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COOK.EAT.REPEAT

Hello! Ja sam Nevena. Volim da kuvam, fotografiSem hranu, putujem i jednostavnost.
Kuvanje je moja dugogodisnja strast i uzivam da za svoju porodicu svaki dan skuvam obroke od
sezonskih namirnica, nutritivno bogate i najvaznije, ukusne.

Kuvaj, jedi, pa sve ponovi- zacarani je krug. Kako obaveze pritiskaju sa svih strana zacarani krug
se pretvara u nesto sli¢nije isprekidanoj elipsi koju pokusavate usmeriti i vratiti na pravi put. Deca,
partner, posao — zivot. Sve se to nekako spoji, i ¢ini se da ste u 24-satni raspored uspeli ubaciti 48 sati
obaveza. Ipak, nije sve toliko zamrseno. Ako zastanete na trenutak, duboko udahnete i popisete sve
prioritete, sigurna sam da je i kvalitetna ishrana svaki dan na toj listi.

Tako se rodila ideja da Samsung i ja napravimo projekat Cook.Eat.Repeat i inspiriSemo sve one koji
zele da se kvalitetno hrane, vise kuvaju kod kuce ali im za to nedostaju ili vreme ili ideje.

Pripremila sam recepte koji su raznovrsni i jednostavni, koji mi omogucavaju da mogu da se posve-
tim uzivanju sa porodicom, prijateljima, odem u prirodu bez da se odreknem kuvanja i ukusnih
obroka.

Koliko god da volim da provedem ceo dan u kuhinji, zbog zivo-
tnog tempa imam potrebu da budem s$to efikasnija dok kuvam. Tu
na scenu stupaju moji brzi, sezonski recepti i Samsung Dual Cook

Flex rerna, Virtual Flame indukciona plo¢a i Twin Cooling frizider.






DORUCAK



Avindod



DVSENA KASA

1.5 solja ovsenih pahuljica
2 solje vode

1 $olja ovsenog mleka

1 kasika meda

Cokoladni suncokret puter:
150g putera od suncokreta
2 kasike kakaa
2 kasike meda

(med dodajte ili oduzmite po ukusu)

Sve sastojke za ovsenu kasu osim meda stavite u Serpicu i zagrejte dok ne poc¢ne da vri. Sma-
njite temperaturu na umerenu i kuvajte uz ¢esto mesanje oko 7-8 minuta. Kada kasa pocne
da se zgusnjava, moracete da mesate stalno da vam se ne bi zalepila. Kuvajte i mesajte dok ne
dobijete zeljenu kozistenciju.

Kod kase nema pravila. Neko voli gusce, neko rede. Meni je 7-8 minuta taman.

Dok kasa ne poc¢ne da vri, pripremite cokoladni suncokret puter. Odmerite puter od su-
cokreta u ¢iniju, dodajte kakao i dobro izmesajte. Dodajte i med, dobro izmesajte i ostavite sa
strane. Ova koli¢ina putera je dovoljna za vise ovsenih kasa tako da ako vam ostane, preme-
stite ga u frizider.

Kada je kasa gusta koliko zelite, sklonite sa ringle i dodajte med.
Ako koristite cokoladni suncokret puter, mozda ne morate da dodajte med. Prvo isprobajte. Med uvek mozete
dodati naknadno.

U tanjir ili, ako nosite na posao, u teglu stavite voce. Preko sipajte ovsenu kasu pa od gore
cokoladni suncokret puter. Posluzite odmabh ili dobro zatvorite poklopcem i ponesite sa
sobom ovaj divni, zdravi dorucak.



GRANOLA

250g ovsenih pahuljica

50g badema

(iseckanih na krupne komadice)
50g indijskog oraha

(iseckanih na krupne komadice)
50g semenki suncokreta
(sirovih)

50g semenki bundeve (sirovih)

2 kasike susama

4 kasike meda (za vegan vari-
jantu mozete dodati javorov ili
agavin sirup)

4 kasike istopljenog ulja od

kokosa (ili putera ili neko drugo
ulje)

1 kasicica kardamoma

1 kasicica cimeta

3 kasike ¢ia semenki

100g suvih visanja (ili brusnica,
suvog grozda ili nekog suvog
voda )

Rernu ukljucite na 175C.

U velikoj ¢iniji izmesajte sve sastojke i izrucite ih u tepsiju na kojoj se nalazi papir za pecenje.
Pecite u rerni oko 25 minuta. Nekoliko puta u toku pecenja promesajte kako bi se ravnomer-

no istostirali sastojci.

Dok je jos toplo, dodajte brusnice i ¢ia semenke.

Granolu ¢uvajte u hermeticki zatvorenim teglama i iskoristiti u roku od mesec dana.

Posluzite sa mlekom, jogurtom ili nekim biljnim napitkom.



JAJENA OKO SA AVOKADOM

1/2 zrelog avokada
Dimljena paprika
So

Limun (opciono)

1 jaje
Maslinovo ulje za przenje

Razani hleb
Beli luk

Hleb istostirajte i natrljajte cenom belog luka.
Avokado isecite na kriske i stavite preko jednog parceta hleba. Posolite i pospite dimljenom
paprikom. Mozete nakapati i par kapi limuna ukoliko volite kiselkasto.

Tiganj zagrejte na srednje jakoj temperaturi. Pre nego razbijete jaje, smanjite temperaturu na
srednju. Przite jaje dok belance ne dobije hrskavu koricu a zumance je i dalje kremastonali

vise nema sluzi oko njega.

Posluzite odmabh.
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SPISAK ZA KUPOVINU

- OVSENE PAHULJICE

- SUPERFOOD: GIA. SEMENKE KONOPLIE
- ORASASTI PLODOVI | SEMENKE

- OMILJENI PUTER OD ORASASTIH PLODOVA ILI SEMENKI (BADEM, LESNIK, SUSAM, SUNCOKRET...)
- SVEZE SEZONSKO VOCE

- AVOKADO

- JAJA

- MLEKO/BILINI NAPITAK PO IZBORU

- GRCKI JOGURT

- KVALITETAN HLEB

- JAVOROV SIRUP/MED

SAVET =

Kvalitetan hleb nije uvek zgodno kupiti, ali ja imam caku za to. Mi u Backom Petrovcu nemamo bas neki izbor sto
se hleba tice pa kada god sam u prilicu kupim kvalitetan hleb, kajzerice, kifle... Kod kuce ih, dok je jos sve sveze,
iseCem na kriske i zamrznem. Kada su mi potrebni samo odmrznem. Budu kao da su kupljeni taj dan. Nekad
jedemo tako a nekad istostiram.

Ukoliko nemate vremena da kuvate kasu, probajte da potpite 1/2 3olje ovsenih pahuljica u 1 3olju mleka ili grékog
jogurta i zasladite medom/javorovim sirupom i dodajte kakao, neko suvo voce ili cimet... Ostavite da odstoji preko
noci. Ujutro samo dodajte toping po Zelji i imate spreman dorucak za pet minuta a mozete ga poneti u teglici sa
sobom.



BELESKE
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LOSOS SENDVIC

1 vedi filet lososa maslinovog ulja
So

mesavina zacina:

1 ¢en belog luka, narendan Sveza paprika

1 kasi¢ica dumbira, narendanog Rukola

Prstohvat korijandera u prahu Sargarepa

Prstohvat kumina Kuvani kukuruz

1/2 mlevene paprike

So 2 zemicke

1/2 solje grékog jogurta
1/2 kasicice meda
1 kasika ekstra devi¢anskog

Lososu odstranite kozu i dobro natrljajte mesavinom zacina. Stavite u neku ¢iniju s poklo-

pcem i ostavite u frizideru da odstoji dok pripremate ostale sastojke.

Povrée pripremite da je spremno za konzumaciju. Prebacite u frizider.

Na srednje jakoj temperaturi u tavi zagrejte maslinovo ulje. Ispecite losos po ukusu. Ja sam
pekla sa jedne strane 5 minuta da bude res, do tada je polovina filae dobila svetliju boju, pa
sam prebacila na drugu stranu i pekla jos 1 minut.

Hleb izgrilujte kratko na jakoj temperaturi.

Grcki jogurt pomesajte sa maslinovim uljem i medom pa dodajte so po ukusu.
Svaku krisku hleba bogato namazite grckim jogurtom, dodajte povrée i losos koji ste grubo

iscepkali prstima. Posolite po ukusu i nakapajte malo maslinovog ulja.
Odli¢no je i toplo i hladno.

16



17

KESADILJA SA PECURKAMA | PAPRIKOM

250g pecurki
1/2 paprike

1 ¢en belog luka

1 kasicica majcine dusice
1 kasika balsamiko sircéeta

Prstohvat ljute mlevene paprike
So, biber

150g sira koji se dobro topi,
blagog ukusa

U ¢inijici pomesajte sve sastojke za marinadu i dobro izmutite.
Sitake i papriku ocistite cetkicom i prelijte preko njih marinadu. Dobro izmesajte i ostavite sa
strane desetak minutae

Beli luk sitno iseckajte.
Sir izrendajte.

Zagrejte gril tiganj na srednje jakoj temperaturi. Pecurke i papriku isprzite tako da pecurke
i paprike ostanu hrskave, 5-6 minuta. Tiganj ne treba da je zakrcen pe¢urkama jer ¢e onda
umesto da se prze, poceti da se kuvaju. Bolje iz dva puta da isprzite ako mislite da imate ma-
nji tiganj.

Ostavite sa strane da se malo prohladi.

Zagrejte tortilju 1 minut. Pospite sirom i pecite dok se sir skroz ne rastopi. Preko rastopljenog
sira stavite papriku i pecurke, preklopite i pecite jos$ kratko.

Sluzite toplo uz salatu po izboru.
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PASTA SA PATLIDZANOM I MOCARELOM

2200g paste

1 konzerva pelata ili 500 ml
domace salse

1 lopta mocarele

1 vedi ¢en belog luka

1 patlidzan

Ekstradevicansko maslinovo
ulje
So, biber

Svezi bosiljak

Parmezan po zelji

Rernu ukljucite na 220C, gril program.
Stavite vodu da se kuva.
Patlidzan isecite na komade. Beli luk sitno iseckajte.

Zagrejte tiganj i dodajte malo maslinovog ulja. Proprzite patlidzan na srednje jakoj tempera-
turi. Dodajte beli luk i nakon minut dodajte pelat. Posolite po ukusu. Ostavite sos da se ukuva.
Kada voda prokljuca, ubacite so. Dodajte pastu i skuvajte al dente i procedite.

Pomesajte sos i pastu i dodajte bosiljak i parmezan.

Vatrostalnu posudu premazite maslinovim uljem i izrucite u nju pastu. Iscepkajte mocarelu,
pospite parmezanom izmesajte i pecite u rerni 15-20 minuta.

Posluzite toplo.



SAMSUNG
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SPISAK ZA KUPOVINU

- PASTA

- TORTILJE

- ZEMICKE

- FILET LOSOSA ILI RIBE PO ZELJI

- PECURKE

- SVEZE SEZONSKO POVRCE

- SVEZI BUMBIR

- PELAT UKOLIKO NIJE SEZONA PARADAJZA

- GRCKI JOGURT

- SIR K0JI SE DOBRO TOPI (CEDAR, EMENTALER, GAUDA...)
- MOCARELA

- PARMEZAN

-MED

- ZAGINI: KORIJANDER, KUMIN, MLEVENA PAPRIKA

- BALSAMIKO SIRGE

- ZACINI: ZATAR, DIMLJENA PAPRIKA, BELI LUK U GRANULAMA
- KAKAO

SAVET =

Uvek sam u potrazi da pojacam proteine u jelu pa nekad u sos dodam 2 Sake kuvanog crnog
sociva. Mozete dodati i piletinu ukoliko ste za mesnu varijantu.

Ponekad mi padne na pamet Sicilija pa ubacim i koje zrno suvog grozda i 1 kasiku mlevenog
pecenog badema uz patlidzan.

Umesto pecurki i paprike, probajte kombinaciju SalSe od paradajza i zamrznutog Mexico mix
povrca. MozZete da zarolate kao palac¢inke, narendate od gore sir i zapecete u rerni.



BELESKE
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CEZAR SALATA SA LEBLEBIJOM

Iceberg salata

Ekstradevicansko maslinovo
ulje (za sluzenje)

Preliv:

3 kasike majoneza

1 manji ¢en belog luka (naren-
dan)

2 kasike limunovog soka

3 kasike rendanog parmezana
1/4 kasicice vorcester sosa (ili
soja sosa)

So, zeleni biber

LEBLEBIJA:

200 g kuvane leblebije

2 kasike ekstradevicanskog
maslinovog ulja

1 kasi¢ica dimljene paprike
1/2 kasi¢ice belog luka u gran-

ulama
So

Rernu ukljucite na 200°C.

Leblebiju dobro ocedite i prebacite na tepsiju koju ste oblozili papirom za pecenje tako da
leblebije budu u jednom sloju, da nisu zbijene jako jer ¢e se kuvati umesto peci. Pospite uljem i
zacinima i posolite po ukusu. Dobro izmesajte i pecite u veé zagrejanoj rerni 25-30 minuta.

Vreme pecenja zavisi od veli¢ine zrna leblebije. Kada je ispecena, leblebija treba da je hrskava
i rumena. [zvadite je iz rerne i ostavite da se ohladi do sobne temperature.

Sastojke za dresing pomesajte u Cinijici i ostavite sa strane.
Iceberg i zelenu salatu operite i dobro osusite. Isecite na trakice.

U ¢iniji za sluzenje pomesajte i dresing i salatu. Dobro izmesajte i korigujte slanocu i kiselost
po ukusu. Dodajte leblebiju i dobro izmesajte.

Posluzite i pre jela pospite maslinovim uljem po ukusu.
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CORBA OD GRASKA SA FETA JOGURTOM

2 kasike maslinovog ulja 2 kasike ekstradevicanskog

1 glavica crnog luka, sitno iseck- maslinovog ulja

ana 4 parceta hleba

1 sargarepa 1 ¢en belog luka, sitnoiseckanog
1/2 celera 1 kasika suvog ili svezeg persu-
1 cen belog luka na

11 vode

400 g zamrznutog graska
So, biber

100g feta sira
200 ml jogurta

U dubljoj Serpi zagrejte maslinovo ulje i dodajte crni i beli luk. kratko proprzite pa dodajte
Saragarepu i celer. Prelijte vodom i poklopite. Kuvajte 15 minuta pa nakon toga posolite po
ukusus i dodajte grasak. Kuvajte jos 15 minuta.

Dok se corba kuva, pripremite feta jogurt i krutone.
Feta sir izgnjecite i dodajte jogurt. Dobro izmesajte da dobijete glatku kremu.

Hleb isecite na kockice.
Tiganj zagrejte na srednjoj temperaturi i dodajte kockice hleba. Izmesajte i pospite belim
lukom i perSunom. Proprzite par minuta da se krutoni zarumene.

Kada je grasak skuvan, stapnim mikserom izmiksajte corbu.
Posluzite toplo sa jogurt feta kremom i krutonima.



PALENTA SA POVRCEM IZ RERNE

500 ml supe od povréa
1/2 solje palente
50g rendanog parmezana

500g slatkog krompira
2 srednje saragarepe

1 paprika

5-6 cvetova brokolija

1 glavica crnog luka

3 ¢ena belog luka

3 kasike maslinovog ulja
1 kasika sveze mirodije
So, biber

Rernu zagrejte na 220C.

Povrce isecite na krupnije komade i prebacite na vecu tepsiju koju ste obolozili papirom za
pecenje. prelijte uljem i dodajte so, biber i mirodiju. Dobro izmesajte da se povrée skroz oblozi
1 pecite 30 minuta.

Dok se povrée pece, napravite palanetu.

Zagrejte supu do kljuc¢anja i polako sipajte palentu uz stalno mesanje. Smanjite temperaturu i
ostavite da se krcka 20 minuta. Mesajte svakih 5 minuta. Pred kraj dodajte parmezan i dobro
izmesajte.

Palentu sipajte u tanjire i u svaki dodajte peceno povrée. Posluzite toplo.
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SPISAK ZA KUPOVINU

- SUPA 0D POVRCA ILI KOCKA ZA SUPU

- PALENTA

- LIMUN

- SVEZE SEZONSKO POVRGE- LUK, PARADAJZ, PAPRIKA, CELER, SARGAREPA, SLATKI KROMPIR
- |CEBERG SALATA

- SVEZA MIROBIJA | PERSUN

- GRASAK | BROKOLI, SVEZI ILI ZAMRZNUTI

- JOGURT

- FETA SIR

- PARMEZAN

- MAJONEZ

-MED

- ZAGINI: BELI LUK U GRANULAMA, RUZMARIN (SUV ILI SVEZ), DIMLJENA MLEVENA PAPRIKA
- S0JA SOS ILI VORCESTER SOS

SAVET =

Kada birate povrée koje ¢ete peci u rerni, obavezno ubacite i neko koje ¢e pustiti svoj sok. Kao
npr.tikvice ili svezi paradajz. Pazite da ne preterate jer ¢e se povrée u tom sluc¢aju kuvati. Ta-
kode, povréu treba mesta u tepsiji pa se trudite da ne stavite previse povrca.

Umesto krutona, moZete upotrebiti slatko/slani mix.



BELESKE
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KREKERI & GVAKAMOLE

250g brasna T400 meko Gvakamole:

1 kasi¢ica praska za pecivo 1 avokado

125 ml vode 1/2 glavice ljubicastog luka
2 kasike ekstradevicanskog 1 manji paradajz
maslinovog ulja 1/4 crvene paprike

1 kasicica soli So

1 kasicica belog luka u granu-

lama

1 kasi¢ica ruzmarina

Ekstradevicansko maslinovo
ulje
Krupna morska so

U ¢iniji pomesajte brasno, prasak za pecivo, beli luk, ruzmarin i so. U sredini napravite udu-
bljenje i tu sipajte vodu i ulje. Sve dobro izmesajte i umesite glatko testo. Uvijte u krpu i stavite
u frizider da kratko odmori.

Ukljucite rernu na 220°C.

Preko radne povrsine pospite malo brasna. Od testa koje ste izvadili iz frizidera otkinite kug-
licu veli¢ine oraha pa rukama napraviti ¢evap. Pospite malo brasnom i oklagijom razvaljati
vrlo tanke, nepravilne trake. Trake prebacite na tepsiju koju ste oblozili papirom za pecenje i
premazite maslinovim uljem i pospite krupnom solju.

Trake pecite 6,7 minuta. Vodite racuna, vrlo brzo od rumenih prelaze u izgorele.

Premazite maslinovim uljem i prebacite na resetku da se ohlade.

Iseckajte paradajz na kockice i stavite da se ocedi. Papriku i avokado isto na kockice i pre-
bacite u dublju ¢iniju. Dodajte i paradajz i izmesajte. Nacedite 1/2 limete, posolite i izmesajte.
Kratko ohladite u frizideru i posluzite.
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SMUTI SA CVEKLOM | BOROVNICAMA

% Solje grckog jogurta (ili biljnog
napitka po zelji)

% $olje zamrznutih borovnica

1 manja cvekla narendana

1/2 Sake sveze nane

1 kasika ¢ia semenki

1 kasicica meda (ukoliko volite
slade)

1 kasicica mlevenih pecenih
badema

U blenderu izmiksajte sve sastojke. Prespite u ¢asu, pospite bademima i odmah posluzite.
Mozete izliti u kalup za sladoled na stapic¢u i zamrznuti.

Volim grcki jogurt jer je masniji, ukoliko Zelite napitak sa manje masti koristite jogurt ili kravlje ili
bilino mleko.
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SLATKO-SLANIMIX

1 Solja sirovih badema

1 solja sirovog indijskog oraha
1/2 solja golice

1/4 solje semenki suncokreta

0 Solje meda

2 kasike maslinovog ulja

1 kasika suvog ili svezeg ruzma-
rina

1/2 kasicice ljute dimljene pa-
prike

1/2 kasicice mlevene paprike
1/2 kasicice belog luka u prahu
1 kasicica soli

Zagrejte rernu na 170C.

Usitnite ruzmarin nozem ili ako je suv, izmrvite rukama.

Sve sastojke pomesajte u dubljoj ¢iniji i dobro izmesajte. Prebacite u tepsiju koju ste oblozili
papirom za pecenje. Ravnomerno rasporedite i pecite 20-25 minuta. Povremeno promesajte.
Kada je sve hrskavo i med se karamelizovao, prebacite na papir u razdvojite komade da se ne
bi zalepili. Ostavite da se u potpunosti ohlade pre sluzenja.






39

SPISAK ZA KUPOVINU

-BRASNO T400 MEKO

- PRASAK ZA PECIVO

- AVOKADO

- SVEZE SEZONSKO POVRGE- LUK, PARADAJZ, PAPRIKA, CVEKLA
- LIMETA

- SVEZA NANA

- BOROVNICE, SVEZE ILI ZAMRZNUTE

- GRCKI JOGURT (ILI JOGURT ILI BILJNI NAPITAK PO IZBORU)

- ORASASTO VOGE | SEMENKE PO [ZBORU

-MED

- ZAGINI: BELI LUK U GRANULAMA, RUZMARIN (SUV ILI SVEZ), DIMLJENA MLEVENA PAPRIKA
- G1A SEMENKE

SAVET =

Zamrznuti smuti na Stapi¢u je uzina koju Oleg u letnjim danima jede svakodnevno. Omiljeni
miks je zamrznute jagode (otopljene i kratko ukuvane sa medom) i grc¢ki jogurt, ili avokado, ba-

nana, med i limeta.

U smuti mozete dodati granolu i napraviti uvek aktuelni smothie bowl.
Krekeri su odli¢ni ako u njih ubacite i 1 kasiku semenki suncokreta.



BELESKE
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SLATKI
LALOGAJI
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GALETICE SA KAJSIJAMA

210 g mekog pSenicnog brasna Krema:

T400 250 g grckog jogurta

210 g integralnog speltinog vanil Seer po sopstvenom
brasna nahodenju

140 g putera hladnog putera Pistadi za posipanje (sitnoseck-
4 zumanca ani)

Prstohvat soli

120 ml hladnog mleka

6 kasike secera

Sveze kajsije
Kristal secer za posipanje

Puter izgnjecite sa brasnom, se¢erom i umucenim zumancima. Dodajte so i mleko. Umesajte
sve sastojke dobro dok se ne dobije homogena smesa.

Testo umotajte u providnu foliju i ostaviti u frizideru 15 minuta da se ohladi.

Ukljucite rernu na 180 C.

Radnu povrsini lagano pospite brasnom pa na njoj razvijte testo 2 cm debljine. Isecite krugove
zeljene velicine pa prebaciti testo u tepsiju koju ste oblozili papirom za pecenje i izbockajte
vljuskom dno galete.

Kajsije isecite na reznjeve i poslazite na testo. Velikodusno pospite kristal se¢erom.

Pecite u zagrejanoj rerni 30-35 minuta.

Pomesajte grcki jogurt i vanil secer po ukusu, promesajte i staviti da se hladi u frizider.
Kada je galeta ispecena, izvadite je iz tepsije i ostavite na resetki da se potpuno ohladi.

Pred sluzenje, pospite galetu sitnoseckanim pista¢ima i posluzite uz kasiku grckog jogurta.
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KRISP SA BOROVNICAMA

500g svezih ili zamrznutih bor-  1/4 $olje mlevenih badema
ovnica 50g otopljenog putera
(Sezonskog voc¢a- maline, kru

ske, jabuke, dunje, breskve...) 1 kasika meda

2 kasike meda Kristal seéer

(povecajte i smanjite koli¢inu po
ukusu i u zavisnosti od slatkoce
voda)

1 kasika gustina

1.5 solja ovsenih pahuljica

1/2 solje oraha

(mozete staviti i bademe umesto
oraha)

Rernu zagrejte na 170C.

Borovnice stavite u dublju vatrostalnu ¢iniju koju ste namazali kockicom putera. Dodajte
gustin i izmesajte. Prelijte kasikom meda i opet izmesajte. Ukoliko su borovnice zamrznute,
stavite ih na 5/6 minuta u zagrejanu rernu da bi se otopile.

Orahe usitnite i pomesajte sa puterom, ovsenim pahuljicama i mlevenim bademima. [zmrvite
rukama tako da se svi sastojci povezu i pospite preko borovnica. prelijte kasikom meda.
Pecite oko 30 minuta tj dok se gornji sloj ne zarumeni.

Krisp sluzite vru¢ sa sladoledom od vanile.



NICE-CREAM SA PRZENIM VISNJAMA

Sladoled:

2 zamrznute banane (isecene na
kolutove pre zamrzavanja)

2 Solja przenih visanja

1 kasika kakaa

Przene visnje:

2 solje svezih visanja

1 kasika vanil Secera (ili vise ako
su visnje kisele)

1 kasika putera

Zagrejte tiganj na srednje jakoj temperaturi i dodajte puter. Kada se puter zagrejao, dodajte
visnje i Secer. [zmesajte, smanjite temperaturu na srednju i ostavite da se ukuvaju 15 minuta
Visnje stavite u keramicku ili emajliranu tepsiju, dodajte puter i Secer i dobro izmesajte.
pecite 15 minuta. [zvadite iz rerne i ostavite da se u potpunosti ohlade.

Zamrznute banane i ohladene visnje, sa sve ukuvanim sokom, stavite u multipraktik i ispul-
sirajte nekoliko puta. Dodajte kakao pa miksajte dok ne dobijete kremastu strukturu. Prebac-
ite u ¢iniju u kojoj Cete zamrzavati sladoled. [zmesajte dobro i stavite u zamrzivac na 3-4 sata.
15 minuta pre sluzenja izvadite sladoled iz zamzivaca i ostavite na sobnoj temperaturi da se
malo opusti.
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SPISAK ZA KUPOVINU

- MEKO PSENIGNO BRASNO T400
- SPELTINO INTEGRALNO BRASNO
- GUSTIN

- OVSENE PAHULJICE

- VANIL SECER

- SVEZE SEZONSKO VOCE, ZAMRZNUTE ILI SVEZE VISNJE | ZRELE BANANE
- PISTACI, ORASI, BADEMI

- PUTER

- GRCKI JOGURT

- JAJA

-MED

SAVET =

Ukoliko koristite dunje ili neko tvrde vocée za krisp, produzite vreme pecenja za 10-15 minuta.



BELESKE
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SLANI MAFINI SABUNDEVOM

350 g hokaido bundeve, oljus- 180 ml mleka

tene 200 g brasna (300g ako bundeva
ima vise vode)

(Bundeve s razlikuju po koli¢ini 2 kasic¢ice praska za pecivo

vode koju sadrze. Za recepte 1 saka semenki suncokreta

ovog tipa su najbolje one koje su

mesnatije poput sorte hokaido)  So

2 kasike maslinovog ulja Golica
1 kasicica belog luka u prahu

1 kasi¢ica timijana

100 g feta sira

2 jaja

Rernu zagrejte na 200C. Bundevu oljustite i iseckajte na kockice. Prelijte uljem, zacinite belim
lukom u prahu, timijanom i solju. Pecite 20 minuta tj.dok ne omeksa.

U blender stavite ispe¢enu, ohladenu bundevu i izmiksajte. U drugoj posudi izlupajte jaja

i dodajte im mleko. Nakon toga dodajte pire od bundeve i fete i korigujte slano¢u. Polako
dodavajte brasno i prasak za pecivo i nemojte previse mesati. Smesa koju treba da dobijete je
vlazna i bas gusta. Ako je tecna, dodajte po malo brasna dok ne dobijete Zeljenu konzistenciju.
Ako je jako gusta, dodajte malo mleka.

Zagrejte rernu na 200C.
Nauljite kalup za mafine (u korpicama za mafine Ce se zalepiti) i kasikom za sladoled u svaki

sipajte po jednu kasiku. Pospite susamom i ovsenim pahuljicama i pecite u zagrejanoj rerni
oko 15-20 minuta dok se ne zarumene.
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KUKIS BEZ BRASNA

2 vela jaja

100g mlevenih oraha

2 kasicice ¢ia semenki

1 kasic¢ica cimeta

2 vecle zrele banane

1/2 kesice praska za pecivo
2 kasike kokosovog ulja

Ukljucite rernu na 180C.

Izgnjecite banane i dodajte jaja pa sve umutite. Dodajte mlevene orahe, ¢ia semenke, cimet,
prasak za pecivo i kokosovo ulje pa sve dobro izmutite.

Tepsiju oblozite papirom za pecenje i spustite po jednu kasiku smese. Poravnajte da biste
dobili priblizno kruzni oblik.
Pecite 15-20 minuta.
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HLADNA PASTA SALATA

200 g kratke paste

1/2 $olje zamrznutog graska
1/2 solje zamrznutog kukuruza
2 manje crvene paprike, sitno
iseckane

1-2 sake kalamata maslina (po
ukusu)

Svezi bosiljak

So

Dresing:

1.5 kasika maslinovog ulja

1 kasicica meda

1/2 kasicice belog luka u prahu
1/4 kasicice senfa

Prstohvat soli

(ovo je dresing prilagoden deci-
jem nepcu. slobodno povecajte
koli¢ine po ukusu ukoliko ga
nele jesti deca)

maslinovo ulje po zelji

Pastu ubacite u kljucalu vodu. Pet minuta pre zavrsetka kuvanja paste, ubacite grasak i kuku-
ruz. Kada je pasta kuvana, procedite sve i isperite hladnom vodom. Ocedite dobro i prebacite

u vecu ¢iniju.

Pomesajte sve sastojke za dresing i dobro ga izmuckajte u teglici da se napravi emulzija.
[zrucite preko paste i dobro izmesajte. Dodajte papriku, masline i svezi bosiljak i sve dobro
izmesajte. Korigujte slanocu i koli¢inu maslinovog ulja po Zelji.

Prebacite salatu u ¢iniju sa poklopcem i i ostavite u frizideru da odstoji barem 1,5 h pre

sluzenja.
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SPISAK ZA KUPOVINU

- MEKO PSENIGNO BRASNO T400

- PRASAK ZA PECIVO

- KALAMATA MASLINE

- HOKAIDO BUNDEVA ILI SORTA BUNDEVE K0JA JE MESNATIJA
- CRVENA PAPRIKA

- ZAMRZNUTI GRASAK | KUKURUZ

- ZRELE BANANE

- ORASI, SEMENKE SUNCOKRETA, GOLICA (ULJUSTENE SEMENKE BUNDEVE)
- FETA SIR

- JAJA

-MED

- KOKOSOV0 ULJE

- G1A SEMENKE

- CIMET

- BELI LUK U PRAHU

SAVET =

Slanoca i konzistencija originalnog feta sira je malo drugacija od sireva koji se kod nas prodaju
pod imenom feta. Ukoliko niste u prilici da nadete originalni, mozda ¢ete morati da dodate malo
vise brasna jer je ovaj sir vlazniji i da smanjite koli¢inu soli jer je slaniji.

Mafini od bundeve su idealni i za vecCeru ili za uzinu a odli¢ni su kompanjoni uz obrok salatu.
Probajte da ubacite u mafine i 50g gauda sira isecenog na kockice.

Napravite kukis sa bademom i kakaom, odlicna kombinacija.

Ukoliko nije suvise topao dan, u hladnu salatu ubacite i mini mocarelu. Malcima ¢e se ona poseb-
no svideti.



BELESKE
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PIZZA NIGHT
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TESTO ZAPIZZU

CIKAGO STYLE

Lt B

Hl

KORAKI1 KORAK 2
Pomesajte sve sastojke Sat i po vremena pre
u vecoj Ciniji tako da 600G BRASNA T500 pecenja, tepsiju namazite
nema grumuljica brasna, 10G SOLI bogato maslinovim uljem
prekrijte sa providnom 1 KESICA SUVOG KVASCA i u nju izrucite testo. Os-
folijom ili debelom 400G VODE tavite da stoji sa strane
krpom i ostavite na sob- 2 KASIKE MASLINOVOG ULJA dok pripremate dodatke.

noj temperaturi 6 h uko-
liko je toplo a ukoliko je
u prostoriji hladnije 10h.

KORAK 3

Rernu zagrejte na 250C ili ako imate ventilator na 220C.
Pizzu pecite na donjem nivou 15-20 minuta u zavisnosti od jacine rerne.

CRVENI §0S BELI SOS
1 konzerva pelata 1 Solja mle¢ne pavlake za kuvanje
1/2 &ena belog luka 1/2 kasicice soli
1 kasika maslinovog ulja Nekoliko liostova svezeg bosiljka
1/2 kasicice soli 1/2 &ena belog luka, sitno iseckanog

Prstohvat aleve paprike



PIZZAI

PIZZA 1l

PIZZA I

Svezi spanac
Jaja
Mocarela
Crveni sos

1 tikvica, jako tanko ise¢ena na krugove

1/2 krompira, jako tanko iseCenog na krugove
Gauda sir, izrendan

Beli sos

Svezi Sampinjoni, jako tanko isec¢eni na reznjeve
1/2 ¢ena belog luka

Mocarela

Crveni sos
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KOLAC SA BRESKVAMA | MASKARPONEOM

Biskvit: 1/2 kasi¢ice kardamoma

1 solja brasna T400, meko

1/2 solje $ecera 100g cokolade sa 60% kakao
1/4 solje ulja delova

1 solja jogurta
1 kasicica praska za pecivo

2 kasike kakaa

250g maskarponea
secera po zelji
sveze breskve
1 kasika meda

Upalite rernu na 180 C.

Umesajte sve suve sastojke za koru pa dodajte jogurt, ulje i izmesajte tek toliko da nema grud-
vica. Izlijte u kalup za pecenje i pecte 30-35 minuta. Ili napraviti test sa ¢ackalicom. Probodete
koru po sredini pa ako c¢ackalica izade Cista, kora je gotova.

Breskve isecite na osmine, prelijte medom i kardamom i izmesajte. ostavite u frizideru mini-
mum 30 minuta.

Dok se kora hladi, umutite maskarpone i dodajte secer.
Otopite ¢okoladu na pari i ostavite na toplom da se ne bi stegnula.

Namazite maskarpone preko ohladene kore. Poredajte od gore breskve, prelijte sokom koji se
stvorio i cokoladom. Stavite u frizider da se hladi.

Pola sata pre sluzenja izvadite iz frizidera da se kola¢ malo opusti.

Koru sam pekla u mini kalupu ali gore navedene mere su za klasi¢ni, okrugli kalup
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SPISAK ZA KUPOVINU

-MEKO PSENICNO BRASNO T500 1 T400
- PRASAK ZA PECIVO

- TIKVICE, SAMPINJONI, KROMPIR, SPANAG
- BRESKVE

- MASKARPONE

- GAUDA

- MOCARELA

- MLECNA PAVLAKA ZA KUVANJE

- JOGURT

- JAJA

-MED

- MASLINOVO ULJE ULJE

- BOSILJAK

- KARDAMOM

SAVET =

Testo za pizzu mozZete da pecete i kao klasi¢no, tanje testo.

Testo odlicno podnosi zamrzavanje pa ga mozete slobodno zamrznuti. Pre pecCenja je potrebno da
se u potpunosti otopi na sobnoj temperaturi.

Ukoliko imate slabiju rernu a fan ste domace pizze, dobra investicija je kamen za pecenje hleba i
pizze
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Prilikom pripreme jela iz ovog kuvara koristila sam
sledecde Samsung uredaje



Rerna NV75N5671RS
Dual Cook Flex

75L Large & Useful Capacity
Pyrolytic Cleaning

Energy Class A+

- Auto Cook 50 Recipes

- Child Safety Lock



Plo¢a za kuvanje NZ84J9770EK
- Virtual Flame

- Precise Control with Magnetic Knob

- 1-15 Power Level with Booster

- Wide Flex Zone

- Quick Start/Quick Stop/ Pause

- 3side bevelled frame

SAMSUNG




Frizider RB41R7737B1/EF
Twin & Metal Cooling Plus -
SpaceMax -

Cool Select Plus -

Energy Class A++ -

433L kapacitet -

Noise 39 dBA -

|

Door Alarm Lock
Handle Ughting(3 sec) B

Cook Select® (334<) | Sof Froezing(-5%) / ONBE-TY) / Contlzv)




COOK.EAT.REPEAT

iNSPIRACIJA ZA SVAKI DAN U KUHINJI

www .hlebilale.com


https://hlebilale.com/
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SAMSUNG

https://www.samsung.com/rs/explore/productivity/work/from-a-hobby-to-a-chef/


https://www.samsung.com/rs/explore/productivity/work/from-a-hobby-to-a-chef/

