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FISH BURGER § KRUMPIRICIMA T BATATOM

SASTO|CI V5 Cajne Zlice soli

ZA KRUPMPIR: 1 judna Zlica maslinovog ulja

400 g obi¢nog krumpira ulje za przenje

400 g batata DODACI:

150 ml maslinovog ulja jedno pakiranje bezglutenskih peciva — sadrzi 4
ajna Zlica soli peciva

¢ajna Zlica dimljene mljevene paprike keCap

ZA POPECKE: majoneza

1 pakiranje lososa luk narezan na koluti¢e

1 Zumanjak krastavci narezani na tanke koluti¢e
1 jusna Zlica soka svjeZeg limuna zelena salata oprana

prstohvat svjeZeg narezanog persina raj¢ica narezana na tanke kolute

PRIPREMA KRUMPIRA:

1. Ugrij pecnicu na 200°C. Krumpir i batat oguli, operi i narezi na kockice priblizno iste velicine.
2. Stavi ih u posudu za pecenje, dodaj ulje i zacin, promijesaj ih i peci oko 30 minuta ili dok
krumpiri ne dobiju zlatno Zutu boju.

3. Dok se krumpiri peku, pripremi sve za popecke, a popecke peci priblizno vremenu kada su
krumpiri gotovi kako bi se sve posluzilo toplo.

6 PRIPREMA BURGERA:
1. Losos i ostale sastojke za popecke pomijesaj u multipraktiku na oko 8 sekundi.

2. Pazi da smjesu ne izblenda$ previse. Smjesa treba biti jednoli¢na.

3. Vlaznim rukama oblikuj popecke. Ova koli¢ina smjese je dostatna za 4 do 6 popecaka.
4. Zagrij tavu s uljem na srednje jakoj vatri.

5. Peci popecke na ulju dok nisu peceni s obje strane, oko 10 minuta.

6. Koluti¢e luka poprzi na malo ulja i na laganoj vatri dok ne postanu mekani i tamniji.

7. Na drugoj tavi ugrij bezglutenska peciva.

8. Izmedu polovica peciva slazi popecke, umak od pomijesane dvije jusne Zlice majoneze i
dvije jusne Zlice kecapa, luk narezan na koluti¢e, tanko narezane krastavce i rajcicu.

Q. Posluzi uz topli krumpir i uzivaj!




BEZGLUTENSKA P1ZZA T POVRTNA JUHICA

SASTOJCI
ZA JUHU:
4 mrkve narezane na kolutice
1 korijen per$ina, uzduz prerezan na
Cetvrtine
2 stabljike celera, narezane na koluti¢e
1 luk, prerezan na Cetvrtine, ali Cetvr-
tine ne razdvajajte
Saka svjezeg liséa persina i celera
PRIPREMA
PRIPREMA JUHE:

sol

juna Zlica maslinovog ulja

ZA PIZZU:

1 pakiranje bezglutenske mjesavine
brasna

umak od rajcice s bosiljkom

kapari

masline
inéuni

1. U vecoj posudi za kuhanje dodaj ulje, oprano i narezano povrée te poprzi sve oko 5 minuta.

2. Dodaj vode toliko da prekrije povrée pa kuhaj dok voda ne zakuha.
3. Dodaj malo soli i jo§ 250 ml vode, te kuhaj dok povrée nije skuhano.

4. Probaj malo juhe sa Zlicom pa po potrebi dodaj jo$ soli.
5. Kuhanu juhu poklopi i pusti da odstoji prije posluzivanja.

6. Za to vrijeme napravi pizzu.
PRIPREMA PIZZE:
1. Tijesto napravi prema uputstvima s kutije.

2. Razvaljano tijesto izmedu dva papira za pecenje, premazi s umakom od rajcice s bosiljkom.

3. Na rajCicu poslazi inéune u krug, te izmedu njih dodaj malo kapara i par maslina.

4. Pizzu s papirom za pecenje premjesti na tavu i peci u pecnici 15 do 20 minuta ili dok rubovi

pizze ne poprime tamniju boju, ovisno o jacini tvoje peénice.




2 ajne Zlica senfa prstohvat svjeZeg persina, sitno narezan
1 manji ljubicasti luk ili 2 veceg, sitno 2 mrkve, naribane
narezan

SLOZENAC S TUNOM
SASTOJCI 300 g Gauda sira — 150 g koristi za %
3 konzerve tune u vodi sloZenac, a 150 g za posipanje
4 jusne Zlice majoneze 4 jusne Zlice kukuruza
PRIPREMA
1. Zagrij peénicu na 200 °C.
2. U zdjelu dodaj tunu bez vode pa ju usitni vilicom.
3. Dodaj majonezu, senf, luk, sir, kukuruz, per§in i mrkvu.
4. Sve dobro izmijesaj, prebaci u zdjelu za pecenje, poravnaj i posipaj s ostatkom sira.
5. Peci u zagrijanoj pecénici 15 minuta.

6. Ovaj sloZenac nema tjestenine pa ga mozes jesti s tortilja Cipsom uz kiseli kupus. '




CURRY BAKALAR BEZ GLUTENA

SASTOJCI

2 pakiranja fi!e’ra bakalara 13 listova svjezeg bosiljka

2 srednja velika crvena luka 3 jusne Zlice paste od rajcice

Komadi¢ dumbira veli¢ine oko 1,5 cm V4 Eajne Zlice mljevene kurkume

4 Cesnja Cednjaka Vo &ajne Zlice soli

1 &ajna Zlica sjemenki kumina 4 jusne Zlice mlake vode

3 judne Zlice ulja od sezama 300 ml kokosovog mlijeka

V2 Cajne Zlice sjemenki gorusice 150 ml mlake vode
PRIPREMA

1. Samelji u glatku smjesu luk, cesnjak, dumbir i kumin.

2. U dubljoj tavi na laganoj vatri zagrij ulje pa dodaj gorusicu i bosiljak. Mijesaj sve oko 3 minute
pa dodaj prethodno napravljenu smjesu.

3. Sve mijesaj na laganoj vatri oko 7 minuta, dok smjesa ne poprimi tamniju boju.

4. Zatim dodaj pastu od rajcice, sve dobro promijesaj pa dodaj kurkumu i sol te ponovno izmijesaj.
5. Dodaj vodu pa sve przi jo§ 2 minute, dodaj kokosovo mlijeko i vodu.

6. lzmijesaj, poklopi i pusti da kuha oko 5 minuta na laganoj vatri.

7. Dodaj bakalar narezan na manje komade, lagano sve promijesaj, poklopi i kuhaj jo§ 10 minuta“na
laganoj vatri.

8. Pusti da odstoji 15 minuta prije posluZivanja.

9. Posluzi toplo uz kuhanu rizu.




SKAMPL S PESTOM NA PALENTI

SASTO|CI 700 ml vode

2 pakiranja skampa V5 Cajne Zlice soli

1 pesto 3 jusne zlice maslinovog ulja (za
4 june zlice maslinovog ulja (za palentu)

skampe)

200 g palente

PRIPREMA

1. Skampe operi i osusi ih izmedu papirnatih ruénika.

2. Dok se suse napravi palentu.

3. Zagrij vodu u koju si dodao sol i maslinovo ulje.

4. Dodaj palentu te mijesaj do Zeljene gustoce.

5. Poklopi lonac s palentom i stavi sa strane.

6. Zagrij malo maslinovog ulja na laganoj vatri, dodaj $kampe i malo soli.

7. Peci ih oko 3 minute uz mije3anje i okretanje kako bi se ispekli s obje strane.
8. Dodaj pesto, sve pomijesaj i peci uz mijeSanje oko pola minute.

\//> %

9. Posluzi odmah uz palentu.
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SASTOJCI Malo svjezeg persina, sitno narezan
1 pakiranje fileta lososa 300 g krumpira

50 g maslaca 300 g batata

70 g meda 3 grancice ruZzmarina

4 Cesnja cednjaka — usitnjena sol

2 jusne Zlice soka od svjezeg limuna dimljena paprika

1 jusna Zlica naribanog svjezeg dumbira maslinovo ulje

S/
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FILETT LOSOSA § CESNJAKOM, MASLACEM I M[DO%

PRIPREMA

1. Zagrij pecnicu na 190 °C.

2. Pripremi dvije posude koje veli¢inom zajedno stanu u peénicu jedna do druge.

3. U jednu posudu za pecenje stavi papir za pecenje. Na sredinu papira stavi losos te ga malo
posoli.

4. U maloj posudi na laganoj vatri otopi maslac pa dodajte med, sok limuna, ¢esnjak, narezani

persin i dumbir.

5. Mijesaj dok se sav maslac nije otopio.

6. Losos prelij s mjeSavinom.

7. Rubove papira sakupi i zaveZi sa $pagom u ,vreicu”.

8. Krumpir i batat oguli i narezi na kockice priblizno iste veli¢ine, oko 4 cm.
6’ Q. Stavi ih u drugu posudu za pecenje, posoli i popapri po Zelji pa dodaj maslinovog ulja.
10. Dobro ih izmije$aj i na krumpir dodaj grancice ruZmarina.

11. U peénici prvo peci krumpir.
12. Nakon 20 minuta dodaj posudu s lososom u papiru za pecenje.
13. Sve peci jo§ 20 minuta ili dok krumpir nije sasvim pecen.




