MALA
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PECENA PILETINA S

RUZMARINOM

SASTOJCI UPUTE
4 PILECA BATAKA PILETINU OPERITE I POSUSITE.
e e LIMUN NAREZITE NA CETVRTINE,

3 CESNJ{X CESNJAKA A CESNJAK ZGNJECITE.

2 GRANCICE U POSUDI POMIJESAJTE

SVJEZEG MASLINOVO ULJE, LIMUN,

RUZMARINA CESNJAK, RUZMARIN, SOL I PAPAR.
PILETINU STAVITE U MARINADU I

1 I;IMUN OSTAVITE DA ODSTOJI 30 MINUTA.

3 ZLICE PECITE U PRETHODNO

MASLINOVOG ULIA ZAGRIJANOJ PECNICI NA 200°C 40-
45 MINUTA, POVREMENO

SOL I PAPAR (PO PRELIVAJUCI

UKUSU) MARINADOM.




KRUH S
RUZMARINOM

7 1 NN

SASTOJCI UPUTE
500 G BRASNA U TOPLU VODU DODAJTE KVASAC
1 KVASAC 1 SECER, PUSTITE DA ODSTOJI 10
300 ML TOPLE MINUTA. _
VODE POMIJESAJTE BRASNO 1 SOL, PA
Nl DODAJTE KVASAC I MASLINOVO
1 ZLICICA SOLI ULJE.
2 7LICE MIJESITE TJESTO DOK NE
POSTANE GLATKO.
MASLINP VQG ULjA UMIJESAJTE SITNO NASJECKANI
3 GRANCICE RUZMARIN.
SVJEZEG PUSTITE TJESTO DA NARASTE,
RU7ZMARINA OBLIKUJTE I PECITE U PECNICI

ZAGRIJANOJ NA 200°C 30 MINUTA.



4

JANJETINA PECENA S

' RUZMARINOM I POVRCEM

SASTOJCI UPUTE
1 KG JANJETINE (BUT | JANJETINU NATRLJAJTE MASLINOVIM
4 ULJEM, SOLI, PAPROM, NASJECKANIM
ILI PLEQKA) - RUZMARINOM I NASJECKANIM
4 GRANCICE SVJEZEG| ¢ESNjAKOM.
RUZMARINA STAVITE MESO U VRUCU TAVU I
g PREPRZITE SA SVIH STRANA DOK NE
(1 CFSN] EVA DOBIJE ZLATNO SMEDU BOJU.
CESNJAKA U MEDUVREMENU, POVRCE (KRUMPIR,
3 KRUMPIRA MRKVU, LUK) NAREZITE NA KRUPNE
2 MRKVE KOMADE.
U VATROSTALNOJ POSUDI POMIJESAJTE
1 LUK POVRCE, PRELIJTE MASLINOVIM ULJEM I
200 ML CRNOG VINA | STAVITE JANJETINU NA POVRCE.
2 7LICICE PRELIJTE CRNIM VINOM, DODAJTE
GRANCICE RUZMARINA, A NA VRH
MVASEIN OVOG ULJA STAVITE LIMUN NAREZAN NA CETVRTINE.
1 ZLICICA SOLI POKRIJTE POSUDU ALUMINIJSKOM
15 7LICICA PAPRA FOLIJOM I PECITE U PECNICI NA 180°C
1’LIMUN OKO 2 DO 2,5 SATA.

POSLUZITE UZ POVRCE I MESO 17
PECNICE.



SVINJSKI FILETI S

RUZMARINOM I UMAKOM

OD CRVENOG VINA

SASTOJCI UPUTE
800 G SVINJSKIH FILETA | SVINJSKE FILETE ZACINITE SOLJU,
4 GRANCICE PAPROM, SITNO NASJECKANIM
~ RUZMARINOM I NASJECKANIM
RIJZMARINA CESNJAKOM.
2 ZLICE MASLINOVOG | U TAVI ZAGRITE MASLINOVO ULJE
ULJA 1 PECITE FILETE S OBJE STRANE DO
- i ZLATNE BOJE.
4 CESNJA GESNJAKA U MEDUVREMENU, U DRUGOJ TAVI
200 ML CRVENOG VINA | pRIPREMITE UMAK OD VINA:
100 ML PILECEG DODAJTE CRVENO VINO,
TEMELJAC, MED I
T]::ME}J A SENF.
1ZLICA MEDA PUSTITE DA KUHA DOK SE UMAK
1 ZLICICA SENFA NE REDUCIRA ZA POLA.
SOL I PAPAR (PO NAKON STO SU FILETI PECENI,
PRELIJTE IH S PRIPREMLJENIM
UKUSU) UMAKOM.

POSLUZITE UZ PRILOG OD
PECENOG POVRCA ILI PIRE
KRUMPIRA.




RIZOTO S PILETINOM,
GLJIVAMA I RUZMARINOM

SASTOJCI UPUTE
300 G PILECIH PRSA PILECA PRSA NAREZITE NA MALE
- KOMADE, POSOLITE I POPAPRITE.
250 G PEIZE ARBORIO U VELIKOJ TAVI ZAGRIJTE
200 G SAMPINJONA MASLINOVO ULJE, DODAJTE
1 GRANCICA PILETINU I PRZITE DOK NE POSTANE
RUZMARINA ALATNA ,
. U ISTOJ TAVI PREPRZITE SITNO
1 L PILECEG TEMELJCA | NASJECKANI LUK I GLJIVE.
1 MANJI LUK DODAJTE RIZU I PRZITE 1-2 MINUTE
2 ZLICE MASLINOVOG DOK NE POSTANE STAKLASTA.
DODAJTE BIJELO VINO I PUSTITE DA
ULJA ISPARL
100 ML BIJELOG VINA POSTUPNO DODAJTE TEMELJAC, PO
50 G PARMEZANA MALO, MIJESAJUCI DOK RIZA NE
~ UPJE TEKUCINU.
2 ZLICE MASLACA U POSLJEDNJEM DIJELU KUHANJA
SOL I PAPAR (PO DODAJTE SITNO NASJECKANI
UKUSU) RUZMARIN, MASLAC I PARMEZAN.

POSLUZITE TOPLO.



RIBLJI FILETI S
RUZMARINOM I

LIMUNOVIM MASLACEM

SASTOJCI UPUTE
600 G FILETA BIJELE RIBU POSOLITE, POPAPRITE I
4 PREPRZITE NA MASLINOVOM

RIBE (OSLIC, BRANCIN, ULJU 3-4 MINUTE SA SVAKE

ORADA) STRANE.

4 GRANCICE ZA UMAK, U MANJOJ TAVI

RUZMARINA OTOPITE MASLAC, DODAJTE
NASJECKANI CESNJAK, LIMUNOV

1 LIMUN SOK, SUSENT TIMIJAN I

100 G MASLACA NASJECKANI RUZMARIN.

2 7LICE MASLINOVOG | PUSTITE DA KUHA 2-3 MINUTE,
POVREMENO MIJESAJUCL

UI:JAV o PRELIJTE RIBU S PRIPREMLJENIM

2 CESNJA CESNJAKA UMAKOM I POSLUZITE S

1/2 ZLICICE SUSENOG | KUHANIM POVRCEM ILI RIZOM.

TIMIJANA

SOL I PAPAR (PO

UKUSU)




RUZMARINOM U UMAKU OD
MASLACA I
KADULJE
- - - ‘
SASTOJCI UPUTE
300 G BRASNA OD BRASNA I JAJA ZAMIJESITE
JAJA TIJESTO ZA RAVIOLI. OSTAVITE DA
3 ODSTOJI 30 MINUTA.
250 G RICOTTE POMIJESAJTE RICOTTU S
2 GRANCICE NASJECKANIM RUZMARINOM I
RUZMARINA MALO SOLI.
S e RAZVALJAJTE TIJESTO I STAVITE
1 ZLICICA SOLI MALE KOLIGINE PUNJENJA PA
100 G MASLACA PREKLOPITE I PRITISNITE RUBOVE
6 LISTOVA SVJEZE DA SE RAVIOLI NE OTVORE.
KUHAJTE RAVIOLI U SLANOJ VODI 3-
KADULJE 4 MINUTE.
PARMEZAN ZA U TAVI OTOPITE MASLAC I DODAJTE
POSIPAN]E LISTOVE KADULJE.
PECITE IH NA LAGANOJ VATRI DOK
NE POSTANU HRSKAVI.

POSLUZITE RAVIOLI PRELIVENE S
MASLACEM I KADULJOM TE
POSPITE PARMEZANOM.

RAVIOLI PUNJENI RICOTTOM 1



PITA OD BUNDEVE I

RUZMARINA

SASTOJCI UPUTE
1 KG BUNDEVE BUNDEVU NAREZITE NA KOCKE,
=2 POSOLITE I POPAPRITE PA JE
2 GE{A NLICL PECITE U PECNICI NA 180°C DOK
RUZMARINA NE OMEKSA.
300 G LISNATOG NA TIJESTU RASPOREDITE
KUHANU BUNDEVU, UMUCENA

QU JAJA, VRHNJE, NASJECKANI
2 JAJA RUZMARIN I MUSKATNI ORASCIC.
150 G VRHNJA ZA PECITE NA 180°C 30 MINUTA DOK
KUHANJE TIJESTO NE POSTANE ZLATNO.

S s POSLUZITE TOPLO KAO GLAVNO
1 ZLIQIC{* MUSKATNOG JELO ILI PREDJELO.
ORASCICA
SOL I PAPAR (PO

UKUSU)




{ PILETINA U UMAKU OD
i RUZMARINA I BIJELOG VINA

SASTOJCI UPUTE
4 PILECA FILETA NA MASLINOVOM ULJU
3 S PREPRZITE PILECE FILETE SA

2 (’BAN(JI(JE SVIH STRANA DO ZLATNE BOJE.
RUZMARINA DODAJTE NASJECKANI LUK I
200 ML BIJELOG CESNJAK TE PRZITE JOS DVIJE
VINA MINUTE.

= . ULIJTE BIJLO VINO,TEMELJAC I
3 ZLICE DODAJTE MED, SOL, PAPAR I
MASLINOVOG ULJA NASJECKANI RUZMARIN.
1 LUK PUSTITE DA SE UMAK REDUCIRA

= = NA SREDNJE JAKOJ VATRI OKO
3 CESNJA CESNIAKA PETNAEST MINUTA.
100 ML PILECEG POSLUZITE PILETINU S UMAKOM
TEMELJCA I PRILOGOM PO IZBORU.
17ZLICA MEDA
SOL I PAPAR (PO

UKUSU)




TARTAR OD RAJCICE,
SIRA I RUZMARINA

SASTOJCI UPUTE
1 PAKIRANJE RAZVUCITE LISNATO TIJESTO U
OBLIKU TARTARA I PREREZITE NA
IJSNAT(X%TUESTA —
300 G RAJCICE RAJCICE NAREZITE NA TANKE
150 G MOZZARELLE PLOHE, A MOZZARELLU I FETU
NA MALE KOMADICE.
100 G FPETA sl NA TIJESTU RASPOREDITE
2 GRANCICE RAJCICE, MOZZARELLU, FETU TE
RUZMARINA POSPITE NASJECKANIM
17LICA RUZMARINOM.
PRELIJTE MASLINOVIM ULJEM I
MﬁSLINOVOG ULJA BALZAMICNIM OCTOM TE
1 ZLICA POSOLITE I POPAPRITE.
BALZAMICNOG PECITE NA 180 CELZIJUSA OKO 25
OCTA MINUTA DOK TIJESTO NE
POSTANE ZLATNO.
SOL I PAPAR P

UKUSU




PASTICADA S
RUZMARINOM

SASTOJCI UPUTE

1,5 KG GOVEDEG MESA | GOVEDE MESO NATRLJAJTE
SOLJU, PAPROM, NASJECKANIM

(POTKOP] ENICA) CESNJAKOM I RUZMARINOM TE

2 GRANCICE OSTAVITE DA ODSTOJT 1 SAT.

RUZMARINA NA MASLACU PREPRZITE MESO

> LUKA SA SVIH STRANA DOK NE DOBIJE
ZLATNU BOJU.

2 MRFVE o DODAJTE NASJECKANI LUK,

4 CESNJA CESNJAKA MRKVU I PRZITE JOS 5 MINUTA.

500ML CRNOG VINA ULIJTE CRNO VINO,KONGENTRAT

- RAJCICE LOVROV LIST TE

2 ZLICE NASTAVITE KUHATI 2-3 SATA NA

KONCENTRATA LAGANOJ VATRI.

RAJCICE POSLUZITE S TJESTENINOM ILI

1 LOVOROV LIST PIREOM.

100G MASLACA

SOL I PAPAR (PO

UKUSU)




kT

L% MORSKI PLODOVI S
s % RUZMARINOM
' [ BIJELIM VINOM

SASTOJCI UPUTE

500 G MORSKIH NA MASLINOVOM ULJU

PLODOVA (SKAMPI, PREPRZITE CESNJAK,

DAGNJE, LIGNJE) RUZMARIN TE DODAJTE

2 GRANCICE MORSKE PLODOVE.

RUZMARINA ULJTE BIJELO VINO,

100 ML BIJELOG VINA | LIMUNOV SOK I PUSTITE

3 ZLICE MASLINOVOG | DA KUHA 5 MINUTA.

ULJA POSLUZITE UZ PERSUN I
= PRILOG PO ZELJI.

2 CESNJA CESNJAKA

1 LIMUN

PERSUN ZA UKRAS

SOL I PAPAR (PO

UKUSU)




TUNA S RUZMARINOM I
LIMUNOM

SASTOJCI UPUTE
2 FILETA TUNE FILETE TUNE POSPITE SOLJU,
= PAPROM, NASJECKANIM
2 GBANCICE CESNJAKOM I NASJECKANIM
RUZMARINA RUZMARINOM.
1 LIMUN NA MASLINOVOM ULJU PECITE

2 ZLICE MASLINOVOG TUNU 2-3 MINUTE S OBJE STRANE.
NA KRAJU, PRELIJTE TUNU SOKOM

UI;IAV o OD LIMUNA I POSLUZITE UZ
1 CESANJ CESNJAKA POVRCE ILI SALATU.

SOL I PAPAR (PO
UKUSU)




SASTOJCI UPUTE
800 G KRUMPIRA KRUMPIRE OGULITE I NAREZITE
NA TANKE PLOSKE.
100 G MASLACA U POSUDI POMIJESAJTE
2 GRANCICE KRUMPIR, NASJECKANI
RUZMARINA RUZMARIN, MASLAC, VRHNJE,
200 ML VRHNJA ZA SOL1PAPAR-
STAVITE SVE U VATROSTALNU
KUHANJE POSUDU, POSPITE PARMEZANOM
100 G PARMEZANA I PECITE NA 180°C 45 MINUTA.
SOL I PAPAR (PO POSLUZITE KAO PRILOG UZ

UKUSU)

MESO ILI SALATU.



GOVEDI ODREZAK S
UMAKOM OD RUZMARINA 1
MASLACA

SASTOJCI UPUTE
4 GOVEDA ODRESKA | GOVEDE ODRESKE POSOLITE I
3 GRANCICE POPAPRITE PA IH PECITE NA
> VRUCOJ TAVI SA SVIH STRANA.
RUZMARINA DODAJTE NASJECKANI CESNJAK,
100 G MASLACA RUZMARIN I MASLAC TE

3 CESNJA CESNJAKA PRELIJTE CRNIM VINOM.
500 ML CRNOG VINA | KUHAJTE JOS 5 MINUTA DOK

S UMAK NE POSTANE GUST.
1 ZLICICA SENFA POSLUZITE S PRILOGOM PO
SOL I PAPAR (PO ZELJI, POPUT PECENOG POVRCA

UKUSU) ILI POMFRITA.




B

-

E

- A

w'tj ;:* ~
. =\ KEKSIS RUZMARINOM

ﬂﬁ I LIMUNOM
a‘ = = J
SASTOJCI UPUTE
250 G MASLACA UMUTITE MASLAC SA SECEROM U
Ty PRAHU DOK NE POSTANE
100 G SECERA U PJENASTO.
PRAHU B DODAJTE NASJECKANT RUZMARIN,
2 GRANCICE SVJEZEG | LIMUNOVU KORU I SOK PA DOBRO
= PROMIJESAJTE.
AN U DRUGOJ POSUDI POMIJESAJTE
1 LIMUN (KORA TSOK) | BRASNO, PRASAK ZA PECIVO 1 SOL
300 G BRASNA (PRSTOHVAT) PA POSTUPNO
1 7LICICA PRASKA ZA | DODAJTE U SMJESU S MASLACEM.
PECIVO UMIJESITE TIJESTO, ZAMOTAJTE U

SOL

PLASTIKU I STAVITE U HLADNJAK
NA 30 MINUTA.

RAZVALJAJTE TIJESTO NA DEBLJINU
OD 5 MM, IZREZITE KEKSE I PECITE
NA 180°C 10-12 MINUTA.

OSTAVITE DA SE OHLADE PRIJE
POSLUZIVANJA.



OSLIC' S RUZMARINOM I

PECENIM POVRCEM

SASTOJCI UPUTE
4 FILETA OSLICA POVRCE (PAPRIKU, TIKVICE I LUK)
pe NAREZITE NA TRAKICE I STAVITE U

2 GBANCICE POSUDU ZA PECENJE.

RUZMARINA DODAJTE 2 ZLICE MASLINOVOG

1 CRVENA PAPRIKA ULJA, NASJECKANI CESNJAK, SOL I

> TIKVICE PAPAR TE DOBRO PROMIJESAJTE.
PECITE POVRCE U PECNICI NA

1 CRVENT LUK 200°C 25 MINUTA.

3 ZLICE MASLINOVOG FILETE OSLICA ZACINITE SOLJU,

ULJA PAPROM I NASJECKANIM
RUZMARINOM, A ZATIM IH

1 EI“/{UN o PREPRZITE NA PREOSTALOM

2 CESNJA CESNJAKA MASLINOVOM ULJU 3-4 MINUTE S

SOL I PAPAR (PO OBJE STRANE. B

UKUSU) POSLUZITE OSLIC UZ PECENO

POVRCE, A SVE PRELIJTE SOKOM
OD LIMUNA.



TELECI ODREZAK U

UMAKU OD RUZMARINA 1
SENFA
P 3

SASTOJCI UPUTE
4 TELECA ODRESKA NA MASLINOVOM ULJU I MASLACU
3 GRANCICE PECITE TELECE ODRESKE SA SVIH

- STRANA DOK NE POSTANU

RUZMARINA ZLATNO-SMEDIL.
2 ZLICE SENFA UTAVU DODAJTE NASJECKANI
1 CESANJ CESNJAKA CESNJAK, RUZMARIN, SENF I
190 WL IBNJSILOIE VIR ﬁg];:{I:\?TV}::IT)g}( UMAK NE POSTANE
2 ZLICE MASLACA GUST I PRELIJTE NJIME ODRESKE.
2 ZLICE MASLINOVOG POSLUZITE UZ PECENE KRUMPIRE
UL] A ILI PIRE.
SOL I PAPAR (PO

UKUSU)




B RUZMARINOM I GLJIVAMA

SASTOJCI UPUTE
250 G RIZE ARBORIO NA MASLACU PREPRZITE
300 G GLJIVA NASJECKANI LUK, DODAJTE GLJIVE
% 7 I NASJECKANI RUZMARIN.
(SAMPIN] ONL VRGANJD) DODAJTE RIZU I BJELO VINO PA
1 GRANCICA KUHAJTE DOK VINO NE ISPARI.
RUZMARINA POSTUPNO DODAJTE TEMELJAC,
1 LUK MIJESAJUCI STALNO, DOK RIZA NE
. . OMEKSA.
1L POVRTNOG NA KRAJU, DODAJTE PARMEZAN,
TEMELJCA MASLAC, SOL I PAPAR.
50 ML BHELOG VINA POSLUZITE TOPLO.
50 G PARMEZANA
2 ZLICE MASLACA
SOL I PAPAR (PO

UKUSU)




2 ‘I\L m;‘
KRALJEVSKI RAKOVI S
RUZMARINOM I LIMUNOM

i o

SASTOJCI UPUTE

500 G KUHANIH NA MASLACU T MASLINOVOM
ULJU PREPRZITE NASJEGKANI

RAKOV‘% CESNJAK I RUZMARIN.

2 GRANCICE DODAJTE RAKOVE I LIMUNOV

RUZMARINA SOK TE KUHAJTE JOS 5 MINUTA.

1 LIMUN POSLUZITE S PRILOGOM PO
ZELJI, POPUT KUHANIH

100 G MASLACA KRUMPIRA ILI SALATE.

2 ZLICE MASLINOVOG

ULJA

1 CESAN]J CESNJAKA

SOL I PAPAR (PO

UKUSU)




ZAPECENE TIKVICE S

RUZMARINOM, FETA SIROM I

ORASIMA
SASTOJCI UPUTE
, . TIKVICE NAREZITE NA TANKE
£ BRI NSV PLOSKE, POSOLITE 1 OSTAVITE 10
150 G FETE MINUTA. ZATIM IH OSUSITE
50 G ORAHA (PO PAPIRNATIM RUCNIKOM.
MOGUCNOSTI NA MASLINOVOM ULJU PRZITE
PRZENIH) NASJECKANI CRVENT LUK §
= RUZMARINOM 2-3 MINUTE.
2 GRANCICE SVJEZEG OSTAVITE DA SE OHLADL
RUZMARINA ORASASTE PLODOVE
L CRVENI LUK NASJECKAJTE I PREPRZITE NA
S, | TAVI 2-3 MINUTE. FETU USITNITE
3 ZLICE MASLINOVOG | 0\ 1 & KOMADICE.
ULJA POMIJESAJTE PAVLAKU, MED,
1 ZLICICA MEDA ORIGANO, SOL I PAPAR. DODAJTE
100 ML KISELE LUK S RUZMARINOM.
, ; U VATROSTALNU POSUDU SLAZITE
BERVILALEE I AN TIKVICE, FETA SIR, ORAHE I
ZA KUHANJE PRELIJTE UMAKOM. POSPITE
50 G PARMEZANA PARMEZANOM.
L7LICICA SUHOG POKRIJTE FOLIJOM 1 PECITE 20
MINUTA NA 180°C.. ZATIM SKINITE
(?RIGANA FOLIJU 1 PECITE JOS 10 MINUTA
SOL I PAPAR PO DOK TIKVICE NE POSTANU
UKUSU ZLATNE.



