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UZ PRAVI PRIBOR
MOZETE POSTATI
MAJSTOR KUHINJE

Sve se mijenja - nas stil zivota, pristup kuhanju i
hrani pa i nas ukus. Tako se i uz odgovarajuci pribor
za kuhanje mozete pretvoriti u pravog majstora
kuhinje.

Tek nekoliko korisnih pomagala omogucit ¢e vam
da joS viSe uzivate u kuhanju i novim okusima
iznenadite svoje najmilije i prijatelje.

Zahvaljujuci pravim dodacima za kuhanje uvjerit
Cete se da na jednostavan nacin mozete
pripremiti spektakularna jela.

\ Listom su oznacena vegetarijanska jela.









SLANI
KAMEN

Slani kamen od ruzi¢aste himalajske soli vas

je inovativan nacin za prirodnu pripremu i
posluZivanje jela. MoZete ga upotrebljavati na
ploci za kuhanje ili na rostilju, u pecnici ili kao
hladni pladanj za posluzivanje. Svaki obrok s

njim pretvorit ¢e se u vrhunski doZivljaj okusa.
Mikroelementi kamena prirodno prodiru u jela
obogacujudi njihov okus i dajuci im potpuno nove
arome. Celi¢ne rucke stilski su detalj, a njegova
povrsing, ovisno o nasim preferencijama, moze
se zagrijati ili ohladiti. To vam omogucuje da
posluzujete hladne deserte ravno iz zamrzivaca ili
vruca jela ravno iz pecnice ili s ploce za kuhanje,
pa ¢ak i da pripremate jela za stolom pred
gostima.

Proizvod E2SLT



SALATA OD KVINOIJE
S UMAKOM CHIMICHURRI

SASTOICI

750 g pilecih prsa

180 g kvinoje

500 ml vode

400 g kuhane zelene lece

55 g preprzenih bucinih kostica

40 g preprzenih suncokretovih siemenki
2 Cednja Cednjaka

2 Zlicice mljevene slatke crvene paprike
4 Zlice maslinova ulja

2 Zlice jabu¢nog octa

svezanj metvice

UMAK CHIMICHURRI

60 ml jabucnog octa

3 zelene ljutike

1 zelena Cili-papricica bez sjemenki
1 ¢ada persinova lista

1 Casa listica metvice

Stapici za raznjice

PRIPREMA

Prokuhajte vodu, ubacite ispranu kvinoju i kuhajte na laganoj vatri dok
ne omeksa (oko 12 minuta), a zatim pustite da se ohladi. NareZite piletinu
na vece komade, stavite ih u zdjelu, dodajte Cednjak, papriky, sol i
papar te dobro promijesaijte.

Meso nabodite na Stapice za raznjice i ostavite 10 minuta da se
marinira.

Za to vrijeme u blenderu izmijeSajte ljutiku, persinov list, metvicu, ocat,
jutu papricicu i sol u gusti umak.

U vecoj zdjeli pomijedajte ohladenu kvinoju, zelenu lecu, nasjeckanu
metvicu, suncokretove siemenke, jabucni ocat i pola maslinova ulja te
zacinite solju i paprom.

Zagrijte slani kamen na najvisoj temperaturi ploce za kuhanje,
premazite raznjice ostatkom maslinova ulja i pecite 4 minute sa svake
strane.

PosluZite uz salatu od kvinoje, umak chimichurri i kriske limete.




TELECI KOTLET U ORIGANU SA SALATOM
OD BIJELOG GRAHA

SASTOICI PRIPREMA z
>
g
4 teleca kotleta Pripremite pastu od maslaca, imunova soka i origana, a zatim je f
400 g kuhanog bijelog graha utrljajte u telece kotlete te ih pecite na zagrijanom slanom kamenu <Zt
30 g omekSanog maslaca 4 - 5 minuta sa svake strane. Nakon pecenja meso stavite na dasku ,7‘,
100 g rukole i pokrijte aluminijskom folijom da odstoji.

60 ml limunova ili limetina soka

o Ocijedeni grah, rajcicu bez sjemenki nasjeckanu na kockice i
1 Zlica limunova soka

I ) ljubicasti luk narezan na ploske pomijesajte u zdjeli s limunovim
1Zlica listica origana

1 ljubiCasti luk srednje velicine
2 velike rajcice Kotlete posluzite narezane uz salatu od graha i rukolu kao prilog.

sokom i maslinovim uliem te zacinite morskom soli i paprom.

2 Zlice maslinova ulja
morska sol
krupno mljeveni svjeZi papar
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HRSKAVA PASTRVA sA SALSOM OD LIMUNA
| HRSKAVOM ZELENOM SALATOM

SASTOICI

4 fileta pastrve od oko 200 g

ilineke druge omiliene ribe

100 ml maslinova ulja

100 ml repicina ulja

50 g zelenih mahuna

50 ml limunova soka

2 limuna

1,5 Zlice meda

svezanj persinova lista

svezanj kopra

svezanj viasca

2 Zlice kapara

mijeSana zelena salata: mlada rimska salata,
matovilac, rukola, mladi Spinat

T mali krastavac

1 zelena paprika

morska sol i krupno mljeveni svjeZi papar
crni papar

PRIPREMA

Ocistite filete, isperite ih pod vodom i dobro osusite papirnatim
rucnikom. Zacinite svieze mljievenim paprom i naribanom limunovom
koricom, a zatim s obiju strana premazite uliem i pustite da odstoje
sat vremena kako bi se riba marinirala.

Za to vrijeme u zdjelu stavite kapare, ostatak imunove korice, dva
limuna oguliena i narezana na tanke kriske, Secer i nasjeckano
zacinsko bilje - pomijesajte lagano dodajuci maslinovo ulje tako
da dobijete gustu smjesu. Na kraju zacinite paprom i ostavite da se
okusi prozmu.

Operite salaty, osusite je, istrgajte na komadice i stavite u zdjelu.
Krastavac i papriku narezite na polumjesece, mahune blansirajte
i narezite na manje komade. U visokoj posudi pomocu miksera
pomijesaijte limunov sok i med i uz neprekidno mijeSanje lagano
dodaijte ulje dok ne dobijete kremastu teksturu dresinga. Na kraju
dodaijte 3 - 4 zlice maslinova ulja te zacinite solju i paprom.

Zagrijte slani kamen, stavite na njega ribu koZzicom prema dolje
i pecite oko 4 minute dok kozica ne postane hrskava, a zatim je
okrenite i pecite jo§ 1- 2 minute.

PosluZite pastrvu na salsi uz salatu kao prilog.









JANJECI BURGER, PEGENA PAPRIKA, RAITA OD
KRASTAVACA | RELISH OD PAPRICICE JALAPERIO

SASTOICI

400 g mljevene janjetine
(najbolje od vrata)

280 g grckog jogurta

280 g pirea od rojcCice

55 g bijelog Secera

300 ml ocijedene marinirane
papricice jalapeno

2 crvene paprike srednje veliCine
2 peciva za burgere

1 krastavac srednje veliCine

1 Zlica nasjeckanih listica metvice
1Zlicica mljevenog kumina
1Zli¢ica mljievenog korijandra

2 Cednja cesnjaka

listovi mladog $pinata

morska sol i krupno mijeveni crni papar

PRIPREMA

Papriku premazite uliem i pecite u pecnici zagrijonoj na 180 “C dok
povriina ne pocrni. Pec¢enu papriku stavite u zdjelu, Evrsto prekrijte
aluminijskom folijom i pustite da odstoji 10 minuta, a zatim nozem
lagano ogulite kozicu i ocistite ih od sjemenki.

|zreZite je na tanke trakice i stavite u zdjelu.

U zasebnoj zdjeli pomijesajte jogurt, krastavac ocis¢en od sjemenki,
iscijeden i nariban na Sirokom ribezu, nasjeckanu metvicy, sitho
nasjeckan ¢esnjak, sol, kumin i korijandar te ostavite da se prozmu
okusi.

U blenderu izmijedajte papricice jalapeno, Secer, CeSnjak i pire od
rajcice u umak grube teksture - tako da ostanu komadici papricice.
Gotov umak stavite na tavu s debelim dnom i pirjajte oko 5 minuta (li
dok se umak ne reducira i zgusne).

Mljeveno meso dobro pomijesaijte s paprom i oblikujte 4 burgera,
zatim ih premazite uljem i pecite na dobro zagrijonom slanom
kamenu oko 3 minute sa svake strane ili dok burger ne bude pecen
u sredini.

Pecivo prerezZite na pola, premaZzite maslinovim uliem i lagano
zapecite s unutarnje strane na slanom kamenu, zatim na donji dio
peciva premazanog Zlicom umaka od papricica jalapeno i raitom
od krastavca stavite burger, pecenu papriku i $pinat.

SLANI KAMEN
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PRZENE KOZICE
S MASLACEM OD BbUMBIRA

SASTOICI PRIPREMA

12 svjezih tigrastih/kraljevskih kozica U loncicu rastopite maslac, dodajte alge nori i dumbir.
50 g omeksanog maslaca Dobro promijesajte s miso-pastom. Prebacite u zdjelicu
1,5 Zlice bijele miso-paste i ostavite na toplom mjestu.

1 zli€ica nasjeckanih algi nori

1 Zlica naribanog svjezeg dumbira
repicino ulje za premazivanje kozica
kriske limete za posluzivanje

Zagrijte slani kamen na najvisoj temperaturi ploce za
kuhanje, a kozice nabodite na Stapice za raznjice,
pokapajte uliem i przite 4 - 5 minuta sa svake strane
. S dok lagano ne poprime tamniju boju.
Stapici za raznjice
Vruce kozice premazite maslacem od dumbira
i posluzite s limetom.



SLANI KAMEN
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ODREZAK BAVETTE s UMAKOM CHIMICHURRI,
PIREOM OD PECENOG CELERA S CRVENIM PAPROM

SASTOIJCI

800 g govede potrbusine ocis¢ene od opni

1kg korijena celera

50 g ohladenog maslaca narezanog na

kockice

50 ml zagrijonog punomasnog vrhnja za

kuhanje

1Zlica mljevene slatke crvene paprike
1 Zlica mljevenog papra

svjeZi grubo mljeveni crveni papar

UMAK CHIMICHURRI
125 ml vinskog octa

2 fileta incuna

2 zelene Cili-papricice
1 zelena Cili-papricica bez sjemenki
1 ¢asa persinova lista
%, Cade listica metvice
2 Zlice listica timijana

2 CesSnja cednjaka
1Zlica meda

1 Zlica maslinova ulja

PRIPREMA

Sve sastojke za umak chimichurri izmiksajte Pulse
programom u blenderu dok ne dobijete srednje gustu
smjesu te ih ostavite sa strane.

Celer premazite uliem, lagano zacinite solju i paprom,
omotajte aluminijskom folijom i pecite u pecnici

na temperaturi od 180 “C dok ne omeksa (oko 30 do 40
minuta). Nakon pecenja celer lagano ohladite i ogulite, a
zatim narezite na manje komade i izmijeSajte s polovicom
vrhnja.

Tijekom mijeSanja kroz otvor u blenderu dodajte ohladeni
maslac, a ako je pire pregust, dodajte ostatak vrhnja.
Gotov pire zacinite solju i crvenim paprom.

Lagano zagrijte slani kamen na najvisoj temperaturi ploce
za kuhanje, odrezak pospite paprikom i paprom, pecite

2 - 3 minute sa svake strane (il do Zelienog stupnja przenja),
a zatim ostavite meso na dasci nekoliko minuta da odstoji.

Odrezak posluzite s pireom od celera i Zli¢icom umaka
chimichurri na vrhu.

SLANI KAMEN
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GRCKA TORTILJA S PIKANTNOM PILETINOM
UKISELJENIM LJUBICASTIM LUKOM,
UMAKOM SALSA VERDE | METVICOM

SASTOIJCI

500 g pilecih prsa ili otkostenih bataka
200 ml vode

150 ml vinskog octa

60 ml maslinova ulja

3 Zlice repicina ulja

2 ljubicasta luka srednje velicine

1 Zlicica luka u prahu

Y Zlicice cilija u prahu

1 zli€ica origana

1 Zlicica mljevene slatke crvene paprike
1Zlica meda

1 Zlicica sjemenki korijandra

2 Zlice kapara

2 Zlice jobucnog octa

2 Zlice meda

1 -2 klin¢ica

1 -2 zgnjecene sjemenke kardamoma
1 Stapic¢ cimeta

svezanj korijandra

svezanj metvice

svezanj viasca

svezanj persinova lista

svezanj kopra

morska sol i svjeze mljeveni crni papar
tortilie

rimska ili iceberg salata narezana

na tanke trake

PRIPREMA

Piletinu narezite na trakice i marinirajte u zacinskom bilju,
zdjelu dobro pokrijte i ostavite u hladnjaku, najpolje

tijlekom nodi.

Prokuhajte vodu s octom, dodaijte zacine i kuhaijte

5 minuta, a zatim je malo ohladite i dodajte tanko nasjeckan
ljubiCasti luk. Sitno nasjeckajte zacinsko bilje i viasac, dodajte
nasjeckane kapare, ocat i maslinovo ulje, sve promijesajte,
zacinite solju i paprom. Smjesa bi trebala imati teksturu guste
kreme.

Marinirano meso pecite na slanom kamenu zagrijanom na
najvisoj temperaturi ploce za kuhanje. Zatim ga prebacite
na podgrijani tanjur i posluzite uz umak salsa verde,
narezanu salatu i tortilju podgrijanu na slanom kamenu.









SVINJETINA SATAY
SA SALATOM OD KRASTAVCA | ROTKVICA

SASTOICI

400 g svinjske pisanice

35 g preprzenog neslanog
kikirikija

ulje od kikirikija za mazanje
2 ljutike

1vedi krastavac

1 svezanj rotkvica

2 Zlice limetina soka

1 Zlica maslinova ulja
1Zli¢ica meda

2 Case listica metvice
morska sol i svjeze mljeveni crni papar

UMAK SATAY

140 g preprzenog neslanog
kikirikija

125 ml kokosova mlijeka
125 ml vruce vode

60 ml ulja od kikirikija

1 crveni Cili

¥, Zlicice mlievenog kumina
Y2 Zlicice kurkume

2 Zlice umaka ketjap manis
1Zlica riblieg umaka

PRIPREMA

U blender s ru¢kom ubacite sve sastojke za umak
i izmijesajte u glatki umak do teksture guste kreme.
Polovicu umaka prebacite u zdjelicu i stavite sa strane.

Ostatak pomijesajte u zdjeli sa svinjetinom narezanom na trakice
Siroke 1cm, ¢vrsto prekrijte folijom i ostavite u hladnjaku barem
sat vremena.

Krastavac prerezite popolg, zlicom izvadite siemenke te ga narezite
na ploske od 0,5 cm. Rotkvicu narezite na ploske tanke 1-2 mmii
uronite u ledenu vodu na 10 minuta kako bi postala hrskava, a ljutiku
nasjeckajte na tanke, kose ploske.

Sve sastojke prebacite u zdjelu, dodajte limetin sok, med, maslinovo
ulje, zacinite solju i paprom te pustite da odstoji nekoliko trenutaka da
se sastojci sjedine. Na kraju dodaite listice metvice i zdrobljeni kikiriki.

Zagrijte slani kamen na najvisoj temperaturi ploce za kuhanje.
|zvadite svinjetinu iz hladnjaka i ostavite je da se zagrije na sobnu
temperaturu. Zatim je premazite maslinovim uliem i pecite oko 6
minuta, na pola vremena okrenite meso na drugu stranu.

Prebacite na tanjur i posluzite uz salatu i ostatak umaka satay.

SLANI KAMEN
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SALATA S PECENIM SIROM )
HALLOUMI, KOMORACEM | AGRUMIMA

SASTOICI

220 g sira halloumi
naranca

crveni grejp

pomelo

komorac srednje velic¢ine
Saka indijskih orascica
mijeSana salata s radicem
1/4 Sipka

2 cm dumbira

1
1
1
1

2 Zlice javorova sirupa
2 Zlice maslinova ulja
1/2 &ase listica metvice
sok od 1limete

T limun

PRIPREMA

Sir halloumi narezite na kriske, agrume ogulite, narezite na kriske i
stavite sa sokom u zdjelicu. Narezite komora¢ na mandolini za ribanje
na plodke debljine 1 mm i prebacite u zdjelu s hladnom vodom, ledom i
limunovim sokom. Na tavi lagano zarumenite indijske orascice.

Zagrijani slani kamen premazite maslinovim uljem, stavite na njega
kriske sira halloumi i pecite ga sa svake strane oko 3,5 minute dok

se ne pocne lagano odvaijati. Pomijesajte naribani dumbir, limetin
sok, maslinovo ulje i javorov sirup, zacinite prstohvatom soli i papra -
dobiveni umak kratko kuhaijte u loncicu dok se ne zgusne, a zatim ga
izlijte u zdjelicu i dodajte nasjeckanu metvicu.

Na tanjuru slozite mijeSanu salatu, dodajte peceni sir, ocijeden komorad,
agrume i orascice. Pospite siemenkama Sipka i prelijte umakom od
metvice.




SKUSA PUNJENA PASTOM OD PAPRIKE,
GROZDICA | PERSINOVA LISTA

SASTOICI

4 svjeze i oCis¢ene skuse

6 Cednja cednjaka

2 Zlice paste od pecene paprike
2 Zlice preprzenih pinjola

2 Zlice koncentrata od rajcice

2 Zlice velikih grozdica

1 Zlica melase od Sipka i meda
11Uk srednje velic¢ine

¢asa persinova lista

repicino ulje za mazanje ribe
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svjeze mljeveni papar

PRIPREMA

Filetirajte ribu tako da ne odrezete rep i da oba
dijela ostanu spojena. Zatim je pospite svjeze
mljevenim paprom. Izmijesajte u blenderu sve
sastojke za punjenje dok ne nastane glatka
smjesa.

Tako pripremlienu smjesu podijelite na 4 dijela,
stavite na donju polovicu ribe, preklopite
drugom i njezno pritisnite. Ribu svezite
Spagom na nekoliko mjesta i premazite
maslinovim uljem.

Zagrijte slani kamen i na njemu pecite skusu
4 - 5 minuta sa svake strane. Posluzite
s ciabattom i pikantnim maslinovim uljem.







INFI GRILL

Volite li okus jela s rostilja? Ne morate Cekati ljeto.
Zahvaljuju¢i ovom dodatku svoju plo¢u za kuhanje
mozZete pretvoriti u mjesto na kojem se pripremaju
jela s rostilja cijele godine.

Inf Grill radi na svim vrstama ploca: indukcijskim,
keramickim i plinskim. Zahvaljujuci brzoj distribuciji
topline na cijeloj povrsini ploce svi sastojci peku se
ravnomjerno. Posebni premaz spreCava prianjanje,
zato cete trebati manje masnoce, a vada ce jela
biti zdravija i manje kalori¢na. Plo¢a se lako Cisti.
Sve to znadi da mozete iznenaditi svoje najblize
pripremajuci so€ne odreske, aromatic¢no povrce i
svjeze plodove mora - kad god pozelite. Svaki put
zajamceni su vrhunski kulinarski rezultati.

Proizvod E9HL33



PECENA SVINJSKA PISANICA
S UMAKOM TAHINI

SASTOICI PRIPREMA

1000 g svinjske pisanice PromijeSaijte tahini, kokosovo milijeko, riblji umak, med, sok od limete
140 g tahinija i Ulje, a svinjetinu ocistite od opni i narezite na komade debljine

45 g zdroblienog slanog 2 cm. U vecu zdjelu stavite meso i polovicu tahinija, dobro

kikirikija promijesajte i ostavite da se marinira najmanje 15 minuta.

125 ml kok lijek
i koKosava mijexd Nakon toga nabodite meso na Stapice za raznjice koje ste prethodno

2 Zlice riblieg umaka
1e9 namodili u vodi. Infi Grill zagrijte na srednjoj temperaturi ploce, pecite

2 Zlice limetina soka

raznjice 2 - 3 minute sa svake strane ili dok se meso u sredini ne
ispece. PeCeno meso prebacite na tanjur, na vrh stavite narezane
Cili-papricice, kikiriki, sve prelijte medom i posluZite s ostatkom
tahinija.

1 Zlica meda i dodatno za posluzivanje
1 Zlica sezamova ulja
1 Cili-papricica




TACOS S PECENOM JUNETINOM

SASTOIJCI

500 g juneceg rostbifa / ribeye odreska
1 ljubicasti luk

2 cili-papricice

2 Cednja cednjaka

2 Zlice repicina ulja

1 svezanj kopra

1 zli€¢ica mljevenih siemenki korijandra

1 pakiranje kukuruznih tortilja dobre kvalitete
1 mlada rimska salata

kiselo vrhnje

guacamole

2 - 3 limete narezane na kriske

i ‘H""
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PRIPREMA

Zagrijte Infi Grill i pecite prepolovljen Iuk, cijele Cili-
papricice i Cesnjak oko 4 do 5 minuta sa svake strane
dok ne postanu zlatne i mekane. Ubacite ih u blender,
dodaite svjezi korijander, sve izmijesajte s uliem u glatku
smjesu. Dobivenom marinadom premazite meso, ¢vrsto
zamotajte u foliju i ostavite u hladnjaku cijelu noc.

Sliedeci dan izvadite meso iz hladnjaka i pricekajte
dok ne poprimi sobnu temperaturu.

Zagrijte Infi Grill i pecite odrezak oko 4 do 5 minuta sa
svake strane ili do zeliene razine pecenja. Prebacite ga
na dasku i ostavite 3 - 5 minuta da odlezi, zatim ga
narezite na tanke komade.

PosluZite s tortiljom, kiselim vrhnjem, salatom i
guacamoleom. Mozete dodati jos kriske limete i listice
korijandra.

INFI GRILL
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PILECI RAZNIJICI
S PIKANTNIM UMAKOM OD ORASASTIH PLODOVA

SASTOICI

1kg pilecih prsa iz slobodnog uzgoja
300 g preprzenog neslanog

kikirikija

180 g smedeg Secera

250 ml vruce vode

2 - 3limete

4 sitno nasjeckana ¢esnja cesnjaka

4 dulje sitho nasjeckane cili-papricice
2 Zlice ulja od kikirikija

(dodatno za pecenje)

1Zlicica listica morske soli

1 svezanj bosilika

24 dulja Stapica za raznjice prethodno
namocena u vodi

26

PRIPREMA

U blenderu Pulse programom izmiksaijte ¢esnjak, Cili-papriCice, sol, smedi
Secer, maslinovo ulje i vrucu vodu u liepljivi umak. Pola umaka pretocite u
zdjelicu i odlozite, a u preostalom dijelu marinirajte pile¢a prsa narezana
na trake Sirine 1 cm, dobro ih promijeSajte - tako da budu prekrivena
umakom

sa svih strana i ostavite u hladnjaku najmanje sat vremena. Nakon toga
nabodite trakice piletine na prethodno namocene Stapice za raznijice.

Zagrijte Infi Grill na najjacu temperatury, slozZite na njemu pripremljene
raznjice premazane sa svih strana uljem od kikirikija i pecite oko

3 do 4 minute sa svake strane ili dok piletina ne bude pecena iznutra i
zlatna izvana.

Gotovu piletinu slozite na pladanj, uz nju posluzite ostatak umaka, kriske
limete i listice bosiljka.









GOVEDI BURGER S PANCETOM,
MAJONEZOM OD ESTRAGONA, KISELIM
KRASTAVCIMA | HRSKAVOM CIABATTOM

SASTOIJCI

500 g mlievene govedine, npr. ribeye odrezak

ilivrat
150 g majoneze

100 g listova Spinata ili mlade rimske salate

70 g krudnih mrvica

12 kriska rolane pancete

6 peciva ciabatta

1 ceSanj Cednjaka

2 Zlice mlijeka

1 Zlica koncentrata od rajcice

il kecapa

1 zlica umaka Worcester

2 Zlice nasjeckanog persinova lista

2 - 3 Zlice jabucnog octa

1 Zlicica dijon-senfa

1 Zlica nasjeckanih listica estragona

1 teglica pekmeza od ljubicastog luka
2 - 3 kisela krastavca

morska sol i krupno mljeveni crni papar

PRIPREMA

Pomijesajte majonezu, senf i estragon te smjesu stavite sa strane
kako bi se okusi povezali. Promijesajte pekmez od luka s octom
i smjesu stavite sa strane, krastavce narezite na tanke trakice.

U vecu zdjelu dodaijte krusne mrvice, prelite in mlijekom i
pricekajte dok ne omeksaju, zatim dodajte meso, Cednjak,
koncentrat, umak Worcester, persinov list - sve dobro
promijesajte u jednolicnu smjesu, zacinite solju i grubo mijevenim
paprom.

Oblikujte 6 burgera i oblozite ih kriskama pancete, po jedan s
gornje i donje strane.

Zagrijte Infi Grill na najvisoj temperaturi ploce za kuhanje,
pecite burgere po 3 - 4 minute ili dok ne postignete Zeljeni
stupanj pecenja. Prerezite ciabatte na pola i lagano ih zapecite
s unutarnje strane.

Donjii gornji dio peciva premazite majonezom od estragona,

zatim na donju polovicu burgera stavite porciju Spinata il rimske
salate, Zlicu pekmeza od luka i ploske krastavca i sve preklopite
drugom polovicom peciva. Mozete dodati jos i krisku cheddara.

INFI GRILL
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SALATA S PECENIM POVRCEM, &
BURRATOM, DRESINGOM OD LIMUNA, METVICOM
| BOSILIKOM

lon¢anica svjeze metvice e ) ) ) )
U zdjeli izmijeSaijte sve sastojke za dresing: imunov sok, senf i

SASTOICI PRIPREMA

1 zelena tikvica Narezite tikvicu na ploske debljine oko 1cm, u zdjelu ulijte 3 Zlice
1 crvena paprika repi¢ina uljo, dodaijte origano i sitho nasjeckani cesnjak.

1 zuta paprika U pripremlienoj marinadi namodite tikvice i pecite ih 1 minutu sa
1 patlidzan svake strane na srednje zagrijanom Infi Grillu tako da povrce
Tloncanica svjezeg bosilika ostane hrskavo.

1

1

sir burrata il mozzarella ) )
. ) L maslinovo ulje.
repicino ulie za mariniranje tikvice

1Zli¢ica susenog origana Na tanjuru poslozite naizmjence plodke Sarene tikvice, sa strane
1 Zlica limunova soka stavite sir, sve prelijte dresingom i pospite solju i svieze mljevenim
2 Zlice maslinova ulja paprom.

Y Zli€ice dijon-senfa
1 ¢eSanj cednjaka
morska sol i svjeze mljeveni crni papar

Sve pospite listicima bosiljka i metvice.
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SENDVIC OD GOVEDPEG ODRESKA
SA SMEDIM SAMPINJONIMA | SIROM

CAMEMBERTOM

SASTOICI

600 g govede potrbusine

100 g majoneze

20 g maslaca

12 smedih, velikin

i plosnatih Sampinjona

8 kriski penicnog kruha s kvascem
8 tankih kriski sira camemberta

2 lonCanice potocarke

1 Zlica susenih vrganja

1 Zlica nasjeckanih iglica ruzmarina
2 Zlice cvijeta morske soli

2 Zlice hrena s vrhnjem

maslinovo ulje

PRIPREMA

U muzaru usitnite i sameljite u prah susene vrganje, pomijesajte
s nasjeckanim iglicama ruzmarina i cvijetom soli. Lagano izmijesajte
da pritom ne polomite cvijet soli.

Majonezu pomijeSajte s hrenom i odlozite kako bi se okusi prozeli.

Na tavi podgrijte maslac i pecite gljive oko 6 do 8 minuta tako da
budu mekse, ali i dalje Cvrste.

Zagrijte Infi Grill na srednjoj temperaturi ploce za kuhanje. Kriske
kruha premazite uliem i prepecite s obiju strana. Odlozite na
toplom mjestu.

Odreske premazite maslinovim uljem s jedne strane, pospite
polovicom zacinske soli, stavite na rostilj i pecite oko jedne minute.
Zatim okrenite na drugu stranu, stavite dvije kriske sira i Cekajte oko
3 do 4 minute dok sir ne omeksa.

Cetiri krigke kruha namazite majonezom s hrenom i na njih stavite
meso, zatim dodajte jo$ malo majoneze, gljive i potocarku te
preklopite drugom kriskom. Prerezite na pola i odmah posluzite s
preostalom zacinskom soli.

INFI GRILL
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ODREZAK OD GOVEDE PISANICE
U CRVENOM PAPRU, S UMAKOM OD VISKIJA
| SLOZENCEM OD KRUMPIRA

SASTOIJCI

400 g govede pisanice
ocis¢ene od opni

500 ml domaceg juneceg temelica
60 ml punomasnog vrhnja
60 ml viskija

2 luka Salota srednje velicine
2 cednja CeSnjaka

1Zlica maslaca

1Zlica maslinova ulja

1 Zlica crvenog papra
repicino ulje za premazivanje
junetine

SASTOICI
SLOZENAC

1 kg krumpira

250 ml punomasnog vrhnja

1 ceSanj Cednjaka

1/2 Zlice maslaca

1Zlica listica svjezeg timijana

125 g naribanog sira (npr. bursztyn,
cheddar, manchego, gruyere ili neki drugi
dobar ,zuti” sir)

PRIPREMA

lzvadite pisanicu iz hladnjaka i ostavite je na sobnoj temperaturi.

Na tavi na srednjoj vatri zagrijte maslac i preprzite luk nasjeckan na
kockice. Kad luk pozuti i postane staklast, dodaite sitno nasjeckani
cesSnjak i sve prijajte jos oko 4 minute, dok povrce ne postane zlatno
i mekano. Zatim dodajte crveni papar i pirjajte jos minutu. Na tavu
ulijte viski i zapalite ga.

Kad se vatra ugasi, ulijte govedi temeljac i vrhnje, sve zakuhajte i
smanjite vatru.

Kuhaijte oko 12 do 15 minuta ili dok se umak ne reducira na pola.
Meso premazite uliem s obiju strana, zacinite morskom soli i grubo
mljevenim paprom. Pecite na ugrijanom Infi Grillu oko 3 minute sa
svake strane ili dok ne postignete Zelieni stupanj pecenja mesa.

Prebacite na zagrijani tanjur, posluZite sa slozencem od krumpira i
umakom.

PRIPREMA SLOZENCA

Zagrijte pe¢nicu na 200 °C (grijanje s gornje i donje strane, bez
ventilacije). Pripremite vatrostalnu posudu dimenzija oko 12 x 22 cm.
Premazite je CeSnjem Cednjaka prerezanim na pola i maslacem.

Ogulite krumpir i narezite na vrlo tanke ploske debljine 1 -2 mm.
Nemoj prati narezani krumpir. Slozite prvi sloj krumpira na dnu
posude tako da se ploske krumpira prekrivaju oko 1cm. Malo
posolite pa ponovno slozite sloj krumpira i opet posolite. Na taj
nacin slozite preostali krumpir. Posljiedniji sloj pospite timijanom.

SloZenac prelijte vrhnjem i poklopite ili (Evrsto) prekrijte aluminijskom
folijom. Stavite u pecnicu i pecite 60 minuta.

Pazljivo maknite poklopac ili foliju (oprezno, iz posude ¢e izici vruca
para).

Slozenac pospite sirom i zapecite bez poklopca jos 15 minuta.
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RAZNJICI OD CHORIZA | KOZICA
S UMAKOM PIRI-PIRI NA PIREU OD CVJETACE,
POPRZENIM MASLACEM | ORIGANOM

SASTOICI

16 ociscenih kraljevskih kozica

16 komadica choriza

100 g maslaca

100 ml punomasnog vrhnja

60 ml limunova soka

60 ml maslinova ulja

2 vece cili-papricice

1 cvjetaca

2 Zlice koncentrata od rajcice
1Zli¢ica mljevene slatke crvene paprike
2 g bijelog Secera

1Zlica nasjeckanin listica origana
Y ZliCice kajenskog papra

2 Zlice repicina ulja

1 ceSanj Cednjaka

morska sol i papar

PRIPREMA

Cvjetacu podijelite na cvjetove, promijedajte s repicinim uljem,
posolite i popaprite. Pecite dok ne postane mekana, oko 15 min,
U pecnici na temperaturi od 160 °C.

Maslac otopite na tavi i zagrite ga dok ne poprimi svijetlosmedu

boju. Maknite s vatre i prelijte u zdjelicu.

Cvjetacu ubacite u blender, dodaijte maslac i sve izmijeSajte.
Nadolijevaite toplo vrhnje za dobivanje odgovarajuce teksture,
zacinite soljy, paprom i origanom.

U visoku posudu stavite Eesnjak, Cili, imunov sok, koncentrat od
rajCice, ulie, papar, papriku i Secer. Sve izmijesajte u glatku pastu
pomocu Stapnog miksera.

Komadice choriza omotajte kozicama i nabodite na Stapice za
raznjice prethodno umocene u vodu. Zagrijte slani kamen na
najvisoj temperaturi ploce za kuhanje. U zdjelici promijesajte
pola paste piri-piri s dvjema zlicama maslinova ulja. Dobivenom
marinadom premazite raznjice i pecite 3 minute sa svake strane.

PosluZite s porcijom pirea od cvjetace i ostatkom umaka piri-piri.

INFI GRILL
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PECENI KRUSCICI SA SALAMOM
| SIROM ILI VEGETARIJANSKA INACICA S POVRCEM

SASTOICI

600 g psenicnog brasna

300 g naribanog sira mozzarella

240 g naribanog sira cheddar

180 g talijanske pikantne salame

180 g suSenih rajcica

u maslinovu ulju s travama

95 g grckog jogurta

80 ml ekstradjevicanskog maslinova ulja
250 ml vode

dodatno maslinovo ulje za premazivanje
kruscica

krupno mljeveni crni papar

limeta narezana na Cetvrtine za posluzivanje

PRIPREMA

U zdjelu kuhinjskog robota dodaite brasno, maslinovo ulje, jogurt,
vodu i sol te nastavkom za tijesto izradujte smjesu dok ne dobijete
loptu. Tijesto stavite na pobradnjenu dasku i rukom mijesite
nekoliko minuta dok ne postane glatko i elasticno. Oblikujte u
lopty, stavite u veliku zdjelu nauljenu maslinovim uliem i prekrijte
folijom. Ostavite na toplom mjestu 30 minuta da se digne.

Tijesto zatim prebacite na radnu povrsinu i podijelite na 6 dijelova.
Svaki dio stavite na pobradnjenu radnu povrsinu, razvaljajte u oval
dimenzija 20 cm x 28 cm. Na polovicu razvaljenog tijesta stavite
salamu (U vegetarijanskoj inacici stavite susene rajcice prethodno
ocijedene od ulja) i dvile vrste sira, vazno - ostavite Cisto tijesto 2
cm od ruba. Gornju polovicu tijesta preklopite kratkim krajevima i
pritisnite rubove tako da se dobro zalijepe.

Zagrijte slani kamen na najvisoj temperaturi ploce za kuhanje.

Kruscice premazite uljem i pecite 2 - 3 minute sa svake strane ili
dok se ne pojave tragovi pecenja.

Gotove kruscice stavite na tanjur, pospite grubo mijevenim
paprom, a pokraj njega posluZite kriske limete.









FRANCUSKI TOST &
S COKOLADNOM KREMOM | MALINAMA

SASTOICI

16 kruscica od dizanog tijesta ili kriski kruha
iz kalupa

125 g svjezih malina

100 g mlije¢ne Cokolade

50 g maslaca

60 ml mlijeka

2 jaja

2 Zlice Secera u prahu

PRIPREMA

U posudi lagano umutite jaja s polovicom Secera u prahu i
otoplienim maslacem.

U lon¢icu prokuhajte 200 ml vode i na vrh stavite zdjelu s
izlomljenom ¢okoladom, sve otopite na pari. Pazite da se
Cokolada ne pregrije. Kriske pletenice premazite tekucom
Cokoladom i s jedne strane stavite nekoliko malina. Jednu
krisku prekrijte drugom i lagano pritisnite.

Kriske premazite smjesom od jaja i pecite na srednje
ugrijanom  Infi Grillu oko 3 minute sa svake strane dok ne
poprime lijepu zlatnu boju, i dok se cokoladno punjenje s
vocem lagano zagrije.

Posluzite odmah vruce, posuto Se¢erom u prahu il preliveno
javorovim sirupom.

INFI GRILL
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KAMEN
ZA PIZZU

Kamen za pizzu pretvorit ¢e vadu kuhinju

u pravi talijanski restoran, pruzajuci ucinak
pecenja u krudnoj pedi.

Tako cete pripremiti originalne specijalitete
talijanske kuhinje: pizzu, kruh, peciva, calzone,
¢ak i tartove za desert Nacin rada vrlo je
jednostavan - samo stavite kamen za pizzu

U pecnicu zagrijanu na 230 °C na 30 minuta.
Potom stavite jelo pripremljeno za pecenje na
kamen i "Miracolo"!l Preostaje vam samo
uZzivati u talijanskim okusima.

Proizvod E9OHPSI






PIZZA MARGHERITA ©
NA NAPULJSKI NACIN

SASTOICI

570 g psenicnog glatkog brasna za pizzu tip
00 i dodatno brasno za pobrasnjavanje
330 ml tople prokuhane vode

2 g svjezeg kvasca

1 Zlica maslinova ulja

1 okrugla mozzarella

125 ml pasirane rajcice ili sjeckanih rajcica u
limenci

protisnuti ¢esanj cesnjaka

Zlicica smedeg Secera

sol, crni papar

svjezi bosiljak za dekoraciju

PRIPREMA

Prosijte brasno u zdjelu robota i dodaijte kvasac. Polagano
promijesajte suhe sastojke dolijevajuci vodu. Mijesite tijesto
najmanje 12 - 15 minuta dok ne postane glatko i dobro izradeno.
Premjestite ga u zagrijanu pobrasnjenu zdjely, Cvrsto prekrijte
folijom i ostavite u hladnjaku dok se ne digne, po mogucnosti cijelu
noc.

Ako Zelite iskoristiti tijesto istog dana, ostavite zdjelu na toplom
mjestu. U tu svrhu mozete iskoristiti parnu pecnicu s funkcijom
dizanja tijesta.

Kad se tijesto udvostrudi, izvadite ga na pobrasnjenu radnu
povrdinu i podijelite na loptice. Svaku porciju tijesta ponovno
izradite i oblikujte u loptu. Gotovo tijesto stavite na plitki tanjur,
prekrijte folijom i ostavite da se ponovno digne.

Dok se tijesto dize, pripremite umak.

U malom loncicu skuhajte pasiranu rajcica ili izmijeSane rajcice
iz limenke, dodaijte protisnuti CeSnjak te Secer, sol i papar. Sve
kratko reducirajte na slaboj vatri. Premjestite u zdjelu i ohladite.
Ocijedite sir i narezite na tanke kriske.

Namjestite grijanje pecnice na najjacu temperatury, grijanje gore
i dolje. Stavite kamen na tanki lim ili reSetku i zagrijavajte 30
minuta od ukljucivanja pecnice.

Kad se tijesto digne, izvadite jednu loptu na pobradnjenu radnu
povrdinu i oblikujte prstima u okrugli oblik. Premjestite ga na
pobrasnjenu drvenu lopaticu. Tijesto premazite pripremljenim
umakom ostavljajuci slobodno 2 cm od ruba. Na tijesto slozite
mozzarellu. Premjestite pizzu na kamen.

Pecite oko 7 minuta

Gotovu pizzu narezite na kriske i pospite bosiljkom, po zelji
poskropite maslinovim uljiem.

KAMEN ZA PI1ZZU
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PIZZA BIANCA

S BIJELOM KOBASICOM | KOMORACEM

SASTOICI

225 g pSenicnog glatkog brasna 00
125 ml tople vode

2 okrugle mozzarelle

2 bijele sirove domace kobasice

1 komorac

3 vrhom pune Zlice polumasnog vrhnja
1 vrecica/Zli¢ica susenog instant-kvasca
1 Zlica maslinova ulja

1 Zlica limunova soka

12li¢ica zrna komoraca

¥, Zlicice soli

¥, Zlicice Secera

1 ¢eSanj cednjaka

papar

dodatno brasno (za pobrasnjivanje

U slucaju da se tijesto previse lijepi)

46

PRIPREMA

U milaku vodu uspite instant-kvasac i Secer (voda treba biti
topla - ne vruca). Promijesaite i ostavite sa strane 3 minute.
U brasno stavite sol, maslinovo ulje i vodu s kvascem.
Mijesajte (U jednom smjeru, najbolje rukom ili Zlicom), a
nakon $to se sastojci spoje, mijesite tijesto (mozete sve
sastojke izmijesati mikserom pomocu nastavka za tijesto).
Ako se tijesto lijepi, dodajte bradna.

Ako je lopta od tijesta mekana, elasticna i ne lijepi se za
ruke, pokrijte tijesto viaznom krpom i ostavite sa strane

30 - 40 minuta. Potom stavite na radnu povrsinu papir za
pecenije te rukama rastezite tijesto, oblikujuci ga u krug.
Operite komorac i prerezite ga na osmine, stavite u zdjelu
i marinirajte u maloj kolicini maslinova ulja i papra te Zlici
limunova soka.

Protisnite cesnjak u vrhnje, dodajte zrna komoraca,
prstohvat soli i papra i temeljito izmijesajte te tijesto
premazite vrhnjem.

Na vrhnje stavite komora¢, narezanu bijelu kobasicu
bez ovitka te mozzarellu izmrvljenu na vece komade.

Zagrijte pecnicu na najjacu temperatury, vazno - grijanje
gore i dolje. Stavite na plitki im za pecenje kamen za
pizzu i zagrijavajte ga od trenutka ukljuCivanja pecnice.
Cim se zagrije, stavite pizzu na kamen.

Pecite oko 8 do 10 minuta.









KRUH NAAN §&

S OKUSOM CESNJAKA | KORIJANDRA

SASTOICI

230 g pSenicnog brasna

125 ml toplog mlijeka

Zlica Secera

¥, Zlicice soli

4 g suhog kvasca

1Zlica bilinog ulja

100 ml gustog grckog jogurta

1 Zlica nasjeckanog ¢esnjaka (ili vise, po Zelji)
2 Zlice maslaca (prije upotrebe otopiti na slaboj
vairi)

svezanj svjezeg korijandra

PRIPREMA

U zdjelu miksera ulijte mlijeko, dodajte Secer, kvasac i
stavite sa strane 15 minuta dok se kvasac ne aktivira.

U aktivni kvasac uspite prosuto brasno, sol, ulijte ulje i
jogurt. Tijesto mijesite najmanje 7 minuta na niskoj brzini
nastavkom za tijesto, treba biti elasticno, po potrebi
dodajte malo bradna. Pokrijte zdjelu viaznom krpom i

ostavite na toplom mijestu 30 minuta da se tijesto digne.
Mozete upotrebljavati program dizanja tijesta u pecnici.

Dignuto tijesto ponovno mijedajte i podijelite u Cetiri
dijela, svaki komad razvaljajte na tanke pogacice.

Zagrijte pec¢nicu na temperaturu od 200 °C, grijanje
gore i dolje.

Stavite kamen na plitki lim za pecenje i zagrijavajte ga
30 minuta od trenutka ukljuCivanja pecnice.

Pripremljene pogacice stavite na kamen. Pecite oko
3 minute dok pogacice ne nabubre i lijepo se ne
zarumene. Nakon Sto ih izvadite iz pecnice, zalite ih
vrucim maslacem i pospite svjezim korijandrom.

KAMEN ZA PI1ZZU
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RUSTIKALNI TART ©
S JABUKAMA | KREMOM CHANTILLY

SASTOICI

140 g (oko 1 pune ¢ase) razenog brasna
(upotrijebite sitno mljeveno pirovo brasno)

100 g ohladenog maslaca
4 Zlice Secera od trstike
1/3 Zlicice cimeta
prstohvat morske soli

PUNJENJE

2 jabuke srednje veli¢ine (500 g)

2 - 3 Zlice limunova li limetina soka
2 Zlice Secera

2 Zlice otoplienog maslaca

1/3 Zlicice cimeta

KREMA

250 ml punomasnog vrhnja za Slag
50 g Secera u prahu

1 mahuna vanilije

50

PRIPREMA

Prosijte brasno na radnu povrsinu, dodajte Secer, sol, cimet i
narezani ohladeni maslac narezan na kockice. Promijesajte nozem
maslac s brasnom dok ne nastane drobljeno tijesto. Brzo oblikujte
tijesto u loptu (ako se tijesto ne Zeli zalijepiti, mozete dodati malo
hladne vode). Umotaite tijesto u foliju i ostavite u hladnjaku 1 sat ili u
zamrzivacu 30 minuta.

Ogulite jabuke, prerezite ih na Cetvrtine i odvojite kostice. Svaku
Cetvrtinu narezite na tanke kriske. Poskropite ih limunovim sokom,
pospite smedim Secerom te cimetom i kardamomom. Dobro
promijesajte i ostavite sa strane 10 minuta.

Zagrijte pec¢nicu na temperaturu od 200 °C, grijanje gore i dolje.
Stavite na plitki lim za pecenje kamen za pizzu i zagrijavajte ga 30
minuta od trenutka ukljucivanja pecnice.

Ohladeno tijesto izvadite iz hladnjaka i stavite na pobrasnjen komad
papira za pecenje, razvaljajte u krug promjera oko 35 cm, po potrebi
pospite brasnom tijesto i valjak. Po sredini poslozite jabuke tako da
se malo preklapaju, ostavite oko 2 cm slobodnih rubova. Premazite
jabuke otoplienim maslacem. Zavrni rubove tijesta na jabuke. Gotov
tart stavite na kamen i pecite oko 35 do 40 minuta.

KREMA

Dobro ohladeno vrhnje ulijte u visoku posudu, dodajte siemenke
vanilije. Istucite vrhnje mikserom. Kad se krema sasvim dobro istuce,
dodaite Secer u prahu - ne prekidajuci mijesanje.

Gotovi tart narezite na kriske i ukrasite kremom.
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PRVORAZREDAN CALZONE
S PILETINOM | TAPENADOM OD MASLINA

| SUSENIH RAJCICA

SASTOICI

TIJESTO

450 g pSenicnog brasna za kruh

8 g suhog kvasca

250 ml toplog mlijeka

2 Zlice maslinova ulja

1Zli¢ica soli

dodatno brasno (za pobrasnjivanje,
U slu¢aju da se tijesto previse lijepi)

PRILOZI

220 g narezanih pilec¢ih prsa

220 g crnih maslina

(narezanih na ploske)

220 g svjeZzeg parmezana,
naribanog na ribezu

10 sudenih rajcica u ulju

4 ljubicasta luka, sitho narezana
1jaje (razmuceno s 1 Zlicom vode),
Za premazivanje

2 Cednja Cednjaka, nasjeckana na kockice

4 Zlice maslinova ulja
2 - 4 ZliCice susenog origana
sol i papar

PRIPREMA

PSeni¢no brasno pomijesati sa suhim kvascem. Dodajte ostatak
sastojaka i zamijesite, pri kraju dodajte maslinovo ulje. Premjestite
na lagano pobrasnjenu radnu povrsinu i rukom izradujte oko

10 minuta da bude mekano i elasti¢no. Oblikujte od tijesta lopty,
stavite u pobrasnjenu zdjelu, prekrijte viaznom krpom i ostavite
na toplom mjestu oko 1,5 sat dok se ne udvostruci (moZete ukljuciti
program za dizanje tijesta u pednici).

Na tavi zagrijte maslinovo ulje. Dodaite luk i ceSnjak, przite oko

& minuta dok ne omeksaju. Dodajte narezanu piletinu te susene
rajcice narezane na trakice. Sve przite dok piletina ne bude cijela
pecena, ali jos uvijek ¢vrsta. Premjestite punjenje u zdjelu i dodajte
maslinovo ulje, origano te zacinite solju i paprom. Stavite na
stranu da se ohladi.

Oko 40 minuta prije pecenja calzonea stavite u pecnicu kamen

za pizzu, zagrijte pecnicu na 220 °C s opcijom grijanje gore i
dolje.

Dignuto tijesto ponovno izradite, podijelite na 4 komada. Svaki
komad razvaljajte u krug promjera 20 cm.

Na polovicu svakog kruga stavite punjenje ostavijajuci oko Tcm
slobodnog ruba. Pospite ribanim sirom. Rubove namazite
vodom, preklopite tijesto i spojite. Temeljito zalijepite rubove.
Stavite calzone na lagano pobradnjen papir za pecenje i
premijestite na zagrijani kamen za pizzu.

Pecite oko 20 minuta. PosluZite s umakom od rajcica.

KAMEN ZA PI1ZZU

E] Electrolux
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PIDE ©
TURSKA PIZZA

SASTOICI

250 g svijetlog pirova brasna tip 1850 plus
i dodatno za pobrasnjivanje

140 ml vode

5 g Secera

5gsoli

4 g suhog kvasca

250 g smedih Sampinjona

1 ljutika

2 okrugle mozzarelle

sol, papar

54

PRIPREMA

Sve sastojke stavite u zdjelu kuhinjskog robota te izradite
glatko i elasticno tijesto. Prekrijte zdjelu viaznom krpom i
ostavite na toplom mijestu da se digne.

Mozete upotrebljavati program dizanja tijesta u

pecnici il pripremiti tjesto mnogo prije te ga ostaviti na
toplom mjestu da se dize. Dok se tijesto dize, pripremite
nadjev. Ocis¢ene Sampinjone i luk narezite na ploske.
Zazutite luk na ulju, dodaijte Sampinjone i pirjajte ih dok
voda ne ispari. Tijesto ponovno kratko izradite te ga
podijelite na 4 dijela. Svaki dio razvaljajte u tanku, dugy,
ovalnu pogacicu. Sredinu premazite uliem i stavite dio
punjenja. Preklopite rubove prema unutro, a krajeve
zalijepite il jednostavno zavrnite. Na pogacicu poslozite
mozzarella. Pecite na kamenu na temperaturi od 250
°C 8 - 10 minuta, dok se ne zarumene. Posluzite vruce s
umakom po zelji.






FOCACCIA s MORSKOM SOLI | RUZMARINOM @

SASTOIJCI

350 g psenicnog brasna tip 00

7 g suhog kvasca

ili4 g sviezeg kvasca

210 ml mlake vode

1Zlica maslinova ulja

pola Zli¢ice soli

svjeze iglice ruzmarina

cvijet morske soli

dodatno brasno (za pobradnjivanje
ako se tijesto ljepi)

PRIPREMA

U zdjeli miksera izmijesajte nastavkom za tijesto brasno s kvascem

i prstohvatom soli. Ulijte vode i mijesite tijesto na maloj brzini 10
minuta, potkraj ulijte maslinovo ulje. Dobro izradeno tijesto trebalo
bi biti mekano i elasticno. Oblikujte loptu od tijesta i stavite u
pobradnjenu zdjely, prekrijte je viaznom krpom i ostavite na toplom
da se digne. Nakon jednog sata ponovno ga izradite. Rozvaljojte
na papiru za pecenje u krug promjera oko 25 cm. Tijesto njezno
poprskajte maslinovim uliem, pospite travama i solju.

Zagrijte pecnicu na najacu temperatury, vaozno - grijanje
gore i dolje. Stavite na plitki lim kamen i zagrijavajte ga 30 minuta
od trenutka ukljuCivanja pecnice. Zatim stavite focacciu na kamen.

Pecite oko 7 minuta.




PITA KRUH &

SASTOICI

350 g pSenicnog brasna

(glatkog il o3trog)

250 ml tople vode

2 ZliCice instant-kvasca

2 Zlice maslinova ulja

1Zlicica soli

dodatno brasno (za pobrasnjivanje /
za slucaj ljeplienja tijesta)

PRIPREMA

Prosijte brasno u zdjelu, dodaite sol, kvasac i promijeSajte. Napravite
udubljienje u sredini te lagano, ulijevajudi toplu vodu, vracaijte brasno
Zlicom u sredinu. Zatim njezno i polagano promijedajte sastojke i
spojite ih u jednoli¢no tijesto, na kraju dodajte ulje.

Izraduijte tijesto oko 5 do 7 minuta (kuhinjskim robotom ili na
pobrasnjenoj radnoj povrsini). Izradeno tijesto stavite u zdjely,
prekrijte i ostavite sa strane sat vremena dok se ne digne.

Potom ga izvadite na pobrasnjenu radnu povrsinu i kratko mijesajte
dok tijesto ne bude glatko.

Prerezite na 8 istih dijelova i oblikujte lopte. Ostavite sa strane 10
minuta prekriveno krpom.

U meduvremenu zagrijte pec¢nicu na 240 ° C, zagrijte u njoj
kamen za pizzu. Stavite pite i pecite oko 2 do 3 minute.

Nakon pecenja pite bi trebale biti mekane.

KAMEN ZA PI1ZZU
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PIZZETA ©

S TAMNIM GROZDEM,
CRNIM MASLINAMA | RUZMARINOM

SASTOICI

TIJESTO

300 g psenicnog glatkog brasna

100 g pSenic¢nog ostrog brasna

+za pobrasnjivanje

40 g svjezeg kvasca

250 ml vode

2 Zlice ekstradjevicanskog maslinova ulja
1Zlicica bijelog Secera

1Zli¢ica soli

dodatno brasno (za pobradnjivanje,

u sluCaju da se tijesto previse lijepi)

PRILOZI

200 g tvrde ricotte

100 g otkosticenih crnih maslina
grozd crnog grozda srednje velicine
1 lon€anica ruZzmarina

4 Zlice vanilin Secera

2 Zlice pinjola

2 Zlice bijelog vina
ekstradjevicansko maslinovo ulje

PRIPREMA

Prosijte obje vrste brasna u veliku zdjelu. Dodajte sol i promijesajte.
Ulijte toplu vodu u zdjelu ili u vecu 3alicu (treba biti jako topla,

ali ne smije biti vru¢a). Dodajte kvasac, $ecer i 3 Zlice brasna.
PromijeSajte, prekrijte krpom i ostavite sa strane oko 10 do 15
minuta. (Nakon toga bi se smjesa trebala prilicno zapjeniti. Ako

se to ne dogodi, najpbolje bi bilo da pripremite novu. Vjerojatno

je voda bila prevruca ili prehladna. Kako se voda ne bi hladila,

posudu sa smjesom moZzete staviti u lonac s vrlo toplom vodom.,)

U zdjelu s brasnom ulijevaijte smjesu od kvasca istovremeno
mijeSajuci drvenom Zlicom. Dodajte maslinovo ulje i rukama
mijesSajte tijesto te oblikujte loptu. Stavite tijesto na radnu povrsinu

i izradujte rukama oko 10 minuta dok tijesto ne bude glatko,
elasticno i mekano. Stavite tijesto u zdjelu, prekrijte krpom i ostavite
na toplom mijestu oko sat vremena. Tijesto bi trebalo triput
povecali svoj volumen.

Ricottu smrvite na komadice. Prepolovite bobice grozda, stavite
ih u zdjelu, promijesaijte i stavite sa strane. Nakon pola sata
pocnite zagrijavati pec¢nicu na najjacu temperaturu, npr. 250 °C.
Istovremeno zagrijte kamen za pizzu. Stavite ga na redetku po
sredini pe¢nice. Kamen se mora zagrijavati najmanje pola sata u
Vrucoj pecnici.

Izvadite tijesto na radnu povrsinu i gnjecite ga 1 - 2 minute. Tijesto
podijelite na 4 dijela. Razvaljajte prvi komad (po potrebi mozete
pobrasdniti grubim pseni¢nim brasnom). Odlozite pogadicu

na papir za pecenje ili pobrasdnjeni lim. Provjerite pomice li se
pogacica slobodno. Spustite tijesto na kamen i poslozite sastojke
uz otvorena vrata pecnice. Pecite pizzu oko 8 do 10 minuta ili dok
se rubovi i dno lagano ne zarumene.

KAMEN ZA PI1ZZU

E] Electrolux
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PIZZA SALAMI| PICANTE s RICOTTOM |
DOMACIM UMAKOM OD RAJICICA

SASTOIJCI

450 g pSenic¢nog brasna za pizzu
300 ml tople prokuhane vode

4 g suhog kvasca

2 Zlice maslinova ulja

500 g koncentrata ili pasirane rajcice
2 okrugle mozzarelle

100 g talijanske pikantne salame
10 g maslaca

10 ml maslinova ulja

1 ¢eSanj Cednjaka

1 zli€ica suSenog origana

17 g Secera

10 g soli

papar

PRIPREMA

NA DAN PRIJE PECENJA PIZZE:

Prosijte brasno u zdjelu miksera. Dodajte kvasac, sol, Secer,
postupno ulijevajte vodu i ulje. MijeSajte mikserom oko 7 minuta
na maloj brzini dok se sastojci ne spoje u jednu loptu. Oblikujte
lopty, stavite je u staklenu zdjelu te je Evrsto prekrijte prozirnom
folijom. Ostavite u hladnjak najmanje dvadeset Cetiri sata.

NA DAN PECENJA PIZZE:

lzvadite tijesto iz hladnjaka. Pripremite dvije plasti¢ne posude

s poklopcem. Izvadite iz zdjele tijesto, stavite na pobrasnjenu
radnu povrsinu, njezno oblikujte loptu i podijelite na dva ista
dijela. Premjestite ih u pripremljene posude. Svaku posudu ¢vrsto
poklopite. Te ih ostavite na toplom mjestu da se tijesto zagrije i
ponovno digne.

Dok se tijesto dize, pripremite umak od rajCica. U loncu zagrijte
maslac s maslinovim uliem, dodaijte protisnuti cednjak. Przite
pazeci da cesnjak ne zagori. Potom dodajte koncentrat ili
pasiranu rajcicu i ostale zacine. Kuhajte na slaboj vatri 10 minuta
povremeno mijeSajuci.

Zagrijte pec¢nicu na temperaturu od 230 °C, grijanje gore i
dolje. Stavite na plitki lim kamen i zagrijavajte ga oko 30 minuta
od trenutka ukljucivanja pecnice.

PRIPREMA PIZZE:
OPREZ: ovo tijesto za pizzu ne smije se valjati niti izradivati!

U kutu radne povrsne prospite pola ¢ase brasna. Pobrasnite
sredinu radne povrsine i dlanove. Stavite tijesto na pripremlieno
brasno, uvaljajte s obiju strana i uklonite visak brasna. Njezno,
rastezuci prema van, oblikujte pogacicu od desetak centimetara
(rubovi trebaju biti malo deblji). Uzmite tijesto te ga razviacite
stisnutim $akama okrenutim prema gore (pazite da tijesto ne
popuca) dok ne bude promjera oko 25 cm. Stavite tijesto na
pobradnjen papir ili lim za pecenje. Premazite umakom od
rajcica (pocevsi od sredine, kruznim pokretima), zatim stavite sir
razmrvljen na komadice i salamu. Stavite u pecnicu i pecite oko
8 do 9 minuta.
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INFI-WOK

Tava Infi Wok jedan je od rijetkih wokova koji

se mogu upotrebljavati na indukcijskoj ploci.
Zahvaljujuc¢i posebnom podlodku ne dodiruje plocuy,
stoga je ne moze ostetiti. Osim toga olaksava
mijeSanje sastojaka, a indukcijska ga toplina jako
brzo zagrijava. Ovaj proizvod pruza ucinkovitu
upotrebu indukcijske tehnologije za ustedu energije
prilikom pripreme hrane. Njegov funkcionalni dizajn
omogucuje precizno upravljanje snagom izvora
topline.

Odli¢an je takoder za pirjanje i kuhanje.

Proizvod InA-Wok



PAD TAI s PROKULICAMA | DIMLIENIM TOFUOM @

SASTOICI

500 g prokulica

400 g Sirokih, plosnatih
rizinih rezanaca

225 g dimlienog tofua

200 g klica graha

1limeta srednje veliCine

2 Cednja Cednjaka

3 Zlice sojina umaka

2 Zlice paste od tamarinda
2 Zlice mekanog smedeg Secera
2 Zlice ulja od cilija

Saka slanog

preprzenog kikirikija
svezanj korijandra
repi¢ino/sezamovo ulje
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PRIPREMA

Uklonite donji dio prokulica i prereZite ih na pola. Tofu narezite

na kockice velic¢ine oko 1 cm. Prerezite limetu na Cetvrtine. Sitno
nasjeckajte cesnjak. Za umak izmijeSajte pastu od tamarinda, soju,
ulie od cilija i mekani smedi Secer. Stavite sa strane.

Rezance od rize uronite u zdjelu vruce vode na 10 minuta. Dok se
rezanci namacuy, zagrijte Infi Wok na najvisoj temperaturi ploce za
kuhanje. Ulijte malo bilinog ulja.

Kad se ulje zagrije, dodajte klice. Mijesajte te przite 3 - 4 minute
dok ne po¢nu omeksavati, potom dodajte nasjeckani CeSnjak.
Przite jo§ 1 minutu pazedi pritom da cesnjak ne zagori jer ¢e postati
gorak.

Pomaknite prokulice i ¢eSnjak na jednu stranu tave. Ulijte malo ulja
i dodaijte tofu. Przite 2 - 3 minute dok ne postane hrskav, potom
smanijite vatru na najmanju jacinu i ocijedite rezance.

Ponovno zagrijte tavu na jakoj vatri, ubacite u Infi Wok lagano
ocijedene rezance. Sve dobro promijesaijte, przite 2 minute, zatim
dodajte umak. Kuhaijte sliedece 2 minute dok rezanci ne postanu

dovoljino mekani za jedenje te dodaijte klice graha i vecinu kikirikijo.

Jo§ jednom sve promijedajte i stavite pad tai u zdjelice. Rasporedite
preostali kikiriki, istisnite limetu i pospite korijandrom.
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LOSOS U CILIU U SLATKOM SOJINOM UMAKU

SA SOBA-REZANCIMA / RIZINIM PLOSNATIM REZANCIMA

SASTOICI

4 fileta lososa bez koze, svaki oko 180 do
200 g

200 g plosnatih rizinih rezanaca

ili soba-rezanaca

200 g smedih Sampinjona

15 g (3 cm) ogulienog i sitno
nasjeckanog korijena dumbira

125 ml vode

60 ml sojina umaka

ketjap manis (recept se nalazi nize)
2 Cednja cednjaka

1 Zlica listica od cilija

1 Zlica morske soli

1 Zlica bilinog ulja, npr. repicina

1 svezanj korijandra

UMAK KETJAP

SASTOICI

100 g smedeg Secera

2/3 Zlice sojina umaka

1/2 Cade vode

1zvjezdica anisa

1cm svjezeg sitno nasjeckanog dumbira

4 nasjeckana cesnja cednjaka

1zlicica crvene curry-paste

1 -2 Zli¢ice krumpirova brasna (opcionalno)
razmucenog u Zlici vode,

za dobivanje guste smjese

PRIPREMA

Pripremite umak u zdjelici, izmijedajte slatki sojin umak, nasjeckan

Cednjak, dumbir i vodu. Stavite sa strane.

Na plitkom tanjuru promijesajte latice Cilja i morske soli. Filete lososa
pritisnite jednom stranom na mjesavinu zacina, odstranite visak.

Premjestite na dasku i ostrim nozem narezite na trake debljine 1
cm. Rezance prelijte kipu¢om vodom i ostavite u zdjeli do zelienog

stupnja tvrdoce, ocijedite na situ.

U Infi Woku ugrijte ulje. Kad se ulje lagano zagrije, dodajte trake
lososa i przite ih oko T minute sa svake strane. Pazite da meso ostane
U komadu. Premjestite na tanjur i drzite na toplom mjestu. Na tavu
stavite Sampinjone i przite ih oko 2 do 3 minute. Dodajte pripremijen
umak i dinstajte oko 4 minute, cijelo vrijeme pazite da gljive ostanu
Cvrste. Dodaijte losos i sve hjezno promijesajte da se riba podgrije.
Na tanjur stavite porciju rezanaca, preko njih stavite ribu i gljive.

Prelijte umakom i pospite listicima korijandra.

MANIS ®

PRIPREMA

Ulijte vodu u lonci¢ i stavite Secer. Kuhajte mijedajuci sve dok se
Secer ne otopi. Dodajte sojin umak, ubacite anis, dumbir, cesnjak
i curry-pastu. Promijedajte i pricekajte da uzavre. Smanijite vatru

i kuhajte jo$ 15 minuta dok se umak ne zgusne.

Ako Zelite imati jako gusti umak, sad dodaijte krumpirovo brasno
razmuceno u vodi i kuhajte dok brasno ne zgusne umak.

Maknite s vatre i ohladite. Potom ulijte u staklenku i drzite u

hladnjaku.

INFI WOK

E] Electrolux
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ZELENI STIR FRY s kozicaMA

SASTOIJCI

400 g ocis¢enih kozica

200 g divlje brokule

200 g skuhane jasmin-rize

75 g preprzenog neslanog
zdroblienog kikirikija

25 g (5 cm) ogulienog dumbira
60 ml sojina umaka

1veca zelena paprika

2 - 3 ljutike

2 limete narezane na Cetvrtine
4 CeSnja cednjaka

2 Zli¢ice mljievenog seCuanskog papra
2 Zlice ulja od kikirikija

1Zli¢ica bijelog Secera

1 svezanj korijandra

1zli¢ica cvijeta soli

2 duljie Cili-papricice

68

PRIPREMA

Ocistite kozice i prerezite ih na pola, ali ne do kraja te zacinite solju
i se¢uanskim paprom. Cili-papricicu, dumbir | €esnjak narezite
na tanke trakice.

U zdjelici pomijesaijte sojin umak i Secer dok se ne otopi. Zagrijte
Infi Wok na najvisoj temperaturi ploce za kuhanje. Dodaite 1 Zlicu
ulja, ubacite cili, dumbir, Cesnjak i przite 1 - 2 minute pritom pazedi
da &ednjak ne zagori. Izvadite iz woka na tanjur.

Ponovno zagrijte wok i dodaijte 1 Zlicu ulja, kozice preprzite po 30
sekundi sa svake strane. Zatim dodajte papriku narezanu na tanke
trakice, brokuly, preprzene zacine, orascice te smjesu od sojina
umaka. Preprzite sve oko 2 do 3 minute ili dok povrce ne bude
blansirano i hrskavo.

Prebacite na tanjur i pospite zacinskim biljiem.

Posluzite sa zdjelicom jasmin-rize i kriskama limete.
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PIKANTNI RIZINI REZANCI
S MARINIRANOM SVINJETINOM

SASTOIJCI

400 g mijevene svinjetine (lopatica ili Sunka)
350 g ociscenih zelenih mahuna
prerezanih na pola

100 g tankih rizinih rezanaca

80 g paste/umaka chili jom

15 g (3 cm) ogulienog i sitno nasjeckanog
dumbira

1 Zli¢ica paste od kozica

1 Zlica umaka od kamenica

1 Zlica ulja od kikirikija

2 Cednja cesnjaka

crne koprive

PRIPREMA

U zdjeli promijesaijte svinjetinu i sve zacine osim ulja.
Sve dobro promijesajte s mesom i stavite u hladnjak na
najmanje 30 minuta (najbolje bi bilo pripremiti dan prije
jer ¢e meso biti aromaticnije).

Zagrijte Infi Wok na najvisoj temperaturi ploce za
kuhanje, ulite ulje i pricekajte da se zagrije. Dodajte
meso i przite ga neprestano mijesajuci drvenom Zlicom i
usitnjavajuci ga na manje komadice (grudice). Przite oko
12 do 15 minuta dok meso ne postane hrskavo, alii dalje
Neleple}

U meduvremenu u loncu skuhaijte vodu, dodaijte Zlicu soli
i Secera. U kipucu vodu stavite grah i kuhajte oko 3
minute. Ocijedite ga i stavite uz meso. U zdjelu stavite
porciju rezanaca, pokraj stavite meso i grah, ukrasite
listi¢cima crne koprive.
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LAKSA S HRSKAVIM POVRCEM @
| MARNIRANIM TOFUOM

SASTOIJCI

800 g ociscene bundeve narezane na
kockice

400 g divije brokule (moze se zamijeniti
obi¢nom brokulom narezanom na
komadice)

250 g rizinih rezanaca

vermicelli (tanki)

300 g mekanog (silken) tofua narezanog
na kriske

185 g gotove ili pripremliene paste laksa
(recept se nalazi nize)

800 ml kokosova mlijeka

500 ml domaceg temeljca od peradi

4 ljutike

2 dulje crvene Cili-papricice

1 Zlica biljnog ulja (repicina / rizina / od
kikirikijci)

2 Zlice riblieg umaka

svezanj korijandra

SASTOJCI PASTE LAKSA

6 susenih Cili-papricica

5 indijskih orascica

T ljubiCasti luk, sitno nasjeckan

2 limunske trave, sitno nasjeckane
2 nasjeckana ¢esnja CeSnjaka

3 cm sitno nasjeckanog galangala
3 Zlice orahova ulja

2 Zli¢ice paste od kozica

1 Zli¢ica korijandra u prahu

0,5 Zlicice slatke paprike

0,5 Zli¢ice mlievenog kumina

0,5 Zlicice kurkume

PRIPREMA

U Infi Woku zagrijte ulje i przite pastu laksa oko jedne minute.
Potom ulijte temeljac od peradi, kokosovo mlijeko i riblji umak.
Sve skuhajte.

U kipucu juhu dodajte bundevu i kuhajte oko 12 minuta
provjeravajuci je lii dalje ¢vrsta. Zatim dodajte brokulu i kuhajte oko
2 do 3 minute.

U meduvremenu rezance prelijte kipucom vodom i ostavite u zdjeli
da nabubre prema vremenu odredenom na pakiranju.

Gotove rezance ocijedite i rasporedite u zdjelice. Ulijte vrucu juhu
i na vrh stavite: krisku tofuag, nasjeckanu ljutiky, Cili-listice i listice
svjezeg korijandra.

Bundevu i brokulu moZete zamijeniti graskom Secercem i
mahunama.

PRIPREMA PASTE LAKSA

Susene Cili-papricice prelijte kipucom vodom i ostavite nekoliko
minuta dok ne omeksaju. Na maloj tavi bez ulja przite 1 - 2 minute
korijandar, slatku papriku, kumin i kurkumu.

Cesto ih mijesajte da ne zagore. Kad zacini poprime intenzivan
miris, maknite ih s vatre i ostavite da se ohlade. Potom sve sastojke
ubacite u blender, ohladene zacine i sitho narezanu Cili-papricicu.
Ulijte orahovo ulje i sve dobro izmijeSajte u blenderu u glatku masu.

Pasta ima jak, specifican miris.

Gotovu pastu prebacite u staklenku i drzite je u hladnjaku.









DVAPUT KUHANO PILE
S DUMBIROM | SOLI OD KORIJANDRA

SASTOICI

1 cijelo pile oko 1,8 do 2 kg
iz slobodnog ili ekoloskog uzgoja

SASTOICI

ZA KUHANJE PILETA

5 ljutika

1luk srebrenac, preprzen na vatri
2 Cili-papricice

6 Cednja cednjaka

60 g sitnog bijelog Secera

250 ml kineskog vina za kuhanje
npr. mirin

60 ml svijetlog sojina umaka
oko 4 litre vode

OSTALI SASTOICI
0,5 kg rizina brasna

15 g kristaliziranog/kandiranog dumbira

40 g cvijeta morske soli
2 - 3limete
2 Zlice sfemenki crnog sezama

2 Zlice nasjeckanih listica korijandra

%2 ZliCice listica Cilija
ulie za przenje (repicino/rizino)

PRIPREMA

Najbolje bi bilo dan prije pripremiti pile u temeljcu.
U lonac stavite sve sastojke, zalijte vodom i prokuhaite.

U kipuci temeljac stavite cijelo pile prsima prema dolje i kuhajte
oko 20 minuta na niskoj temperaturi ploce za kuhanje. Vazno -
pile mora biti cijelo potopljeno u temeljcu, po potrebi nadolijte
vruce vode. Zatim maknite s vatre i dobro pokrijte poklopcem ili
aluminijskom folijom. Ostavite sa strane sat vremena. Zatim izvadite
pile i ostavite ga u hladnjaku, najbolje tijekom noci.

Procijedite temeljac i mozete ga upotrijebiti za juhu.

Za pripremu soli s okusom u muzaru istucite dumbir i sezamove
sjemenke u pastu te dodaite listice cilija i isjeckani korijandar. Sve
pomijesajte sa cvijetom soli i stavite sa strane.

Pile izvadite iz hladnjaka, podijelite na 12 - 14 komada.
U zasebnoj zdjeli pripremite rizino brasno.

U Infi Woku zagrijte ulie do 180 °C. Provijerite temperaturu pomocu
termosonde. Kad ulje dosegne trazenu temperaturu, komade mesa
uvaljajte u rizino brasno, a visak odstranite.

Przite po 3 do 4 minute ili do postizanja zlatne boje. Przeno pile
stavite na papirnati ubrus kako bi upio visak masnoce.

Pospite polovicom mjeSavine soli, dumbira i korijandra. Toplu piletinu
prebacite na zagrijani tanjur, posluZite s ostatkom soli i Cetvrtinama
limete.
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PATKA S TAMARINDOM | CURRYJEM

SASTOIJCI

6 pacjih bataka

2 - 3 tanko narezane ljutike

250 g zelene tikvice

625 ml domaceg temeljca od patke
400 ml kokosova milijeka

375 ml paste od tamarinda i curryja
(recept se nalazi nize)

1 Zlica ulja od kikirikija

2 Zlice limetina soka

2 Zlice riblieg umaka

1zgnjecena limunska trava

¥, zlice morske soli

SASTOICI ZA PASTU OD TAMARINDA
| CURRYIA

3 dulie narezane crvene Cili-papricice
60 g smedeg Secera

30 g (6 cm) nasjeckanog dumbira

80 ml paste od tamarinda

60 ml listica bosilika

2 Zlice zrna korijandra

2 Zlice nasjeckanog korijena korijandra
1Zlica siemenki kumina

1Zlica ulja od kikirikija

2 Zlice zrna mariniranog

zelenog papra

4 Cednja cednjaka

2 ljutike, srednje veliCine, ocCiscene i
nasjeckane

1limunska trava (samo bijeli dio)

PRIPREMA

Pacje batke operite i dobro osusite papirnatim ubrusom. U meso
dobro utrljajte oko 65 ml paste od tamarinda i curryja te posolite.
Meso kozicom prema dolje stavite na lim za pecenje prekriven
papirom za pecenje. Ubacite u pecnicu zagrijanu do 200 °C
funkcijom cirkulacije vruceg zraka.

Pecite oko 30 minuta, zatim okrenite meso i pecite sliedecih 15 - 20
minuta sve dok bataci ne postanu zlatni i peceni iznutra.

|zvadite peceno meso iz pecnice i ostavite ga da se hladi.

Tikvicu prereZite popola i na ploske debljine oko Tcm.

Na ravnoj tavi zagrijte ulje i przite tikvice oko 2 do 3 minute s
prerezanom stranom prema dolje sve dok ne poprimi zlatnu boju.
Prebacite u duboki tanjur i odloZite.

Na ploci za kuhanje zagrijte Infi Wok i 30 - 60 sekundi przite
ostatak paste od tamarinda i curryja sve dok ne zamirise. Dodajte
kokosovo mlijeko i temeljac od patke, riblji umak i zgnjecenu
limunsku travu.

Sve skuhajte. Smanijite vatru na srednju jacinu i dodaite tikvice.
Pirjajte oko 10 minuta dok tikvice ne budu al dente, a umak se ne
reducira.

Pacje batke prerezite na pola te ih zajedno s limetinim sokom
dodajte u umak na 5 minuta da se dobro ugriju. U duboki tanjur
slozite tikvice s umakom. Preko njih stavite po dva pacja batka.
Pospite ljutikom. U drugoj zdjelici mozete posluziti porciju jasmin-rize
i kriske limete.

PRIPREMA
PASTE OD TAMARINDA | CURRYJA

Na tavi preprzite siemenke. Ohladite i premjestite u blender, potom
sameljite na sitno. Dodaijte sve ostale sastojke, osim zelenog papra
i paste od tamarinda i izmijeSajte u glatku pastu. Premjestite u
zdjelu i spojite s pastom od tamarinda i zelenim paprom.
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KOZICE U TEMPURI sA SALATOM
OD MARINIRANOG DUMBIRA | ROTKVICOM

SASTOICI

1 kg kozica ocis¢enin

od oklopa i iznutrica

500 g rotkvica

150 g kukuruznog brasna

75 g pSenic¢nog bradna, dodatno za valjanje
kozica

70 g mariniranog ruzi¢astog dumbira

430 ml ledene vode

(mozete staviti kockice leda)

60 ml umaka od mariniranog ruzi¢astog dumbira
ulie za duboko przenje

1Zlica rizina vina mirin

1Zlica rizina octa

Y. Zlicice

hladno presanog sezamova ulja

1 Zlica preprzenih sezamovih sjemenki

1 Zlicica cvijeta morske soli

PRIPREMA

U zdjelici pomijeSajte umak od mariniranog dumbira,
mirin, rizin ocat i sezamovo ulje. Na mandolini za
rezanje nasjeckaijte rotkvice na plodke Sirine 2 - 3 mm,
prebacite u zdjelu s vodom i kockicama leda. Ostavite
sa strane 15 minuta.

Zatim ocijedite rotkvice i stavite ih u zdjelu s
mariniranim dumbirom i dresingom. Sve promijesajte i
pustite da se okusi prozmu.

Preprzene sezamove sjiemenke i latice soli promijeSajte
u maloj zdjelici i stavite sa strane.

U drugoj zdjeli pomijeSajte obje vrste brasna i
mijeSajuci metlicom ili drvenom Zlicom nadolijevaijte
vodu dok ne nastane glatka masa. Ostavite sa strane
10 minuta. U Infi Woku zagrijte ulje do 180 °C. Provjerite
temperaturu termometrom.

Prvo kozice uvaljajte u brasno, odstranite visak brasna,
potom ih umocite u tijesto i njezno odstranite visak.
Przite oko 3 minute sve dok ne izrone na povrsinu i
poprime svijetlozlatnu boju. Ocijedite ih na papirnatom
ubrusu.

Pospite sezamovom soli.

Posluzite na zagrijonom tanjuru sa zdjelicom salate.
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EMPANADAS

SASTOICI

400 g mljevene junetine

40 g smrznutog crnog ribiza

25 g maslaca

125 ml govedeg temeljca

4 komada prhkog tijesta (kao za tart)
1 ljubicasti luk srednje velicine

svezanj persina

1 ljutika

1jcje

3 cednja cesnjaka

2 Zlicice origana

2 Zlice maslinova ulja

1 Zli€ica mljevenog kumina

1 Zlicica mljevene slatke crvene paprike
1Zlica mlijeka

sol i svjeze mijeveni papar

80

PRIPREMA

Nasjeckajte luk na kockice, ¢eSnjak na sitno. Zagrijte

Infi Wok na najvisoj temperaturi plo¢e za kuhanje,

ulijte maslinovo ulje. Stavite luk i Cednjak, przite 2 - 3
minute dok ne poprime laganu zlatnu boju. Potom

U wok stavite meso i sve zacine. Przite neprestano
mijesajuci sve dok ne nastanu grudice koje se moraju
lagano poprziti. U meso ulijte govedi temeljac, zacinite
solju i svieze mljevenim paprom. Sve dinstajte oko 2 do
3 minute dok se temeljac ne reducira. Meso premijestite
u zdjelu i dodajte maslac, crni ribiz i nasjeckani persinov
list. Sve temeljito izmijesaite, jo§ jednom provjerite okus,
prema potrebi dodatno zacinite i ohladite.

Razvucite tijesto i izreZite krugove promjera 11 cm. Na
svaki komad tijesta stavite 2 Zlice nadjeva, premazite
rubove jojetom razmucenim s mlijekom i preklopite
poput piroske. Rubove jako pritisnite i zavrnite u

lijepi volan ili zgnjecite vilicom. Ponovite radnju dok
ne potrosite cijelo punjenje. Spremne empanadase
premazite jajetom i sloZite na ravnom limu koji je
prekriven papirom za pecenje. Pecite u pecnici
zagrijanoj do 200 °C funkcijom cirkulacije vruceg
zraka oko 15 do 20 minuta ili dok ne postanu zlatne i
rumene.

Za postizanje jos bolieg rezultata pecenja upotrijebite
kamen za pizzu zagrijan na 200 °C.









KLASICNI STIR FRY s GOVEDINOM,
GRASKOM SECERCEM | INDIISKIM ORASCICIMA

SASTOICI

400 g govedih odrezaka

300 g svjezeg graska Secerca
200 g skuhane jasmin-rize

75 g preprzenih nesoljenih
indijskih orascica

25 g (56 cm) ogulienog dumbira
60 ml sojina umaka

4 CeSnja Cednjaka

2 dulje Cili-papricice

po 1 svezanj korijandra i bosiljka
2 limete narezane na Cetvrtine
1ZlicCica bijelog Secera

1zlicica cvijeta soli

2 Zli¢ice mljevenog crnog papra
2 Zlice ulja od kikirikija

PRIPREMA

Narezite govedinu na trakice debljine oko 0,5 cm, zacinite solju i
crnim paprom.

Cili-papricicu, dumbir i ¢ednjak nareZite na tanke komadice li
trakice.

U zdjelici pomijesaijte sojin umak i Secer sve dok se Secer ne rastopi.

Zagrijte Infi Wok na najvisoj temperaturi ploce za kuhanje i ulijte
1 Zlicu ulja. Dodaijte cili, dumbir, cesnjak i przite 1 - 2 minute pazeci
pritom da cednjak ne zagori. Pripremljene zacine maknite s

Infi Woka.

Ponovno zagrijte Infi Wok i ulijte 1 Zlicu ulja, preprzite meso 30
sekundi sa svake strane. Zatim dodajte preprzene zacine, grasak
Secerac, indijske orasc€ice i smjesu od sojina umaka. Preprzite sve
oko 2 do 3 minute ili dok grasak ne omeksa, ali ostane hrskav.

Premjestite na tanjur i pospite zacinskim biliem. Posluzite uz
zdjelicu jasmin-rize i kriske limete.
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Slavonska avenija éa, 10000 Zagreb
tel. 0038516323338

Call centar: 0038516323338
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