PRIJE NEGO POČNEŠ

· uvijek zamoli nekog odraslog da ti pomogne

· provjeri imaš li sve što je potrebno

· operi ruke, stavi pregaču i sveži dugu kosu

· uvijek zamoli odrasle da stave u pećnicu ono što pripremiš i izvade kad je gotovo

· kada završiš s kuhanjem zamoli odrasle da isključe pećnicu, a ti sve očisti i poredi

MEDVJEDIĆI OD LJEŠNJAKA I MEDA

Treba ti

22 žlice mljevenih lješnjaka

3 žlice svijetlog meda

8 grožđica

1 žlica limunova soka

Što trebaš učiniti 

1 stavi sve sastojke u posudu i dobro ih izmiješaj

2 pokrij smjesu i ostavi je u hladnjaku jedan sat

3 razdjeli smjesu na četiri dijela. Od svakog oblikuj okruglo tijesto i manju glavu s dva uha. Stavi grožđice za oči, a noge i ruke mu oblikuj od valjčića smjese.

Medvjediće se sada može pojesti!

MEDENE KOCKICE

Treba ti

2 žlice mekog margarina

2 žlice svijetlog meda

250 g keksa

175 g čokolade za kuhanje

lim za pečenje ( 18x18 cm)

Što trebaš učiniti

1 naulji lim i obloži ga papirom za pečenje

2 stavi kekse u plastičnu vrećicu i smrvi ih valjkom za tijesto

3 stavi čokoladu, med i margarin u posudu na laganu vatru i stalno miješajući, pusti da se rastopi.

4 makni posudu s vatre i umiješaj smrvljene kekse

5 žlicom premjesti smjesu u lim za pečenje. Poravnaj površinu žlicom i ostavi da se ohladi. Kad se ohladi izreži na kockice.

FRAPE OD BANANE

Treba ti (za dvije čaše)

1 banana

1 žlica limunova soka

1 šalica mlijeka

1 šalica jogurta

ribana čokolada

Što trebaš učiniti 

1 izreži bananu na kockice

2 u električnoj miješalici miješaj sve sastojke dok smjesa ne postane gusta i glatka

3 ulij u dvije čaše

4 na vrh stavi naribanu čokoladu

ŠEĆERNI KOLAČIĆI

Treba ti

Jedno bjelance

500 g šećera u prahu

grožđice, voda

boja za hranu

raznobojni bomboni

Što trebaš učiniti

1 od bjelanca umuti snijeg

2 umiješaj šećer

3 dodaj nekoliko kapljica vode i boje pa promiješaj. Dodaj još šećera ako je smjesa još uvijek ljepljiva

4 po radnoj površini pospi šećera u prahu i od smjese oblikuj medvjediće. Od grožđica i bombona načini oči i odjeću.

ČUDESNO PEČENI PILEĆI BATAČIĆI

Treba ti

8 svježih ili smrznutih pilećih bataka

1 žlica maslaca ili margarina

1 žličica soli

¼ žličice papra

½ suhih miješanih začina

4 rajčice 

Što trebaš učiniti 

1 Smrznute pileće batake stavi u posudu i ostavi u hladnjaku da se odmrznu. Posudu pokrij aluminijskom folijom.

2 pećnicu zagrij na 200. osuši batake upijajućim papirom. Posoli ih, popapri i začini miješanim začinima.

3 u vatrostalnu posudu stavi maslac i zagrij u pećnici. Posebnim rukavicama izvadi posudu i u maslac posloži batake

4 peci batake u pećnici 30 minuta, ako su krupnija onda 40 minuta. Povremeno zalijevaj maslacem.

5 kada se ohlade stavi ih u plastičnu posudu s poklopcem. Uz to jelo prijaju rajčice i krumpir salata ili kruh i zelena salata.

MAŠTOVITI RAŽNJIĆI

Treba ti (za 4 do 6 osoba)
500 g teletine


100 g koktel hrenovki


300 g crvene i zelene svježe paprike


3 žlice 
Vegete Twist - grill


100 ml ulja


nekoliko listova kadulje


nekoliko listića ružmarina


2 žlice blagog ili ljutog Ajvara

Za maštovite ražnjiće koristim drugi recept:

1.Pileći filet malo istući batićem i narezati na manje komadiće

2.Oguliti i na kocke narezati tikvice

3.Meso marinirati (marinada: maslinovo ulje, Vegeta, papar) 

4.Nakon 15-ak min. na štapiće nabosti red mesa, red tikvica

Sve sastojke popeći na teflon tavi.

KRUMPIR IZ PEĆNICE

Treba ti (za 5 osoba)
1 kg krumpira


1 žlica 
Vegete Twist - krumpir


5 žlica
ulja

Što trebaš učiniti 

1. Krumpir ogulite, operite i narežite ga na kriške. Pospite ga Vegetom Twist - krumpir i promiješajte. 


2. Stavite ga u vatrostalnu posudu, dodajte ulje, a posudu prekrijte alufolijom. Pecite krumpir u pećnici na temperaturi 180 do 200°C oko 20 minuta. 


3. Nakon toga maknite foliju i pecite još 20 minuta dok se krumpir ne zarumeni. 


Ako želite da vam krumpir bude sočniji, umiješajte luk narezan na kolutiće.

FINI UMAK

Treba ti (za 4 osobe)
200 ml
 kiselog vrhnja


3 žlice majoneze


1 žlica 
limunova soka


1 češanj češnjaka


sol

Što trebaš učiniti 

1. U zdjelici izmiješajte vrhnje, majonezu, limunov sok, sol i protisnuti češanj češnjaka. 


Tako pripremljen umak poslužite uz povrće sa žara te meso i ribu s roštilja. 

Po želji, umaku možete dodati mentu ili vlasac.

RAŽNJIĆI S POVRĆEM

Treba ti (za 4 osobe)
500 g svinjetine


500 g teletine


2 žlice Vegete Twist - grill


4 glavice luka


2 velike paprike


2 manja patlidžana


ulje za premazivanje ražnjića

Što trebaš učiniti 

1. Narežite meso na kocke, pospite ga Vegetom Twist - grill te ostavite stajati 30 minuta. 


2. Narežite na veće komade luk, patlidžane i paprike. Na štapiće za ražnjiće stavljajte naizmjenično komadiće mesa i povrća. 


3. Na kraju ih premažite uljem i pecite na ugrijanom roštilju, pod roštiljem u pećnici ili u većoj tavi. 


Za vegetarijanske ražnjiće umjesto mesa stavite šampinjone.

STUDENTSKI KOLAČ

Treba ti
150 g suhih smokava


250 g šećera


250 g grožđica


5 bjelanaca


200 g šećera


1 list oblatne

Što trebaš učiniti
1. Suhe smokve narežite i izmiješajte s grožđicama i šećerom. 


2.Od bjelanaca istucite čvrst snijeg i pri kraju postupno umiješajte 200 g šećera. U dobiveni snijeg lagano umiješajte pripremljene grožđice i smokve. 


3.List oblatne stavite u pleh, premažite ga pripremljenom smjesom i pecite na temperaturi od 180°C oko 25 minuta. 


PILEĆI RAŽNJIĆI

Treba ti (za 4 osobe)
600 g pilećeg filea


100 g suhe slanine


100 g luka


100 g paprike


100 g šampinjona


2 žlice Vegete Twist - grill


ulje za premazivanje


Relish -prilog od povrća


Što trebaš učiniti
1. Narežite pileće meso i suhu slaninu na kocke, luk i papriku na veće ploške, a šampinjone prepolovite. 


2. Nabadajte na duži štapić naizmjenično meso, slaninu, luk, papriku i šampinjone pa tako pripremljene ražnjiće ispecite na roštilju ili u tavi. 


Kod pečenja, pileće ražnjiće prekrijte folijom kako bi se pripremali u kombinaciji toplog zraka i pare.

VOĆNI RAŽNJIĆI S UMAKOM OD ČOKOLADE

Treba ti
1 limenka Kompota ananas light


1 grozd grožđa


2 kivija


150 g jagoda


Za umak:

100 g čokolade


80 do 100 g maslaca


4 žlice vode


1 Vanilin šećer Dolcela


Što trebaš učiniti
1.Vodu, vanilin šećer i čokoladu otopite u posudi na pari pazeći da ne zakipi. U vruću smjesu postupno umiješajte maslac narezan na listiće i izmiješajte dok ne dobijete glatku masu. 


2.Grožđe i jagode operite. Razdvojite bobice grožđa, a jagode prerežite napola. Kivije ogulite i narežite na kockice, kao i ananas.

3.Voće naizmjenično nabodite na drvene štapiće, složite na tanjure i uranjajte u topli umak od čokolade. Za voćne ražnjiće možete upotrijebiti i drugo voće, kao što su marelice, breskve, višnje ili naranče.

RIŽOLINO ČAROLIJA

Treba ti (za 2 osobe)

250 ml
toplog mlijeka


5 do 6 žlica dječje hrane Rižolino


4 žlice 
sirupa od maline


1 mala mjerica malina


Što trebaš učiniti 

1. Ulijte ugrijano mlijeko u zdjelicu, dodajte Rižolino i dobro izmiješajte žlicom. Ostavite da se malo ohladi. Maline operite i ocijedite. 


2.U visoke čaše na dno stavite po jednu žlicu sirupa od maline, zatim nekoliko žlica pripremljenog i ohlađenog Rižolina. 

3.U svaku čašu stavite zatim malo malina. Rižolino koji je preostao stavite na maline. 

4.Preko svega prelijte po jednu žlicu sirupa od malina i ukrasite preostalim malinama. 

BRZA JOGURT KREMA

Treba ti
1 kutija Kreme s jogurtom Dolcela


400 ml
vode


400 ml
jogurta (0,9 % masnoće)


sok jedne naranče
 

Što trebaš učiniti
1.U visoku posudu ulijte 400 ml vode (do 15°C). U vodu uspite sadržaj vrećice Kreme s jogurtom i miješajte električnom miješalicom (najvećom brzinom) 4 minute. 


2.Zatim dodajte jogurt i narančin sok pa lagano miješajte još 1 minutu. 


3.Kremu rasporedite u čaše i ostavite u hladnjaku barem pola sata. 


MIJEŠANA SALATA

Treba ti

½ glavice zelene salate

¼ krastavca

2 rajčice

2 stabljike celera(selena)

2 mrkve

1 jabuka

šaka oraha

1 žlica sjeckanog luka vlasca

1 žlica sjeckanog peršina

osnovni začin: 3 žlice ulja

                       1 žlica octa

                        malo gorušice(senfa)

                        sol i papar

                        malo šećera

Što trebaš učiniti 

1 Stavi sve sastojke u staklenku s poklopcem i dobro promućkaj.

2 Salata mora biti svježa. Možeš upotrijebiti bilo koje povrće i dodati voće, orahe ili sir.

3 Izreži salatu na manje komade. Nareži krastavac.

4 Nasjeckaj rajčice, mrkve, celer i jabuku. 

5 Pomiješaj sve povrće u velikoj zdjeli. 

6 Deset minuta prije posluživanja salati dodaj začine i promiješaj.

7 SALATU NEMOJ PRERANO ZAČINITI!

VRUĆI NADJEVENI KRUH

Treba ti

Francuski kruh (ili neka druga vrsta kruha)

90 g omekšanog maslaca

2 zgnječena česna češnjaka (ako želiš)

1 žlica sjeckanog peršina

1 žlica sjeckanog luka vlasca

Što trebaš učiniti

1 Ugrij pećnicu na 200˚.

2 Pomiješaj maslac i začine. 

3 Zareži kruh, ali ne do kraja.

4 Namaži svaki rez smjesom maslaca i začina. 

5 Zamotaj kruh u foliju. Peci u pećnici 10-15 minuta. 

Kruh se jede vruć. Možeš ga poslužiti sa salatom.

KOLAČ OD SIRA S LIMUNOM

Treba ti

175 g medenjaka

60 g maslaca

250 g krem sira

mala limenka kondenziranog mlijeka

1 limun

1 žlica šećera u prahu

Što trebaš učiniti

1 Premaži maslacem oblik za pitu promjera 20 cm. 

2 Medenjake izlomi i sitno ih izmrvi valjkom za tijesto. 

3 Otopi maslac u posudu na laganoj vatri. Dodaj izmrvljene medenjake i dobro promiješaj.

4 Ravnomjerno rasporedi smjesu u oblik za pitu. 

5 Stavi u hladnjak. Kad se ohladi, smjesa će se stisnuti. 

6 Naribaj limunovu koru.  Zatim prereži limun na polovice i iscijedi sok.

7 Stavi krem-sir u veliku zdjelu i miješaj ga drvenom žlicom dok ne omekša. 

8 Malo po malo ulij kondenzirano mlijeko i miješaj smjesu dok ne postane glatka.

9 Brzo dodaj šećer, ribanu limunovu koricu i limunov sok.

10 Smjesu ulij u oblik na podlogu od medenjaka. Poravnaj površinu nožem. 

11 Folijom prekrij kolač od sira i ostavi ga u hladnjaku najmanje tri sata. 

12 Kad se skrutne, ukrasi ga ribanom čokoladom ili ribanom limunovom korom.

TVRDO KUHANO JAJE
Pametan klinac glavom mučne prije no jaje u vodu bućne.

Voda što vrije, za prste nije.

Jaje, pak, nije stvar tako glupa da prska dok se u loncu kupa.

Jedino što mnogo tvrđim biva kad se u vreloj vodi umiva.

Šest minuta jaje se kupa, zatim se hladi pa se lupa.

Oguli jaje i malo posoli, to svako jaje ludo voli.

Što poslije toga preostaje?

Preostaje ti da jedeš jaje.

MEKO KUHANO JAJE

Ovdje vam ne treba mudrost velika, nijedno jaje nije od čelika.

Ne bacaj ga o zid, čekićem ne mlati,

Čim ga želiš jesti jaje te shvati.

Na prvi dodir s rubom stola jaje se ponizno otvori na pola.

No, budi spreman na tužnu zgodu da jaje ti svrši na tvrdom podu.

Takvo se jaje ne jede i ne pije, jaje na podu više jaje nije.

Tko umije slušati ove upute, kuhat će jaje dvije minute.

Upri zatim prstom u mudro čelo i ne hvataj rukom jaje vrelo!

Posluži se žlicom i predmet vreli u posebnu čašu vješto preseli.

Na koncu, kao stručnjak pravi, kuhano jajce kucni po glavi.

Napravi rupicu kao vrata kroz koja žličica jajce hvata.

Dva prsta soli jajcu su lijek.

Izvoli jesti. Dobar tek!

JAJE NA OKO

Već cvrkuću vrapci i zuje muhe: za upotrebu nisu tave suhe.

Bez malo masti il' žlice ulja svako ti jelo tavu nažulja.

Jasno je, mislim, i ne treba reći, da jaje na prozoru ne smiješ peći. 

Tko ima glavu nek je koristi: štednjak i frižider nisu isti.

Pripremi jaje dok mast zacvrči, a ne da ga tražiš, da za njim trčiš.

Jer može se desit usred svega da mast već vruća a nema njega. 

Za jaje na oko važno je reći da se isključivo sprema na peći.

Kuc, jaje o rub pa na vrelu mast.

Uz tri zrnca soli kakva slast!

Kad režeš kruh nek ruke su mirne jer nož bi htio prste da dirne.

KAJGANA

Dva jaja bez ljuske i žlica mlijeka to svaka mala zdjela čeka.

Ta ti se smjesa uopće ne ljuti ako ju se dobro vilicom uzmuti.

Na peći je opet tava s masnoćom i kajganu već praviš s lakoćom.

Naćuli uši jer je važno čuti: u tavi nek se jaje skruti.

Vruće se tave čuva ruka svaka jer to je tava a ne kvaka.

Posluži se krpom, na tanjur istresi, pa ako si gladan – a znam da jesi,

Pospi po omletu ribanog sira, napuni želudac nek gladan ne svira.

ŠUNKA S JAJIMA

Nek se brine tata i pazi mama da djeca šunku ne režu sama.

Ploške neka su vrlo tanke, nalik na listove iz crtanke.

Možda ne znaju neki klinje da je šunka suha noga od svinje.

Za divno čudo, na masnoj tavi, šunka se najprije mirisom javi.

Na vrućoj masti odmah problijedi. Čas je da jaje šunku slijedi.

Tu ne treba pričat na široko dalje se radi kao jaje na oko.

Važno je ovo: ne dodavaj soli!

Šunka je slana i sol ne voli.

Konačno, kad si toliko vrijedan hoćeš li cijelog dana biti žedan?

HRENOVKE SA SENFOM
Hrenovke su, mislim, zna se: male ružičaste kobase.

Za hrenovku prosti recept vrijedi: kuhaj je dok posve ne poblijedi.

Izvadi je vilicom i dodatnim radom namaži senfom kao pomadom.

Takva ljepotica dopušta glatko da je u struku pregrizeš slatko.

JUHA IZ VREĆICE

Ovdje možete i bez mene jer vrećica nije za nepismene.

Čitaj i radi pa se sladi.

Al' pazi: ne idi preko puta! Juha se kuha samo pet minuta.

Ne telefoniraj, ne čitaj knjigu! Umjesto juhe dobit ćeš figu.

ŠPAGETI

Špageti su, to tajna nije, rezanci porijeklom iz Italije.

Kad para iz vode pokulja posoli je i dodaj joj ulja.

Ovo ti jelo u propast ode kad puno je ulja a malo vode.

Uostalom, i ovo je trica: litra i po vode, ulja mala žlica.

U kipuću vodu ubaci špagete nek deset minuta po rajngli lete.

Špageti, znaj, jedino vrijede ako se potom odmah procijede.

U drugu posudu, isključivo čistu, istjeraj iz tube od rajčica glistu.

Uz malo tople vode razmuti i bibera dašak (pazi ne preljuti!),

Pa prelij špagete u staklenoj zdjeli.

Gotovo je. Trbuh se veseli.

Još dok se miris širi stanom sve pospi čudesnim parmezanom.

PUDING

I mladi i stari oduvijek znaju da slatke stvari stižu na kraju.

Dok pola litre mlijeka zavrije u drugoj posudi umuti najprije:

Šest žlica mlijeka, puding iz vreće i, jasno, obični kristalni šećer,

Pa sve to vješto složeno tako ulij u mlijeko i miješaj polako.

Jer samo pravi kuhari znaju, čim tri minute otkucaju

Da slatkom je poslu došao kraj, ohladi i kušaj, uživaj!

POHANI KRUH

Za ovo ne treba poseban sluh: u razmućena jaja uvaljaj kruh.

Već znamo da jaje uvijek voli da ga se zrnom soli posoli.

Al' znaj i da ovo jelo hoće da ga se spravlja u dosta masnoće.

Ne postoji tako izbirljiva duša koja ovakve stvari ne kuša.

POHANI SIR
Nije teško, nije strašno uvaljati sir u brašno.

Prije no u tavu skoči u jaja ga ti umoči,

mrvicama ga obloži i na vrelo ulje složi.

Kad sir takav zamiriše u kući se lakše diše.

Gotovo je, nema više!

