| 50003 |oo0s| 00z 08
Mast svinjska 5 189 (45) | | s00 3 I
Slanina suva 3 | 7 8| oz 026| 183 1 - 0,008 {0,003 | 0,05
Paprika u prahu o 0.1 T 0,01 ; Dﬂ] E.ﬂ'l 0,06 77 B 0,001 | 001
Dodatak jelima ) i [l [ ~ |0.330 [0330 e
Biber crmi 0,05 | 003
Lovorow list 0005 | ; '
So po ukusu - _ =
Svega: 491 (117)| o26| 298| 320| 746 652] 93| 23| 148 |0.381 0,478 | 0.68 | 30.8

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U vrelu mast dodati sitno seckani crni luk | suvu slaninu se-
¢enu na kockice, | sve zajedno priiti da blago porumeni. Zatim
na proprzeni luk | slaninu dodati papriku u prahu | dodatak je-
lima, promesati, pa odmah zatim dodati pripremljeni kiseli ku-
pus, ponovo promesati, poklopiti | dinstati, uz povremeno me-
Sanje. Po potrebi podlivati fondom od kostiju ili od suvog mesa,
ili toplom vodom. Kada kupus (90%) omaksa, dodati lovorov
list, po potrebi dosoliti | produiti sa dinstanjem dok potpuno

ne omeksa. Iskijuciti toplotu, dodati samleveni biber | izmesati.
Dinstani kiseli kupus se sluzi kao jedan od priloga uz pecenja,
dinstana i $pikovana mesa, razne odreske | sl. Deli e ravnom
francuskom kasikom.

Napomena: kisell kupus moZe da se dinsta | u pamim kazanima na taj nacin
Sto se u kazane stavi kisell kupus, doda proprieni luk, stanina, dodatak jelima
I paprika u prahu | produdi tehnoloskl postupak kao $to je navedeno u recep-
turl. Ako sé upotrebliava kisell kupus u glavicama, isedi ga na rezance ill koc-
kice | postupiti kao $to je reéena u recepturi.
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144. - PODVARAK BEZ MESA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

ENCHI HERAMLINT SASTOUE Ue ZASTITMNI HALAMLIN SASTORMC U mg
ENERGETEHA - -
WREDMNOST Mineraln Vit Lidlh
VRSTA NAMIRNICE uasA Bolancevin ey | Uslenl | 5951081 amin
hidrati
ki (Cal) | A0 | Bilne |Ukupno ca | Fe l“"; g B | B Ncin| ©
Kupus kisel 4040 420 [100) L.60 5.60 1.20 | 11,20 | 180 441 132 Eﬂ.ﬂﬂﬂ 0280 | 1.20 | &0.0
- il b since] |
Luk crmi svez 20 | 3 (1) 026| 026| o004 186 6| 01| 100006 0008 | 004| 18
Mast svinjska = 10 are  (90) | w00 '
_Ell-l'll'!l'l_l suva 10 247 (59) 085 085 &, 1 1 (18] 0026 !ﬂ.ﬂﬂﬂ___ﬂ' l?'_. —
Paprika u prahu 02 1 ) opi| 003 002| 012 154 0003 | 0.02
Biber corni 02 3 L1} 0,02 002 .o 0,14
Dodatak jelima 1 0,330 |0.330
— — . — -
Lovoraw list 0.01 [
So po ukusu | |
Sveg: | 1082 (258) | 085 591 | 6.76| 17.37 | 13,12 187 | 4.6 296 0,442 [0.630 | 143 | 61.6

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 priiti da blago porumeni.
Zatim na proprzeni luk i slaninu dodati papriku u prahu | doda-
tak jelima, promesati pa odmah zatim dodati pripremljeni kiseli
kupus, ponovo promesati, poklopiti | dinstati uz povremeno
mesanje | po potrebi podlivati fondom od kostiju ili toplom vo-
dom. Kada kupus (90%) omek$a dodati lovorov list, po potrebi
dosaoliti, dodati samleveni biber, promesati | skinuti sa vatre ili
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 povriini ne dobije zlatnoZutu ili tam-
nomrku boju.

Zapecéen| podvarak vaditi iz peénica i deliti ravnom francus-
kom kasikom.

Podvarak se sluzi kao prilog uz pecenja, razne odreske, dinsta-
na | spikovana mesa i sl, a 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, hranliivi | zastitni sastojci

E OEMOHI HRANLIV SAST0UCI U g MHMWHE&EMEIU!;
ENERGETSKA | =
VREDNOST | Mineralni
VRSTA NAMIANICE masA ik Masys | Uglien | 5051000 Vitamig)
hidrati F
ki (Cal) | 20F | Bifne |Ukupno Co | Fe |yl B | B2 |Niecim| ©
fu'h'hra svela 200 310 ([74) 2.00 EDD IMD 16.60 B2 | 1.4 |3680 |0.120 0,080 120 | 120
[ Luk crmil svest 10 16 (4) 0,13 ma 002 083 3| 01 5 0,003 (0004 | 002 08
Br_ngrlu penicno stip 800« 5 74  [18) | os5| oss| ops| 37| 1| oo o011 [oooa | oor|
Mast ili ulje 8 | 296 (71) 8,00
Seder u hrisuﬂu 1 16 (4) | 1.00 _
| Dodatak fetima 1 l ' 0330 |0330 |
W = — - R - _— - — - -
Sd:r po ulruau I : |
Svega: 712 (171) 268 268 848 2218 | 66| 16 3685 0464 0417 | 1,29 128

Ova| normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | praiti da
blago porumeni. Zatim na proprZeni luk dodati mrkvu, ocisce-
nu, opranu i iseéenu na kolutove, promesati | dinstati, uz po-
vremeno podlivanje toplom vodom il fondom od kostiju.
Kada mrkva upola omek$a dodati dodatak jelima, posaliti, do-
dati $ecer pa produZiti sa dinstanjem dok ne omeksa [B0%),

posle ¢ega dodati zaprsku napravljenu od ostatka masnoce |
brasna uz lagano mesanje jela da se zaprika ne zgrudva. Jelo
sa zaprékom istiha kuvati 20-30 minuta, iskljuciti toplotu | po
potrebi dosoliti,

Dinstana mrkva se sluzi kao jedan od priloga uz pecenja, din-
stana Spikovana mesa, razne odreske, pohovana mesa | sl.
Deli se kutlacom od 2 dl.
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146. - PIRE OD MRKVE

Priblizne kolicine namirnica, energeiska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OENOWM HEANLIN SAST0ICI U g ZASIVEMI FIRAMLIN SASTOUC! U my
EMERGE THKA - '
VREDNOST Mineralni
VRSTA NAMIRNICE “:ﬂ“ Belancevine v | Uben sastocl Vitamini
| o ) . .
ki (Cal) | AT | Bine |Ukupno Ca | Fe [ Ay B | B |Necn c
Mrkva svieka 150 233 [58) 1,50 1.50 030 | 1245 47 | 1.1 | 2760 {0,090 (D060 | 090 | 90
Luk crmil svek 10 16 [4) 13 0,13 ll.ﬂEI 0.83 3] 41 510003 |DODA | 002 | OB
Mast i ulje 5 185  (44) 5.00 |
Dodatak jelima i 0,330 |D330
Sacer u kristalu 05 8 (2) 0.50
Besamel s0s po rec.br, 55 05d | 272 (63) 1.70 0.28 1.98 433 4,28 60| 01 48 | 0.026 U.ﬂEIEI 0os | 05
S50 po ukusu
Svega: 714 (1710 | 1,70 | 1.8 | 361 965 1806 | 110 1,3 | 2813 [0.449 0486 | 1,01 | 10.3

Ovaj normativ cbezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodatl crni luk, seéen na kolutove, | praiti
da blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati mrkvu, ocis-
cenu, opranu i iseé¢enu 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 i produ-
2iti sa kuvanjem dok mrkva potpuno ne omeksa.

Kada mrkva omek$a, ukoliko ima previse teénosti, ocediti je
pa mrkvu propasirati.

Besamel sos (videti recepturu br. 55) razrediti sa ocedenom
te¢noscu iz mrkve, toplom vodom ili fondom od kostiju, da be-
samel bude tecne konzistenclje pa ga zagrejati | u njega dodati
propasiranu mrkvu, Sve dobro izmesati pa iskljuciti toplotu,
Pire od mrkve se sluii kao jedan od priloga [sa krompirom, pi-
rinGom i sl.), uz pecenja, dinstana i Spikovana mesa, razne od-
reske | sl. Deli se ravnom francuskom kasikom.
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147. - SPANAC NA ULJU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVH RRANUMI GASTOXCIUG __CASTITNI HRANLINE SASTOICT U my
tmn i E:elmﬁeuﬂ'rllr | ';"E:'mw 1 Vitaminli
VRSTA NAMIRNICE “ﬁ* s ng?-';:: sastojci
ki (Call | A% | Bine |Ukupno | Ca | Fe [ Ay| B | B2 [Niaci| ©
|
Spanac svesl 250 | 178 (43) 450 | 450| oso| 775 165| 60 [19075 0,225 j0.400 | 125 1200
Ulje jestivo w | 370 (88)| Al 10,00 | | =i | Nk ol
Luk bel sves 2 | 10 (2 012 012 T 4 looor| 001 03
Biber crni 0.1 f 001| 001| 001 007 | '
20 po ukusu [ i !
Svega: 559 (133 | 463 453| 1051] 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¢icéeni i oprani spanac | kuvati ga dok
na petelikama ne omeksa.

Omeksali spanac ocediti, stavitl u posude iz kojih ée se deliti,

pa ga preliti zagrejanim uljem u koje je neposredno pred pre-

livanje dodat sitno seckani i tucani beli luk.
Pri dodavanju belog luka u zagrejano ulje voditi racuna o tome

da beli luk ne sme da porumeni ni da izgori, jer bi u tom sluéaju
bio jako gorak.

Kada se spanac prelije uliem i belim lukom, dodati samleveni
biber, po potrebi dosoliti i promesati,

Spanac na ulju se sluzl kao jedan od priloga [sa pirincom,
krompirom i sl.) uz peéenja, dinstana i Spikovana mesa, razne
odreske, ribu, | sl. Deli se ravnom francuskom kasikom.
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148. - PIRE OD SPANACA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| OSHOVNI HRANLIV SASTOICI U g ! ZASTITHI HEANLING SASTOUCE U mg
EVREONOST - Minerali | |
VRSTA NAMIRNICE Masa sl Ugleri | Sastofcl St
e T Mesth | ntrai |
ki (Cal) | A | Bikine |Ukupno Ca | Fo | Ayl Bi | B2 |Nacin| C
1 : :
Spanat sved 200 142 [34) 360 280 040 6,20 | 132 | 48 (15260|0,180 [0,320 | 1,00 | 960
Begamel sos po rec. br. 55 05dl | 272 (85)| 70| o028 98| 433| 428| 60| 01| 48l0026 0092 009| 05
Luk bell svea - 2 | 10 (@ 042 | 012 04z| 1 sl looos| oor| o3
Dodatak [elima - 1 [mzu 0,330
Biber crmi 0.1 1 001| 001| o001| oo7 R
S0 po ukusy Tt T
Svega: 425 (1010 | 170 | 401 | 571 474 1102 193 4.9 [15312/0,536 (0,743 | 1,10 | 96,8

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

U kljucalu vodu dodatl oéiSéeni | oprani spanac | kuvati ga dok
na peteljkama omeksa. Omeksali spanacé ocediti | samieti il
propasirali.

Pripremiti beSamel-sos prema recepturi br. 55, s tom razlikom
S§to na proprieno brasno pred podlivanje mlekom dodati doda-
tak jelima i sitno seckani i tucani beli luk. Tako pripremljeni be-
samel-sos razrediti sa malo tople vode ili fondom od ko-

stiju, da bude tecan pa ga zagrejati i u njega dodati propasirani
spanac. Sve dobro izmesati, sacekati da prokuva, pa iskljuciti
toplotu, dodati samleveni biber, po potrebi dosoliti | po povrsini
preliti zagrejanim ostatkom masnoce.

Pire od spanaca se sluzi kao jedan od priloga (sa krompirom,
pirinéom | sl.) uz pecenja, dinstana i $pikovana mesa, razne od-
reske, fasirane Snicle i sl

Deli se kutlacom od 2 dl

-
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149. - VARIVO OD TIKVICA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

OSN0VHI nnmm SAGTORCI L L LASTITHI HRANL S SASTOUC W g
EHERGETSEA | =—
VRSTA NAMIRNICE gy P Sl Mast! :um}m ';:;?:rl _ ‘“tm ':' |
ki (Cal) | S0 | Bine |Ukupno :mdml Ca | Fe w""m B | B2 l‘amh c
Tikvice svels 200 | 108 (26) 1a0| 140| o020 sso| 30| 10| 60 |o.100 [ooso | 0s0 | 340
Brasno psenicno tp BO0- 3 | 4 (1 033 033| oosa| 225] 1| | Jooosjooor|ooa| |
mi[iiin_'""' e & | 208 ] WP e 8.00 | R AT [
Luk mhamﬁ 0 | 1| () 093] 013| ooz| osa| 3| 01| 50003 n.u:;u ooz | o8
2= . | A b .._r____.____.
Perdunovist os | 1 [ | ed] oo [ T | T I [ o
Koncentrovani sok od ra:tam- |
(koncentracije 28-30% ?ﬂ 3 5 (1) 005| o00s| o002| o022 56 0,003 {0,002 | 005 | 08
Dodatak jelima = % 1 == [=ailc ail 0,330 0,330 |
Biber cmi 005 i | 0,03 |
el 1\ B i e R - ; | LD .
Svega: 472 (113) 192 192 828 945! 34| 11| 271 0,442 0,397 | 0,91 | 357

ne zgrudva, a jelo ne skasi. Sve zajedno istiha kuvati jos 20-30
minuta pa iskljuciti toplotu, dodati sitno seckani persunov list,
samleveni biber | po potrebi dosoliti,

Varivo od tikvica se sluzi kao jedan od priloga uz fasirane Snic-
le, $pikovana | dinstana mesa, razne odreske | sl. Deli se kut-
latom od 2 dl.

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovoq jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk i prziti 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 ili fondom od kostiju da ogrez-
ne, dodati dodatak jelima i koncentrovani sok od paradajza raz-
mucen u toploj vodi, posoliti, dodati sitno seckanu mirodiju, sa-
éekati da prokuva pa zaprziti zaprékom, napravljenom od pre-

Napomena: ako sa upotrebljova svedi paradajz, 2edl ga na krigke | dodati u
ostale masnoce i brasna, uz lagano mesanje jela da se zaprska gt

jebo, koo &to j& redanc za koncentrovan! sok od paradajza.
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150. - PIRE OD BLITVE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlivi i zastitni sastofci

| OSNOVHI HRANLIV SASTOICI U g ZASTITMI HRANLIN SASTONC U mg
EMHERGETSHE A il
VRSTA NAMIRNICE asA i Belantevine e ',{*2,,'1!';;',‘-&2%3 | _._fllamlnl
k) (Cal) ,:“:;;I Biljne | Ukupno Ca | Fo | /iy| B | B2 [Nmcin| C
Blitva sveza 00 | 82 (22) | 120| 120| o20| 380 268 14 | 9720 (0,140 0,160 | 120 | 1140
Bedamel-sos po receptun br, 55 p5dl | 272 (65)| 170 o028 98| a33| 428| 60| 01| 480026 009z | 08| 05
Luk beh sveX 2 [ @ 012 042 047 1 f logot1 | 001 | 03
Dodatak jelima 1 * | lossofosse| | |
Biber crnl - 01 1 || oot| oo1| oo| oor -
So po vkusu
Svege: 375 (891 1,70 161| 331| 454 862 329 159772 0,496 0,583 | 1,30 [114.8

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog Jela.
Tehnoloski postupak za pripremanje pirea od blitve isti je kao
| pri pripremanju piréa od spanaca po recepturi br, 148,
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151. - BLITVA NA DALMATINSKI NACIN

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

QENOVHI HRANLIN BASTONCI W g ZASTITMI HAANLIP SASTOMCE L L
EMERGETSEA o
VRSTA NAMIRNICE MAsA s __'?‘“L'““““ ass | Ul _Mg_:."fmﬂ“ _ \l'lltamllnl
ki (Cal) [ A% | Bine |Ukupno Ca | Fe |, u‘;_” Bi | Bz [Micin| C
Blitva svera 250 | 115 ([28) 150 | 150 025 475| 335| 18|12150{0,175 0,200 | 150 1425
Krompir svezi | 150 [ a0 pos)| | 2ss| 2ss| 015| 2400 11| 03| (o120 [o0ss | 180 120
Ulje jestivo w0 | 3w (sa) woo | | i [ | T
Luk bell svesi 2 [ w0 (@ 02| o012 | oar| | | & fooor| 0or| o3
‘Biber cri ot 1 & 001| o001| oo1| oo7 ' ==
Dodatak jelima 1 - | I 0,330 |0,330
So po ukusy B 1
Svega: 936 (223) | | 418 418 | 1041 29,20 | 347 | 2,7 12154(0,625 [0.576 | 3,31 (1548

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Ociscen i na kocke iseden krompir staviti u hladnu vodu da og-
rezne, dodati dodatak jelima, posoliti | kuvati dok krompir
omeksa 60%. Zatim dodati o¢iSc¢enu i opranu blitvu i produziti
sa kuvanjem dok omeksa koren lista blitve.

Kada krompir i 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. Bell luk u
zagrejanom ulju ne sme da porumeni, niti da izgori jer bi bio
jako gorak. Zatim dodati samleveni biber i deo teénosti u kojoj

su blitva | krompir kuvani, vodeci racuna da jelo ne bude ni pre-
vise gusto ni previse teéno.

Blitva na dalmatinski nacin se sluzi kao prilog prvenstveno uz
ribu, zatim uz pe¢enja, mesa sa Zara, razne odreske, dinstana
| Splkovana mesa i sl.

Deli se kutlaéom od 4 dl.

Napomena: ako se upotrebliava zrelija biitva, pesebno skuvati kstove a po-
sebno drike Nstova, pa sve sjediniti sa kuvanim krompirom i dalie produgin
prema pradvidencl recepturi,
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152. - BORANIJA SA KROMPIROM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitnl sastojci

CEEMOYHI HAEANLIVE SASTOSC Ug

ZASTITMI HRANLIVI SASTOUCH U ma

REONDST Belondavine Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE wirg i m g

ki (Cal) | S | Biline |Ukupno Ca | Fe | Ayl B | B2 |Nwcin| ©
Boranga konzervisana 200 | 150 (38) 200| 200 o020| 840 sa| 28| 820 0060 |0.080 | 060 | 80
Krompir svesi 130 | 381 (91) 221| 221 o013| 2080 9| o8 0,104 [0,039 | 156 | 10.4
Paradajz svesl aw | 3z (8 04a| oas| ou2] 1s0| 4| 02] 2720024 0016 ] 020 62
Paprika sveza 20 | 16 (@ 020| o020 ooe| oss| 1| 01| a8 ooos ooos| 01a| 168
Luk crmi svesi 15 | 23 (5 019| o008| ooa| 12¢| s| 01| 80004 |o00s | 003| 12
Luk bell sves 1 5 (1) oos| os6| | o024 2 0.2
Brasno paenicno =tip BODs 5 | 1 pe 055| oss| oos| a37s{ 1| o3 0,011 {0,003 | 0,07
Mast il ulje 15 | 555 (133) 1 15,00
Paprika u prahu 02 3 () 003| o003| 00z 012 154 o003 | 002

| e— 0.1 1 oot| om| oor| oo

Dodatak jelima ! - T 0,330 |0.330
S0 po ukusy =
Svega: 1240 (297) 569 | 569 1561 | 37,08 74| 411304 0538 0,485 | 2,62 | 458




ove

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | prziti da
blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati papriku u prahu,
sitno seckani | tucani bell luk, promesati pa odmah dodati ocis-
¢enu opranu | izlomljenu svedu papriku, oljusteni krompir pre-
thadno iseéen na kocke i dodatak jelima. Naliti toplom vodom
ili fondom od kostiju da ogrezne, normalno posoliti, izmesati |
ostaviti da kuva oko 10 minuta. Zatim dodati sveZi paradajz
Iseten na kriske, konzervisanu boraniju i zaprsku napravijenu
od ostatka masnoée | brasna. Pri dodavanju zaprske jelo laga-
no mesatl. Sve zajedno istiha kuvati 20-30 minuta pa iskljuciti
toplotu, dodati samleveni biber i po potrebi doscliti.

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 kutlaéom od 4 dl.

Napomena: ukoliko se umesto konzervisane boranije upotrebljava sveda bo-
rania, tada se na proprient crmi luk, papriku u prahu | bell luk dodaje dodatak
jelima | boranka odiscena | isecena u komade duling 34 em. Podlije se toplom
vodom ili fondom od kostij | keva dok boranija spola omeksa. Zatim se doda
krompér | paprike sveza pa produdi tehnolosk postupak kao 4o o navedeno
u recepturi,

Ukoliko se za ovo jelo upotrebliave susena boranija | susena paprika, privtheod-
na ih potopiti u hladnu vodu, da se kvase 2 Casa, pa postupit o kao I sa svi-
#m proizvodima, imajudl u vidu da sé nesto dude kuvaju.
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153. - FINO vARIVO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEHOVNT HRAMLINT SASTOUCI U g TASTITHI HAANLIN SASTONI U mg =
EMERGETSMA [
VRSTA NAMIRNICE MasA — DR Masu | Ul iy MY
kS (Cal) | AT | Bane |Ukupno | ca | re @iy B | B |Nacin| €

Grasak konzervisani 150 | 363 (87) s40| s40| 053 1410 30 23| 0,150 (0,083 | 132 | 132
Krompir sves 150 | 440 (105) 255| 255 015| 2400 1| 0@ 0,120 (0045 | 180 | 120
Mrkva sveza 70 | 108 (26) 070| 070| 014 581 22| 051288 0042 0028 | 042 | 42
Luk ol sved 20 | 3 (7 026 026 004| 186 6| 01 100006 {0008 | 004 18
MM'MWF“ 5 g (2 005 | o008| 003 036 1| 01| 940005 0004 | 008| 14
Brasno psenicno stip 00« 5 74 (18) 055| o0s5s| oo6| 375| 1] 04 lo011 0003 | 007
Mast il ule 15 555 [133) 15,00 il
Paprika u prahu 02 3 1) 003| 003 002 012 154 0,003 | 0,02
Biber crri 0.1 1 oo | oo oo | o007
Persunov list | 2 001 | om 0,04 0,001 |0,001 0,1
Dodatak jekma | 0,330 |0,330
So po ukusu
Svega: 1585 (279) | 060 | s00| 15.98| ass1| 70| 401546 |o.6es [o.s0s | 376 | 323




ore

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela. ¢

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk, malo pro-
prziti pa dodati mrkvu secenu na kockice | sve skupa prziti dok
blago porumeni. Zatim na propr2eni luk i mrkvu dodati papriku
u prahu, promesati, pa odmah dodati oljusteni i na kocke ise-
¢eni krompir | dodatak jelima, ponovo promesati pa podliti top-
lom vodom ili fondom od kostiju tako da ogrezne i kuvati oko
10 minuta. Potom dodati konzervisani grasak, lagano prome-
sati, normalno posoliti, satekati da prokuva pa dodati koncen-
trovani sok od paradajza, prethodno razmucen u malo tople
vode, i jelo zaprziti zaprskom napravljenom od ostatka masno-

¢e i brasna. Pri dodavanju zaprske, jelo lagano mesati da se za-
préka ne zgrudva, a povrée ne skasi. Posle zaprzavanja jelo ku-
vati istiha jos 20-30 minuta, posle ¢ega iskljuciti toplotu, do-
dati samleveni biber, sitno seckani persunov list | po potrebi
dosoliti.

Fino varivo se moZe deliti kao samostalno jelo ili kao prilog uz
fagirane &nicle, cufte, dinstano, $pikovano, peceno meso i sl.
Deli se kutlacom od 4 dl.

Napomena: fino varive se moze prpremili | bez upotrébe koncentrovanog
soka od paradajza | paprike u prahu,  tim da se jos mode dodati celerov | per-
gunov koren [po 2-g9 po osobil
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154. - KROMPIR SA KELJOM
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

— DENOVMI HRANLIN SASTORCE LUig ZASTITMI mmansmmum_
VRSTA NAMIRNICE MasA s g Masu | Ualien sy i
ki (Cal) | A% | Bijne |Ukupno Co | Fe | Ayl Bt | B |Naci| €
Kel svedi 250 | 283 (68) 625| 625| 100| 1225| 363 | 35 (11950(0,175 |0,400 | 2.50 {190,0
Krompir svezi 130 | 381 (91) 221| 221| 043| 2080 9| o8 0,104 {0,039 | 1,56 | 104
Paprika sveta T | 2 @ 015| 015| 003 oss| 1| o1 36/000s |000s | 0.11] 128
Lk v ey 10 16 (4) 043| 013| 002| o083 3| 01 50,003 (0004 | 002 | 08
Luk bel sved 1 5 (1) 006 | 006 0,24 2 02
mﬂ"m M":’rﬁ“‘“ 5 8 (2 009 | 008 003| 036 1| 00| 94/0,005[0004 | 009 | 1.4
Bradno péenking =tip 800 5 74 (18) 055| oss| oos| svs| 1| oo 10011 (0,003 | 0,07
Mast ill ulje h5 555 (133) | 1500 |
Slanina suva hamburska 5 124 (30)| o043 043 | 305 0.1 0,013 |0.005 | 0.09
Paprika u prahu hn.z 3 m 003 | 003 u.m- 0,12 154 0,003 | 0.02
Biber croi 0.1 1 00t| o01] o001 0,07 -
 Dodatak jelima 1 ¥ 0.330 0,330
So po ukusu
Svega: 1462 (351) | 043 948 991 | 1935 | 39,07 | 378 4.8 12241 0,646 (0,794 | 4,46 2154




n
=

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog Jela.

U kljuéaloj vodi blansirati oéiscens, oprane | na kocke isedene
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 i kuvati dok upola ne omeksaju. Kada zeleni
listovi kella upola omeksaju, dodati preostali blangirani kelj
(glavice), krompir oliséen | isecen na kocke, izlomljenu svezu
papriku, proprieni sitno seckani crni luk i slaninu suvu seéenu
na kockice u koje je dodat beli luk | paprika u prahu, sve lagano
izmesatl, dodati dodatak jelima, po potrebi naliti toplom vodom

lli fondg= od kostiju da ogrezne | ostaviti da kuva dok artikli
upola ne omeksaju. Zatim posolitl, dodati koncentrovani sok
od paradajza razmucen u mlakoj vodi ili sve#i paradajz secen
na kriske, zaprziti zaprékom napravijenom od masnoée | bras-
na, uz lagano mesanje da se zaprika ne zgrudva, a jelo ne ska-
411 kuvati istiha 20-30 minuta, posle éegaiskljuciti toplotu i do-
datl 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 kutlatom od 4 dl.
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155. - KROMPIR SA PRAZILUKOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

# CENOVHI HRANL I SA5TRICI U g ZASTITHY HILANLIN SAST0UC U myg
w -Bahhﬁm Minerainl Vitamini
VRSTA NAMIRNICE "'S':"' Kkeiia mﬁ sastojcl
ki (Ca | A% | Bile |Ukupno ca [ Fe [ Ay] 8 | & lm:tn C

Kromgir svedi 250 | 733 [175) 425| 425! o025| aop0| 8| 15 0.200 icr.n?ﬁ 3,00 | 200
Praziluk svedi 170 143 (34) 1.36 1.36 047 T.48 65| 09 34 |0,051 IG.IJH 034 | 136
Luk crni svedi 10 16 (4) 0,13 0,93 002 083 31 O 5 10,003 |0.004 EE“-E
Mrkva svela 10 16 (4) 010| 010| 002! 083 3| 01/ 184 |0,006 |ﬂ.ﬂﬂ4 006 | 08
mml Miwm 5 g (2] 0,09 0,09 0,03 0,36 1| oa 94 |D.005 [l].EHH 00e | 1.4
Paprika sudena 2 14 ' (3] . i 0,18 _im 004 | 077 1| o1 43 |I.‘.|.I1-EE 0007 | 0,13 | 151
Bradno péeniéno =tip B0 5 | 7 (e 0ss| o0ss| ooe| 375 1| oo 10011 {0,003 | 007
Pirinad 5 s [18) . I 038 038 IJ_Fi:luT 3,84 1] o Iu,m? 0,003 | 0,23
Mast il ulje 15 555 (133) 15,00
Paprika u prahu 0.2 3 N 0,03 0,03 0.02 012 154 0,003 | 0,02
Biber croi 0.1 1 00i| o001| o0o1| o007
Dodatak jelima 1 1 0,330 |0.330
So po ukusy
Svirga: 1638 (392) T0.8 70,8 1571 | 58,05 93| 30| 514 0628 Jﬂ.‘lﬂ lﬂ,ﬂﬂ 51.5




ave

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovoq jela.

Ociscéen, dobro opran | uzduz isecen praziluk Isecl na komade
duZine 2-3 cm, blansirati u klju¢aloj vodi i dobro ocediti. U deo
vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | mrkvu secenu na
kolutove, i priiti da blago porumene. Na proprzeni luk i mrkvu
dodatl papriku u prahu, dodatak jelima, promesati, podliti sa
malo vode ili fondom od kostiju | odloZiti do dalje upotrebe. U
pogodnu posudu staviti blansirani | ocedeni praziluk, dodati
proprieni luk | mrkvu | susenu papriku, prethodno potopljenu
u hladnu vodu da se kvasi 2 ¢asa, naliti toplom vodom ili fon-
dom od kostiju | kuvati 10-15 minuta. Zatim dodati krompir,

#=iscen | iseCen na kocke, pustili da prokuva pa dodati soi ku-
vatl oko 10 minuta. Posle toga dodati prebrani | oprani pirinac,
koncentrovani sok od paradajza, razmucen u malo tople vode
il swezi paradajz, isecen na kriske. Sacekati da prokuva pa jelo
zaprziti zaprskom napravljenom od preostale masnoce i bras-
na, uz lagano mesanje jela da se zaprika ne zgrudva. Sve za-
jedno istiha kuvati 20-30 minuta, iskljuciti toplotu, dodati sa-
mieveni biber | po potrebi 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, hranljivi | zastitni sastofci

CRSHOVHI HRAMNLIR SASTORCI U g LASTITH HRAMLAWI SASTOWE U mg
s T Mingraini
VRSTA NAMIRNICE e B“'""““""" vagy | Uglioni | 35510K vEramyn
K (Cal) | A Buje |Ukupno W e | v {“"'”] Bi | B: |Miacin| ©

Krompir sves 250 | 733 (¥75) 425 | 425| o025| aopo| 18| 15 0.200 |0.075 | 3,00 | 200
Spanad: lli zelje sveze 50 | 107 (28) 27| 270| 030 ags| 98| 38 |vieas|otss o240 | 075 | 720 ]
Luk efni svedi ) | o om | 025| 026| 004] 16| 6| 01| 100005 0008 | 004| 15
Lukbohsvesl | 5 (M | oos| os6 0,24 2 02
Braéno peniéno stip 800« 5 | (18) o8| om| oms| 38| 3| ar| |ea |osds ] s |
Koncentrovanl sok od - o W e b Bs
[koncentracie 28-30% sm) 5 g (2) poa| 009| 003 036 1| 01 94{0,005 0004 | 009 | 14
Mast il ule | s | sss gam | 1500 RN
Paprika u prahu 02 [ 3 ] 003| 003 002| 012 " sa|  ooos| ooz
Blber crni 0.1 | ) 001 | op1| onr| oo o
Dodatak jelima i L i _ 0330 |0.330
_;n po ukusu n .
Svega: 1517 (363) 7.95 | 7.95| 1571 5085 | 125 II 5.4 lnrmtn,ﬁn 0,663 | 3,97 | 952




B¥c

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk i prziti da
blago porumenl. Na proprzeni luk dodati papriku u prahu, pro-
mesatl pa dodati o€isceni, tucanl | sitno seckani bel™uk, i do-
datak jelima, opet promesati pa odmah zatim dodati oéiséeni
i na kocke isec¢eni krompir, podliti toplom vodom ili fondom od
kostiju da krompir ogrezne | pustiti da prokuva.

U posebnoj Serpi ili kazanu blansirati odisceni spanac ili zelje
5-10 minuta, dobro ga ocediti | krupnije isedi.

Kada krompir prokuva, dodati iseceni spanac ili zelje i pustiti
da kuva dok krompir upola ne omeks3a (oko 15 minuta). Zatim

posoliti, dodati koncentrovani sok od paradajza, razmucen u
miakoj vodi, i jelo zaprziti zaprékom napravljenom od preostale
masnoce | brasna, uz lagano mesanje jela da se zaprska ne
zgrudva. Jelo sa zaprékom kuvati istiha jo§ 20-30 minuta, po-
sle ¢ega iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber | po potrebi
dosoliti.

Krompir sa spanacem ili zeljem se sluZi kao samostalno jelo
ili kao prilog uz fasirane snicle, ¢ufte, dinstana mesa i sl. Deli
se kutlacom od 4 dl.

MNapomena: ove jelo se mode pripremitl | bez upotrébe koncentrovanog soka
od paradajra.
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157. - SLANI KROMPIR
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

CENOVHI MRANLIV SASTOLCH U g ZASTITNI HRANLIN) SASTOIC! U my
EHERGE T8ica
VAEDNOST | Mineralni
VRSTA NAMIRNICE T R | Maey | Ugheni | Sastoic Vitamini
' ' U1 hidrani
ki (caly | A0 | Bine |Ukupno i Ca | Fo' [ A B | B2 [Nwc| €
Krompir sves 450 | 1319 (315) TES| TB5| 045| 7200| 32| 27 0,360 (0.135 | 540 | 360
Ulle jestivo 5 185 (44) , 5,00
Persunov list 1 2 0.0t | 001 0,04 0,001 (0,001 | 01
30 po ukusy
Svega: 1506 (359) | | 766| 766| 545 7204| 32| 27 0.361 |0.136 | 540 36,1
Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela. Najéesce se sluzi kao prilog uz prienu ribu, pecenu ribu na
Ocisceni | oprani krompir isedi na krigke ili kocke jednake ve- 2aru, uz razna mesa u saftu | sosu, a moZe da se kombinuje
licine, staviti ga u klju¢alu vodu da ogrezne, normalno posoliti | sa drugim prilozima u kom sluGaju se normativ smanjuje za
| kuvati da omeksa. Iz kuvanog krompira ocediti vodu u pose- 50%. Deli se ravnom francuskom kagikom.

ban sud, a krompir preliti zagrejanim uljem | posuti sitno sec-
kanim persunovim listom.
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158. - STOSOVANI KROMPIR

prithizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OENOYME HRAMLIM SASTON U g ZASTITHI HAANLIV SASTOMC L mg
EMERGETSEA [ il T 1 3 [ B >
VREDNOST Minesraln
s — "ﬁ'ﬂ' Balancevine = | siatolel | Vitamini
PRAM —— . e : T
kJ (Cal) n:'a':-;n Biline |I..Ihupm | Ca | Fe |, “'1‘ 1 | B | Bz |Miacinf C
I i
| Krompir svez 450 | 1319 (315) | 765| 765| 045| 7200| a2 ' 27| |03s0 (0,135 | 540 | 360
Lul: i sved 5 | 22 3] | o019 ocus| oo3] 1 za 5| 01| 80004 10,006 | u 03 1.2
Mm ih ulje 10 | 370 (88) l : 10,00 | _
P'nprlka w p-rﬂhu 0.2 3 0 0.03 | 003 | 002 012 ' 154 [ _II.IIIEI 0,02
il — | O E— — —t - 1 — — | — s e r - o e e
Persunov list 1 2 0,01 ‘ 0.01 | 004 unm .uw 0,1
Sn po uI:uﬂu %
Svega: '. 1717 (409) | 7.88 | 7.88 | 1050 | 7340 37 162 |u 365 (0,145 | 5.45 | 373

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

O&igcéeni | oprani krompir iseéi na polovine ili etvrtine da budu
iste velitine, kako bi s& pri kuvanju istovremeno skuvao.

Ovako 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 fz-
gnjeditl.

U masnocu, koju zagrejati u Serpi ili elektriénom tiganju, dodati
erni luk, seéen na kolutove 1li kockice, | prziti da blago poru-

meni. Zatim na propreni luk dodati papriku u prahu, promesati
i dodati u izgnjeceni krompir,

Krompir sa proprzenim lukom posuti sitno seckanim persuno-
vim listom, po potrebi dosaliti, pa sve dobro izmesati. Do pod-
gle cuvati na pari i na toplom mestu u poklopljenim posudama.
Stosovani krompir se sluzi kao prilog uz kuvana mesa sa so-
som, uz ¢ufte i fagirane $nicle sa sosom, uz dinstana mesa, pe-
¢enja, odreske, gulage, paprikase | sl, a moZe da se kombinuje
| sa drugim prilozima, u kom slu€aju 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 sastojci

! DSNOVHI HRANLIV SASTOC! U o ZASTITNE HRANL I SASTOICI U g
ENEROETEKS [ == [ ] =T ]
VREDNCST I , Mineralni
VRETA NAMIRNICE uﬁ" Belantevine aaeq | Uhen asstolc) Vitamini
I I ’ [ hidrati = =
kJ ([Cal) #';":“ Biline |Ukupno | Ca Fe I uj: 1 B B ]Hlaﬂlﬂ c
Krompir sves | 400 |1172 (280) 680 | 680 040| 6400 28 24 0,320 (0120 | 480 | 320
Luk cmi sves 50 7’ (19 065| 065 010 415| 15| 03| 25|0.015 (0020 010 40
— _ e ————————— S TR T T - — N N " - —_— " - —
Mast il ulje 15 | 555 (133) | 15,00 _ :
Perdunov kst 1 2 ! oot | Dot 0.04 | 0,007 (0,001 0.1
Svega | 1807 (432] | TA6| 746 1550 | 68.19| 43| 27| 250,336 (0,141 | 4,00 | 36,9

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Oprani krompir u ljusci staviti u pogodne posude, naliti hlad-
nom vadom, posoliti | kuvati da omeksa, Kada krompir omek-
5a, ocediti vodu | ostaviti ga u poklopljenom sudu malo na pari,
a zatim, jos dok je vrud, oljustit. 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,
| prziti da blago porumeni. Potom dodati iseceni kuvani krom-
pir, po potrebi posoliti, restovati istiha, uz éesde lagano mesa-
nje oko 20-30 minuta.

Do podele Cuvati 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-
cenja, odreske, gulase, paprikase | sl a moZe da se kombinuje
I 5a drugim prilozima, u kom sluéaju normativ smanjiti za 50%.
Deli se kutla¢om od 4 dl ili ravnom francuskom kasikom.

Napomena: restovanl krompir je nedto ukusni | soénijl ako se u proprien luk
doda fand od kostiju [oke 1 di na 2 kg kromgira) | u ovom fondu kuva luk oko
15 minuta pa se prelije secenl krompir, Dalp postupak je istl kao 410 j& nave-
dene u recepiur,

Randisani krompir se mode sloziti u plehove, preliti propraenim lukom | res-
tovall u zagrepnim pednicama.



252

160. - PIRE OD KROMPIRA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

BN HAANLEWV BASTOUCI U g ZASTITHI HRANLIN SASTOUCT U myg
e [ el S siaads
VREDHOST Belantevine ' | Minarain Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MAS  aasy | Ualiens | 385t0K
= hideati | .'
A
ki [Cal) | AT | Biline |Ukupno | Ca | Fo | Ay 8 | B2 INace| C
Krompir svez a00 |1172 (280) 680| 040 6400| 28| 24 0,320 (0,120 | 480 | 320
Mieko sveze Skl st o5dl | 140 (34)] 170 170| 180| 240 s0| 01| 4800200090 05| 05
Mast—ule il 5 | 185 wa| 5.00 | ; -
Margarin s | 151 (38| 003 | 003 | 405| ooz| 1 225 i
So po ukusu | _!
sa madcu-uljem 1497 (358) | 1,70 8,50 r.zn! 66,40 | 88| 2.5 48 0,340 (0,210 | 4,85 | 32.5
O 1 58 mnrgarinon 1463 (350) | 1,73 | 853 625, 6642 89| 2.5 2730340 0210 | 4,85 | 325

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

O¢iséeni | oprani krompir iseci na polovine ili éetvrtine da budu
iste velicine kako bi se pri kuvanju istovremeno skuvao.
Ovako pripremljenl krompir staviti u pogodne posude, naliti
hladnom vodom da ogrezne, normalno posoliti i kuvati da
krompir omeksa.

Iz kuvanog krompira ocediti vodu u poseban sud, a krompir
propasiratl, 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 kojo] se kuvao krompir.

Do podele krompir-pire éuvatl na toplom mestu | 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-
cenja, gulase, paprikase, ¢ufte | fasirane Snicle sa sosom | sl,
a moie 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, hranljivi i zastitni sastojci

E DENOVHI HRANLIV SASTONCI U g ZASTITN HRAMLIT SASTOLICT U mg
Rt i ' N T g |
VRSTA NAMIRNICE Hﬁﬁ : Belantevine - | sastojc L Vitamini
== ] ] B e
k) (Cal) | B0 | Bilne |Ukupno co | Fe | Ayl B | B Miacn] C
| | | | | |
Krompir suseni (pahuljice] 60 | 896 (214) 426| 426| 042| 4932| 15| 24| 240,180 0086 | 270 | 138
Mieko sveze | 05dl | 140 (34)| 170 | t70| 180| 240 60| 01| 480020 00%0| 005 | 05
Ulie jestivo s | 185 (a9 500 | j
‘I'ﬂdl E.E lﬂ i i1 38 _l—ll__ g L J_ | -
S0 po ukusu
Svega J 1221 (282) | 170 426 58| 7.22| s172| 75 2.5| 720,200 0,156 | 2,75 | 143

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U kljucalu vodu dodati so i ulje, iskljuéiti toplotu | dodati hladno
mieko. Zatim ravnomerno sipatl krompir u pahuljicama, potis-
nuti pahuljice da ih teénost prekrije. Pricekati 1 do 2 minute
dok se upije tecnost i dobije ravnomerna konzistencija bez
grudvica. Potom promesati | deliti.

Deli se ravnom francuskom kasikom, kao prilog uz sve vrste
jela od mesa i ribe, a moze da se kombinuje | sa drugim prilo-
zima, u kom slucaju se normativ smanjuje za 50%.

Napomena: buduci da je proizvod dehidrisan, potrebno je dodati 1adng props-
=an Moligine vode.
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162. - PRZENI KROMPIR

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CSHOVNI HILANLEY) SAST00 U g

LASTITHI HAANLIW! SASTOIC U mg

ENEAGETSKA | ' | |
VREDMOST Bela i Mineralni Vit
VRSTA NAMIRNICE MAZA R | i ‘Ughﬂni- sastojci i
[ - hidrat | | e v T I
A
k) (Cal) | SAF | Biine. |Ukupno, Ca | Fe | iyl B | B2 |Macin| C

Krompir svesl | 450 |1319 (315) | 76s| 765| 045| 7200 32 27 0,360 0,135 | 540 | 360
Ulje jestivo T 20 | 740 (177 | | 2000 '
So po ukusu I i_ , ,r '
Svega: | 2059 (492) | | 785| 7.65| 2045 | 7200| 32 27 0,360 0,135 | 5,40 | 36,0

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Oljusteni | oprani krompir iseci na Stapice, ocediti od vode, po-

susiti | staviti u duboku vrelu masnocu.
Pri dodavanju krompira u masnocu voditi racuna o tome da se

ne stavlja veca kolic¢ina da krompir ne bi zahladio masnocu, u
kom slucaju bi se dinstao umesto da se przi. Krompir prziti u

otvoreno| posudi da porumeni | potpuno omeksa.

Isprzeni krompir vaditi ravnom francuskom kasikom ili cedilj-

kom, posoliti ga, ostaviti u posudi na pari da se ne hladi, a pr-

zenje produziti dok se ne isprzi celokupna kolicina.

Deli se ravnom francuskom kasikom,

Przeni krompir se sluZi kao prilog uz razna pecenja, odreske,
dinstana mesa, priena mesa sa Zara i sl., a moZe da se kom-

binuje | sa drugim prilozima, u kom sluéaju se normativ sma-

njuje za 50%.
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163. - PECENI KROMPIR
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVHI HRANLIVI SASTOUCI U g

ZASTITHE HRAML I SASTOICH U my

ENERGETSKA - B T
VREDNOST Balancevine I | Mineraln Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA _ Ugliens | S8Stoici
ug = T Masii | [ 1 —
kd (Call | e | Biline |Ukupno | | Ca | Fe |I"' ) Bi Bz [Miacin| C
|

Kroampir svedi 450 | 1319 [(315] T.65 165 l'.'l.dE! 7200 az| 27 0360 10,135 | 540 | 360
Mast ili ulje 10 370 (88) 10,00 | . |
So po ukusu | | | _
Svega 1689 (403) 7.65 | -7.65| 1045 7200 32| 27 0.360 0,135 | 5.40 | 360

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Ocisceni i oprani krompir iseci na kriske jednake velicine, slo-
2iti u dobro podmazane duboke plehove, posolit, preliti ostat-
kom masnoce, dobro izmesati | pe¢i u zagrejanim pecnicama

dok se krompir ne ispece.

Peceni krompir se sluzi kao prilog uz pecenja, pohovana mesa,

odreske, dinstana i spikovana mesa i sl, a moZe da se kombi-
nuje i sa drugim prilozima, u kom sluc¢aju 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

ENERGETHHA
VREDMOST

QISMHOVRI HILAMLIY EASTOUCE U g

ZASTITHI HRANLIVI SASICHCH U mg
hineralnl

T

.
VRSTA NAMIRNICE uﬁn B?hrﬂavi_m i : e QUgl}arH sastofel | Vitam 1Inl
kJ lﬂaﬂ!nﬂ; JI Biljne LHmpnﬂi e Ca : Fe :[uﬁul B | Bz |MNigcin| ©

Krompir svesi a00 | 1172 (280)  e80| 80| 040 400 28| 24 0320 (0,120 | 480 | 320
Luk el sveii so | 78 (o] o85| 065| 010 415| 15| 03| 250015 E:]iﬂ_ 0| ap
(Mastdiuje 15 | 555 (133) Eri [ . r—
Paprika u prahu 03 4 (1) 004 | 004| 003 | 0,18 ’ 231 |0,001 (0,002 | 0.2
Biber crri 0,1 1 001| o001| oo 007 R T

Persunov lst TH=F & | 001 001 | 00 | o001 logor | 0.1
Dodatak jelima : (s | 1 losso lo3so

8o po ukusy | T
Bvega 1812 1433) 7.51| 751 1554 68.44| 43| 27 256 0.667 0473 | 490 | 363

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Qéisceni | oprani krompir Iseci na reznjeve, dobro ga ocediti
od vode (po moguénosti posusiti), pa u iseéeni krompir dodati
erni luk secen na kolutove, papriku u prahu, samleveni biber,
sitno seckani perSunov list, dodatak jelima | so. Sve dobro iz-
mesati pa sloZiti u dobro podmazane duboke plehove, krom-

pir po povrsini poravnati, preliti zagrejanom masnoc¢om, malo

podliti fondom od kostiju ili toplom vodom (oko 0,1 dl po osobi)

i pedi u zagrejanim pecnicama dok se krompir ne ispece.
Pekarski krompir se moze sluziti kao samostalno jelo ili kao

prilog uz pecenja, odreske, dinstana | Spikovana mesa i sl. Deli
se iz plehova ravnom francuskom kasikom.
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165. - KROMPIR-PAPRIKAS
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

LSE

DISNOVMI HRANLIV SASTOCIU g ZASTITHI HAANLIMV SASTOMCH U ey
Ew Belanteving Minaraln Vitamini
VRSTA NAMIRNICE . R mﬁ sastojci
kS (Call | A% | Biine |Ukupno Co | Fe |ly| B | B2 [Niace| cC

Krompir svesi 400 | 1172 (280) 680 | 680 040 B400| 28| 24 0,320 0,720 | 480 | 320
Brasno psenicno »tip B00s 5 74 (18) 055| 055| 006| 375 1| o1 0.011 |0,003 | 0.07
Luk crmi svedi 20 n (7 026 026| 004| 166| 6| 01| 100006 |0008| 004 16
Mriva sveda 10 16 (4] 01w, 010 002 083 3| 01| 184 0006 (0004 | 006 | 05
Mnml Hxﬁ”“ 5 8 (2 009 | 009 003 036 1| 04| 94(0005|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
Celerov list 1 1 001| o001] 0,03 0,1
Paprika u prahu 03 4 1) 004| 004 003| 018 231 0,001 (0,002 0.2
Biber crni 0,1 L 001| 001| 001 007
Lovorov kst 0,01
Dodatak jelima 1 0,330 |0.330
S0 po ukusu ‘
Svega: 1864 (445) 787 | 787 1559 70,92 | 39| 28 519 [0.680 |0.472  5.06 | 36.0
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Ova| normativ obezbeduje oko 400 g gotovog Jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk i prziti 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 vodom ili fondom od kostiju | 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 | kuvati oko 15 minuta. Posle toga dodati
koncentrovani sok od paradajza, razmucen u toploj vodi,

pa jelo po potrebi zapr2iti zaprékom napravljenom od preostale
masnoce | bragna, uz lagano mesanje da se krompir ne skasi,
a | da se zaprika ne zgrudva. Sve zajedno kuvatl 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 uvati u poklopljenoj posudi na toplom Stednjaku il
elektricnoj vodenoj kupki.

Krompir-paprikas se moze sluziti kao sameostalno jelo ili kao
prilog uz fadirane Snicle, ¢ufte, suvo meso | sl. Deli se kutla-
¢om od 4 di.
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166. - vALJUSCI OD KROMPIRA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOVN HRARNLIN SASTOUCI U g ZASTIINI HRLANLIN SASTOUC! U ing
YREDMOST ] ! Mineralni »
I
VRSTA NAMIRNICE '-'ﬁ‘* o Masti | Yglieni sastojcl Vitamini
: r hidrati ' ' |
ki (Cal) | B0 | Biline |Ukupno Ca | Fo |, u‘;J] B | B: |Miacin| C
Krompir svedi 120 352 [B4) | 204| 204) 012| 1920 8| 07 0,096 0036 | 1.44 | 96
Bragno psenitno stip 500« 50 760 [182) 525| 525| o050 37.75| w| 04 0,500 (0,020 | 0.55
Jaja sveta 05k | 151 (36), 2385 285 253| 05| 14| 06| 254 0023 10063 | 005
Ule jestivo 2 T4 (18) 2,00
Persunov list 1 2 001 | ©01 0,04 0.001 (0,001 | 01
S0 po UkUSU :
Svega: 1339 [320) | 2.85| 7.30| 1045| 5.15| 57.14 ! 32| 17| 254 |0.620 0,120 | 2,04 | 9.7
Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela. stavljati u kljucalu slanu vodu, Valjuske kuvati oko 20 minuta
Krompir skuvan u ljusci, oljustiti | propasirati, ili samleti na ma- (kad isplivaju na povrsinu kuvane su), ocediti vadu, isprati ih

Sini za mlevenje mesa. Dodati prosejano brasno, jaja, so i sitno hladnom vodom i preliti zagrejanim uljem.

seckani perSunov list. Sve zajedno zamesiti tako da se dobije Valjusci od krompira se sluze kao prilog uz paprikase, qulage,
ujednaceno testo. Testo odmah po zamesivanju uvaljati u valj- perkelte, dinstana i Spikovana mesa i sl. Dele se ravnom fran-
caste oblike precnika oko 2 cm. Uvaliano testo seéi nozem u cuskom kasikom.

duzine od oko 3 cm, pa rukom formirati u valjuske koje odmah
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167. - SATARAS SA JAJIMA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEHOYHI HRAMNLET SASTONA U g .II?E“TH-I HAANLI Eﬂm|uﬂ_q -
EMERGETSEA
At — “3? VAEDMOST Belanteving e Uglieni ";L“,’?;IIGT Vitaminl - |
kd (Cal) ";B*"';‘m | aine Ukupna e Ca | Fe [uAIJ] Br | Ba [Miscn| C

Paprika sveZa (babura) wo | T8 (19) 1o00| 100! oz0| s30| 5| o7 2400030 [0040 | 070 840
Paradajz sves 100 | 78 (19) 110| 1.10| 030 400| 11| 06| 680|060 0040 | 050 | 230
tuk crnl svedl 80 | 124 (30) 04| 104| 016| 664| 24| 04| 40|o02afo032] 06| 64
Mriva sveta 20 | @ 020 020| ooa| 1es| 6| 01| 3800120008 ] 002| 12
Jaja sveza tk | 302 (72| s70 | s70| sos| oao| 20] 12] sorooss [o425| 009

Mast Il ulie 15 | 555 (133) : 15.00 B B
Dodatak jelima T I _ 0.330 0,330 i
'.Eupnultusu P g ] [
Svegh 1170 (280) | 570 | 3,34 | 9.04 | 2075 | 16,90 | 75 3.0 1835 0,501 0,575 1,57 (1146

Ova) normativ 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. Zatim dodati izlomljenu papriku, prethedno opranu,
oGiséenu od peteljki i semena, Sve zajedno dinstati oko 10 mi-
nuta pa dodati dodatak jelima, so i svezi paradajz isecen

na krigke | produZiti sa dinstanjem uz povremeno mesanje dok

artikli omekSaju.

Zatim dodati jaja, prethodno malo razmudena i stalno mesati
dok masa postane kompaktna.

Deliti kutlaéom od 3 dl.
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168. - BUVEC OD SVEZEG POVRCA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

QENDVHI HRANLING SAETDICT U g

JASTITHI HRAMLIG SASTOIC! U mg

E“ﬁw Belantevine Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA Masy | Ughens sastojc
k) (Call [ A% | Biline | ukupno Ca | Fe [uAI..!] Br | Bz |Niscin| C
Krompir svedi 130 | 381 (91) 221| 22| o012| 2080 9| o8 0,104 (0,039 | 156 | 10.4
Paprika sveza 50 | 47 (1) 060 | 060 o012| 258 3| 04| 144 0018 (0024 | 042 | 504
Paradajz svesl 80 | 83 (15) os8| o0ss| o02¢| 320 9| 05| 544 /0048 0032 040 184
Mrkva sveia 20 m(m 020 020| 004| 166 6| 01| 368 0012|0008 012 12
Luk e sves 20 | 1 om 026| 026| o004| 186| &| 01| 10 00060008 | 008 15
Gradak konzervisani __L 1w | 2 (& 03| 036 004| 038, 2| 02 0,010 0,006 0,009 | 08
Boraria konzervisana 10 g (2) 010| oto| oot| o42| 3| 01| a EE-W'! o004 | 0oz | 04
Persunayv koren i list 5 0 (2) oos| oos| o02| o0z22| 2| | 0003 [ocos| oo1| os
Celerov koren | list 5 3 () 00s| o00s| 001| o014 2 0002 000z | oo2| 03
Pirinat 20 | 209 (71 150| 150| o036 1534| 3| 03 0,066 [0.010 | 0,92 1
Mast ili ulje 15 555 (133) 15,00
Paprika u prahu 02 3 (1) ooa| op3| ooz| o412 154 0,003 | 0,02
Biber crni 0.1 1 0o1| 0o1| 001| o007
Dodatak jekma 1 0.330 (0,330
So po ukusu
Svegm 1456 (347) 6.25 6,25 | 16.04  AT.15 45 2,5 | 1261 (0,602 0470 | 363  B4,2
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Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati crni luk seden na kolutove, priiti da
blago porumeni pa dodati mrkvu sec¢enu na kolutove | persu-
nov i celerov koren, sitno iseckani, | priiti da omeksa. Zatim
dodati papriku u prahu | dodatak jelima, promesati pa dodati
sveiu papriku prethodno izlomljenu i oéiséeni krompir secen
na kolutove, naliti toplom vodom ili fondom od kostiju da og-
rezne | satekati da prokuva.

U podmazane duboke plehove sloiti sloj prokuvanog krompira
sa povréem, posuti prebranim | opranim pirinéom | delom za-
¢ina, dodati graSak | boraniju konzervisanu, deo paradajza

sveleq iseéenog na kriske, posuti ostatkom zacina i ponovo
sve prekriti prokuvanim krompirom sa povrécem. Zatim po po-
vriini duveca poredati sve?i paradajz, secen na kolutove, pa
naliti toplom vodom ili fondom od kostiju (oko 1 dl po osobi)
| peci u zagrejanim pecénicama (oko 45 minuta) da svi artikli
omeksSaju | da se duvec zapece.

Zapedeni duved izvaditi iz peénice, porcionisati | deliti ravnom
francuskom kasikom.

Buveé se deli kao samostalno jelo ili kao prilog uz pecenja, od-
reske, Spikovana | dinstana mesa i sl

Napomena: ovo jelo se moke pripremati | bez dodavanja graska | boranife.



169. - PUVEC OD KONZERVISANOG POVRCA
Priblizne kdlicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OEHOVHI HRANLIMW SASTONCI U g ZASTITHI HRANLIN SASTOUCH U mg
T wisa VREDNOST Belantevine T ”ﬁh';ﬂtf;;'ﬂ Vitamini
ki (Cal) | A | Billne |Ukupno s P P win| B | B lniacin]

Krompir sved 130 | 381 [91) 221 221 | 013 | 2080 a| 08 0,104 (0039 | 156 | 104
Mesano povrée konzervisano (duved) 150 | 164 (39) 255| 255| 030| 870| 92| 203428 (0,105 [0,120 | D.90 | 525
Grasak konzervisani 10 24 (8) 036 | 036| 004 054 2| o2 ;:L_I:Hn a.uuﬁ n; 04
Boranija knmar_visana ‘ E 8 (2 010 010| 001 042 3| 0.4 41|0.003 (0004 | 003 04
Luk crnl sved 20 3 M 026 0.26 0,04 1.66 E_ D.I_ 10 {0,006 {0008 | D04 | 16
Pirinad 20 | 299 (71) 150 150 036| 1524 3| 03 0.066 (0,010 | 092
Mast il ulje 15 | 555 [133) 15,00
Paprika u prahu 0.2 3 M 0.03 0.03 0,02 I:I.ﬁ T 154 0,003 | 002
Biber croi 0.1 1 001| 001| 00V 007
Perdunav list 1 2 = 0.01 0,01 - I.nﬂ;; b [ L ﬂ.ﬂl.’l'r ?!.DII:II e i1_
Dodatak jelima 1 0,330 {0,330
Lovarow list 0.m T -
So po ukusu =
Svega: 1468 (350) 703 7.03| 1591 | 4809 115 | 3,5 |3633 0,625 0,521 | 3,56 | 65.9
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Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U vrelu masnoc¢u dodati crni luk secen na kolutove, i prziti da
omeksa. Zatim na proprZeni luk dodati papriku u prahu | doda-
tak jelima, promesati pa dodati ogidéeni krompir sec¢en na ko-
lutove, naliti toplom vodom ili fondom od kostiju da ogrezne |
sacekati da prokuva.

U podmazane duboke plehove sloZiti sloj prokuvanog krompl-
ra, posuti prebranim i opranim pirinéom i delom zaéina, pa kon-
zervisanim graskom, boranijom | duvedom bez naliva i os-

tatkom zadina i ponovo sve prekriti prokuvanim krompirom.
Potorn preliti nalivorn od konzervisanog duveca ili fondom od
kostiju i pec¢i u zagrejanim pec¢nicama (oko 45 minuta) da svi
artikli omek3aju i da se duvel zapete.

Zapeceni duved izvaditi iz pecnice, porcionisati i 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 5e mode priprematl | bez dodavanja graska i boranie
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170. - soCIvO SA KROMPIROM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSHOVHD HRANLIM SASTOICI U g ZASTITHI HIRAKRLIV SASTOICT U my
VRSTA NAMIANICE Mas = Bfm"’ Masy | Uahent e it il
ki (Cal) | At | Bifine |Ukupno Teo | re winl B | 8 |Necn| c

Sotivo (leda) 50 | 724 (173) 1210 | 1200 | o090 | 3040 28| 31| 50 0250|0105 090 | 15
Krompir svezi 150 | 440 [105) 255| 255| o0a1s| 2a00| 11| 09 0.120 [0.045 | 180 | 120
Brasno psenicno stip 800« 5 74 (18) 0ss| oss| oos| ars| 1| o1 0011 (0,003 | 007
Mrkva sveia 10 16 (4] 010 030| 002| 083 3| 01| 184 (0,006 0,004 | 0,06 IJ.E_
Luk erni sves 10 | % (@ o13| os3| oo2| osa| 3| 1| s|ooos|ooos| 0o2| o8
Luk beli svei 1 5 (1) 0.06 | 006 ozs|l | | z| | | | ez
Wmm ratich sm.) 5 8 (2 o0a| ooo| o0o3| o036 1| 01| 94|0005 (0004|009 | 14
Mast il ulje =7 L 15 _555 [133) 15,00 _
Paprika u prahu 02 3 () 003| o003| 002 o012 | 1sa|  ocos| 002
Biber ceni 0.1 1 001| 001 001 007 El ]
Dodatak jehma AT 1 0,330 10,330
Lovoroy st 003 | I
So po ukusu . = T
Svega 1842 (441) 1562 | 1562 | 16,21| 60,60 | 47 | 44| 489 (0,725 0498 | 296 | 165
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.
Prebrano i oprano socivo 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 crnog luka i ostaviti da kuva, uz
povremeno dolivanje tople vode.

U polovinu zagrejane masnoce 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 isprzeni crni luk | mrkvu,
krompir ise¢en na kocke i lovorov list.

Kada socivo (B0%) omek3a, dodati dodatak jelima, koncentro-
vani sok od paradajza posoliti | zaprziti zaprskom pripremlje-

nom od ostatka masnoce | brasna u koju su na kraju dodati
paprika u prahu i tucani i sitno seckani beli luk. Zaprsku doda-
vatl uz stalno mesanje socCiva da se zaprska ne zgrudva.

Socivo sa zaprskom kuvati istiha oko 20 minuta uz povremeno
mesanje, posle ¢ega iskljuéiti toplotu, dodati samleveni biber,
probati ukus i po potrebi dosoliti.

Socéivo se sluzi kao samostalno jelo ili kao prilog uz fasirane
Snicle, cufte, dinstanu govedinu, kuvano svinjsko suvoe meso
i sl. Deli se kutlacom od 5 dl.

Napomena: krompir 58 moda | posebno skuvali pa sjediniti sa sodivom nEpoS-
redno pred zapriavanje
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171. - Kuvano socCivo
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OGNV MAANLINV SASTOICT U g

ZASTITHI HAAMLE SASTORCI U mg

“VREONGST Belantevine Minsraind Vitamini
VRSTA NAMIRNICE T Mt m. sastojcl
K (Cal) | AR | Bilne |Ukupno Ca | Fe [u“'m B | Bx |Miscin| C

Sotivo [leca) 100 | 1448 (346) 2420 2420| 1B0| B0OBO| 56| 69| 1000500 (0210 | 180 | 30
Bra&no pseniing stip 800 5 74 (18) 055| 055 o006 375| 1| o4 0,011 /0,003 | 0,07
Mrkva sveta 5 | 2 (®| | os5| o15| 003| 125| s| 01| 276 |ooos ooos | 00| 09
Luk erni svedi w | 1. (4 03| o013| oo2| o0s3| 3| 01| 5|000alo0os| 002| o8]
Paprika susena 1 7 (2 00| ops| ooz 039 04| 220003 o004 | 008 78
Mast il ule 15 555 (133) 1500

Paprika u prahu 02 3 (1) 003| o003 o02| 032 154 0,003 | 0,02

Luk bell svezi i 5 (1 006| 006 024 2 | o2
Biber crni 0.1 : 001| 001| 001| o007

Dodatak jelima 1 0,330 (0,330
| sir¢e 2 - 0,10 v  Miw=
Lovorov list 0.03

S0 po ukusy

Svega: 2133 (511) 25.22 | 2522 | 1696 | 67.55 | 65| 65| 559 |0.856 0,560 | 2,08 | 125
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Prebrano | oprano soéivo 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 crnog 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 préiti da blago porumeni.
Kada je sotivo upola kuvano, dodati isprzeni crni luk | mrkvu,
susenu papriku, prethodno potoplienu dva ¢asa u hladnoj vodi,
i lovorov list.

Kada socivo (80%) omeksa, dodati dodatak jelima, posoliti | za-
priiti pripremljenom zaprékom od ostatka masnoce, brasna,
paprike u prahu i tucanog | seckanog belog luka uz stalno me-
sanje sociva da se zaprska ne zgrudva. Sodivo sa zaprikom
kuvati istiha jo§ 20-30 minuta, posle ¢ega iskljuciti toplotu, do-
dati samleveni biber, probati ukus, po potrebi dosoliti | doterati
ukus sircetom,

Socivo se sluZi kao samostalno jelo ili kao prilog uz fasirane
snicle, cufte. dinstanu govedinu, kuvano svinjsko suvo meso
i sl. Deli se kutlacom od 5 dl.



692

172. - PIRE OD SUVOG GRASKA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

: | DSMNOVH HRAKLIA SASTOMI U g LASTIEN MAANLIN SAST0UG L mg
EMERGETSE.A R PR | L — = = B = ol
VREDNOST Belanceving | Mingeaid Vitamini
VRSTA NAMIRNICE | Y Ntast | Udlienl | S8Ttoic
> hidrati .
| ki (Cal) | AT | Bine |Ukupno ca | Fe | Ayl B | B2 |Necn| C
Grasak suvi 70 | 1014 (242 | 1575 | 1575| 126 | 4347 | 45| 34| 70 |0504 (0,105 | 168 | 28

(Mkvasves = | 5 | 8 @] | 005 o05| oo1| o4 } 2 92 0003 0002 | 003 | 03

[ Luk cmi svedi e 8 (2 007 | o007| o01| o42| 2 3 |00z jogoz | 001 | 04

e - = - — —_ — - ——— T S—— - i e - - —__——-1_ - —— - ) — - - - - - — e
Mast il ube 5 185 (44) | 5,00 ! * ,

. R = ' .f - - - - s | — Bl
Bibar crmi 0,05 1 _ : EI.IIIT | | : Al}y E
Dodatak jelima 1 | 10,330 |0.330 ,

- — - - - —— :. -1 - .:

S0 po ukusu | |
Svega: 1216 (280} | 1587 | 1587 6,28 44,33 49 34 1650839 0.439 | 172 3.5

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela.

Ociséeni | potoplieni suvi grasak ocediti pa staviti u hladnu
vodu da ogrezne | kuvati oko 10-15 minuta, posle ¢ega ocediti
vodu pa ponovo naliti, sada toplom vodom, taliko ga grasak og-

rezne, dodati sitno seckani crni luk i rendisanu mrkvu, prethod-

no proprzene u delu masnoce, i 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-

$ak propasirati. U propasirani grasak dodati (po potrebi) vodu
koja je ocedena iz kuvanog graska, samleveni biber | ostatak
zagrejane masnoce, po potrebi dosoliti, pa dobro izmesati Zi-
com il 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
2 dl.

Mapomena: ukoliko se ne utrosi sva voda ocedena iz graska za pire, upotrebit
e za dobvanje drugih jela il Corbi
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173. - PIRE OD PASULIA

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

DSRUVN HfAMNLINY SASTOUNCI U g JASTITHI MRANLIN SASTOICI U mg
o Vinecain =
VRSTA IRNICE ey Belantevine 4| sastoici Vitamini
4 AR | Masti | idran [ A :
kd (Cal) shakia 1 Biline |Ukupno Ca | Fe [ 1) B Bx |MNiscini C
| |
Pasulj 70 999 (239) | 1547 | 1547 | 1.19| 4298 | 95| 47| 210378 (0126 | 147 | 2.1
Bradno pienktno slip 800 5 74 (18) 055| 055| 006| 375 1] o 0011 (0,003 | 0,07
Luk crni svedi | 5 8 (2 007 007| 001 042 2 3 0,002 0,002 | 001 | 04
Luk beli sved 1 & [ 006 [ 006 0.24 2 0.2
e ke — s | TR ;. B = B
Mast ili ulje B 296 [T1) .00 | |
Paprika u prahu 0,1 1 001| 001 001 006] 77 0,001 | 0,01
Biber crni 0.05 1 0,03 |
Dadatak jelima 1 ! I. 0,330 (0,330
S0 po ukusu |
Svega: [ 1384 (331) 16,16 | 16,16 | 9,27 | 47.48| 99| 48| 103 0721 D462 | 156 | 2.7

Oval normativ obezbeduje oko 200 g gotovog

jela.

Ocisceni | potoplieni pasul) ocediti pa staviti u hladnu vodu da
ogrezne i kuvati oko 10-15 minuta, posle tega ocediti vodu pa
ponovo naliti, sada toplom vodom, toliko da pasulj ogrezne, do-
dati sitno seckani crni luk | kuvati dok ne omek$a (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 zapriku od masnoce, brasna, be-

log luka i paprike u prahu, pa je podliti vodom u kojoj se kuvao
pasulj, dobro izmesati, normalno posoliti | kuvatl 20-30 minuta.
Ovako pripremljenu i razredenu zaprsku | samleveni biber do-
dati u propasirani pasulj, sve dobro izmesati | sacekati da pro-
kuva, uz povremeno mesanje, vodedi ratuna o tome da pire ne
zagori. Odmah posle proklju¢avanja iskljuciti toplotu, probati
ukus | po potrebi dosaliti.

Pire od pasulja se slui kao jedan od priloga uz peéenja, razne
odreske od mesa, dinstana mesa, fasirane Snicle, itd. Deli se
kutlaGom od 2 dl ili ravnom francuskom kagikom.
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174. - GCORBAST PASULJ
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEHOYHE HRARLIT SASTONC U g

ZASTNTMI HRANLIN SASTOICT U mg

- Mineralni
VRSTA NAMIRNICE A iinkiini Niasy) | Ughent |  SeFtolct VaRaInY
ki (Cal) | AT | Bifne |Ukupno ket PR = Jin| 8 | 82 |Necn| €
o 100 | 1427 (341) 2210 | 2210| 170| e140| 137 | 67| 30 |os40 o180 | 210| 30
120 | 1712 (409) 2652 | 2652 | 204| 7368 | 164 | 80| 35|0s48 [0.216| 252| 36
Brano psenitno stip 00 B | 119 (28 0ss| os9| o10| so0| 2| o4 0,017 [0,004 | 0,11
Mrkva sveta 0| 16 (@ 010| o10| ow2| oes| 3| 01| 184 |00os joo0s | 006 | 06
Luk el sves 15 | 23 (8 o19| 019 oo3| 124 s| 01| &|0004f0006| 003| 12
Paprika susena : 7 (2 ooe| o0o0e| oo2| o3 01| 220003 0004 0.06| 76
Luk ball sves ! 5 (1) 006 | 0.06 0.24 2| 0.2
Mast Il ulje 15 555 (133) 15,00
Paprika u prahu 02 - G & | 0,03 003| O02| 032 154 0,003 | 0,02
Biber el 0.1 i 001| oor| oo1| oo7
Pardunov list ' 2 001| o0 0,04 0,001 |0,001 01
Dodatak jelima | 3 l0.330 |0.330
Lovorov kst o1
So po ukusu
. 2158 (515) 2348 | 23,48 | 16,90 | 70,33 | 147 | 7.1| 400 0,901 j0.532 | 2,38 | 127
2443 (583) 27.90 | 27.90 | 17.24| 82561 | 174| 84| 408 |1.008 0,568 | 200 | 13.3
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovoqg jela.

Prebran pasulj potopiti u hladnu vodu, vodeci ra¢una 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. Potopljen
pasulj drzati na hladnom mestu i ostaviti da se kvasi 1-3 ¢asa.
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 vodu 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 | mrkvu, secenu na sitnije kockice ili rendisanu, i sve
zajedno priiti da blago porumeni.

Kada je pasulj upola kuvan, dodati isprzeni crni luk | mrkvu, su-
senu papriku, prethodno potopljenu dva ¢asa u hladnoj vodi, i
lovorowv list.

Preostalu masnocu zagrejati, dodati brasno i prziti da blago po-
rumeni. Kada bragno 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 zapra2iti
pripremljenom zaprskom, uz stalno mesanje pasulja da se za-
prska ne zgrudva. Pasulj sa zaprikom kuwvati istiha jos 20-30
minuta, posle ¢ega iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber,
sitno seckani persunog list, probati ukus i po potrebi dosoliti,

Pasulj se moze sluziti kao samostalno jelo ili kao prilog uz fa-
sirane Snicle, cufte, dinstanu govedinu, kuvano suvo svinjsko
meso i sl. Deli se kutlatom od 5 dl.

Napomena: vaino j& mnali da se pasulj pri kuvanju sve do zaprzavania ne sme
mesatl, kako ne bi doslo do lomljenfa zrma | zagorevanja
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175. - PASULJ PREBRANAC
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

ELE

OEHOYM H-FI!.H.I_I'H'I'.FJHSIU.IEI g ZAGITHI HRANLINM SASTOMCI U myg
EUREOROST Ralsiteuine Mineraind Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA wasu | Vaher sastojci
ki (Cal) | A% | Bijoe |Ukupno Ca | Fe | Sy B1 | B2 |Nucin| C
N 120 | 1712 (409) 2652 | 2652| 204 7368 164| 80| 360548 0216 | 252 35
140 | 1998 (477) 3094 | 3094 | 238| 8596 192 | 94| 42|0756 (0252 | 294 | 42
o 50 78 (19) D65| 065| 010| 43s| 15| 03| 250015 [0.020| 010| 40
60 | 81 (22) 078 | 078| 012| 4g8| 18| 03| 30|o0iws|ooz24| 02| 48
Mast il ulje 100 | 370 (s8] 10,00
Slanina suva hamburika 10 247 (59)| 0B85 0B85 | 6.10 1| 01 0,026 (0,009 | 017
Paprika u prahu 05 | 7 @ 006 | 005| 00s| o30] 1 385 |0001 0007 | 005 | 0.1
Luk bell svezi | 2 1w (2) 012 | 012 047 1 4 0001 | 001 | 03
Perunov list Lo 2 001 | om 0,04 0,001 |0,001 Y
Biber ermi 02 3 002| oo2| om| o1a|
Dodatak jelima | 0,330 (0,330
Lovarov list 0.01
So po ukusu
o 2429 (580) | 0,85 | 27,08 | 28,23 | 18,30 | 78,78 | 182 | 8.4 | 450 (1,021 [0584 | 285 | &1
2730 (651) | 0.65| 31,93 | 32,78 | 18.66  91.89 | 213| 98| 461 1,132 ps24 | 328 | 88
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Ovaj normativ obezbeduje 400-500 g gotovog Jela.

Ocigceni | potopljeni pasulj ocediti pa staviti u hladnu vodu da
ogrezne | kuvati oko 10-15 minuta, posle ¢ega ocediti vodu pa
ponovo naliti, sada toplom vodom, toliko da pasul] ogrezne |
kuvati ga dok ne omeké&a (90%). U vrelu masnocu dodati suvu
slaninu, seéenu na kockice, malo proprziti 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, | to najpre sloj
pasulja, koji preliti pripremijenom 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 tetnosti, u tako sloZeni pasul] dodati fond
od kostiju ili tople vode.

Napunjene plehove sa pasuljem peci u zagrejanim pecnicama
(250°C) 30-40 minuta. Kada pasul] dobije svetloZzutu boju, va-
diti ga iz pecnice i posuti sitno seckanim persunovim listom.
Pasulj prebranac se moze sluziti kao samaostaino jelo ili kao pri-
log uz pecenja, razne odreske od mesa, dinstana mesa, fasi-
rane Snicle, gulas, itd. Deli se kutlacom od 4 ili 5 dl ili ravnom
francuskom kasikom.
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176. - DINSTANI SLATKI KUPUS

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcf

_ CSNOVNI HRANLINI SASTOUC U i ZASTITNI HRANLING SASTOUCI U mg
M“Ew Balantevine Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE """ﬁ" i [N ﬁﬁw sastojci | |
ki (Caly | AN | Bifne. |Ukupno s | Fe [yl B | B2 |Nacm C
Kupus svei 250 | 178 (43) 275| 275| 025| 97s| 88| 08| 175 [0.100 0075 | 050 | 875
Testenina (flekice, makarone il i . l L
grkliandcici) 14 614 [147) 4.40 4,40 044 | 3052 -] 04 0,052 |0.016 | 044
Luk cmi sves ) 5 | 23 (5 0.19 | 019| 003| 124 5| 01| & looos 0,006 | 003| 12
Mast ill ulje 15 | sss (133) 15.00
Paprika u prahu 0.2 3 m 003| o003| ooz os2| | 154  |ooos| op2| |
Bbercmi 0.1 1 001| 001 o001| 007 s
Dodatak jelima = : =3 0,330 [0,330 | i
So po ukusu : | ]
Svega: 1374 _(329) 7.38| 7.38| 1575 41,70 | 99| 1,3 | 337 |0.486 0.430 | 0,99 | 88,7

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 podii-
vanje toplom vodom ili fondom od kostiju. Kada kupus [80%)
omeksa, posoliti ga | produZiti sa dinstanjem dok potpuno
omeksa.

U meduvremenu, u kljucalu vodu dodati prebranu testeninu i
skuvati je. Ocedenu | ispranu kuvanu testeninu preliti ostat-
kom zagrejanog ulja. Zatim testeninu i dinstani kupus sjediniti,
dodati samleveni biber i dobro izmesgati,

Dinstani slatki kupus sa testeninom se sluzi kao samostalno
lelo ili kao prilog uz pecenja, dinstana i $pikovana mesa, gula-
$e, paprikase, perkelte, razne odreske i sl.

Deli se ravnom francuskom kasikom.
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177. - DOMACI REZANCI

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

| OSMOVHI HRANLIM SASTOUC! U g | ZASTITNI HRANLI SASTOUC! U mg ]
Eﬁ?ﬁé’é‘ T . Mirvizralni
lande Vi I
VRSTA NAMIRNICE MASA  Delsndmiing oy | Ustiers|_ 500K tamini {
Ane | | hidrat 3 |
kl (Cal) makie Biline | Ukupno Ca | Fe Ol B Bz Hmﬂnl C
Bradno paenicno =tip 500« 100 | 1520 (363) 1050 | 1050 | 1.00 ?s.su'; 20| 08 1,000 |0.040 | 1,10 |
Jaja svela 05k 151 [38) 285 285 .52 015 14] 06) 254 0,022 |0.063 | 0.05
Ulje jestho 2 5 [18] 2,00
S0 po ukusu |
Svega: 1746 (417)| 2.85 | 10,50 13,35 5,52 | 7565 | 34| 14| 254 1,022 0,103 | 1.15

Oval normativ obezbeduje oko 300 g rezanaca.

U pogodnu posudu prosejati brasno pa odvojiti 1/10 za posi-
panje.

U bragno dodati so, jaja | malo vode | zamesiti testo da bude
nesto tvrde od vudenog testa za pite. Zatim testo dobro izme-
sitl.

Potom ga izvaditi na pobragnjen sto | ise¢i na komade odgo-
varajuce mase, imajuci u vidu povrsinu stola na kome ce se
testo razvijati.

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
isedi na rezance duzine 8-10 cm i Sirine 1 cm.

Rezance kuvati u slanoj kljucaloj vodi 10-15 minuta, vodeci ra-
¢una da odnos vode | rezanaca bude 3-5 1: 1 kg = voda : re-
zanki,

Zatim iskljuéiti toplotu i ostaviti 10-15 minuta u poklopljenom
sudu da rezanci nabubre. Potom rezance ocediti, isprati hlad-
nom vodom, dobro ocediti | preliti zagrejanim uljem.

Deliti kutlacom od 3 dl kao prilog uz jela od mesa i ribe sa sa-
ftom ili sosom.
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178. - MLINCI

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVHI HRANLIN SASTOJCI U g ZASTITHI HAANLIA SASFOSCH L mg
riedleg oo i Mineraini p
VRSTA NAMIRNICE MasA = " Viagy | Ugheni | 53510k itamlnt
= t —" hidrati [
ki (Call | A% | Bilne |Ukupno Ca | Fe [ Ay| 8 | B: |Nac
Brasno péenitne stip 500« 100 | 1520 (363) 1050 | 1050 | 00| 7550| 20| 08 1,000 |0,040 | 1.10
Ulie jestivo 3 | m oen 3,00
S0 po ukusu |
Svega: 1631 (390) | 10,50 | 10,50 | 400 7550 | 20| 08 1,000 0,040 | 1,10

Owvaj normativ obezbeduje oko 300 g miinaca.

U prosejano brasno dodati malo soli, pa uz polagano dodavanje
vode zamesiti testo nesto mekse od hlebnog. Testo dobro iz-
mesiti pa podeliti na manje delove za razvijanje. Komade testa
formirati u obliku lopti, staviti na pobrasnjene plehove, prema-
zatl po povrsini uliem i ostaviti da odleZe na umereno] tempe-
raturl oko 20 minuta.

Odlezale komade testa razvaljati oklagijom ili razvudi 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 peci sa obe strane. Ispecene kore izlomiti na

sitnije komade, stavljati u kljucalu slanu vodu | kratko kuvati.
Kuvano testo ocediti, malo isprati hladnom vodom, ponovo do-
bro ocediti | preliti zagrejanim uljem.

Deliti kutlacom od 3 di kao prilog uz jela od mesa i ribe sa sa-
ftom ili sosom.

MNapomena: miinci ée bitl ukusag uko se posle kuvanja stave u posude za pe-
cenje. pa 6 doda meso (90% peceno), promesa | sve skupa zapece u zagre-
fnim pecnicama [oko 20 minuta),
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179. - NOKLICE

Priblizne kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OSHOVHI HRAMNLIVI BASTOMCI U g ZASTITMI HIRAMLI SASTOJCI L my
EHERGETSKA |
VREDNOST | Belantevine MWT Vitamini
VRSTA NAMIRNICE g Mast | Uaben sastojc
T T hidrati
kJ [Cal) n‘:ﬂu Biline | Ukupno Ca | Fe :u'ﬂi'nlr B B: |Miacin| C
Brasno psenicno stip 500« 100 1520 (363) 1050| 1050 100]| 7550| 20| 08 11,000 0,080 | 1.10
Jaja sveza o5k | 151 (36)| 285 285| 253| 015| 14| 06| 254 (0,023 |0,063 | 0.05
Ulje 2 74 (18) 2,00
Voda 05
So po ukusu |
Svega: 1745 (417)| 2,85 | 10,50 | 13,35 | 553 | 7565 34 1.4 254 (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 i ostaviti 10 minuta da odlezl.

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 i stavljati ih u klju-

calu vodu. Noklice kuvati 20-30 minuta posle stavijanja zadnje
noklice.

Kuvane noklice ocediti, isprati hladnom vodom, preliti vrelim
uljem | posudu sa noklicama prodrmati.

Noklice se sluze kao prilog uz paprikase, gulase, perkeite, din-
stana i $pikovana mesa, i sl. Dele se ravnom francuskom ka-
Sikom.



180. - KACAMAK (PALENTA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

ENERGETSHA

I:'_EHD'H'HI-HMJ-M SASITNCT U g

R

ZASTITHI HAANLING SASTOICH L g

VREDHOST Mineralni
VRSTA NAMIRNICE Hﬁ"" BelanGevine vy | Ughord sastojcl Vitamini
Ani | | hidrati A
ki (Cal | So- | Biloe |Ukupno ca | Fe | il B0 | B um.:mi c
Bradno kukuruzno Instant 50 | 756 (184) 420 420| o03s| 3s2s| 2| ao| 7s|o06s |0030| 02s
Mast il ulje 5 185 [44) ' 5,00 |
Margarin s | 151 (@8] oo 003 40s| oo2| 1] 225
Voda do 24 |
S0 po ukusu | l R
- sa madtu ili uljem 941 (225) 420 420 535| 3925 2| 40 750,065 0,030 | 0,25
vega: | — .
F ' sa margarinom s07 {217) | 003 420| a23| a40)| 3827 3| 40| 300 0,065 0,030 | 0,25

Owvaj normativ obezbeduje oko 250 g gotovog jela.

U toplu vodu dodati masnodu | so | zagrevati do stepena klju-
¢anja. Kada voda poéne da struji dodati bragno kukuruzno in-

kiselim mlekom i jogurtom, ili kao prilog uz paprikase, gulase,

stant | kuvati na tihoj vatri uz stalno mesanje 3-5 minuta.

Kacamak-palenta se slufl kao samostalno jelo sa mlekom,

BLE

perkelte, dinstana i Spikovana mesa, ribu i sl.
Deli se ravnom francuskom kasikom.

Napomens: pri dodavanju vode voditi raduna o preporuci profzvodadca.
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181. - KUVANA TESTENINA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

DSNOVNI HRANLIV SASTOICH U g ZASTITNE HRANLIVI SASTOICH U mg
ENERGETSHA R
WERERRA Belandevine Mindg i Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MASA vasy | Ugheni | Sastofc
— 8 s 1 higdrati
K (Cal) | A% | Bilne |Ukupno Ca | Fo [ /iyl B | B2 [Nacinl C
Testenina [makarone, Spagete, rezanci
| grifancici] BO 1229 [294) T iﬂﬂ 8,80 088 | 6104 13| 08B 0,104 lJ_EE _ 0.68 L
Ulle jestivo 2 74 (18) 2,00
S0 po ukusu : |
Bvege: 1303 (312) 8,80 | 880 288 | 6104 13| 08 |0.104 0,032 | 0,88

Owvaj 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 i kuvati 10-15 minuta, uz po-
vremeno lagano mesanje (po potrebi). Zatim iskljuéiti 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,
paprikase | druga jela od mesa i ribe sa saftom ili 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

Pribiizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

ORISR0 HEANLIN SASTOIC U g o _EA'?I'I'FH HRAMNLING Sa5TOMCI L ey
lmﬁ%t Belantavine _Mimhl Vitamini
VRSTA NAMIRNICE “L‘:'ﬁ"' N - b m? sastojci 5
| ki (Col) | AP | gilne | Ukupno Ca | Fe [uAF.I] Bi | B: |Niagin| C

Pirinad | a0 | se8 (143) 300| 300| o072 3088| 6| 08 0.132 |0020 | 184
Gradak konzervisani = 150 | 363 (87) 540| 540| 053] 1410| 30| 23|  |0.150 (0083 | 132 | 132
Luk crmi sved [ T ETEETIR 013| 013| 002| 083| 3| 01| 50003 |0004] 002] 08
Mast il ulie | 1w | a0 (8 | 00|
Persuncy kst | 2 N | wor| oo 008 | o001 [0001 | 0.1
Bbercrt T 001 | oo1| 001 o007
Dodatak jelima | T ' ' 0330 [0.330 |
So po ukusy 1 | T | 1
Bvega: 1350 (322) 8,55 | 855 11,28 4572 39| 30| 506160438 | 3,18 | 141

Ovaj normativ obezbeduje oko 300 g gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati prebrani pirinac | prziti ga da glazira,
Zatim na glazirani pirina¢ dodati sitno seckani cmi luk, sve za-
jedno malo propriiti, po potrebi preruciti u kazan pa dodati oce-
deni konzervisani grasak i dodatak jelima, malo promesati da
se graSak zagreje.

U posebnoj pogodnoj posudi pripremiti kljuéalu vodu koju nor-
malno posoliti vodedi ratuna o tome da vode bude u odnosu
na pirinac 2-2,5: 1, to zavisi od kvaliteta pirinéa. Slanom klju-
¢alom vodom zaliti glazirani pirinac | zagrejani grasak, prome-

satl, dodati samleveni biber | sitno seckani perSunov list, po
potrebi dosoliti | kuvati istiha oko 10 minuta, posle ¢ega isk-
liutiti toplotu, poklopiti | ostaviti da odstoji oko 30 minuta da
pirina¢ nabubri,

Neposredno pred deobu rizi-bizi lagano promesati, pa deliti
kutlacom od 3 dl.

Rizi-bizi se moze sluziti kao samostalno jelo ili kao prilog uz pe-
cenje, razne odreske, dinstana mesa, gulase, paprikase, umok-
ce i sl
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183. - DINSTANI PIRINAC

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi | zastitni sastojci

OSSO HRAMLIN SASTONCI L g FASTITHI HRANLIVI SASTOUC] U mg
EVREDNGST ' Minesalni
Belantevin Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE M e 'Mﬂu Uglieni | Sastofcl e
| hidrati —
|- |
ki (Cal)| A% | Bilne [Ukupno| Ca | Fe [uﬂh] B | Bs I"-Ila{:-lnl c
Pirinac 80 [1195 (286) 600| 600 144| 6136 12| 11 0.264 0,040 | 368
Mast il ule 10 | 370 (s8) | 1000
Dodatak jelimea ' 0,330 10,330
S0 po ukusu
Svega: 1565 (374) 6.00| 600 1144 64,36 12| 1. |0.534 0.370 | 3,68

Ovaj normativ obezbeduje oko 300 g gotovog jela.

U vrelu masnocu dodati prebrani pirinac i prziti ga da glazira.
Imati u vidu da je glaziranje zavrSeno kada pirinac pocne da
skripi pod varjacom. Zatim pirinac¢ naliti normalno posoljenom
kljuéalom vodom ili 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, 5to zavisi od kvaliteta pirinca.
Posto se pirina¢ kuvao oko 10 minuta, iskljuéiti toplotu, poklo-
piti | ostaviti da odstoji 10-20 minuta da pirinac¢ nabubri i upije
vodu.

Meposredno pred podelu pirinac¢ okrenuti | rastresti ravnom
francuskom kasikom,

Dinstani pirinac se deli kutlacom od 3 dl, tako da se prilikom
deobe kutlacom formiraju poluloptice.

Dinstani pirinac se sluzi kao prilog uz razne odreske u sosu,
dinstana mesa, gulas, 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 pirinaé nije preporudljivo éuvati duze od
20 minuta jer ¢e u protivnom biti sve suvlji, $to ¢e se negativno
odraziti na kvalitet.

Mapomena: ovo jelo 58 po ukusu mode pobiberiti,
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184. - piLAV

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

CEROVNI HRANLI EASTORCI U g ZALSTITHI HAAMNL W Eﬂﬂmﬂlum?__ 4
VREDNOST Belancevine ' Mineralnj Vitamini
VRSTA NAMIRNICE AR Masu | Uglen sastojci | r
ki (Cal) | AN | Bine |Ukupno Ca | Fe | Ayl B | 82 |Nman| €
Pirinad 80 | 1195 (2686) 6O00| 6O0| 144 B136[ 12| 11 0,264 (0,040 | 3,58
Luk crni sved 5 | 23 (5) 019 o019 ooa| 124| s| 01| &looos |n.i:|-:rﬂ"'n.m 1.2
| Mesano povrée konzervisano (duved) | 80 | 87 (21) 136| 136 016| 464| 49| 101828 |0.056 |o06s | 048 | 28
Mast il ulje 1 s | sss 3w | 1500 '
Perdunov list & 001 | 001 ook | 0,001 |0,001 0.1
Biber crni 0.1 | 001| 00t| 001 o007 ' 7
Dodatak jelima — i | 0,330 |0,330
P | il ool |
E\‘Egﬂ'. 1863 (445) T.57 7.57 | 16,64 | 67.35 = 22 11836 D.655 D441 | 4,19 4.1

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog Jela.

U deo vrele masnote dodati sitno seckani crni luk i prziti da
blago porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati konzervisani du-
ved | dodatak jelima.

U posebno| posudi u deo vrele masnoce dodati prebrani piri-
nac | prziti ga da glazira. Imati u vidu da je glaziranje zavrseno
kada pirina¢ pocne da skripi pod varjacom.

Glazirani pirinac zaliti pripremljenom te€noscu sa duvecom,
koja kljuta, vodeci racuna o tome da tecnosti zapreminski
mora biti 3:1 = teénost : pirina¢, 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
pirina¢ nabubri i da upije teénost.

Pri kuvanju pilava posude cesce okretati da se jelo podjednako
kuva. Neposredno pred podelu pilav lagano promesati i deliti
ravnom francuskom kasikom ili kutlacom od 4 dl.

Pilav se moze sluziti kao samostalno jelo ili kao prilog uz pe-
éenja, 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 ce se odraziti na
kvalitet jela.
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185. - KNEDLE OD HLEBA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSNOVNI HRANLIVI BASTOC! U g ZASTITNS HRANLIV SASTOICH Ul g
EREAGETERA T =
VRSTA NAMIRNICE Mas i Bolancevine | - I i “;ﬂw Vitamini

ki (Cal) | A0 | Bifne |Ukupno e e [u"’; | B | & e
Hieb psenicni polubel 150 | 1476 (353) 1125 | 25| 060 7350| 15| 15 2.70
Brano psenitno stip 500« 15 | 228 (s4)] 58| 158| 045] 1133| 3| o 0,150 |0.006 | 0.17
Luk cmi sves T2 | m m 026| 026 004| 166 01 100006 0,008 | 004 16
Jaja svesa 025k| 75 (18)| 143 | a3l 12| ops 03| 127 o011 (0031 | 002
Mieko sveze g 08d | 224 (54)| 272 272| 288| 384| 95| 01| 77 0032|0144 008| 08
Slanina suva hamburska 0 | 2a7 (s9)| o0ss| 085 | 610 I 1| oa 0,026 0,008 | 0.17
Mast il ulje 8 |28 () i 8,00 :
Persunov st T3 | 2 001| 001 0,04 0,001 0,001 0.1
Bibercri ) | o K 3 001 o001 001 _n.uf' _ =
S0 po ukusu
Flhﬂg-lt 2580 (616) 500 | 13141 | 18,11 | 19,04 | 90,52 127 1.![ 214 [0.226 0,193 318 2.5

Ovaj normativ obezbeduje dve knedle od oko 300 g.

Na deo zagrejane masnoce dodati sitno seckani crni luk, malo
propriiti pa dodati slaninu ise¢enu na kockice | sve zajedno
malo ispriti,

Na preostali deo zagrejane masnoce dodati hleb iseéen na koc-
kice, malo proprziti, skinuti sa vatre pa dodati mieko, proprieni
luk | slaninu, jaja, samleveni biber, sitno seckani persunov list, so
| brasno | sve dobro lzmesati da se dobije testana masa.

Zatim formirati knedle okruglog oblika (veli¢ine kokosijeg jaje-
ta), stavljati ih u kljuéalu slanu vodu i kuvati oko 20 minuta.
Kuvane knedle vaditi, ocediti, po Zelji rasec¢i po pola pa deliti
uz jela od mesa (prvenstveno od divljaci) sa sosom.

Napomena: knedle se mogu kuvatl u platnenim salvetama [nakvasenim vo-
dom] uralovane u obliku salame, s tim 410 se poshke kuvanja seku na nite —
kolutove.



SloZena jela



SLOZENA JELA

Slozena jela se pripremaju od raznih namimica kao Sto su suvo varivo, povrce,
masnoce, meso, ribe, zaéini | drugi mnogobrojni artikli animalnog (Zivotinjskog) | vege-
tabilnog (bilinog) porekla.

Po biologko] | energetskoj vrednostl 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 vaze
napomene navedene za samostalna jela.

Slozena jela se mogu pripremati na vise nacina. Mogucénost kombinovanja artikala
je velika, $to utice na boljl ukus jela, a postize se i veca raznovrsnost u ishrani.

287
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1806. — SOTE OD MESA U BORANUI
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

CEMOVNI HRANLIAI SASTOIC U g ZASTITHI HRANLIV SASTOMT U myg
ENEROETSHA
R — "‘Jﬁ"‘ VREDNOST Balantevine e m: h;nw Vitam I.r':l
ki (Cal) | S0 | Bilne |Ukupno Ca | Fe Ayl B | B: |Naci| C

Borana konzervisana 350 | 263 (63) 350 | 350| 035| 1470| 95| 491435 0,105 [0.140 | 105 | 140
Luk cmi sve : 20 | 3 (m 026| o025 o004| 166| 6| 01| 10|0.006 0008 | 004 16
 Luk bell sves . 5 006 | 0.0 024 2 0.2
idmgIF;im tmi i 100 | 908 (217) | 1410 14,10 | 17.00 9| 18 |0.050 {0,130 | 3,10
‘Meso telece (vrat plecka rebea, misici _
i drugi sitnl debovi) [l 100 | 682 (163) | 1490 1490 | 11.00 a| 18| 200,100 [0.200 | 5.00
Meso jagnjece (svi delovi) 100 | 1009 [241) | 1180 1180 | 21,10 7| 14 0,110 |0.140 | 3,60
Brasno pseniéno stip B00s 5 74 (18) 055| 0ss| 006 37| 1| o1 0,011 |0.003 | 0,07
Mast ill ulje 15 | 555 (133 15,00
Biber crnl 0,1 1 001 | 001| 001] o007
Persunov list 1 2 001 001 0.04 0,001 |0,001 0.1
Dodatak jelima 1 Ju.ﬂ:m 0,330
Bo po ukusy

uned 1839 (439) | 1410 | 4.39 | 1849 3246 2046 | 111 | 6.9 |1447 0,503 0812 | 426 | 15,9
Svega: teledd 1613 (385) | 14,90 | 439 1920 2648 2045 | 111 69 1467 0,553 0,682 | 6.16 | 159

mm 1940 (463) | 11,90 | 4,39 | 16,29 | 36,56 20,46 | 109 | 6,5 | 1447 (0,563 |umz*.: 4,76 | 159
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Owvaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vrelu masnocu dodati meso, seéeno na kocke | uva-
ljano u bradno, pa ga sotirati da porumeni sa svih strana. So-
tirano meso vaditi u posebnu posudu, a sotiranje produZiti dok
se ne sotira celokupna koli¢ina mesa. Potom na isto] masnodi
propriti sitno seckani crni luk dok blago porumeni, dodati tu-
cani | sitno seckani beli luk, promesati | skinuti sa vatre.

U pogodne posude staviti sotirane meso pa dodati proprzeni
luk, dodatak jelima, posolitl, podliti toplom vodom ili fondom od
kostiju tako da ogrezne | dinstati u poklopljenoj 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 i kuvati istiha dok svi artikli ne
omeksaju, iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber, sitno sec-
kani perSunov list, po potrebi dosoliti | polako promesati.
Deli se kutlacom od 5 dl.

Napomena: oko se jelo priprema od svelre boranie, boraniju oéistiti od peteljki
i konaca, Isedi na komades, dufine 3-5 cm, oprati pa je izdinstatl u pasebnom
sudu i dodatl u meso u vreme navedens u recepluri za konzervisanu borandju,
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187. - SOTE OD MESA U GRASKU
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

S OSHOVH HRANLIN Sa5T0C01 U g FASTITHI HRAMLIG SASTOICH L mg
EME
e wash VREONOST Belancevine Yo 3 w Vitamini
ks (Cab | A% | Bie |Ukupno e e [ lu‘"m[ B | Bz |Miacin| C

Grasak konzervisani 350 | 847 (203) 1260 | 1250 123| 3200| 70| 54 0.350 (0,193 | 308 | 308
Luk o) svesi 20 | 31 (M 1 026| o026| on4| 16| 6| 01| 10|0006 0008 | 004] 16
Meso junece (vrat, plecka, rebra, misici -] )
i drugi sitni delovi) w00 | 808 (21| 14,10 1400 | 17,00 9| 18 0,050 {0,130 | 3.10
Meso telece (vrat, plecka, rebra, misici i il
| drugl sitni delowi] ili 100 | 682 (163) | 14,90 1490 | 11,00 9| 18! 20|0,100 (0,200 | 500
‘Meso iagniece (svi delovi) 100 | 1009 (241) | 1190 | 1190 2100 ETIEY 0110 [0140 | 360 | |
Bragno paeniéno stip 800 5 74 (18) 0s5| 055| 006] 375| 1] 0 loo11 looos | o7 |
 Mast | ulie [ 1s | 555 (133) | 1500 -
Biber crni 0.1 | 001| oot oo1| o007
Persunov list 1 2 001 | 001 0,04 _.‘ 0,001 |0.001 0.1
Mirodiga 1
Dodatak jelima 1 5 . 0,330 |0.330
Seder u kristalu 0s g (2 0,50
So po ukusu | . i

et 2426 (580) | 14,10 | 13,43 | 27,53 | 33,34 | 3892 | 86| 7.4 10 0,748 [0.665 | 6,20 | 325
Svega: el 2200 (526) | 14.90 | 13.43 | 2833 | 27.34 | 38.92 | 86| 7.4 30 (0,798 0735 | 818 | 325

}:uuﬂjﬂii 2527 (604) | 11,90 | 13,43 | 2533 | 37.44 | 3892 | 84 7.0 10 0.808 (0,675 | 6.79 | 325
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Ovaj noramativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vrelu masnodu dodati meso, sec¢eno na kocke i uva-
liano u bragno, 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 istoj mas-
noci propriiti sitno seckani crni luk | Secer. Luk | $ecder 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 i dinstati pokloplje-
no, uz povremeno mesanje dok meso ne omeksa (90).

Kada meso omeksa (90%), dodati konzervisani grasak, sitno
seckanu mirodiju, po potrebi podiiti toplom vodom ili fondom
od kostiju tako da ogrezne i kuvati istiha dok svi artikli ne
omeksSaju. Zatim iskljuéiti toplotu, dodati samleveni biber, sit-
no seckani persunov list, po potrebi dosoliti | polako promesa-
ti.

Deli se kutlacom od 5 dl.

Napomena: ako se jelo priprema od mladog graska, gragak posebno skuvati
| dodati ga u meso, kako je u recepturi receno za konzervisani gragak. Prilikom
kuvanja mladog graska voditi racuna o koliginl vode da se ne bi dogodilo da
po dodavanju kuvanog graska jelo postane suvide corbasto,
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188. - SOTE OD MESA U MESANOM POVRCU
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOVHI HRANLIVI SASTOUCE U g ZASTITHI HRAMLIV! BASTOUCH U mg
VREDHOST Belandevine Mineraini Vitamini
VASTA NAMIRNICE Hﬁ* pom m sastofc
Kk (Cal) | ity | Bline |Ukupno ca | Fo | Ay B | B: [Necin| ©
Gradak konzervisani go | 194 (46) 288 | 288| oz8| 7s2| 16| 12 0,080 (0,044 | 070 | 70
Borania konzervisana B0 | 60 (14) 080| oso| oos| 336| 22| 11| 3280024 0032 | 024 32
Povrée mesano konzervisano (duved) | 80 | BT ([21) 136| 136 016| 484| 49| 101828 (0,056 [0.084 | 0.48 | 280
Krompir sved! 130 | 381 (91) 221.| 221| 013| 2080 8| 08 0.104 |0,039 | 1.56 | 104
Luk el svedi 20 | 31 M 026| 026| o0o04| 166| 6| 01| 1000080008 004 15
Meso govede sikovo [vral,
rabea, midiél | sitnd delovi) 100 | 937 (224) | 1430 14,30 la,nu 8| 17| 3400500130 3,10
ﬂﬁmﬂwm #“' 100 | o08 (217)| 14.10 14,10 | 17.00 a| 18 {0,050 10,130 | 3,10
Meso telede, sirovo (vrat, plecka,
rebra, migiti | sitni delovi) 100 | 682 (163) | 14.90 1490 | 11.00 g| 18| 2001000200 500
Maso jagrjace (svi delovi) 100 | 1009 (241) | 1490 11,90 | 21,10 7| 14 0,110 |0,140 | 3,60
Bradno pienitno =tip 800« 5 74 (18) 055| 055| O00&| 375 1| o 0,011 10,003 | 007 i
Mast | ulle 15 | 555 (133) 15,00 gl
Biber croi 0,1 1 001 o001 001] 007 3
Persunay list 1 2 001 | 001| o004 0001 0,001 0.1
Mirodija 1
Dodatak jelima 1 0,330 |0.230
So po ukusy -
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vrelu masnoéu dodati meso, seéeno na kocke | uva-
ljano u bragno, sotirati ga da porumeni sa svih strana, Sotirano
meso vaditi u posebnu posudu, a sotiranje produiti dok se ne
sotira celokupna koliéina mesa. Zatim na isto] masnodi propr-
Zitl sitno seckani crni luk dok blago porumeni.

U pogodne posude staviti sotirano meso pa dodati proprzeni
luk, dodatak jelima, normalno posoliti, podliti toplom vodom ili
fondom od kostiju tako da ogrezne i dinstati u poklopljenoj po-
sudi, uz povremeno mesanje dok meso ne omekga (B0%). Po-
tom dodati krompir, seéen na kocke, po potrebi podliti toplom
vodom ili fondom od kostiju tako da ogrezne | kuvati oko 30 mi-
nuta, posle ¢ega dodati konzervisani grasak, boraniju, duvec
| sitno seckanu mirodiju. Sve polako promesati | ostaviti

OSMOVHI HAANLIV SASTOIC U g MHMHMSETDEFUW
EMERGETEKA -
W DNIOST Mineralni
VASTA NAMIRNICE MasA [y Uglieni |  S@stoici L
¥ T Masti | hidrati —
kd (ol | A% | Bilne [Ukupno Ca | Fe [ Ayl 8 | 8 |Nace| c
govedi 2322 (554) | 14,30 | 8,08 | 22,38 | 33,76 | 41,84 | 111 6,0 |2200 0,662 0,651 | 6.19 | 50,3
N 2203 (547) | 1410 | 8,08 | 22,18 | 32,76 | 41.84 | 112 | 6.1 | 2166 0,662 |0.651 | 6.19 | 503
teleci 1987 (493) | 14.90 | .08 | 2298 | 2676 | 4184 | 112 612186 0,712 0,721 | 8.09 | 50.3
jagnjedi 2394 (571)| 11,90 | 8,08 | 19,98 | 36,86 | 41.84 | 110 | 57 2166 0.722 0,661 | 6.69 | 50.3

da kuva oko 10-15 minuta, iskljuciti toplotu, dodati samleveni
biber, sitno seckani perSunov list, po potrebi dosoliti | polako
promesati.

Deli se kutlacom od 5 dl.

Napomena: Likoliko se umesto konzervisanog povréa upotreblava miadi gra-
sak, sveta boranija, paprika, paradajz | svela mrkva, postupak je slededi

- miadi grasak posebno skuvati | dodati u jebo u vreme koje je u recepturi na-
vedeno za konzervisani gradak;

- sveldu boraniju posebno kzdinstati | dodati u jelo u vreme koje je u receptur
novedeno za konzervisanu boranfu;

- svadu papriky, odisdenu | izlomijenu, dodati u jelo zajedno sa krompirom;
- svebu mrkvu, Isecenu na kocke, propriiti zajedno sa crnim lukom | dodati
U meso, kao 5to j@ u recepturl receno za luk;

- svedi paradajz isedi na krigke | dodatl u jelo v vreme koje je u recepluri na-
vedeno za konzervisani duved.
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189. - MUSAKA OD KARFIOLA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranijivi | zastitni sastojci

EGHOYNE HRAKNL WA BASTOMCI U g FASTITNI HRANLIN SASTOUC U mig
“VReONORT Belanteving | st Vit n_ ;:T-n
VASTA NAMIRNICE i - Ilr:,aﬂ,].:,, sastojci
ki (Cal) | S | Biljne ukmm% | s | & win| B | B hllacvlnir c

Karfiol svedi _ a0 | 216 (52) 520 | 520| 040| 1040 | 48| 24| 200 |0240 (0200 | 120 (1480
Brasno psenicno »Up 800« T 10 | 148 @8 1| | oa3| 7so| 2| 01|  [ooz1fopos| ona|
Luk ol sveti 5 | 23 (8 020 o20| oo3| 12s| s| 01| 8|oooslooos| 002 12
Mns:}mm sirovo (vrat, plecka, =il '
rebra | sitni delovi) 100 | 937 (2241 1430 1430 | 18,00 8| 17| 3400500130 | 310
Mast il ulle | s | sss g3y | i S i T
Jajo sveta 03k | 90 (22| 47| 152| o00a| 9| 04 1520014 0038 | 0.03 |
Morne sas po rec. br. 56 tdl | 648 (155)| 472| 055 527| 1067 | 876 131 04| 238 [0061 0215 | 0.20| 1.
Paprika u prahu 02 3 | | o3| o0o3| onz| o012 | 154 0003 | 002|
Biber cri " Tea | v | | oo| oo1| oer| oor VB =
Dodatak jehma 1 o | 0330 0,330
";".-ﬁpnukusu 2 = il el . <l
Busga: 2622 (629) | 20,73 | 7,10 27,83 | 4578 | 28,19 | 203 5.1 | 786 |0.721 0.827 | 4.72 [150.3

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.

Oprane | ofis¢ene glavice cvetova karfiola staviti u kljucalu
slanu vodu | kuvati dok omeksa. Karfiol je kuvan kad omeksa
koren cvetova,

Kuvani karfiol dobro ocediti, glavice razdvaiiti u pogodne ko-
made za pohovanje, uvaljati u brasno pa u razmucena jaja

i pohovati u vreloj masnodi dok porumeni sa svih strana. Po-
hovani karfiol vaditi u pogodnu posudu, a pohovanje produziti
dok se ne Ispohuje celokupna koli¢ina.

U meduvremenu na delu zagrejane masnoce propriiti sitno
seckani crni luk da blago porumeni, pa dodati samleveno meso
I 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 | ponovo sloj poho-
vanoq 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
s0s se moze malo razrediti vodom.

Plehove sa zalivenom musakom vratiti u pecnice i peci dok se
po povrSini musake ne dobije zlatnoZuta boja.

Kada je pecenje zavrseno, plehove izvaditi iz pecnica, noZem
musaku u plehovima ravnomerno isporcionisati | deliti ravnom
francuskom kasikom.

Napomena: umesto 15 g masa sirovog mode & upotrabiti 4 g strukturnib bilj-
nih proteina [SBP), 5 tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesanjem u yru-
o wodi 15 minuta (odnos SBP: voda = 1:2] i dodaju u sirovo samevena meso



190. - MUSAKA OD KELJA
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranliivi | zastitni sastojc/

CEMOVMI HRANLIVI SASTOMCI U g uhmmm!.ﬂﬁ:ﬂ_nqum
VRS MM ﬁ“ VIDNOGT Belantevine s . H‘ﬂm Vitamini

ki (Cah | A% | Bilne |Ukupno e P P {u“'m Bi | B: |Niscin| C
Kell sves 400 | 4s2 (108) 1000 | 1000| 160 1060 580| 56 (19120/0280 0640 | 400 [3040
Bragno psenicno stip B00s 10 149 (36) W 1| oa3| 7s0| 2 04 0,021 |0,005 | 0,14
Luk crmi svedi 15 23 (8) 020 020 003| 125 5{ 0 810,005 0006 | 003 | 12
Luk beh svedi 05 a 1 003 | 003 0,12 1 0.1
Meso sirovo (vrat pledka,
rebra | sitnl delovi) 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 34{0,050 |0.130 | 3,10
Mast il ulje 15 | 555 (133) 15,00
Jaja svela 03k 80 (22)| 1N 1.7 152 008 8! 04| 152{0014 [0,038 | 0,03
Morne sos po rec. br. 56 1dl | 648 (155) | 472| 055| 527 'W067| 876 131| 04| 238/0061 |0215| 020 18
Poprika u prahu 02 3 M 003| 003 o002 032 154 0.003 n.m"
Biber crri 0.1 1 001 | 001 001 7 0,07
Dodatak jokma 1 0.330 |0,330
So po ukusu ; a1 3 "
Svega: 2861 (686) | 20.73 11,93 | 3266 46,98 | 37.51 | 735 8.3 19707 0,761 1,367 | 7.52 [306.4
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Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.

Listove | glavice kelja, oéis¢ene | isecene na krupnije delove
blansirati u vreloj slanoj vodi 20-30 minuta pa ocediti.
BlanSirani | ocedeni kel formirati u pogodan oblik za pohovanje
(vece listove presavijati) pa ovako formirane listove uvaljati u
brasno pa u razmucena jaja | pohovati na vrelo) masnodi dok
porumeni sa svih strana. Pohovani kelj vaditi u pogodne po-

sude, a pohovanje produZiti dok se ne ispohuje cela koligina.
Zatim od kelja pripremiti musaku u svemu kao 5to je navedeno
za pripremu musake od karfiola (receptura 189), s tim $to se
umesto pohovanog karfiola upotrebljava pohovani kelj, a pri
przenju mesa dodaje se tucani i sitno seckani bell luk posle do-
davanja paprike u prahu.
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191. - KupPus KALJA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

QSO HRANLIY SASTOMCE U g ZASTITMI HRANLING SASTOJCI U oy
VASTA NAMIRNICE Masa i Bolenceving viaey | Uslent hmfuﬂ Vitamini
ki (Cal) | AN | Biljne |Ukupno sl [P win| B | B |Nocil C
Kupus svedi a0 | 284 (68) a40| 440| 040| 1560| 140| 12| 280 |0.160 0120 | 080 |1400
Luk crmi sves 15 | 23 @ 00| 020 003! 125| s| 01| 8|ooos|ooos| 003| 12
Paprika svetn s0 | 40 (10) 0s0| o0s0| o10] 215| 3| 04| 1200015 jo020 | 035 | 420
Paradajz svedi 50 | 40 (10) 055| 055| 0.5 200| 6| 03 340 0030 0020 | 025 115
Luk beli sves 2 0 (2) 012| 012 047 | 1 4 0001 | 001 03
Brasno paeniéno stip 800« 5 74 (18) oss| o0ss| oos| 375| 1] o 0,011 (0003 | 0.07
Meso ovéie il jagnjete {svi delovi) 100 | 1009 [241) | 1190 11,90 | 21.10 | 14 0.110 |0.140 | 3560
Mast ili ulie 15 | 585 [133) 15,00
Paprika u prahu 0z | 3 m 003| 003| og2 o042 54|  |0003| 002
Biber crri 0.1 1 0,01 0,01 0.01 0,07
Persunov list -; 2 u:m 0,01 _u.m 0.001 |0,001 0.1
Dodatak jelima 1 0,330 |0.330
Lovorov list 0.01 = | ool
S0 po ukusu
Svegs: 2041 (489) | 11,90 | 6,37 | 18,27 | 36,87 | 2545 | 163 | 35| 906 (0,662 0,644 | 513 1951
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Owvaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vrelu masnocu dodati isporcionisano i u bragno uva-
ljano meso sa kostima, pa ga sotirati da porumeni sa svih stra-
na.

Sotirano meso vaditi u posebne posude, a sotiranje produZiti
dok se ne sotira celokupna kolicina mesa.

U isto] masnoci proprziti crni luk. secen na kolutove, da blago
porumeni. Zatim na proprZeni luk dodati ociséenu i izlomljenu
svezu papriku, sitno seckani beli luk, malo prodinstati, dodati
papriku u prahu, dodatak jelima, promesati i odloziti do upot-
rebe.

U pogodne posude sloZiti red sveZzeq kupusa, prethodno ocis-
¢cenog od uvelih listova i ise¢enog na kriske, tako da svaka
kriSka zadrzi | koren, zatim red sotiranog mesa, preliti izdin-

stanim lukom sa ostalim artiklima, pobiberiti, dodati lovorov
list, sveZ paradajz secen na kriske, normalno posoliti, pa po-
novo sloZiti red kupusa, red sotiranog mesa i tako sve dok se
ne utrosi celokupna koli¢ina artikala, s tim $to treba voditi ra-
¢una o tome da se na povrsini suda kao zadnji sloj slozi svesi
kupus.

Posle slaganja kalje, podliti je toplom vodom ili fondom od kos-
tiju, s tim da teé¢nost dopre na 2/3 od visine sloZzenih artikala.
Zatim je istiha kuvati u poklopljienim posudama dok svi artikli
ne omeksaju (oko 3 casa).

Kada svi artikli omek&aju, iskljuiti toplotu pa dodati sitno sec-
kani persunov list.

Deli se kutlaéom od 5 dl, vodedi ratuna 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 i zastitni sastojci

OSHIVHI HAAMLI SASTOMCI U g

ZAKTITHE HILANLIYY SASTOICH U mg

Ew Belanevine Wineralnd Vitamini
VRASTA NAMIRNICE 7 n——— Hﬁ:t,.: sastojc

ki (Cal) | A% | gifne |Ukupno ¢o [ Fe | Ayl B | B2 |Nuwcn| c
Kupus svedi 400 | 284 (68) as0| 440| 040 1580 140| 12| 280 |0.160 [0.120 | 0,80 |1400
Luk crni sved 20 < T ) 026 026 004 1866 6| 01| 10 (0006|0008 ons| 18]
Meso govede sikovo (vrat, plecka, | |
rebra | sitni delovi) 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 1800 8| 17| 34|0050|0,130 | 3.10
[ Mast i ulie » 15 | 555 (133)] | 1500 ;
| Morne sos po rec. br. 56 _ 1dl | 648 (155)| 472| 055| 527| 1067| B76| 131| 04| 238 0061 0215 | 020 | 1.1
(Paprkaupaby | 02 | 3 (]| | ooa | o003 o002| oa2| | 154 o003 | 0oz |
Bbercml — Jea | v | | ooi| oo oov| oo [ X
(Perdunovist i i 001 001 0,04 0.001 (0,001 0,1
Dodatak jehma 1 ' 0.330 |0.330
S50 po ukusu
Svega: 2461 (588) | 19,02 | 5,26 | 2428 | 4414 | 26,25 | 285 | 3.4 716 (0.608 (0,807 | 4,16 |142.8

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.

Iseceni kupus na krupnije kocke dodati u deo vrele masnoce,
posoliti, poklopiti | dinstati uz povremeno mesanje dok kupus

s tim sto se umesto pohovanog karfiola upotrebljava dinstani

ne omeksa. Zatim od kupusa pripremiti musaku u svemu kako

e navedeno za pripremu musake od karfiola (receptura 189),

Mapomena: Kupus se moze blangirati umesto da se dinsta.

svezi kupus, a pri przenju mesa dodaje se sitno seckanl per-
sunov list posle dodavanja bibera.
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193. - KISELI KUPUS SA SUVIM SVINJSKIM MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcl

OSROVN HRANLIVI SASTOUCI U g ZASTITHE HRANLIN SASTOJCI U g
VREDHOST Belanievine Mineraind Vitamini
VASTA NAMIRNICE W iiiia uhﬁ': SBSI0HC]
ki (Call | A% | Bine |Ukupno Ca | Fe [ Ay] & | B2 INincin] ¢

Kupus kiseli-glavice 400 420 (100) 560 550 120 1120 180 | 44| 132 (0,080 (0280 | 1,20 | 600
Luk crni svedl 15 23 (6) 020 020| 003| 125 5_. a1 8 (0,005 0006 | 003 | 12
Bragno pSeniino «lip B00= 5 -'.l"d (18} 0,55 55 0,06 .3.'?5 1] 01 Iﬂ.'I}H 0,003 | 007 -
Svinjsko meso suvo [rebra) 100 440 (104]) 7,60 7.60 8.00 T 1.4 0210 (0070 | 190
-;tanmaum hamburdka i 10 247 (59) 0.85 0,85 &, 10 = 1| B 0026 (0009 | 017
Mast svinjska o 15 566 (135) I 15,00 I
Paprika u prahu 0.2 3 _nnz 002 | 002 012 _15-!; - 0003 | 0.02
Biber crn 0.1 1 00t 001| 001| 007
Dodatak jelima 1 0,330 |0,330
Lovorov list 0.01 ]
So po ukusu Ny
Svega: 1774 (424) | 8,45 | 6,39 | 1484 3042 1639 | 194 | 6.1 294 (0662 0.701 | 3.39 m.zl
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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 i isec¢en na kriske ili krupnije kocke sa kojih skinuti
koren. Zatim posuti sitno seckanim crnim lukom, suvom sla-
ninom isec¢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 utrodi celokupna koliGina artikala, s tim da se
na povriini suda kao zadnji sloj slo2i kisell kupus. Podliti top-

lom vodom tako da te¢nost dopre 2/3 od visine sloZenih arti-
kala. Istiha kuvati u poklopljenim posudama dok svi artikli
omeksaju [4-5 sati), vodeéi racuna da teénost ne uvri i jelo za-
gori. Po potrebi jelo u toku kuvanja podlivati toplom vodom.
Kada artikli omeksaju jelo zapriiti zaprékom napravijenom od
ostatka masti | brasna. Pre dodavanja, zaprsku razmutiti tec-
noscu iz jela pa je preliti preko jela | kuvati istiha jos 20-30 mi-
nuta, posle ¢ega iskljuciti toplotu. Po potrebi jelo dosoliti.
Deli se kutlagom od 5 di, vodeci racuna da u svako] porciji bude
i parée suvih rebara.
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194. - PODVARAK SA MESOM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DSNOMNI HRANLAVI SASTONC U g

ZASTITNI HAANLIVI SAST0IC U mg

Enmmmln g Mineraind
VRSTA NAMIANICE MASA Belantovine. | Ughens | SaStolct Vitamini
- : | Mastl |t
ki (Cal | A0 | Bine |Ukupno| Ca | Fe |yl B | B: |Necn| C
']
120 | 1889 (451)| 11,76 11,76 | 44,40 | 7| 14 120 | 2,
Meso svinjsko sirovo (svi delowvi) il - .i.._] ?E'. _ e i E?E
1 150 |2361 (564) | 14,70 | 1470 | 5550 9| 18 0510 0,150 | 345
Meso curece 150 | 1384 (3213 | 2415 | 2615 2430 27| 45 0.225 0,165 | 9,60
Mast svinjska 2 % [18) 2,00 | '
Podvarak bez mesa po recepturl br. 144| 400 | 1082 (258) | 085 | 581 | 676| 1737 | 1312| 187 | 46| 296 0442|0630 | 143 | 616
50 po ukusu
i 3047 (727) | 1261 | 591 | 1852 6377 | 13,2 194 6,0 296 (0,850 0,750 | 4,19 | 61,6
| & svinjetinom _— S S - - == B = =
Svega: I 1519 IHD!,L 15.55 591 | 21,46 | T4,87 13,12 196 b4 2596 |ﬂ.552‘ 0,780 488 616
' sa curetinom 2502 (597) | 25,00 591 | 3091 | 4367 | 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 $to se na povriinu

napunjenih plehova sa dinstanim kupusom poreda isporcioni-

dalje produzi tehnologki postupak naveden u recepturi.

sano pecenje, malo uroni u kupus, prelije saftom iz pecenja i

Pri podeli voditi raéuna da u svaku porciju pripadne | komad
mesa.
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195. - SEKELJI GULAS

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

OSHOVH HAANLI SASTOMCI U g | ZASTITHI HRANLIN SASTOUET U mg
ENMERGETSKA = ~ ——=——r—
ieae e "'"-ﬁ'“' __'H'H‘Em Bﬁan_t‘.'wlna o Udlens ':Tsﬁ Vitaminl
kd (Cal) ! r:llhﬂ-! Bilne | Ukupno o Ca [ Fa lu#;ﬂ Bi B: [Niacin| C
Kupus kisel-ribanac 400 | 420 (100) 560 | Ss0| 120| 1120 180 44| 1320080 |0.280 | 1.20 | 600
Luk cmi svedl 20 | 31 (D) 026| 026| 004| 166 6| 04 10 0,006 |0,008 | 0.04 | 16
‘Bragna psenicno sip B00- 175 | m s 055| 055| 006| 375 04|  [0011 0003 | 007
[ Meso svinjsko sirovo (svi delovi) 100 | 1574 (378) | 9,80 980 | 37.00 1 & 12 0340 10,100 | 230
[ Mast sviniska — | s |sesoam| | 1500 I .l Tine
Poprkauprahy |02 | 3 (1 | o3| op3| oo2| oi2 | | sa] Jocos[oez]
Biber crnl 0.1 1 001 001 001| 007 | . |
Dodatak jelkma 1 | ' — loasoloase| |
[ Lovorov list 0.01 [ [ N |
[ So po ukusu o T * i) [V :
Svega: 2669 (637) 9.80 | 645 1625 n.aai 16,80 | 193 | 58 296 0,767 1|u.?:4 3.63 | 61,6

Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U deo vrele masti dodati sitno seckani crni luk | préiti 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, Serpe ili lonce staviti kiseli
kupus — ribanac, prethodno dobro oceden od rasola | po potre-
bi opran, naliti toplom vodom Ili fondom od kostiju da ogrezne
i kuvati u pokloplienim posudama dok kupus ne omeksa.

Potom omeksalo meso (80%) | kuvan kupus sjediniti, tj. u ku-
vani kupus dodati 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 ¢ega iskljuciti toplotu, dodati samleveni
hil;ui-.r. po potrebi dosoliti, polako promesati | deliti kutlatom od
5 dl.

Napomena: prillkom serviranja svaka porcija sekelji gulasa mote se preli ki-
sedom paviakom (0,1 dl po osobi].
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196. - BOGRAC (KAZANSKI) GULAS
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

SOE

DSROVNI HRAMLIN SASTOC U § ZASTITHY HIRAHLIA SASTONC U my
“VREOnOST Belancevine Minaraln] Vitamini
VRASTA NAMIRNICE MR — saslojci
e (cal | AN | Bine |Ukupno ica| B ol 8 | B |Necn| ©

Meso junede sirovo 140 | 1271 (304) | 1974 19.74 | 2380 13| 25 0070 (0182 | 434
Krompir sved 200 | 586 (140) 340 | 340| 020 3200 14| 12 |0.160 {0,060 | 240 | 160
Luk crnl svedl 80 | 124 (30) 04| 104 DI6| 6B4| 24| 04| 40 Eu.u:u Eu.tm 0,16 | 6.4
me i‘-’if’fa“u‘ﬁ":?ﬂ’"“ 10 15 (4) 018| 018| 005| 072 1| 0.1 188 (0,009 0007 | 0B | 28
Bragno paenicno stip 500« a0 | 456 (109) 345| 315| 030 2265| 6| 02 0,300 |0,012 | 0.33
Mast ill ulje 15 | 555 (133) 15,00 i
Jaja sveta 025k| 75 (18| 143 143 | 1.26| 008 7| 03| 127 |0,011 (0,031 | D02
Paprika u prahu 0.3 4 (1) 004 004 003| D18 231 (0,001 |0.002 n.;
Biber crni 0.1 1 001 | 001 001] 007
Persunov list 1 2 001 | 001 0.04 0,001 |0,001 0.1
Dodatak jelima ! 0,330 (0,330
50 po ukusu
Svega: 3089 (739) | 2197 | 7,83 | 2900 | 40,81 | 62,38 65| 47| 586 ]n.mﬁ In.aﬂ 7.43 | 255
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Owvaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Ovaj gulas se priprema u specijalnim zatvorenim kotli¢ima.
Na zagrejanu masnocu dodati crni luk secen na kockice, malo
proprziti pa dodati papriku u prahu | meso iseéeno na sitnije
kocke. Sve zajedno dinstati uz ¢escée mesanje dok ispari tec-
nost koja se stvorila pri dodavanju mesa. Zatim podliti vodom
ili fondom od kostiju da ogrezne, dodati dodatak jelima i so pa
kuvati 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-
ligini rukom iskidati na sitne komade da se dobiju tzv. trganc
[Cipetke).

U omeksalo meso dodati krompir oljusten i iseéen na sitne
kocke, trgance | koncentrovani sok od paradajza, prethodno
razmucen u malo mlake vode. Sve zajedno kuvati oko 20 mi-
nuta, iskljuéiti toplotu, pa dodati sitno seckanl persunov list,
samleveni biber | po potrebi dosoliti.

Deli se kutlacom od 5 dl.



197. - JUNECI ODREZAK »MADARSKI«
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

L0E

SOV HRLAML I SASTOID U g ZASTITMI HAANLIN SASTOUICH U mg
EMERGETSEA,
VRSTA NAMIRMICE : uﬁu VREDNOST Belancavine Moy | Uheni m Vitaminli
ki (Cal) | A% | Bifne |Ukupno W @ | IHAU]' B | B2 |Nesa| ©

Meso junete sirovo 140 1271 (304) | 19,74 19,74 | 23.80 13| 25 0,070 0,182 | 434
Luk erni sves 15 | 2 (6 020 o20| oo3| 125| 5| 04| &looosioooe| ooz 12
Papeika: aveta so | 40 (10) os0| oso| o] 215| 3| 04| 120 /0015 0020 035 | 420
 Paradaiz svexi s0 | 40 (0] 055| 055| 015 200 6| 03] 3400020 o020 | 025 | 115
Krompir svedi 200 | 586 (140)| | 340 340| 020| 3200| 14| 12|  |0.160 [0.060 | 240 | 160
-H.urml.rnvarl sok od parada|za |
(koncentracie 28-30% s.m.) 3 5 (1) 005| o005| o0g2| o022 s6 (0,003 |0.002 | 005 | 08
Brasno psenicno =tip B0« 8 | 119 (28) os9| oss| o010 00| 2| 01| 0017 jooos] o
Slanina suva hamburska 10 247 (59)| 085 085| 610 1| 01 0,026 0009 | 017
Mast ili ulje id 370 (88) 3 m..;‘_
Paprika u prahu 03 PR 0os| oo4| o0o3| o018| 231 |0,001 |0,002 0.2
Biber crni 0.1 i 00t o0or| o0o01] oo N
Persunov list 1 2 001 | o0m 0,04 0,001 0,001 ET
Dodatak jelima | 0,330 (0,330
S0 po ukusu I -
Svega: 2708 (647) | 20.59 | 565 | 26.24 | 4054 | 4391 44| 47| 755 0,658 0,636 | 770 | 718
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Ovaj normativ obezbeduje oko 4,5 dl gotovog jela.

Meso ofidceno i isedeno na podjednake odreske istucati sa
jedne strane, zatim posoliti pa tucanu stranu uvaljati u brasno.
U zagrejanu masnocu stavljati tucanu i pobradnjenu stranu pri-
premljenih odrezaka i sotirati sa obe strane. Sotirati odreske
vaditi u posebnu posudu a sotiranje produziti dok se ne sotira
celokupna koli¢ina odrezaka.

Zatim na isto] masnodi proprziti sitno seckani crni luk | slaninu
sedenu 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 | dinstati dok odrescl upola omek3aju.
Zatim dodati krompir ise¢en na krike | izlomljenu papriku sve-
Zuidinstati dok meso | povrée omeksaju. Pri kraju dodati svedi
paradajz isecen na kriske, pa kada prokuva iskljuciti toplotu,
dodati samleveni biber, sitno seckani per§unov list | po potrebi
dosoliti. Deliti kutlaéom od 4.5 dl.

Napomena: ako se upolreblava rostbratna Isporcionisatl je sa kostima, pa
produitl tehnolodki postupak naveden u receptur! za odreske, Uimesto sve-
teq paradajza | paprike moie se upotrebitl duved konzervisani. U avo jelo sa
moke dodatl | ljuta paprika (1 g po osobl) u vreme predvideno recepturom za
dodavanle sveleg paradajza.
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198. - KAPAMA JAGNJECA
PribliZzne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEMOVH HAANLIVE SASTOME g

ZASTITHI HRANLINA SASTORCI U meg

EVREONOST Mineralni
VRSTA NAMIRNICE uuﬁ“ Belandevine - mﬂ sastojc! Vitaminli
ki [Cal) | A% | Bikne |Ukupno " ca | @in| B | 8 |Necel C
Spanac svedl 00 | 213 (51) 540 | 540 | OB0| 930| 198 | 7.2 228900270 (0,480 | 150 [1440
Luk crod miladi 200 168 (40) 1,60 1.60 0.20 8.80 76| 10 400,060 0,040 | 0,40 | 160
Luk beli sve? 2 0 (2 02| 012 0,47 1 4 0001 | 001 03
Bragdno pdenitno «tip BOO= 5 74 (18) 055 0D55| O0ps| 375 1 0 0,011 (0,003 | 0,07
Meso jagnjece [svi delovi) 120 1211 (289) | 1428 };.EB 2532 F| 13 0.132 |0,168 | 432
Mast il ulje 15 555 (133) 15,00
Paprika u prahu 02 i ] 003 003| 002| 012 154 0,003 | 0,02
Biber crni 0.1 1 0.0 0,01 0,01 0,07
Dodatak jelima 1 0,330 |0,330
Miako kiselo 05dl | 134 (32)| 165 1685 165| 210 0,025 |0,100 | 0.05
S0 po ukusu =
Svega: 2368 (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 miadog cr-
nog luka | prziti da blago porumeni. Zatim na proprieni luk do-
dati papriku u prahu, tucani | sitno seckani beli luk, dodatak je-
lima, malo promesati pa odmah dodati isporcionisano jagnjece
meso. Sve zajedno dinstati u pokloplienim posudama, uz po-
vremeno mesanje | podlivanje toplom vodom ili fondom od
kostiju dok upola ne omek3a, dodati stabljike pera mladog cr-
nog luka, prethodno isecene na Stapice, duZine cko 6 cm, s tim
$to stabljike obavezno isecéi po duzini na 2 ili 4 dela. Potom po-
soliti, po potrebi podliti vodom ili fondom od kostiju i dinstati

dok miladi luk upola ne omeksa, pa dodati spanad, prethodno
blansiran, podliti toplom vodom ili fondom od kostiju da ogrez-
ne | pustiti da prokuva,

Kada jelo prokuva, zapriiti ga zaprskom napravljenom od pre-
ostale masnoce | bradna, uz lagano mesanje jela da se zaprika
ne zgrudva, a jelo ne skasi | istiha kuvati jo§ 20-30 minuta pa
iskljuciti toplotu, dodati samleveni biber, po potrebi dosoliti i
deliti kutlacdom od 5 dl, vodedi raéuna o tome da svaka porcija
ima po komad porcionisanog mesa,. Pri deobi svaku porciju
preliti kiselim miekom.



199. - BECAR-PAPRIKAS
Briblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

|__ OSNOVNI HRANLIN SASTONCI U g ZASTITNI HRANLIAVI SASTOUC) U mg
Orronest | Balindeving N Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE v i ﬂ%’-’-‘;ﬁ. sastojci .
ki (Cal) | A% | ilne |Ukupno Ca | Fe [ Ay| 8 | B2 [Maci ©

Paradajz sved w0 | 78 (19 vio| niol 030! apo| 11| 05| s80 0060 (0040 | 050 | 230
Paprika svesa B w0 | ne 2| | 150 150 030 45| 8| 14| 360 0.045 |0,060 | 1,05 [1260
Luk crmi sved g0 | 124 (30) 108| 108| 018] 684| 24| 04| 000240032 016] 64
‘Mrkva svea |20 | 31 ™ | oz0| 020] o004| t166| 6| 01| 368|001z 0008 | 012] 12
Meso svinjsko sirovo (svi delovi) | 100 |1574 (376) | 980 | 980 | 37.00 | 6| 12 0340 (0100 | 230
[ Mast il ube T s | sss 3w . 15.00 | .
Biber crmi ' [ 0a | T om| om| om| oo7 ==
Persunov kst = v | 2 [ 001| oo1| | ooa| | Tooot looor | | o
Dodatak jehma ] ) ) ) . D ~ Jossmolosn| |
So po ukusu I |
Svega: 2485 (504)| 9,80 386 1366 5281 18,86 | 55| 3.4 14480812 [0.571 | 413 1567

LIE

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl gotovog jela.

U vrelu masnodu dodati crni luk seéen na kolutove, malo pro-
priiti pa dodati mrkvu secenu na kolutove, promesati | malo
propriiti. Na proprzeni luk | mrkvu dodati dodatak jelima | 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,
otiscenu od petellki | semena i ise¢enu na kolutove ili iz-

lomljenu. Sve zajedno dinstati oko 10 minuta, posoliti pa dodat|
sve?i paradajz, prethodno opran, ociscen od peteljki | isecen
na kriske | produziti sa dinstanjem uz stalno mesanje da jelo
ne zagori, Kada se jelo malo zogusne, iskljuciti toplotu, dodati
samleveni biber | sitno seckani persunov list, pa deliti kutla-
com od 3 dl, vodedi racuna da u svako| porciji bude parce
mesa.
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200. - PUVEC (KASAPSKI) SA MESOM
Priblizne kolliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CENOVNI HRANLIV SASTOJCI U g ZASTITNI HRANL VY SASTOUCH U nvy
VAEONOST Belantevine Minersin) Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MasA Maso | Ul sastojcl
ki (cal) | A | Bifne |Ukupno | ca | Fe t“"’;u B | Bz |MNiacin! C
Meso svinjsko sirovo 70 |1102 (263)| 686 686 | 2580 4| o8 0238 |0,070 | 1,51
 Meso jagnjece (oviije) siovo 70 | 706 (169) | 833 833 | 1477 5| 10 0077 0098 | 252
Luk crmi svesi w00 | 155 (37) 130 130| o20| 830 30| 05| 500030 0040 020 80
Krompir sved 80 | 231 (56) 13| 136| oos| 1280] 6| 05 0064 0024 | 096 | 84
Paradalz svedi 50 a0 (10) 055| 055 015 200| 6| 03] 340 [o030 0020 | 025 | 115
Paprika sveza o | 32 (@ 040| o040| ooa| 172] 2| 03| 9600120016 028 336
Mrkva sveza 20 | 31 M| | oz0| o020 oos| 166| 8| 01| 3880012 |0008| 0.42| 12
Boranija sveza o 20 | 21 (8) 04¢| 0a4| o00a| 1238| 10| 01| 740014 |0022| 010 20
Patlidzan plavi 20 [ 7 @ 020 020| 004| 088 2 01 50006 |0.008| 0.0 08
Pertugov koren 0 | 21 (5 o0 omw| o0o03| o4a| a| o9 0,005 |0.008 | 0.01| 1.2
Celerov koren 10 712 00| o009 oo1| ozr| a 0,004 |0.003 | 083 | 05
[ Pirinae 20 | 208 (1) 150 | 150 036| 153s| 3| 03 0,066 (0,010 | 0,92
[ Mast il ulie 20 | 740 (177) 20,00 | =l i
Paprika u prahu s | 7 (2 | o0s| oos| oos| oa0| 385 (0,001 0,007 | 0.05 | 0.1
 Biber ci 0,1 1 oo | eor| oor| oer |
Dodatak jelima : " - 1 0,330 /0,330
Supnl.ﬁl:usu- B
Svega: 4419 (B17) | 1519 | 6,21 2140 | 61.76 | 4516 | 83 | 4.1 1318 |0,889 0,664 | 7.15 | 66.3
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Meso ocistiti | iseci na krupnije kocke. Luk crni isedi na rebar-
ca, posoliti, dodati papriku u prahu, dodatak jelima i biber, do-
bro promesati i odloZili do upotrebe.

U pogodne posude staviti Iseceno meso | luk sa zacinima pa
dodati:

~ krompir ociscen, opran i isecen na kriske il kocke ili koluto-
ve,

— mrkvu oéidéenu i isecenu na kolutove,

- perdunov | celerov koren oéiséene | sitno iseckane,

~ boraniju ociséenu i isecenu na kocke,

— patlidzan plavi, oljusten, opran | isecen na kocke,

~ papriku ociséenu od peteliki | semena | izlomljenu,

— paradajz sveZl oc¢iscen, opran i isecen na kriske,

— pirinac prebran | opran,

— masnocu |

- 50.

Zatim sve lagano izmesati, preruciti u posude u kojima ce se
peci, malo podiiti vodom, posude poklopiti | peci u zagrejanim
pecnicama 4-5 sati, vodeci racuna da peceni duvec ne sme
biti mnogo socan.

Deliti kutlacom od 5 dl, vodedi racuna da u svako] porciji bude

po parce svinjskog | jagnjeceg mesa.

Mapomena: u ovaj duved se mode dodatl fute paprike [1 g po osobi) | drugog
povrca: thkvice, bamnje | sl
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201. = MUSAKA OD PLAVIH PATLIDZANA

Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

WIMMTM|U-{ FASTITHE F'_f-l'lHLll"l'! SASFOICH U my
VR DNOST | Belandaving Wineraiol B Vitamini
VASTA NAMIRNICE “ﬁ‘ _— Eﬁ“'r;;f sastojci _
ki (Cal) | A% | Biline |Ukupno Ca | Fe Iu“m By | B: |Niacm| €
Patlidian plavi sved 400 | 336 (80) ap0| 4p0| o080| 1780| 48| 12| 100 |0,120 |0,160 | 200 | 160
| Brasno penicno stip 800« 0 | 148 (36) T | oasl 7se 0.1 0021 0,005 | 014
Luk emi sves 5 | 23 ® 020 o0z0| 003| 125 04| &|ooos [0006 | 003 12
[ Meso govede sirovo [vrat, plecka, N . ' a T 1
rebra | sitni delovi) 100 937 (224) | 1430 1430 | 1800 8| 17| 340050 0130 3,10
Mast il ulle 15 | ss5 (133) ' 1500 | - ===}
Joja sveia 03k | 90 (220 7 171 152| 009! 9| 04| 1520014 |0038 | 003
Mome 508 po rec. br. 56 vdl | 648 1155)| 472| ©055| 527| 1067| 876| 131| 04| 238 0081 [0215 | 020] 11
Paprika u prahu — | B2 % @ 003| 003 o002 012 154 o003 | 02|
Biber crnl T 0.1 ! 001| oo1| o001 007 B=d] O |1
Dodatak jelima v | '! 0330 [0.330 |
So po ukusu i = O il
Svega: 274z (657)| 2073 | 5.90| 2663 | 46.18] 9539 | 203| 39| 586 [0.601 |0.887 | 552 | 18.3

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.

Plave patlidzane, oljustene | oprane iseci uzduZ na listove, deb-
liine oko 0,5 cm. Zatim iz posoliti, uvaljati u brasno pa u raz-

mucena jaja | ispohovati na vreloj masnoci.

Dalji tehnologki postupak pripreme musake od plavog patlidz-

upotrebljava pohovani plavi patlidzan.

ana u svemu je isti kao | postupak za pripremu musake od kar-
fiola (receptura 189), s tim $to se umesto pohovanog karfiola
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202. - MUSAKA OD TIKVICA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEMNOVR HAAMLIVI SASTOUCI Ug ZASTITHNI HRANLIIW SARTORCI U L]
Eﬂﬁ%ﬁ Balancevine ”'"m“ Vitamini
VRSTA MAMIRNICE MaSA asy | Usben sastojci .
k) (Cal) rr':mhe Bijne | Ukupno o Ca | Fe [uAIJJ 11 Br |Miacin| C
Tikvice svese a0 | 216 (52) 280| 280| os0| 11s0| 80| 20| 320 02000120 1.60 | s80
Bradng péenitno stip 800« 0 | 149 (36) it | oas| 7se| 2| o 0021 0005 | 014 |
Luk crmi sves 5 | 23 ]| | o20] o2] o003 125 5| 01| 8looos |ooos| 0o3| 12
Measo govede sirovo (vrat, plecka, rebra il I |
i sitni delovi) 100 | 937 (224) | 14.30 1430 | 18.00 8| 17| 3400500130 310
Mast ili ulle 15 | 555 (133) 15,00 B I e
Jaja sveza 03k | 80 (221 1| | ss2| oos| o 04l 132 0014 0038 | 003
| Mome sos po rec. br. 56 1dl | 648 (155)| 472| 05| s27| 1087| 876 131 04| 238|006t 0215 | 020 11
Paprika u prahu = 0z | 3 m| 003| 003 002| o12| | | 154 0.003 | 0.02 |
Biber ¢mi 0,1 1 0.0 0.01 IJ,IT "_l]:l.'.l:f'“ N Bl
Dodatak jakma T — A 0,330 |0,330 Al
S50 po ukusu i [ -
Svage: 2622 (620) | 20,73 | 4,70 | 2543 | 4578 29,33 | 215 47 906 (0.681 |0.847 | 5.42 | 70.3

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.

Tikvice oljustene | isecene na listove duzine oko 10 cm a deb-
liine oko 0,5 cm, posoliti, uvaljati u brasno pa u razmucena jaja

| ispohovati na vrelo] masnodi.

Dalji tehnoloski postupak pripreme musake od tikvica u sve-

liavaju pohovane tikvice.

mu je& isti kao | postupak za pripremu musake od karfiola [re-
ceptura 189), s tim sto se umesto pohovanog karfiola upotreb-
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203. - TELECA PRSA U POVRCU
Priblizne kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OBNOVMNI HRANLINT SASTOSCH U g ZASTITNI HRANLIV SASTOUCH U my
ENERGE [5KA
PP s VREDHOST Belandeving I e iy Vitamini
ki (cal) | At i |Ukupno L P winl B | B Niacin| €

Krompir svel 150 440 ([105) 255 255 0,15 24,00 11| 039 0,120 |D,045 | 180 | 120
Mrkva sveia 80 _Ti;-'l (30} 0.80 080 016 6,64 25| 06 | 1472 (0048 0032 | 048 | 48
Gragak konzervisani 100 242 [58) 3;3 3,60 0,35 9,40 20 15 0,100 (D055 | 088 | 8B
Luk crni sves 20 N (n 0.26 0.26 l:l.lH“" .I.EE 6| 01 10 iﬂ.ﬂﬂE Doo8 004 16
Meso telede (prsa-grudi) 120 | 818 (196) | 17.88 1788 | 1320 M| 22| 240120 0240 | 6,00
Bragno pieniéno slip 800 - il 5 74 [18) 0,55 0,55 0,06 375 1| 01 I1'.'..1.'II'I 0,003 | 007
Mast il ulje 15 555 (133) 15,00
Paprika u prahu 02 1 3 (1 0,03 003 | 002 0.12 154 0.003 | 0.02
Bibar crni 01 i ) ;0_1 0m 0,01 0,07
Parsunov list i 2 0,01 0.01 e —1| 0.04 - 0,001 (0,001 01
Dodatak Jﬂlmﬂ_- 1 I 0,330 |0.330
So po ukusu & '
Svegn: 2290 (548) 17.88 T.81 | 2569 | 28,99 | 4568 74 54 ‘1550‘ 0,736 (0,717 | 9,29 | 27.3
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vrelu masnodéu dodati isporcionisano | u brasno uva-
liano tele¢e meso sa kostima, sotirati ga da porumeni sa svih
strana. Sotirano meso vaditi u posebnu posudu, a sotiranje
produziti dok se ne sotira celokupna koli¢ina mesa. U istoj
masnoci propriiti sitno seckanl crni luk | mrkvu, seéenu 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, podliti 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, seéen 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 seckanl persunov
list, po potrebi dosoliti | polako promesati,

Napomena: deli se kutlacom od 5 dl. Ukolko se umesto konzervisanog gras-
ka upotrebljava miadi gragak, miadi grasak posebno skuvati | dodati u jelo u
vrame koje je recepturi navedeno za konzervisani gragak.
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204. - BOSANSKI LONAC
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEHOVN HRANLIV SASTOSCI U g

AASTITHI HLA RN SASTOJC U mg

ENERGETSEA
R bt e VREDNOST Belancevine A | “x‘%ﬁ“ Vitamini
K (Call | A% | Bijne |Ukupno | ce | e WAyl B | 8 [Neen| ©
Krompir sves 200 | 586 (140) 340 | 340 020| 3200| 14| 12| |o1e0 o060 | 240 | 160
Mrkva sveia 10 16 (4] S 0g0| 010| 002| 083 3| 01 18400060004 ]| 006 06
Luk crmi svedi 30 | & () 039 | 039| 006 249 9| 02| 150,009 [0012] 006 24
Luk beli svesi 5 % (6) o3t| om| oot| via| 1] | alooor ooz voe] os
Povrée medano konzervisano (duvee) | 120 | 131 [(31) 204 | 204| 024| 696| 73| 162742 0084 |0096 | 0.72 | 420
Koncentrovani sok od paradajea =
(koncentracije 28-30% s.m) 5 (2) 008| 09| o003| o03s| 1| 01| 94lo0os|ocoa| 0oa| 14
Perdunoy koren | kst 2 4 (1) 002 op2| oor| opal 1 0,001 |0.002 02
Celerav koren | list i B 003 003 008 | 1 0001 0001 | 001 | 02
mmﬁm‘“m 100 | 937 (224) | 1430 14,30 | 18,00 g 17| 3400500930 | 300
Mast il ulie ——= 20 | 740 (177) 20,00 -
Paprika u prahu 0.2 3 A 003| 003| o002 o012 154 0.003 | 0.02
Biber cri 0.2 i 002| o0o02| oo1| o4 C
[ Lovorow list 0,02 | .
Vino belo 02d | 71 (17) 002| o002| | o0ss| 2| a1 0.002 | 002
Dodatak jelima 1 i 3| T 0.330 |0.330
S50 po ukusu
Svega: 2574 (615)| 14,30 | 6.45 | 2075 | 38,60 | 45.00 | 113| 503232 |0,647 |0.646 | 6,52 | 63.7
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Owaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U pogodne posude staviti ociséeni, oprani i na kocke iseceni
krompir pa dodati mrkvu, oéiscenu i isecenu na kocke, cri luk
ociscen | iseéen na kocke, beli luk neoljusten u ¢esnjevima
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 duveé, koncentrova-
ni sok od paradajza, belo vino i posoliti. Zatim sve dobro izme-
sati, podliti vodom ili fondom od kostiju, s tim da te¢nost dopre
na 3/4 od visine sloZzenih artikala, posude dobro poklopiti [po
mogucnosti hermeticki zatvoriti) | kuvati istiha dok svi artikli

ne omeksaju (3 do 4 casa). Iskljuciti toplotu probati ukus, po
potrebi dosoliti, i deliti kutlacom od 5 dl.

Napomena: ako se upotrebljava svez paradajz i paprika, postupiti na Laj nacin
Sto paradajz Iseci na krigke, a papriku ocistitl od petelki | semena pa zlomiti
I swe dodati kada | ostale pripremijene artikle | produziti tehnoloski postupak
kao Sto je U recepiun recenn,

Bosanski lonac ce biti najukusniji ako se priprema u potpund hermetick za-
fvorénim sudovima,

Medutim, bosansk lonac j@ najbolje spremitl u ghnenim posudama, s tim sto
e artikh u glinenu posudu skore po sisevima, Falu vinom | odredenaom ko-
hoinom 1ecnostl, posude poveru pargament-papirom, stave na stednjak do
prokusaju | posla loga peku u zagrefanim pecnicama dok svi arikh né omak-
saju (34 casa)
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205. - JANIJA SA MESOM (VINOGRADARSKA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

e OSHOVHI HRANLIN SA5T0C1 U g LASTITHI HRANLIN SASTOJC! U mg
VASTA MAMIRNICE Mash aa R i ” ﬁml Vitemini
ki (Cah | 20 | Bilne |Ukupno i P9 winl 8 | B |Macn| C

Krompir svai 100 | 293 (70) 1.70 1.?0[ 0,10 | 1500 7| 06 0,080 (0030 | 120 | B0
Mrkva svesa | sa | 1 e | oso] oso| ot0] a1s| 16| 04! 920 /0030 0020 jooso| a0
Mesano povrée konzervisano (duved) | 120 | 131 (31) 204| 204 024| 696 73| 162742 (0,084 0096 | 072 | 420
Luk emi sve 30 a7 (1) 039| 039 o006 | 248| 9| 02| 15|0009|0.012]| 006] 24
Eoncentrovani sok od paradajza .
(koncentraciie 28-30% s.m.) 5 g (2 pos| o009 003 038 1| 01| 94 /0005|0004 | 009 14
Brasno psenitno stip 800« 5 7 (18) o0ss| oss| oos| 35| 1] o 0011 (0003 | 007 |
Meso junece (vrat, plecka, rebra, misid
i sitni delovi) il 100 | %08 (217) | t14.10 14,10 | 17.00 9| 18 0,050 |0,130 | 3.10
Meso jagnjece (svi delovi) 100 | 1009 (241) | 1180 1,90 | 21,10 7| e 0,110 (0,140 | 350
Mast Il ulje 15 | 555 (133) 15.00 :
Biber crrd 0.1 1 001| o001| 001! oo
Dodatak jelima 1 iu,aau 0.330
Snpm.-!n_.mu I

|
Sengn: %niunﬂinﬂh 2095 (501) | 14,10 | 5,28 | 19,38 3260 | 3378 | 116 4.8 3771 0,599 0,625 | 5.54 | 56,8

\ sa jagnjetinom 2196 (525)| 11,90 | 5.28 | 1718 | 3670 3378 114 | 4.4 3771 0,659 0.635 | 6.04  56.8
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U plitku vremu masnocu dodati isporcionisano i u brasno 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 istoj masnoci proprziti
sitno seckani crni luk | mrkvu, seéenu na kocke, da blago po-
rumene,

U pogodne posude staviti sotirano meso pa dodati preni luk
| mrkvu, dodatak jelima, posoliti, podiiti 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
cega dodatl konzervisano mesano povrce (duvec), koncentro-
vanl 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 kutla¢om od 5 dl

Mapomena: meso se mode | sitno isec, na kocke, uvaliati u brasno | postupiti
kao 810 j@ recend | 2o porcionisanc meso,

Kod juneteq mesa povaditi kostl, a jagnjetinu sedi sa kostima.

Likoliko se umesto kenzervisanog duveda upotrebljava svedi paradajz | pap-
rika, postupiti na taj nacin $to papriku odistiti od petelfkl | semena, oprati | iz-
lomiti pa dodati u jelo zajedno sa svedim krompirom. Svedl paradajz otiséen
i opran Iseci na kriske | dodati u jelo u vreme koje & naznadeno u receptur
za konzervisani duved,

Za faniju se mole upatrebiti madi grasak il konzervisani u kolicini 30-40 g po
osobl. na radun 40 g mesanog povréa [Buveda) konzervisanog. Miadi grasak
prethodno skuvan il konzervisani gragak dodati u janiju zajedno sa konzervi-
sanim duveltom.

Janlja ¢e bitl ukusnija ako jo| se doda malo mladog kdca od vinove loze | ze-
lenog grodda. Vinovo liSde | zeleno grodde se dodaju kada se u jelo dodaje
krompir,
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206. - PAPAZJANIIA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOYHI HRANLIN SASTONGI U g FASTIINI HRANLIN SASTONE U mg
Mineralni
G AARRGE asa s ad Belancevine vesy | Uslond | 52500 Vitamini
ki (Cal) [ S0 | Biloe |Ukupno el Y winl B | B Nacin| C
Krompir svei 150 | 440 [105) 255| 255| o1s| 2400 11| 09 0,120 lo0as | 180 | 120
Kupus sve2| “Twe | 1 oom 110| 110 010 380| 35| 03| 700040 [0030 | 020 350
"Megano povrée konzervisano (duvet) | 70 | 76 (38) ] 19| 119] 014 408| 43| 091600 0,049 [0.056 | 0.42 | 245
Boranija konzervisana wn | 2 (9 030| 030| 003] 126 8| 04| 123 0009 joor2| 008 | 12
tuk cmi sved 20 | 31 (7 026| 026| 004| 186, 6| 01| 100006 |0008| 008| 15
Mrkva sveza w | 1B (4 00| 010| oo02| 083| 3| 01 184 0006|0004 | 006| 08
Persunow koren i list 2 s (1) o0z| o0z| om| opa| 0.001 [0,002 0.2
Celerov koren | list 3 003| 003 008 1 0,001 [0,001 | 0.01 | 02
Kencentrovani sok od paradajza
(koncentracije 26-30% s.m.) 5 8 (2 00s| 009| 003| 036| 1| 01| 94|000s 0004 008 14
Luk beh svesl 1 5 (1 006| 006 0.24 2 0,2
Mﬁf&“ﬁ S i 100 | 937 (224) | 1430 14,30 | 18,00 gl 17| 34|p0s0/0130| 310
Mast i ulie 15 | 555 (133) [ 15,00 5
Paprika u prahu 02 | 3 (1 poa| 03| 002 o012 154 0,003 | 0,02 |
Biber crni o1 | 1 001! 001 001| 007
Dodatak jelima 1 = 0,330 10,330
Lovorov list E,E_l =
S50 po ukusu
Svaga: 2171 (518) | 14,30 | 574 | 20,04 | 33,55 | 36,67 | 117 4.5 2271 0,617 0,625 | 583 | 769
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U pogodne posude staviti ogiséeni, oprani | na kriske ili kocke
isecenl krompir, zatim dodati:

- luk crnl svedi, otiscen i isecen na kriske;

— mrkvu, oéiscenu i isedenu na kolutove;

- kupus svezi oiséen od uvelih listova i korena | iseéen na
krigke;

— persunov koren i list, odiscéeni | sitno iseckani:

— celerov koren | list, otiscéeni i sitno iseckani;

- beli luk oljusten i sitno iseckan:

- meso govede, isporcionisano ili ise¢eno na kocke:

— konzervisanu boraniju;

— konzervisani duved:

— koncentrovani sok od paradajza razmuden 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 teénost dopre na 2/3 od visine sloZenih artikala. Po-
sude poklopiti | kuvati istiha dok svi artikli ne omeksaju. Potom

promesati, probati ukus, po potrebi dosoliti | iskljuciti toplotu.
Deli se kutlaéom od 5 dl

Napomena: ako se upolrebliava svedi paradajz, paprika | boranigs - postupiti
na taj nacin Sto paradajz iseci na kriske, papriku odistiti od petelki | samena
| izlomiti, a boraniu ocistiti od peteliki | konaca, isedi na komade dufine 3-5
cm. pa sve dodati kad | ostale pripremljene artikle | produditi tehnolodki po-
stupak kao 810 je u receptur! recenn.

Papazianifa e biti najukusnija ako se priprema u hermeticki zalvorenim su-
dovima.
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207. - VINOGRADARSKI KROMPIR
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

OBNOVNI HRANLIN SASIONC U g ZASTITHI HRANLIVI SASTOICH U mg
ENERGETSHA
Ty o ".ﬁ"' WREDHCIST Balanteving o m ':ﬂm Vitamini
ki (Cal) | S | Bilne |Ukupno Ca | Fo |1yl B | B2 [Nec| C

Krompir sves! 200 | 566 (140) 340| 340 o020| 3200 14| 12 0,160 |0.060 | 240 | 160
Luk cmi sved 20 | 31 M 026| 028| 004| 166| 6| 01| 1000060008 004 16
Mrkva sveza w | B @ o10| 10| ooz| 03| 3| 01| 184 0006|0004 006| 06
Boranija konzervisana 30 22 (5) 030 030 003 1.26 B| 04| 1223|0009 |0012) 009 12
Povrée medano konzervisano (duved) | 70 | 76 (18] 19| 119| 014| 406| 43| 091800 0049 (0056 | 04z | 245
Luk bell sved 2 0 (2 012 | o012 047| 4 0,001 | 001| 03
Brano psenicno stip B00s 5 74 (18) 055| 055| O0Os| 375| 1| 01| |00 (0003 | 007
Mesao junece (prednjl delovi) il 100 | 908 (2171 14,10 14,10 | 17.00 a| 18 0.050 |0,130 | 3,10
Meso telece (pradni delovi) i 00 | 682 (163) | 14,90 1490 | 11,00 9| 18] 200,100 |0200 | 500
Meso jagnjede [svi delow) 100 1008 (241} | 11,90 1180 | 21.10 T 14 0110 (0,740 | 3680
Mast il ulle 15 555 [133) 15,00
Paprika u prahu 0.2 3 (1) 003| o003| o002 0.12 Il 154 0,003 | 0,02
Biber crmi 0.1 1 0.01 0,01 0,01 0.07
Persunay list 1 2 001 001 0.04 o001 [000 0.1
 Dodatak jelima 1 ) 0,330 0,330
S50 po ukusu

sa junetinom 2284 (545) | 14,10 | 597 | 2007 | 3252| 4426 85| 46 2075 0.622 0,608 | 6.21 | 443
Svega: | sa teletinom 2058 (491) | 14,90 | 5.97 | 2087 | 26,52 | 44,26 85| A& 2095 0,672 0,678 | 811 | 443

sa jagnjetinom - 2385 (569) | 11.90| 5.7 | 17.57 | 36.62 | 44.26| 83| 4.2 |2075 0682 ]u.ﬁu 671 | 443
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk, malo ga
propréiti pa dodati mrkvu, seé¢enu na kolutove ili na kockice,
| sve zajedno priti da blago porumeni. Zatim na proprzeni luk
I mrkvu dodati papriku u prahu, dodatak jelima, promesati pa
odmah dodati meso seceno na kocke sa kostima (iz juneceg
i telec¢eg mesa povaditi cevaste kosti) | dinstati, uz povremeno
mesanije | podlivanje toplom vodom ili fondom od kostiju. Kada
meso upola omeksa, posoliti | produZiti sa dinstanjem dok ne
omeksa (80%). Potom dodati krompir, prethodno oljusten i ise-
¢en na kriske ili kocke, podliti toplom vodom ili fondom od kos-
tiju tako da ogrezne | ostaviti da kuva 20-30 minuta. Zatim u
jelo dodati konzervisanu boraniju | konzervisano mesano po-
vrée [duved), sacekatl da prokuva pa jelo zaprziti zaprskom
napravljenom od preostale masnoce, brasna i belog luka. Beli
luk dodati u zapriku neposredno pred stavljanje zaprske u jelo,
vodeci raduna o tome da luk ne sme da porumeni ni da izgori
jer bi u tom sluéaju zapréka postala gorka. Pri dodavanju za-

prske, polako mesati da se zaprska ne bi zgrudvala | povrée
zdrobilo.

Posle zaprzavanja, jelo kuvati istiha 10-15 minuta, posle ¢ega
iskljuéiti toplotu, dodati samleveni biber, sitno seckani persu-
nov list | po potrebi dosoliti.

Deli se kutlacom od 5 dl.

Napomena: ako se umesto konzervisane boranie upotrebliava sveta borani-
ja, ocistitl je od petelki | konaca, isedi na komade dudine 3-4 cm, oprati | dodati
u jelo kada meso upola omeksa, Ako se upotrebliava sugena boranija. sa njom
postupiti isto kao sa svelom, s tim Sto susenu boraniju prethodno patopiti u
hiadnu vodu da se kvasl 2 Casa.

Ako s& umasto konzervisanog duveds upotrébljava svea paprika | svedl pa-
radajz, postupiti na taj nacin $to svedu papriku opranu, ofiddenu | izdrobljeny
dodati u jelo kada meso upola omeksa, Sved paradajz, opran | isecen na kriske
dodati u jelo neposredno pred zapriavanje jela, kao to je reteno u receptun
2o konzarvisani Juved,

Vinogradarskl krompir je ukusndji ako mu se doda malo miadog lisca od vinove
loze | zelenog grodda, Vinove kéce | zeleno grodde se dodaju kada 'se u jelo
dodaje krompir,
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208. - KROMPIR GULAS ILI PAPRIKAS SA MESOM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOWM HAANLIN SAST0JE U g

ZASTITHI HAANLIVI SASTONCE! U g

“‘é"ﬁﬁ%‘r“ Mineralni
Belanceving h Vi i
VRSTA NAMIRNICE MAsA Masy | Ugliens | _ Sastolc e
hidrati TRE—E
Ani- A
I{rnmplr paprikas po receptur br. 165 400 | 1864 IM-E] T.BT 787 | 1559 7092 39| 28| 519 0680 0472 | 506 | 360
Meso govede sirovo (vrat, plecka, . 179) | 1144 | hA) 8 ot e MO - o
robra. midici) ih 100 | 937 (224) | 14,30 1430 | 18,00 8| 7| 34 (0050 0130 | 310
Whsen toliée Bl Triat. pledice. B0 | 546 (130) | 12| | 1192] 880 7| 14| 16 [0080 |0.160 | 400
rebra, misici) il 100 | 682 (163) | 1490 1490 | 11,00 9| 18| 200100 0200/ 500
Meso svinsko sirovo (vratplecka | | BO |1259 (301) | 7.84 784 | 2060 5( 1o 0272 0,080 | 184
sitni delovi) 1 100 |1s74 (378) | om0 980 | 37,00 6| 12 0.340 (0,100 | 2.30
8O BO7 [193) 9.52 852 | 1688 6 1.1 0088 (D112 | 288
Meso jagnjece sirovo [svi delovi] I :
100 | 1009 (241) | 1190 1190 | 21,10 71 14 D110 (0,140 | 3.60
Meso pilece 100 | 628 (1500 | 1520 1520 950 8 1,1| 300 0,080 0,120 | 6.10
So po ukusu I
: 2614 (B24) | 11,44 T.B7 | 1931 2998 70,92 45 4.!5 546 0,720 ]IJ.HE 754 | 36,0
gulas sa govedinom = t — t
P 2B01 (BE3) | 14.30 T.87 | 2247 H 58 | 70.92 47 | 45| 553 0,730 D602 @ @16 360
e all 2410 (575) | 1192 | 7.87 unl 2439 | 7092 | 46| 42| 535 0,760 0,632 | 9.06 | 36.0
* paprikas sa teletinom ik LR L
:Iﬁ-lﬁ- IEM] H; EI'.I T.A7 | 22, 1’1" 26,59 | 70,92 48 46 | 539 [0,780 (D672 ﬁl.ﬂEE 36.0
. 3121 l‘."-lﬂ'.l .Tl-l T.87 | 1571 | 4519 70,92 4 38| 519 (0,952 |0,552 E.!ll'.lr 36.0
‘| paprikag sa svinjetinom =—— T
' 3438 (821) 9,80 7.87 | 17,67 | 52,59 | 70,92 45| 40| 519 1,020 (0,572 | 7.36 360
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Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OENOVNI HRANLIN BASTOUCI U g

EEE

ENERGETSEA | i
VREDNOST Belantevi Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE e sastojc| =
| hl:dm“' Iﬁ|
ki (Cal) Bilne | Ukupno Ca | Fe [yl B | B2 |Niaci| €
Svega: 2671 (638) | 9,52| 7.87 45| 3.9 519 0768 0584 | 7.94 | 36.0
¥ S - 2673 (686) | 11.90 | 7.87 45 42 518 0.790 0,612 | 866 3.0
paprika sa piletinom 2492 (5951 | 15.20 | 7.87 48 39 19 /0.780 0,592 1116 | 36.0

Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela. Krompir gulas
lli 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 proprzeni luk, mrikvu, papriku u

prahu i dodatak jelima i dinsta uz povremeno mesanje | pod-
livanje vodom dok ne omeksa 80%, posle cega se dodaje
krompir | produzi tehnoloski postupak predviden recepturom.
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209. - KROMPIR-GULAS ILI PAPRIKAS SA MESNIM KONZERVAMA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OENOVHI HRANLIN SASTOSCI U g

ZASTITHI HLANLIN SASTOIC! U my

[maﬁ* Belamntevine l Mineraini 1 Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Man S lﬂ;? sastojd
ki (cal) | | Biline |Ukupno ] Ce | Fe Iu""m Bi | Bz |Miacinl C

Krompir-paprikad po receptur br. 165 400 | 1864 (445) 78T | 787| 1559 | 7082 | 39| 28| 519 |0680 |0472 | 506 | 360
“El:'-"l:ﬂr'iﬂ %ﬂwdl gulas blnn&l-ra_r;i- a _
otip JNAS | 70 | 659 (157)| 18.27 1827 | 889 7| 14 0042 (0112 | 259
Konzerva svinjski paprikas tip JNA= | 70 | 603 (144) | 10.78 1078 | 1064 133] 11| 1 0,133 |0,168 | 1.89 |
E‘r&gl: gulas — 2523 (6DZ] 18,27 _E._El 26,94 | 24,48 | 70,92 E_. 4,2 | 519 (0,722 (0,584 | 7,65 E-E,C:

| papriked 2467 (589) | 10,78 | 787 | 1865 | 26.23 | 72,25 | 50| 3.9 519 0,813 (0,640 | 695 | 360

Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

Krompir-gulas ili paprikas sa mesnim konzervama se priprema

po recepturi 165, s tim &to se mesne konzerve dodaju u jelo
neposredno posle zapriavanja.



210. - LOVACKI KROMPIR SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

6CE

OSNOVNI HRANLIVI SASTOJCI U g ZASTITN| HRANLIO! SASTOJCI U mg
“VREDNOSY Belancevine Mineraln Vitamini
VRSTA NAMIRNICE - — mﬂ AT
ki (ca) | A | Bilne |Ukupno "l co| re oyl B | B [Neen| c
Krompir sves 350 | 1026 (245) 595| 595| 035| seo0| 25| 21 0.280 (0,105 | 4.20 | 28,0
Liik crol ved 20 | 31 (M 026| 026| o0a| 186| 6| 01| 100008 (0008 | 00s| 18
Mrkva sveza RN a0 00| 002] 083 3| 01| 184 |0.006 0004 | 006 | 06
Luk bel sved v | 5 m 006 | 006 0.24 2 0.2
Brasno psenicno ~tip 800« s | 7 (8 055| 055| o006| 375 1| o4 loo11 Jooos [ 007
iuhmgmudaﬂMn (vrat, placka,
rebra | mISICi w0 | 937 (224) | 1430 1430 | 1800 8| 17| 3400500130/ 310
Mast il ule w0 | 370 (s8] 10,00 — LY U
Slanina suva hamburska s | 126 o) o043 043 | 305 0.1 0013 |0.005 | 0.08
Persunov list | 2 001 | 001 0,04 0,001 |0,001 0.1
Celerov list T R 001| 001 0,03 0.1
Biber cral - i.'|1 E 0.01 0.01 0.01 0,07
Dodatak jelima g | 0,330 |0.330
Senf | 5 (1) 001| 001 010 o008
Sirce 2 : 0,10 | _
= 2 = L hd =l o] S
S0 po ukusu — a 1T
Svege: 2593 (618) | 14.73| 696 21.69| 3163 | 6280 43| 42| 230 0,697 0.586 | 7.56 | 306
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Ovaj normativ obezbeduje oko 5 dl gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati suvu slaninu, seé¢enu na kockice,
malo je proprziti pa dodati sitno seckani crni luk | sve zajedno
prziti da blago porumeni. Zatim na proprzeni luk i slaninu dodati
mrkvu, secenu na kockice ili kolutove, | prziti da | mrkva malo
porumeni.

Na proprzeni luk, staninu | mrkvu dodati dodatak jelima | gove-
de meso bez kostiju, seceno na kocke, i dinstati uz povremeno
mesanje i podlivanje toplom vodom ili fondom od kostiju, dok
meso upola ne omeksa, pa posoliti | produditi sa dinstanjem
dok meso (90%) omeksa. Potom dodati krompir, seé¢en 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 i belog luka.
Beli luk dodati u zaprsku neposredno pre nego Sto Se stavi za-
préka u jelo, vodeci racuna o tome da luk ne sme da porumeni
ni da izgori jer bi u tom slucaju zaprska postala gorka. Pri do-
davanju zaprske jelo polako mesati da se zaprska ne bi zgrud-
vala, a krompir zdrobio. Odmah posle zapriavanja u jelo dodati
sirce | senf | istiha kuvati jo§ 20-30 minuta, posle éega isklju-
citi toplotu pa dodati samleveni biber, sitno seckani persunov
list | po potrebi dosoliti.

Deli se kutlaéom od 5 dl.

MNapomena: lovadki krompir 5a govedim mesom je ukusnaljl | kvabtetnijl ako mu
s¢ neposredno pred zapriavanje dodaju gliive (3-5 g po osobi)
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211. - MUSAKA OD KROMPIRA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitnl sastojci

CSNOVNI HRANL IV SASTOUCH U g ZASTITNI HRANLIV SASTOUC! O my
w Belanteving Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Ny s [0 h;: sastojci
ki (Ca | A | Bifne |Ukupno Ca | Fe || B | B2 [Nisc| C

Krompir sved 450 | 1319 (315) 75| 765| 0A5| 7200 32| 27 0,360 |0,135 | 5.40 | 360
Luk cmi sve 20 < LI ) 026 026 004 166 6| 01| 10|0006 0008 | 0,04 m_
Meso gwm sirovo [vrat, placka,

rebra | sitni delovi) 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 340050 (0130 3.10

Mast il ulje 15 555 [133) 15.00

Micko svele idl | 280 (67)| 3.40 340 | 360 480 18| 04| 96 (0.040 |0.180 | 0.10 [ 1.0
-.Iap svedn 1k | 302 (72)| 570 570 | 505| 030| 29| 12| 507 (0045|0125 | 0,09
Paprika u prahu 0.2 3 m 003 003| 002 012 154 0,003 | 002
;trrsunnv st 1 2 001 | o0 0.04 0.001 |0,001 0.1
| Biber crni 0.2 3 002 0p2! o001 014

Dodatak jelima "k 1 0,330 |0,330

Snpulll:l.u: N

Svega: 3432 (820) | 2340 | 7,97 | 31,37 | 4217 | 79,06 | 194 | 58| 801 [0.832 0,912 | 8,75 | 38,7
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Owvaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno iseckani crni luk | prziti ga
da blago porumeni, Zatim na proprzeni luk dodati meso pre-
thodno krupnije samleveno | dinstati da postane rastresito. Po-
tom Iskljuciti toplotu, dodati papriku u prahu, dodatak jelima,
samleveni biber, sitno seckani persunov list, posoliti, sve iz-
mesati | odloZiti do upotrebe. Krompir oljustiti, oprati i iseci na
kolutove, ocediti od vode | posoliti.

U podmazane duboke plehove slagati sloj krompira, sloj izdin-
stanog mesa | ponovo sloj krompira. Voditi racuna o tome da
se krompir i meso ravnomemo raspodele po plehovima, a deb-
ljiina musake da bude oko 6 cm.

Plehove sa sloZzenom musakom stavijatl u zagrejane pecnice
i peci dok krompir ne omeksa. Pecenost krompira kontrolisati
na krompiru koji se nalazi u sredini musake.

Kada krompir omeksa, zaliti ga tzv. »rojalmasoms pripremije-
nom od razmucenih jaja | mleka, vodedi ratuna o tome da se
ova masa ravnomemo raspodeli po svim plehovima. Plehove
sa zalivenom musakom vratiti u pecnice | peci dok se po po-
vréinl musake ne dobije zlatnoZuta boja.

Kada je pecenje zavrseno, plehove izvaditi iz pecnice | musaku
ravnomerno isporcionisati nozem u plehovima.

Deli se ravnom francuskom kasikom.

Mapomena: umesto 13 g mesa sirovog moze se upotrebiti 4 g strukturnih bily.
nih proteina (SBP). s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesanjem u vru-
cof wodi 15 minuta [odnosno SBP : voda=1:2] | dodaju u sirovo samleveno
Mes.
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212. - MUSAKA OD KROMPIRA SA TUNJEVINOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

(ESHOMT HRANLIV SASTOSCE U g

ZASTITHI HRANLIN SASTOMCE U mg

“VREONGST Belancevine Minatainy Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Gl v | siga mm: sastojc!

ki (Cal) | A% | Bioe [Ukupno Ca | Fe [u‘“m Br | B: |Niacin| C
Krompir svedi aso | 1318 (315) 765 | 765| 045| 7200| 32| 27 0,360 |0,135 | 540 | 360
“Luk ceni svedt 20 | 31 [ 026 02| 004 166 6| 01| 100006 (0008 | 004| 15
Tiba wn| sveks N smrznula [bez glave
| utrobe) 130 5331 [127) | 293 29,51 091 0.26 12| 09 0,162 (0338 | 897
Mast il ulje 15 | 585 (133) 1 1500 i
 Mieko sveze tdl | 280 (6m| 340 "340| 360 ag0| 119 o1 96|04 0180 | 010 10
Jaja sveta 1k | 32 (721 s70] 70| 505| 03| 29| 12| so7 0045 [o,125 | 009
Paprika u prahu 0z | (1 003| o003| oo2| o012 BT 0,003 | 002
Persuriov st L3 TR 004 | o001 o001 0.1
Biber crmi 02 | 3 m ooz oo02| oo | oa4 ) TR P O
Dodatak jelima . o i | Jossolosse| |
[ S0 po ukusu N =4I
Svega: Jo28 IT23) | 38.61 7.97 | 46,58 2508 7932 1498 5.0 | Ta&T iﬂ.ﬂﬁl 1,920 [14,62 | 38,7

Ovaj 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 skuvati, oéistiti od kostiju | krup-
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213. - PEKARSKI KROMPIR SA KOBASICAMA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojcl

OEHOVNI HRANLIN SASTOSCE U g

ZASTITHI HREANLIVI SASTONGCI U img

mmg# Minzrain|
Vi
VRSTA NAMIRNICE MAsA Belantevin Vosy | Ugien | _Sastolc el

== : hidrai '
ki (Cal) | A | gigne |Ukupno Ca | Fe | Ay B | B2 |Niscn| C
Pekarski krompir po receptun br. 164, | 400 | 1812 [433) 751 751 1554 | 6844 | 43| 27| 256 (0867 0473 | 490 | 363

Kobasica kranjska il 40 589 (141) | 560 S60| 1280 o0BO| 4| 12 0,040 (0052 | 1.20

Slanina suva hamburdka 20 494 (118) | 170 1,70 | 1220 1| 02 0,052 (0018 | 034
54 -\ sa kobasicom 2401 (574)| 560 | 751 13.01 | 2834 | 69.24 | 47| 3.9 25 0,707 0,525 | 6,10 | 36.3
e i’" slaninom [ 2306 (551) | 1,70 | 7.51| 9,21 27.74 6844 | 44 29| 256 Fn,nn 0,491 | 5,24 | 36,3

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.), s tim Sto se pri slaganju krompira u plehove, slaZe sloj

krompira sa ostalim artiklima, pa sloj kobasica, prethodno op-
ranih mlakom vodom i isecenih na kolutove, ili sloj suve sla-
nine, prethodno oprane mlakom vodom | iseéene na listice i po-
novo sloj krompira.
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214. - SARMA OD SVEZEG KUPUSA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CIEHOVHT HRANLING SAET0SCI U g TASTITHI HRANLIY SASTOJC U mg
ENERGETS®HA
VRSTA NAMIRNIGE uasa — Belancevine agy | Ushend m QI
ki (Call | Ao | Bifoe |Ukupno e P m"‘m Br | B: |Miscin| C
Kupus svesi 400 | 284 (68) 440| 440| 040| 1560 140 12| 280 0,160 |1,120 | 0.80 [1400
Pirinad 25 374 [88) 1.87 1.87 045 19,18 4 0.4 0083 (0013 | 1,15
Brasno psenicno =tip 800 5 74 (18) 0ss| 0ss| 006| 375| 1| 04 0,011 0,003 | 0,07
Luk cmi sved 20 | 31 (0 026| 026| 004| 166 6| 01| 10 (0,006 o008 | 004 | 16
Luk bell sve2i 05 3 003| 003 0.12 | 0.1
Koncentrovanl sok od paradajza
(koncentracije 28-30% sm) B 9 (2] 011 011 003| 043 1| 01 113 (0,005 0004 | D11 | 17
Meso svinisko sirovo (svi delovi) 30 | 412 (113)| 294 204 | 11,10 2| 04 0,102 0030 | 059
Meso e sirovo (vrat, plecka, rebra |
i sitni delovi) 70 | 656 (157 10,01 1001 | 1260 | 6| 12| 240035 0091 | 217
Slanina suva hamburdka 15 | 37 (8o | 128 128 | 915 1| 02 0,039 0014 | 0,26
Mast svinjska 15 566 [135) 15.00
Paprica u prahu 0z | 3 003| 003| 002| 012 154 o003 | 02| |
Biber crni 0.1 | 001] oo1| oo1| o007
Persunov st . 2 001 | 00 0,04 0,001 |0.001 01
[ Dodatak jelima ; |0.330 |0,330
Lovorov list 001 |
G ket
Svega: 2846 (680) | 1423 | 7.27 | 2150 | 4886 | 40.97 [ 161| 37| 82 0772 0617 | 531 1435
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela (2 sarme).
Ociscene glavice kupusa blansirati u vreloj vodi oka 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 cri luk, suvu
slaninu isecenu na sitne kockice bez kozice, prebrani i oprani
pirinac, sitno seckanl bel 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 osabi.

U pripremljeno lisce stavljati isporcionisani deo mase | savijati
na sledeci nacin:

- na sredinu lista staviti isporcionisanu masu, preklopiti listom
sa jedne strane pa saviti u rolnu | na kraju nesavijenu stranu
lista (suprotnu od preklopliene) prstom évrsto utisnuti u sre-
dinu,

Neupotrebljeno lisce | sitne delove kupusa sitno iseckati, sta-
viti na dno Serpe il uloska pamog kazana, pa na ovo slagati sa-
rme jednu do druge unaokolo prema sredini. Na sredini ostaviti
manji prazan prostor koji napuniti iseckanim kupusom, koZica-
ma os suve slanine i lovorovim listom.

Kada je sarma slozena, podliti je toplom vodom ili fondom od
kostiju tako da ogrezne, poklopiti manjim poklopcem, koji treba
direktno da le2i na sarmi, po moguénosti pritisnuti éistim pred-
metom, zatim poklopiti posudu | sarmu na umerenaj vatri ku-
vatl oko 3 casa.

Za vreme kuvanja sarma se ne sme mesati, veé samo povre-
meno prodrmati i po potrebi podlivati toplom vodom ili fondom
od kostiju.

Kada je sarma 90% kuvana, dodati koncentrovani sok od pa-
radajza prethodno razmucen u malo tople vode, pa potom sa-
rmu zapriti zaprékom, napravljenom od preostale masti |
brasna. Pre dodavanja u sarmu, zaprsku razmutiti u mlakoj
vodi | preliti preko sarme, posudu sa sarmom malo prodrmati
I kuvati istiha jos 20-30 minuta, posle ¢ega 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 teénoscu.

Sarme se mogu kombinovati sa nekim prilogom, kao: krompir-
pireom, Stosovanim krompirom ili slanim krompirom.

MNapomena: umeasto 159 mesa sirovog moZe 38 upotrebiti 4 g strukturnib bilj-
nih proteina [SBP), 5 tim da 56 SBP rehidriraju potapanjem | mesanjem u vodi
15 minuta [odnosno SBP : voda = 1:2) | dodaju u sirovo samieveno meso



215. - SARMA OD KISELOG KUPUSA
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DEHOVR HRAMLIN SAETOJCI U g ZASTITHI HAANLIVI SASTOJC U mg
ENERGETSRA
PR s VREDNOS] Balancavine o |l '{:‘H“ﬁ;' Vitamini |
ki (Cal) | A% | Bine |Ukupno ca | Fe | Ay B | B Niacin| €

Kupus kisell u glavicama 400 | 420 (100) 560| 560  120| 11,20 180 44| 132 |0,080 0,280 | 120 | GO0
Pirinac 25 | 374 (89) 187 187| 045| wB| 4| 04 0,083 |0,013 | 1,15
Brasno pdenitng stip B0« 5 74 (18) 055| 055| 006| 375| 1| 04 0011 |0,003 | 0,07
Luk cmi sved 20 N (7 026 026 004 166| 6| 01| 10|0,006 |0008 | 004| 16
Luk beb svesi 0.5 i 003! 003 0,12 1 0.1
Koncentrovani sok od paradajza
(koncentracta 28-30% s.m.) 6 5 (2 011| o11| 003| 043| 1| 01| 113 |0.005 0004 | 001 | 17
Meso svinisko sirova (svi delovi) 30 | 472 (13)| 294 294 | 11,10 2| 04 0,102 |0,030 | 069
rabrs I gt d dein;mﬂjn ST 70 | 656 (157) | 1001 1001 | 1260 6| 12| 2400350091 217
Slanina suva hamburéka 15 | 3m (m| 128 28| 815 1| oz 0,039 0,014 | 026
Mast svinjska 15 566 [135) 15.00
Paprika u prahu 0.2 3 | o03| oos| 00z| 012 154 0,003 | 002
Biber crmi 0.1 | 601| o0o1| 001| oo
Persunov list - 2 001 001 0,04 0,001 |0.001 0.1
Dodatak jelima 1 0,330 0,330
Lovarov list 0,01
S0 po ukusu
Svega: 2882 (712)| 14.23| 847 | 2270 | 4966 | 36,57 | 201 | 6.5 | 434 0,692 0.777 | 571 | 63.5

LEE
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Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela (2 sarme),
Sarma od kiselog kupusa se priprema u svemu kao 5to je to
opisano za sarmu od svezeg kupusa u recepturi br. 214. s tim
$to se kod kiselog kupusa glavice ne blansiraju, vec se listovi
odmah odvajaju od korena, a sa listova se noZem skida reb-
rasti deo korena | produzi se tehnoloski postupak kao sto je
navedeno u pomenuto] receptur.

Mapomena: sarma od kiselog kupusa se normalno kuva oko 4 casa, medutim
sarma e biti ukusnifa ako se pripremi prethodnog dana, kuva oko jedan ¢as
pa se dokuvavanje produii naredni dan, 1} dana u kome ce se trodill

Ako se uz sarmu daje | neki prilog, tada se mode napravitl | po jedna veca sa-
rma, U kome skuéaju se normativ artikale srazmerno smanjuje.

Sarme se mogu kombinovati sa nekim prilogom, kao: krompir-pireom, $toso-
vanim krompirom i§ slanim krompirom
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216. - SARMA OD ZELJA (RASTIKE)
Priblizne kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOVMI HRANLI BASTOUS U g ZASTITM HRAMLIV SASTOUC! U myg
EMERCEETSRA
VRSTA NAMIRNICE masa S Elsnoh/ing - i Vitamini
ki (Cal) | A% | Bigne |Ukupno | o [uAl..l] By | Bz |Miacin| C
Zelje (rastika) svede oo | 213 (51) 540 | 540| 060, 930 198 7.2 |22890|0.270 (0,480 | 150 [1440
Pirinac 20 | 208 (71) 150 150] o036] 1534] 3| 03 0,066 (0,010 | 092
Brano pSeniéno stip 800« 5 | 78 (18) 055| oss| ooe| 375 1| oo 0011 10,003 | 0,07
Luk crmi sves 20 | 31 @ 026| 026 o004 166| 6| 01 100006 0008 0.08| 16
| Luk bel svez 0.5 3 () 003 o002 0,12 i 0.1
Koncentrovani sok od paradajza
(koncentraciia 28-30% s.m.] 8 | 9 2 01| 01| 003| o43| 1| 01| 113j000s [0004 | 0,11 | 17
Meso svinjsko sirovo [svi delovi) 30 472 (113)| 2094 1.94 | 11,10 2| 04 0,102 (0,030 | 0.69
Meso govede sirovo [vrat, plecka, B =
rabra | sitni delovi) 70 | 8% (1570 | 1001 | 1001 1260 6| 12| 24/0035 [o0a1 | 2.7
Slanina suva hamburska 10 247 (59)| 0,85 085 | 6,10 1| 01 0.026 |0.009 | 017
[ Mast il ulie 15 | 555 (133) 15,00 |
Paprika u prahu 02 | 3 m| | ooa| oo3| oo2| o2 154 |0003 | 002
[ Biber crmi 0.1 1 001 o001 om| o007
[ Persunov list | 2 001 | 001 0.04 0,001 0,001 | 01
Dodatak jelima : 0,330 |0.330
Mieko kiselo osd | 138 (32| 185 165| 165| 210 0,025 |0.100 | 0,05
S0 po ukusu I T
Svega: 2699 (643) | 1545 | 7.90 | 23.35| 4757 | 32,93 | 218 0.5 [231920.877 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 sveleq kupusa, prema recepturi br. 214. samo sto se ume-
sio svezeg kupusa upotrebliava zelje (rastika). Prillkom deobe
ove sarme svaku porciju preliti kiselim mlekom.

Napomeana: sarme 3¢ mogu kombinovatl 5a nekim prilogom: krompir-plreom,
stosovanim krompérom M slanim krompirom.,
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217. - PUNJENJE PAPRIKE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CIEMNOVNT HIAMNLINA SASTONCI U o . ZASTITM HRAKLIV BASTOJC W mg
“VREDNOST Belancevine Minerak Vitamini
VRSTA NAMIRNICE ' | masu | Y9 ::l sastojci
ki (Call ;:“;_';1 Bine |Ukupno Ca | Fe m""uj B | B: |Miscin| C

Paprika babura svela 200 158 [38) 2,00 200| 040 B.50 10| 14| 480 (0,060 0,080 | 1.40 [168,0
Luk cmi sved w | 16 | 013| o013] ooz| o83 3| vi| 5|o00s|ooos| 002 o8
Pirna¢ 20 | 289 (1) 150| 150| o026| 1534 3| o3 0,066 |0,010 | 0.92
Meszo goveds sirovo (vrat, plecka, I Y
rebra | sitni delovi) 100 | 937 (224) | 1430 1430 | 18,00 8| 17| 34 /0050|0130 310
Mast il ulje 0 | a0 (e8| 10,00 N
Paprika u prahu 03 4 () 004| o004| o03| 018 231 {0,001 |0,002 0.2
Biber crnl 0.4 : 001 001| oot oor ‘
Paradaiz-s0s po receptur br. 57 154 | 435 (104) 099, 099 816 704| 8| 03| 4130362 (0350 | 037 | 48
S0 po ukusy T
Svega: 2220 1530) | 14,30 4.5:;’ 18,97 | 3698 | 3206 33| 2.8 1183 0,542 |0,576 | 5,81 |173,9

Ova| normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela (2 paprike

punjene | 1,5 dl. sosa).

U delu vrele masnoce propriiti sitno seckani emi luk dok blago
porumeni. Zatim iskljuciti toplotu pa dodati papriku u prahu,
sitno seckani perSunov i celerov list (iz sledovanja za para-

dajz-sos), samleveni biber, sve dobro Izmesatl pa dodati u
meso, koje je prethodno samleveno na masini sa srednje krup-
nom resetkom. Zatim posoliti, dodati prebrani | oprani pirinac,
sve dobro izmesati da se dobije kompaktna masa. Pripremlje-
nom masom puniti paprike, vodeci racuna o tome da se masa
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ravhnomerno 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 pirinca ne pucaju.
Napunjene paprike slagati uspravno u Serpe ili uloske parnih
kazana, s tim sto 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 swvi artikli omeksaju (oko 1.5 Easova). Skuvane
paprike deliti ravnom francuskom kasikom i prelivati ih so-
SOm.

Napomena: punjene paprike se mogu shebti kao samostakng jelo, & mogu se
kombinovatl 5a nekim prilogom, kao: krampir-pireom, restovanim krompirom,
dtosovanim krompirom | sl

Ukaoliko se ima vremena, pritkom punjenja paprike se mogu zatvoritl svedim
paradajzom setenim na kolutove ik krigke u kom shuéaju se normativ pove-
cava za 10 g svedeq paradajza. Umesto 15 g sirovog masa mo2e se upotrabiti
4 g strukturnih biljnih protéina (S8P), s tim da se SBP rehidriraju potapanjem
| medanjem u vrudo| vodi 15 minuta {odnos SBP: voda = 1:2) i dedaju u sirovo
samgveno meso,
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218. - PUNJENE TIKVICE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

e QSHOYMI HIANLINY SASTONCI U g ZASTITHI HRANLINI SASTOJCI U myg
E
VRSTA NAMIRNICE S s . S Mgy | Ualon g Vitamini

ki (Cal) | AT | Bilne |Ukupno o] (PO JIN Wy 8 | B: [Niacia| C
Tikvice svele 400 | 216 (52) 280 | 280| 040| 1160 60| 20| 320 (0,200 0,120 | 160 | 680
Pirinad 20 | 298 (71) 150 | 150| o036| 153a| 3| 03 0,066 |0.010 | 0.92
Brasno péenicno tip =H00 5 74 (18) 055 0s55| o006 375| 1| 04 0011 |0.003 | 0,07
Luk crmi sves 15 | 23 . (6) 020 020 003| 25| s| 01| 8|0005 0006 | 003 12
mmlﬁﬂﬁgﬂﬂ T i1 (3] 013 013 0,04 0,54 1 .1 132 I:I.ﬂ'[ﬁlﬂ,ﬂﬂﬁ 0,13 F?;ﬂ
."!.?35? elovi) S Y 100 | 937 (224) | 14.30 1430 | 18,00 8| 17| 34 o0s0 !u.uzu 3.10
Mast ili ulje 15 555 (133) _1;ﬁ 5 — 1 I T
Paprika u prahu o | 3 o 003| 003| 002 012 154 0,003 | 0,02
 Biber cmi 0.1 1 oo1| o001 001 DO7
Perdunov list 1 2 oo1| oor| | oos| | ~ looor oot 0.1
Celerow st 1 [ IH‘! o 001 | 001 0,03 0.1
Miradija = kopar . 2 ¥ ™ X
Dodatak jekma N N 0.330 (0330
So po ukusu .| |
Svega: 2122 (508) | 14,30 | 524 | 1954 33,92 | 3270 | 78| 4.3 648 |0,669 0608 | 587 | T1.4
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Owvaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela (2 punjene
tikvice | 1,5 dl sosa).

Mlade, oljustene ili ostrugane tikvice sa odsecenim vrhovima,
sortirati po velicini | iseéi na komade jednake velicine. Zatim
iz iseCenih tikvica povaditi semenke kasikom, vodedi raduna
0 tome da jedna strana tikvice ostane zatvorena. Posle toga
tikvice oprati i odloZiti do upotrebe.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani cri luk i prziti da
blago porumeni, iskljuciti toplotu, dodati papriku u prahu, do-
datak jelima, sitno seckani pergunov 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 pirina¢, sve dobro izme-
sati da se dobije ujednacena 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, vec tikvice puniti uz zidove, tako da u sredini ostane malo
slobodnog prostora kako bi u strukturu mase mogao da prodre
S08.

Napunjene tikvice slagati uspravno u Serpe ili uloske parnih
kazana, s tim Sto ostaviti 5-6 cm prazno od vrha posude.

U meduvremenu, u ostatak vrele masnoce dodati bragno i pr-
ziti da blago porumenl, iskljuciti toplotu, dodati sitno seckanu
mirodiju, koncetrovani sok od paradajza, dobro promesati, na-
liti kljuéalom vodom da se dobije koli¢ina 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 omek3aju.

Skuvane tikvice deliti ravnom francuskom kasikom pa preliti
sosom u kome su se kuvale.

Napomena: punjene tikvice se mogu sludili kao samostalno jelo, 8 mogu se
kombinovatl sa nekim prilogom, kao: kromplr-pireom, restovanim krompirom,
Stosavanim krompirom, slanim krompirom, itd,

Umesto 15 g siroveg mesa moze se upotrebiti 4 g strukturnih bilinih proteina
[SBP), s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesangem u vrutol vodi 15
minuta (odnosno SBP : voda = 1:2) | dodaju u sirovo samiavens meso,
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219. - sVINJSKI KOTLET »SAMOBORSKI«

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| IO HIRLAMIL IV SASTOUCT U g ZASTITHD HRANLIVI SASTOC U mg
“VREONOST Belantevine i el Minerali | ---W”mm-;--
VRSTA NAMIRNICE s - P Eﬁ?ﬁ: unsfn}::i
ki (Ca | 20 | Biljne |Ukupno ca | Fe | /iyl B | B2 [Nace| C

Meso svinjsko sirovo 140 | 2204 (526) | 13.72 13,72 | 5180 I 0,476 (0,140 H.EE_'
Mostiube B T N N T |
Bragno pdenicno stip BO0« b4 75 (18) 0ss| o0ss| oov| 375! 1| 049 0,011 (0,003 | 0,07
Komprsven | 4o vz | | eso| sso| oso| se00| 2| 24] o3 are0] s 320]
lukbelisves | 5 % [6) 031| 031| 001 118 1| | 90001 |0002| 004 09
Perdunov list 1 2 001 | 001 | 004 l 0,001 |0,001 0.1
Biber crai N | T 1 om| om| o0o1] o0o7| B e
Dodatak jelma v S T ! T i 1 0,320 |0,330
S i —— | [ 11 e-miee )
Svega: 4035 (963) | 13.72| 7.69 | 2141 67.20| 69.05| 38| 42 91139 |0,596 | 8.13 | 33,0

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g jela.

Meso svinjsko (kotlet] isporcionisati, istucati, posoliti pa tuca-
nu stranu uvaljati u brasno i sotirati na vreloj masnoci da po-
rumeni sa obe strane. Sotirane kotlete slagati u pogodne po-
sude, a na masnocu na kojoj su sotirani dodati sitno iseckani
beli luk, | dodatak jelima malo proprziti pa podliti vodom ili fon-
dom od kostiju (0,5 dl), prokuvati i preliti preko kotleta. Zatim

sve skupa dinstati na lagano] vatri (oko 10 minuta).

U meduvremenu, oljusteni i ise¢en na krigke krompir posoliti,
sloziti u dobro podmazane plehove ili pogodne posude | peci
da omeks3a. Na peceni krompir sloziti pripremljene kotlete, za-
liti viastitim saftom, posuti samlevenim biberom i seckanim
persunovim listom i peci u rerni oko 10 minuta pa deliti ravnom
francuskom kasikom.
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220. - SVINJSKI NAVAREN

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OISRV HRAMLIN SASTONCI U g ZASTITHE HEANLINV] SASTOICE U g
CVREDNOST | hh,ﬂﬁ; Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIANICGE e Maanl mﬁm sastojci .
ki (Call "‘:"}':;ﬂ Biline |Ukupna sl P [uAIJ] B | By [Nacm| ©
Mezo svinfzko sirown 140 2204 [528) 1372 13,72 | 51,80 g 1.7 0476 (0,140 | 322
b T B B e $] W |08 il
Luk cmi svesi 60 93 (22) 078! o78| o012] ass| 13| 03| 30ootsooza] 012] 48
Paprika (babura) svezs 60 | a7 v | oso| oso| o012] 258] 3| 04| 144 0018 [0024 | 042 | 504
Poradajz sveri = 60 | a7 (1) 086| 066| 018] 240| 7| 04| 408 [0036 0024 | 030 | 138
Koncentrovanl sek od paradajza
koncentracije 28-30% s.m. 3 5 ] 005| 005| 002| 022| 56 10.003 |0.002 | 005 08
Biber e 0.1 ! 001| 0ot| o001 007
Pirinad 50 | 747 (179) 375| 375| oso| amas| s8] o7 0,165 |0,025 | 2,30
Paprika u prahu - s | 7 (@ 006 06| 005| 030 1] 385 0001 |0,007 | 005 | 0.1
Dodatak jelima 1 i 0,330 |0.330
'S0 po ukusu [ . . | .
Svega: 3706 (885)| 13.72| 591 19,63 | 68,20 48,90 | 45| 3,5 1023 1,047 0,576 6,46 79.9

Ovaj normativ obezbeduje oko 450 g gotovog jela.

MNa deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk, malo pro-
priiti pa dodati papriku u prahu i svinjsko meso ise¢eno 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 sveu sefenu na
rezance, malo prokuvali pa dodatl polovinu paradajza sve-

zeq secenog na rezance | kuvatl dok svi artikli omeksaju. Isk-
ljuciti toplotu, posoliti | dodati samleveni biber.

U meduvremenu od ostatka masnoce i pirinéa pripremiti din-
stani pirina¢ po recepturi br, 183.

Servirati tako da se pirinac u obliku polulopte stavi na sredinu
tanjira il ovala, a oko pirinéa dodati pripremljeno meso i na pi-
rinac staviti polutku paradajza prethodno isprzenog na masno-
Gi.
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221. - PILE U SUPI SA POVRGEM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

EMERGETSEA

OSHOVEI HRANLIN SASTOMC U g

ZASTITMI HLAMLI SASTOUCH U myg

T KRR ",ﬁ"" VREDNOST Bakandevine e ll-:! :: m:&" Vitamini
Ani- : A
4 (ah | i, | Bine |Ukupno Ca | Feo | Ayl B | B [N C
Mesa pilece Sirovo 200 | 1256 (300) | 30.40 | | 3040 | 19,00 18| 22| 600|0,160 (0,240 |12.20
Mrkva sveza s0 | 78 [(19) " 0s0| os0| o10| 415| 16| 04| 920 0030 [0020 | 030| 30
Persunov koren | st n | 62 (15) " pao| o30| ooe| 32| 1| 02 0,015 (0,024 | 003 | 36
Celer koren | list 20 | 13 (@ o8| o] o00z| ose| 7| oa 0.008 0,006 | 0,06 | 10
Domaci rezanci po rec. br, 177 20 | 116 (28| o019 o70| o089 o0a3r| s04| 2| 01| 170068 |0007 | 008|
Dodatak jelima B | ol ml ] ] SelEe] ]
Biber crni 0.1 1 0,01 0,01 0,01 0,07
S0 po ukusu
Svega: 1526 (365) | 30,58 | 160 | 3228 | 19,58 | 11,12 | 54| 3,0 | 1537 |0.611 0,627 1267 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 | iseéeno na rezance. Zatim dodati dodatak jeli-

ma, biber u zrnu | s0 | kuvatl dok artikll omeksaju.

U meduvremenu domadce rezance pripremiti u svemu po re-

cepturi br. 177, s tim $to ih iseci na uZe oblike. Skuvane rezan-
ce sjediniti sa kuvanim mesom | povréem | deliti kutlatom od
4 dl u duboke éinije | svaku porciju posuti sitno seckanim per-
sunovim i celerovim listom.
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222. — PILECA JANIJA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

WHMWWT?EI_E g =—— TASTITMI HRANL I BASICNC W mg
“WheonosT Belantevine Retine Vitamini
VRSTA NAMIRNICE masa ) Masu | Ul sastojci _
K (ca | At | gijne |Ukupno " ca | re Byl B | B Nlm:hi c

Meso pilece sirovo 200 |1256 (300) | 3040 | | 3040 | 1900 18| 22| 6000160 |0.24D 12_':qu'
Mast il ulle 20 | 740 )| | 2000 ,
[ Bragno paeniéno stip 800« 5 7% (18) 056| 056 007 375| 1| 04 0011 0003 | 007 | |
Mrkva sveza 0 | 109 (26) 070| o70| 014 581 22| 051288 |0042 0028 | 042 | 42
“Persunov koren | list 50 | 106 (25) 0s0] oso| o015| 220| 19| 03| 0025|0040 | 005| 60
Ceflerov karen | list 0 | 20 (51| 027| o02r| o03| o081 1| o1 |omz|ooos| 008 | 15
 Karfiol sves | e | 322 @ 078| 078| 006 156] 7| 04| 30]0036[0030] 018 | Z22
Grasak sved 70 | 06 (25)| | =203| 203| 014| si8| B| 06| 182|005 0056 | 0.77 | 77
Paviaka kiseln - p5dl | 448 (107)| 185 185| 1000 158| 49| 01| 415 (0015 [0070 | 0.05| 05
Biber coni 0.1 | ' 001 00| oor| o007 T o] e ) M| !
Dodatak jelima 1 N 27 TN 0,330 (0,330
50 po ukusu - ] o - ]
Svega: 2890 (691)| 32,5 | 4.85| 3710 | 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.

toplom vodom ili fondom od kostiju, vratiti sotiranu piletinu pa

U plitku vrelu masnocu dodatl isporcionisano (2 paréeta po dodati cvetove o€iscenog i opranog karfiola, grasak i dodatak
osobi), posoljeno i u brasno uvaljano meso, pa sotirati dok ne jelima i kuvati na laganoj vatri dok svi artikli omeksaju. Isklju-

sude, a sa sotiranjem produZiti dok se ne sotira cela kolicina kani lak
mesa, Zatim, na isto] masnoci proprziti mrkvu, peréun i celerov Eﬁltia:u'?l:;t:nﬂl x l;'lw DL Anek pendiakn,

koren [sve isedeno na kockice) dok blago porumeni. Podliti



223. - PECENA PILETINA »DOBRA DOMACICA«

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DISHCYHI HILANL ANV SASTOUC U g ZAGTITME HRANLING SASTONCE U mg
ENERGETEA = "
T NE— - VREDNOST Belancevine e, (o iy Vitamini
| ki (Col) | ot | Bilne |Ukupno s | Winl B | Ba [Mecn| C

Mesa pilece siravo 200 | 1256 (300) | 30.40 3040 | 19,00 18| 22| 600 /0,160 [0240 |12.20
Bragna penicno stip B00s ERER T 022| o022| 003| 150| 0,004 0,001 | 0,03
[ Slanina suva hamburska 1 s0 |123s (29s)| a2s| | 425| 3050 1 3| os 0130 (0045 | 085 |
Mast il ulle W | 30 @8] 10,00 | N . |
Krompir svesi - | 200 | s8s (140)| | 3.40| 340| 020 3200| 18] 12 0,160 (0,060 | 240 | 160
[ Luk cmi sves _ w0 | 155 @n| | 10| 130| 020| 830| 30| 05| 5000300040 | 0z0| 8O
Pefurke (ghvo) svete | 50 | Tl%‘ll"— "1 0| ran| o2s| 290 8| oa|  |ooso o200 ] 300 25|
Persunov bt B 2 | | om]| oo| 0,04 | Joootrfosor | [ o
i vt ciciine S R S S i = L el .
So po ukusu . | | 1
Svega: 3709 (885) | 34,65 6,33 4098 60,18 | 4474 | 73| 48| 650 0,865 0,917 18,68 | 266

Ovaj normativ obezbeduje oko 130 g pecenja, 0,5 dl safta | 300
g priloga.

Piletinu i saft pripremiti prema postupku navedenom u recep-
turi br. 124.

Prilog (garnitura) =dobra domacica« se priprema na sledeci na-
cin:

krompir oéistiti, opratl, iseci na kockice, ocediti, posusiti | is-
prziti u vreloj dubokoj masnoci.

U meduvremenu na delu zagrejane masnode propriiti crni luk
i slaninu isec¢ene na kockice, pa dodati ocis¢ene, oprane | na
rezance isecene pecurke [gljive), dodatak jelima | so i sve res-
tovati dok artikli omeksaju. Zatim, izrestovane artikle sjediniti
sa isprzenim krompirom, po potrebi dosoliti, posuti sitno sec-
kanim persunovim listom, lagano izmesati | deliti ravnomer-
nom francuskom kasikom uz pilece pecenje | svaku porciju
preliti saftom od pecenja.
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224. - PUNJENO PILE »PALERMO«

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost hranljivi i zastitni sastojci

| OSMOVNI HRANLINI SASTONCI U g ZASTITHI HRANLITY! SASTOSCH U mg
“VREORGST Belandevine Mineraln | Vitamini
VRSTA NAMIAMICE Atk Mgt | Uglieni | Sastoci
e hidrati Py _
kl [Cal) et Bijne Ukupno Ca | Fe (u L) B B: |Miacin| C
Meso pilece sirovo 200 | 1256 (300) | 30,40 30,40 | 18,00 18| 22| 600 0160 (0,240 |12.20
Sunka w | w65 (9| a0 140 | 370 1| 02|  |oo7o oot | 03s
Bradno psenicng =tip BO0- 2 (7] 022 o2z2| opa| 150 | | [ooos 000 | 003
Pirinac o= 20 | 289 (71) 50| 150| 036 1534 3| 03 0,066 (0010 | 092 |
Grasak konzervisani THETRG 036| 036| o0os| o0sa| 2| 02| |oo1wo|ooos| 009 09
Sir tvrdi [za ribanje) 10 | w83 (29| 250 250 310] o020] 70| 01| 1400001 [0045 | 001 |
Joja svets 0125k| 38 (9| on 071| 063| 004 4| 02| 63|0006|0016| 01|
Mast i ulbe T 15 | sss (133 1500
Biber crni 0.1 e “oot| op1| o001 007
Persunov list [ os | 001] o001 | opz] 0.1
| Dodatak jelima 05 i i i 0,165 |0.165
S0 po ukusu - =2
Svega: 2532 (604) | 3501 | 2.10 | 37.11 | 81,87 | 1841 | 98| 3.2 | 803 0,482 (0,499 13.61 | 1.0

Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g gotovog jela | 0,5 dl safta,
Pile oéistiti, oprati | pripremiti za punjenje.

Pirinac pripremiti prema postupku navedenom za dinstani pi-
rinat u recepturi br. 183. Zatim u dinstani pirina¢ dodati gra-
sak, Sunku isedenu na kockice, jaja, izribani ili na kockice ise-
¢en sir, dodatak jelima, sitno seckani perSunov list, samleveni
biber i so i sve izmesati. Ovom masom puniti tzv. dresir-kese

| pomocu Sprica (veclh promera) napuniti pile ispod koze, pod
vrat | prsa. Zatim otvore gde je pile punjeno zatvoriti cackali-
cama.

MNapunjeno pile peci u svemu prema postupku opisanom u re-
cepturi br. 124,

Iz ispecenog pileta povaditi cackalice, pazljivo isporcionisati |
deliti hvataljkama za pecenje, prelivajuci svaku porciju saftom.
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225. — PECENA CURETINA NA »VRTLARSKI« NACIN
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEMNOVHI HRAKLIN SASTOUCI U g mm“mmmu-q
ENERGETHEA
e s VREDNOST Belandevine | . m“? Vitamini
ki (Ca | AP | Bige |Ukupno s I Winl B | B2 [Nac| c
150 | 1344 (321) | 2415 2415 | 2430 27| 45 0225 (0,165 | 9,60
Meso durede sirovo —-
200 |1792 (428) | 3220 3220 | 3240 6| 60 10.300 |0.220 | 12,80
Brasno psenicno stip 800« 2 | %0 m 022| o022| o0a| 150 0,004 0,001 | 003
Krompir sves w0 | 283 (70) 170 170| ot0| 600| 7| 08 0,080 0030 | 120 | 80
Boranga svesa W00 | 138 (32) 220| 220 o020 690| s2| 07| 370 oow |0110] 050 150
Grasak svedi 50 76 [18) 145| 145 010| 370 5” n:f: 1_:m -ﬂ.ﬂ_fs H.Tﬂu l:l,ﬁ_E 55
Karfiol svesi N o | 27 m 065, 065 005| 130 6| 03| 250030 |00zs| 015 | 185
Mrkva sveta 0 | & oo 030| 030| 006, 248| o 02| 552|00i8 |00z | 01| 18
Persunav koren | list 3 6 (1) 003| 003 001| 013] 1 0,001 0,002 04
Celerov koren i list "3 | 9 | oge| oo0e 005| 1 0.001 |0.001 | 001 | 0.1
Mast il ulie 15 | 585 (133) 15,00
[rerye— : | 0,330 0330
So PO ukusuy T T ; = . \
o 2511 lml: 24.1% | 6,57 | 30,72 | 39,85 | 3207 | 109 6.8 10,77 0,834 (0,716 12,22 | 48,3
2961 |r+:+ﬂ1 32.20 | 657 | 3877 | 47.95| 3207 | 118 8.3 |1075 0,909 0.771 |15.42 | 49,3
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Ovaj normativ obezbeduje oko 100-130 g pecenja, 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 i iseci na kocke ili rezan-
ce, naliti vodom | kuvati oko 10 minuta pa dodati boraniju ocis-
¢enu od peteliki | konaca | iseéenu na Stapice, ociscenl grasak,

cvetove karfiola, dodatak jelima i so | sve zajedno kuvati dok
povrée omeksa. Zatim iz kuvanog krompira | povréa oceditl
vodu, sjediniti ih, lagano izmesati, preliti zagrejanom masno-
¢om | posuti sitno seckanim perdunovim i celerovim listom.
Deliti pecenje hvataljkama za pecenje, prilog kutla¢om od 3 dl
| svaku porciju preliti saftom od pecenja.

Napomena: vodu u kojoj se kuvalo povrée upotrebitl za nalivanje corbi il dru-
ah jala,



£5E

226. - SOCIVO SA SLANINOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitnl sastojci

OO NI HIRAMLIN SASTOMC U g ZASTITMI HILANLIN SASTOUCI U ey
VREONOST Mineralni -
. Balancavine Vi ini
VRSTA NAMIRNICE WAsA Ugliani | S8Stolct abiabl
. Ve = , Masti | LA i = o — —1 g
I -
kd (Cal} | e | Biline quupm Ca | Fe {u 1] B B: |Niacini C
Kuvano sotivo po recepturl br, 171, 500 |2133 (511) | 2522 | 2522 1696 | 6755 | 85| 65 559 (0856 0560 | 206 | 125
Slanina suva hamburska 30 | 71 (11| 258 | 255 1830 2| 03| |00 |owz7 | 05
[ [ ] [] |
Svega: | 2874 (688) | z.ua-! 25,22 | 20,77 | 3526 | 67.55 | 67| 6.8 559 0,934 0,587 | 2,57 | 12,5

Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog |ela.

Socivo sa suvom slaninom se priprema u svemu kao | kuvano
socivo, po receptur br. 171, s tim $to suvu slaninu treba isedi

na kocke | propriti sa lukom | mrkvom pa dodati u socivo kada
le ovo upola kuvano | dalje produZiti tehnoloskl postupak kao
§to je u navedeno| recepturi odredeno.
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227. - PASULJ SA SUVOM SLANINOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVNT HRANLIN SASTOIC U g ZASTITHE HRAMLIO SASTOMNCH U my
EMERGErSKA [ — i¥. . :
VREDNOS! Belantovine | Minaraini Vitamini
YRSTA NAMIRNICE MASA Usglieni sastofcl
g S— An_. —— ", "1 || hickrati ; = —t —
I |
kd ([Cal) Biljne | Ukipna Ca | Fa Br Bz |Miscin| C
miaine | [u L) ! | .
s 5dl |2158 [515) 2348 | 2348 | 1690 | 7033 | 147| 71| 400 0g01 |o532 | 238 | 127
{;mbu | mn i br. 1? ol Ll | =l e = rrr— P
B BRY P ocend 2443 (583) 2790 | 2790 | 1724 | B261| 174 | B4 | 406 1,009 lossa | 280 [ 133
I . fitutit s — | : ! ! mbirirll B crpll Mo
Slanina suva hamburdka S0 1235 [295] 4.25 | 425 3050 { | 31 05 {0,930 |'I:I'.ﬂ45 | 083 |
3393 (810) 4,25 | 23,48 | 2773 4740 | 70,33 | 150 7.6 | 400 ]mm 0,577 | 3,23 | 12,7
E"l' : L B | eiealy el el Pl A6 ' - i R ='iniltesd = Twle ] [ 2l
s 3678 (878) 4,25 | 27.90 | 32.15 | ana| s2s1| 177 89| 406 1138 ]u_:am | 2.65 | 13.3
Ovaj normativ obezbeduje oko 5.5 dl gotovog jela. $to je navedeno u recepturi,
Pasulj sa suvom slaninom se priprema u svemu kao i corbast Pripadajuca koli¢ina suve slanine moze se isporcionisati | pro-

pasulj po recepturi br. 174, s tim $to suvu slaninu treba iseci priiti sa lukom | mrkvom, pa je stavljati na porcije pasulja pri-
na kocke | proprziti sa lukom | mrkvom pa dodati u pasulj kada likom podele.
j& ovaj upola kuvan i dalje produziti tebnoloski postupak kao
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228. - VOINICKI PASULJ
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

DSNOVNI HAANLINI SASTONT U g ZASTITHI HRANLIVI SASTOICH U mg
ShEDNOST Belancevine Minesain Vitamini
VRSTA NAMIRNICE “ﬁ* Lk i m sastojci
ki (Cab) | S| Bijne |Ukupno ca | Fo | Ay B | 8: |Miaci| €
Pasul| 120 1712 (408) 26,52 | 2652 204 | TIE8 164 a0 36 (0548 (0216 | 2.52 36
Brasno psenicno =tip 800« 8 | e (28 08s| o089| o10| soo| 2| oo 0.017 |0.008 | 0,11
Luk crmi svesl 0 | 1 026| 026| 004 165 6| 01| 100006 0008 | 004| 15
Luk bell sved 1 5 ()] .06 0,06 . 0,24 1 _ﬂ. 02
Mrkva svezs w | 16 (4 010 ow| oo2| oss| 3| 01| 184 |000s [o00s | 006 | 08
Kancenlrovani sok od peradeize ;
(koncentracije 26-30% s.m.} 3 5 (1) 00s| 00s| oo2| o022 56 0,003 (0,002 | 005 | 08
Meso govede sirovo (svi delovi) w0 | 937 (224 | 30| | 1s30] 1800 8| 17| 34|o0sofoszo|s0| |
Mast il ulie 20 | w0 (177) 20,00 | =
Paprika u prahu 03 | ¢ 004| 004! 003 o018 231 0,001 |0,002 0.2
Bibver crmd 0,1 1 0,01 001 0.0 Doy
Persunoy st 1 2 001 | 001 0,04 10,001 (0,001 o
Dodatak jelima 1 0,330 |0,330
Lovorov kst 0,01
So po ukusu 0
Eﬂﬂﬂl-' 3572 (852) | 1430 | 2794 42,24 | £0,26 | 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 kolic¢inu hladne vode i
drzati ga na hladnom mestu da se kvasi 1-3 casa. Zatim oce-
diti vodu u kojoj je pasulj potapan, pa pasulj staviti u pogodnu
posudu, naliti hladnom vodom da ogrezne i kuvati 10-15 mi-
nuta od prokljucavanja.

U meduvremenu na deo vrele masnoce dodati polovinu sitno
seckanog crnog luka | mrkvu, seéenu na sitnije kockice ili ren-
disanu, malo propréiti, pa dodati meso prethodno odvojeno od
kostiju | ise¢eno na kocke. Sve zajedno dinstati dok ne ispari
otpustena te¢nost, skinuti sa vatre | odloZiti do upotrebe.

Iz prokuvanog pasulja ocediti vodu pa dodati polovinu sitno
seckanog crmog luka, prodinstano meso sa ostalim artiklima,
po potrebi nalitl toplom vodom Il fondom od kostiju da ogrezne
I kuvati uz povremeno dolivanje tople vode dok svi artikli
omeksaju.

Preostalu masnocu zagrejati, dodati brasno | prziti da blago po-
rumeni. Kada brasno porumeni, iskljuciti toplotu pa odmah

dodati papriku u prahu i tucani i sitno seckani beli luk | sve do-
bro izmesati.

Kada pasulj omek3a dodati lovorov list, dodatak jelima, kon-
centrovani sok od paradajza, prethodno razmucen u toploj
vodi, posoliti | zaprziti uz stalno mesanje pasulja da se zaprska
ne zgrudva. Pasulj sa zaprskom 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 kutlatom od 6 dl. vodedi racuna da u svakoj porciji bude
| sledujuca kolicina mesa.

Napomena: ako nema uslova da s maso, mrkva | luk crmi prodinstaju, tada
5@ ovi artikh sitno Iseckani (meso isetano na kocka) dodaju u pasul) u vramae
predvidens receplurom za prodinstene ove artikle pa se sve skupa kuva dok
svl artikh omeksaju | dalje produdi tehnolodki postupak predvidenom recep-
Luroem

Pasgul] & pri kivanju e sme mesatl sve do zaprravania da ne bl dosko do lom-
kenja zrna | zagorevanja.
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229. - OVCII KASULET
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

ENERGETSKA

OSMOVHI MEAMLIY SASTORCI U g

ZASTITHI HFLANLIM SASTOUCI U img

VREDHOST Mineraku
VRSTA NAMIRNICE asA Bl Masy | Uaten | Sastoic vViteaminy
E | hidrati
Ani- | A ]
kJ ([Call malne | Biljrve Lrhupm. Ca Fe !ll.r W) B B2 !Mlum C
| | |
400 | 2428 (530) i.'I.BE[ 2738 | 2823 '830| V8VE | 182, 84 450 |1.021 (D584 | 285 | A1
Pasul] prebranac po receptuni br. 175 —t .
S00 (2730 (651) | 0B85 | 31,83 | 3278 | 1866 | 9189 | 213 | 98| 461 (1,132 |0624 | 329 | 45
100 | 1009 (241) | 11,90 1180 21,10 7| 14 0,110 (0,140 | 360 |
Meso aviije sirovo [3vi delovi) SR S S
120 | 1211 (289) | 14.28 1428 | 2532 8| 17 0,132 |0.168 | 432 |
So po ukusu |
g 3438 (B21) 12,75 11"13!! 4013 | 39,40 | 78,78 | 189 | 9.8 | 450 (1,131 0.724 | 6,45 | 8.1
a: e T = : e P sl
3941 ([940) | 1513 31.9![ 4706 | 43,98 | 51,89 | 229 [ 11,5 | 461 (1,264 [0.792 | 761 | 9.5

Ovaj normativ obezbeduje 500-600 g gotovog jela.

Ovéiji kosulet se priprema u svemu kao | pasul] prebranac po
recepturi br. 175, s tim $to se ovcije meso sa kostima ravno-
merno isporcionide, stavi u kljucalu 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

upotrebiti za nalivanje pasulja pri slaganju u plehove | dalje pro-
duziti tehnoloski postupak kao $to je navedeno u recepturi.

Deli se kutlaéom od 5 ili 6 dl, vodeci pri tome racuna da u sva-
koj porciji bude parée mesa.
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230. - PASULJ SA TUNJEVINOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranifivi | zastitni sastojci

CENOYMI HIRAMLIN SASTOUCI U g ZASTITHI HAANLIW SASTOIC U ry
EMERGETSRA,
VHEDNOST Mingralni v
VASTA NAMIRNICE Mpsa | Belanceving oey | Ugtons | 338108 itamini
hidrati T
Ani- A )
kJ (Call |~ oine | Biine |Ukupno Ca | Fe (wiy| B | B |Niacin C
120 | 1712 (409) 2652 | 2652 204 | 7368 | 164 8.0 36 (0648 (0,216 | 252 | 36
Pasulj (tetovac)
: 140 | 1988 [477) 3094 | 30,94 238 | 8586 | 182 g4 42 [0.756 (0,252 | 284 | 42
1] a7 [11) .39 .35 i, 2449 b 02 15 (0009 (0012 | 006 24
Luk cmi sves -
40 B2 [15) 052 052 0,08 3,32 12 0.2 20 (0012 (00N | 008 32
Luk beli sves 2 10 (2) 012| 012 0.47 1 4 0,001 | 001 03
Koncentrovani sok od paradajza:
(koncentracie 28-30% s.m.) 3 5 01 005 05 002 022 56 (0003 (0002 | 005 048
D —— 130 | 533 (197) | 2951 2051| 091| 026| 12| 09 0.182 [0.338 | 897
(bez glave | utrobe) 150 | €15 (147) | 3405 3405 | 105 030| 14| 13 0,210 {0,390 |10,35
Mast il uke 15 555 (133) 15,00
Paprika u prahu 0.3 4 1) 0.04 004 003 0.8 | 231 |D.00Y (0,002 02
Biber crni 0.1 i 0,01 o1 0,01 007
Perdunov list 1 2 001 | 001 0,04 0,001 |0.001 0.1
Lovorow list 0,01
Dodatak jelima 1 0.330 |0.330
S50 po ukusu J
i 2869 (684) | 28,51 | 27.14 | 56,65 18,07 | 7741 186 8,1 342 1,174 0,902 11,61 | 7.4
a: 1
- 3252 (776) | 34,05 | 31,69 6574 1857 | 9056 219 10.7 | 353 (1,313 |n.im II“'“ 8.8
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Ovaj normativ obezbeduje 500 — 600 g gotovog jela.
Potopljeni pasulj oceditl, staviti u pogodne posude, naliti hlad-
nom vodom tako da ogrezne | sacekati da prokuva.

Posle prokuvavanja kuvati ga jos 10-15 minuta, pa ocediti
vadu, ponovo naliti, sada toplom vodom | kuvati ga dok ne
omeksa (90%).

U meduvremenu prokuvati tunjevinu i povaditi kosti pa meso
samletl na masinu sa krupnijom resetkom.

U zagrejanu masnocu dodati sitno seckani cmi luk 1 praiti dok
blago ne porumeni. Zatim na proprzeni luk dodati sitno seckani
| tucani beli luk | papriku u prahu, dodatak jelima, promesati pa
odmah dodati mlevenu tunjevinu, posoliti i dinstati, uz povre-
meno mesanje i podlivanje toplom vodom ili ribljiim fondom,
dok tunjevina ne omeksa.

Polom dodati koncentrovani sok od paradajza prethodno raz-
mucen u malo tople vode pa iskljuciti toplotu.

Kada tunjevina omeks$a i kada se pasulj skuva (90%), slagati
ih 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 slojem pasulja da se
pleh normalno napuni. Po potrebi, napunjene plehove naliti rib-
ljim fondom ili toplom vodom, vodeéi racuna o tome da jelo ne
bude ni suvo ni previse corbasto.

Jelo pecdi u zagrejanim peénicama (250°C) od 30 do 40 minuta.
Kada pasulj dobije svetlozutu boju, izvaditi ga iz pecnica i po-
suti sitno seckanim persunovim listom.

Deliti sa kutlatom od 5 il 6 dl.
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231. - KACAMAK (PALENTA) SA SIROM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSNOVNI HAANLINVI SASTOICI Ug ZASTITME HRANLIVI BASTOJC! U mg
ENERGETSKA |
VREDNOST Bekinéeving Mineraini Vitamini
VASTA NAMIRNICE MASA Ugliers | S8stolci
u — ”ﬂ!“ rmﬂ - A =4
Ani-
kJ [Cal) g Biljne Ukupml | Ca Fa (u 1) B Bz |Miacin| C
Brasno kukuruzno instant 100 | 1511 (361) g40 | 840! o070| 7850 | 3| 80| 150 |0.130 [0.060 | 050
Sir kravijl beli masni {u krigkama) 100 BT5 [209) | 24.00 2400 T00 | 500 g2 03 iﬂ? D.P_E‘D 0240 | 090
Margarin 5 151  [36) 003 003 ; 4,05 | 002 i 225
B N P ] | it
Mast il ube i0o 370 (88) . 10,040 B |
Voda 3d e e . )
So po ukusu |
Svega: 2907 (Go4) | 24,03 B840 | 3243 | 21,75 | 8352 B& 8.3 655 (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 ili ulje | so | zagrejati do stepena
kljutanja. Kada voda poéne da »struji= dodati brasno kukuruz-
no instant | kuvati na tihoj vatri uz stalno mesanje 3-5 minuta.
Zatim dodati usitnjen sir beli, dobro izmesati, iskljuéiti toplotu,

probati ukus | po potrebi dosoliti. Deli se ravnom francuskom
kasikom.

MNapomena: uz ovi) kacamak moze sé sluziti toplo il hladno miako il jogurl
ili kisilo mbsko il kafir,
Prikkom dodavanja vode, voditi ratuna o preporuct prolavodaca



| 9E

232. - KACAMAK (PALENTA) SA SIROM | KAJIMAKOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

_WIHWEMIIHEIUQ__ e N EA$![1|H.I HAANLIM SASTOUC L mg |
VRONGS | golancovine | M | e
VASTA NAMIRNICE MASh . Conr fagi -llp'.ir'ﬁ"' sastojci , Sy g )
ki (Ca) | A0 | Bine Ukupro " o | o {“*’;”!; B | Ba u.mi ¢
Bragno kukurueno instant LY 1511 [361) a.40 H..-mi 070 | 7850 3 80| 150 |0,130 |0,060 I:.I.E-I][
Sir kravli beb mosni (u kriskama) | 50 | 438 (105) | 12,00 | 1200 350| 250| 41| 02 140|000 [0.120 [ Dos| |
Kajmak 50 |12M4 (200)| 350 | 360| 2040 055] 50| o1 4000015 0070 | 00s| os
= e = Rl il sl
Voda [se] T TEE t 4
So po ukusuy ' i
Svega: | 3348 (800) | 15,60 | B.40 | 2400 3860  81.55| 94| 83 690 0,155 0,250 | 0,60 0.5

Owvaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Ovaj kacamak se priprema u svemu kao | kacamak sa sirom

po recepturi br. 231, s tim $to se kajmak dodaje u jelo zajedno

sa mascu ili uljem.
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233. - GRATINIRANI KACAMAK SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSMOVH HRANLEV SRSTOUG U g

FASTIINI HAAML I SASTOICT LD my

EMERGETSHA
ST T uﬂa VREDNOGT Balancewing - Ughon *":ltﬁnﬁl“ Vitamini
ki (Cal) | A% | Bigne |Ukupno o e m [u‘;” g | 8 |Necn| C

BRI R Nt A0, PRV LYl S QA AR S B | W Eh T HHohl] ivw
Luk emi sved 20 A1 (7l 026 026 004 1,64 o 10 {0,006 D008 | 004 1.6
Sir twrdi masni [kackaval]) 25 | %08 (%8)| 625| | 625| 7.75| 050| 175 03| 3500003 (0413 | 003 | |
Meso govede sirovo [vral, plecka, i B » o
resbra | sitnd diekowi] ioa Q37 [224) 1‘.3111 1430 18.00 8 1.7 34 (0050 0,130 | 310 Y
Mast ili ube 15 | 555 (133) ' 15,00 |
Margarin s | 151 (e)] 003 003| 49s| og2| 1 " gas | T 1
Paprika u prahu 02 | 3 | | ooa| oos| oo2| o0w2| C1s4| 0003 | 002
Biber crol — | B | & | om| em| oo1| oor| . :
Persunov list [l ol | oor] em| | oms J 0,001 |0,001 0.1
Dodatak jelma il i f T 0,330 |0,330
Lik bek svezt T s (1] | 006| o006 024 — 2 | 02
So po ukusu [P 1 B | -
Svega: 3604 (861) | 20,58 | 8,77 | 2995 | 4557 81,15 133 | 10,1 925 0,520 0,645 | 3.69 | 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) | 50 | zagrejati do stepena klju-
Ganja. Zatim dodati brasno kukuruzno instant | kuvati, uz stal-

no mesanje oko 3 minuta, skinuti sa vatre i odlo#iti 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 posoliti, 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, vodeci
racuna da jelo ne zagori.

Gratinirani kacamak isporcionisati u plehovima | deliti ravnom
francuskom kasikom.

Napomena: u? ovo jelo se shuri salata

Umesto 15 g mesa siroviog molde sa upotrebiti 4 g strukturnih bilinih proteina
[SBP), s tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesaniém u vruco| vodi 15
minuta (odnosno SBP:voda — 1:2) | dodaju | sirovo samlavena mesa,

Pri dedavanju vode voditi racuna o preporuci prodzvodaca.

Cwvo jelo s moze priprémiti | na taj nacin da se prodinslano meso sa ostalim
artiklima | polovinom izrendisanog sira umesa u skuvani katamak pa se pre-
rudl U podmazane plehove. pospe ostatkom lzrendisanog sira, doda margarin
isecen na tanke kstice | produzi tehnoloski proces prema recepiur



234. - GRATINIRANI KACAMAK SA KRANJSKOM KOBASICOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

ENERDEISEA |~

DEMOVHIL HILAMLITA SASTOIC U g

EHEJ“H-I HHA.H-LJPA SABTOACE L e

VASTA NAMIRNICE e ik i Hf.lim‘fm ey IU&!:: E:;E"?‘:" S e i
K (Call | | ol | e |Ukupno | Ca | Fe wiy| B | 8 |Nmcn| C

Brasno kukuruzno (instant) 100 [ 1511 [3ELI| g40| Ba0| o070| 78s0| 3| &0 150 |0.130 |o060 | 050
[ Sir kravlji beb mamﬂu‘n:ﬁsh:ma 30 | 263 {ﬁzl' 70| 'un 210| 150| 25| 01| salooosloor2| 003
 Sic tvrdh masn (kackaval) ERECRR _1_-:5_-u; ' Eﬁﬂ 30| o2 7| o 140 [0.001 (0,045 | 0.01
Kobasica kranjska 40 559 [ml 5,60 561: 1280 | 080 4] 12 0,040 n.uﬁz 1.20
Mast il ulje 0 3?0 -1;33-] _."111&1 B |'_-______d__" M
Margarin 5 151 (36) | 0,03 0,03 4,05 0.02 1 225
S0 po ukusy - = | = ==
Svege: 3047 (728) | 15.33 | 840 2373 | 3275 | 81.02| 103 9.4 599 177 (0,229 | 174

Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela.

Ovaj kacamak se priprema u Svemu kao i gratinirani kacamak
sa mesom po recepturi br, 233. s tim Sto se umesto mase od

izdinstanog mesa sa ostalim artiklima upotrebljava usitnjeni

beli sir | kobasica kranjska, prethodno oprana mlakom vodom
| isecena na kolutove.
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235. - GRATINIRANI KANELONI SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OENOVHI HRANLIN SASTOUGI Ug FASTIING HRAMLEV SASTOMI U mg B
CUREONOST Balantavine Mineralnd Vitamini I
VRSTA MAMIRNICE “JT : Msisti L,.:g"ﬁ _HS[I:II:-I
kdJ [Cal) “Tm Biline _!l..lleupnn . Ca Fe [l.llﬁll.ﬂ B B: |Miscin] C
Meso junede sirovo 50 454 [109) 7.05 | TIIS-.! B.50 5 09 0,025 0,065 | 1,55
Brasno paenicno =tip 500« 50 | 760 (182) 525| 525| O0S0| 3775 10 04 0500 |0.020 | 055 |
Jaja sveta | o3k | 9 ] | | wn| 152] ooo] o oa| 152|004 o0 00a|
Luk cmi sved s | s @ 007| o007| om| os2| 2 3 |0002 [0.002 | 001] 04
Mast il ulie "5 | 185 (44) I I 5,00 i i ~ |
| Mome sos po rec. br. 56 1 19 | 648 (155) | 472| 0355 | 527 | 1067 a_:-'a_: 131 04 238 [0061 ﬂ.eus_‘_ﬂ.;g__ X
Sir twrdi (za ribanje) w0 | w3 (39)| 250 | 2s0] 310] o20] 70| o1 140|000t [0.045 | 001
Persunovist 8 T 0.01 I'_'I:I_J':ii' “Toee2| | | [ | [ o
Biber cmi 0.1 \ oot oo om| o007] | | T =t
Dodatak jelima 05 _ | | [ 0,165 |0,165
oo e =1 8= it — ==t = =
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 isedi na pravougaonike (dimenzija
1015 cm), kratko prokuvati u slanoj vodi (oko 2 minuta) pa

Isprati hladnom vodom.

U meduvremenu, izrestovati crni luk | samleveno meso pa do-
dati samleveni biber, dodatak jelima, sitno seckani persunov

list | s0.

Deliti 2 komada u porciju.

i nadisva.

Owvu masu stavljati na pripremljeno testo, urclovati 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 pecnicama.

Napomena: U zrestovano meso sa lukom mo2e se dodeti malo morne-sosa
do bi maza bils kompak inija.
Fanslonl 88 mogu prelivati paradajz-sosom | priprematl od druglh vrsta testa
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236. - TESTENINA SA SIROM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| DSHOYHI HRANLI SASTONCE U g ZASTITHE HRAML AT SASTCRICT U iy
EMERGETEE A = {
VREDNOS! Belancevine Miryaralnl Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MasA Ugheni | Sastolel |
= — Mastl | e | I e [ T 13
ki (Cal) | 20 | Bijne |Ukupno Ca | Fe -'ILIAIJ] Br | B: |Miacin| C
Kuvana testenina po receplun br. 181 250 |[1303 [312) B.80 B.B0D 288 | B1.04 13| 08 0,104 (0032 | DBA
Sic turdl masnd (parmezan, il katkaval) | S0 | 816 (195) | 1250 1250 | 1550| 100 350| 05| 700 [o0os [o22s | 00s
Svega: 2119 (507) | 12,50 | 8.80 | 2130 | 1838 | 62,04 | 383 | 1.3 700 0,100 [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, hranlfivi | zastitni sastojci

QSN HRANLIN BASTOICI U g " LﬁSi’l.lr.'ll HRAMLIA SASIONCT L ey
- W | viami
VRASTA NAMIRNICE "ﬁ* i Al 1S m,: _ sastoj; | | 1
ki (Cal) | A% | Bime |Ukupno Ca | Fe |yl B | Bz |Nacia| C
Testenina — makarone 100 | 1536 (367) | 100 | 100 100| 7630 | 16| 10 l0.130 [0.080 | 1.10
[ Sir kraviji bel masni (u kniskama) | 70 | 613 (146) | 16.80 | 1680 | 490 350 57| 02| 196 |0.014 |0.168 | 007 |
Mast il e | s | ies (em ) e R N 1
 Mome sos po rec. br. 56 1 | 648 (155) | 472| 055| 527 1067 _ﬁ.}é':"ﬁi'r 04 | 238 0061 [0215 | 020 | 1
S50 po ukusu |
Svega: l 2982 T2 | 21,52 | 11,55 | 3307 | 21,67 ABA.56 | 204 | 1.6 434 (0,205 0,423 137 | 11
Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela. Zatim pripremljenim morne-sosom zaliti zagrejane makarone
Makarone pripremiti po recepturi br. 181, u plehovima da ogreznu, pa plehove ponovo vratiti u pecnicu
Sir iseci na pogodne komade i usitniti. i peci dok se po povrsini ne dobije zlatnoZuta boja. Kada je gra-
Pripremljene makarone | usitnjeni sir sjediniti, dobro Izmesati tiniranje zavrseno, plehove izvaditi iz pecnica | nozem ravno-
i ravnomerno raspodeliti u podmazane duboke plehove. Pleho- merno 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 | zastitni sastojci

IFEMOIME HILAMNLINT SASTONCE U g FASTITHI HRANLIWI SASTOIC U mg
EMERGETSKA [
VASTA NAMIRNICE uﬁq VREDNOST Behm-mHna_ mmlHﬂm w Vitamini
K o(Call | A% | e |Ukupno Co | Fo | Ayl & | 82 Mool c
Testenina (makarone, Spagete,
rezanci, grihancici) g0 |1229 (294) 880 | 880| oss| 610a| 13| 08 0.104 {0032 | 0.88
Meso govede sirovo (vrat, plecka, [ 2 W
rebrn, misici | sitnd delovi) 60 | s62 (134)| B5s 858 | 1080 5| 10| 200030 0078 | 186
Brasno péenitno stip 800s 5 1 (8| oss| oss| oos| 3ms| 1| o 0011 (0,003 | 0,07
Luk emi svasi 0 | 16 @ 013| 013 oo2| os3| 3| 01| s5|o003looos| 002 o8
Mrkva sveta 10 i6 (4) Di0| o010 002| 083 3| 04| 184 {0,006 (0004 006 | 06
mgﬁﬁgﬁ“ 2 | 1’ 022 o22| oos| o086 1| 01| 2250011 000 | 022| 34
Mast il ule w0 | 30 (s 10,00 |
Paprika u prahu 0.1 ! | 001 oor| om| ose| | | m 0,001 | 0,01
Biber crri o1 | | oo1| oor| oot oo X
 Persunov kst N 2 | 001| oot | 004 | looor oot | 0.1
Celerov kst | : J 001 | 001 0,03 KD
Dodatak jebima 1 | |oss0 joaso
So po ukusu S — |
Svega: 2200 (546)| 58| 984 1842 2086 6751 26| 22| 512 0496 0461 392 | 50
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241. - SPAGETE NA MILANSKI NACIN
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

=—s OEHOVNI HRANLIVG SASTOJCI U g ZASTIIMI HRANLIV SASTOUCT U mg
E
VRS TA NANRNICE wasa VREDHOS Belantevine - m ﬂm Vitamini
ki (Cal) | A% | Bigne |Ukupno ca | Fe | iyl 8 | 8: |Mecw| ©
Testenina - Spagete 80 1229 (294) 880 | 880 08B | 61,04 13| 08 0,104 0,032 | 088
_Euw svinfsko maso [Sunka (i
suvi vrat bez kostiu) il 30 | 485 (118) | 420 420 | 11,10 2| 0B 0,210 (0,048 | 1,05
";nbulcl polutrajna [$unkarica) - 50 737 (176) | 7.00 700 | 1600 100 5| 15 0,050 (0,065 | 1.50
mw E’mw 15 2 I3 0,27 027 0,08 1,08 2 02| 282 |0.014 |0.011 | 027 | 42
Mast il ulps 10 . 370 [88) 10,00
Sir tvrdi masni (parmezan [l katkaval]) 20 326 (T8) 5.00 500 620 040 | 40| 02| 280 (0,002 |0.090 | 0,02
Biber crni 0,1 | 1 0,01 _ 001 0.01 0.ov
| Persunov list 1 2 001 oo 0,04 0,001 (0,001 u,lh
Dodatak jekma 1 ar 0.330 |0.330
Secer u kristak 1 165 (4) 1.00
Sa po ukusu k
i | $8 SUVIm masom 2462 [587) 9.20 809 | 1829 | 28,27 | 63,63 | 157 | 1,8 | 562 0,681 (0512 2,22 | 4.3
ta kobasicama 2704 (645) | 12,00 9,09 ( 2108 | 3347 | 6463 | 160 | 2.7 S862 }ﬂ.&ﬂi FI.EH 267 | 4.3
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Ovaj normativ obezbeduje oko 4 dl gotovog jela.

U vrelu masnoéu dodati Sunku ili Sunkaricu sefenu na rezan-
ce, | priiti da malo porumeni. Zatim dodati dodatak jelima, kon-
centrovani sok od paradajza i Secer, promesati | sve zajedno
malo proprziti pa podiiti 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 i sitno seckani persunov list, promesati | po potrebi do-
soliti.

U meduvremenu Spagete pripremiti po recepturi br, 181,
Pripremljene Spagete | masu od Sunke ili Sunkarice i ostalih ar-
tikala sjediniti, dobro izmesati, ostaviti da odstoji na toplom
mestu oko 10 minuta pa deliti kutla¢om od 4 di ili hvataljkom
za posluzivanje $pageta, s tim sto svaku porciju pri deobi po-
suti izribanim sirom.
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242. - MUSAKA OD TESTENINE SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEROVHE HRAMLIW SASTOICH U g lﬁ.STI'IHI MAENL I Eﬁslﬂ.lﬂ U mg
Emmﬁr HHnurBH i
VESTA NAMIRNICE “.ﬁﬂ' Belandevine o ng " SaBL0K Yitamini
ey — &1| i1 .ﬁ._. 1= =
kJ (Cal) i | Bine |l..lkupm Ca | Fe fu W] B Bz [Miacin| C
. |
Testening (makarone, $pageta. |
arklandici) = a0 1229 (234) 8,80 8.80 088 | G104 13| 08 0. 1EH l:l 032 | 088
Luk emi svedl 20 3 (7 026 026| 004| 166 6| 01| 100006 umﬂ 004 | 16
Meso gnvadu almm [mt, phﬂtn.
rebra, misiéi | sitni debovi) 60 552 (134) 8.58 B.58 | 10,80 5| 10| 200030 (0078 1.86
Ma-.sl il uh 15 555 [133] 15,04
Mmm sVt osd | 140 (3| 170 1,70 | 80| 240| 60| 07| 480020 0090 | 005| 05
.lu,la sveia 03k | %0 (22| 17 1,71 152| opoo 9| 04| 1520014 (0,038 | 003
Biber crri 0,1 i | 001 001| 001| 007 ' '
Pargunov kst 1 2 | 001|001 0,04 | 0,001 0,001 0.1
Dodatak jelima | | 0,330 (0,330
S0 po ukusu | . . |
Svega: ' 2610 (6241 | 11,99 : 9,08 2107 3005| 6530 93| 2.4 230 0505 0.577 | 288 | 2.2
= |

Ovaj normativ obezbeduje oko 350 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | préiti 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 ¢esce mesanje | povreme-

no podlivanje toplom vodom ili fondom od kostiju dok meso ne

omeksa. Kada meso omeksa, iskljuciti toplotu, dodati samle-
venl biber | sitno seckani perdunov list | odloZiti do upotrebe.
U meduvremenu testeninu pripremitl po recepturi br. 181,

U podmazane duboke plehove slagati sloj pripremljene tes-
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tenine, sloj izdinstanog mesa | ponovo sloj testenine. Voditi ra-
¢una o tome da se testenina | meso ravnomerno raspodele po
plehovima, a debljina musake da bude oko 6 cm,

Plehove sa sloZzenom musakom staviti u zagrejane pecnice |
pustiti da se musaka dobro zagreje.

U meduvremenu od jaja | mleka napraviti srojal-masus, tj. 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 srojal-masa= ravnomemo raspo-
redl po svim plehovima.

Plehove sa musakom koja je zalivena »rojal-masome vratiti u
pec¢nice | peél dok se po povrsini ne dobije zlatnoZuta boja.
Kada je gotovo, plehove izvaditi iz peénice | musaku noZzem
ravnomerno isporcionisatl.

Deli se ravnom francuskom kasikom.

Napomena: umesto 9 g mesa sirovog mode se upotrebit) 2.4 g strukturmih bilj-
nih proteina [SBP), 5 tim da se SBP rehidriraju potapanjem | mesanjem u vru-
&0 vodi 15 minuta [odnos SBPvoda = 1:2) | dodaju u sirovo samleveno mesao
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243. - RIZI-BIZI SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

CIENOIVNT HANL IV SASTORGI U g TAETITME HRAMLINV SASTOJC! U mg
mﬁ“ Minaralni
VRSTA NAMIRNICE “ﬁ Belandavine e Uglioni | S50 Vitamini
ki (Cal | A | Bifne |Ukupno | P IR winl B | B2 [nci| c

Pirinac a0 | 598 (143) 300 300| o72| s088| 6| 08 0.132 [0.020 | 1,84
Gradsk konzervisani 150 | 383 (81 s40| S40| 053] 1410| 30| 23 0.150 [0.083 | 132 | 132
Luk crmi svedi B w | % (@ 03| 013| ooz| os3| 3| 01| 5|oo0o3ooos| 0oz| oo
Meso telece (predny delovi) i 100 | 682 (1631 | 1490 14,90 | 11,00 9| 18| 200100 0200 500|
Meso svinisko [;r;tlphﬁkaj i 100 | 1574 (376) | 9,80 9.80 | 37.00 6| 12 e 0,340 |0.100 | 2,30
Meso jagnjee [svidekv) k| 100 | 1009 (241)| 1180 1180 | 2110 7| 14 0.110 0,140 | 360
Meso pilace wo | 628 (150)| 1520 | 1520 950 9| 11| 300 oosolog20 | 60|
Mast N ulje w | 3w e 10,00
Perdunoy Mt 1 2 | oo1| oot 0.04 : 0,001 |0,001 1 o
Bbercml 0,1 | 001 | 001| oo | o0g7 3
Dodatak jelima [y ] 030 0330 |
S0 po ukugu = i

sa leletinom 2032 [485) @ 14,50 _'E.!i 2345 | 22,28 | 4572 a8 | 4.8 25 0,716 1““ 818 | 141
Svega: | sa svinjetingm 2924 (698) | 9.80 | 8.55 '_ 1835 | 48,28 | 4572 | 45| a2 5 10,956 0,538 | 5.48 | 14,1

sa jagnjetinom 2359 (563) | 11,90 | 855 | 2045 | 3238 | 4572 | 45| 4s 5jmlqhsra 6.78 | 14,1

sa piletinom 1978 (472) | 15.20 | B.55 | 2375 | 2078 | 4572 | 48| 4.1 | 305 0,696 (0.558 | 9,28 | 14,1
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Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk | prziti 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 vedom dok upola omeksa, kada do-
dati dodatak jelima, posoliti i produziti sa dinstanjem dok meso
ne omeksa (90%).

U preostalu vrelu masnocu dodati prebrani pirinac i priti ga
da glazira. Imati u vidu da je glaziranje zavrseno kada pirinac
pocne da skripi po varjacom.

Glazirani pirina¢ zaliti pripremijenom masom od mesa | luka,
vodedi raduna o tome da zapreminski odnos mora biti3: 1 = tec-
nost : pirinac. Zatim lagano promesati, dodati ocedeni konzer-
visani grasak, samleveni biber, sitno seckani persunov list, po
potrebi dosoliti, ponovo polako promesati | ostaviti da Istiha
kuva jos 20-30 minuta, iskljuéiti toplotu i ostaviti da odstoji
10-20 minuta da pirina¢ nabubri | upije tecnost.
Meposredno pred podelu rizi-bizi jednom polako promesat |
deliti ravnom francuskom kasikom,

Mapomena: sko 52 umesio konzervisanog gragka uvpotrebliava sved miadi
grazak, ova| prethodno skuvatl pa ga dodati u zdinstano meso,
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244. - GRCKO CUFTE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CESHOVHI HRAMLIVT SASTCIC U g MWHHHMLNMMIUM
EVREDNGST Mineralni
VRSTA NAMIRNICE MASA BeRabRvin: Mosy | Ughieni | S8810K ML AL
ki (Cal | A% | Bine |Ukupno sl A 2l | B: |Niacin| C
Cufte po recepturi br. 106 100 | 1428 (341) | 1487 | 214| 1701 | 2369 | 1380 19| 21| 249 (0,397 Eu.dad 356| 15
Pirinad 20 | 200 (1) 50| 150| 036| 1534| 3| 03 0,066 |0.010 | 0,92
Luk e sves 20 | 31 (7]  026| o026| o04| 188| 6| 01| 100006 0008 | 003 16
‘Mesana povrée konzervisano (duvec) | 200 | 218 (52) | 340 | 340| o040| 60| 122 254570 [0.140 [0.160 | 1.20 | 700
Mast (i ulje BETREE I R T sy | GO VU] |08 oo [y
Mieko sveze ' osd | 140 3| 10| 170 180 240] s0| 01 480020 Eu:ujnu_ 005 05
Jaja svela 03k | 90 (22)| 17 71| 52| 009| 9| 04| 152(0.014 (0038 | 003 |
Sopoukusy ¥ I = Lz LT '| f.
Bvega: 2576 [615) | 18,28 7.30 | 2558 | 3T.81 4489 218 5.6 | 5029 (0643 0,790 5,80 | 716

Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.
Cufte pripremiti po recepturi br. 106.

U zagrejanu masnocu dodati crni luk, secen na kolutove i praiti
dok blago porumeni. Zatim na proprieni luk dodati mesano po-
vrée konzervisano (duvec), pustiti da prokuva pa dodati pre-
brani 1 oprani pirinac, posoliti | kuvati 5-10 minuta, posle ¢ega
iskljuciti toplotu | masu preruciti u duboke plehove. Po povrsini

poredati przene ili pecene ¢ufte, malo uroniti u masu, stavitiu
zagrejane pecnice i ostaviti da se zapece.

U meduvremenu pripremiti tzv. srojal-masu« od jaja i mleka (u
umucena jaja dodati mleko), pa ovom masom preliti zapeceno
jelo u plehovima, ponovo plehove vratiti u pecnice i peci oko
20 minuta dok se po povrsini jela ne dobije zlatnoZuta boja.
Peceno grcko cufte vaditl iz pecnica, u plehovima isporcioni-
satl | deliti ravnom francuskom kasikom.
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245. - PILAV SA MESOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OENOYH HRANLIN SASTOICT U g ZASTITHI HEANLIV SASTOUC] U myg
Eﬁ“w Belanteving _ Mineralni Vitamini
VASTA NAMIRNICE “ﬁ-‘ i mrﬁl sastojcl iine
K (Cal) | Ank | Bine | Ukupno Ca | Fe || uAI.I] By | Bz |Miscin| ©
| Pllav po receptur br. 184 400 |1863 (ass) | 775| 775| 1664 6735 66| 221836 0655 0441 | 409 | 4
Meso junece sirovo (vrat, plecka, ' l
rebra, misici) il 100 | 908 (217)| 14.10 1410 | 17.00 | 18 0,050 [0.120 | 3,10
[ Meso talete sirovo (prodeyl delovil i | 100 | B82 (163)| 1490 1490 | 1100 9| 18| 20l01000200] s00] |
M-aan s'urqusl:n sﬁﬁ {'.nnat pia:lra] il 100 15?.4-.-E:"':i;'.§l.. E-.H-D_- 5.80 EI:T.I]-I:I =) [ 1.2-'__ EEE 'I.;I-I-EHJ-P EE-EI
Ma:m i&grqﬂ-::& au'm-q il 100 | 1008 (241) | _11.51: 11,90 21 10 7 1,@ 0,110 {0,140 | 3560
Meso pilece sirovo | 10 | 628 (1501 1520 | 1s20| 850 o 11| 300 o080 0920 | 10|
sa junetinom 2171 (662) | 1490 | 7.57] 2067 | 3364 | 67,35 75| 401836 0,705 0.571 | 729 | 4
Svega:  sa teletinom 2545 (608) | 14,90 | 7,57 | 22.47 | 27.64 | 6735 75 l.n!usu']n.m 0,641 | 9.1 | 4.1
PeT—— |37 20| se0| 7s7| 1737 s3sa | sn.3s| 72| 341836 0,995 0541 | 6.es | 41
| sa jagajetinom |2872 (6861 | 11.90 | 7.57| 1947 3774 6735 73| 351836 0765 jo581 | 7.9 44
' sa piletinom |2 s9s) | 1520 | 7.s7| 2277 | 2614 6735 | 75| 3.3 |2136 (0,735 0,561 10,29 | 4.1

Ova| normativ cbezbeduje 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 iseceno meso (na kocke)

sa kostima (iz juneceg mesa povaditi kosti) dodaje na propr-
Zeni luk i dinsta dok meso ne omeksa (90%) kada produiiti teh-
noloski postupak kao $to je navedeno u recepturi.
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246. - rIZOoTO
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSMOVN HRANLIN SASTOJC U g ZASTITHI HRANLITY] SASTOICH U mg
gL Mineratni
DR Mﬁﬂ WREDHOET Betanteving e Ughend sastoldd Vitamini '
k) (Cal) | A0 | Bilne |Ukupno el | A WJip| 8 | B |Nicn| ©
Pirinat B0 | 1195 (286) goo| soo| 144 er38| 12| 1 0,264 |0.040 | 3568
Luk cmi sves 20 | 31 026| 026| OD4| 166| 6| 01| 100,006 |0008| 004] 16
‘Koncentrovani sok od =] =
(kencentracije 28-30% s.m.) | 12 18 [4) 022 022| 006| 086 1| 04| 226 |0.011 |0.008 | 0.22| 34
Meso telece sirovo (prednjl defovil il | 100 | 682 (163) | 1490 | 1490 | 110 9| 18] 200,100 0200 | 500
Meso svinjsko (prednji delovi) il 100 | 1574 (376) | DaD 980 | 3700 8| 12| 0,340 (0,100 | 2.30
Meso jagnjece i 100 | 1008 (241) | 1190 1180 | 21,10 7| 14 0,110 {0,140 | 360
Meso pilece 100 | 628 [150) | 1520 1520 | 950 a| 11| 300 u,nm'iﬁ.m 5,10
Mastliukle 10 | 30 (88) 10,00 ,
Slanina suva hamburgka 10 | 247 (59)| 085 085 | 610 1] 01 0,026 0,009 | 0,17
Biber cmi 0,1 1 |_00t] oo1] oo1| 007 ' :
Persunov list 1 2 | 001 o0 0.04 0.001 0,001 0.1
Celerow lst i i oo | oo | ons3 0,1
Dodatak jekima S 1 il 0,330 (0,330
Sir tvrdi masni (parmezan Il kackavak) | 10 | 163 (39) | 250 250| 310| 020| 70| 0O 140 /0,001 |0.045 | 001
S0 po ukusu T B
l_n teletinom 2710 (646) | 18,25 | 651 2476 3175 6422| 99 33| 396 0,739 (0,641 | 942 | 5.2
Svega: | sa svinjetinom 3602 (859)| 1315 | 6,51 | 1966 | 57.75 | €422 96| 27| 376 0979 0,541 | 6,42 | 52
' sa jagnjetinom 037 (724) | 15,25 | 6,51| 2176 | 4185 | 64.22| 97 23| 376 0.749 0.581 | 7.72| 5.2
' sa piletinom 2656 (633)| 18,55 651 2506 3025 | e4.22| 98| 26| 676 0719 iE.?u; 22| 52
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Ovaj normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

U deo vrele masnoce dodati suvu slaninu, secenu na kockice,
malo je proprziti pa dodati sitno seckani crni luk i sve ovo prziti
dok luk blago ne porumeni. Zatim na proprienu slaninu i luk do-
dati sitno iseéeno meso (na kocke) sa kostima (povaditi samo
cevaste kosti). Sve zajedno dinstati, uz povremeno mesanje
i podlivanje toplom vodom ili fondom od kostiju, dok upala 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 koli¢ina u zapreminskom odnosu 1:3 = pirinaé:teénost | sa-
¢ekati da prokuva.

U preostalu masnocu, koju zagrejati u pogodnoj posudi, dodati
prebrani pirinac i priiti ga da glazira. Imati u vidu da je glazi-
ranje zavrseno kada pirina¢ poéne da $kripi pod varjacom.
Glazirani pirina¢ zaliti pripremljenom masom od mesa, luka

i slanine, vodedi racuna o tome da zapreminski odnos mora biti
3:1 =teCnostpirinac. Zatim polako promesati pa dodati samle-
veni biber, sitno seckani persunov | celerov list, po potrebi do-
soliti, ponovo polako promesati | ostaviti da istiha kuva jos
20-30 minuta. Iskljuciti toplotu, poklopiti | ostaviti da odstoji
10-20 minuta da pirina¢ nabubri i upije tecnost.
Neposredno pred podelu rizoto polako promesati | deliti kutla-
¢om 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 ¢e u protivnom biti sve suvlji, $to ¢e se odraziti na
kvalitet jela,

Pri podeli svaku porciju posuti izribanim sirom.

Napomena: ako se upotrebliava svedi paradajz treba ga tseci na kriske i do
dati v jelo, kao sto je u recepturi receno za koncentrovani sok od paradajza
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247. - RIZOTO SA MESNIM KONZERVAMA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEROVHI HRARLIN SASTOUCI U g

ZASTITHI HILAMLIA SASTONCT U my

mmm T Iuﬂ_hmhi. |
VASTA MAMIRNICE uﬁ.a. T Belantevine ass | U | sastopl | Vitamini
ki [Cal) | A% | Biline |Ukupno " e | Fe i‘“ﬁ'l" B | Bz [Miscin| ©

Pirinad g0 | 1195 (286) 600 | 600 1,44 | 51,36 12 1.11 0,264 {0,040 | 168
[ Luk crni sved 20 | 31 (7 D25| 026| O04| 166| 6| 0.4 10 |0.006 (0008 ] 008 16
Koncentrovani sok od paradajza "
(koncentracile 28-30% s.m.) 12 18 [18) 022| o22| oo6| 086| 1| 01| 226|001 jo008 | 0.22| 34
Konzerva govedi gulas blangirani
otip JNAS il 70 | 659 (157) | 1827 1827 | 889 7| 14 0,042 {0,112 | 259
Konzerva svinjski paprikas stip JNA 70 | 603 (144) | 1078 078 | 1064| 133 1| 11|  |o133|o.168 | 189
Mast il ulje 10 | am (88) 10,00
Slaning. Suve hamburbks 10 | 247 (59)| o0as 085| 6.10 Vo0 l0.026 0009 | 047 |
Biber crri o | &+ .. Too1| o001t 001 007
Persunov bst : 1 2 001| 00 0,04 0,001 |0.001 o1
Celerov kst B B 001 | 00 0.03 ‘ 01|
Dodatok jelima ! 0,330 {0,330
Sir tvrdh masni (parmezan il kackaval) | 10 | 163 (39) | 2.50 250| 30| 020| 70| 01 1400001 [o0as | 001| |
e il | 140 10007 ~

 sa konzervama gulasa “[2887 6401 2152 61| 2003] 2064 6422 7] 29 376 0681 0553 | 662 5.2
Orage: !Lsn konzervama paprikasa 2631 (627) | 1413 | 6,51 20,64 231,39 6555 101 | 26| 376 En.nz |l].illE= 601 5.2

Oval normativ obezbeduje oko 400 g gotovog jela.

Rizoto se priprema u svemu kao | rizoto sa mesom po recep-

menkama dodaju u jelo posle dodavanja koncentrovanog soka

turi br. 246, s tim Sto se mesne konzerve podgrejane u li-

od paradajza.
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248. - RIZOTO SA RIBOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OENON M HRANLIN BASTORC U g

ZASTITMI HAANLIA SASTOICT U my

"VREONOST Belancevine Mineralri Vitamin
VRSTA NAMIRNICE MBS Masti Ltﬁi!l\!.llr:': sastojci :
ki (Cal) | 4™ | Bilne |Ukupno ca | Fo | Ay B | B2 |Nmem| C
Pirinad g0 |1195 (286) 600 | B00| 148| 6138| 12| 14 0.264 |0,040 | 3568
Luk cri sves 5 20 | 31 (M | 026| 026 ooa| 186| 6| 01 100,006 0,008 | 004| 15
Koncentrovani sok od paradajza
(koncentracije 28-30% s.m.) 2 | 1w W 022| 022| o006 o086| 1| 01| 226|001t (o008 | 022| 34
Riba sveda il smrznuta (bez kostiju - filetl) 120 ?21171 ﬁ-:; _24175 24,75 7.35 1:-'b' _:;.5' = J[ﬁ;i'ﬂ_s_ 6,15
Mast il ulje 10 | 370 (88) 1000
Slanina suva hamburska 0 | 247 (59| o085 085 | 6.0 1] 0 0026 0,009 | 0,17
Biber crmi Tar | 00t | o001 oov| oo7r| | |
Persunov list i 2 001| o001 0,04 0,001 |0.001 0.1
Celerov list i ! 001 | 001 0.03 N 0.1
Dodatak jelima | | 0,330 |0,330
Sir tvrdi masni (parmezan I kackaval) | 10 | 163 (39)| 250 250 310| 020 70| 01| 140 |0.001 0,045 0,01
S0 po ukusu e | T N
Svega: 2756 (657) | 28,10 | 6,51 3861 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 sto se filetl ribe isecenl na kocke dodaju

u jelo posle dodavanja koncentrovanog soka od paradajza, sa-
¢eka da prokuva pa produzi tehnoloski proces kao 5to je u re-
cepturi navedeno.



249. - POPARA SA SIROM
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OBNOVNI HIARLIVI SASTOIC U g ZASHITNI HRANLIVI SASTOJC! U mg
VREONOST Belantevine Mineralni | w:;ml
VRSTA NAMIRNICE T % o, m: sastojc| .
ki (Cal) | A | Bine |Ukupno) Ca | Fe [ Ayl B | B2 |Nace| c
Hieb pgenicnl polubel 150 | 1476 (353) 1125 11,25 | o060 7350 15| 15 2.70
Sir keavlj bell masni (u kriskema) w00 | 875 (200) | 2400 2400| 700| 500| 82| 03| 28000200240 00|
[ Margarin | s |1 @e| oo 003| 405| oo2| 225
Mast ili ufje w | aro (ag) 10,00 R 1=
Voda N 25-3dl J =)
S0 PO ul:uau_ Y il
Svega: 2872 (686) | 2403 | 1125 3528 | 2165 | 78.52| 98| 18] 505 [0,020 0.240 | 2,80
Ovaj normativ obezbeduje oko 500 g gotovog jela. na tihoj vatri uz stalno mesanje oko 5 minuta. Potom dodati

U pogodne posude ili kazane naliti odredenu kolicinu tople usitnjeni sir beli, dobro izmesati, po potrebi dosoliti | deliti rav-
vode pa dodati margarin, mast ili ulje | so i zagrejati do stepena nom francuskom kasikom.
kljuéanja, zatim dodati hleb isecen na sitne komadice i kuvati
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250. - POPARA OD DVOPEKA
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSNOVN HRANLIM SASTOICI U g ZASTITHI HRANLIVI SASTOUC! U mg
EMERCETSS A
VREDNOST PP Mineralni
VRSTA NAMIRNICE . i i aiagy | Ughent | PhesIC A
hidrati |

ki (Cal) | Ank- | gilne |Ukupno Co | Fe [ y| & | B: [Nacin C
Dvapek stip JNAs 100 | 1532 (366) w060 1060| 030| 7790| 8! 10 0,130 |0,040 | 1,10
Sir kravlji beli masni (u krigkama) 100 | 875 (209) | 24,00 2400 | 700| S00| 82| 03| 280 |0.020 (0240 | 0,10
Margarin 5 151 [36) _ 0,03 0,03 4,05 0,02 1 225
Mast (i ulje 0 | aro (88) 10,00
Voda 4 dl
S0 po ukusu
Svega: 2028 (699) | 24,03 | 10.60 | 34.63 | 2135 | 82,92 nsi 1.3 | 505 (0,150 (0,280 | 1,20
Ovaj normativ obezbeduje oko 600 g gotovoq jela. (margarin | mast ili ulje), uaiinjani beli sir, po potrebi dosoliti,

U pogodne posude ili kazane naliti odredenu koli¢inu hladne pa masu zagrejati do stepena kljuéanja. Povremeno mesat,
vode pa dodati dvopek i ostaviti da se kvasi dok potpuno ne vodedi racuna o tome da jelo ne zagori.
omek3a (oko 90 minuta). Zatim dodati zagrejanu masnocu Deli se ravnom francuskom kasikom.
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251. - MLADI SIR SA PAVLAKOM (VRHNJEM)

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| DSHOVH HRANLINM SASTOUCI U'g ZASTITMI HAANLIVI SASTOJCH U mg
ENERGETS A,
VREDMOST Minaralni
Baelnieving Vitamini
| MASA saslo
VRSTA NAMIRMNICE Us Masii Hﬂ “‘ _ i |

ki (Cal) | A0 | Bilne |Ukupnio Ca | Fe [uAU.'I B | Bz |Necin| C
Sir kravljl bel misd 5 656 [157) | 1B.00 18,00 525 375 62| 02| 210 |0.015 |0,180 008
Paradajz svedl 30 24  [8B] 033 0.33 0,09 1,20 3| 02| 204 0018 0012 | 0,15 | 69
Luk cmi sved 20 N (7 | 026| 026| o004| 166| & 01| 100006 0008 004 | 15
Paviaka kisela 03d | 269 [64) 1,11 1.1 &,00 0,93 | 249 (0,009 (D042 | 003 | 03
So po ukusu
Svega: . 980 (234) | 1991 | 059 1970 | 11,38| 754 100| 05| &7 0,048 0,242 | 030 | 8B

Ova| normativ obezbeduje oko 150 g gotovog jela.
Neposredno pred podelu u pogodnoj posudi izmesati luk crni
| paradajz svedi (prethodno oéigéeni, oprani i iseéeni na sitnije
kockice) pa dodati izdrobljeni mladi sir, paviaku kiselu i so. Sve
zajedno lagano izmesati | delit, g

Napomena: mladi sir se mode proizvesti od mieka svedeg po sledecem po-
stupku:

mieko zagrejati na temperaturu 36°C pa dodatl kiselo mieko il jogurt (3-5%
na koliinu mieka). ostaviti da odstoji oko 1 éas pa dodati sirilo (oko 0,1% -
prema uputstvu proizvodaca), prethodno razbladeno u vodi (odnos sirilo -

voda = 1 10). Zatim dobro Izmeat | astavitl da odstoji oko 2 casa u poklop-
hmmﬂumtnplummﬂu.slhndampmﬂummmmu
Podsireno mieko u grudi iseci nozem na vige komada da se surutka bolje od-
vojl od sira. Kad se surutka odvojl sir staviti u tanko platno [gazu), zavezall
| okaditi na pogodno mesto da se surutka sasvim ocedl. Ovako dobijeni sir
maze s& odmah koristiti i ga rastanjiti u 2elend oblik. ponovo uviti U gazu, sta-
viti na dasku, pritisnuti tezim predmetom da se surutka potpuno od sira acedl
Kad surutka vise ne kaple iz sira, razviti gazu, padlivo sir iseci na kriske, po-
solitl, sloditl u ¢istu | suvu drvenu kadicu | prelil surutkom il presolcem (20
g soll skuvano u litri vode | ohladeno). Na sir staviti dascicu | teak kamen da
sir ogrezne u te¢nosti pa kadicu pokiopiti platnom | poklopcem.

Owvako dobijeni sir se mofe upotrebljavati kao miadi sir i kao stari sir ako pre-
vri (sir u kacama se ne dira 3 - 4 meseca),



252. - PIHTWE
Priblizne koli¢ine namimica, energetska vrednost, hranijivi | zastitni sastajci

G OBMOVHE HRAMLIN SASTONC U g TASTTH HRANLIT BASTOMCH L mg
VRSTA NAMIRNICE MasA i BT ey | USRS hﬂTﬁ:ﬂi vitamln)
k call | A | Bilne |Ukupno ! e | %a Wly| B | B2 |Niacin| C

E‘!.ﬁ;‘“'“““ i 250 | 1968 (470) | 1225 12,25 | 46,25 8| 15 0,425 [0,125 | 288
Mrkva svela 10 16 (4 o00| ot0| ooz| o083| 3| 01| 184 |0006 [0004| 06| 06
Perdunay koren | Ust 5 0 (@) 00s| 00s| og2| o022 2 0.003 0,004 | 0.01 | 08
Celerov koren | list 3 2 003| 003 008| 0001|0001 | 001 | 02
Luk bell sved 5 26 (8) 01| o3| aov| ri8| 4 o lo,0o1 |0002 | 0,04 | 09
Lovoray kst 0.01 2
Dodatak jelima i  |o:330 0330
Paprika u prahu 0.2 3 (1 003| 003| o0o0z| o012 154 0.003 | 0,02
Biber crni 0.1 i po1| oo | o001| o007
50 po ukusu el
Svaga: 2026 (483) | 12,25 | 053 1278 | 4633 | 250 15| 1.6| 247 0,766 0469 | 302 23

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g pihtija.
Svinjske glave, noge | kozice dobro o€istiti od dlacica, oprati
| sloZiti u pogodne posude. Zatim dodati mrkvu, persunov i ce-

lerov koren, odisGene, oprane | Iseéene na Cetvrtine, biber u
zrnu, lovorov list, dodatak jelima i so, naliti vodom da ogrezne
i kuvati dok se sa nogu | glava meso poéne odvajati od kostiju.
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Potom ocediti fond, a meso | 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 povriini posuti sitno
seckanim persunovim i celerovim listom, ostatkom mlevenog
bibera | po potrebi dosoliti. Posude sa razlivenom masom sta-
viti na hladno mesto (rashladna komora ili frizider) da se masa
stegne (pihtije suhvate«<). Zatim isporcionisati | deliti rav-

nom francuskom kasikom, 1 do 2 komada po osabi.

Napomena: u fond za pihtile mode se dodati rastvor 2elatina da pihtije budu
CWrSOE,

Korenasto povrie koje se kuvalo sa mesom iseci na kockice | po 2eli upat-
riebiti 2a druga Jela ili dodatl u posudu gde je skodeno meso za pihtie pre na-
Fvanja fondom.

Za pihtije pored sirovih svinjskih glava, nogu | koZica mogu se upotrebiti | suve
svinfske glave, nogice | kofice, zatim telede noge. meso - rbidi | sl
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SALATE

Salate se pripremaju preteZno od sirovog il kuvanog povréa, 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 i mineralnih materija, a osim toga otvaraju
apetit | ¢ine 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 il druge namirnice
i dobijaju naziv prema upotrebljenoj namimici (salata od paradajza, salata od svezeg
kupusa, salata od pasulja, itd.).

Slozene salate se pripremaju od vide vrsta povréa Ili drugih namirnica, | to na taj
nacin Sto se svaka namirnica posebno obraduje, priprema | zacinjava, a samo se za-
jedno slazu na tanjir.

Mesane salate se pripremaju na taj nacin $to se razlicite namirnice, obradene, iz-
mesaju | zajedno zadine ill poveu sosom (majonezom, vinegret | sl). Ove salate, u ve-
¢ini sluéajeva, 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
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253. - SALATA ZELENA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

] CSHOVHI HRANLIVG SASTODUGI U 9 ZASTITHI HAEANLINT SASTOMC L mey
ENEBGETSMA ) T
WREDMHOST . Mineralni
VASTA NAMIRNICE MASA e 2 Moy | Ualient | sastoici ViREn
| hidrati T
ki (Cal) | A0 | Bilne [Ukupno| Ca | Fe |y B | B2 [Niacin ©
: .
Salata zelena 150 | 63 (15) 135 | 135| 0415| 285| 26| 05| 210 0045 0000 | 015 75
Vinegret s0s po receplurl br, 62 gid | 1T (28) 300 | 045 ! | II
Svega: 180 [a4) 1,35| 135 345| 330 28| 05| 210 (0,045 :n.um | 0,45 7.5
Owvaj normativ obezbeduje oko 110 g salate. ratuna o tome da sos dopre do svih listova | da se salata pri

‘Ocis¢enu | opranu salatu ocediti i odloZiti do upotrebe. Zatim tome ne zgnjedi,
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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258. - SALATA OD SVEZEG KUPUSA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

ENERGETSHA

OEHOVHIT HAANLI SASTOUCI U g

ZASTITM HRANLIVY SASTOUC) L mg

Minaralni
VREDNOST Belanteving beszhends Vitamini
VRASTA NAMIRNICE '-'3:! Masy | Uglient sastojei |
hidrati 1
ki (Cal) | A% | Bijne |Ukupno ca | Fe | Ayl & | & Niacin| C
| ]

Kupus svedl 150 | 107 (28) 165| 165| 015| 585| 53| 05| 105 |0.060 |0.045 | 030 | 525
Ulie jestivo 5 1685 ([44) | 5,00 .
Sirée vinsko 8 4 1) - ! 0,40 = -
Biber cri 0.1 1 001 001 001| 007
E;p:rukuw
Svega: 287 (T4) 1,66 166 S516| 632| 53| 05| 105 0,060 0,045 | 0,30 | 52,5

Ovaj normativ obezbeduje oko 110 g salate.

Sved kupus u glavicama ocistiti od uvelih i nejestivih listova,
oprati hladnom vodom, pa glavice rasedi na polovine ili éetvr-

Isecen kupus posoliti, polako izmesati pa dodati sirce, ponovo

tine uzduz po korenu, izvaditi koren i iseci na tanke rezance.

fzmesati, dodati ulje | samleveni biber, sve izmesati, probati
ukus | deliti ravnom francuskom kasikom.



259. - SALATA OD SVEZE MRKVE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSNOVN! HRANLIVI SASIDICI Ug ZATIITH HRANLIN BASIOMCIU Mg
Ew Belancevine Minsraing Vitamini
VRSTA NAMIRNICE ookl ; n—_— Eﬂ,_:: il tieotn, e
ki (Cal) | M | Bifne |Ukupno ca | Fa [ B 8 . B: |Niacin| C
Mrikva svesa 100 | 1555 (37) 00| 100| oz0| 83| 31| 071840 |o0so [ooso | os0| &0
[ Sirte vinsko 5 3 (1) [ i 025 | N S
Secer u kristaly 05 8 (2) L= == 0,50 | R
st St | 8 — it [ ] LA B I LITIEC]
Biber crni 0,05 | i By 0.03 | = | =
Persunav list T 0.5 = 001 | 001 ae2| | T
T u [ I ind —TT 1 == .
Svega: 279 [67) .00 101 320( 910, 31| 071840 0,080 (0,040 | 0,60 | 6.1
Ovaj normativ obezbeduje oko 100 g salate. salata odstoji najmanje oko jedan ¢as da zadini udu u struktury
U oc¢iséenu i izrendisanu mrkvu dodati so, sirce, Secer. samle- mrkve.
veni biber, sitno seckani persunov list i ulje, sve dobro izme- Salata se deli ravnom francuskom kagikom.

sati | ostaviti da u pokloplienoj posudi na hladnom mestu
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260. - SALATA OD HRENA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOWNI HRANLIV SASIONCT U g

ZASTITHI HEANLIN SASTOUCH U myg

Em Minaralni
VRASTA NAMIRNICE wasi i ni | sestojei e s
ue i Masti UhE?arau . —
ki (Call | A" | Bine |Ukupno Ga | Fo |, B.| Br | B2 |Mac| C
malne | fu 1) ;

Hran koren 20 | 73 (17  os4| o0s4| o006| 394| 28| oa 0,014 | 16,2
Sirce vinsko 5 3 () 0,25 '
S0 po ukusu
Svega: 76 (18] 064 084 006 419 28| 03 0,014 | 16,2

Ovaj normativ obezbeduje oko 20 g salate.
U otisceni izrendisani hren dodati so, vinsko sircée, dobro iz-
mesati, ostaviti na hladnom mestu u poklopljeno] posudi da

odstoji oko Jedan ¢as da sirée | so udu u strukturu hrena.
Salata se deli kasikom za jelo, iskljucéivo uz kuvana mesa.
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261. - SALATA OD KISELIH KRASTAVACA, PAPRIKA | PARADAJZA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVNI HRANLING SASTOMCI U g ZASTITHI HRAML AN SAETOUCH U mg
ENERGETSKA l Min h; N
VREDNOST Belandevive iy Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Hﬁ-’- Mast | Uglient sasto)ci
T e T hidrati | |
Ani- !3 A
ki (Cal) | ol | Biline | Ukupno Ca | Fe | ;| 8 | Bz |Niacin c
100 46 [11) 0,70 0.70 0.20 1,50 2‘5| 1.2 310 0,060 6.0
Krastavci kiseli il - — il [ ——1
150 69 (17) 1,05 05| 030| 225| 38| 18| 465 0,090 a0
100 | 105 (25) | 120 120 020 440| 11| 04| B30 0,040 |0.070 1200
Paprika kisela (¥ —1 . ! _ 1l midie
150 | 158 (38) | 80| 180| 030| &60| 17| 06| 9450060 0,105 180.0
100 109 (26) | 0.60 060 0.20 5,00 9| 043250 0060|0030 0,50 | 160
Paradajz kiseli il | 435 —t - iszr
150 | 164 (39) 09 | 09| 030| 750| 14| 0648750090 (0045 075 240

Ovaj normativ obezbeduje oko 100-150 g salate.

Kiselo povrce od koga ¢e se praviti salata prebrati | oprati. Sa
kiselog paradajza skinuti peteljke, dok sa kiselih paprika ne

skidati.

Ovi artikli se prvenstveno dele u celim komadima, pri cemu

voditi ratuna o sledecem:

~ kisele krastavce i paprike sortirati po velicini pa deliti u ko-

madima, vodedi ratuna o tome da ova podela bude ravnomer-
na;
—~ kiseli paradajz takode sortirati po velicini pa deliti u koma-

dima, ravnomerno, u svaku porciju, il ako je to nemoguce, ise-

po porcijama.

¢i vete komade na polovine ili cetvrtine i ravnomerno podeliti



262. - SALATA OD KISELIH PAPRIKA U LISTU

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci
NN HRANLIV SASTONC U g ZASTITHI HAARNLIN SASTOIC! U mg
EMERGETSKA 1 Mineraind
VRSTA NAMIRNICE MASA AL Mogy | Ughen | Sastolc oo
B hidrati .
ki (Cal) | S0+ | Bifne |Ukupno Ca | Fe “u";” || Bi | Bz |Nicin| C
150 | 118 (28) 135 135| 023 495| 12| 05| 709 0,045 /0079 135.0
Konzervisana paprika u listu sa nalivom — —— -1 - ; . -
200 158 (38) 1.80 1.80 0,30 560 17| 06| 945 ln.ﬂﬁﬂ D.IDS[ -lw-u.n
Ovaj normativ obezbeduje 150-200 g salate.

Kisele paprike iz limenki ili tegli preruciti u pogodne posude pa
ih deliti na liniju hvataljkom i u svaku porciju dodati | naliv.
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263. - SALATA OD KISELOG KUPUSA
Priblizne koli¢éine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OENOVME HRANLIW SASTOJC U g ZASTITMI HRLAML O BASTOUCH U my
ENERGETSMA
VREDNOST Belantevine Minsraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE g Magti | Uglleni | Sastord
hbdrati
ki (Cal) | A2 | Biind |Ukupno Co | Fo |1yl 8 | B2 |Nieci| C
Kupus kisel 150 158 ([38) 210 2,10 045 420 BR 1.7 50 {0,030 (0105 | D045 | 225
Ulje jestivo 5 185 (44) 5,00 B
Paprika u prahu 0.1 i 0.01 0.01 0o 0.06 77 0,001 | 0,01
Biber crni 0.1 1 0.01 0.01 0.01 0.07
S50 po ukusuy
Svega: 345  (82) 212 2,12 547 4,33 6B 1.7 | 127 Emﬂ:iﬂ JI‘.I."ZIE 0,46 22,5

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Kiseli kupus — ribanac po potrebi oprati u hladnoj vodi | dobro
ocedit. Ako se upotrebljava kisel kupus u glavicama, glavice

uzduz po korenu, izvaditi koren pa isedi na rezance ili kocke.

po potrebi opratl, dobro ocediti, raseci napola ili na cetvrtine

U kupus dodati ulje, biber i papriku u prahu, sve dobro izmesati,
probati ukus (izuzetno dosoliti) i deliti kutlacom od 1,5 dl.
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264. - SALATA (MESANA) OD SVEZEG POVRCA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

= OENOVEI HREANLIN SASTOUCI U § mnmms_ﬂf!’mﬂl U‘_I:rl]
EF“%? ‘ Belancevine Mineraini | Vi lamtnlﬂ
VRSTA NAMIRNICE MASA _ | vasu | oten sastojcl | :
ki (Cal) | A% | Bijpe |Ukupno Ca | Fe | J1y| B | B: |Nicn| €
Paradsjz svesi w00 | 78 (19) 110 10| o030| apo| 11| 06| 580 |0.080 |0.040 | 050 | 230
Paprika sveza s0 | s (10 050 0so| ot0| 21s| 3| 04| 1200015 0020 035 | 420
Krastavch svedi s0 | 21 () 030| 030| o0os| 105 4| o 0.010 |0015 | 005 30
Luk cmi sved 20 | 31 (7) 026| 026| 004] 166| 6| 01| 10|0.0060008| 004| 16
Luk beb sves | 5 (1) 006 | 006 0.24 2| | e 02
Ule Jestivo s | ies (aa 5,00 [ i
Sirée vinsko 3 2 0.15
So po ukusu -
Svega: 363 (86) 222| 222| 549| 925| 24| 1.2 812 0,091 0,083 | 0,94 | 698

Owvaj normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Swvezl paradajz prebrati, odistiti petelike, oprati i isedi na kriske
il kolutove. Svezu papriku ocistiti od peteljki i semena, oprati
i iseci na kolutove. Svede krastavce oljustiti, oprati | iseci na
kolutove. Crni luk ocistiti, oprati | Iseci na kolutove. Beli luk
oljustiti, istucati | iseckati.

Pripremljenu papriku, krastavce, crni i beli luk sjediniti, posaliti,

dodati sirce | sve dobro izmesati, zatim dodati sveZl paradajz,
po potrebi malo dosoliti, dodati ulje, polako promesati | deliti
ravnom francuskom kasikom, uz dodavanje u svaku porciju za-
¢ina | sokova kojl su pali na dno suda.

Salata se priprema neposredno pred podelu, i to u $to Sirim po-
sudama da se prilikom mesanja ne bi zgnjecila,
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265. - SALATA (MESANA) OD KISELOG POVRCA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednast, hranlfivi | zastitni sastojci

OSHOVHI HRANLIN SASTOACI U g MMWMEASMUW
ENERGETSRA 1 —
VREDNOS! i Minerainl | Vitamini
VRSTA NAMIRANICE A o Masy | Uglien sastojcl |
hidrati :

K otcah) A avanal Ukupno Ca | Fe | /lyl B | Bz |Niecin| €
Krastavel kisel so | 23 (8) 035| o3s| ot10| ors| 13| os| 155 0,030 30
Paprika kisela 50 53 (13) 060| 060| 010| 220| | 02 3150020 0035 60,0
Paradajz kisel 50 55 [13) 030 | 010| 250 5| 0216250030 0015 | 0.25| 80
Ulje jestivo 5 185 ([44) 5.00
Svega: 36 (76 1,25| 125| 530 s54s| 24| 102095 0.050 0,080 | 0.25 | 71.0

QOvaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Kiselo povrée prebrati, opratl, sa paradajza | krastavaca ski-
nuti petelike, a sa paprike peteljke sa semenom, Zatim povrce

iseci na kolutove, dodati ulje, paZljivo promesati | deliti ravnom

francuskom kasikom.



L0¥

266. — SALATA OD KONZERVISANOG MESANOG POVRCA (MESANA SALATA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DS ROVNI HRANLEV SASTOJCI U a FASTITHI HRAMLIVE SASTORMI U my
L Mineralni
Belkandavi Vit
VRASTA NAMIRNICE Hﬁﬁ né sy | Uaben sastoll amini
: L _ n
k) (cal) | AT | Biline |Ukupno Ca | Fe || B | B2 |Miscin| cC
|
Kanz2anisanc messio povice sa 150 ar (231 084 | 094| 019| 418 18| 06| 1035 (0035|0051 | 0.21 | 493
nalivom [mesana salata) 200 | 129 (31) 125| 125| o025| ss7| 24| o8|1380 [0.047 l0.068 | 028 | 657
|

Ovaj normativ obezbeduje 150-200 g salate.
Mesganu salatu iz imenki | tegli preruditi u pogodne posude, pa
deliti sa nalivom na liniji kutlacom od 1,5 ili 2 dl,
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207. - SRPSKA SALATA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

DSMOVHI HAAMLINT SASTOJCI U g TASTITHI HRANLIN SASTORCI U mg
EMERGETSKA | — =
VREDNOST Belantevi Minorplni Vitamini
VRSTA NAMIRMICE MASA e Uglieni |  S8Stoic Al
9 Masi hidrati -
M-
kJ (Cal) bl Biljne |Ukupno Ca | Fe | u 1) B Bz |MNiacin| C
Paradajz sveH 100 79 [19) 10| 110 030 400| 11| 06| GBO [0.060 0040 | 0,50 | 230
Paprika sveia 80 63 [15) 080 | 080 016 344 4| 06| 192 0,024 |0.032 | 056 | 67.2
Luk crmi sved 20 a1 (71 026 0,26 0.04 1.66 G iR 10 (0,006 (0,008 | 004 1.6
Ulle jestivo 5 185 (44) | 500
Sirée vinsko 5 a3 025 ]
Biber crr | 0.1 1 001 00| 001 007
S0 po ukusu , |
Svega: 362 [86) 217 E.ﬁ'i 551 9,42 21 1.3] 882 (0090 0080 | 1,10 | 91.8
Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g salate. ne (sastavljene) artikle, dodati biber, polako izmesati | ostaviti

u poklopljenoj posudi da odstoji oko 30 minuta pre podele. Ovu
salatu deliti ravnom francuskom kasikom ili kutlaéom od 2 dl.
vodedi ratuna o tome da se u svaku porciju doda | malo soka
sa zacinima koji se izdvojio iz salate | pao na dno suda.

Sveii paradajz prebratl, skinuti peteljke, oprati | ostrim nozem
Iseci na kocke, Svezu papriku prebrati, oprati, sloZiti u podma-
zane plehove i peci u zagrejanim pecnicama dok ne omeksaju.
Pecene paprike oljustiti, povaditi peteljke sa semenom i isedi
na kocke. Crni luk oljustiti, oprati i iseci na kocke. Zatim sve Napomena: U ovu salatu & po 26l moze dodatl | sitno seckanih paprika sle-
artikle sjediniti, U pogodnu posudu staviti sir¢e, dodati ulje i so, feronas, pri Gemu treba biti oprezan da se ni bi dodala veca kolicing pa da sa-
dobro izmesati da se so istopl pa ovom masom preliti sjedinje- latu bude prefjuta.

\



268. - BOSANSKA SALATA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

NN MAAMNLI Eﬁ:ﬂlt}ﬂ:l U 1| . ZASTIINI HRANLIN SASTOCT U mg
ENERGETSKA _Ml'MFﬂH
VRASTA NAMIRNICE uﬁn . Belanteving e Uihens saslojci Vitamini
kJ (Cal) | A% | Biypne Ukupno, Y o | iyl B | 82 |Neca| ¢

Luk crmi miladi T 59 ([14) 0,56 0,56 0,07 3.08 27 0.4 14 'D.ﬂE'l 0014 | 0,14 56
Krastavei sved 0 | 2 (M o42| o42| oo7| 47| 5| o4 0,014 [0.021 | 007 | 42
Paviaka kisela o3d | 269 (64)| 1.11] 11| 600| 093] 29 249 (0,009 0,042 | 0,03 | 03]
Mieko kiselo o25dl| 67 (18)| 083 083| 083 105 0013 |0,050 | 0,03
sopoukusy 1 | i
Svega: 424 (101) | 194 098 292| 697 653 61| 05| 263 (0,057 0,127 | 0,27 | 0.1

Ova] normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Crni mladi luk ocistiti od zilica, uvelih | nejestivih listova, a sa
ostalih listova skinuti samo vrhove. Zatim ovako obraden luk
dobro oprati, sloziti u snopice i seéi, vodedi raéuna o tome da
se glavice i stabljike iseku na kolutove. a listovi na komade du-

Zine oko 2 cm.

Krastavce oljustiti, oprati i iseci na kockice.

sikom.

Iseceni mladi luk posoliti, dobro izmesati dodati krastavee, pa
staviti prethodno izmesanu paviaku | kiselo mleko i sve zajed-
no pazliivo promesati. Salata se deli ravnom francuskom ka-



(118

269. - SALATA OD BORANIJE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSNOVNI HRANLIV SASTOICH U g | ZASTITNI HRANLIVI SASTOUC U mg
Eﬁﬁemmﬁﬁ* [ Ml neralni
VRSTA NAMIRNICE Masa L_E““’“ﬁ“""“ | ey | Ugtons | S85t00 Vitamini
ki (Cal) | A% | gifne |Ukupno hesa | P51 P I“"';”i B | B: |Nisein| C
Boranija sveta 200 | 268 (64) 440 | 440| 040| 1380 108| 14| 740 0,140 0220 | 1.00 | 300
Luk bell sves 2 | 0w @ 012| 012 047 | 1 A 0001 | 001 03
Ulje jestiva - 5 : 185 iu] 5.00
Sirce vinsko 8 a ) 0,40 g
| Persunov st 05 | oor| oor| | oc2| ERET
Biber cmi 0.1 1 L 001 | om 0,01 0.07
S0 po ukusu I B
Svage: 469 (11) 4,54 | 4.54| 541 1476 105 1.4 744 0,140 0,221 | 1,01 | 30.4

Ovaj 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. Iskljuciti toplotu, ocediti
vodu i pustiti da se ohladi. U me@uvremenu beli luk oéistiti, is-
tucati | sitno Iseckati. Persunov list takode sitno iseckatl.

U ohladenu boraniju dodati sirée, sitno seckani beli luk i per-

Sunov list, so, 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.

Mapomena: boraniju kivati u dosta vode, jer e na Laj nadin bolje skuva i sa-
cuva se relena boja
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270. - SALATA OD CVEKLE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

mﬂ' HH-#IHL_#F‘ Eﬁﬂm ug FASTITMI HRANLIMN SASIOUCI U gy
m"ﬁfﬁmm# Belantevinge Hlm"" Vitamini
VRSTA NAMIRNICE g reon il Masu | Ugllent | 295017
ke (cah | Ao | Bigne |Ukupno e | e | Ay & | 8 [ocn| ©

Cvekla svea 200 | 218 (52| | 200] 200| o020| 1020 | a0 18| 30|0oa0 jo0s0 080 | 160
Ulie jestivo 2 | 74 () 2,00 -
Sirce vinsko B 8 a 1) 0,40 & ' _ | _|._
Secer u kristak | os | & @ I e T ' |
(S0 po ukusu. - = 1 |
Svege: 08 (73) 200 200| 220 1110 40| 16| 30 0.040 0,080 | 0,60 | 16.0

Ovaj 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 ¢asa).

Skuvanu cveklu ocediti | rashladiti hladnom vodom. Zatim je
oljustiti, po potrebi oprati i iseci na kolutove. U iseéenu cveklu
dodati so, Secer, sirée | ulje, sve promesati i ostaviti na hlad-
nom mestu da odstoji najmanje 5 ¢asova pre podele, da bi za-
cinl ush u strukturu cvekle, .

Ovwu salatu deliti ravnom francuskom kasikom, vodedi rac¢una
o tome da se u svaku porciju doda | malo ocedlenog soka od
cvekle.

Napomena: Ova salata & mode pripremiti prethodnog dana i do podele Cuvati
na higdnom mestu. Ako se sirde sa zacinima prokuva pa ohladi | doda u cvek-
hi, salata ce bitl ukusnija. Salata od cvekle se mofe pripremati | sa hrenom,
u kom shucaju se hren [oko 10 g po osobi) odist, izrendide | doda u pripremilje-
nu cveklu zajedno sa ostalim zadinima.



cit

271. - SALATA OD KARFIOLA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOVHI HFANLIN SRSTONCT U g ZASTITM HRANHLIN SASTOICT U myg
ENERGETSKA :
VREDNOS Bolandavi Mingralni i
VRSTA NAMIRNICE MASA e Mgy | Uahoni | 38510k Lt
z g hidrati
kJ (Cal) | A% | Bilne |Ukupno Ca | Fe |, “";n B | Bz |Maecin| C
Karfiol sves 200 | 108 (26) 260 | 260| o020| s20| 24| 12| 100 0,120 [0,100 | 00 | 740
Ulje jestiva 5 185 (44) | 5,00
Sirée vinsko | 8 4 (1) 0,40
Perdunov list | o5 1 001 | 001 0,02 ] 0.1
S0 po ukusu | |
Svega: | 298 71 261 261| 520| 562 24| 12 100 0,120 |0.100 | 0,60 | 74,1
| L |

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 sloZiti u tankom sloju u sudove, preliti siréetom,
po potrebi dosoliti, dodati sitno seckani perSunov list, a na kra-

ju i ulje. Sve pailjivo promesati, ostaviti na hladnom mestu da
odstoji oko jedan ¢as da zacini udu u strukturu karfiola.
Deli se ravnom francuskom kasikom.

Napomena: umesto sirceta za izradu ove salate mofe se upotrebiti | imunoy
sok, u kom slucaju ce salata biti ukusnija | kvalitetnija.
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272. - SALATA OD KROMPIRA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojcl

DEHOVH HRANLIEV BASTOSCIU g ZASTITHI HAANLIN SASTOUCI U mg
EMCRAGETSEA I
VAEDNOST Belantevi Mineralni Vitaminl
VASTA NAMIRNICE MASA i Vagy | Ughon | S3St0ic R
hidrati |
ki (Cal) | AT | Bike |Ukupno Ca | Fo |1yl B | Be [Nace| C
Krompir sve| 200 | s8s (140) 340 340 020] 3200| 14| 12 0,180 (0080 | 2.40 | 180
Luk cmi svadi 30 47 (1) 039| 038 0,06 244 g| 62 15 0,009 {0012 | 006 | 24
Ule jestivo 8 206 [T1) 8.00
Biber crmi 0 | 0,01 001 o0 0,07
Sirce vinsko 10 5 (1 l 0.50
So po ukusu |
Svega: 935 (223) 3.80 | 3.80| 827 3506 23| 24| 150,169 0,072 | 2.46 | 18.4

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, vodedl racuna 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 croi luk oljustiti, oprati i iseci na kolutove. Za-

sve polako lzmesati.

Ova salata se deli ravnom francuskom kasikom.

tim iseceni luk posoliti, dodati sirée, promesati | dodati u ise-
&eni krompir. U krompir-salatu dodati samleveni biber i ulje, pa

Pripremljenu salatu drZati na hladnom mestu oko jedan cas pre
podele, kako bl zaéini usli u strukturu krompira.
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273. - SALATA OD PASULJA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| OSHOVNI HRANLIVI SASTOUCH U g ZASTITNS HRANLIVI SASTONCI U mg
Eﬁfmnr" [ T Mineralni
Belantav
VRSTA NAMIRNICE MAZA elancevine eey | Ughent | S8310KS Vitaminl
hidrati
Aunil= A
kJ (Cal) malia Biljne | Ukupno Ca | Fe [u L] B Bz |Miacin| C
Pasulj &0 856 (205) 13,26 | 1326 102 3684| 82| 40| 180324 (0108 | 1.26| 18
Luk cmi sveadi 20 31 [7) 0.26 0,26 0,04 1.66 G 0.1 100,006 (0008 | 0,04 16
Uke jestivo 5 185 [44) 5,00
Bibar cri o1 1 0.0 0,01 .01 .07
Birée vinsko ] 4§ [1) 0,20
S0 po ukusu
Svega: 1077 (257) | 13,53 | 1353 | eo07| 3897 | e8| 41| 280330 0116 130 34
Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g salate. Kada pasulj omeksa, ocediti ga, ohladiti pa dodati crni luk, se-

Prebran, opran | oceden pasulj staviti u pogodne posude, naliti cen na kolutove, sirce, posoliti, dodati ulje | samleveni biber,
hladnom vodom da ogrezne | kuvati 10-15 minuta, posle ¢ega sve izmesati | ostaviti na hladnom mestu da odstoji oko jedan
ocediti vodu pa ponovo naliti, sada toplom vodom, posoliti | ku- ¢as da zacini udu u strukturu pasulja. Salatu deliti kutlacom od
vati dok ne omeksa. 2 dl.
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274. - SALATA OD PECENIH PAPRIKA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OSMNOYNI HRANLIN SASTONGC U g ! ZASTITNI HAANLING SASTOUCT U mg
REonoer | B,;;;,,,:_“mﬂ- Mineraln| Vitamini
VRSTA NAMIRNICE ass | | yiaeys | Ugtiens | S9510K Bl
ki (Cah) | S0 | Biine |Ukupno i [ Wl 8 | B |Nisci| €
Papriks svesa | 200 | 158 (38) 200 200 040 80| 10| 14| 480 0060 0080 | 14 [1680
Luk bell svezi | 5 | % @ oa1| oa| oom| | 1| 9 0,001 0002 | 004 08
Ulle jestivo T s | 185 (am 500 ' .|
[ Sirce vinsko 8 | & )| = 0,40 T
-E'unpamau_ - i . l | - |
Svega: 373 (89) 231 231 541 1018| 11| 1.4 489 0,061 0,082 | 1,44 [168,9

Ova] normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Sveze paprike prebrati, dobro oprati, sloziti u podmazane ple-
hove | peci u zagrejanim pecnicama dok se ne ispeku, tj. dok
ne omeksaju. U meduvremenu bell luk ocistitl, Istucati i sitno
iseckati. U $erpu 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 Serpe,
i to tako da kada se slo# jedan red preliti ga pripremljenom ma-
som od belog luka, soli, sirceta i ulja, pa ponovo sloziti slededi
red paprika, opet ih preliti ovom masom i to sve ponavljati dok
se ne slozi cela kolicina paprike | ne utrosi pripremljena masa

od belog luka i zacina. Prilikom prelivanja paprika voditi racuna
o koligini preliva, tako da ostane preliva u dovoljnoj koliGini da
prelije povrsinski sloj slozenih paprika.

Posudu sa sloZenim paprikama poklopiti | ostaviti na hladnom
mestu da odstoji najmanje jedan ¢as pre podele, da bi zacini
usli u strukturu paprike.

Ukoliko je ostalo ulja | 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.



9i¥

275. - AJVAR-SALATA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OSMOVHNI HRANLI BASTONCI U g

ZASTITNE HILAML A SASTOUCH U mg

“VheowosY Belancevine » Hihvmray ] Vitamini
VASTA NAMIRNICE UASA Vg | Ugllen: | 38810

ki (Cal) | AW | Biline |Ukupno e | 1.iuﬁ: y| B | B Hla-t:lnll c
Papeika sveza (crvena) | 150 | 118 29 150| 150] o030 64s| 8| 11| 360 0,045 |0,060 | 1,05 11260
Patlidzan plavi svedi 60 50 [12) 060| 060 012| 264 7| 02] 15/0018 0024 | 030 24
Luk bel sves | 5 (1) 006 | 006 0.24 |l | | o2
Ulie jestivo s | 185 (44) 5,00 - i
Sirce vinsko s | 3 m -1 1T | o= | ] - |
‘Bberem 00 0.1 1 001| 0o1| 001 007 ]
S0 po ukusu | |
Svega: 383 (87 217| 247| 543 965| 15| 13| 377 o063 0,084 | 1,35 1286

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Ociscenu i opranu papriku sloziti u podmazane plehove, ispedi
u zagrejanim pecnicama, oljustiti | povaditi petelike. Ociscene
i oprane plave patlidzane sloziti u podmazane plehove, ispeci

u zagrejanim pecnicama | oljustiti.
MNa masini za mlevenje sa sitnom resetkom samlet oljustene

plave patlidzane, papriku | oéiséeni beli luk. Zatim u ovu masu

dodati sirée, samleveni biber, so, preostali deo ulja, sve dobro
izmesati | deliti kutlatom 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, hranljivi i zastitni sastojci

OSMOWNT HANLY) B&STOUC) Ug TASTITHI HFLANLIT EFS[P_J_CI Ul myg
UREONCST Belandevine Minerain} Vitam :n:- s
VASTA NAMIRNICE Hﬁ-‘* s m: L. sastojci -
kJ [Call nﬁ“‘ﬁ Billne |Ukupna Ca | Fe luAlJ] Br | 82 |Mscin| C

Krompir svedi 100 | 291 (70) 70| 170| o10| 00| 7| 08 0,080 (0,030 | 120 &0
Mrkva svela 0 | 62 (15) 040| o40| oos| 332| 12| 03| 736 0024 o016 | 026 | 24
Krastavel kisel 20 | 9 (@ 014| 014| opa| o3| s| 02| s2| |oor2| | 12
Sent 0 | 49 (12) " 010| 040| 095 080 B '
Lmajealﬁ"“'_ | 5 185 (44) | ] | 5.00 '
Secer 1t | 18 (@ 1,00 \
S0 po ukusu ) B - B =
Svega: 614 (147) 234 | 234| 617| 2142 24| 1.9 798 0,104 (0,058 | 1.44 | 116

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g salate.

Oprani krompir u ljusci staviti u pogodne posude, naliti toplom
vodom da ogrezne, posoliti, kuvati dok ne omek£a, a zatim

ocediti vodu.

Posudu sa kuvanim krompirom poklopiti | krompir ostaviti da
odstoji u pari da bi se lakse ljustio, pa ga oljustiti i iseci na koc-

kice.

Ostruganu | opranu mrkvu staviti u pogodnu posudu, naliti top-

lom vadom da ogrezne, posoliti | kuvati dok ne omeksa. Sku-
vanu mrkvu povaditi i iseéi na kockice.
Kisele krastavce isedi na kockice.
Pripremijeno povrée sjediniti u pogodnu posudu, posoliti, pa2-
ljivo izmesati pa zatim dodati senf, ulje | 3ecer i ponovo paéljivo
lzmesati. Ostaviti da odstoji u poklopljend] posudi oko jedan
¢as da zacinl udu u strukturu povrdéa.
Deli se ravnom francuskom kasikom.
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277. - FRANCUSKA SALATA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastofci

OSrROVHE HRANLIV BASTORCE U g ZASTITNI HILAMLIVE SASTONC U mg
ENERGETSKA
B et wash ool Belancevine Masy | Uabien léﬂm Vitamini
ki o(Call | A% | Bine |Ukupno i PP P Wiyl B | 82 |Nacn c
mhm:-m-u po recepturi br. 63. o4l |1265 (302)| 038| 004| o042 3384 036 3| 01| 34 Iu.um 0,008 | 0.01| 08
Krompir sved 60 176 [42) .02 ‘LDE 0.06 0,60 4| 04 0,048 (0018 | 0,72 | 48
Mrkva sveza 20 | (M p20| o020 o004| 186| 6 n.i-h 368 |0012 |0oos | 0.12| 12
rﬂ;ﬂwc} kisel 20 9 (2 014 | 0,14 u; 03| 5| 02| &2 0,012 12
Grasak konzervisani 15 36 [9) h 0,54 0,54 005 1,41 3| 02 0015 (0,008 ELTE 1.3
Jabuke svele 10 21 [5) 0,03 0,03 003 1.26 . _l 8 |0003 (0003 | D02 (| D4
Perdunov koren 2 4 [1) 002 002 001 0,09 1 0,001 (0,002 0.2
Celerav koren = 3 2 0.03 | 003 pog| 1 “;ﬂ-m 0001 | 001 | 02
Jaja sveda 0.3k 80 (22| 1T 1.71 152 Tuﬂ 9| 04| 1520014 |0.038 | 0,03
Limun sves 5 5 (1) 003 | 003| 002| 030 1 0,001 | _IJ-.DII ?
‘-Eapn ukusy ol
-

Svega: 1639 (391) | 2,08 2,05| 414 3561 1515 | 34 1,4 624 0099 0098 | 1,05 1.7




Gi¥

Ovaj normativ obezbeduje oko 150 g salate,

Prebran i opran krompir staviti u pegodnu posudu, naliti vodom
da ogrezne, posoliti | kuvati u ljusci dok omeksa. Zatim ocediti
vodu, krompir oljustiti i iseél 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 | isedi na kockice.
Majonez pripremiti po recepturi br. 63.

Jaja tvrdo skuvati, oljustiti i isedi na kockice.

U pogodnu posudu (Serpu, lonac ili manji kazan) dodati ise-

cene artikle: krompir, mrkvu, celerov i persunov koren, kras-
tavce, jabuke | jaja. Zatim dodati ocedeni konzervisani grasak,
sve posoliti, lagano sve promesati, pa dodati pripremljeni ma-
Jonez i ponovo sve dobro izmesati 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 najces-
ce se upotrebljava kao podloga za spremanje raznih hladnih
jela u hladnoj kuhinji. Salatu po prigotovljavanju drzati na hlad-
nom mestu najmanje oko 1 sat.

Napomena: umesto grasks konzervisanog moke se upotrebiti gragak svedt
miladi, u kom sluaju ga prethodno skuvatl da omeksa | upotrebiti kao Sto je
to reéeno za konzervisani grasak.
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278. - RUSKA SALATA
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojcl

OENDVHI HRANLING SASTOMCI U g TASTITM HRANLIV SASTOMCT U mg
ENERGETSRA
VRETA NAMIRNICE ”ﬂ* Belancevine - m m Vitamini
ki (Cal) | A0 | Bilne |Ukupno Co | Fe | iyl ® | B2 [Macw| €

Majonez so8 po recepturi br. 63 06l |1898 (454) | 0s57| oo6| 083| so7e| 054 04| s51|0.008 0013 002| 13
Meso pllece sirovo (belo meso) a0 | 188 (45)| 438 456 | 285 03| 900024 [op3s | 183
Suvo svinjsko meso ber kosti [$unka,
suvi wrat) il 15 247 (59)| 210 210 | 555 1| 03 0,105 |0.024 | 0,53
Kobasica polutrajna $unkarica 20 | 208 (70| 280 280 | 640| 040| 2| 08 0,020 |0.026 | 060
Krompir sved) 60 | 178 (42) 02| 102 006| 9s0| 4| 04 0,048 (0,018 | 072| 48
Mrkva sveza 20 | 31 (M 020| 020 004 156 6| 01 368 0012|0008 012| 12
Krastavei kisel 20 9 (2 014| 014| 004| 030| 5| 02| 62 0.012 12
Grasak konzervisanl 5 | 36 (9] 054| 0sa| o00s| 141]| 3| 02 0,015 |0,008 | 013 13
Jubuke sveia 10 21 (5] 003| 003 003 1,26 1 g /0,003 (0003 | 002 04
Perdunav koren 2 4 (1) 002| oo2| o001 oo 1 0,001 |0,002 02|
Celeroy koren 3 5 003| 003 oo8| 1 0.001 (0001 | 001 02
Jaje svein 03k | %0 (220 17 v71| 152| 009| 9| 04| 1520014 0038 | 0,03
Limun sves 5 5 (1) 003| o003| 002| 030 0,001 001 16
" ) C
Suoga: | * *0Vim mesom 207 (G4T)| B84 207 1101|6083 | 1533| 39| 20| 7310.230 0.163 | 342 | 122

a8 sunkaricam 2755 [B58) 9.64 207! 1171 | B1.7B 1573 40 23| 731 |D,145 D965 | 3.49 | 12,2
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Ovaj normativ obezbeduje oko 200 g salate.

Ruska salata se priprema kao Sto je to receno za francusku sa-
latu (receptura 277), s tom razlikom sto se samo jos doda na
kockice iseceni suhomesnati proizvodi | peceno pilece belo

meso takode na kockice iseceno | pomesanc sa ostalim artik-
lima pre dodavanja majoneza.

Ova salata se sludi kao hladno predjelo, a izuzetno se koristi
| kao podloga za neka jela u hladnoj kuhinji. Salatu po prigotov-
ljavanju éuvati na hladnom mestu najmanje 1 sat pre upotrebe.






KOMPOTI

Znatna sadrzina $ecera | drugih hranljivih materija koji se nalaze u kompotu éine
ovu voénu preradevinu veoma hranljivom, zdravom | prijatnom.
Pripremaju se od Secera, sveZeg | suvog voca, a dele se hladni,

425
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279. - KOMPOT OD SUVOG VOCA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEHOVHI HRANLEVI SASTORCI U g

ZASTITHI HAANLINT SASTOUCH LP ey

{W;TA Belantavina J Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE "'"'-L:'-'i-*- o= e — E&ﬁ: sastojci ! i -,
kJ (Cal) "‘:’;‘E] Biline | Ukupno | Ca | Fe m‘“‘m B: | B le:lni C
Suvo vode [dljive, smokve | dr.) 50 S61 (134) 1.95 195, D030| 3515 32? 1.3 | 268 0,045 (0055 | 075 25
Secer u kristaks 20 |32 onl ' | 1990 | |1 '
Svega: 883 (211) 1.95| 195 00| 5505 | 32| 13| 268 0,045 0.055| 075 2.5

Ovaj normativ obezbeduje oko 3.5 dl kompota,

“Suvo voce prebrati | 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

kutlatom od 3,5 dl, vodedi raéuna o tome da svakoj porciji pri-
padne | odredena koli¢ina skuvanog suvog voda.
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280. - KOMPOT OD SVEZEG VOCA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CEEMOYHI HRAKLIV SASTONCI U g EASTIIMI HHM-IIJM siﬁiml:'.'l u mq
E?‘Efmm.mﬁlﬁ Mineralni T
VRSTA NAMIRNICE Masa CRB R ‘acy | Ugliont | Sestoic ¥Twmin
TR e I hidrati ' = |
ki (Cal) rnTh:‘a | Bilne. | Ukupno Ca | Fe |y B | B: [Nuwen| C©
Vote sveze (trednje, jabuke, krugke, , J
| kaisije. breskve i dr) W00 | 192 (46) | 050 050| 030 11.70 9| 03] 270 0,030 0030 020 &0
Secer u kristaly 30 | 484 (116) | | 2a08s R 1
Svega: 676 (162) 050 050| 030 4155 9| 03| 270 jo.030 0030 | 0,20 60

Ovaj normativ obezbeduje oko 3,5 dl kompota.

Sveze voce obraditi na slededi nacin:

— trednje dobro oprati | skinuti peteljke;

- jabuke, obavezno kisele, prebrati, skinuti petelike, odstraniti
natrule i utuéene delove, oprati, Iseci na kriske, povaditi celu-
lozni deo | semenke | odstraniti cvetove. Sa jabuka se ne skida
liuska, ali se zato moraju dobro oprati;

— kruske se obraduju isto kao | jabuke;

— kajsije | breskve oprati, odstraniti peteljike, povaditi kostice
i iseci ih na kriske.

U kazane, Serpe ili lonce naliti toliko vode da se dobije oko 3
dl po osobi. Zatim dodati Secer, dobro izmesati da se Secer is-
topi. dodati pripremlieno voce i kuvati dok voce ne omeksa.

Kada se voce skuva, iskljuciti toplotu, ohladiti | kompot deliti
u Solje kutlacom 3,5 dl, vodeci ratuna o tome da svako] porciji
pripadne | odredena koliina skuvanog voca.

Napomena: kompot je ukusnijl ako mu se dodaju cimet, klindidi od karanfila,
vanilija i sl



Slatka jela
1 slatkisi



SLATKA JELA | SLATKISI

Slatka jela | slatkisi obogacuju ishranu, stvaraju osecanje zadovolistva i time
psihicki deluju na bolje varenje.

Pripremaju se od raznih namirnica, i to najéesce od: brasna, griza, jaja, mleka,
Secera, meda, voca sveZeg ili susenog, voénih preradevina, sokova, sirupa, itd. Za
poboljSanje ukusa | arome u slatka jela | slatkiSe se dodaje: vanilin, cimet, orascéic,
kafa, kakao, aromatiCna pica | mnoga druga aromatiGna sredstva.

Priprema slatkih jela | slatkiSa je posebna vestina, pa obiéno poslove oko pripre-
manja slatkih jela i slatkisa obavlja posebni kuvar ili poslastiGar. Postoji velik broj slat-
kih jela. Pripremaju se na razne nacine. Sluze se kao topla | kao hladna.
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281. - VOGNA SALATA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CEMOVNE HILANLIN SASTOJCI U g

ZAATITHI HRANLIN SASTOUE! LU my

ENERGETEICA |
YREDMOST Mineralni | Y] I ml
VRSTA NAMIRNICE s i Mag [Uadent | Sestaiel | i
: ™ hicrati |
anl- A |
ki (Cal) | e | Bline |Ukupno Ca | Fe [t 1) B: | B: Hm:-.i i
Vote svaie [jabuke. groide. banane I
pomorandie po S09) w0 | 2] | too| 0| oso) 2| 18| us| s ooen jooso | 00 | 120
Orah bez fuske (jezgra) 2 51 (12) 033| 033 116| 034| 2| 01| 0.007 |0,005 | 0,03
Seder u prahu 30 | 484 (116) | 2985 | f
Maraskino — liker o1dl | 130 (31) ] 3,50 | }
Evega: 1045 ﬂiili 1,33 1.33 1,76 | 57.08 20 1:|.1':I 540 |0.0B7 Iﬂ.ﬂﬁi ﬂ'.-ﬂ| 12.0

Ova)] normativ obezbeduje oko 150 g vocéne salate.
SveZe voce oprati, oljustiti, odstraniti semenke | iseci na sitne
kocke. Grozde opratl, odvojiti od peteljki pa sjediniti sa vocem

iseéenim na kockice. Posuti samlevenim orasima | $eéerom,
preliti maraskinom, lagano izmesSati i servirati u staklenim po-

sudama,

mode se koristitd | vode Iz kompota,

-

Napomena: vocna salata se mode serviratl | sa sladoledom | lagom. Pozelino
j& da s& ova salata priprema od vife vrsta voca. U nadostatku sveleq voca
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282. - PUDING SA VOCNIM SIRUPOM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

QEMDYMI HRANLIN SASTOJCI U g ZASTITMI HAAKLIN SASTOICH U mg
Ew Belantevine Mineraini Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Mias N L&ﬁ: sastojci 1
ki (Cal) | A0 | Bilne |Ukupno Ca | Fe || B | 82 |Nwon| ©

Puding-prah 13 188 (45) 14| 1.14| 005 931

Mizko sveds 1.7dl | 476 (114) 5.78 o908 | 612 816 | 202| 02| 163 0,068 JU.EI}E- E.I'i"“_ -17
Seder u kristalu 15 242 (58) 1492

Voén) sirup 15 | 17 w2 002| o002 10,33 4
Svega: 1084 (259) ) S578| 1.6 694 617 | 42,72 | 202 | 0.2 163 0,068 (0306 017 1.7

QOva] normativ obezbeduje oko 2 dl pudinga.

U jednu desetinu sveZeg hladnog mleka razmutiti puding—prah
tako da se dobije ujednacena masa bez grudvica.

Preostalo mleko stavitl u pogodnu posudu, dodati Secer | uk-
ljuciti 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 talo# na
dno suda.

Sjedinjeni puding-prah sa mlekom kuvati uz stalno mesanje
2-3 minuta, posle ¢ega skinutl sa vatre, preruciti u Solje, koje

prethodno pokvasiti hladnom vodom. Kada se puding u $olja-
ma potpuno ohladi | zgusne, presuti ga u plitki mali tanjir i preliti
vacnim sirupom.

Napomena: ako 58 puding priprema za veéa brojna stanja | ako nema dovoline
Solla, kuvani puding treba razktl u duboke plehove, koje lakode prathodno po-
kvasitl hiadnom vodom. Kada se puding potpuno chladi | zgusne, noem ga
ravnomemo isporcionisat pa ravnom kagikom stavijatl na male tanjire. Pri
podell svaku porciju praliti voénim sirupom,

Ukoliko se normativ iz Uputstva prolzvodada raziikuje od normativa iz ove re-
ceplure postupa se prema uputstvu proizvodaca.
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283. - SATO 0D VANILE

Priblizno kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

i SNV HRAMLIWVI BASTOICT U 5 TASTITHI HRANLEV SASTOMCI L mg
EMERGETS®A |
YREDINOST A bMineraind Vit i
VRSTA NAMIRNICE MagA BelanZaving et | otion | sastojel Lmin
I hidrati | [ =T
Ani- | A !
Misko svede adl | se0 (134)| &80 B8O | 7.20| 960 238| 02| 192 (0,080 0360 | 020 | 20
Seder u kristah 30 | 484 [116) 29,85 | !
Jaja sveda 1k | 302 (21| s70 570| 505| 030| 29| 12| 507 0,045 |0.125 | 009
Vanilin-Seder 05 | 8 @ 0,50 ,l
Svega: | 1354 (324) | 12.50 12,50 | 12,25 | 4025 | 267 1.4 899 |0,425 iu.nas 029 | 2.0

Ova] normativ obezbeduje oko 2,5 dl Satoa.

Mieko staviti u pogodnu posudu, dodati Secer i vanilin—Secer,
promesati, ukljuciti toplotu i sacekati da prokuva.

0Od ukupne kolicine jaja uzeti 40% celih jaja | 60% samo Zuma-
naca, staviti sve skupa u posudu za mucenje i dobro ulupati.
Zatim umucena jaja sipati u kljuéalo mleko, uz stalno mesanje,
vodedi raéuna o tome da se jaja ne zgrusaju.

Posudu sa ovako sjedinjenom masom staviti u vecu posudu u
kojoj kljuta voda | uz stalno mesanje na pari ostaviti da se
masa dobro poveze. Zatim skinuti sa pare | topao Sato deliti
u Solje ili éase kutla¢om od 2.5 dl.

Sato se moie sluZiti topao | hladan, samostalno ili kao preliv
za druge kolace (kohove, biskvit mase | sL), u kom slucaju se
normativ smanjuje za 50%.

Ostatak belanaca upotrebiti za druga jela.



284. - SATO 0D VINA
Priblizne kollcine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OENOVMI HRANLIW SASTOUCI U a LASTITNI HAANLIN SASTOSCT U T
Emﬂﬂ“ Balantevine Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE vaga | - Masa | Ughn sastoici
ki (Call | A% | Bifne |Ukupno Ca | Fe fI:uAl..l] Bi | B: [Miscin|
Vino belo 24 | 712 (170) 020 020 g4o| 18| 08 0020 | 0.20
Secer u kristal 30 | 484 (116) 2985 |
Jala sveta 1k | 302 (72| s70| | s70| s05| 030 20| 12| 507 |ooss o125 | ooa|
Sve q a: 1498 [358) 570 0,20 5.80 505 | 38.5% 47 2.0 | 507 0,045 r".'.'MIE 0,29
Ova| normativ obezbeduje oko 2,5 dl atoa. manje Satoa od vanile (receptura 283), s tom razlikom §to se

Postupak u pripremanju ovoga $atoa je isti kao | za pripre- umesto mleka upotrebljava belo vino.
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285. - SNENOKLE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

CEMNOVMI HRANLIN SASTONCI U g ZASTITNI HRANL IV BASTOUC! U g
ENERGETSMA
YREDNOST BelanZeving Minaraini Vitaminl
VRSTA NAMIRNICE A itaaty | Ushont |  Sastolc .
T hidrati .
Ani- A
Bradno paemiéna stip 500 3 46 (1) 03| 003| 227 i 10,030 (0,001 | 0.03
.0 S . cicoed) sk e
Jaja svela 1k | 302 (72)| 570 570| 505| 030| 29| 12| 507 0045 [0,125 | 0,09
Mieko svele 25dl | 700 (168) | 850 850 oo0o0| 1200 298| 03| 240 0,100 0450 | 025 | 25
Sadar u kristaks 25 403  (96) 24,87
Vanilin-Secer 0.5 8 (2) 0,50
Cokolada za kuvanie 3 87 (16} 020 083 185 3| o 2 |0,002 0,007 | 003
So po ukusu
Svega: 1526 (265) | 14,20 14,72 | 14,91 | 41,78 | 331 | 16| 749 /0,177 0,583 | 040 | 25

Owvaj normativ obezbeduje oko 3 dl Snenokli.

U Serpe naliti mleko (malo mieka ostaviti za razmudivanje
brasna), pa u mleko dodati éetiri petine pripadanja $ecera,
malo soli, vanilin—Secer | ostaviti da prokuva.

U meduvremenu jaja razbiti | odvojiti Zumanca od belanaca.
Zatim belanca umutiti, uz postepeno dodavanje Secera, u Cv-
rst »snegs.

Cvrsto ulupani »snegs od belanaca dodavati kasikom za jelo
u kljuéalo mleko sve dok nokle plivajuéi ne prekriju celokup-
nu povrsinu mleka u sudu. Kada nokle oévrsnu sa jedne stra-
ne, prevrnuti ih kagikom i kuvati dok ne ocvrsnu i sa druge
strane. Oévrsle — kuvane nokle vaditi u posebnu posudu

Supljom ravnom kasikom a kuvanje nokli ponavljati dok se ne
skuva celokupna koli¢ina ssnegas.

Zumanca umutiti, dodatl ostatak hladnog mleka | pripadajucu
koli¢inu bragna pa sve dobro umutiti tako da se dobije teéna
ujednacena 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 Zellena gustina. Potom iskljuciti toplotu, sipati u Solje
kutlatom od 3 dl, s tim da se u svaku Solju jos dodaju kuvane
nokle | po povriini pospe izribana cokolada,

Snenokle se sluze hladne pa ih treba prigotoviti najkasnije je-
dan Cas pre podele.
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286. - suTLIJAS

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

DSNCAHT HRANLIN SASTOICIU g MWMEHWﬁUW
EMERGETSHA —
VREDNOST Bels Mineralni !
VRSTA NAMIANICE uasa p néaving age) | Ughon | 59510k Vitamini
hidrati
ki (Cal) | A% | Bilne |Ukupno Ca | Fe | /1n| Bt | B2 |Nisci| C
Pirinac 25 | 3ara (89) 188 | 188| 045| 19,17 4| 04 0,082 (0,013 | 1,15
Seder u kristaly 20 322 (77) 19,90
Mleko svaie 2d 560 [134) 6,80 .80 7.20 960 | 238 0.2 | 192 {0,080 (0,360 | 0,20 20
Cimet 0.2
S50 po ukusu
Svega: 1256 (300) | 680 988 868 7,65 48,67 242 | 06| 192 [0.162 [0.373 | 1,35 | 20

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl sutlijaga.

U kljuéalu vodu dodati prebrani | opranl pirinaé¢ (odnos
2:1 = voda:pirinac), promesati i kuvati dok pirinaé upola ne
omeksa. .

U meduvremenu, u posebno| posudi skuvatl mleko u koje je
dodat Secer, pa kada pirina¢ upola omek$a, zaliti ga pripremlje-

nim mlekom. Polako sve promesati | kuvati istiha 10-15 minu-
ta dok se pirina¢ potpuno ne skuva. Zatim iskljuéiti toplotu pa
podeliti u Solje kutlagom od 3 dl. Pri deobi u svaku Solju, na po-
vrsinu sutlijasa, dodatl odredenu koliéinu cimeta u prahu.
Sutlijas se sludi hladan pa je najpogodnije da se priprema 2-3
¢asa pre podele.
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287. - KOH OD PIRINCA

Priblicne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

SR HRAMLIE SASTOUICI U g ZASTITHL HEANLIN SASTOIC! U mg
gy ' Minaralni |
VRSTA NAMIRNICE uﬁn . B‘m“ﬂi"‘# = sastojcl Vitaminl
ki [cah | 20 | Bine Uhmmf " e | ke ![uAIJ] B | Bs ’”*““‘"! &

Pirinag: 15 | 22a (54 3] 113| o2r| ns | 2| 02| 0.050 |0,008 | 069 |
| Sacer u kristaly 20 | 322 (1) : . |
 Mieko sveze vdl | 280 (67)] 340 340| 360! 480 | 119] 01| 96 (0040 (0180 010 10
Jaja sveln osk | 151 (38)| 285 285 | 252| 0415 14| 06| 254 0,022 [0.063 | 0,05
[ — 2 | 75 o] 290 i i (5 i
Bragno pSenitno stip 500« 5 76 [18)| 053| 053| 005/ 378 1 ' 0.050 |0.002 | 0,06 |
Vanikn-gecer 05 | B (@ T | 0,50 .
Voeni sinup 10 | 115 (28) [ oo oo| | ses| | |
Limun swed 2 2 (1) 001 00%]) 001 0412 1 0,6
S — 1 | | — ==
Svega: 1257 (301) 6,25 7.93| B8.45| 47,65 137| 09| 350 0,162 0,253 | 0,90 | 156

Owvaj normativ obezbeduje jedan kolaé od oko 150 g.

U serpe ili lonce naliti mieko, malo posoliti, dodati pola pripa-
danja ulja i pustiti da prokuva. Zatim u kipu¢e mleko dodati pre-
brani i oprani pirinaé | 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 ohladi.

Razbiti jaja | u posude za muéenje odvojiti belanca | 2umanca.
U fumanca dodati deo ostatka secera | umutiti da postane pe-
nasto.

Belanca lupati uz dodavanje ostataka Secera dok se ne dobije
CVrst =snege.

Sjediniti ulupana 2umanca i belanca, dodati u malo ohladeni pi-
rinaé, tri éetvrtine pripadanja brasna. vanilin—Secer. sok od

limuna i sve zajedno polako Efr:émﬂs.nti da masa bude kompakt-
na, bez grudvi od pirinca | na.

Ovako pripremijenu masu preruciti u podmazane | bradnom u
tankom sloju posute plehove, po povrsini masu poravnati |
peéi na umereno| temperaturi oko 30 minuta.

Peceni koh vaditi iz pecnica, malo ohladiti, ravnomermo ispor-
clonisati, zaliti sirupom i deliti u male tanjire ravnom francus-
kom kasikom.

Napomena: prilikom pecenia koha obratiti panju na to da ne dode do velkog
lsusenfa mase | stvaranja fake kore, jer se moke dogodili da pirinad postane
.

Pirinat sa moze kuvatl u malks vode (1:1) pa kada je upola kuvan, zaliti ga ku-
vanim miekom | produditi tehnolodki postupak kao $to je dato v recepiurd
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291.- PALACINKE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

DSNOARI HFU&HI.JM SASTOUCI U g .IASI'ITHI HAAMLIVE SASTOJC U mg
Oemes | pewccein | | | men T
VRSTA NAMIRNICE MASA Ugliens | S9stolci |
L] r Masti hidrath & r |
Ani- |
ki (Cal) | S0 | Bilje :I_chupm Ca | Fo | in| B | B2 |Miacin| C
Brasno pdeniéno =tip 500 30 | 456 (109) 315 315| 030| 2265| 6| 02| 10300 (0,012 | 033
Marmelada 20 |24 ()| | 00| 0f0| | 1300 2| 01| 10,0006 0,006 004 12
Migko svele o3d [ 84 (200] 102 | voz| toe| vaa| 3] 29 0,012 [00s4 | 003 | 03
Jaja svela 02k | 80 (14)| 114 8| 101 | 008! 8| 02 1010009 [0025 | 0.02
Secer u kristaly _ 5 | & g9 ! IO S [ IR S (e |
Mast il e e (i D (5 | o R [ e ] O [ [
50 po ukusu | | | i
Svega 980 (234) | 216 | 325| sa1] 439] a292| s0] o5 140 0327 o097 | 042 | 15

D‘um normativ obezbeduje dve palacinke [oko 100 g).
o% odnu posudu 2a mucéenje dodati jaja, malo mieka, prose-
rasno i so pa sve dobro umutiti, vodedi raduna o tome
da odnos teénosti (mleka, Jaja) | brasna bude 1:1. Zatim, kada
masa postane ujednacena i bez grudvica, dodati ostatak mle-
ka, | po potrebi vode, tako da ukupan odnos teénosti (jaja, mle-
ko, voda) | brasna bude 1,4:1 = teénost:brasno. Ponovo sve do-
bro umutiti da se dobije zeljena gustoca mase za palacinke.
U pogodnoj posudi dobro zagrejati masnocu, kutlacom uzimati
pomalo masnoce i stavljati u tiganje u kojima ce se pripremati
palacinke. Kada se masnoca u tiganjima dobro zagreje, vratiti
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 bi palacinke bile iste debljine. Paladinke se prie

na $to jaco| vatri. Kada se isprzi jedna strana, palacinku vesto
okrenuti u vazduhu tako da padne na drugu stranu u tiganj. Pa-
lacinka se moZe okretati | Sirokim noZem i ravnom kaSikom,
s tim 5to treba ra¢unati da se mozZe dogoditi da se palacinka
podere | 5to ovaj nacin iziskuje vise vremena. Kada se isprii
i druga strana palacinke izvaditi na tanjir na taj nacin 3to se ti-
ganj sa palacinkom prevrne na tanjir. Przenje palacinki pona-
vijati dok se ne isprzi celokupna koli¢ina umucene mase.
Isprzene kore palacinki premazati marmeladom koju prethod-
no razmek3ati, ukoliko je tvrda, pa uviti u rolne ili presaviti na
Getiri dela, posuti $ecerom | deliti po moguénosti dok su tople,
Deli se hvataljkama ili ravnom francuskom kasikom.,

Mapomena: umesta marmeladom, palaéinke se mogu punitl diemom, pekme-
fom, mlevenim orasima | sl 8 mogu s& shiditi | samo sa Sederom.



292. - usTipCl

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

| USROVNI HRARLIV SASTOSCT L g ZASTITHE HILANLIN SASTORC U nag
EHERGETS®A [~ =T N
VREDNOS Mineralni " |
VRSTA NAMIRNICE g Belancevine el ru;.bani saslojc itamini
hidrati '
Ani- - A 3
ki (Cal) | 0" | Bilne |Ukupno Co | Fe |(/inl B | B Miacin| C
| Bragno pSeniéno stip 500« 40 | 08 (145) 420| 420| 040| 3020| @& o3 0,400 |0.016 | 0.44 |
Secor u kristaly 5 | 81 _na [ ] ke i
(Wlelestivo 10__| 97 .(85) i | . = S
Mieko svele _Joad]| 2 (] o34 034| 036] 048] 12| 10 [0,004 [0.018 | 0.01 | D1
Kvasac alkoholni svedl 1 4 (1] 012 012 LA 0008 [0.017 | 0.1
Vaniin-gecer 05 | 8 (2] — oso =
So po ukusu ' |
Svega 1099 (262) | 0.38| 432 486 1076 3626 20| 03| 100412 0,051 | 0.5 0.1

Ovaj normativ obezbeduje dva ustipka (oko 60 g).

Mieko zagrejati do temperature 38°C, pa u posebnu posudu
dodatl izmrvljeni kvasac, jednu treéinu pripadanja brasna,
malo Secera pa zaliti zagrejanim mlekom, vodedi racuna o
tome da odnos mieka | bragna bude 1:1. Ovu masu izmesati,
sud poklopiti | ostaviti na povolinoj temperaturi (oko 30°C) da
fermenti$e oko 20 minuta. Posle fermentacije mase dodati u
sud preostalo brasno | mleko, vanilin-$ecer | malo posoliti, pa
zamesitl testo, koje treba da bude takve konzistencije da lako
moZe da se odvaja kasikom. U nedostatku mleka, a za dobi-
janje Zeljene konzistencije testa, u testo moZe da se doda i
vade.

Zameseno testo ostaviti u Istom sudu da fermentide na top-
lom mestu oko 30 minuta.

U meduvremenu, ulje zagrejati u fritezi, elektricnom tiganju, il
serpama, vodeci raCuna o tome da dubina ulja mora da bude
najmanje oko 7 cm.

U zagrejano ulje ubacivati kasikom male komade testa i praiti
da porumeni sa svih strana. Ovo se radi tako Sto se sud sa tes-
tom stavi na stolicu pored mesta za przenje, a kasika za jelo
umace u hladnu vodu i zahvata testo uz zid suda.

Przene ustipke vaditi u pogodnu posudu, a prienje produziti
dok se ne isprii celokupna kolicina ustipaka.

SloZene ustipke posipati mlevenim $ederom, Deliti ih ravnom
kaSikom, hvataljkama za kolaée ili viljuskom za jelo, s tim da
u svaku porciju dode najmanje po dva ustipka. Po moguénosti
sluZitl ih tople.
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293. - MASA-NADEV OD SVEZEG VOCA ZA KOLACE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENCYNI HRAMLIN SASTDICI U g

ZASTITN HAANLIN SASTOUC U mg

m"mmm: Belantevine Minerain Vitamini
VRSTA NAMIRNICE wasA wasu | U sastojl
ki (Cal) | SO | Biine |Ukupno e | [u‘f.u‘ B | 55 (M) £
Voce svede (jsbuke, tresnie, viske) | 60 | 115 (28) 030| o030 oms| 702| 5| 02| 162008 |00t8| 012| 36
80 | 154 (37) 040| 040| 024| 938 7| 02| 2160024 0,024 | 0,16 | 48
Seder u krigtalu 10 161 (39) 9,95 i = | 2] i ==
20 | a2 (m) 19,90 =|
Prezla 5 | 8 (21 00| o70| on| 48| 8| 17| |oo0i6 0013 | 019|
8 | 119 [28) 093| o0e3| o1s| s20| 1| 22 0022 |0,018 | 0.25
Cimet 0.1 -
Vanilin-Sader o5 | 8 @ 0.50
Svega il el e ] ML B R R ._'f?,?:_“ﬂF.‘,"ﬂ'_-ﬂ’, _a8
603 (144) 1.33| 133| 033 359 | 18| 2.4 216 0,046 (0,042 | 0,41 | 4.8

Ovaj normativ obezbeduje 60-80 g nadeva.

Voce oprati, odstraniti peteljke, cvetove, semenke (kostice] |

Ova masa—nadev se upotrebljava za pripremu Strudli, lenje

trule?. Jabuke izrendisati na krupno ruéno ill masinski.

Zatim u pripremljeno vocée dodati $ecer, cimet, vanilin-Secer
i prezlu pa sve polako izmesati | odloZiti do upotrebe.

pite i sl.

Mapomena: zrendisane jabuke se mogu malo prodinstati



294. - TUFAHIE
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitnl sastojci

DENOVHE HRAMLIN SASTONCI U g FASTITME HAAMLIV] SASTOMCH U my
ENERGETSHA [ =
VREDMOST Belanceving Mineralni Vitamini
VASTA NAMIRNICE 7 Vst | Ugheni | S8stol
T =] hidrati | ] _ |
ki (Gal) | AP | Billne |Ukupno| Ca | Fe || B0 | B2 [Mace €
Jabuke sveze (delises - | komad) | 150 | 308 (74) 045| 045 o0a4s) 1890| 8| 05| 120 0045 |0045 [ 030 | 60
l- - _ | 200 | 410 (98) 060) 060| 060| 2520 10| 06 160 /0060 [0.060| 040 80
Orah bez ljuske (jezgra) | 5 |12 (| | os1| 08| 29| o085| 5| 02 0,016 [0013 | 0.07
Badem bz usks (prien) 5 |18 Bu] _ 00| 080 290 085 S| 02 901610013 ) 0.0}
Lednk bez fuske (jezgra) | 2 | 17 8} 048 | 048] 74| 051 31 01) 10010 10,008 | 0.05
Paviska sletka (03| 350 {B6)| 07s) | O73) B800) 080 27) 285 10.009 0,042 | 0.03 | 03
| Kompot od tredanja oosdl| 17 (4] 005 005| 001| 03| 1| 3 [0,001 |0,001 | 0.01 | 0.2
| Limun sved ) 3 3 (] po2| oo2] oo o08] 1| 0por| 0.9
| Secer u kristalu 100 | 1612 (385) X ges0] | | 1 -
Vanibin-$ecer 0.5 A, - 3 I _| &5 .-
Voida 1 dl . | |
" 2640 (631) 0,75 261 3,36 17.02 123,22 S0 | 1,0 408 0008 0,122 | 0,54 7.4
vega - —+ -+ —_— e —
? 2742 (655)| 0.75| 2,76 3,51 17.47 129,52 52| 1,1 448 (0,113 0.137 | 0.64 | 8.4

Owvaj normativ obezbeduje porciju tufahija od oko 300 do 350

q (1 komad).

Jabuke oprati, oljustiti | pomocu saustekeras izvaditi sredinu

S5a semenom.

U meduvremenu u vodu dodati $ecer i limunov sok pa kad pro-
kuva dodati pripremljene jabuke | kuvati dok ne omeksaju, vo-
deéi racuna da se raskuvaju. Kuvane jabuke vaditi ravnom
francuskom kasikom i ostaviti da se ohlade. Dok se jabuke hla-
de, pripremiti fil od mlevenih oraha, badema i lesnika, dela

lupane slatke pavlake (Slaga) vanilin Secera i malo zasladene
vode u kojoj su kuvane jabuke. Zamesani fil staviti u »dre-
sir-kesu= sa odgovarajucim Spricom | puniti ohladene jabuke.
MNapunjene jabuke sloZiti u staklene posude za posluZivanje,
ukrasiti ostatkom lupane slatke paviake (Slagom), pa na slag
staviti po jednu tresnju iz kompota i dodati ohladene zasladene

vode u kojoj su kuvane jabuke | posluzivati.

Napomena: tulahije de bitl ukusnile ako se jabuke poske kuvanja ostave da
se ohlade u vodi u kojg) su kuvane.
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295, - KISELO TESTO

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi i zastitni sastojci

CSNOVNT HRANLINI SASTONCI U g ZASTITHI HRANLIA SA5TOICI U ma
“\REONOST Belantevine Minersky Vita m-l ni
VRSTA MAMIRNICE MASA wast | Ualens | sastolc
ki (Cal) | A% | Bine Uicupro) Ca | Fe | Jip| 8 | B2 |Nisci| C

Bradno péenicno stip SO0« 55 | 836 (2000 578| s578| 055| 4153 11| o4 0.550 [0,022 | 061
Kvasac alkoholni svezi 5 8 (4| | os1| o0s1| 002| 055| 1| 02 0.038 |0.083 | 056
Secer u kristaly BERETRT 2,99 ¥ - E
Mieko sveze - o2d | s (13)| o068 068| 072| o098 24 19 0,008 |0.036 | 0,02
 Ule jestivo : 5 | 185 (44) I Y [ |
Joja sveta ok | 30 m| os7| 057| 051 003 3| 01| 510005 /0013 00 |
| ENTn SV A 1 ] oe s N N S 193
o po ukusu |
Svega 1174 (280)| 125 640 7,65 | 6.80 4642 39| 0,7 70 0,601 0.154 | 1,20 0.3

Ovaj normativ obezbeduje oko 70 g ispecencg testa.
Od pripadajuce kolicine bragna odvojiti jednu desetinu bragna
za posipanje stola pri obradi testa.

.Od ostalih devet desetina bragna uzeti jednu tredinu | zamesiti

maju na sledec¢i nacin: u sud staviti sitno izdrobljeni kvasac,
dodati malo Secera | mleko zagrejano na temperaturi oko
35°C, pa dodati jednu trecinu brasgna, vodedi racuna o tome da
odnos brasna | mleka budu 1:1, Sve izmesati | ostaviti da fer-
mentise 30-40 minuta na temperaturi oko 30°C. U meduvre-
menu u posebnom sudu zagrejati ostatak mleka na tempe-

raturi oko 38°C, dodati ostatak $ecera, ulje, jaja, malo soli| sok
od limuna pa sve dobro izmesati.

Fermentisanom testu dodati ostatak prosejanog brasna, pri-
premljenu masu od mileka, jaja, Secera | masnoce pa mesiti
sve dok se ne pocne odvajati od ruku i suda. Testo treba da
bude mekse konzistencije od hlebnog, zbog éega po potrebi
dodati vode.

Zameseno testo ostaviti da fermentise oko 20 minuta, posle
¢ega ga upotrebiti u namenske svrhe (za Strudle, buhtle, krof-
ne i sL).



296. - KROFNE

PribliZne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

J: CEHOAMI HRANLIA SASTOICI U g ZASTITHI HRANLIN SASTOUCE U my
euemogrsn [ —— e AR
VRSTA NAMIRNICE MasA _ Seg e o | Uglen | S8tk Vitaminl
glen h IR
Kl (Call | AN | Biine |Ukupno Ca | Fe | Ay B | B2 [Micn| C
Bragno psenicno stip 500« 70 | 1064 (254) | 73s| 735| o70| s28s| 14| 06 0.700 |0,028 | 0.7
Kvasac alkoholni s6 | 20 (5] 068 | o68] op2| 061 1] 03 0.042 |0.092 | 063
 Secer u kristaly 12 | 193 (46) | _ ) 11,94 _ ]
Mieko svese =3 |o2d| 56 (13)| oes| | og8| 072| 096| 24 19 10,008 0036 | 002 |
Iaja svezs B |03k | 90 (22| wm| | 7| 152] o009 9] o4 152]o01a [0038 ] 003 ]
| Ulje jestive B 10 | 370 (88) wee| | | [ | ]l
Limun sved 1 1 001 | 001 0,06 | 0.3
[ Vanilin-Secer | o2 3 (1 0.20 | i
S0 po ukusu ==
Svegsa 1787 (429) 2,39 8,04 | 10,43 | 12,96 | 66,71 48 | 13] 1M |0.764 |0.194 | 145 | 0.3

Ovaj normativ obezbeduje 1-2 krofne (oko 100 g).
Testo za krofne se priprema u svemu kao $to je navedeno za
pripremanje kiselog testa (receptura 295], s tim sto se pri za-
mesivanju testa u njega ne stavlja ulje, a zajedno sa delom Se-
dera kojl se dodaje u testo dodaje se | vanilin-Secer.
Pripremljeno 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 razvijenoqg testa,
modlom, ¢asom ili sliénim predmetom se odsecaju | vade for-
mirane krofne, redaju na pobrasnjene daske, plehove i sl., pre-
kriju Gistim platnom | ostave da fermentisu oko 15-20 minuta.
U meduvremenu, u fritezi, elektricnom tiganju il Serpama, za-
g:‘e]e se ulje, vodedi ratuna 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 i| driati zakloplien oko jedan minut,
a zatim ga otkriti | odmah poceti s prevrtanjem krofni, i to onim
redom kojim su stavljene, | priti ih dok ne porumene i sa druge
strane. Dobro | struéno pripremljene krofne po sredini treba da
imaju svetao prsten.

Przene krofne vaditi resetkastom ravnom kasikom, il mrezas-
tom Zicom, slagati u dne posude i svaki red posipati sa-
mlevenim Secerom. Krofne se mogu slagati najvise u tri reda.
PrZenje krofni produZiti dok se ne isprzi cela kolic¢ina. Krofne
sluZiti na plitkom malom tanjiru po jedan vedi komad ili dva ma-
nja komada, po osobi, ravnom kasikom ili hvataljkama za ko-
lace | po moguénosti tople.



297.- BUHTLE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

[ _U‘?q'ﬂ'ﬂ'ﬂl HAANLIN ZASTOICI L g ZASTITHI HRANLING SASTOUGI U mg
‘ ewos | Belantevine f | "";“_'“.'"‘ Vitamini
VASTA NAMIRNICE | M Masi | Uglen sastojcl | ,

!| K rcan'"m Bine iumm [P ca | e il B | B [Nacn) C
Kiselo testo po recepturi br, 285 70 | 117a [zam! 1.:5._!_ s.am: 765| 680 4612 39 Jlr_:r.___'r'iip.ﬂ_n]_'n.154 120 | 03
tejoathy =~ | & |SS s | ) Guslecl sl | |
Secar u kristaly 113 (27 | I 6,97 | I
‘Marmelada 25 | 281 (67) | 013 oa3 25| 3| 01| 13]ooos o008 | 0os| 15
| Vanilin-Secer | 02 3 [ [ | 0,20 | | | l '
Svegm 1756 (419) | 1,25 | 653 7.78| 11,80 55.5¢| 42| 08| 83 06090162 125 18

Owvaj normativ obezbeduje jednu buhtlu od oko 100 g.

Pri pripremanju kiselog testa po recepturi br. 295 pri zamesi-
vanju testa zajedno sa delom Secera koji se dodaje u testo do-
daje se i vanilin—Secer.

Pripremljeno fermentisano kiselo testo se lzvadi na pobras-
njen sto, malo se premesi, pa se valjkom ili oklagijom razvalja
u listove ujednacene debljine 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 iseci ravnomerno na delove, i to tupom
stranom noZa,

Isec:ene buhtle slagati u podmazane duboke plehove, jednu uz
drugu, s tim $to svaku bubtlu treba premazati uljem, kako se
pri pecenju ne bi slepile.

SloZene buhtle ostaviti u plehovima da fermentisu oko 20 mi-
nuta, na temperaturi oko 30°C. Zatim ih pedi 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 Secerom, kojl prethodno samleti u prah.
Deliti u male tanjire ravnom francuskom kasgikom ili hvatalj-
kom za kolace.

Napomana: buhtle ce bitl kvaliletnile ako sé u testo pri zamesivaniu dodaju
samo fumanca od jaja, a belanca upotrebe za druga jela.
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298.STRUDLA SA VOCEM (OD KISELOG TESTA)

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

| DENOVMI HRANLI SASTOUC U g ZASTITHI HRANLJVI SASTOJC! U mg

EMEROETSES |- W | =1 T

VRSTA NAMIRNICE MasA N o e Ttugq,,,. ‘ h;-ak:?}ih:i T i

kd (Cal) “;E:H Biline |Ukupno :I hldm“_ Ca | Fe I:uﬂill! B B: anin]i c
Kiselo testo po recepturi br. 205 1174 (280)| 125| 640| 785| 680 4612| 39| 07| 700601(0154| 120| 03
Masa — nadéev od ﬁé&ﬁ_vuhm | i | = S (s il i i1, il !
raceptur br. 263 B0 373 (90} 1.00 00| o029 2212| 13| 19| 162 |D0O34 (0031 031 | 36
Ulja jestiva | 3 | m @] | 300 HF= | g T
Marmelada i T s [ s om| | ooa]| oos| 35| 1| | 3|0002|0002] 001 03
Seéer u prahu 2 _é-; . [B!IIIE : 1,99 : I ;

Svega: 1746 (418) | 1.25| 7,43 868 | 10.09| 7348 | 53| 2.6 235 (0,637 [0,187 | 1,52 42

Ovaj normativ obezbeduje parée $trudle od oko 120 g.

Fermentisano kiselo testo pripremljeno po recepturi br. 295
vaditi Iz posude na pobragnjen sto, premesiti ga | razvaljati
valjkom ili oklagijom u listove ujednacene debljine, oko 6-8
mm. Zatim razvucene listove iseéi na komade, ¢ija dudina tre-
ba da odgovara duZini pleha u kome ce se pecl, a Sirina treba
da bude 25-30 cm. Ovako pripremljene trake testa pailjivo
premazati umereno razredenom marmeladom poslasticar-
skim noZzem. Na premazane trake sloZiti pripremlienu masu od
voca po recepturi br. 293, traku urclati, pa pazljivo staviti u
podmazani duboki pleh. Pri stavljanju Strudle u pleh voditi ra-
Guna o tome da sastav Strudle bude okrenut prema dnu pleha.
U plehove staviti onoliko strudli koliko moze da stane, s tim da

razmak izmedu Strudll 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 isporcionisatl, ponovo
vratiti u plehove, posuti $ecerom u prahu i deliti u male tanjire
ravnom francuskom kasikom ili hvataljkom za kolace.

Mapomena: sliodene strudle u plahovima pre pefenja mogu da se premady
umudenim fumancima, u kom shutaju th posle peéenta ne treba posipati de-
carom,

Ukeliko postoll bojazan da se $trudle pri pecenju slepe, zidove Strudll pre pe-
éenfa treba premazall masnocom.
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299. - TESTO ZA RAZVIJANJE KORA (VUGCENO TESTO)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEROVNI HRAMLIN SASTOICI U g ZALTITHI HRANLIN SASTOICH I myg
“REONDST BahrﬂaWnEh Mineraln Viteminl
VRSTA NAMIRNICE g 1 Mast | Vollen sastofci | :
z ki (Cal) [ A% | Bijne |Ukupno il e | : “"‘m-' B | B Hlaw:tnl! c
Bragno psenitno slip SO0« 55 B36 (200) 5,78 578 0,55 41,53 i1 0.4 | 0550 0022 | 061
110 | 1672 (399) | | 1155| 1155 110 830s| 22| o8 1100 (0044 | 121
Ulle jestvo. 1 2 | 7 pa i B T ] |
11@2n 30| =
(S0 po ukusu ’ ' [
Svega 911 (218) 578| 578 255| 4153 11| 04| 0,550 (0,022 | 0,61
1783 (428) 11,55 | 1155 | 410 s30s| 22] 03] (1100 0.0ae | 121

Ovaj normativ obezbeduje 70 g odnosno 140 g ispeéenih kora.
U pogodnu posudu prosejati brasno | odvojiti jednu desetinu
od ukupne kolicine za posipanje. Zatim u bragno dodati malo
soli, malo ulja (oko 5 g na 1 kg brasna), pa dodati vodu (u od-
nosu 1:0,7 = bragno:voda) | testo zamesiti tako da bude nesto
mekse nego testo za hleb. Testo dobro izmesiti, izvaditi ga na
pobrasnjen sto | isedi na komade Zeljene tezine, vodedi raéuna
pri tome da teZina komada testa bude tolika da razvuéeno tes-
to odgovara povrsini stola na kome ée se razvlaciti, kako pri
razvlacenju ne bi bilo velikih otpadaka.

Komade testa dobro izmesiti da postanu glatki i formirati ih u
obliku lopti. Formirano testo u komadima staviti na pobragnje-
ne plehove, vodecl raduna o tome da se testo u plehovima ne
dodiruje. Svaki komad testa po povrsini posebno premazat|

uliem da se ne bi stvarala kora | ostaviti da testo odle#i na
umerenoj temperaturi 1-1,5 sat.

Za razvlacenje testa pripremiti sto i po stolu ragiriti Garsav po
kojem posuti brasno i 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 ratuna o tome da se testo ne pocepa. Kada
se testo razvuce po duzini i Sirini celoga stola, | to prede ivice,
zadebljane krajeve otkinuti od testa. Razvuceno testo (kore)
je pripremlieno za dalju upotrebu (dodavanje raznih nadeva i
sl.).

Napomena: krajeve od razvutenog testa dobro premesiti, ostaviti da odleze
i razviaditi na ved oplsani nadin,
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300. - BAKLAVA

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

OSMOVNI HRANLIN SASTONC U g ZASTITHI HRANLIIYI SASTOJC U g
ml.rn{mm] Mineralni *
VASTA NAMIRNICE MASA i Mast) | Uallend | Sostole hildelbdllal
hidrati |
kd (Cal) | A% | gilne |Ukupno Ca | Fe [uhl-ll 8 | Bz [Miscih| C
Brasno péenicno stip 500s 25 | 380 (9n) 263| 2683| 025| 1888 5| 02 0.250 [0.010 | 028 |
Jaja sveza 0025k| 8 (2| o014 o1a| o013 oor| i 13 (0001 jowos| |
Mieko u prahu (il skrob-stirka) 25 | 52 (12)| 065 065| 067 085| 24| | 35(0008 0037 | 002 02
[ty § | 2% 153 .50
Orah bez fluske (jezgra) 15 | 383 (91)| 24a| 2a44| 872| 255| 15| 05|  [0049 0038 | 021
| Suvo grozde 2 | 20 (5] | o005| o0os| oo1| 138 1| o1 1[ooozfo002]003]
[ Limun 2 2 () 001 00| 00| oa2| 06
Seder u kristalu 50 | 806 [193) i 43,75 =
Vaniln-Secer 025 | 4 (1 025|
S0 po ukusu T
Svega: 1878 (449)| o079 s13| 592 1579 7385 47 08| 490,310 0000 | 054| 08

Oval normativ obezbeduje 1-2 baklave od oko 150 g.

Od prosejanog brasna, jaja, malo soli i vode zamesiti testo
nesto tvrde od vudenog testa. Testo isedi 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 razvlacenja testo
povremeno posipati mlekom u prahu (ili skrobom — Stirkom).
Razvutene kore iseci prema plehu u kome Ce se pripremati
baklava. U pleh staviti jednu koru, poprskati je uljiem, posuti
samlevenim orasima | suvim grotdem, pokriti sledecom ko-
rom, ponoviti prethodni postupak prskanja sa uliem i posipanja

!

sa orasima | grozdem | postupak produiiti dok se ne utrosi pri-
padajuca koliina oraha | grozda. Na kraju poklopiti razvuce-
nom korom iseci baklavu na komade (isporcionisati), preliti os-
tatkom zagrejanog ulja i lagano peci u pecnicl.

U meduvremenu pripremiti preliv tako da se u vodu doda Se-
éer (odnos voda:Secer = 0,9 : 1) i limunov sok, malo prokuva
i odlozi do upotrebe.

Pecenu baklavu vaditi iz pecnica 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.



£S¥

301. - STRUDLA OD VOCA (OD VUCENOG TESTA)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSHOVNI HRA&MLIA SASTONCI U ] ZASTITHI HRANLIM SASTOICE L rieg
ENERGETSE A — = -— — e
VAECMOST Elinaralni
VRSTA NAMIRNICE MAA Belancevina agy | Ushent| 50810 Vitamini
— = [= =3 hidrati ”
ki (Cal) | A | Bigne Ukupno ca | Fe [u“’; | B | B2 [Mac| C
Testo za razvijanie kora po receptun
br. 299 ik 7o 911 [218) 5.78 578| 255| 4153 11| 04 10550 10,022 | 0.61
Industrijski zamrznute testane kore
(2 lista) 65 939 (224) 666 | 666| 3.08| 4096 7| 05 0,760 (0,013 | 052
Masa — nadev od svedeg voda po
receplurl br, 293 G603 [144) 1.33 133| 039 3596 | 18| 24| 216 |0.046 (D042 | 041 | 48
Lilje jestivo i5 255 [133) 15,00
Secer u prahu 2 3z (8 199
2 sa vuéenim testom 2101 (503) 7.11 T | 1794 | TR 4B | 29| 28| 218 [0,598 {0,064 | 1,02 | 4.8
“ — - - " - —— p——— o - el
sa ind. testanim korama | 2129 ([509) 7,99 | 7,99 | 18,47 | 78,91 25| 29| 2186 ]IMIJE ]n,nas 093 48

Ovaj normativ obezbeduje parée Strudle od oke 150 g.
Razmuceno testo pripremljeno po recepturi br. 299 ili-odmrz-
nute industrijske testane kore poprskati uljem, pa po dugini

' kora poredati masu od sveZeg voca pripremljenu po receptur

br. 293, u jedan ili dva reda (Sirina jednog reda mase 10-15
cm). Zatim, prebaciti krajeve kora preko mase, malo poprskati
uljem, pa pomodu éardafa urolovati strudlu. Ukoliko Je rolova-
nje vrieno u dve rolne noZem Ih odvojiti sekuél kore po duZini
izmedu rolni.

Rolne stavljati po duZini u podmazane plehove. Zatim ih dobro
poprskati uljem | pedi u zagrejanim pecénicama (do 250°C). U
pogodnoj posudi zaseceriti malo tople vode pa pecenu Strudiu
poprskatl zasecerenom vodom. Potom ostaviti da se ohladi,
porcionisatl je pa posuti Secerom, kojl prethodno samleti u
prah.

Strudlu stavljati na male tanjire ravnom kasikom il hvataljkom
za kolace.
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302. - PITA BUNDEVARA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

QSN HRANLIAN SASTOJICI U g

ZASTITHI HAANLIN SASTOICH U mg

Emﬂl [== Balanéevine Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE uASA | asu | Ugien m:nlul iy
kd l’ﬂaII: ot J Biline | Ukupno Ca | Fe [uAIJ] B: | B2 |Miacn| ©

Testo za razvijanje kora po receptur : |
br. 299 i 70 | 911 (218) 578 s78| 255| 4153 1| oa 0550 (0022 | 061 | |
ARk i o nc hord 65 | 939 (224) 666 | ©66| 308| 06| 7| os 0,760 (0,013 | 052
Bundeva sveza (bela il muskatna tikva)| 80 | 8 (21)| 080| 00| o008| 400 14| 0632000032 0040 | 032| 63
Ulje festivo | 15 | ss5 (133 15,00 i [ i
[Eecer u kristolu T2 322 on] | B 19,90 7
Cimeat u prahu 02 B
Vanikn-decer 02 3 (1 L 0.20
Prezla == 8 | 113 (28 093| 093 045| 620| 11| 22|  |oo2z|ootd| 025| |

sa vuGenim testom 1986 (478) 7.50| 7.5 17,78 71,83 | 38| 3.2 3200 |0.604 |0.080 | 1.18 | 6.3

sa ind. testanim korama 2024 (484) 839 839 1831 71,26 32| 3,3 3200 0,814 0,071 | 1,08 6.3

Ovaj normativ obezbeduje parcée pite od oko 150 g.

Tehnoloski postupak pripremanja ove pite u svemu je isti kao
ito je navedeno za pripremanje Strudle od voca (receptura

“"U izrendisane bundeve dodati $ecer (odvojiti 2 g po osobi radi

301), s tim 3to se masa—nadev za ovu pitu priprema na sledeci voca,

nacin: bundeve ocistiti od spoljnih necistoca, oljustiti koru, po-

vaditi semenke, iseci na kriske, oprati | izrendisati.

porcionisanu pitu.

posipanja pite), cimet | prezlu pa sve polako promesati i dalje
postupati kao $to je u recepturi navedeno za masu-nadev od

Vanilin-$ecer pomesati sa samlevenim Secerom | posipati is-
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303. - LENJA PITA SA SVEZIM VOCEM | MARMELADOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEMOVNI HRANLIVI SASTOUCT U g ZASTITHI HRANLIN SASTOUC! U mg
Eﬁﬁ%ﬂ Belandevine M"";ahj Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Mas as | Ughen sastojc

ki (Cah | A | Bifne |Ukupno e | R win| B | B2 [Miscn| C
Bragno penicno =tip 500« 20 | e08 (145) 420 420 o40| 3020 8| 03 0,400 (0,016 | 0.44
| Misko svete oosdi| 22 (5] o2r| ; Eﬁl 029 | 038 10 8 (0,003 |0.014 | 001 | 0.1
Jaja sveta 002k| 36 (o) oss| | o0ss| o0s0| o0s| 3| 01| 100050015 008
Mast svinjska 12 | 4s3 (108) | 12.00
Seder u kristaly 8 g @] | | 7.96 I [
Marmelada s | s om| | oo3| o3 azs| 1 3 |00oz joooz | 001 03
S =i il el B0 [ 4 W ik B
recaptun br. 203 G 373 (80) . LM 1,00 029 | 2212 13 1.8 162 |0.034 (0031 | 0.3 36
Limun sves I T 001 | 001 0,06 1 | o3
 Soda bikarbona 0.4 . B = (T e
S0 po s | i
Svegn 1678 (401) | 095 | 524 619 1358 64,01 35 2..1!' 234 0,444 0,078 | 078 | 4.3

Owva) normativ obezbeduje parce pite od oko 120 g.

U posudu za mucenje staviti svinjsku mast, jednu trecinu Se-
cera | mutiti dok masnoca ne postane penasta.

Na sto za pripremu kolaca, prosejati brasno (malo brasna od-
vojiti za posipanje plehova) pa u bragnu napraviti udubljenje u
koje dodati umucenu masnodu, jednu tredinu Secera, jaja, sodu

bikarbonu, sok od limuna, malo soli | sveze mleko. Zatim sve
zamesiti da se dobije kompaktna masa, vodedi ratuna o tome
da se testo puno ne gnjeci da ne bi postalo Zilavo. Zameseno
testo ostaviti da odledi oko 30 minuta, posle éega celu kolidinu
testa podeliti na odredeni broj kora, racunajuci dve kore za je-
dan pleh. Zatim oklagijom ili valikom razvuci kore, debljine
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do 1 em, vodedi ratuna o tome da duZina | dirina kore odgo-
varaju dimenzilama pleha u kojem c¢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) | pedi na umereno| temperaturi dok se kora ne
zapete. Zapecenu koru vaditi iz pecnice, premazati marmela-
dom pa na nju sloZiti masu — nadev od voca pripremljenu po
recepturi br. 293 (voditi ra¢una o tome da se voce ravnomerno
raspodeli u sve plehove), masu dobro poravnati pa prekriti
sveZzom korom od testa. Zatim gornju koru izbosti viljuskom

pa pleh ponovo vratiti u pecénicu | peci dok se pita ne ispece.
Kada je pita pecena, izvaditi je iz peénice, pustiti da se malo
ohladi, isporcionisati je pa po povriini posuti preostalim sa-
mlevenim Secerom | deliti u male tanjire ravnom kasikom ili
hvatalikom za kolade.

Mapomena; masa se mode priprémitl | od same marmalade (30 g po osabi)
na taj nacin 4to 2o marmelada umuti pa se kora premale u pogodnom skoju,
s tim &to se u ovom sluéaju #a pripremange lenje pite ne daje prezla | cimet
u prahi,
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304. -sAMm

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost hranljivi | zastitni sastojci

OEMOVNI HRAMLEVI SASTOMCE U g ZASTITHI HRANLINYI SASTOM U mg
ENERGETSKA R L T T
VREDMOST nta Mineralni
VRSTA NAMIRNICE e BetanCoume \igqy | Ugheni | Sastolc Vitemini
' o hidrati Wi s "
ki (Can | Anb Ukupno Co | Fe [ /iy| 8 | B2 |Miscw
Jaja svea (samo belanca) 0.4 16 (4] 091 0,91 0,05 1 0,016 | 0,02
Secer u kristalu 25 | 403 (96) | 24,87
Svega: : 419 (100) | 0.91 0,91 24,92 1 0,016 | 0,02

Ovaj normativ obezbeduje oko 40 g $ama.

U posudu za mucenje odvojiti belanca od Zumanaca pa belan-
ca ulupati uz dodavanje dela $ecera (oko 5 g po osobi) dok se
ne dobije évrst sneg. U meduvremenu, preostali deo Secera
staviti u pogodnu posudu, naliti vode (oko 3 dina 1 kg Secera)
| kuvati na jacoj vatri, skidajuci sa povrsine penu, kojom de se
odstraniti sva necistoca iz $ecera. Secer kuvati do tzv. treceg
stepena, Gustoca ovog stepena se odreduje na taj nacin Sto
se nerdajuca Zica savije na jednom kraju u omcicu pa se

omdéica zamogl u ukuvani Secer | pri vadenju duvanjem kroz
oméicu, koja ce bitl ispunjena sirupom od Secera kao nekom
opnom, treba da se obrazuje mehur, $to je znak da je Secer do-
stigao 2eljeni stepen gustode.

Vrué sirup od ukuvanog $ecera polako sipati u ulupani sneg od
belanaca uz stalno meSanje dok se ne utrosi celokupna koli-
¢ina sirupa.

Ovako pripremljen sam odloZiti do upotrebe.
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305. - KREM OD VANILE
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlivi | zastitni sastojci

OSHOVHI HRLAMNLIT SASTOJCI U g ZASTITR HRAHLIN SASTOJGI U mg
T — ThooR |
VRSTA NAMIRNICE Hﬁﬁ. Be ne vagy | Uslin sastolcl Vitaminl
| Ami. hidrati ] N P D Y
kd (Cal) | —ine | Biline |Ukupno Ca | Fe (1) Bt | B: |Miacin, C
Brasno Pﬂmﬂl‘lﬂ IH;EI' SO0« 5 T6 (18] 0,53 0,53 0.05 3.78 1 | 0,050 (0002 | 0,06
Mieko sveze osdl | 140 (38)| 170 170| 180 240| 60| 01| 48l0020 0090 00s| o5
Jaja svesa 05k | 151 (36)| 285 285| 252| 015| 14| 06| 254 [0022 [0063 | 00s
Seder u kristaly 15 | 242 (58) 1492 A
- Vanibn-gecer 1 16 (4) 1.00 [ U
1
Svega: 625 (150) 4,55 0,53 5,08 4,37 | 22,25 75 Q.7 } 302 0,082 0,955 016 | 0.5

Ovaj normativ obezbeduje oko 80 g krema.

Bragno 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—Secer, ukljuciti toplotu | sacekati da prokuva.
U kljuéalo mleko dodati razmucéeno bradno u mleku sa 2uman-

cima, uz stalno mesanje #icom na jakoj vatri sve dok masa ne

prokljuéa | dok se ne zgusne. Iskljuciti toplotu | dodati belanca,
- préthodno ulupana u évrst sneq sa dodavanjem $ecera (5 g po

osobi). Sve zajedno dobro izmesati pa krem odloziti do upot-

rebe.

Napomena: umesic 2 g bradna mode se upotrebiti 2 g skroba (Stirke) pa ce
krem bitl Evrdci
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306. - KREM OD MASLACA ILI MARGARINA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENOVHI HRANLIVT SASTOMCI U g Mnmmmmsnsmmrum
ENERGETSKA = I |
WREDNGS] | Minaralni
VRSTA NAMIRNIGE A A | tasas. | Uatlons | _ Sastolc | -
= l hidrati I
Ani- | A |
ki (Caly| —ti | Bilne Ukupm! Ca | Fo |yl B | B2 lnm:m C
Maslac il 15 | 4s0 (107)| 009 008 1215| 006| 2 | 480 |
Margarin 15 | 452 (108)| o009 009 | 1215| oos| 2| | ems |
Sader u kristaks 15 | 242 (58) ! l 14,92 |
Jala (samo belanca) 008k | 3 (1] o8 | 08 | | 00 0,003
sa maslacem 695 (166) | 0.27 0,27 | 1215 1499 2 480 0,003
sa margarinom 697 (1671 o0.27 0.27 | 1215 | 14,99 2 675 0,003

Owvaj normativ obezbeduje oko 40 g krema.

Od sledujuce kolicine belanaca i $ecera pripremiti $am u sve-

mu prema recepturi br. 304,

Pripremljeni 5am ostaviti na hladno mesto da se ohladi.

Margarin ili maslac staviti u pogodnu posudu | penasto umutiti.

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, cokolada, kakao, vanilin-Secer,
rum, maraskino | sl | to u koli¢ini potrebnoj da krem dobije
ukus artikla koji se dodaje u njega, po éemu | dobija naziv,



307. - PRINCES KROFNE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitnl sastojci

| CEHO NI HRANLIN SARTONCI U g ZTRETITHI HRtAML A BASTOUCT U mg
EnEROETSRA | | | —'—m_ . =—
VRSTA NAMIRNICE i Hev? 391“"‘*"‘““"“_ | wasts | oo _'":asﬁ;a_ | ey
i kJ (Cal) "ﬁ':;n Biline !unupm| | = Ca | Fie I[“'ﬂ'u]‘ B | B: |Nacin| C
. | .
Brasno pienicnotip 500« | 10 | 152 (38) 105 1os| oo| 7ss| 2| an E"J“E_if'-“f oa1|
Ul jestivo 1w | 3o (s8) 10,00 : l
[ Miako sveze “ora| = ] oss| | o3| 0| oas| 12| | 10]oos joose| 00| o1
Jaja sveda 03k a0 (22)| .7 | | 152| 009 5'_ 04 | 152 n:-.n_u 0038 | 003 |
Krem od vanile po receptur br. 305 | 90 | 625 (150) | 455| 053| S508| 437| 2225| 75| 07| 302 0082 0155 | 0.16| 05
E&-I:baruplah_l.r- T_ 2'_h 32 [£:1] ____.!._ d __'EE --.r i [ A
g . SRR, P T+t
Sveqga: 1287 [311) 6,60 | 1.58 B.1B | 1635 3236 98 , 1,2 | 464 10,210 1'].215 0.3 0.6

Ovaj normativ obezbeduje dve manje il jednu vecu pri-
nces—krofnu (oko 130 g).
U pogodnu posudu naliti mleko, dodati masnocéu, malo posoliti
| satekati da prokuva. Zatim dodati brasno | mesati dok se sve
grudvice ne razbiju i masa postane ujednacena. Potom skinuti
sa vatre i ostaviti da se malo ohladi (do 10 minuta, zavisno od
kaliGine testa).
U malo ohladlenu masu dodati jedno po jedno jaje, uz stalno
mesanje rutno Ili masinskl. Sve zajedno mesati dok masa ne
ﬁcstane vjednacena. Ovom masom - testom, napuniti dresir-
esu pa u podmazane | brasnom posute plehove istiskivati iz
kese testo formirajuéi princes—krofne zeljenog oblika. Formi-
rane princes—krofne u plehu treba da budu u sahovskom po-

retku. Ovako pripremljene plehove sa princes—krofnama stav-
liati u zagrejane pecnice (oko 250°C) i pedi dok se masa ne dig-
ne, posle éega u pecnici smanjiti temperaturu (oko 150°C) |
ostaviti da se krofne dopeku | isuse.

Pecene princes—krofne izvaditi iz pecnica, ohladiti pa popreko
preseci na dva dela.

Donji deo presecene princes—krofne puniti kremom pripre-
mijenim po recepturi br. 305 istiskivanjem krema iz dresir-
kese. Zatim poklopiti krofne lzrezanim poklopcima (gomji deo
presecene princes—krofne), posuti samlevenim Secerom |
stavljati na male tanjire hvataljkama za kolace.

Pri punjenju krofnl kremom voditi racuna o tome da se krem
ravnomerno raspodeli na predvideni broj krofni.
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308. - LISNATO TESTO

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| DENOVHI HRANLEVI SASTOUC! U g ZASTITMI HRANLIV SASTOUC! U g
EMERGETSKA [ — [ | =
VAEDMOST Balante Minerali ;
VRSTA NAMIRNICE 7 — | Nasy | Ughent | Sastorct Vitamini
— —_— - _:- - I_ _‘: HM“ I
- ki (Ca) | A% | Bijne |Ukupnol | Cs | Fe Iuﬁll-' B1 | B: |Nisein| ©
| | | | i
Brasno psenicng stip 500« 22 | 338 (20 l 231| 231| o022| w6e1| 4| 02 0220 0009 | 024
Margarin 20 | 603 (144) | 0,12 | 012| 1820 o008 3 900 |
Ulje jestivo | 2 75 (18) ! . 200 |
e 2 i S ekl i ol 3 L
Jaja sveza [samo tumance) [oak] = @] oas | 03¢| os1| 002 3| a1| s1]o0os o008 | oos
S0 po ukusy | ! | | ' '
Svega: | 1038 (248) | 046 231 277 1893 | 1671 10| 03 851 0.225 0,017 | 0,29

Ovaj normativ obezbeduje oko 40 g pecenog testa.

Od pripadajuce kolicine brasna odvoijiti jednu osminu brasna
za posipanje stola priobradi testa i za dodavanje brasna pri ob-
radi margarina.

Ostatak brasna proselati na sto ili u pogodnu posudu. U ovom
brasnu napraviti udubljenje pa dodati: Zzumanca, ulje, malo soli,
i potrebnu kolicinu vode da se mozZe napraviti testo srednje tv-
rdoée. Pri dodavanju vode voditi racuna o tome da u testu uku-
pan odnos bragna | teénosti (voda, ulje | jaja) bude 1:0,7 = bras-
no:tecnost. _

Testo mesiti dok se ne pocne odvajati od ruku | suda, Zatim
testo formirati u obliku lopte | ostaviti na pobrasnjenom stolu,

malo ga po povrsini zasedi | ostaviti da se sodmaras 15-20
minuta.

U meduvremenu, margarin dobro izmesiti ruéno il masinski uz
dodatak polovine brasna koje je odvojeno 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 i ostaviti na hlad-
nom mestu, odnosno u hladnjaku da oévrsne. Odlezalo testo
podeliti na delove od po 5 kg pa malo premesiti | razvaljati na
¢etirl strane (u obliku krsta), s tim da debljina testa na sredini
bude oko 2 cm. Zatim na sredinu testa staviti pripremljeni mar-
garin (ili deo, ako se testo radi u vise delova) pa sa sve &etir
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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. Polom testo okrenuti tako da sastavljeni
krajevi dodu do stola. Zatim testo polako razvaljati na list deb-
liine oko 3 cm, vodeéi 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 $to je vec opisano, samo ga sada preklopiti tako
da se dobiju cetirl 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 i ponovo previti da se dobiju ¢etiri lista pa ostaviti da od-
lezi oko 30 minuta.

Kada testo odle, razvaljati ga da bude debljine oko 3 mm, ise-
¢i na odgovarajuce oblike i pedi.



309. - KREM-PITA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlijivi i zastitni sastojci

DENOVHI HLANLIN SASTOUC U g EASTITNI HRANLIN SASTOICI U mg
“VREDNOST ‘ Mineralni ;
i
VRSTA NAMIBNICE “ﬁ Belantevine R, sastojei Vitaminl
B ! hidrati | [ | » |
k) (Cal) W‘:’h‘;& Bilne |Ukupno Ca | Fo || u‘"‘m Bi | B: [Niacn| C
_I.isn-at_n testo po receptud br. 308 40 1038 (248) 046 231 277 | 1883 | 18T 10| 03| 951 (0225 |0.017 029 |
Krem od u.un_l_lfl po recepturi br. 305 a0 625 (150) 4,55 0,53 508 | 437 2225 75| 07| 302 (0,092 0,155 | 0,16 | 05
Seder u prahu 2 32 (8 | 1,99 | . :
Svega: 1695 (406) 5.01 2,84 7.85 | 23,30 4095 85 | 1,0 1253 0,317 En,wz 0,45 | 0,5

Ovaj normativ obezbeduje dve manje ili jednu vecdu krem-pitu
(oko 130 g).

Odlezalo i razvaljano lisnato testo, pripremljeno po recepturi
br. 308, iseci na pravougaonike veli¢ine pleha u kojem ¢e se
peci.

iseceno testo urolati na oklagiju, staviti na pobrasnjeni pleh,
malo izbosti viljuskom i peci u zagrejanim pecnicama (oko
270°C).

Pecene kore izvaditi iz pecnica i ostaviti da se ohlade. Zatim
na ohladene pecene kore staviti topli krem od vanile pri-

premljen po recepturi br. 305, tankim nozem poravnati pa krem
poklopiti drugom peéenom 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 koristitl kore od biskvit-
mase. Krem-pite e mogu slagati pomocu specijainih kalupa [formi) il u du-
bokim plehovima.
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310. - sam-PITA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

OSHOVNI HRANLIN SASTOJCI L g

LASTITNE HRANLIN SASTOJC) L my

EVRENOST Bidirkaiing Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE “ﬂ* e : e mﬁ sastojci
K o(Cal | A | Bie (Ukupno| | Ca | Fe Win| & | B [ween c
Lisnato testo po recepturi br, 308 a0 |1038 (28| o0as| 231 277| wse3| 1671 | 10| 03] 9510225 0017 | 020
Sam po recepturi br. 304 40 | 419 (00| o091 0.1 " 2a2] 1l || leos] ooz
- et ot e R s i e N
Svega 1489 (356) | 137 | 2.31| 368| 1893] 4362 11| 03 951|0.225 lo033 | 0,31

Ovaj normativ obezbeduje Sam-pitu od oko 80 g.

Tehnoloski postupak pripremanja Sam-pite jé u svemu isti kao

umesto krema od vanile upotrebljava Sam pripremljen prema

i postupak pripremanja krem-pite (receptura 309), s tim Sto se

recepturi 304,
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311. - SAM-ROLNE

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| CENOVE HRANLIN SASTOUCI U g FASTITHI HRARNLIMV SASTOIC U mg
| | T—— e
VRSTA IANICE | "ﬁ“ Balantevine ). T sastojci Vitamini
Ani- | ‘. e A

| ki (Cal) | rufn | Biline |Ukupno Ca ‘ Fe |1p| B | B [Miacin| €
Liznato testo po recepluri br. 308 ! 40 [ 1038 (248) | 048 231 | 277 | 1883 | 18T 10 03| 951 (02250017 | 0.29
Sam prema receptun 304 40 419 (100) | 091 T 2497 1 0016 | 0.02
Soter u prabu 2 |3 1,99 f
Svega 1489 (356) | 1.37| 23| 368 | 1893 a3e2| 11| 03| @ 10,225 10,033 | 0,31

Owvaj normativ obezbeduje dve Sam-rolne (oko 80 g).
Za izradu rolni postoje specijalne limene cevi.

Rolne se pripremaju na sledeci nacin: 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 Zumancerm.

Rolne stavljati u plehove tako da spoj bude okrenut prema dole
| peci u zagrejanim pecnicama. Pecene rolne izvaditi, ohladiti
| izvudi limene cevi.

Pripremljeni Sam prema recepturi 304 staviti u tzv. dresir-
kese, pa njime puniti pe¢ene rolne.

Napunjene Sam-rolne posuti mlevenim Sec¢erom | stavljati na
male tanjire hvataljkama za kolace.



312.- TIROLSKA STRUDLA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojcl

OEHOVHI HRANLIN SASTOUCH U g ZASTITHI HRANLIW! SASTOUCH U mg
EMERCETSEA
e “ﬂ* VREDNOST Beluntavine ez Ughend ! hgl?}:i' Vitamini
kJ [Cal) m'ﬁ;".t Biljne I.H:upnn: ] Ca | Fe [uﬁ;J]l, B | Bz |Miscin| C

Bragno pleniéno =tip 500- 40 | 608 (145) | 420| 420| o40| z020| 8| 03 0,400 |0.016 | 0,44
_E.I; jEstivo PR 1 37 [QI-.I . I-.:I:.HEI. - et { P =
[ Masape "3 [wes 0| oz2| | oz mie| om| s| Jwea
Secer u prahu | 2 | 32 @) | o] | RIS e | = l
Jaja sves Otk | 30 (7| 057 057| 0s51| ©003| 3| 01| 51|0005 0013 0.01
Kvasac alkoholni sve 2 | 7 (@] | o24] ozs| 001 o022] 01|  |oos|ooas| oz2|
| Masa-niadev od svezeg voca prema SI= o e ! ] N[O Y N O N [
recepturl 293 B0 603 [144) 133 133 039 | 3596 18 24 | 216 |0,046 0,042 | Qa1 48
-ét.l ib;-uku!u 3 == i . . R , : ‘:
Svega 2002 (574)| 0.79| 577 656 3147 68,54 | 34 2 1887 0466 0,104 | 1,08 | 4.8

Ovaj normativ obezbeduje 1-2 paréeta Strudle (oko 150 g).

Od pripadajuée koli¢ine brasna odvojiti jednu osminu za posi-
panje pri obradi testa | za dodavanje brasna pri obradi marga-
rina.

Maiju izraditi na slededi na¢in: od preostale koli¢ine bragna od-
vojiti jednu tredinu u sud za izradu maje, zatim u jednu posudu
staviti sitno izdrobljen kvasac | sasvim malo Secera, pa sve to
rastvoritl sa malo mlake vode (temperature oko 35 C), ovo

dodati u bradno | postepeno, uz mesanje, dodavati vodu, vo-
deéi 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 pasebnom sudu prosejati preostalo bras-
no, pa u ovo dodatl maju, jaja, malo soli, a zatim uz stalno me-
anje | potrebne kolitine vode (temperature oko 38°C) | ume-
siti testo. Pri dodavanju vode voditi raguna o tome da u testu
ukupan odnos brasna bude 1:0,7 = brasno:tecnost.
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Testo mesiti dok se ne pocne odvajati od ruku i suda. Imati u
vidu da testo treba da bude neito mekse konzistenciie od
hlebnog. Zameseno testo pokriti | ostaviti da fermentige oko
20 minuta.

Dok testo fermenti$e margarin dobro izmesiti, ruéno ili masin-
ski, uz dodatak polovine brasna koje je odvojeno za dodavanje
u margarin | posipanje. Pri tome voditi raduna da izmeSeni mar-
garin sa bragnom 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 | valikom ili oklagijom razvaljati na éetiri strane (u ob-
liku krsta), s tim da debljina testa na sredini bude oko 2 cm,
Zatim na sredinu testa staviti pripremljenu ohladenu | stvrdnu-
tu masu od margarina i 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-
ljati na listove debljine oko 3 cm, vodedi ratuna o tome da

testo ne ispuca i da margarin ne iscuri. Poravnati krajeve da
masa bude cetvrtasta, zatim testo previti na éetvoro, tako da
se dobiju éetiri lista. Previjeno testo ostaviti 20-30 minuta da
odlei, 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 odledi oko
30 minuta. Kada testo odleZi, razvaljati ga da bude debljine okeo
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, vodeci raéuna o tome da spojena strana strudle dode pre-
ma dnu pleha. Pri slaganju Strudli u plehove razmak izmedu
Strudli treba da bude dovoljan da se $trudle pri pe¢enju medu-
sobno ne dodiruju. Peci u zagrejanim pecnicama.

Ispecenu strudlu vaditi iz pecnica, malo ohladiti, isporcionisati,
posuti samlevenim Secerom | deliti ravnom kasikom ili hvatalj-
kom za kolace.
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313. - BISKVIT-MASA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfjivi | zastitni sastojci

OSHOVNI HIANLIM SASTOJC U g | ZASTITHI MRANLINI SASTOSCT U mg
ENERCETSRA ——— |
VREDNOST Balarndevi Mineraini Vitamini
VASTA NAMIRNICE MABA e Miagy | Ugllons | Sastoic I
/| 1 Luor | : :
Al A |
kJ (Cal) | Biljne | Ukupno Ca | Fe (win B B2 Hlnﬂni C
Bragno psenitng »Lp 500« 8 122 (29) | oB4| 084| 008| 6O4| 2| 01 '0.080 (0,003 | 009 |
Jaja sveza 04k | 121 (200] 228 228 | 202 um 11| 05| 203 ’;m:-m 0,050 | 0,04 |
Ule jestivo 2 75 (18] 2,00 '
Secer u kristalu 0| 161 (39) 9,95
20 |32 (7] 19,90 '5 |
479 msl 228 084 342 410 1641 13| 05| 203 0,098 0,053 mai
5 v a: B S o L Sl o - _—
* 3 640 (153)| 228 | 084| 312| 410 2606 13| 06| 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.
Zatir 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, dodati ulje | bragno pa polako mesati drve-
nom varjacom ili rukom, vodeci racuna o tome da masa ne
padne, a da se svi artikli sjedine.

Pripremljenu masu preruciti u plehove, kojima dno prethodno
zastrti belim masnim papirom. Zatim je po povrsini poravnati

kartonom i peci na umereno] vatri 30-40 minuta. Pecenu masu
vaditi iz pecnica, ostavitl da se ohladi, nozem sa svih strana
uz ivice pleha obrezati pa pleh prevrnuti sa biskvit-masom na
drugi pleh ili dasku. Pleh odvojiti od pecéene mase, odlepiti pa-
pir, 1 odloziti do upotrebe.

Mapomena: umesio zastiranja plehova belim masnim papirom, plehovi se
mogu tanko podmazati | pobradniti pa u ovako pripremijene plehove preruditi
masu | peci. Pri pecenju se mora voditi raéuna o tome da temparatura bude
ravnomerna, kako ne bi zagorevala masa sa donje strane.



314. - PATISPANJA ZALIVENA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENOVNI HIRANLIVI SASTOUCI U g : ZABTITNE HRANLIVY SAETOJCH U g
WEEL [ peowne ||| Meen [
VRSTA NAMIRNICE RO Uglieni |  S35t0ic
9 — —— T Masti —— e [ " '
ki (Cal) | A | Bilne |Ukupno Ca | Fe [n:uAm B | Bs |Niaein| C
! | -
Biskvit-masa po recepiur br:_j.l.ﬂ. 54 640 [153) 228 U_Bﬂ 312 410 | 26,06 13 iI D.E_ _ﬂﬁ_&ﬂﬂ 0,053 ' 0,13
Sﬂ:‘:q_r u kristaly 2 |32 | 19,90 o [
Vanilin-secer 0.5 8 (@ 0.50
Svega 970 (232) | 228 084 312 410 4646 | 13| 06| 203 0,098 0,053 | 0,13
Ovaj normativ obezbeduje parée patispanja od oko 100 g. istopi skinuti sa vatre i ovim prelivom zaliti isporcionisanu
Pripremljenu biskvit-masu po recepturi br. 313 vratiti u pleho- biskvit-masu.
ve u kojima je pecena pa je isporcionisatl. Posle zalivanja pati$panju ostaviti da odstojl oko jedan cas, da
U pogodnu posudu naliti odredenu koli¢inu vode (1 litar masa upije preliv.
vode na 1 kg Secera), sacekati da prokuva, pa dodati Secer i Deli se u male tanjire ravnom francuskom kasikom.

vanilin-Secer, promesati, pa kada prokljuca | kada se secer
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315. - PRELIV OD SECERA (»LAJTER«)
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEROVNI HRAHLIN SASTOUCEU g

TASTITHE HILA ML SASTOUC! U ma

i

EMERGETEEA ]
VREDNOST ' Mineralni | |
VRSTA NAMIRNICE MASA Belentevine Ugheni | S88t0K1 | Vitamin
Ani- | oSt | dren = e
kl (Cal) | oine | Biline ;l..ll:upm Ca | Fe wi| ¥ | Bz [Miacin| C
Seder u kristalu a8 [(12) 208
Voda

Ovaj normativ obezbeduje oko 7 g preliva.

U pogodnu posudu za kuvanje dodati Secer, naliti odredenu ko-

li¢inu vode, sacekatl da prokuva skinuti sa vatre | ohladiti.

Ovaj preliv se u poslasticarstvu naziva =lajter=, a slui za po-
boliSanje so€nosti, ukusa | arome | u njega se mogu dodati;

rum, limun i drugi aromatiéni sokovi | pica.
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316. - BISKVIT-ROLAT SA MARMELADOM
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

COEMHUYNI HRANLA SASTOUCI U g ] FASTITHI HAANLIN SASTOICI U mg
R T [ Wwerem e |
VRSTA NAMIRNICE “ﬁﬁ' Balanteving e Uglerd sastojci Vitamini
- o - - — 1 B -
[ hidratl
Kl (Ca | A% | Bikne |Ukupno Ca | Fe ![u‘;_u B | B2 |Niscin| C
|
Ijﬂ_ﬂ-mm po receptur br. 313 40 | 479 (115)| 228| 084 312| 410 1611 13| 06| 203 [0.088 (0,053 | 0,13
w-!:.q_}tn‘r:E recaptur br. 315 7 ad  [12) | 289 i [
Marmelada 20 | 224 (54) 010 | 010 1300 2| 01| 10|0.006 0,006 0.04 | 12
Bacer u prahiu 1 16 (4) 1,00 T [l T
Svega: 767 (185)| 2,28 | 094 3.22| 410 3390 15| 0.7 213 0,104 0,058 | 0,17 | 1.2

Ova| normativ obezbeduje parie rolata od oko 70 g.

Biskvit-masu pripremiti po recepturi br. 313, s tim Sto se masa
pece u plitkim il ravnim plehovima | ne treba da bude deblja
od 1,5 cm. Sa pecenih biskvit-kora skinuti papir, malo ih ohla-
diti pa poprskati tzv. slajterome, pripremljenim po recepturi br.

315.

U meduvremenu, marmeladu razmeksati | njome premazati

pripremljenu biskvit-koru. Zatim koru rolovati, sastav okrenuti
prema dole, ostaviti da se ohladi, ravnomermno isporcionisati pa
posuti mlevenim Secerom. Isporcionisani komadi se stavljaju
hvataljkama na tanjirice.
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3 1 7 - BISKVIT-ROLAT SA KREMOM OD MASLACA ILI MARGARINA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

DEMOYMI HRANLIN BASTCOLCI g TRETITHG HRANLIN BASTOJC! U mg
e I s Mineraini
VRSTA NAMIRNICE MAGA R Masty | Ugliond | Sestofc Stk
I hidratl | ]
ki (Cal) | A% | gine (Ukupno Ca | Fo | (il B | B2 [miacin cC
Biskvit-masa po receptur br, 313 40 478 [115) 228 0.84 Az 410 | 16,11 13| 06| 203 /0,098 |0053 | 0,13
sLajters po recepturi br. 315 7 48 [(12) 2.99
Krem od maslaca po recepturl br, 306 14| 40 | 695 (166) | 027 027 | 1215 | 1499 2 420 0,003
Krem od margarina po recepturl be, 306 | 40 687 (167) 0.27 027 | 1215 | 1499 2 675 0.003
18 sa kremom od maslaca 1222 (293) | 2,55 088 339 1625| 3409 15 06 683 /0098 0056 0,13
pdil FreTC— margarina 1224 (204) | 2.55| 084 339 1625 3409 15| 06| 878 0,098 ‘u.uu 0,13
Ovaj normativ obezbeduje parée 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 éuvati na hladnom mestu ili u hladnjaku,
meladom ([receptura 316), s tim $to se umesto marmelade a neposredno pred podelu ravnomemo isporcionisati nozem
upotrebljava krem od maslaca ili margarina pripremljen po re- koji pri porclonisanju umakati u toplu vodu.

cepturi br. 306. Deli se u male tanjire hvataljkom za kolace.
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318. - PUNC-ROLAT

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

' i:lﬁHﬂ"HHI J-PHAHI..IM HAETDJEIUg .EHSIIIHI HAAMNL I mmum
| £ﬁﬂﬁErEHIA i = [ Iﬂmmh . ——=
| KOS Belancewi Vit I
VRSTA NAMIANICE I"uﬁ" 4o \ioay | Uoben sastolct itamini
= T ; ot
Aml | A,
l kd (Cal) | “oire | Bllne |Ukupno Ca | Fe |yl B | Bz |Nmcin| C
|
l-masa po. rm:uptu ; ; ; k
Biskvi ri br. 313 | 40 | 479 (115)| 228| o084 | 312| 410 1611| 13| 06| 203 0098 (0053 | 0.13
cLajters po receptur br. 315 K 2 (12) 299 l
Marmelada | 7 | = oa 004| 004 ass| 1] a [0,002 [0.002 | 001 | 04
Aum lootdl] 12 (3@ 1
Secer u kristal e 16 (4) 1.00 !
Svega I 634 (153) 2,28 0,88 3.16 4,10 | 24,65 14 06 | 207 (0,100 0,055 014 | 04

Oval normativ obezbeduje parce rolata od oko 50 g.

Biskvit-masu pripremiti po recepturi br. 313, s tim $to se masa
pece u plitkim ili ravnim plehovima i ne treba da bude deblja
od 1,5 cm. Sa pecenih biskvit-kora skinuti papir. Svaku trecu
biskvit-koru staviti u pogodnu posudu, izdrobiti je | nakvasiti
slajteroms 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-
nomermnao isporcionisati, posuti mlevenim secerom | ukrasitl
usijanom Zicom.

Deli se u male tanjire hvataljkom za kolace.
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319. - ROLAT VOCNI
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

| OSNOVIE HRANLIV SASTOSCI U g ZASTITNI HRANLIVI SASTOXC! U mg i
EE&H{F&? Belantovine | Mineralni Vitamini
VASTA NAMIRNICE oo Ll iepie L ke ﬁ'ﬂ" m_lniﬂ ! . . ——=
kJ (Cal) l r:aﬁha‘ Biljree Ukupnu! : Ca | Fe tu‘h} B B: |MNiacin| ©
Biskvit masa po receptur br. 313 40 | 419 (115)| 228| oma| 32| 40| 16m| 13| 06| 203 ’u 098 0053 | 0,13
sLajters po receptur br. 315 T 48 [(12) | | ' 299 I
Krem od maslaca po recepturibr. 306 | 30 | 521 (125)| 020, | 020| @n| 1 na| 2| | 360 ‘0002 |
Voée sveZe (banana, ananas, e B T TR i B [T | 5
tresnja, jagoda | sl) 20 | (9) 040 00| 006 234 2| 04) 54/(0006 0006 004 12
Maraskino 002dl| 25 (6) } R il s | o lue
Svega 1111 (267) | 248| o0 342 | 1327 3338 | 17| o7/ 617 0,104 0,061 | 0,17 | 1.2

Ovaj normativ obezbeduje parée rolata od oko 30 g.

Rolat se u svemu priprema kao i biskvit-rolat sa kremom od
maslaca (receptura 317), s tim $to se vocte svee ociséeno |

sitno iseckano | poprskano maraskinom doda na biskvit-koru

premazanu kremom pre rolovanja, ili se umesa u deo krema
kojim se filuje rolat.
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320. - ROLAT COKOLADNI
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DSHOVRI HRANLIN SA5T0JG U g E LAETITHI HAAMLI BASTOICI U mi
EMERGETSEA 1
VHEDNOST Balsndavi | Mineraini Vi ini
VRASTA NAMIRNICE MABA o Miacy | Ualient | sastojcl tamin
| hidrati | | | |
Ani- I LA | I
Biskvit masa po recepturt br. 313 a0 479 [115) 228 0,84 | 312 410 1611 13 D.En:l 203 0098 .?cu:sa 0,13
=Lajters po receptur br. 315 ) a8 (12) 294 | | ; :
Krem od maslaca po recepturi br. 306 | 20 | 348 (83) | 0.4 | 014| 608| 750| 1 | 240 \0.002
Cokolada za kuvanje 0 | 224 (53)| 085 | oss| 27| s15| 10| 04| & loo0r :Eu.uaa 0.1
st e ] Yo v sl ool ] Ml s ]
Ulje jastivo 2 75 [18) 2.00 i | _ _
Svega: 1174 (2810 307 o8| 391 1a93] 3275 24| 10 aen 0,105 0,079 | 0,24 |

Owvaj normativ obezbeduje parce rolata od oko 70 g.

Rolat se u svemu priprema kao | biskvit-rolat sa kremom od
maslaca [receptura 317). s tim Sto se u krem dodaje deo |s-
topliene cokolade a ostatkom se izvrsi glaziranje rolata odozgo
i sa strane. Cokolada se topi na taj nacin, $to se u pogodnu po-

cokoladom stavi u vedi sud u kojem kljuéa voda i ostavi da se

sudu stavi ulje, doda izlomliena ¢okolada, pa ova posuda sa

tokolada potpuno istopi. Posle glaziranja rolat staviti na hladno
mesto ili u hladnjak da ¢okoladna 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 kelicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

i CSRONNE HRLAMILIG SASTOUCI U g FASTITNG HAAKNLIN SASTORC U ey
|| — ] "1 Minaraln 0
VASTA NAMIRNICE “tﬁﬁ Bakndaving e Uolers sastojc [ Vitamini
= et T T T T 1
Am . . A
kd (Cal) | s | Bilpne I.Jl:up-nnl Ca | Fie (1) B: | Bz |Niacin| G
Biskvil masa po recepturi br. 313 | 40 | 479 [115!1 z.zaj 084! 312| 410/ 1611| 13| 06| 2030098 0053 | 013
sLajters po recepturi br. 215 7 48 (12) | ’l ] 2,499 '
Kram od mafganm po receptun br. 306 Ir{ 40 69T (16 4’] J 027 | 0,27 | 1215 1488 2 675 0003
Krem od masloca po recepturi br. 306 | 40 | 695 (166) 027 | ozr| 1215| 1499| 2 480 0,003 |
sa kremom od margarina 1224 (294) | 2,55 | 0.84 | J 3.39 | 16,25 3409 | 15| 06| 878 0,098 0,056  0.13 |
m“ -, — = - — - s — — ——
sa kremom od maslaca 1222 [293) 2,55 r 0,84 | 339 18, 25 | 3408 15 | 06| 683 0,098 0,056 0.13 |
Ovaj normativ obezbeduje parce torte od oko 80 q. prethodnom, | tako ponavljati postupke dok se ne utrose sve

Ispecenu | ohladenu biskvit-masu (pripremljenu po recepturi tri ili éetiri kore od jedne biskvit-mase.
br. 313) iseci po debljini na 3 ili 4 kore [sto zavisi od debljine Tortu okolo premazati tankim slojem krema, pa je zatim pre-

biskvit-mase). mazali | odozgo po povrsini | lepo poravnati. Tortu odozgo jos
Uzeti izrezane kore biskvit-mase, staviti ith na ravni pleh il das- dekorisati kremom pomocu dresir-kese Spricom.

ku pa svaku koru pri slaganju ravnomerno poprskati »Lajte- Pripremljenu tortu do podele éuvati na hladnom mestu ill u
roms= pripremljenim po recepturi br. 315, zatim gornju stranu hladnjaku, a neposredno pred podelu ravnomerno je isporcio-
ravnomerno premazati kremom pripremljenim po recepturi nisati nozem koji pri porcionisanju umakati u toplu vodu, Ispor-

br. 306, sloziti sledecu koru, pa sa ovom postupiti kao | sa cionisani komadi se stavljaju hvataljkama na male tanjire.
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322. - COKOLAD-TORTA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

OSMOVHI HAANLIN. SASTONC U g FASTITHI HAANLIT SﬁEl’ﬂ.I[:l 1L mg
ENEAGETSRA R [T 1 '|
VREDNOST Beloncavh isieesir Vitamini
VRSTA NAMIRNICE MAA e { Vst | Ugtioni | Sestolet |
' AT hidrati 1 =]
Ani- | A
ki (Cal)| oine | Biline -ll.;ll':upm : Ca | Fa | (uly| Bs B: |Miacn| C
Snit torta sa kremom od margarina po | l | !
receptur br. 321 il 80 [1224 (204)| 255 084 339 1625 3409| 15| 06 } 878 0,088 0,056 | 0.13
Snit torta sa krsmom od masiaca po j - |
recepturi br. 321 | 80 |1222 (203)| 255| 0B4| 339 1625) 3409| 15| 06| 683 [0.098 0.056 | 0.13
Gokolada za kuvanje 10 | 224 (53)| 065 085 | 275| 615| 10| 04 6 |0.007 uuzn u "
Ule jestivo 2 75 (18] 2,00 l |
4 sa kremom od margarina 1523 (365)| 3.20| 084| 04| 21.00| 4024 25| 10| 884 0,105 0,080 | 0.24 |
i = e e s E - i e e PSR — —_— e —
9% |'an kremom od mesiaca | 1521 (364) | 3,20 0,84 404 2100 40,24 25 u: 689 0,105 0,080 | 0.24 |
Ovaj normativ obezbeduje parée torte od oko 90 g. Cokolada se topi na nacéin opisan u recepturl br. 320 za rolat
Torta se u svemu priprema kao i $nit-torta (receptura 321), s cokoladni.

tim 5to se u krem dodaje deo istopliene cokolade a ostatkom
se torta glazira odozgo i sa strane.
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323. - MOKA ODREZAK

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

ENERGETSEA

CENCVHI HLANLI SAETOUCI U g

ZASTITHI HRANLIN SASTOICT U mg

YREDNOST B Mineralni :
VRSTA NAMIRNICE waSA St oy | Uslions | S3StOKC Vitamini
hidrati |
Ani- I | A
kd [Cal) malne | Biine | Ukupno | Ca | Fe (W) B1 B: |Miacin| C
Snit-torta sa kremom od margarina po . ' '
recepturi br. 321 ik 80 |1224 (294) | 255| 084 339 1625 3408 | 15| 06| 878 0,098 [00sE | 013
Snit-torta sa kremom od maskaca po ' )
receptun be. 327 80 1222 (293)| 255| 0B4| 339 1625 3409 | 15 | 06| 683 0,098 |0056 | 0,13
Ekstrakt kafe (nescafe) 0.5 2 _" 006 | 006 | 006 i
sa kremom od margarina 1226 (294) 2,55| 0,90 | 345 1625 3415 16| 06| 678 0,098 0,056 | 0,13
P s e oot st 1224 tnxl[ 255| 080 345| 1625  3415| 16| 06| 683 0,098 0,056 | 0.13

Ovaj normativ obezbeduje parce torte od oko 80 g.
Torta se u svemu priprema kao | Snit-torta (receptura 321), s
tim $to se ekstrakt kafe dodaje u biskvit-masu kad i bragno.
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324. - PUNG-SNITA

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

CENOAMI HRANL I SASTOJCI U g | ZASTITNI HAAKLA SASTOMCE U img
ﬁ&? Belancevine Mineraini VYitamini
VRSTA NAMIRNICE wASA o iﬁ'ﬁhﬁ sl | 7 g
kJ ([Cal) “f;"h“ Biljre ierupnu | 2 Ca | Fe Euﬁjj B | Bz H-lac-ln;l C
| Biskvit masa po receptun br. 313 a0 | 479 (115)| 228| osa| 32| an 6.11| 13| 06| 203|009 10053 | 013 |
 ~Lajter po receptun br. 315 IERERT [ecHr l 299 il ?
| Krem od maslaca po receptusi br. 3ﬂEi 10 174 (42) | 007 | 0o7T| 304 3 ?5 1 120 0,001
Marmeloda R ooa| ooa| | ass| 1| | a|oooz2(oce2| 001| o4
Rum  Jesa| 13 @ ' - == | [~
Svega: 793 (191)| 235| o88| 323| 7.94] 27240 15| 06| 327 0,100 o056 | 0.1a | 04

Ovaj normativ obezbeduje parce torte od oko 60 g.
Ispecenu i ohladenu biskvit-masu (pripremlienu po recepturi
br. 313) isedi po debljini na 3 kore tako da srednja bude najdeb-
lja. Zatim, srednju koru stavitl u pogodnu posudu, izdrobiti je
i nakvasiti tzv. =lajterome= pripremljenim po recepturi br. 315 u
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 ili u
hladnjaku, a neposredno pred podelu ravnomerno je isporcio-
nisati nozem koji pri porcionisanju umakati u toplu vodu,

Deli se u male tanjire hvataljkom za kolace.
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325. - vOGNA SNITA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DESNTWRI HILANLIVT SASTOUGT L q TASTITHI HRANLIM SASTOUGCH U mg
et [ mis || Miograbi |
Belance Vi
VRSTA NAMIRNICE MaSA e Mgy | Ughoni | 595106 SN
Ll 1 ] S ot ol R S
ki (Cal) | A% | Bijne |Ukupao Ca | Fe | Ayl 8 | B2 |Necm ©
Bmhvllmmpurﬂmptuﬂbr 313 40 5?5 [115) 228 | 084 312 410 1611 13| 06| 203 0098 (0053 | 0,13
Lnttm'- po receptun br. 315 T 48 {12] 299
Krem od maslaca po recepturi br. 306 20 | 348 (83)| 014 014 | 608 750 1 240 0.002 |
Vode sveze (banana, ananas, vidnja, |
tresnja, jagoda i sl) 10 19 (5) 005! 005, 003| 117 1 27 (0,003 0003 | 002 | 06
Marasking potdl| 13 (3 0.35 _ |
Svae g a: q907 (218) 2.42 0.89 3.3 10,21 | 28,12 15 06| 470 =Ifl.,il'.li 0,058 : 0,15 0.6
Ovaj normativ obezbeduje parce torte od oko 70 g. maraskinom doda na krem ili se umesa u krem kojim se filuje

Torta s& u svemu pripréema kao i snit-torta (receptura 321), s torta.
tim sto se voce sveze ocisceno | sitno iseckano | poprskano Tortu odozgo jos ukrasiti | vocem.
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326. - PUDING OD VOJNICKOG DVOPEKA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

ENERGETSMA
VREDHOST

OENOMI HAANLIN SASTOUCI U g

ZASTITHL HILAMLIVI SASTOM U mg

Belancevine I

Mineraknl

VRSTA NAMIRNICE 1 bk i'ﬂ&ﬁ‘&* _sestoiel | '“_”'""“'_ i
ki (cal | AN | Bifne |Ukupno 1 Ca | Fe E‘“F:J*I Bi | B [mmn; c
Dvopek volnicki 25 | 383 (92) 265| 265| 008 1948| 4| u.‘.ag 10,093 0,010 | 0.28
Mieko svesa 24l | se0 (134)] &80/ 680| 720 960 238| 02| 19200800360 | 020| 20
[ Jaja sveta 025k | 75 (18)| 143] 143 126| oos| 7| o3| r27|oorsfooar [ 002|
(Bocarukrstels Tl e wva| B 9,95
Vanilin-Secer 0.5 8 (2 [ 050 | B pEel T
[ Voéni sirup " 1w | 113 (28 001 | 001 6,89 _ _
Svega 1306 (313)| 8,23 2,66 10,89 | 8,54 4650 | 249 | 08| 319 0,124 0,401 | 050 | 2.0

Ovaj normativ obezbeduje oko 2,5 dl pudinga.

Dvopek izrendisati (na univerzalnoj kuhinjskaj masini uz upot-
rebu najsitnijeg rendeta), pa u njega dodati razmucena jaja |
dobro izmesati. Ovu masu sipati u prokljuéalo mieko u koje je
prethodno dodat Seder | vanilin-Secer. Sve zajedno kuvati

uz stalno mesanje 5-10 minuta. Skinuti sa vatre pa prerucitl

vodom,

(kutlaéom od 2,5 dl) u Solje koje prethodno ovlaziti hladnom

Kada se puding u Soljama potpuno ohladi i 2gusne, presutl ga
u male tanjire | preliti voénim sirupom.
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327. - KOH OD VOIJNICKOG DVOPEKA
Priblizne koliéine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DENOVHL HRANLIN SA5TORT U g ZASTTTHI HIBANL I SASTOUCH U mg
Bﬁﬁ%ﬂ Belanéevine | s Vitamini
VASTA NAMIRNICE WAsA mas | Udben Sope | ]
ki (Cal | A% | Bikne |Ukupno Ca | Fe {u'ﬂl‘” B | B |Macin| C

Dvopek vojnicki w0 | 153 G0 | 106 08| ooz| 77| 2| o 0,013 0,004 | 0,11
Jaja sveza s | 05k | 151 l::_t%l_l'_?.ﬁs_i_ (8 285 a.si F{s}'_ 14| 06| 2540022 0063 | _n'ﬂs'.-_- __
Micko sveze osd [ 10 o] Lol 17| 180 240| s0| 01| 48 (0020|0090 005| 05
| Ute jestvo 3 g 75 (18) == | 2| | N [
Secer u kristal 15 202 _IE-BI 1492 | R i
 Vanlin-secer 05 8 (2 N e i
Voéni sirup s | mom 001 001 | a4s E
Svega 828 (198) | 4.55| 1,07 S562| 6.35| 2921| 76| 08| 302 0,055 0,157 | 0.21| 0.5

Ovaj normativ obezbeduje jedan kola¢ od oko 100g.

Dvopek izrendisati na univerzalnoj kuhinjskoj masini (uz upot-
rebu najsitnijeg rendeta).

Razliti jaja pa u posude za muéenje posebno odvojiti Zzumanca
i belanca. U Zumanca dodati polovinu pripadajuce kolicine Se-
¢era | umutiti da postanu penasta. Belanca ulupati u €vrst
sneg. Zatim sjediniti ulupana 2umanca | belanca, dodati izren-
disani dvopek i polako izmesati da masa postane kompaktna.
Masu preruciti u podmazane plehove, vodedi racuna da deb-

ljina bude oko 4 cm, pa je po povrsini poravnati. Peci u zagre-
janim pecénicama na temperaturi od 200 do 180°C oko 20 mi-
nuta.

Peceni koh izvaditi iz pecnica, malo ohladiti i ravnomerno is-
porcionisati.

Koh zaliti prelivom napravljenim od prokuvanog mleka u koje
je dodat ostatak Secera, vanilin-Secera | voéni sirup. Preliv se
dodaje postepenc | mora biti topao.

Deli se na male tanjire ravnom francuskom kasikom.
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PLTE

Pite se prigotovljavaju na razne nacine i 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 Il susene (pecene). Roluju se Ili se nadevene redaju
jedna na drugu, prema veliéini pleha.

Masa za pite moze da bude slana Ili slatka. Pite sa slanim nadevima se sluze kao
predjelo ili 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
| 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 kolic¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

GSNOVHI HRANLIVI BASTOICI U g ZASTITHI HRANLIVI SASTOUC! U meg
Eﬁw | * Mineralni
VRSTA NAMIRNICE Masa Foleriouine Ughleni | S95tolcH Vitamini
1 L - 1 Maszsti hidrati | .
ki (Cal) | A% | Bijne |Ukupno Ca | Fo | iyl B | B2 [Niaci| C
Bradno pseniéno tpS00- | 60 | 912 (218)| | 630| 60| 060| 4530 12| 05| (0600 0024 | 0.6
| Sir kraviji bell masni (u kriskama) 50 | 438 (105)| 1200 | 1200] 350] 250] 41| 02] 1400010 0,120 | D05
B i S 20 | 486 (116) | 144 | 1aa| 1,76 022| 20| | 160 |0.006 |0.028 | 0.02| 82
Ulje jestivo 20 | 740 (177) ' 20.00 | ol L :
dala sveza _ |03k | %0 @] 17 | @ | t1s2| 008| 8| 04| 152 0014 (0038 | 003
Mieko svete o] s o) 10 02| 108| 144| 36| | 29002 [oost| 03| 03
S0 po ukusu | |- et b I
Svega 2750 (658) | 1617 | 6,30 | 22,47 | 38,46 | 49,55 | 118 11| a81 0642 0,264 | 0.79 ] 0,5

Ovaj normativ obezbeduje parée gibanice od oko 200 g.

U prosejano brasno dodati so | mlaku vodu (odnos bragna |
vode treba da bude 1:0,7 = brasgno: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 rauna o tome
da se testo u plehovima ne dodiruje. Svaki komad testa pre-
mazati uljem po povrsini da se ne bi stvorila kora | ostaviti da
testo odlezi na umerenoj temperaturi oko 30 minuta,
Odlezale komade testa vaditi na pobrasnjeni sto i oklagijom
razvlaciti da se dobije kora debljine do 1 mm. Zatim kore isedi
na pravougaonike prema plehu pa stavljati na ciste ploce $ted-
njaka i peci sa obe strane. Pecene kore slagati jednu na drugu,
a razvijanje i pecenje kora produZiti dok se ne ispece celokup-
na kolic¢ina. 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 ujednadena masa.

Duboki pleh za pecenje padmazati, a zatim na dno staviti jednu
ispecenu koru, potom ostale kore umakati u pripremljenu
masu | slagati u pleh, povremeno poprskati masnocom i kada
se dobije debljina gibanice oko 8 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 tihoj vatri oko jedan ¢as.

Pri pecenju, ukoliko se gibanica previse naduva, treba je izbu-
Sitl viljuskom.,

Pecenu gibanicu izvaditi, ostaviti da se malo ohladi pa ravno-
merno isporcionisatl. Treba da se dell dok je jos topla.

Hﬁ;mnn: u masu za gibanicu mole se dodati mineraina voda (10 g po
asobi).
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329. - PITA SA SIROM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OSMOVHE HLAMNLIA S.ﬁ.ETﬂJﬂI U ZASTIHI HRANLIN SASTOMC U g
i [ [ ek |
VASTA NAMIANICE masA Belancevine I (v sastojci Vitamini
T e [ hidrati
k) (Cal) malne | | Biljne |leupm Ca | Fe I,uAt.Il B B: |Miacin| C
Testo za razvijanje kora po recepturi !
br. 209 il 140 (1783 (426) | ' 1|.5§ 410 ) 8305| 22| 08 1,100 (0044 | 1,21
Industrijske zamrznute testane kore
(3 lista) 100 | 1444 (345) I 1025| 1025| 478| 3o | 10| oF 1,170 (0,020 | 0.80
Sic kravly bell masni (u keiskama) | 100 | 875 (209)| 2400 | 2a00] 700 spo| 2| 03] 280002 fo2e0 | 00| |
_liajm‘f SR | 20 | 486 [115] 144 | 44| 11,76 022 21 160 0006 0028 | 002 | 02
Jaja sveia i 03k | 80 (221 171 17| 152 009 9| 04| 1520014 [0038] 003]
Misko sveze _ |esa| e @a] 1w 170 180 240| ®0[ 01| 4810020 (0090 ] 005 05
Ulje jestivo = 20 |y 0 | | _2000 = 1 1 ] ey (g | |0
8o po ukusu | |
sa vudenim festom 4114 (984) | 28,85 H.EE] 40,40 | 46,18 | 90.F6 | 193 1.7 Ell:r 'HW l'.IMI'.'f 1.4! o, 7
w.: S — g= i E——  ——— . - — — — — - - S—— e —
aa ind. test. korama 3775 (9031 | 2B.85 | ‘39,90 | 46,82 | TO, 72| 181 1.5 m |1 230 111' HE 1.1HI' 0,7

Ova] normativ obezbeduje parée pite od oko 300 g.

Razvuéeno testo pripremijeno po receptur br. 299, ili odmrznute in-
dustrijske testane kore. poprskati ullem pa dodati nadev pripremljen
na slededl natin: sir bell u kriskama izdrobiti ill izribatl, U izdrobljeni
sir dodati razmudcena jaja. kajmak, mleko, po potrebl soll | sve dobro
izmesatl. Nadev poredatl na kore u jedan ili dva reda [Sirina jednog
reda nadeva 10-15 cm) po duZinl razvuéenog testa, zatim prebaciti
krajeve testa preko nadeva, poprskati ih uljem, pa pomodu carSava
testo rolovati.

Ukoliko je testo rolovano u dva dela, nozem odvojiti delove, sekudi
testo po duZinl izmedu njih.

Rolovane delove stavljali po duzini u podmazane plehove ili th uvijatl
u krug u vidu pite, vodedi ratuna o tome da svakl uvijent komad od-
govara jednoj porcijl.

SloZenu pitu u plehovima dobro poprskati uljem i peci u zagrejanim
peénicama (do 250°C).

U pogodnu posudu dodati malo ulja, soli | vode, sve dobro lzmesati
pa petenu pitu posle vadenja iz peénice poprskati ovom smegom.
Ukoliko pita nije uvijena, ved pecena u rolovanim delovima, treba je
posle vadenja iz pecdnice isporcionisatl,

Deli se topla ravnom francuskom kasikom ili hvataljkom za kolade.



88F

330. - PITA SA KROMPIROM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivl | zastitni sastojci

OSNOVNI HRANLIWV SASTOCI U g ZASTITHI HAAKLIN SASTOMC U L] |
“VREDNOST | Belancevine Minerain Vitamini
VRASTA MNAMIRMICE "“ﬁ"‘ . Masti lﬁ]ﬁiﬁ: “!%ﬂiﬁ
W occan | S Ukupno Ca ll Fo [ Ayl 8 | B [Mece| C

Testo ra razvijanje kora po recepluri |
br. 294, i 140 | 1783 (426) 1155| 410| 8305| 22! 09 1,100 |0.044 | 1,21
Industrijske zamrznule lestane kore - i
(3 Esta) 100 | 1444 (345) 10,25 474 | 63 10| 07 1,170 (0,020 | 080 |
Krompir sveai 150 | 440 (105) " 255| 255 015| 2400| 11| o9 0.420 |0.045 | 1.80 | 120
Sir kravll bell masni (o kridkama) 15 131 (31)| 360 :;.-mi' 105 075 12 42 0,003 (0,036 | 0.02 '
_H;,H;I_I:-_- —_— i 'Iﬂ_ E"_-ﬂ-i (58] i 0,2 0,72 S.HE_ 11 10 80 (0003 (0014 | O l'.'IIT
[ Ulje Jestivo ™ 20 | 740 (177 | 20,00
i sk IO i =—=H =t BEE

sa vuenim testom 3337 (797)| 432 18,42 | 31,18 107,891 | 55| 1.8 122 1,226 0,139 | 3.04 | 121
R sa ind. test. I:ur:;n'.l- ’ [ _é'ﬂﬂ (T16) 4,32 1712 | 31,82 | 87,87 43 | 1.8 112_{1-1-;; I]_.H; _i‘.ﬁl I?i

Ovaj normativ obezbeduje parce pite od oko 300 g.
Tehnoloski 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 sledeci nacin:

oljusteni krompir izrendisati ruéno ili na masini pa u izrendisani
krompir dodati kajmak, izdrobljenl beli sir, po potrebi posoliti,
sve dobro izmesati, da se dobije ujednatena masa, | sa ovako

pripremljenom masom nadevati razvuceno testo, kao sto je
opisano za nadevanje pite sa sirom.

Napomena; masa za ovu pliu se mode pripremati | bez kajmaka | sira na taj
natin Sto se u lzrendisani krompir doda el luk [10-15 g po esobl), prethodno
malo proprien na masnodi, | samleveni biber pa Se Sa ovom masom postupa
kao 4to j& retano | za prethodnu.



331. - PITA SA SPANACEM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastofci

e __ iy
VRSTA NAMIRNICE Huﬁ* He:‘nn:uulnu__- - ik Eastoic] Vitamini
A S0 1 hideati "ol
ki (ca) | A% gijoe |Ukupno Co | Fe (| Bt | 8 |Nace| €

Testo za razvijanje kora po receptun
ber. 299 il 140 | 1783 (426) 1155 | 11.55| 4,10 | 83,05 2| 08 1.100 0044 | 1.21
.Induau'lishu zamrznute lestane kore L P = | T fcd
(3 ista) ; 100 | 1444 (345) 1025 | 1025| 474 s301| 10| 07 1,170 (0,020 | 0,80
Spanac sveri 80 | 128 (31) 320| 324| o038| s58| 19| 43[13734)0,162 0288 | 090 | e84
Kajmak 30 | 728 (174)| 216 216| 1764 033| 30| | 240 [o00e (0042 | 003 | 03
Joja sveza o3k | 90 @] wn v71| 152| ooe| ol oas| 152 |00 looze ]| oo3 |
[ Griz psenién 3 | 4 | | Toas| o3| o3| 2z 0,004 [0.001 | 0,03
Ulie festiva | 20 |0 orn| | 2000 i~ | B
[ So kuhiniska i = 0 ] 28 =he ] ol
Svoga: | 21 VuSenim tostom 3515 (841) | 3,87 | 15,12 | 18,99 | 43,65 | 91.32 | 180 | 5.6 [14126/1.289 0,413 | 220 | 867

&8 ind, test. korama MMTE [TED) 387 | 13.82 17.69 | 44,28 | 71.28 | 168 5.4 (141261359 (0.3849 | 1.79 | B6.7

Ovaj normativ obezbeduje parce 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 sto
se nadev za ovu pitu priprema na slededi nacin: ociséen, opran
i oceden spanac iseci na rezance. U iseceni spanac¢ dodati kaj-

Ukoliko je masa retka dodati griz. Ovako pripremljenom ma-

avanje pite sa

lace.

mak, razmucena jaja, po potrebi soli | sve dobro izmesati.

sirom.

som nadevati razvuéeno testo, kao $to je to opisano za nad-

Deli se topla ravnom francuskom kasikom ili hvataljkom za ko-
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332. - BUREK SA MESOM | KROMPIROM

Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

CENOVEI HRAMLIN SASTOICI U g l

ZASTITNI HRANL I SASTOUCT U my

—

ENERGESKA
WREGCS] Belandevine Minacaky Vitamini
VRSTA NAMIRNICE Uglieni | S28toic]
= Mastl | pidrati = .
kd [(Cal) Bikne |Ukupno Ca | Fe i{u i B: B: |Miacin| C
Testo za razvilanje kora po receptun I
br. 299 & 1783 1155 | 1155 490| 8305| 22| 09 1,100 |0084 | 1.21
. Industrijske zamrznute estane kore
{3 lista) 1444 1025 | 1025 | 4,74 | 6301 | 07 1170 10,020 | 0.80
Krompir svel 50 147 085| O085| 005| 800 4| 03 0,040 0,015 | 060 | 40
Luk cri sved 30 a7 039| 039| 006| 249 g| 02| 150009 0012 006| 24
Meso govede sirovo {';rr.n.L plecka,
rebra F:avuﬂ delovi) 656 10,01 | 12,60 6| 12| 24100350091 | 217
Ule jestive 20 | 740 2000 I
Biber crmi 1 oo1| oo1| oo1| 007
Dodatak jelima 0.165 |0.165
So po ukusu |
sa vuenim testom 3374 12,80 | 22,81 | 3682 | 9361 | 4% 26| 391,349 0,327 | 4,04 | 6.4
Sk - e
e ga ind. test. korama 3035 [725) 11.51]! 2151 | 37.46 | T3ET 28| 24 3911.415 |l.'l.:|l.'l3 3,63 | 6.4

Ovaj normativ obezbeduje parée 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 sledeci nac¢in: u samleveno

veni biber, dodatak jelima i so, sve polako izmesati pa ovom

nadevanje pite sa sirom,

masom nadevati razvuceno testo, kao Sto je to opisano za

Burek se deli topao ravnom francuskom kasikom ili hvataljkom
meso dodati izrendisani svezi krompir, proprzeni luk, samle- za kolace.
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333. - GRATINIRANI DVOPEK SA SIROM
Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci

DSNOVNI HILANLIVI SASTOME! U g

ZaSTITHI HRANLIN SASTON U mg

“VRENOST Belanteving Mineralni Vitamini
VRSTA NAMIRNICE "Lf:‘* I~ i o Lﬁgﬂﬁﬁ sastojci .
kJ (Cal) mﬂar:\ Biline | Ukupno Ca | Fe E'-lﬁﬂl B+ ‘ Bz |Miacin| €

Dvopek =tip JNA 100 | 1532 (366) 1060 1060 030| 7780| 16| 10 0,130 0040 | 1,10

Sir kravi) bell masni u kriskama) 70 | 613 (146) | wso| | 16e0| 490| 350 57| 02| 196 0014 0168 | 0.07
Mieko sveze 2dl | se0 (124)] 6s0| 680| 720| 960 238| 02| 192 |0.080 0360 | 020 | 20
Jaja svela 1k | 302 (21| s70 570| 05| 030| 28| 12| so7|oo04s o125 o0a|
‘Mast Il ulje B 15 | 555 (33| Y et Mt = =
e | 2 Al — T

Svega: 3562 (851) | 29,30 | 10,60 | 39,90 | 3245 | 91,30 | 340 | 26| 895 0,269 |0.693 | 1,46 | 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 dodatl: Izdrobljeni
sir, smesu pripremljenu od mleka, Zumanaca, masnoce | soli
| belanca prethodno ulupana u évrst sneg. Sve lagano prome-

Pecl u zagrejanim peénicama (250°C) oko 30 minuta. Povre-

meno kontrolisati | smanjivati temperaturu da formirana kora

ne izgori.

kom kasikom.

satl da se masa sjedini pa preruéiti u podmazane plehove | po

povrsini poravnati.

Po zavrsenom pecenju jelo malo ohladiti (oko 10 minuta) rav-
nomemo isporcionisati | deliti na male tanjire ravnom francus-



Gotova
industrijska jela

(u alu-foliji — sterilisana)
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GOTOVA INDUSTRIJSKA JELA (STERILISANA)
Priblizne kolicine jela, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

CENOVMI HRANLIVI SASTOJCI U g ZAETITHI HRANLII SAST0JCI U my
YREDNOST Mirverakni
E;: VRSTA JELA masa Belantevine assingd Vitamini
ek 0 = Masti m‘ Z
kJ (Cal) maln Biline | Ukupno Ca | Fe fu L) By B: |Miacin| C
334 |Musaka 400 | 3414 (816) | 17.62 356 | 2118 | 6618 34 64 | 33| 540 (0,390 |0,288 | 599 | 170
335 |Govede meso u paradajz-sosu
sa krompirom 400 | 2530 (6O5) | 26.46 341 | 2087 | 4068 | 2852 29| 43| 683 0,234 |0304 | 787 | 188
336 |Culte u paradajz-sosu sa
krompirom 400 |2938 (702) | 19.28| 443 | 2371 5155 | 3502 28| 37| 962 |0471 0259 | BE1| 189
337 | Pasulj sa fasiranom dniclom 400 | 3520 (842) 490 | 3799 | 4289 | 3846 | B245 | 185 | 10,1 | 1533 |1.045 {0559 | 622 | 6O
338 | Pasulj 58 suvim rebrima 400 (2530 (603) | 912 2731 | 3643 | 1684 | TEET | 176| 99| 882 |1.082 (0404 | 503 | 4.4
339 | Govedina u paradajz-sosu sa
noklicama 400 (2724 (652) | 2288 | 662 | 2950 | 3703 | 4715| 35| 38| 7980632 (0274 | 592 | 82
340 | Mledi paprikad sa nokbcama 400 |2845 (6B1) | 2159 | 640 | 2799 | 4185| 4519 | 37| 272313 |1.100 (0,797 (1036 | 1.3
341 | Junedi gulad sa makaronama 400 |2748 [656) | 2844 | 346 | 3190 | 4790 2275 | 32| 422117 |0.485 (0647 | 691 | 19
342 | Cufte u paradajz-sosu sa teste-
ninam 400 | 2929 (700) | 19.28 436 | 2364 | 5366 | 2930 23| 33| 1210 |0.409 (0237 | 559 | 13.1
343 | Kuvana govedina u paradajz-
805U Sa pirindom 400 | 2533 (606) | 26,46 297 2943 | 4282 | 2360 | 24| 39| 937 0204 |0.287 | 740 | 130
344 | Cufte u paradajz-sosu sa pirinCom 400 | 3498 (837) | 19.28 B56 | 2584 | 5540 | - 56,76 20| 3B | 1169 (0554 0257 | 7,70 | 124
345 |Boranifa sa masom 400 | 2810 (671) | 1470 271 | 17741 | 86081 | 13T | 60| 4.3 |1365 (1,119 (0763 | 431 | 213
346 |Grasak sa sviniskim 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 (603) | 17.57| 403 | 2160 | 5064 | 1047 | 134 | 52| 1095 (0,192 (0366 | 4,70 | 39.7
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Priblizne kolicine [ela, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DEMOVME HAAMLEVI SASTONCT U g ZASTITHE HRAMNLEVI SABTOJC U mg
ENERGEFSHA

WE VRSTA JELA MASA BalanCevine was | Yo '::‘m Vitamini
 (Cai) | A% | silne |Ukupne Ca | Fo [ Ay 8 [ 8 [Necn| €
348 |Becar paprikaé sa mesom 400 |2668 (536) | 1225 | 255| 1480 sesa| 1306| 46| 201306 1837 (1530 | a02 | 872
349 |Duvet sa mesom 400 [at08 (743) | 1a70| 200| 1760 6379 ] 2375 | 22| 262000 [1.045 0631 | s0a| 128
= H-;nﬁ%amkasnmnhhm e e Gt SR o LS T L __}.__..._. il Ris
a0 2790 ([667) 12,25 357 1582 | 53.75 | 2968 249 26 | 1882 [1.222 [0.7T66 5.95. 2.2
_351 Sarma od kiselog kupusa 400 |26877 (B39) | 1808 327| 2135| 5197 1870| 58| 37| 220 (D840 !u.?:aﬁ 5255 163
352 | Punjena paprika 400 |2578 (614) | 1808| 31| 2110| a8s2| 2238 23| 34| 984 0467 0310 | 587 | s29
353 | Pasull sa sloninom a00 |asse (1065)| 50| 2742 | 3592 6778 | 7896 | 173 | 911262 1089 [0.a06 | 452 58
(354 |Vojiki pasul 400 |3393 (810) | 2145 | 2727 | 4872 3423 7T7e7| 135_16.17_55' 0,068 |0.564 | 7.37 | 47

e e S 18 L IR ] R A A 5 il ot o] ML

mlevenim mesom 400 |2587 (8170 | 1326 547 | 1843 | 4389 | 3597| 19| 23| 6050305 o168 | 402 &2
356 |Greko cutte 400 [3031 (725) | 18.75| 453 | 2328 5438 3a72| 45| 381332 1240 [1.086 | 6:46 | 541
357 | Rizoto sa svinjekim mesom 400 |4781 (1143)] 1568| 559 2127 9250 5435 | 38| 32| 210 (1403 josaz| e8| a7

Jelo u alu-foliji staviti u kazane il Serpe sa kljuéalom vaodom ili
u zagrejane pecnice i zagrevati 10-15 minuta na temperaturi

oko 80°C.
Podgrejano jelo izvaditi, otvoriti foliju, preruciti u tanjire ili &i-

- parmezanom | sl. | deliti,

nije, po potrebi poboljgati ukus i izgled biberom, seckanim per-
dunovim i celerovim listom, kiselom paviakom, ribanim sirom



Sastavljena glavna
jela pomocu
receptura



SASTAVLJIENA GLAVNA JELA POMOCU RECEPTURA

! Brojna oznaka

Brojna komponentl iz
oznaka NAZIV SASTAVLJENOG JELA FRGEPILCA. PO
jela kojima se

sastaviaju
glavna jela
i 2 3
Priena jaja na oko sa: 66
- pireom od spanaca i 148
pireom od krompiravih pahulica, il 161
~ pireom od blitve | 150
358 pirenm od krompira 160
Kuvana riba - ledo sa: 73
- spanacdem na ulju | 147
slanim kromplrom il 157
- pireom od spanada | 148
slanim krompirom 1 157
359 —- blitvom na dalmatinski nadin 151
Riblji paprikas sa: 74
- slanim krompirom i 157
- Stosovanim krompirom il 158
= pireom od krompira i 160
- pireom od krompirovih pahuljica il 161
- kuvanom testeninam il 181
360 ~ dinstanim plrinéom 183
Brodeto sa: 75
~ slanim krompirom Ml 157
- Stosovanim krompirom (K 158
— pireom od krompira il 160
~ katamakom (palentom) il 180
- kuvanom testeninom il 181
351 ~ dinstanim pirinéom 183
Cufte od ribe sa: 16
- paradajz-sosom | 57
kacamakom (palentom) ili 180
- paradajz-sosom | 57
dingtanim pirinéom Il 183
- s0som od belog luka, 54
spanatem na ulju | 147
G2 slanim krompirom 157
Fadirana dnicla od ribe sa: 7
— baranim keljom | 140
slanim krompirom il 157
~ pireom od mrkve | 146
pireom od krompirovih pahuljica ik 161
- pireom od spanada | 148
pirgom od krompira il 160

499
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1 2 3
- blitvom na dalmatinski nacin Il 151

- krompirom sa keliom (il 154

~ krompirom sa prazilukom (K 155

353 — torbastim pasuljem 174
Petona riba uceko il 78

Petena riba u crmom luku (N ']
Sptkovana riba il B0

Petena riba na 2aru il 81

Priena riba b a2
Pohovana riba il B3
Pohovani ribljl file sorly= sa: B4

- barenim keljom | 140

slanim krompirom il 157

- spanatem na uly | 147
Stosovanim krompiram i 158

— blitvem na dalmatinski nacin Il 151

364 - salatom od krompira 272
Priana lignja il B5

Punjene lignje sa: BE

- slanim krompirom 157

- prienim kromplrom K 162

365 - salatom od krompira 2712
Piletine na Zamu sa B2

- prianim krompirom il 162

366 - pedenim krompirom 163
Kuvana goveding sa: 94

- paradajz-sosom | 57
restovanim krompirom (i 159

- paradajz-sosom | 57

ptreom od krompira N 160

- paradalz-sosom | 57

kuvanom testeninom i 181

- paradajz-sosom | 57

dinstanim pirintem il 183

- salatom od rena | 260

as7 slanim krompirom 157
Goveda pedenica u natur-saftu N 85

Junada priola sa: 96

~ dinstanom boranijom | 136

dinstanim pirinéem i 183

~ dinstanim gragkom | 137

pireom od krompira i 160

- dinstanim slatkim kupusom | 142

kuvanom testeninom Il 181

- pireom od mrkva | 146

pireom od krompirovih pahuliica 1§ 161

- pérgom od spanata | 148

plreom od kromplea (N 160




~ krompirom sa keljom N 154

~ krompirom sa prazilukom il 155

~ krompirom sa spanacem il 156
368 ~ rizi — bizfjlem 182
Dinstang goveding sa: a7
- dinstanom boranijom | 136
slanim krompirom Il 157

- dinstanim graskom | 137
slanim krompirom i 157

- dinstanom kelarabom | 141
restovanim krompirom il 159

- pireom od spanadéa | 148
restovanim krompirom il 159

— pekarskim krompirom 164

- valjuscima od krompira K 166

~ godivom sa kKrompirom il 170

= kuvanom testeninom Il 161

= rizi-bizilem I 182
369 - knedlama od hleba 185
Dinstani govedi odrezak il 1: |
Junaci odrezak sdebrecine (I 8g
Junedi odrezak sesterhazens i 100
Junedi odrezak simperijals 1l 101
Junaci odrezak sportugezs i 102
Junedi midiéi u sosu od belog vina Il 103
Govedina u kvatkom sosu sa: 104
- boranflom na ubu | 135
dinstanim pirinéem il 183

~ barenim karficlom | 138
pireom od spanaca (i 148

- dinstanim kiselim kupusom | 143
restovanim krompirom (i 159

- dinstanom mrkvom | 145
stosovanim krompsrom 1 158

—~ pireom od mrkve | 146
pireom od krompira il 160

= finlm varivom (i 153

= piraom od krompirovih pahuljica | 161
pireom od pasulia i 173

— pekarskim krompirom il 164

- pasullem prebrancem il 175

- kuvanom testeninom (N 181
370 - rzl — bizlam 182
Govedi gulag 105
Juneci, teledl perkelt i1
Teledl, svinjskl, mgnpedi, piledi paprikas sa: 123
- boranfjom sa kromplram (K 152

- &tosovanim krompirom (i 158

~ restovanim krompirom i 158

s01
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1 2 3
- valjuscima od krompira il 166
= dinstanim slatkim kupusom sa testeninom il 176
- noklicama I 179
- kactamakom (palentom) Wi 180
= kuvanom testeninom i 181

n - dinstanim pirintom 183
Culte sa: 106
~ paradajz-sosom | 57
pireom od kromplrovih pahuljica il 161

- paradajz-sosom 57
piraom od krompira | 160
pireom od suvog graska Wi 172

- paradajz-sosom | 57
kuvanom testeninom (K 181

| - sosom od cmog luka 58
dinstanim slatkim kupusom | 142
dinstanim pirindam (N 183

- sosom od cmog luka | 58
Stosovanim krompirom (i 158

— sosom od belog luks 59
barenim keljom | 140
dinstanim pirinéom il 183

- sosom od belog luka | 59
restovanim krompirom il 159

- sosom od mirodie 60
varivom od tikvica | 149

372 slanim krompirom 157
Fadirana Snicla sa: 107
— plreom od spanada | 148
piraom od krompira il 160

~ blitvorn na dalmatinski nacin il 151

- boranijom sa krompirom (i 152

= finim varivom ili 153
~ krompirom sa keljom ili 154
~ krompirom sa prazilukom il 155

= krompirom sa spanacem N 156
- krompir-paprikagem il 165
~ sataradom sa Jaima W 167

- sotivom sa krompirom Il 170
— kuvanim sodivom i 171
= torbastim pasuljem il 174
373 ~ pilavom 184
Splkovana junetina I 108
Dinstana jagnjeting sa: 112
- boranifjom na ulju | . 135
dinstanim pirincem i 183

= dinstanom boranijom | 136
pekarskim krompirom il 164

- dinstanim gradkom | 137
pireom od krompirovih pahuljica il 161




1 2 3
= dinstanim slatkim kupusom | 142
restovanim krompirom il 159
- krompirom sa keljiom ili 154
= kromplrom sa prazilukom (B 155
374 — rizi — bizijem 182
Dalmatinska pasticada sa: 109
= finim varivom (i 153
= domadim rezancima il 177
= noklicama (N 179
ars ~ knedlama od hkeba 185
Juneti sote sstroganovs sa: 10
= slanim krompirom (B 157
— restovanim krompirom (& 159
- pireom od kromgira i 160
- domadcim rezancima il 177
376 ~ dinstanim pirincem 183
Natur-gnicla il 115
Svinjska krmenadla u belom luku [triestino) sa: 116
- dinstanom boraniom | 136
dinstanim plrintem il 183
- dinstanim gragkom | 137
prienim krompirom il 162
- dinstanim slatkim kupusom | 142
patanim kromplrom I 163
- dinstanom mrkvom | 145
restovanim kromplrom il 158
= pireom od mrkve | 146
pireom od krompira il 160
— pireom od spanaca | 148
pireom od krompirovih pahulica il 161
~ finim varivom il 153
- pekarskim krompirom Il 164
~ kuvanom testeninom Il 181
arT - rizl = bizijem g2
Pariska dnicla b 117
Bocka Snicla il 118
Pohovana plletina sa; 121
— dingtanom boranijom | 136
restovanim kromplrom [l 159
~ dinstanim gradkom | 137
prienim krompirom (N 162
~ barenim karfiolom | 138
spanadem na ulj Il 147
— pohovanim karfiolom | 139
tartar sosom |l 64
- pirgom od spanaca | 148
pirsom od krompira 1§ 160
= finim wvarivom (i 153
- pekarskim krompirom (N 164
378 - Spagatama na milanski nadin [milanski odrezak) 241

503
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! 2 3
Sotirana pileting u natur-saftu 18
Sotirana piletina u paradajz-sosu i 120
Junedi, teledi, jagnjedi | pileéi umokac il 122
Juneti jezik u paradajz-sosu sa: 125

- barenim kelom | 140
stanim krompirom 157

= dinstanim skatkim kupusom | 142
dinstanim pirinéom 1K 183

- dinstanim kiselm kupusom | 143
kuvanom testeninom (6 181

- dinstanom mrkvom | 145
restovanim kromplrom il 158

- pireom od spanaca | 148
pireom od krompira il 160

- varivom od tikvica | 149
dinstanim pirinéom il 183

- valuscima od krompira N . 166
- noklcama i LE

- kuvanom testeninom il | 181
3 | - nzi- bajem T
Telade, svinjsko, jagnjede | 3vinsko pedenje sa: 124
-~ dinstanim gragkom | 137
prienim krompirom ili 162

- dinstanim slatkim kupusom | 142
restovanim krompirom 1§ 150

- dinstanim kisellm kupusom | 143
pireom od pasulia il 173

~ podvarkom i 144

- dinstanom mrkvom | 145
restovanim krompirom 8 159

- pireom od spanaca | 148
pireom od krompirovih pahuljica il 161

= finim varivom il 153

= pireom od krompica | 160
pirecm od suvog graska Il 172

- pedenim krompirom K 163
- pekarskim kromplrom (N 164
- satarafom sa jajima 167

- duvetom od sveleg povria il 168
- duvetom od konzerviranocg povréa il 169
- pasuljem prebrancem (i 175
- dinstanim skatkim kupusom se testeninom il 176

- milincima il 178
380 - pilavom 184
Restovana d¥gerica i 126
Restovano srce sa: 127
- restovanim krompirom il 158
- prienim krompirom (d 162
~ padanim kromplrom il 163
381 = dinstanim pirfnéam 183




1 2 3
Fuveno suvo svinjsko meso sa: 132

- blitvom na dalmatinskl nacin i 151

= krompirom sa keliom Wl 154

= krompirom sa prazilukom ik 155

= krompir-paprikagom I8 165

- kuvanim sotkvom N 171

382 - Corbastim pasuljem 174
Priena sirove kobasice sa: 133

- pireom od spanada | 148

pireom od krompira § 160

— boranliom sa krompirom ill 152

= finim varivom (i 153

- krompirom sa kelom il 154

— krompirom sa prazilukom il 155

— pireom od krompirovih pahullica | 161

pireom od suvog gragka il 172

- satarasom sa [ajima 167

= kuvanim socivom ik 171

~ Corbastim pasuliem Il 174

383 - pasulem prebrancem 175
Gulas - paprikad od mesnih konzervi sa: 134

= slanim krompirom B | 157

- #tosovanim krompirom il 158

~ pireom od krompira i 160

- pireom od krompirovih pabulgca il 161

- nokbcama i 178

- katamakom (palentom) il 180

= kuvanom testeninom il 181

- rizl — bizijem (K 182

384 - dinstanim pirincem 183
Sarma od svekeg kupusa N 214

Sarma od kisalog kupusa (i 215

Sarma od zella [rastike) i 216

Punjene paprike b 217

Punjene tikvice sa: 218

- slanim krompirom I 157

- &tosavanim krompirom i 158

- restovanim kromplrom [ 159

- pireom od krompira ik 160

a8s = pireom od krompirovih pahulfica 161
Punjeno pile »palarmos sa: | 224

- dinstanim graskom | 137

pireom od krompira ili 160

- spanacem na ulju | 147

386 slanim krompirom 157
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Vaznije namirnice
koje se daju uz jela
17 receptura
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NAMIRNICE KOJE SE DAJU UZ JELA I1Z RECEPTURA
Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranlfivi | zastitni sastojci

OSNOVNI HRANLIVI SASTOICI U g ZASTITNG HRANLIVI SASTOIC U mg
|Brojna VIR Belantevine Mineraln Vitamini
ozna- VRSTA NAMIRNICE bAZA vasy | Uslions | 58510k
ka P hidrati A i
kd [(Call pidlne Biljine | Ukupna Ca | Fe (u M) By B2 |Niacin| C
387 | Péeniéni hleb bel 50 | am (113) 400| 400 055| 2355| 5| 08 0,050 0,020 | 035
120 | 1130 (270) 960 | 960| 132| sesz| 12| 18 0,120 (0,048 | 0,84
150 | 1413 (338) 1200 1200 165| 7065| 15| 23 0,150 (0,060 | 1.05
200 |188a (as0) 1600 1600 220| sa20| 20/ 30 0,200 (0,080 | 1,40
388 | Pdenitni hieb pokubel so | 492 (18 375| 375| o020| 2e50| s| o3 0,90
120 | 1181 (282) 900 s800| os48| ssso| 12| 12 R § 2,16
150 | 1476 (353) 1125 | 1n2s| oso| 73s0| 15| 15| 2,70
200 |1968 (470) | 1500 | 1500| o080 e300| 20 B 3,60
389 |Psenicni hieb crni 50 515 (123) 405| 405| 015| 2560 4| 12 0,030 (0,025 | 1,00
120 |1236 (295) 912| 972| o038 6144 8| 28 0072 0060 | 240 |
150 | 1545 (369) 1215 | 1215| o04s5| 7680 11| 35|  |00%0 l0o7s| 300|
200 |2060 (492) 1620 | 1620 | 060 10240 14| 45| 0,120 [0.100 | 400
390 | Dvopek vojnicki sa | 766 (183) s30| sao| o1s| 3ses| 8| os 0,065 |0,020 | 0,55
150 | 2298 (549) 1590 | 1590 | 045|11685| 24| 15 0,195 |0.060 | 1,65
391 |Industrijskl zamrznuta pito sa i 7 .
makom 0 |17 (272 508| sps| 1285| ao7o| e2| | 0560|0007 | 042
392 |Industrijski zamrznuta pita sa
Vidnjama 70 | 937 (200 | 2m| am| ast| smer| s :u.auu Iu.nw 049




wn Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi i zastitni sastojci
[ ]
OSNOVHI HRANLINV SASTOUC! U g ZASTITNI HRANLIVI SASTOMCH U mg
VREDNOST Belantevine Minaraly Vitamini
oznd- VRSTA NAMIRNICE MmN Ugliend sastojc
ka 4 Mastl | st
kd (Ga | A0 | Bilne |Ukupno Ca | Fe [(Ay| 8 | 8: |Macin| €
393 | Industrijaki zamrznuta pita sa
jabukama 70 805 (216) 2,61 261 | 853 | 30.00 5| OB 0,504 |0.007 | 0.42
394 |Industrijski zamrzruta Strudia
sa makom 70 | 958 (229) 532| 532| 1132| 2485| 58 0.700 (0,007 | 0.56
395 | Industrijski slatkid [kolac) 50 |1176 (281) | 2,78 278 | 1517 27.00 2| 02| 28 0.07
60 | 1411 (337) 3.34 334 | 1820 | 3240 2| 02| 34 0,08
366 | Vafl-proizvod (vodne il 50 |1151 (275)| O0B0| 225| 285| 1375 31.50 0.05
mmﬂ] I T IR By Bt D LT " Uy Y v iR LS e —
100 |2302 (5500 | 120| 450| S570| 2750 | 63.00 0,10
397 |Keks 50 848 [(203) 430 | 430| 520| 3335| 11| 10 0,015 |0,050 | 0.35
308 |Vode svale 150 | 288 (69) 075| 075| 045| 1755| 14| 05| 405 (0,045 |0045| 030 | 90
200 | 384 (92) 100 100| 060 2340| 18| 06| 540 0060 D060 | 0,40 | 120
250 | 480 (115) 125) 1.25| 075| 2025| 23| 08| 6575|0075 (0.075| 050 150
389 | Lubenice | dinje 450 | 243 (59) 135! 135| 045| 1440| 14| 09| 450090 0090 [ 045 | 135
600 | 324 (78) 180 180| OG0 1920| 18| 12| &0/0.120 (0,120 | 060 | 180
750 | 405 (98) 225) 225| 075 2400| 23| 15| 75(0.150 (0,150 | 0,75 | 225
400 | Marmelada mesana 30 337 (80) 0,45 0,15 19,50 3| 02| 150009 0009 006 18
60 673 (161) 0,30 030 39.00 6| 03| 30 0018|0018 | 012 | 36
401 |D2em 30 | 349 (83) 21,24 4| 01 3 0,006 0006 | D06 | 1.8
60 698 [167) 42,48 7| 02 6 0012 (0012 | 012 | 36
402 | Votnl sokovi [medani) 2dl | 302 (72) 100 100| 040 1600| 14| 06| 420 0060 0060 | 0.04 | 10,0
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Priblizne koli¢ine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

DENOVNI HRANLIVI SASTOJC! U g ZASTIINI HRANLIN SASTOIC! U myg
(Brojna "VREDNOST Belantevine Mineralni Vitamini
nir;l- VRSTA NAMIRNICE “ﬁ Masts | Uslienl sastojci
ki (Cal) | A% | Bijre [Ukupno : L) e tuﬁl‘u B | Bz |Nwecin
403 |Kobasica polutrajna 50 | 7a7 (178)| 700 700| 1600 100 5| 15 0,050 |0,065 | 150
(Sunkarica, tirolska | s1) 75 | 1105 (264) | 10,50 1050 | 2400| 150| 8| 23 0075 [0,097 | 225
404 |Kobasica polutrajna (mortadela) | 50 | 808 (193) | 900 900 | ws0| 135] 11| 1 0,350 0,085 | 3,50
75 | 1212 (290) | 13.50 | 1350 | 2490 203| 16| 1.7 0,525 0,128 | 5.25
405 |Kobasica barena [hrenovke, 50 | 647 (155)| 6.25 625| 1380 080 4| 10 0,080 |0,100 | 135
pariska | sl) T B0 | 1034 [247) | 10.00 1000 | 2208| 144| 6| 15 0,128 (0,160 | 2.16
406 |Slaning suva hamburska 50 |1235 (205) 425 4,25 | 3050 3| 05 0,130 (0045 | D85
75 |1853 (443) | 6238 638 | 4575 4| 08 0,195 |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 s0 | 825 (187)| 7.00 700 | 1850 4] 11 0,350 0,080 | 1,75
kosthu [vrat, Sunka | sl) 75 | 1237 (296) | 10.50 1050 | 27,75 6| 16 0,525 |0,120 | 2.63
408 | Cvarci presovani S0 | 1557 (372) | 13.00 12,00 | 3560 5| 1.1 0,155 |0,105 | 1.50
409 |Konzerva mesni narezak 75 | 923 (221)| 1125 125| 1868 o0ga| 7| 17 0,233 (0,158 | 2.25
{dorusak) 150 [1847 [441) | 2250 2250 | 3735| 195| 14| 33|  [0465[0.315 | 450
410 | Jetrena pasteta 50 | 973 (233)| 635 6.35 | 2220 a| 0718500210 [ooe0 | 135
75 | 1480 (349) | 953 9,53 | 3330 1,1 | 2475 0,315 0,090 | 2.03
= 150 |2919 (698) | 19.05 19.05 | 66,60 11| 214950 0630 [0.180 | 4.05
411 | Riblia konzerva 125 | 1240 (296] | 2988 2088 | 1800 | 163 443 | 45| 144 [0.025 |0038 | 6.25
412 |Kiselo mieko 2d | 536 (128) | &80 680 | 660| 840 0,100 (0,400 | 0,20
25dl | 670 (160) | 825 825| 825| 1050 0.125 |0,500 | 0.25
413 | Jogurt 2dl | 436 (104) | 6,60 660 | 620 540 260 0,100 |0,400 | 0,20
25dl | 545 (130) | @25 825| 775| 675 325 0,125 [0.500 | 0.25
414 | Kafir 2d | 436 (104) | 620 620 | 620 5.40
(25dl | 545 (130)| 7.5 705| 775| 675
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Priblizne kolicine namirnica, energetska vrednost, hranljivi | zastitni sastojci

OEMOVMI HLANLIN SASTOICT U g ZASTITHE HAANLIN SASTOICH U my
{Brojna “VREONOST Belancevine Winarai Vitamini
n:'l:- VRSTA MAMIRNICE “ﬁ* i .,_iﬂ:,: sastojci
ki (cah | A% | gijne |Ukupno Ca | Fe Iuﬂi.l} B | B2 |Niscin| ©
415 | Kajmak 50 1214 [290) | 360 360 | 2940 | 0O55| S0 0.1 | 400 |0.015 0,070 | 005 05
75 |1821 (435)| 540 540 | 4410 083 74| 01| 6000023 0105 008 | 08
416 | Sir masnl tvrdi | topleni 25 | 408 (98) | 625 §25| 7.75| 050 175| 03| 350 (0.003 0,113 | 003
30 | 40 (17| 750 750| 930| 080 210| 03| 420 [0.003 [0.135 | 003
50 | 816 (195)| 12.50 1250 | 1550 100 350| 05| 700 |0.005 [0.225 | 0,05
75 | 1224 (2031 | 18.75 1875 | 2325| 150 525| 081050 |0,008 0338 | 0,08
417 | Sir ekstra masni s0 | 999 (239) | 1280 12,60 | 20,00 81| 03| 8000035 [0.150 |
75 | 1498 (358) | 19.20 19,20 | 30,00 272 | 04 | 1200 l0,053 0225
418 | Kokodie faje 'k | 302 (72| 570 s70| 505| 030| 23| 12| 5070045 (0,125 | 009
£19 | Maslac 20 | ss9 (143)| o012 012 | 20| opa| 3 64D 1 i
30 | 899 (215)| 0,18 018| 2430 012] 5 960
420 | Margarin 20 | 603 (144) | 012 012 1620 o008 3 900
35 | 105 (252) | D.21 021 | 2835| ©014| 5 1575
421 | Med 25 | a8 (83) 008 | 008 [ 2025| 1] 03| 0m3| 013| 10
30 | 417 (100) 009 | 009 2630| 2| 03 0015 | 015| 12
a0 | 558 (133) 012 ] 0.2 3240| 2| 04 0020 | 020 16
422 | Cokolada mietna 50 |[1204 (288)| 045 400| 445| 1725| 2655 | 103 | 15| 70 0065|0255
75 | 1805 (431)| 068| G600| 668 | 2588 | 3983 | 155| 22| 105 |0.098 |0.383
423 | Eurokrem 50 |1138 (272) 364 | 364 | 1526 2815| 41 ' 0.355 [0.110 | 025 |
424 | Vino stono 2d | 712 (170) 020 0,20 ga0| 18| 08 0,020 | 0.20
425 | Pvo 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 sol,

2. Mleko nece zagoreti ako se sud u kome ce 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 jos | posoliti. So ¢e ubrzati proces hladenja.

5. Pregrejanoj pecnici moze se smanjiti temperatura, ako se u pecnicu stavi
sud sa hladnom vodom | voda ¢e apsorbovati suvinu 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 supl
se nece osetit,

8. Krljust sa ribe se lako | brzo skida ako se riba pre CiScenja stavi jedan mi-
nut u vrelu vodu.

9. Ako zagrejana mast mnogo prska, dodati malo soli ili cisto zrno pasulja ili
suvog graska.

10. Mrkvu ne treba strugati nozem, veé je oprati u vrelo) vodi | posusiti.

11. Krompiru ce se saCuvati lepa bela boja, ako se u vodu u kojoj se kuva
doda kasicica 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 kojo] se kuvaju malo pusoliti,

14. Belanca ce se brzo | 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 th dok voda ne prokljuéa, potom ih vaditi | stavljati u hladnu vodu | li-
menke otvarati.

17. Supa ne sme nikada jako da kuva, Jer pri tome gubi na kvalitetu.

18. Ukoliko jelo pri kuvanju prione za dno (zagorl) — svejedno da i je u pitanju
varivo, meso il mleko, odmah ga prerucitl u drugu posudu, pazedi da se pri tome
ne preruci i zagoreli deo. To valja uciniti spretgo | paZljivo 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 | oklagijom usitni.

20. Mast u kojoj se pr# pohovano meso ili koladl nece brzo potamniti ako u
nju stavimo nekoliko zma belog pasulja.

21. Jelo koje treba ¢uvati za rashod — straZa | sl. éuva se u toplim kupkama
~ i u pogodnim posudama na toplom Stednjaku.

22. Kutlatu kojom se deli jelo od pirinéa treba pri deobi stalno zamakatl u saft,
fond od kostiju ili u toplu vodu, da bi se jelo od pirinca 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 koli¢inama:

Vrsta posude
Redni Jedna Jadna Jedng Jedna | Jedna
broj MNAIMENOVANJE ravna puna ravng puna | Solja od
kadicica | keditica | kasika kadika 25 di
Sadr#l grama ==
1 | Bradno belo odtro 3 8 8 25 130-150
2 | Bragno belo meko 3 7 12 20 160-180
3 | Griz pdanicni 3 T 10 22 170
4 | Pirinad 30
5 | Secer kristal 4 10 125 25
6 | Secer u prahu | 3 B 125 25
T | Mast sviniske u dvrstom stanju | 14
8 | Mast svinjska u teénom stanju 12
8 | Maslac u évrstom stanju 14
10 | Maslsc u teénom stanju | 12
11 | Mast bilina u Evrstom stanju I 20
12 |Mua-'t bifna u teénom stanju 14
13 | Mieko svede 17 250
14 | Voda | | 17 IJ 250
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Termicka obrada pojedinih jela u proseku traje:

Kada je termitkl uredaj sa
Naimenavanje Temperatura | hermetitkim obitnim
poklopcem poklopcem
govede maso 2.5-3 asa 3-4 Casa
oviie meso 2.5-3 Casa 3-4 Casa
junece meso 1.5-2 tasa 25-3 Casa
svinjsko meso 1.5-2 éasa 2-25 tasa
svedi krompir ) 20-30 minuta | 35-50 minuta
sveta mrkva RO 20-30 minuta | 40-50 minuta
svel paradajz e ® 5-7 minula 10-15 minuta
sved karfiol =2  |2535 minute | 50-60 minuta
sved spanac E E | 10-20 minuta | 20-35 minuta
2 | kisell kupus 3540 minuta | 60-T0 minuta
S | sved kupus —i_% | 35-45 minuta | 60-70 minuts
> | miadi grasak £ -ﬁ 30-40 minuta | 40-50 minuta
,_: sveia borania % 35-50 minuta | 40-60 minuta
pasulj = 3 15-2 tasa 2-3 tasa
gradak suvi E = 1-1,5 éas 1,5-2 Casa
sodivo 2 E 40-60 minuta | 1-1.5 cas
plrinad g E 15-20 minuta | 35-45 minuta
testenina, griz 23 20~25 minuta | 35-45 minuta
supa - Gorba [meso sa kostima) 2-2.5 Caoa | oko 3 Casa
iskuvavanje kostiju | E 5T Lasova
MESo SUVD | 2-3.5 Casa
suva slanina | 1-15 cas
Blangiranje spanaca, blitve, zela | sl | Eﬂ:ivan}n do 10 minuta
| kkudakym
| vodom
Parenje spanaca. karfiola, boranije | sl 103°C 10-20 minuta |
Dinstanje masa | drugih namirnica kaje se 200-160°C 2-3 casa
dinstaju
Patante u padnicl pocelna 260°C 25-315 taza
potom
125-150°C
Petanje sktkita 200-160°C 15-60 minuta

Gubici mesa u teZini koji nastaju prilikom termicke obrade:

- kuvana mriava govedina izgubi 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 izqubi od sirovog stanja 15-35%,
— peceno meso izgubl od sirovog stanja 30-50%.

Prilikom termicke obrade namirnice izgube oko 20-30% zastitnih materija.
Najvedi gubici nastaju u | fazi termicke obrade — prilikom kuvanja, jer na razaranje | ota-
panje zastitnih materija deluju udruzeno toplota i voda. Ako je veca kolicina vode, ved
je gubitak zastitnih materija prvenstveno vitamina. Najmanji gubici zastitnih materija
nastaju prilikom parenja ili dinstanja.
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STRUCNI IZRAZI

Termiéka obrada — promena strukture | fiziko-hemijskih svojstava putem sv-
rsishodnih operacija zagrevanja — tretiranja toplotom | ohladivanja (kuvanja, dinsta-
nja, prienja, rashladivanja | sliénih radnji) u toku pripreme jela.

Kuvanje (sa dodatom vodom) zavisi u prvom redu od mekoce vode i nacina
zagrevanja. U tvrdoj vodi namirnice se duze kuvaju, neujednacene su konzistencije
posle obrade, vedi je gubitak vitamina, jelo ima slabiji ukus i svarljivost. Omeksa-
vanje vode sa sredstvima za omeksavanje (sodom bikarbonom) nije preporuéljiivo,
jer jelo postaje kasasto, nedovoljno 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 mogucée viaga ujednaci, da zrna
nabubre | da se kuvaju brie | sa manje gubitaka.

Proces kuvanja podesava se prema vrstli namirnica, strukturi njlhovog tkiva i
preporukama fiziologije ishrane u smislu svarljivosti, ukusa, boje, izgleda, mirisa |
oGuvanja vrednih zastitnih faktora | gotovom jelu. Mogu da se kuvaju sve namimice
bilinog i Zivotinjskog porekla, ali se neke jedu i sveie: salata, sir, kiselo mieko, sve-
e voce | sl

Voda je pri kuvanju osnovni prenosilac toplote | njen utica] na celi termicki
proces je jedinstven,

Ako meso stavimo u hladnu il mlaku vodu, deo belancevina de precéi u vodu
u kojo] ga kuvamo, pa ¢e se na povrdini supe od mesa stvoriti siva pena. Cim
se, medutim, belanéevina spoljasnjih slojeva mesa pod uticajem toplote zgrusa,
unutrasnji 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, stavlla se u kljuéalu vodu kako bi 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 kijucaloj vodi
isto tako topl kao i obican Secer ako sadrza] celija nije zasticen ugrusanom be-
lanéevinom, pa postoji mogucnost da voda prodre u céelije. Sto je vise celija sa ug-
rusanom belanéevinom, to se Secer manje topi. Mineralne materije tope se pod
slicnim uslovima kao | Secer.

Vitamini osetllivi na visoku temperaturu, kao sto su B, 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:

~ napici: caj, 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 i povréa uz jela od mesa
(uz gulase, pefenja, umokce | druga jela);

— razni sosovi koji sluze kao preliv pojedinih vrsta jela (paradajz-sos, sos od
crnog luka, natur-sos i sl);

- kompotl od svezeq | suvog voca | kuvana slatka jela (puding, sutlijas i sl).
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Kratkotrajna | visoka temperatura smanjule vreme procesa termitke obrade,
a pri tome se smanjuju | gubici etericnih ulja (miris — ukus), snizava se moguénost
promene boje. smanjuje gubitak na tezini jela (manje isparavanje) | smanjuju se gu-
bici u vitaminima C i1 B1. Suprotno tome, duza | niZza temperatura deluje na izmenu
ukusa, boje, mirisa i gubitak vrednih faktora. Zato se u kuhinjama koriste kazani
sa hermetickim zatvaranjem.

U osnovi se razlikuju tri faze termicke obrade — kuvanja:

| faza: zagrevanje vode | namirnica do tacke kljucanja (100°C). Vremenski na-

jduZe traje. Hermeticki zatvoreni poklopac ubrzava proces | za krade vreme dovodi
do tacke kljucanja.

Il faza: kuvanje — omeksavanje i bubrenje tkiva, rastvaranje belanéevina | stva-
ranje odgovarajuceqg ukusa jelu. | u ovo| fazi se koristi hermeticko zatvaranje ka-
zana®) jer pod povecdanim atmosferskim pritiskom (do 0,2 atmosfera natpritiska)
jelo kljuéa na temperaturi visoj od 100°C. Time se ova faza brzo zavrsava.

Il faza: dokuvavanje (ili prekuvavanje). Primenjuje se planski samo kada se
Zeli da se postigne potpuno raskuvavanje | stvaranje jednolicne homogene mase,
ili potpune ekstrakcije sadrzaja (iskuvavanje kostiju, pripremanje pihtija), inace se
za normalno kuvanje jela ova faza ne primenjuje jer e Stetna.

Parenje ili proces vlaine toplote (kuvanje u pari) ¢esto se koristi u termickoj
obradi nekih namirnica, narodito povréa sa mekim tkivom | poroznom strukturom
(spanaé, mladi grasak, izrezani krompir, mladi kupus | sl). Prenosilac toplote je vo-
dena para.

Pri parenju se odvijaju drukéiji procesi nego pri kuvaniju, jer vruéa para princi-
pijelno drugacije utice na sadrZaj cellja nego kljucala voda. Namirnica se skuva, ali
se iz celija ne izluGuje nista, sem mastl. Delovanje pare na namirnice je sledece:
zidovi | viakna cellja omeksaju, belancevine se zgrusavaju, ali ne izlaze iz namimice
kao pri kuvanju, skrob nabubri | pretvori se u lepilo, a sadraj Secera i mineralnih
materija ostale nepromenjen. Mast se topl, stoga se masno meso il masna riba
uopste ne kuvaju u pari. Vodena para ne rastapa supstancije boja, a | gubitak mi-
risnih materija je neznatan. Vitamini se osteduju Isto kao | pri kuvanju. Kuvanje u
pari vrii se u kazanu sa vodom | resetkastim ulogcima koji se postavljaju iznad
vode. Nivo vode u kazanu mora da bude ispod uloska. Posto se voda zagreje i ot-
potne isparavanje, poklopac se hermeticki zatvara. Para pod pritiskom obavija sa
svih strana namirnice | prodire u tkivo, omekSavajuéi ga na taj nacin u celini. Tem-
peratura vode u kazanu prilikkom parenja dostize do 103°C, pa se zbog ovako vi-
soke temperature i zbog prodora pare u tkivo veoma brzo zavrsi bubrenje | omek-
savanje.

Dinstanje se vr3i na masti u pokloplienim posudama na Stednjaku ili u po-
kloplienom kip-tiganju. Posto se namimica po povrdini zapece (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
poénu da sagorevaju. Stoga dinstanje treba kontrolisati, blagovremeno dolivati

*) lzuzetno, susena povrée, pasull, grasak | sotivo kuvaju se prvih 10-15 minuta posle prokljutavanja

u poluotvorenim kazanima — posudama, radl odstranjivanja specifitnog mirisa kod susenog povréa | radi
lak$eg oshbadanja gasova kod pasulia, graska | sodiva.
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toplu vodu, kako ne bi nastupile nezeliene posledice. Prilikom dinstanja mogu se
dodavati | razni zacini da dinstano jelo dobije Zeljenu aromu. Dinstanje treba da se
zavrsi pre nego Sto voda potpuno isparl, tako da se dobije | veoma ukusan saft
koji se koristi za prelivanje priloga pripremlienih na drugi nacin termicke obrade.
Nije preporucliive da posuda u kojoj se dinsta bude duze otvorena, Jer se gubl para
i veliki deo ispraljivih aromatiénih jedinjenja. Temperatura u toku dinstanja podesa-
va se tako da u pocetku bude najveca, a zatim da se postepeno smanjuje (podetna
oko 200, a na kraju 120-110°C). Dinstanjem se najéesce priprema meso, povrée
| pirinac.

Prienje je proces u kojem se jela spravijaju u dubokoj masnodi, usled cega
se tkivo brzo razara. Prél se u otvoreno| posudl na temperaturi 160-200°C, pri
¢emu voda brzo isparava pa se smanjuje bubrenje namirnice. Namirnica moze da
pliva u masno¢i — ulju (riba, krompir), a moze da se prii | u malo masnode (3nicla,
odrezak). Przi se u fritezama, kip-tignjevima | pogodnim posudama na Stednjaku.

Pecenje se moze obavljati u pecnici, na raznju, i na rostilju.

Pri pedenju u peénicl, prenosnici toplote su mast | topao vazduh. Pri tome se
odvijaju sliéni procesi kao i prillkom parenja, jer, sem otopliene masti, u sok pe-
¢enja ne prelaze nikakve druge materije. Oba prenosioca toplote, mast | vazduh,
deluju istovremeno na celije, pri éemu se | odredena namirnica ujedno obogacuje
mascu. Kod ovog metoda, namirnice omeksaju, belanéevine se zgrusaju, 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 | kod drugih
metoda termicke obrade. U pecnici se peku fina slatka jela, kohovi, koladi, a takode
| meso. Razna jela (duvec, kupus kojl se priprema kao podvarak i sl.) stavijaju se
U pecnicu samo da se zapeku.

Pri pecenju na raznju primenjuje se suva toplota, pri éemu prelivanje masno-
¢om treba samo da spredi stvaranje tvrde kore. Pecenica se najpre izlo2i jako] vat-
ri, koja se mora smanjiti ¢im spoljasnja kora dobije mrku boju.

Pri pecenju na rostiliu prenosilac toplote je takode topli vazduh. | ovde se od-
vijaju istl procesi kao | pri peéenju u pecnicl. Od sadrzaja celija ne gubi se nista,
ali se stvaraju nove aromaticne materije, koje peéenici na roétiliu daju specifican
ukus.

Pri pecenju mesa u pecnici, posebno treba obratiti painju na sledece:

— da bi pecenje bilo socnije, meso se najpre zagreje pa se potom preliva vre-
lom mascu | pece. Ovim prelivanjem zatvaraju se pore na mesu | tako se zadrzava
soénost;

— pri pecenju meso se okrede varjacom, ne sme da se bode viliuskom ili no-
Zem jer bi iscurio sok.

Blansiranje se obavlja u kljuéaloj vodi | traje nekoliko minuta.

Blansiraju se neke vrste mesa, suvog variva, povréa i voca, | to pre kuvanja,
dinstanja | pecenja. Blandirati se moZe | obiénim prelivanjem namimice kljuéalom
vodom. Voda u kojo] se namimica blangira obavezno se baca.

Pohovanje e postupak kada se prokuvano povrce, meso ili sirovi komadi mla-
dog mesa (pilece i sl.) uvaljaju u prosejano brasno, zatim u razmucena jaja | najzad
u sitno samleven suvi hleb — prezlu, a zatim stave na vrelu masnocu da se prie
dok ne porumeni Jedna | druga strana. Najpovoljnija temperatura za pohovanje je
120-160°C.
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Kombinovani procesi se koriste u kulinarstvu da bi se dobilo jelo Zelienog
ukusa, a i radi bolie iskori§éenosti (neke vrste mesa se blansiraju, a zatim peku,
duvec se dinsta pa zapece, pirinaé se prokuva, opere hladnom vodom | potom din-
sta i sl).

Zaprzavanje 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 brasno i pojavijuju se raznl spojevi | kiseline, koji Stetno
deluju na ceo probavni trakt, a narodéito na Zeludac | creva. Stoga treba pripremati
samo svetle zaprske, i to za zaprZzavanje onih jela koja bez zapréke nemaju svoj-
stveni ukus | aromu.

Zaprska se pravi od masti, brasna, paprike u prahu |, eventualno, belog luka.
Priprema se na sledeci nacin: u toplu mast dodaje se brasno | pr2i dok ne postane
svetlorumeno. Za vreme prienja treba cesce mesati da ne zagori. Pred zavrietak
zapréke dodati bell luk | 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 podetnoj fazl termicke obrade pojedinih vrsta
lela, a delom pri zavrsetku. Tu dolazi do izraZaja prvenstveno kuvarsko majstorstvo.
ZaCinl se prema dodavanju jelu mogu podeliti u sledeée osnovne grupe:

- zacinl kol se kuvaju od pocetka kuvanja jela:

biber u zrnu: sa keljom, krompirom i sliénim namirnicama kada Im se dodaje
u zZrnu;
lovorov list: sa mahunjacama | kiselim jelima:
paprika u prahu: sa gulasom | svim kazanskim jelima;
celer, persun i paskanat u korenu: sa supama — Corbama | ostalim kuvanim
jelima;
crni luk: sa svim jelima;
— zadini koji se kratko kuvaju:
bell luk: sa sosovima, pe€enjem, zaprskom | ostalim kuvanim jelima;
~ zacini koji se ne kuvaju:
sirce: sa jelima koja zahtevaju kiselinu;
senf: sa sosovima, virslama | kobasicama;
persunov | celerov list kada se na kraju dodaju jelima.

Glaziranje je prienje u veoma malo masnoce ili prienje na suvo, uz nepre-
kidno polivanje mascéu dok se na povrsini ne stvori sjajan slo,

Gratiniranje — jelo pri jako] gomijoj toploti dobila koru.

Sotiranje — naglo kratkotrajno pecenje u otvorgnom termickom uredaju — po-
sudi, toliko da se po povriini stvorl zastitni rumeni slaj.

Dekantiranje — oprezno odlivanje tecnosti da bi ostao talog.
Paniranje — posuti brasnom, provuéi kroz ulupano jaje | uvaljati u prezle.

Pasiranje — procediti, protisnuti kroz devdir — platno, proterati kroz masinu za
mlevenje mesa (prikljuéak masine za pasiranje).

Fond — osnovna teénost za supe | umake, teénost koja ostaje prillkom kuva-
nja, dinstanja Ili 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 sacuvall od kvarenja | zato da bi meso ili
riba bili finiji.

Legiranje — osnovno] masi dodavati druge vrste namirnica radi poboljSanja
Svojstava osnovne mase.

Iskljuciti toplotu — zajednicki naziv za iskljuéenje dovoda pare, elektri¢ne ener-
gije, teénog goriva, vadenja zara ili skidanje posude sa vatre.

Duboka masnocéa — prZenje u velikoj koli¢ini masnoée gde namirnica prilikom
przenja pliva ili urone u masnodu.

Plitka masnoéa — przenje u veoma malo masnoée, uz okretanje namirnice dok
se na povrsini ne stvorl zastitni rumeni sloj.



Tablica sastava
Zivotnih namirnica
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

DSNOVNI HRANLIV) SASTOUCI U g ZALTITR HRANLIN SASTOICE U mg
Redni Sradnp | VPEDNOST Belanéevine Winarais Vitamini Pri
broj | NAZIV ARTIKALA HRANE | procens May Ugliend__ 395105 i 23
Ank | Uky- hidrat A Miacin
ki (Cal) |Bilne | A0 | UK Ca | Fe | 4| B | B [NoS)
Zita, mlinski proizvodi, hieb,
pecivo, iestanina
1 | Bragno pseniéno tip =500 1520 (363) | 10,5 105 10| 75| 20| o8 1,00 | 004 1.1 VMA
2 | Bragno paenicno tip =800« 1490 (356) | 11,1 1| 13| 750 28] 14 021 005| 14 VMA
3 |Brasno pseniéna tip =1100« 1524 (364) | 12,0 120 17| 730 M| 19 035| 008| 22
4 |Bragno psenicno 80 do 90% |
melave 1465 (350) | 11,7 M7 15| ™3| 27| 15 037 | 007 | 17 VMA,
5 |Brasno od ra%i 85% 1427 (341) | 90 op| 18| 72| 26| 2s 028 014 1. VMA
6 |Brasno kukuruzmo 1520 (363) | B4 ga| 12| 778 s| 12 018 | 008 | 08 VMA
7 |Brasno od ras
- &mo 1465 (350) | B.0 60| 15| 740| so| 0| so| o3| o4 VMA
- belo 1490 (356) | 94 94| 10| 751 22| 11 VMA
8 |Brasno od jetma 1544 (369) | 106 106 190 721| 39 0.16 | 008| 55 Nem.
g |Bragno sajino punomasno 1484 (357) | 390 390 | 210 | 274 | 197| 62| 140|077 028| 20 VMA |
10 |Bragno sojino delom obezmastena 1092 (261) | 46,0 460| 50| 3s2| 247| 76| 110|070 030 20 VMA
11 | Krupica (griz) péenicna tip =400« 1524 [364) (10,90 090 11| 755 18] 10 0,13 0p4| 11 VMA
12 | Krupica (griz) kukuruzna 1511 (361) | 8.40 840| 07| 785| 3| 8ol 150| 013|006 05 VMA
13 | Pirinat 1494 (357) | 7.50 7s0| 18] 767| 15| 14 033 | 005 46 VMA
14 |Gersla 1300 (382) | 10|  |noo| 18] 734 33| 38 046 0,12 55 VMA
15 |Penicnl hieb bel 942 (225) | 8.00 800| 11 471| 10| 15 010| ooa| o7 AB.
16 | Pdenitni hieb polubel o84 (235) | 750 TS50| 04| 490 10| 10 1.8 VMA,
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

CENOVMI HRANLIN SASTOJG U 5 :mﬂ‘nrmmmlml:ium
Redni ﬁw Belanéevine Mineral| Vitaminl Pri-
broj NAZIV ARTIKALA HRANE ”’“'iﬁﬁw sastojci Sl
ki (Cal) |Bilne | M- | K- Co | Fo | gy | B | B2 [ffoci
17 | Pdeniéni hleb cri 1030 (248) | 8,10 810 | 03| 512 7| 2a 006 | 005| 20 VMA
18 | Dvopek vojnicki 1532 (366) | 10,60 w060| 03| 778| 18| 10 013 00a| 11 VMA
19 | Hlebne mrvice (prezie) 1486 (355) (1160  |1160| 19| 775 | 132| 28 027 | 022 3.1 AB.
20 |Suva testenina 1536 (367) |11,00 1100 11| 783| 16| 1.0 0.13| 004 1 FAD
21 | Industrijski zsmrznute kore 28 pitu 1444 (345) |10,25 10,25 | 474 [6301| 10| 07 117 | 002 | 08 VMA
22 |Industrijski zamrznuta pita sa N
makom 1624 (388) | 7.26 T.26 118,35 (43,85 &8 080 )| 001 | 06 VMA
23 | Industrijski zamrznuta pita sa
vignjama 1339 (320) | 395 3.85 12,15 [46.67 7 Q70| 001 | 07 VYMA
24 | Industrijski zamrznuta pita sa
Jabukama 1293 (309) | 3.73 3,73 |12.75 |42.85 7| 08 072 | 001| 08 VMA
25 | Industrijski zamrznuta Strudla sa
makom 1369 (327) | 7.60 TH0 16,17 | 355 83 100 001 | 08 VA
| 26 |Keks | 1695 ta0s) | 860 BBO | 104 | 667| 21| 20 003| 00| 07 VMA
27 | Ovsene pahuljice 1633 (390) | 142 142| 74| 611| 53| 45 060 | 014 | 09 VA
PDUHEEIWEUDDI oD
POVRCA
Sveie povrie
28 | Grasak suvi 1448 [346) | 225 225| 18| 627 64| 48| 100| D72| 015 24 VMA
29 | Pasul) 1427 (341) | 221 221 | 17| 614 137| 67| 30| 054|018 21 —
30 | Sotivo 1448 (346) | 242 242| 18| 608| 56| 61| 100|050 021 18 3
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOST! NAMIRNICA (u 100 g)

OEHOVNI HRANLIN SASTOUCI U g FALSTITHI HRANLIN SASTONCT L mg
Redni Sradng m'"Emm'm' Belanteving Mlinoralni Vitamini Pri-
brol MNAZIV ARTIKALA HRANE prccanat mlm sastojcl et
Ani- | Uku- | A Niacin
ki (Cal) |Bilne | el pno Ca [ Fe | gy | B | B2 [Npn €
31 |Sola 1402 (335) 380 | 180 313 | 208| 65| 140| 108 | 030 | 21 VMA,
32 | Krompir 15 | 203 (o] 7 17| oa] 8a| 7| os 008 | 003 12| 8| .
33 |Kupus 3| o7oon| 11| 01| 39| 35| o3| 70| o004| 003| 02| 3s| .
34 | Kel 27 | 113 (2n]| 25 25| 04| 49| 14s| 14 ave0| 007 06| 10| | .
35 |Keleraba : 8 | 83 (15| 11 14| 01| 32| 24| 03 03| 03| ot 32| .
36 | Karfiol a7 | sa (3] 13 13| 01| 28| 12| 06| so|o0s|00s| 03] a7| .
37 | Krastavac 28 | 42 (10)] o6 06| o1| 21| 7 o2 00z| 003| 01| 6| .
38 |Mrkva 8 | 155 (311| 10 10| 02| 83| 31| 07|40 | 00s| 00s| 08| & .
39 |Boranija 9 | 138 (32| 22 22| 02| ss| sz| or| am| oo7| o | os| 15| .
40 |Biva 19 | 4 (1) os 06| 01| 19| 138 07(ass0] 007 | 008| 06| 57| vmA
41 | Celer 28 | 67 (16)| 09 08| 01| 27| 36| oa 004 | 003| 03| 5| vma
42 | Cvekla 25 | 109 (26)] 10 10| o1| 51| 20| o8| 15| oo2| opa| 02| al| .
43 | Gra%ak u mahunama s6 | 151 (8] 28 20| 02| 74| 11| 09| 260 015 008! 11| 11| vMmA
44 | Luk croi 7 | 155 enl| 13 13| 02| 83| 30| os| so|oo3|opa| 02| s8] .
45 | Luk crni miadi s3 | 84 (200 os 08| o1| 44| 38| os| 20| ooz| 0o2| 02| 8| .
a6 | Praziluk 53 84 (200 08 0B| 01| 44( 38| 05| 20| 003 0D2| 02 8| VMA
47 | Luk bel 10 | 515 23| 61 61| 01| 237| 20| os| 177 00z2] 003| 07| 17| vma
48 | Paprika zelena 8 | 78 (19| 10 10| 02| a3| s| o7 2e0| 003| 00a| 07| 82| vma
49 | Paradajz sved 3 ™ (19| 11 11| 03| 40| 11| 06| 680 u.nf 004| 05( 23 -




BES

TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

CENOVMI HAANLIN SASTOUC U g

ZABTITHI HRANLIVI SASTOUCH U mg

Redni Sendi RENOST | Balanceving Mirarain Vitaminl Pt
cdil| NAZWV ARTIKALA HRANE | pecan toay Uolion|__ 315105 s
Ank- | Ul hidrar A Miagin
ki (Cal) |Biloe | raing| pno el i s

50 | Patlidzan plavi B | 84 (200 10 10| 02| 44| 12| 03| 25| 003| 004| 05| 4| wma
51 | Paskanat | persun koren | list 35 | 205 tam| 10 10| o3| 44| 37| os 00s| 008| 01| 12| .
52 | Salata zelena 1 | a2 (| os| | e8| 01| 18| 17| 03| 10| oo3|oos| 01| S| .
53 | Spanac | zelie "G IET 18| 02| 31| 6| 24(7630| 009 018| 05| 48
54 | THkvice 7 | se v o7 07| 01| 29| 15| os| ®o|o00s|oo3| oa| 17| .
55 | Flen 4 (87| 32 32| 03| 97| 140] 14 0,07 || #] as

Konzervirano povrce
56 |Konzervisani grasak 242 (58) | 36 36| 03s| 94| 20| 153 0,10 (0,055 | 088 | BB | Mem.
57 | Kanzervisana borania 75 (18| 10 10| 01| 42| 27| 14| 10| 003| 004| 03| 4| Fao
58 | Konzervisani Guved s | ws (6] 17 17| 02| s8| 61| 13|2285| 007 | 008| 06| 35| Rac
59 | Kisel kupus 105 (25)| 1.4 14| 03| 28] 45| 11| 33| o002|007| 03| 15| vma
60 | Biokodki konzervirana paprika 05 (25)] 12 12| 02| a4| 1| 04| 630| ooa| 007 1200| .
61 | Biokodki konzerviran! krastavac & (11| 07 07| o2| 15| 2s| 12| 310 0,06 60| VMA
62 | Konzervisana cvekla 142 (34) | 09 09| o1| 78| 15| 06| 20|00t o002| 01| s| Fao
_E_:l Koncentrovanl sok od paradajza =

dvostruki koncentrat 28-30% S.M 151 (36) | 1.8 18| 05| 7.2 11| 1,1 |1880 | 009 l'.l:l_'.lf 18] 28| VMA

Smrmnuto povrce
64 | Smrznutl zelen grasak 34 (751 57 57| 03| 120| 7| 15| 67| 033| 011| 19| 18| FAO
65 | Smrznutl kel (pupéar) | 197 an| aa a4 ga| 34| 13| 340 00s| 0.14| 05| 63| FAO




1A

TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

DSHOWYM MAARLIV SASTOMCI U g

ZASTITMI HAANLIN SASTOJC] L my

Redni|  NAZIV ARTIKALA HRANE | escens e W -y Jtiaalid Pri-

otpadsks Mastl |y ira = i

ki [Cal) |Bilne | Ank | Uku- Go | Fe | A | B | g [Mich o
pna (L) (PP
86 |Smrznuth karfiol 105 (25)| 24 24| 02| 49| 22| 11| eo|ope|cos| os! si1| Fao
67 | Smrnuta borania 146 (35)| 24 24| 02| 77| 65| 11| 450/ 007|00| 08| 11| Fao
68 | Smrznota zelena peprika 00 (24)] 12 12| 02| sa| &| os| 290 004 005| 09| wa| . |
69 | Smrznuti paradagz 92 (22| 11 11| 02| 47| 13| 05| 00| 006| 004| 07| 28| .
70 | Smrznuti spanaé 8s (20| 23 23| 03| 32| 1| 20|ss20|007|017] 05| 33| FaO
Sugeno povrée
71 | Susenl krompk 1306 (312) | 7.8 78| o8| 0| 49| a2 056 | 021 BA VMA
72 |Susent huk 1394 (333) | 11.2 12| 10| 677| 240 40| 400 024 032| 18 VMA
73 | Susena mrkva 1452 (347) | 41 81| 18] 8as| 248| 2311480 0231 030] 30| 12| FAO
74 |Susena mesano povrce 1402 (335) | 10.9 09| 18|669] s80| 79|11ar7| 066 | 075] 64| 8| vma
75 |Suseni celerov list 1214 (200) | 186 186| 29| 28| 16| 64 025 034 34 CsT
76 |Sugeni persunov list 1473 (352) | 20.7 207| 56| 12| 10| 223 2760 022 094 | 47 ‘
77 | Pire u pahuljicama 1494 (357) 7.1 71 07| s22 25 4.0 40 | 0,30 | 0,11 45 23 FAE_‘
78 | Sufena paprika T [171) 5,0 8.0 1.8 | 387 45 63 | 2160 | 0,27 | 036 63| 756 | Rag
Vode i proizvodi od voéa

78 |Jabuke 16 | 205 (49)| 03 03| 03| 126| 5| 03| s0|o03|oo3| 02| 4| wvma
B0 | Krudke 18 | 200 (50)| 04 04| 03| 105] 11| 02| 20| 002|003 01| 3| wvma
B1 |Slfve B 251 (80)| 08 o8| 02| 155| 16| 06| 330 | 006| 004| 05 . 1 R




0ES

TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

SOV AL SRS s ZASTT FRARLIV SASTOIG U g
w Belantevine Mineraini Yitamini
“,fr‘:ll'“ NAZIV ARTIKALA HRANE ﬁ e = Masu Vghen sastojcl ( i .
k) (Cal) |Biljne Pl <24 pm' Ca | Fe () B: | B: (PP) [
82 | Smokve 3 | 28 68| 12 12| 04| 1s6| s2| os| s0|oos|00s| os| 2| wma
83 | Tregnje a | 228 (s4| 10 10| 04| 132| 16| 04| 570| 005| 00s| oa| 7| .
84 | Breskve 12 | 172 (an| o7 07| 02| w3| 7| os| 780 002| 00a| 08| 7| .
85 | Kajsije 9 | 197 (47| 08 08| 02| 11.7| 14| 0s5|2270| 004 | 00s| 08| 5| .
86 | Grotde 8 | 259 (62| 07 07| 04| 153| 16| 06| 10| oo06|ooa| o0z| & .
a7 | Jagode a | 148 (35| o8 08| 05| 79| 26| o8| so|o03|oos| 03| s8| .
BE |Swvede vote — prosek 17 192 [46) | 05 05| 03| 1.7 9| 03| 270 | 003 | 003| D02 6 E
89 | Pomorandza % | 134 2| os 06| 01| 81| 2¢| 03] 120|006 00z| 01| 36| .
90 |Limun 38 | 105 (251 o5 os| o3| s8] 25| ea| Joo2| | aa| a] .
91 | Lubenice a7 | sa (13| o3 03| 01| 32| 3| oz| w|ovz|ooz| oa| 3] . |
a2 | Dinje 4 | s8 na| o4 04| 01 33] n| o2] em| o003 owz| o3| 17| vma
93 | Orasi u Wusci s7 | 1097 (262)| 70 70| 2s0| 73| 43| 13 014 011 08 7
84 | Lesnici | bademi bez Buske 2553 (610) | 160 60| s80| 170 wo| 30| [o32[o2s| 15 =
Proisvedl od voda
95 | Susene Slive, smokve, grosde s | 1067 (255)| 25 25| o08|669| 73| 27| 7| on|ow| 1s -
96 | Susene jobuke, kruske, kejsiie ~ [hie 28| a3 33| 06| 78| 54| 23|w00|007] 012] 15| w| .
o7 |Suseno voce prosek: | 5 | 1122 (268)| 38| | 39| 06| 703| 63| 25| 535| 009) 011 15| S| .
98 | Marmetada mesana ~ | 1122 288 | 05 os| -|eso| 10| os| sooes|oea| 02| ] .
99 | Dzem o : | 116a 27 08| 12| o3| 10 11'_1:12‘ E.Es_;_j:':: | .




LES

TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA {u 100 g)

OSHOVNI HRANLIVI SASTDIC U g ZAETITMI HRANLIVI BABTOIC U mg
Redai L rT— Whneraly Vitaminl Pri
broj | NAZV ARTIKAUA HRANE | e asu Yter sastojci e
Ani- | Uku- A Miscin
kil [Call | Biline malne| pno Ca Fe () B B (PP] C

100 |Voéni sokovi [mesgani) - | 151 @) os 05| 02| 8| 7| 03| 20| 0p03| 003| 0oz| so0| vma
101 | Voéni sirup od malina - | 18s t28m | o4 0.1 689 4
102 | Kompot od krusaka - 318 (76) | 02 02| 02| 196 5| o2 001 | 002 01 1| Pravi
103 | Kompot od 4fiva - | 347 83| oa 04| 01| 218 091210 002 | 002| 0a| 2| .

Meso sveie
104 |Govede meso srednje masno 18 937 (224) 143 | 143 | 18 8| 7| 333|005 013 31 VA
105 | Goveds meso masno 15 [1093 (261)| | 61| 61| 208| 03| 9| 17| 43| 00s] 043| 30 VMA
106 |Junece meso 18 | soe (217) 141 | 141 | 170 9| 18 0os | 03| 34 FAO
107 |Telete meso srednjs masne 21 | s82 (163) 149 | 149 | 110 o] 18| 20| 010020 50| VMA
108 |Svinjsko meso srednje masne | 17 | 1574 (376) 98| 98| 370 6| 12 034 | 0.10| 23 VMA
109 | Ovdije meso srednje masno

| jagnjede 24 | w009 [241) 119 11,9 211 7| 14 011 | 004 | 36 VA
110 | Jetra jagnjeca | see (138 210 210 38| 28| 10| 109 5050 | 040 | 328 | 168| 33| .
111 | Jetra teleca = 540 [129) | 9o | 199 37| 33| 11| 542050 0s2| 33| 176] 32| .
112 | Jetra goveda 7 | 515 g2y 186 | 186| 37| 37| 10| 844300 028| 22| 16| 28] .
113 |Jatra syinjske 565 (135) 210 210| s0| 15| &| 87| |oeo| 27| 18| 28| vma
114 | Srce telece a | 670 (160) 69| 169| 97| 020| 10| 601080 0s2| 078| 65| 134| .
115 | Bubrezi 494 (118) 184 | 184 | 45| 04| 14| 50| 750 045 | 195 74 ;
116 | Slezina 486 (116) 178 | 78] 42| 10 B =




¢ES

TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOST!I NAMIRNICA (u 100 g)

GihOvVr HRAKNLIN SASTOMCEI U g mmt“mmn‘ﬂl]q
Redni Srudey | VREDWOAT Belantevine Mineralni Vitamini Pri.
o9 | NAZIV ARTIKALA HRANE | pocens asy lerd sastojci g
ki (Cal) |Bife | ANk | Leu M oca | Fe | A | B | 8 [Nacm| ¢
malne| pno (1) (PP)

17 |Mozak teledi 485 (116) 90| 80| 86 8| 23 025|026 B0 14| vMaA
118 | Skembidi 2689 (69] 135 | 135 | 02 e |

Parad
119 |Patka 10 | 1226 (293) 140 | 140 | 257 a| 14 007 | 047 | 60 AB.
120 | Guska 10 | 1335 (319) 147 | 147 | 284 al 14 007 | 017 80 AB.
121 |Kokos 17 | 1038 q2am 144 | 144 | 2086 8| 12| 896|005 016 68 AB.
122 |Pile 25 | 628 (150) 152 | 152| as g 11| 200] 00| 012] &1 AB.
123 | Curka 20 | 896 (214) 161 | 16,1 | 162 8| 120 015 011 B4 " AB. |
124 | Zivinska sine: 800 (191) 185 | 186 | 16| 18| 15| 44|4300| 008| 109| 67| 6| A8
125 | Pileca shne? 431 (103) 175| 175| 31| 01| 14| a5 4s30] 016|138 49 .

Profavodi od mesa
126 | Zimska salama, sremska

kobasica, kulen 2240 (535) 216 | 216 | 499 6| 15 048 | 012| 26 AB,
127 |Sunkarica, tirolska, kranjska | I

kobasica 1473 (352) 140 | 140 | 320| 20| 10| 30 010 013 30 =
128 |Mortadela o 1616 (386) 180 | 80| 332| 21| 21| 22 07| 047| 7 AB,
129 |Kobasica sir, svin. z8 peé. 1444 [345] 15,1 | 15.1 | 30,1 a| 23 02z| 01| 30 B
130 |Goveda kobasica [ 1122 (268) 179 | 179 212 w| 27| 40| o008 018| 43 AB,
131 |Spskakobasica | |28 (29| | mo| mo| 20| o] 3| 20 007 | 0.10| 18 AB.




EES

TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

OENOYM HAANLITYT SASTOMCH U g mnmmmmﬂluw
Redni Sradny !hm”“&'m Belancevine Minerlnd Vitamini
broj | NAZV ARTIKALA HRANE | pcems Mast Ugend 535495t ke
ki (Cal) |Bifne | SO- | Uku: " ca | ke | A | B | B [Macol ¢
pno (1) (PP)
132 | Hrenovke | pariska kobasica 1293 (309) 125| 125 276| 18| 7| 19 016 | 020 27 AB.
133 |Suva slanina hamburska 2470 (590) 85| 8s| 1| 5| 1.0 026 | 008 | 17 VMA
134 | Svinjeting susena | 1649 (39a) 140 180 37 gl 21 070 | 06| 35 AB.
135 |Susena svinjska rebra sa kostima 440 (105) 75| 16| 8 7| 14 021 | 0o7| 18 cst
136 |Cvarci presovani 3114 [744) 26| 26| 712 g| 22 031 | 021 | 30 AB.
137 | Suvo svinjsko meso sa kostima | 20 | 1197 (285) 127 | 127 | 258 7| 18 057 | 014| 28 VMA
Mesne konzerve
138 | Mesni doruak 1231 (204) 150| 150 | 248| 13| so| 22 031 | 021| 30 AB.
139 | Govelle meso u komadima 904 (216) 253 | 253 | 120 20| 43 002 | 024| 34 VMA
140 | Govedi gulag sa sokom 957 (231) 196 | 196 | 162 0] 21 006 06| 3.7 VYMA
141 | Govedi gulag baz soka (tip JNA) a4z (225) 26,1 | 261 | 127 0| 20 006 | 016 37 YMA
142 |Svinjsko mleveno meso 1130 (270) 152 | 152|225 17| 21| 14 028 | 021 27 .
143 | Svinjski paprikas 862 (206) 154 | 154 152] 19| 6| 16 019 | 024 | 27 .
144 | Svinjska jetrena pasteta 1946 (465) 127 | 127 | 444 7| 14|3%00] 042| 092] 27 L
Ribe
Reéna riba
145 |Pastrmks 25 | a0 (74) 144 | 184 16 21| 06 0,05 | 0,06 ;
146 | Saran, amur, tolstolobik 25 469 (112) 125 | 125 | 65 44| 15 013|002 OF( 10| .




PES

TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA fu 100 g)

CISMOVHI HRANLIE SASI0ICT U g mnﬂ"mmmﬂuw
Redni Srednii Hﬂ_ﬂﬂuﬁ Belancevine Minataiy Vitamini Pri.
broj | NAZV ARTIKALA HRANE | sicenh s alent_ 52595 R
Ani- | Uku- hicirati A Niacin
K (Cal [Biline | Ao | Uk Ca | Fo | S| | & [Moch) ¢
Morska ribs
147 | Skusa 25 | soz (120) 142 | 42| 67 169 | 1.4 045| 59 VMA
148 | Plava niba 25 | 389 (93) 154 | 154 | 30 17| 05 009 | 007| 32 L |
149 | Bela riba 25 | 485 (116) 165 | 165| 49 13| 03 0,07 a1 »
150 | Sardele 25 | 364 (87 62| 62| 20| 04| 17| 08 005 00s| 31| 20| vma
151 | Tunj 25 | 335 (80) 84| 84| 06 02| 8| 06 0.11] 021| 56 =
Riblje konzerve
152 |Sardina u ulu 992 (237) 239 | 239| 144 13| 354| 35| 15| 002 | 003| s0 VMA
153 | Tunj u uku _ 1143 (273) 272 | 272| 173| 03| 8| 12| 200 o0a | 01a| 102 3
154 | Fileti u ulju 774 (185) 188 | 188 | 11.2) 10| 840| 13| 10| 005 | 0.19| 23 L
155 | Dimljena riba ) 774 (183) "”uiz.l 124 | 144 840 | 13| 10| 005|019 | 23
Migko i proizvodi od mieka
156 | Mieko kravie 280 (67) 34| 34| 36| 48| 19| 01| 96| 008 0ae| 01| 1| .
157 | Mieko oviie 414 (99) s8| 58| 65| 36| wo| o1] 200 o06] 025| 03] | .
158 | Obrano mieko 1 151 (36) as| 25| o1| 51| 23] o4 004|018 01| 1] .
159 | Kiselo mleko 268 (64) 33| 33| 33| az| | 00s| 02| o VMA
150 | Jogurt 218 (52) 33| 33| 31| 27| 130 005| 02| o1 e
161 | Kefir 218 (52) 31| 31| 31| 27 T &,
162 | Kondenzovano mieko nezasladeno 674 (161) 81| 81| 90| 108 286| 02| 289] 00s| 042| 02| 1| .




SES

TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

OSMNOVMND HRANLIN SASTONZI U a TASTITNE HAAMNLIA SASTOBCH U ]
ENERGETSKA
VBEGNOZT Mineralnl
Redni Sradnj Belancevine Vitamini Pri-
MAZIV ARTIKALA HRANE sastojc
broj s |— _— Masti m? | medba
ki (Call |Bifne | AN | Uku- ca | Fe |, | Bi | B2 [NiCn} .
’ malne| pno 1) (PP}

163 | Kondenzovana mkeko zaskdenc 1340 (320) | 8.1 84| 509 | 293 02| 330 | 005 | 0,43 a2 1] VMA
164 | Mieko u prahu punomasno 2060 [492) 258 | 258 | 26T | 380 | 949 06 | 1400 | 030 | 146 0.7 (7] =
165 | Mieko u prahu obrano 1515 ([362) 3556 | 356 1.0 52,0 | 1308 0.6 40 | 035 | 1.96 1.0 T -
166 | Kajmak 2428 ([580) 1.2 72| 588 1.1 e ] 0.1| BOO | 003 | 014 | 010 1| FAD
167 | Paviaka kisels B9E [214) i i a7 20 3.1 a7 01| 830 | 0,03 0,14 0.1 1| YMA
168 | Surutka 109 [26) 0.3 03| 04 6,0 B85 1.6 03| 04 0.2 -
169 | Sir kravlji bell masnl [meki) 875 [209) 240 | 240 1.0 2.0 B2 03| 280 | 002 | 024 o1 FAD
170 | Sir beli od obranog mbeka 439 [105) 190 | 19.0 1.0 40 | 104 0.4 40 | D02 | D30 0.1 WilLA
171 | 8ir 1/4 masni [ 15% masti na

g.m. = twrdi] 1034 [247) 46.0 | 460 4.0 4.0 | 1290 18| 180 | 002 | 0.83 0z AR,
172 | Sir polumasni [25% masti na

s.m. — tvrd) 1055 (252) 360 | 360 00| 30| 120| 10| 800 002 | 083 | 0 4
173 | Sir tridetvrt masni [35% masti

na g.m, — terdi) 1427 [341) 340 | 340 210 30| 950 jl,d a50 | 002 | 061 01 AB.
174 | Sir masni [45% masti na 5.m. -

terdi | topljeni) 1632 ([390) 250 | 250 | 31.0 20| Tod 1.0 | 1400 | 0,01 IHS_“_ _L‘I.I AR N
175 | Sir ekstra masnl [55% masti

na s.m.j 1997 [477) 256 | 256 | 40.0 362 05 | 1600 | 007 | 0.30 AB.
176 | Sir (zdenka) toplent 1486 [355) 264 | 264 | 269 1.6 | 887 09| 1390 | 0,01 0400 VA

Jaja i proizvodi od jaja
177 | Kokodije jaje 11 G603 [144) 114 114 01| 06| S7| 241014 | 009 | 025 | 0.18 VMA
178 |Jaja u prahu 2478 [592) 468 | 468 | 420 25| 180 8.8 | 2737 34 | 1,66 0,2 =




9£s

TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

M|HMMTM|Uﬁ MMHMMMHUW
w Belanceving Mineraini Vitamini
fool | NAZIV ARTIKALA HRANE S o bl sastojcl . — I
ki (Cal) |Bilne [ A+ | Lk Co | Fo || B | B2 [fCoer| ©
Masti | ulja
179 |Maslac 2997 (7186) 06| 06 810, 04 15 3200 VMA
180 |Mast bilna (hidrogenizovana) 3696 (883) 100 AB
181 | Margarin 3014 (720) 06| 06|810| 04| 15 4500 VMA
182 | Majonez 2964 (708) 15| 15| 780 30] 18] 1o] 210] 004 004 AB.
183 | Ulle mesano 3700 (884) 100,0 VMA
184 |Ulje maslinovo 3893 (930) 99.9 0.5 AB
185 | Mast svinjska 3776 (902) 100,0 VMA |
Seder, ostali saharidi, kakao-
-prolzvodi | dr.
186 |Seder 1612 (385) 99,5 VMA
187 | Med 1390 (332) | 03 03 gio| 5| 10 00s| 05| 4| vma
188 |Glikoza sa voénim sokom 1695 (405) 8989 300 | Inl
189 | Bombone (tvrdi drops) 1616 (386) 1ler2] 21| 19 AB.
190 | Bombone vocne 1415 (339) | 0.3 03| 01| 969 VMA
191 | Kakao-prah 1226 (293) | 80 80| 238| 94| 125 16| 30| 012 038| 104] | V™A
192 | Cokolada za kuvanje 12235 (534) | 65 65| 25| 61.5| 98| 44| 60| 007 024| 11 VMA
193 | Cokolada mieéna 2407 (575) | 80| 09| 89| 345|531 206 29| 140 013/ 051 | vma
184 | Eurokrem 2277 (544) | 7.28 728 |3051 5630 | 82 07| 022| 05 VMA |




LES

TABLICA ENERGETSKE | BIO! OSKE VREDNOST! NAMIRNICA {u 100 g)

DEROVMI HRANLIN SAST0JCI U g mlmwﬁfﬂ'ﬂmUm
“VREONOST Belantevine Winaraky Vitamini
Flodti|  NAZIV ARTIKALA HRANE Masu g sastojc! | B
ki (Cal) [Bilne | A0 | Uk " ca | e il | o | = oS0 ©
195 | Puding 1444 (345) | 8.80 880 | 04 |7160 VMA
196 | Puding mesani (¢okoladni) 1511 (361 | 30| 30| 21| ;5| 20| 18 002 | 007 04 AB.
197 |Voini sok sa Sederom 339 (B81)]| 05 05 02| 180 - o 1 _\rE.IT
Mapici, zadini | ostato

198 | Kafa préena (mlevena) 1260 (301) | 125 125| 154 | 285 | 133 | 4.1 0,20 | 100 AB.
| 189 | Nescafe 376 (90) | 119 | 1.9 10| 149] 50 ’ ]
200 | Gaf indijski 243 (38) | 141 14,1 426 | 152 | 090 | 60

201 | Biber cmi 1293 (309)| 88| | 88| 65680 12¢| w2l | | | i
202 | Paprika crvena [misvena) 1384 (321) | 128 29| 91| 598 130| 78|77000| 023 133 | 105| 12| .
203 | Dodatak jelima (vegeta, veda | sL) 0.3 33,00 [33.00 ;
204 |So o 253 | 0,1

205 |Sire jabucno wmog| | | | [=sal el o] | | ;
206 |Sirce desthovane 50 (12) 50 e
207 |Prasak za pucenje 326 (78] | 0. 0.1 189 | 5778 i
208 |Kvasac pekarski 360 (86 | 121 21| 04 10| 13| 49 o7s | 185 | 12 :
208 | Kvasac pekarski suwi aktivnd & ;;_I_MI[ .;Emﬂw ___ 3&,'_:-'1____;5_. 39,:5 ___.u; 113'; _:m—z:ﬂ _5,11 337 .
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TABLICA ENERGETSKE | BIOLOSKE VREDNOSTI NAMIRNICA (u 100 g)

N0 HAANLIN SASTORCI U g EASTIING HILARLIN Bl 5 TOURCT U gy
Redni smis | VEONOST | guianevine Minetaln Vitamini o
broj | NAZIV ARTIKALA HRANE | rcent ey [Vaiond_ 583001 B
ki (Ca |Bine| S | DR o T P iy | 8 | Ba [Mlieco

210 | Senf 490 (117) | 1.0 10| 85| 8o 0.1 csT
211 | Koncentrat 2a supu (goved, - i e i

kokodiji] 1662 [397) 173 | 173 | 192 387| 108 24 117 | 00| 78 AB.
212 | Struktumi bilini proteini (SBP) | 1490 (356) | 540 s40| 01 330 _ b
213 | Kakao-instant sa obranim miskom 1515 Eﬁz] il 126 | 126| 39| 698| 438 19 I7(013| 068| 18
214 | Kostana mozdina (sr2)  |asss sam| | 32| 32| ees| | AB.
215 | Kasti suplje 8s | sz en| | os| os|as| | Rac.
216 | Vino stono 356 (851 01| | 01| | 42| 8| o4 001| o1 AB
217 | Pecurke sveza 151 (38| 28| | 28| 05| s8] 15| o7| |00 04| so AB. |
218 | Tikva muskatna 17 | w8 (26| 10 10| 01| sof 8] o7)a000] 0pa| 00s| oa :
219 | Lignja ] e sa 180 180 12| 03| 28| 05 013 | 048 | 12 AB.
220 [Pv0 176 (42)| 03 03 38| s | 003| 05 AB.
221 | Pavioka slatka 1197 (286) | | 25| 25|300| 30| so| | 9s0| 003 | 014 01 AB.
222 |Kompot od treanga | vidania 339 [81)| 09 09| 02| 205 15| 03| sol o0o2| oo2| 02 AB. |
223 |Rum 4238 (2080 | | I
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B3. Pohovana mMba ... ...coiimiieiicnnies 140
84. Pohovan riblji file sorlys . . ............ 141
B5. Priens Igngd ...........covuurininns 142
B6 Punjfano BOnde ..........c00eiinrenss 143
JELA OD MESA SA ROSTILJA
1 B R T IR e ey 148
i T R S e e o 149
B9, CulbastBd ......ovvivrnnininneionss 150
o R T e e i e 151
1. Krmenadla na 2870 . . ... .o eae 152
2. Pilatinn ma 28U ... .cviniineas caaw 153
83. Ddigérica nd FBrU .. ....viiiiininnnns 154
JELA OD MESA
| PROIZVODI OD MESA
84. Kuvana goveding ......... SRR |
85, Goveda pedenica u natur- uaftu ....... 159
96. Juneca priola (dinstana) ............. 161
87, Dinstana goveding . ........0ieeiiias 162
98, Dinatani govedi odrezak ............. 164
89, Juned! odrezak -debrecine ,...,....... 166
104, Juneci odrezak =esterhazens .. ... ... 167
101, Juneci odrezak simporijals . ..., .. .. 168
102, Junedi odrazak sportugezs .. ........ 169
103, Juned! middéi u sosu od belog vina ... 170
104. Govedina u lovaékom sosu . ........ 171
105. Govediguiad ...............00000s 173
08 e oo 175
107, Fagkana dnicha ...........c0000000. 177
108, Spikovana junetina . ................ 1749
108. Daimatinska pasticoda ............. 181
110, Junéci sole sstroganove .. .......... 183
111, Junedi - teledi parkelt .............. 184
112, Dinstana jagnjetina ... vie e 18
113, Pedeno jagnie na radnjue .. ..000nin.. 188
114, Peteno prase naradnju . ........... 180
115 Nalur-Snich & .ovoevinn et ianias 152
116. Svinjska krmenadla u belom luku
g1 R S | |
117 Pariskagnicla . .........ooniiiiie. 195
118, Betka snicly . - : . 1896
119, Sortirana pilalirmu nalur sallu T bl
120. Sotirana piletina u paradﬂir-ﬁnau NPRPRR | .
121. Pohavana pileting . . Vowieisana VIR
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122, Junadi, teledi, jagnjedi | pledl umokae . 200
123, Telaci, svinjski, jagnjedi | piledi paprikad 202

124. Pecenja u plehovima ... ............ 204
125, Junedi jezik sa parsdalz-sos0m ... ... 206
126. Restovana dhgertca . .............. 207
127, Restovand Broe .. ... ... .oeeesneas 208
T e PR L L 2049
129, Kuvane virshs = hrenovke .. ......... 211
130. Kuvane kranjske kobasice ... ... .. 212
131. Barena suva skanina .. ............. 213
132, Kuvano suvo svinjsko mess ,....... 214
133. Priene sirove kobasice .. ........... 215
134. Gulas - paprikad od mesnih konzervi . 216
SAMOSTALNA JELA | PRILOZI

0D POVRCA | VARIVA

135, BoranBa nd ul ... ..o cnisin e nnas 222
136. Dinstana boranifa .............. R .1
137. Dinstand gragak: ... . .. ..ovivnnens 224
138, Baranl karfol . ..ocvvrivinnnineasins 225
139 Pohowani karfiol ... ......0c.000uins Frs
140. Barenl kol ... ...c00iiineiiiianian 227
141, Dinstana keleraba . ................ 228
142. Dinstani shatki kupus . ... ........... 229
143. Dinstan| kisell kupus ............... 230
144, Podvarak bez mesa ............. .. 21
145, Dinstana mrkva ... ......c000 e ines 232
148, Plra od mirkvs . . o. oot iiiianiaina. 233
14T Spanad vl U oo cvivinsinransiies 234
146 Pire od spanaca ................... 235
189 Varivo od thevica ... ..o oua... 236
150 Pre cd DIVE . o.oviviivbnireivenns 237
151. Blitva na dalmatinski naéin .. ........ 238
152. Boranla sa krompirom ............. 239
153. Fino varivo. ......... TP IRt e 241
154, Krompir sa kellom .. ......000ven.. . 243
t55. Krompir se prazilukom ............. 245
156, Kromplr sa spanatem ili zelem . .. .. . 247
157, Slanl kromplr .......covciiaruioans 249
158, Stosovanl krompir .......oviiinan. 250
159. Restovani krompir .. .............. Ty
160, Pire od krompira .. .....cocoiinn.., 252
161, Pire od krompiravih pahuljica ... ... .. 253
162 Prdan] kromglr .. ......ccoviseas 254
163. Pedeni krompr ........o.00ieiien.. 255
164, Pekarskl kromplr .. .........c0c00.: 256
165. Krompir paprika8 .........000ieeeee 257
166. Valjuscl od krompéra .. ............. 259
167, Sataros 56 jaiIma . ... ... .00 unnias 260
168. Buved od svedeg povréa . .....,.... 261
169, Buvelt od konzervisanog povrca ..... 263
170. Sotivo sa krompirom ............., 265
171, Kuvand sotive .. ...ooorieiienras 267
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172. Pireod suvog gragke . .........0... 269
1I73. Prood pasulla .......ccocviviiians 270
174. Corbast pasull .........ooovesinnes 271
175 Pasull prebranBG: . ....vouenvainians 273
176. Dinstani slatkl kupus sa testeninom .. 275
177. Domadi rezanc] . .....covencarnnnes 276
BT MR o it oo wi wiv w od  boar § 27T
7O NORRES: s sivii e S aes e  aa 278
180. Kacamak [palenta) . ... .....co000en. 279
1B1. Kuvans asStening . .......ocvveuiuun. 280
N PRhl 5 RS R T e o 281
183. Dinstand piringd ... .. cvneneivennas 282
RB PRE S o v i o L A, 283
185. Knadle od hleba ............000 0000 284
SLOZENA JELA
186. Sote od mesa w boranli ............ 288
187. Sote od mesa ugrasky ............ 240
188. Sote od masa u medanom povedy ... 282
189. Musaka od karfiola ................ 204
190. Musaks od keka ... ... ......00000000 206G
199, Kupus-kala ..........ccceveiennan . 208
192. Musaka od sveleq kupusa . ......... 300
193, Kisell kupus sa suvim svinjskim mesom 301
194. Podvarak sa mesom .. ............. 1
195 Sekellgulad ..........000iiiniians 304
196. Bograc (kezanski) gulas . ........... 305
197, Junedi odrezak smadarskis . ......... 307
198. Kapama [agnjeta .......ccorvrenrens 309
199. Bedarpaprikas .........cccovviiiae an
200. Duved (kasapski) sa mesom ........ 312
201. Musaka od plavih pathidana .. ...... 314
202. Musaka od tkvica ............000.. 315
203. TeleCa préa u povrtu . . ...ooovvunuan 316
204. Bosanskibonag ............c.0000nn 316
205. Janija sa masom [vinogradarska) .... 320
206. Popazjands ...........cc0ciieinaas 322
207. Vinogradarskl krompir . . +r 324

208, Krompir-qukss il papﬂkns sa masom . 3%
209. Krompir-gulad i paprikas

58 mesnim konzervama ........... 328
210. Lovatki krompir sa mesom .. ...... . 329
211, Musaka od krompira | o N
212. Musaka od krompira sa tunlavlnmn .. 333
213, Pekarski krompir 38 kobasicama .. ... 334
214. Sarma od svedeq kupusa ........... 335
215, Sarma od kiselog kupusa . ......... . 337
216. Sarma od zelja (radtike) ............ 339
217. Punjane papike ..........c00000000 341
218. Punjene tikvice . ................ .. 343
219, Svinski kotler ssamoborski= . ... ... 345
220, SNSRI NBVEMBA .. . ... 0vce e nn e 346
221. Pile v supl sa povréem . ............ 347
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222, Pileca janija . st S
223. Petenn pllal.lnﬂ -duhra dnrmaﬁl::a- .. 349
224. Punjeno plle spalermos .., .......... 350
225, Pedena curetina na syrilarski= natin .. 351
226, Sofivo sa slanimom ... ............. 353
227, Pasulj sa suvom slanmom .. ........ 354
228, Volnitki pasul] . ..o e . 355
229, Oveill kasulet .......covevviivviass as7
230. Pasulj sa tunjevinom . .............. 358
231, Kacamak (palenta) sa sirom . ....... 360
232, Kacamak [palenta) sa sirom | kajmakom 361
233, Gratiniranl katamak sa mesom ,..... 362
234, Gratinirani katamak 5a

kranjskom kobasicom . ............ 364
235, Gratinirgni kaneloni s6 mesom ... ..., 365
236. Testenina S8 SHOM .. 0 ineiaas 366
237. Gratinrane makarone ..o 367
238. Testening u paradajz-sosu 58

mgYenim MmesoMm ....cceseeseersrnas 368
239, Makorone na mornarski nadin ... .. .. 370
240, Spagete na =bolonjskie nacin . ... .. .. an
241. Spagete na =milanski= nadin .. ...... an
242, Musaka od testenine sa mesom . ..., 375
243. Rizi-bizi 88 mesom ........co0unies 37T
244, GrEko cufte . ...oiieiieiaaneainnn a7
245. Pllav 58 MBBOM . .....vvuieaiasnans 380
i TR e e R R e e T S e Ry 381
247. Rizoto sa mesnim konzervama .. ..., 383
248. RI20t0 88 rBOM ... cviveiaciosians 384
240, Popara S8 80M ... oo sa e s nns 385
250, Popara od dvopeka . ......c00000000 386
251, Miadi sir sa paviakom {vrhnjem) ..... 387
oAl ] R S o e PN . 388
SALATE
253. Solota ZBMNB . ... v e e i i . 394
254. Salata od miadog luka .. ............ 345
255. Salataodcmog luka ............... 356
256. Salata od svedsh krastavaca ........ 397
257. Galata od svedeqg paradajza ......... 358
258. Salata od svedeqg kupusa ........... 390
258, Balats od svede mrkve ... ... haees 400
260. Salata od renA ......... o 0iiiieains a0
261, Salata od kisalih krastavaca,

paprika | paradajze . ........00000. 402
262. Salata od kiselih paprika u listu .. .... 403
263. Salata od kiselog kupusa ........... A

264, Salata (mesana) od svedeg povrca ... 405
265. Salata (medana) od kiselog povréa ... 406
266, Salata od konzervisanog medanog

povréa [mesana salama) ........... 407
267. Srpska salata . ......c0ciiicaaiiaas ang
268. Bosanska salata ... ... . ... ... ..... 409
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269, Sokato od boranBe . ... ... .. ... 410
270, Salata od cvekle .. ... . T CyeT a11
271, Salataod karfiols .. ........c0c0uann 412
272, Salata od krompira .. ... ieee 413
273 Solalo od pasulfa .. ...... .0 ..00000 414
274, Salata od pedenih paprika .......... 415
275, Alvar5alela ..........00nnremnrnns 416
276 Kongres-Selata . ... .occvivninninns 417
277 Francuska salato ............ ... 418
278 FUSka SBIATA , .ovvvvesanvarssnernns 420
KOMPOTI
279, Kompot od suvog vola ... .......... 426
280, Kompot od svedegvods .. .......... 427
SLATKA JELA | SLATKIS!
231. Votna salata . ... .ocviiici i 432
282. Puding sa vocénim sirupom .., ....... 433
283 Sato od varle .......cciierinrenea 434
84, Balo 00 VI « . ovv e isi s s e 435
285, Snenokle ..., .. ...eieeis e ieiaas 436
i I N R S PR Tl - | |
287. Kohodplinda ......c.cccvanicnnies 438
2BB. Kohodgriza .......ccvniiiiviinnns 434
289, Testenina sa Secerom .............. 440
290, Knedle sa vocem il marmeladom .... 441
291, Palplinke ...........c... o T 443
R E T R LT A I LAPL ey ada
293. Masa-nadev od sveieg voca za Imhﬂa 445
SO TOHRONE oo vonn i v w i 445
295 Kiselo 18810 ......0vvvvnrrrnrennss 447
e I o s A s e, S 448
SRR | o e b 444
298, Strudla sa votem [od kiselog testa) .. 450
2049, Testo za razvijanje kora (vuteno testo) 451
DO HUR - . .ot s 452
301, Strudla od voca (od vudenog testa) .. 453
FO2Z. Plta BUndavars ,.....ccocvieisasnnss 454
303, Lenja pite sa svedim vodam

| marmeladom .......co0ii00ie0ias 455
< . 457

542

305, Krem od vanila . ANTRHFE |-
306, Krem od rrmula-ua III marguma ....... 459
307. Princes-krofnd .........c000ieene. 460
J08. Lisnabo 1880 .. .ocuvsisriasrinnsie 461
b A T R e o S 463
R Y 464
311 Bamrole ... o 465
312 Tirolska Strudla . ... cccvenr v rnnnnns L1
313 Biskvil-mass .......cnineieicianins 468
314, Paligpenja zalivena . ............... 4569
315. Preliv od secera (=lajler=) ........... 470
316, Biskvit-rolat sa marmeladom .. ...... 471
317. Biskvit-ralat sa kremom od

maslaca ll margaring ............. 472
FIB PUNEFOIE oo ociiaiiinmisin v i wides 473
310 RO WOON s s s s e e 474
320. Rolat Cokoladnd . .....cov0ivivinnan 475
TR T e 476
322, Cokolad-torth . . ......uoemaniiiines 477
323, Mokaodrezek ..........ocien i nnnans 478
A PUNEINER e s e 479
7R T T R e s 480
326. Puding od voinickog dvopeka ... ..... 481
327. Koh od voinickog dvopeka . ......... 482
PITE
SR CHERRICH v e B e e 486
20 PR B8 BN s v wiann sy s siaimain e 487
330. Prta sa kromplirom .. .....cov0aeenans 488
331, Pita 88 3panacem .....cevervnnsan. 459
332. Burek sa mesom i krompirom . ...... 440
333. Gratiniranl dvopek sa sirom ......... 491
GOTOVA INDUSTRLISKA JELA
(U ALU-FOLIJI - STERILISANA)] ......... 4493
BASTAVLIENA GLAVNA JELA
POMOCU RECEPTURA .........counuen. 497
VAZNIE NAMIRNICE KOJE SE DAJU
UZJELA IZ RECEPTURA . ............. 507

NEKI PRAKTICNI SAVETI !smuﬂm lznnzr 513
TABLICA SASTAVA ZIVOTNIH NAMIRNICA 523
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