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Remek djela barske i kulinarske vjeStine
Krstarenja zavrsite posjetom u jednom od niza restorana nasih marina.

Uzivajte u mijesanom pi¢em, koktelu, imena kao: kapetan, skipper, kapetan
Cook i kapetan Morgan, koje ¢e Vas podsjetiti na plovidbu i Vase kulinarske
delicije kulinarske jednim od stanovnika mora.

Do druge plovidbe, pripremite jedno od navedenih jela, iz Remek djela
barske i kulinarske vjestine.

Nakon krstarenja i naukovanja u pripremi jednostavnih jela stanovnika
mora, u sku¢enom prostoru 1 ograni¢enoj mogucnosti u pripremi, sada kad ste
,doplovili“ u svoje suhozemno staniste, pripremite jedno od jela, koje Vam
nudimo za svoje prijatelje, kojima ¢e te do u detalja ispriati svoje morske
pustolovine.

U mnogim jelima spretno su kombinirane morski 1 slatkovodni ,,stanovnici‘
u jedinstvene delicije koje su se pripremale, prijasnjih desetlje¢a, u ve¢em obimu
jer ih je 1 bilo viSe.

OPREZ

U nekim receptima navodi se koritenje slatkovodnog raka. ZASTICEN je
na europskoj razini zbog prorijedenosti te je proglasen rijetkom i ugroZzenom
vrstom, njegov lov je zabranjen. Zamijenite ga mesom neke druge vrsta raka
koja vam je dostupna.



Zamjena za meso rakova iz mora su surimi — riblji stapici s okusom rakova
mesa.

Surimi su mljeveni ostaci riba, umjetno aromatizirani i obojeni i pretvoreni
u Stapice koji izgledom podsjeéaju na repove Skampa, jastoga. Najbolje ih je
koristiti kao dopuna autenti¢nim proizvodima. UmijeSani kao plodovi mora u
rizoto mnogima ¢e biti sigurni da konzumiraju izvorne plodove mora.

Bouillabaisse

Ova poznata riblja juha iz Provanse u doslovnom prijevodu znaci: ,, Skuhati
i odmah istresti“.

Gusta juha je pripremljena od najraznovrsnijih morskih riba i rakova.
Pikantno zacinjena uz dodatak konjaka, bijelog vina, Safrana, pirea od rajcice,
smatra se jednim od najboljih specijaliteta Provanse. Za tu ,.kraljicu® svih ribljih
juha kaze se da ju je priredila Venera kao pomirbeni pozdrav svom suprugu
Vulkanu. Vjestina potrebna za pripremu ovog specijaliteta sastoji se u tome da se
saCuva delikatni okus ribe a da se pri tome ne poremeti odnos ostalih sastojaka.

Prema enciklopediji Larousse Gastronomique, bouillabaisse, kakvu danas
poznajemo, potjeCe od jedne anonimne opatice iz nekog marsejskog samostana.
Pravi bouillabaisse (Cit. bujabes) nastao je od najmanje atraktivne ribe, $to znaci
da se u njega stavlja riba od srdele pa do ,,Sanpjera®.

U 19. stolje¢u bonvivan Marsamollaisea, Joseph Mery, ispjevao je himnu
bouillabaisseu u stithovima, strogo posStujuc¢i rimu. U gornjoj Provansi (Haute
Provence) omiljen bouillabaisse je od usoljenog bakalara (usoljeni bakalar se
kuha; ocis¢eni krupno narezani poriluk se prokuha nekoliko minuta; posebno se
kuhaju jaja; o€iS€ene sitno iskosane masline dodaju se vodi u kojoj se kuhao
bakalar, dodaju se svi sastojci — poriluk, krusne mrvice, jaja, ribani crni tartuf i

papar).



Potage anglais de poisson a Lady Morgan - Engleska riblja juha Lady
Morgan

Osmislio je veliki francuski kuhar Marie Antoine Caréme (1784.-1833.)
kuhar kod Talleyrand, cara Aleksandar 1., George IV. i baruna Rothschilda. Ovo
je jedna od njegovih velikih kreacija za koju je izjavio: ,,bio sam prvi put u
Boulogne, blizu Pariza, u domacinstvu Monsieur le baron de Rothschild, istog
dana sam imao cast biti predstavljen slavnoj Lady Morgan® , sve to dogodilo se
6. srpnja, 1829. godine u Chateau Rotschild, poznatom i kao ,,prvi stol u
Francuskoj“. Carémeu je bilo potrebno osamnaest sati za pripremu menu koji se
sastojao od: dvije juhe, dvije vrste riba, dva mesna jela, cetiri predjela, dvije
pecenke, dvije vocne delicije, cetiri entremetsa (lagana jela), secernog deserta i
kave.

Jastog armoricaine

Jedan od tri klasi¢na nacina priredivanja jastoga osim jastoga Newburg —
tuSen u madeiri 1 vrhnju 1 jastoga Thermidor — tuSenog u bijelom vinu s mornay-
umakom.

Jastog Thermidor franc. thermidor (termidor) 1. jedanaest mjeseci (od
19./20. srpnja do 17./18.kolovoza) francuskog kalendara ,,mjesec vrucine*; 2.
skracen naziv kontrarevolucionarnog prevrata 9. termidora (27. srpanj 1794.).

Na jestvenicima se medutim ne nalazi pod tim imenom, nego kao ,,jastog
américaine*. Kako postupak priredivanja ovog jela s uljem, ¢eSnjakom, lukom 1
raj¢icama spada brojnim jelima od mesa i riba u Provansi, povjesni¢ari kuharskog
umijeca pronasli su da se dio francuske obale nekad zvao Armorique. Nekad,
ne¢ijom greSkom doslo je od armorique — americaine.

Salata od raka - Crab Louis salad ili King of Salads i ,,0Odijelo za salate*
Tisucu otoka - Thousand Island dressing

PosluZena je u San Francisco, hotel Solar’s, u ranim danima 1904. godine.
Naputak je objavljen u publikaciji Bohemian San Francisco od Clarence E.
Edwordsa, te u ,,kuharici Victora Hertzlera, Sefa kuhinje u St. Francis Hotel,
1910. Jelo su posluzivali i u hotelu Davenport, vlasnika i osnivaca Louis
Davenport u mjestu Spokane, Washington, prije nego Sto se preselio u Spokayne
Falls. Davenport je koristio za svoje jelo najfinije rakovice uvezene iz Seattle koje
su otpremane u najbolje hotele izmedu Chicaga i San Franciska. Naputak za Crab
Louis salad moZe se pronaéi u povijesnim jelovnicima hotela prije 1914. Jelo je
sredinom 1900-tih godina ,,otplovilo u zaborav* ali se jo§ uvijek moze pronaci
na jestvenicima na zapadnoj obali ukljucuju¢i Palac Hotela u San Franciska i
Davenport Hotel.



Osnovni sastojak je meso rakovice Dungeness ali se moze koristiti i meso
drugih vrsta rakova. Postoje mnoge varijacije ali svi imaju zajednicki dressing
(,,odijelo za salate”) Thousand Island dressing (Tisu¢u otoka) pomijeSano sa
drugim sastojcima, ovisno o naputku.

Skamp Lamaze - Shrimp Lamaze

Jelo je osmislio kuhar Johann Lamprecht u hotelu Warwick, Philadelphia,
u Cast vlasnika g. George Lamaze

List Marguery - Sole Marguery

Ni jedna riba nije velike kuhare toliko inspirirala kao list. U medunarodnoj,
a u prvom redu francuskoj kuharskoj literaturi postoje stotine recepata za
priredivanje lista, a mnogi od njih dobili su imena u ¢ast glasovitih umjetnika i
istaknutih drzavnika.

List Marguery sacinjava utoliko iznimku S$to nije nazvan prema nekoj
istaknutoj li¢nosti ve¢ prema jednom pariskom restoranu ,,Marguery* na bulevaru
Bonne — Nouvelle 34., ¢iji je vlasnik doSao na zamisao da odrezak lista kombinira
sa Skoljkama 1 rakov1ma. Pokazalo se da je ta zamisao jo§ dugo nakon smrti
monsieura Margueryja bila za restoran vrlo rentabilna. Zatim su ga sladokusci

zaboravili, ali ,,Sole Marguery* prireduje se danas posvuda.

Café-Restaurant Marguery 1860 na Boulevard Bonne-Nouvelle,
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, RESTAURANT DE LA VERANDA
" ety Bracustais, 132, Rue o HaptenHe, Sarls

Tempura

Glavno japansko narodno jelo donijeli su u Japan Portugalci, koji su
odredene dane u godini jeli przene ribe, rakove i $koljke. Danas se tempura ne
sastoji samo od ribe 1 morskih rakova ve¢ 1 od povrca, peradi ili mesa, prema
ukusu. Uz jelo se posluzuje oStri umak s struganim povrtnicama i tuSenim
Spinatom.

Kamenica Bienville - Oysters Bienville

Jean-Baptiste Le Moyne de Bienville (poznat kao Sieur de Bienville) roden
u Montrealu, Quebec (23.2.1680.-7. 3.1767.), mladi brat vojnika i istrazivaca
Pierre Le Moyne d'lberville. Guverner francuske Louisiane s nadimkom ,, otac
Louisiane “, transformirao je mali francuski grad u veliku koloniju.

Ovo raskoSan jelo posluzuje se u restoranima New Orleansu. Jelo je
navodno osmiSljeno Arnaud’'s Restauran 1940. u cCast osnivaca grada New
Orleansa Jean-Baptiste le Moyne de Bienville.



Kamenice Rockefeller - Oysters Rockefeller

Osmisljene su 1899. od strane Jules Alciatore, sina osnivaa restorana
Antoine Alciatore. Nakon preseljenja iz New Yorka u New Orleans restoran
osnovana 1840. To je najstariji obiteljski restoran. Jelo je dobilo ime po John D.
Rockefelleru, najbogatijem Amerikanac u to vrijeme. lako je izvorni naputak
(recept) tajna, poznato je da se umak priprema od pirjanja velikog broja zelenog
povrce. Sastoji se od kamenice posluzenih u donjoj polovini Skoljke s umakom 1
kru$nim mrvicama, sve zape€eno u pecnici. Jules Alciatore poceo je pripremati
kamenice zbog nedostatka francuskih puzeva te su kamenice bile njihova
zamjena. PovjesniCari gastronomije pretpostavljaju da Antoine posluzio jelo po
izvornom naputku iz 1899. vise od tri milijuna 1 petsto tisuca porcija.

Jakopska kapica - Coquilles Saint-Jacques

Skoljka sv. Jakova (Jakoba); Ljustura $koljke (kapica) tradicionalni je
simbol Jakova, sina Zebedejeva 1 popularna je medu hodocasnicima na putu za
St. James apostolsko svetiste u Santiago de Compostela u Spanjolskoj. Put sv.
Jakova postoji vise od tisu¢u godina i jedan od najvaznijih kr§¢anskih hodocasc¢a
tijekom srednjovjekovnog doba, zajedno s putom u Rim i Jeruzalem. Legenda
kaze da su posmrtni ostaci sv. Jakova prevezeni brodom iz Jeruzalema u sjevernu
Spanjolskoj gdje je i sahranjen na mjestu koje je danas grad Santiago de
Compostela. Svetog su Jakova kao svog naroCitog zastitnika postivali tijekom
stolje¢a hodocasnici 1 putnici, zatim srednjovjekovni vitezovi, pa onda apotekari,
kozari, ratari 1 vocari. Slikari ga obi¢no prikazuju kao putnika sa stapom u ruci,
koji put i s macem, $to podsjeca na njegovu smrt, jer je od kralja Heroda Agripe
bio pogubljen macem i tako prvi od apostola poSao u mucenicku smrt.

Srednjovjekovni hodoc¢asnici ¢esto su nosili ljusturu (kapicu) kao simbol na
SeSiru ili odjeéi, koja je sluzilo 1 kao ,,kartica” za besplatni obroka i prenociste. Na
svom dugackom putu hodocasnici su u crkvama, dvorcima, samostanima i sl.,
dobivali hranu, ali ograni¢eno. Onoliko koliko su mogli uzeti, pokupiti, jednom
i po caSu piva ili vina. Takvu vrstu besplatnog obroka moglo je pruziti i
najsiromasnije domacinstvo.



Hodocasnic¢ki pribor

Jakopske kapice se najces¢e konzumiraju kao prvo jelo ili predjelo, ali se
mogu posluZiti 1 kao samostalno jelo - plodova mora. Tradicionalni je obicaj
pripreme Skoljki za dane:

- 12. oZujka je Nacionalni dan zapecenih kapice (National Baked Scallops Day),
[

- 16. svibnja National Coquilles Saint-Jaques Day (Nacionalni dan Jakopskih

kapica).



Kokteli




CAPITANO

sastojci: priprema: vrsta case: ukras:
u barskom mjesacu kriska
(Sejkeru) casa za narance,

pjenusac kivija, 2
@ \’“ /" koktel tresnje
)|

e L

Coruba Rum 2cl
Bérenjiger 2 cl

Amaretto di Saronno Original
1cl

Orangen-Bitter 1 nasStrcak
Angostura-Bitter 1 naStrcak
Dopuniti Sampanjcem ili
pjenuscem

Posluzite u koktel ¢asi.

Voo

SKIPPER
sastojci: priprema: vrsta case: ukras: kriska
u c¢asi za mijesanje narance

pica s ledom

3 djela Whiskya
1 dio suhog svijetlog Martinija
4 ustrcka Grenadine
Sok 1/2 narance
5 kocki leda
u pice stavite Zuti Stapic za
mijeSanje
Kocke leda stavite u casu za mijesanje pica, preko leda ulijte sve sastojke i energi¢no mijesajte
dok se sve ne zapijeni. Prelijte u tumbler, ukrasite kriSkom narance i posluZite sa cjev€icom.




HAPPY SKIPPER
sastojci: priprema: vrsta case: ukras: kriska
u CaSi za mijeSanje limete

pica s ledom

Led

1 1/2 oz Captan Morgan's
Spiced Rum

Ginger Ale

U casu stavite led, prelijte rumom i dodajte do ruba ¢ase Ginger Ale. Ukrasite kriSkom limete.
Koktel inspiriran popularnom TV serijom Gilligan's Island.

SKIPPER

sastojci: priprema: vrsta case: ukras: krska
u casi za mijeSanje narance
pica

1 — "% oz Scotch Whiskey ili
whiskey od razi (rye)

Y5 0z suhog Vermouth

2 oz soka narance

4 ustrcka Grenadine

1 kriSka narance za ukras

Priprema se od Skotskog viskija, soka narance, suhog vermuta i grenadine, posluZzuje se
preliveni preko leda u old-fashioned ¢asi (Rocks Glass).

Sve sastojke promijeSajte zajedno u €asi za mijeSanje, prelijte u Rocks ¢aSu punu ledom,
ukrasite kriSkom narance.



SKIPPER

sastojci:

priprema:
u ¢asi gosta

vrsta case:

ukras: krska
breskve

2 0z Ocean Spray Cranberry
Cocktail

2 0z soka ananasa

5 oz rakije od bresaka

Y oz likera od lubenice

Y5 0z vodke

Y4 0z svjezeg soka od limete

Sve sastojke spojite u higball ¢asi s ledom. Ukrasite kriSkom breskve.

|

»

CAPTAIN COOK
COCKTAIL

sastojci:

priprema:
u ¢asi za MmijeSanje
pic¢a s ledom

ukras: -

1 % 0z gin

Y5 oz maraskino likera

1 oz narancinog soka

U Sejker do pola stavite ledom i prelijte sa navedenim sastojcima. Dobro protresite. Prelijte u

koktel case.




CAPTAIN MORGAN

sastojci: priprema: vrsta case: | ukras: -
u old fashioned casi s
ledom /

v

%, 0z Captain Morgan original
Spiced Rumin

Y2 bademov liker (almond
liquer)

"2 soka brusnice (crambery
juice)

Ya 0z sour mix (zelena
mjeSavina limuna i limete)

led

U old fasghioned glas stavite do pola led. Ulijte sve ostale sastojke, promijesajte sa koktel
zlicom ili slamkom

CAPTAIN MORGAN

sastojci: priprema: vrsta case: vr¢ | ukras: -
u vréu

1,5 oz Captain Morgan
original Spiced Rumin

1,5 oz soka narance

Y4 soka brusnice (crambery
juice)

0,5 0z sour mix (zelena
mjeSavina limuna i limete)
3 0z lemone lime soda




Buffet stol

Nacin posluzivanja koji pruza bezgrani¢ne mogucnosti nudenja pica, jela i
moze zamijeniti sve vrste obroka bez obzira na njihovu vaznost. Pri sastavljanju
buffeta istaknuto je mjesto dano ribama i rakovima. Raznolikost njihovog
pripremanja je beskrajna.

Izlozbeni stol prema kulinarskim pri¢ama osmislio ga je poznati francuski
kuhar na dvoru Franje 1., koji je bio poznat u pripravljanju raznovrsnih jela na
dvorskim sve€anostima i ve¢erama.

U pravilu su to bila hladna jela, tako je i stvoren pojam Buffet-froid - hladni
bife. Bifeima su se poceli nazivati restauracije po kolodvorima a danas 1 Sire s
potpuno krivim pojmom kod nas.

Biffe se prireduje najcesce za svecanije prigode i kuhinja (kuhari) tada
moze pokazati svo svoje znanje, umjesnost i umjetnost oblikovanja jela koja su
Cesto 1 remek djela.

Za oblikovanje hladnog bifea potrebna je besprijekorna organizacija kao i
postojanje tehnickih uvjeta. Hladni bife sadrzava u osnovi sve sljedove klasi¢nog
menua, sve grupe jela i pruza velike moguénosti u izrazavanju kulinarske struke
kako u pripremi jela, kako u njegovom garniranju (udesavanju; ukrasavanju) tako
I oblikovanju.



Biffe - karta je u potpunosti sli¢na popisu jela u menuu.
Cesto se za bufe kaZe - $vedski stol, §to je pogresno.

Postavlja se na uocljivo mjesto u blagovaonici i najceS¢e se koristi za
zajutrak, jer omogucuje veliki izbor jela 1 brzu podvorbu samog gosta. Pred
stolom mora biti dovoljno prostora da se sva jela mogu lagano uzeti.

Za kraj, da bi ugodaj bio potpun, potrebno je ukrasiti stol cvijecem,
svije¢ama ili nekim neobi¢nim ,,kreacijama‘ po izboru, te ponuditi dobro vino.
Uredenje stola je prilika da svaka domacica pokaze svoju kreativnost.



Hladni buffet




Koktel Florida - Cocktail Florida

Sastojci za 6 osoba: 30 dag mesa rakova, 20 dag majoneze, 5 dag ketchupa, 0,5 dl
slatkog vrhnja, %2 Zli¢ice curry praska, 0,2 dI konjaka, 6 kriski limuna.

OciSceno meso rakova narezite na tanke trake 1 stavite u Sampanjske cCaSe.
Majonezu, tuCeno vrhnje 1 ketchup zacinite konjakom, promijesajte i prelijte
preko mesa rakova. Na rub svake ¢ase nataknite krisku limun. Topli prepecenac
(tost) posluzite posebno

Koktel kineski - Cocktail chinois

Sastojci za 6 osoba: 30 dag oc¢is¢enih repova kozica*, 20 dag majoneze, 5 dag
ketchupa, 1 dl slatkog vrhnja, 30 kriski mandarine, %2 zliCice slatke crvene
mljevene paprike, 1 zliica kosanog perSina, 0,4 dl suhog xeresa (vino S$eri
(Sherry) - prosek iz grada Jerez na jugu Andaluzije).

Repove kozica marinirajte sa xeresom najmanje 1 sat. U ¢ase stavite kozice i
prelijte majonezom koju ste pomijeSali sa ketchupom 1 xeresom od marinade 1
dopunili tu¢enim vrhnjem. Pospite kosanim perSinom 1 paprikom. Svaki koktel
ukrasite cvijetom, sastavljanim od 5 kriski mandarina.

Koktel na havajski nacin - Cocktail hawaiienne

Sastojci za 6 osoba: 30 dag ociS¢enih repova kozica, 15 dag ananasa, 20 dag
majoneze, Y4 Zli¢ice curry praska, 5 dag kosanog dumbira iz sirupa, Y zelene
paprike, 0,5 dl slatkog vrhnja.

Repove kozica i ananasa narezite na kockice, izmije$ajte i rasporedite u 6 ¢asa.
Prelijte majonezom pomijeSanu s kosanim dumbirom, curry praskom 1 tuCenim
vrhnjem. Pospite tankim rezancima crvene i zelene paprike.



Koktel na vinogradski nacin - Cocktail vigneronne

Sastojci za 6 osoba: 30 dag ra¢jeg mesa, 20 dag majoneze, 0,5 dl slatkog vrhnja,
10 dag ketchupa, 0,3 dl sirupa dumbira, 25 dag svjezeg zrna grozda bez kozice |
sjemenki, 2 tvrdo kuhana Zumanjka, paprika.

Ocis¢eno meso rakova slozite u 6 ¢asa za pjenusac, prelijte pikantnom majonezom
dopunjenu tucenim slatkim vrhnjem. Na to nakapajte malo ketchupa 1 pomijeSajte
sa sirupom od dumbira. Pospite kosanim tvrdo kuhanim zumanjkom i ukrasite
zrnima grozda.

Koktel od avokada s kozicama - Cocktail d'avocat aux crevettes

Sastojci za 6 osoba: 3 avokada, 12 dag ociS¢enih repova kozica, 7.5 dag ketchupa,
2 dl slatkog vrhnja, 2 Zli¢ica slatke crvene mljevene paprike, 2 kosana tvrdo
kuhana zumanjka, 1 zlica kosanog persina.

Potpuno zreli avokad ogulite, meso narezite na kockice i1 rasporedite u Sest ¢aSa
za pjenusac, odozgo polozite kozice i jako rashladite u hladnjaku. Po kozicama
prelijte ketchup razmucen s malo vrhnja zacinjen paprikom i Worcestershire
umakom. Ukrasite polovinama jednog tvrdo kuhanog zumanjka i kosanim
perSinom.

Koktel od avokada sa Skampima - Cocktail d'avocat aux scampis

Sastojci za 6 osoba: 9 oc¢iscenih malih repova skampa, 3 avokada, 4 narance, 1
zli¢ica mango chutneya, 2 dag ribanog hrena, 20 dag majoneze, 1 limun, 0,3 cl
maslinova ulja.

Avokade raspolovite, kostice odstranite i pazljivo izdubite. Izdubljeno meso
nareZite na kockice 1 pomijeSajte sa 6 Skampa takoder narezanih na kockice 1
kriSkama naran€e. Marinirajte pola sata s naran¢inim i limunovim sokom, solju i
maslinovim uljem. Kosani mango chutney, hren i malo marinade umijeSajte u
majonezu. Smjesu rasporedite u izdubljene polukugle avokada ili u case za
pjenusac, prelijte majonezom i svaku polukuglu ukrasite sa ' Skampova repa.



Koktel od jastoga - Cocktail de homard

Sastojci za 6 osoba: 30 dag kuhanog jastogova mesa, 20 dag majoneze, 10 dag
ketchupa, 0,2 dl konjaka, 1 Zlica persina i1 krbuljice, 6 kriski limuna, toast Melba*.

Jastogovo meso narezite na kocke i spojite majonezom razmucenom ketchupom
i konjakom. Slozite u 6 Casa za pjenusac koje ste prije toga dobro rashladili i
pospite kosanim perSinom 1 krbuljicom. Kriske limuna i toast Melba posluzite
posebno.

Koktel od jastoga s dinjom - Cocktail de homard au melon

Sastojci za 6 osoba: 20 daj kuhanog mesa jastoga, 6 malih medaljona od jastoga,
20 dag malih kuglica dinje, 20 dag majoneze, 5 dag ketchupa, 0,5 dl slatkog
vrhnja, 1 dag ribanog hrena, 0,2 dl konjaka.

Majonezu, ketchup, hren, konjak i tu¢eno slatko vrhnje izmijesajte i zacinite. Dno
svake rashladene caSe prekrijte zlicom ovog umaka, dodajte jastogovo meso
narezano na kockice i prelijte ostatkom umaka. Ukrasite medaljonom jastoga
okruzeno kuglicama dinje.

Koktel od jegulje - Cocktail d'anquile

Sastojci za 6 osoba: 20 dag sirovih filea od jegulje, 10 dag ocis¢enih repova
kozica, 10 dag jabuka oguljenih i bez sjemenki, 5 dag celerove stabljike, 20 dag
majoneze, 0,5 dl slatkog vrhnja, 2 dag ribanog hrena, 6 plos¢ica tvrdo kuhanih
jaja, 1 zli¢ica kosanog persina.

6 Casa za pjenuSac napunite do 1/3 visine fileima jegulje narezanim na komade.
Na to slozite kozice i jabuke narezane na vrlo tanke plos¢ice. Dodajte 1 stabljiku
od celera, koju ste trenutak poparili, zatim rashladili, ocijedili i narezali na kockice
(na taj naCin zelena boja ¢e ostati sacuvana). Sve prelijte majonezom
pomijeSanom s ribanim hrenom 1 tu€enim slatkim vrhnjem. Zacinite. Svaku ¢aSu
ukrasite ploS¢icama tvrdo kuhanog jajeta 1 na nju stavite hrpicu kosanog persina.



Koktel od jegulja na suvremeni nacin - Cocktail d'anquile moderne

Sastojci za 6 osoba: 30 dag filea jegulja - posiranih* s bijelim vinom i za¢inskom
zeleni; 25 dag majoneze, 12 malih kriski grape-fruita, 6 lijepih ociS¢enih repova
rumenih kozica, 1 kosano tvrdo kuhano jaje, 1 zlica kosanog perSina.

Filee narezite na kratke rezance. Temeljac od poSiranja prokuhajte na 0,3 do 0,4
dl i dodajte majonezi. Narezano meso jegulje rasporedite u 6 ¢aSa, odozgo stavite
dvije kriske grape-fruita, prelijte majonezom i pospite kosanim tvrdo kuhanim
jajem 1 perSinom. Ukrasite lijepim repom kozica.

Koktel od jegulja s curry-praskom - Cocktail d'anguille au curry

Sastojci za 6 osoba: 20 dag pirjanih filea od jegulja, 4 tvrdo kuhanih jaja, 20 dag
majoneze, 1 dl slatkog vrhnja, ¥ Zli¢ice slatke crvene mljevene paprike, ' Zlicice
curry-praska, 1 zli¢ica kosanog perSina.

Jegulju narezite na komadice, tvrdo kuhana jaja na kockice. Majonezu zacinite
curry-praskom i dopunite tu¢enim slatkim vrhnjem. Case napunite do polovine
jeguljom i tvrdo kuhanim jajem i prelijte majonezom. Rubove ukrasite kosanim
tvrdo kuhani jajem i kosanim perSinom, a sredinu pospite paprikom.

Koktel od jegulje s jastogom - Cocktail d'anguille au homard

Sastojci za 6 osoba: 20 dag kuhane jegulje, 15 dag jastogovog mesa, 6 malih
medaljona od jastoga, 20 dag majoneze, 0,5 dl slatkog vrhnja, 3 Zli¢ice ketchupa,
2 dag luka narezanog na tanke ploskice, 1 Zlica kosanog jastogovog koralja (ikre),
6 ploski gomoljike, 2 limuna.

Jegulju i jastogovo meso narezite na kockice i spojite majonezom pomijesanu s
tu¢enim slatkim vrhnjem i lukom. Salpikon (ili ragu; izraz koji podrazumijeva
izradu jednog ili viSe sitno sjeckanog povréa, voca, ribe ili mesa, vezanih s
umakom), raspodijelite u 6 ¢asa i nakapajte malo ketchupom. Na sredinu
salpikona polozite medaljon od jastoga 1 pospite kosanim koraljem. Ukrasite
ploSkama gomoljike. KriSke limuna posluzite posebno.



Koktel od kamenica I. varijanta - Cocktail d'huitres 1.

Sastojci za 6 osoba: 1 srce salate glavatice, 24 kamenice, 20 dag majoneze, Zlica
kosanog persina, krbuljice i kozlaza, 1 dag ribanog hrena, Worcestershire-umak,
tabasco, 2 kosana tvrdo kuhana bjelanjka, %2 limuna.

U majonezu umijeSajte ketchup i ribani hren, dodajte limunov sok i pojacajte
okus s malo Worcestershire-umaka i s nekoliko kapi tabasca. Dno 6 caSa za
pjenusac prekrijte listovima salate glavatice narezane na tanke trake. U svaku ¢asu
stavite 3 ociS¢ene kamenice 1 prelijte umakom. Na sredinu stavite kamenicu,
pospite fino kosanom zalinskom zeleni i okruzite tankim rezancima tvrdo
kuhanog bjelanjka.

Koktel od kamenica Il. varijanta - Cocktail d'huitres I1.

Sastojci za 6 osoba: 24 ocis¢ene kamenice, 1 srce salate glavatice, 2 mala srca
celera, 10 dag majoneze, 1 dl domaceg punomasnog vrhnja, 2 sirova Zumanjka, 1
limun, 2 Zlice ketchupa, slatka crvena mljevena paprika, '2 ZliCice kosanog
kozlaca.

Salatu nareZite na tanke trake, a celer na vrlo tanke rezance, spojite majonezom i
garnirajte (ukrasite, uljepsajte, zacinite, oblozite, okitite) dno ¢asa za pjenusac. U
svaku caSu polozite 4 kamenice; pripremite umak — sirove zumanjke razmutite
limunovim sokom 1 ketchupom, pomijesajte s vrhnjem, zacinite s prstohvatom
(priza) soli i paprike. Kamenice prelijte umakom i pospite s malo kosanog
kozlaca.

Koktel od kozica I. varijanta - Cocktail de gambes I.

Sastojci za 6 osoba: 30 dag oc¢iS¢enih repova kozica, 4 oguljene rajice 1 bez
sjemenki, 20 dag majoneze, 3 zlice ketchupa, 10 dag zelene paprike, 1 dag ribanog
hrena, %2 limuna,l tvrdo kuhani bjelanjak, 1 Zlica kosanog persSina i krbuljice,
Worcesterhire — umak, tabasco.

Majonezu pomijesajte s ketchupom, hrenom 1 sokom limuna, i pojacajte okus s
malo Worcesterhire — umakom i nekoliko kapi tabasca. Rajéice i papriku narezite
na kockice i izmijesajte s repovima kozica. MjeSavinu raspodijelite u 6 koktel-
Casa, prelijte majonezom, pospite kosanim perSinom, krbuljicom i dopunite tvrdo
kuhanim bjelanjkom narezanim na tanke rezance.



Koktel od kozica Il. varijanta - Cocktail de gambes II.

Sastojci za 6 osoba: 20 dag oc¢is¢enih repova kozica, 2 banane, % Zli¢ice slatke
crvene mljevene paprike, 10 dag peCurki (Sampinjoni), 72 zliCice curry-praska, 1
zli¢ica gorusice (senf), 1 zlica mango-chutneya*, 1 dl slatkog vrhnja, 1 limun, 2
zlice maslinova ulja, 20 dag majoneze.

Repove kozica, 1 %2 bananu i pecCurke (Sampinjoni) narezite na tanke ploskice 1
marinirajte pola sata s limunovim sokom, uljem i prstohvatom (prizom) soli.
Majonezu pomijeSajte s goruSicom (senfom), curry-praskom, kosanim mango
chutneyem i umijesajte tueno slatko vrhnje. CaSe za pjenusac napunite kozicama
1 ostalim sastojcima, prelijte umakom i ukrasite koluti¢ima banana, pospite tankim
rezancima crvene paprike ili ukrasite ploskama tvrdo kuhanog jajeta.

Koktel od kozica Il1. varijanta - Cocktail de gambes III.

Sastojci za 6 osoba: 1,5 kg rumenih kozica, 20 dag guste majoneze, 2 Zice
ketchupa, 1 zlica kosanog kopra, 0,3 dl jerez oloroso vina*, 1 limun.

*jerez oloroso (Xeres ili Sherry - likersko vino)

..,
=

HERRY =
STHI NN

S

17% alkohola, boje od jantara do tamnog mahagonija



Kozice bacite u kipucu slanu vodu aromatiziranu sveznji¢em kopra. Trenutak
zakuhajte (poSirajte) i ostavite da se ohlade u obarku (tekuc¢inu u kojoj su se
kuhali). Ocistite repove 1 marinirajte sa sokom limuna. Slozite th u caSe za
pjenusac, prelijte majonezom pomijesane s ketchupom i xeresom i pospite
kosanim koprom.

Koktel od filea lista i kozica - Cocktail de filets de sole et crevettes

Sastojci za 6 osoba: 20 dag oc¢is¢enih repova kozica, 20 dag poSiranih filea lista,
20 dag majoneze, 5 dag ketchupa, 5 dag kosanog dumbira (iz sirupa), 1 Zlica
kosanog perSina, malo slatke crvene mljevene paprike.

Kozice i filee ista narezite na kocke, spojite majonezom pomijeSanu s ketchupom
1 kosanim dumbirom. MjeSavinu rasporedite u 6 jako rashladenih casa za
pjenusac. Pospite kosanim perSinom 1 s malo paprike.

Koktel od jastoga - Cocktail de langouste

Sastojci za 6 osoba: 25 dag kuhanog mesa jastoga, 6 tankih medaljona od jastoga,
20 dag majoneze, 1 dl slatkog vrhnja, 5 dag ketchupa, 12 malih vrhova bijelih
Sparoga (fran. cavaillon*; najcjenjenija vrsta Sparoga), 0,3 dl konjaka, sok od Y4
limuna, 1 srce salate glavatice, tabasco.

Meso jastoga narezite na kocke od 1 cm 1 marinirajte na hladnom mjestu s
konjakom 1 sat. Majonezu pomijesajte s tuenim slatkim vrhnjem, ketchupom,
sokom limuna i nekoliko kapi tabasca. Dno caSe prekrijte zlicom listova salate
glavatice narezanih na tanke trake. Dodajte meso jastoga i prelijte umakom.
Ukrasite medaljonima od jastoga i sa dva vrska Sparoga.

Koktel od skampa s curry-praskom - Cocktail de scampi au curry

Sastojci za 6 osoba: 18 o¢is¢enih malih repova od Skampa 0,4 dl maslinova ulja,
1 limun, 20 dag majoneze, 1 dl slatkog vrhnja, 1 Zlica kosanog mango chutneya,
% zli€ice curry-praska, 1 srce salate glavatice, 1 zlica kosanog perSina, 2 kosana
tvrdo kuhana zumanjka.

Pripremite umak od majoneze, curry-prasak, kosanog mango-chutneya i tu¢enog
slatkog vrhnja. Salatu glavaticu narezZite na tanke trake. Skampe raspolovite po
duzini 1 marinirajte pola sata s limunovim sokom, maslinovim uljem i paprom.



Salatu rasporedite u CaSe za pjenuSac, na to sloZite Skampe, prelijte umakom 1
pospite kosanim perSinom i kosanim zumanjkom.

Koktel od Skampa s naran¢om - Cocktail de scampi a 1’orange

Sastojci za 6 osoba: 12 ociS¢enih malih repova Skampa, 18 kriski narance, 16
listova salate glavatice, 1 Zlica kosanog mango chutneya, 1 limun, 0,3 dlI
maslinova ulja, 1 da ribanog hrena, 2 dl punomasnog domaceg vrhnja, 1 Zlica
kosanog kopra, 3 Zlice ketchupa, 3 zlice soka narance.

Skampe raspolovite po duZini i marinirajte najmanje pola sata sa sokom limuna,
maslinovim uljem i paprom. Umak pripremite od vrhnja, hrena, ketchupa, mango
chutneya, marinade od skampa. U svaku casu stavite list salate glavatice, na to
polozite dva Skampa 1 2 kriSke narance, prelijte umakom, pospite s malo kopra i
garnirajte kriSkom narance.



Hladni buffet (hladna jela)

Obli¢ kvrgas (romb) Tadz Mahal - Turbot de La Manche Tadj Mahall

Skulpturaje od maslaca

Sastojci za 16 do 18 osoba: 1 obli¢ kvrgas od 2,5 kg, 80 dag nadjeva od oblica
kvrgasa pomijesanog s gomoljikom (tartufom)*, 2 kg ruske salate*, 50 dagnji
posiranih u suhom bijelom vinu, 40 bijelo poSiranih okruglih urezanih klobuka
pecurki (Sampinjona), 16 polovina tvrdo kuhanih jaja nadjevenih pjenicom od
kozica, 3 trusirana (trusirati — ubosti klijesta slatkovodnog raka u njegov repni
dio) slatkovodna raka kuhanog u obarku, 1 | bijelog chaud-froid umaka*, o¢is¢eni
repovi Skampa, 2 1 ribljeg aspika*, nadjevene masline, gomoljike /tartufi),
pimenti, riblji temeljac s bijelim vinom, limun.

*dodatak za nadjev od obli¢a; meso obli¢a, sredina bijelog kruha umocenog u
mlijeko, fino kosane pecurke (Sampinjoni), fino kosani luk, fino kosani kozjak
(vlasac), zdrobljeni ¢eSnjak, Zumanjci, maslac.



Luk, kozjak 1 pecurke poprzite na maslacu 1 ostavite da se ohlade. Zatim ih
pomijeSajte sa sredinom bijelog kruha, Zumanjcima 1 ceSnjakom. Posolite,
popaprite 1 dodajte vrlo malo ribanog muskatnog oraS¢i¢a. Dobro sve izmijeSajte
u jednoli¢nu smjesu.

Odistite obli¢a 1 bijelu mu stranu dobro protarite limunovim sokom, na tamnoj
strani izdvojite dva filea, skinite kozu i na nekoliko mjesta lagano ih zarezite po
duljini. Malo istucite, namazite nadjevom i uvijte u ubrus kao galantinu (francuski
specijalitet od usitnjene nadjevene piletine ili ribe bez kostiju, oblikovan u valjak,
poSiran 1 posluZzen hladan preliven aspikom). Uzicom veZite ubrus prvo na
krajevima, zatim u sredini, 1 naizmjeni¢no na ostalim mjestima od sredine prema
krajevima. PoSirajte u ribljem obarku i pustite da se u njemu ohlade.

Odstranite kosti obli¢a i polozite ga na ulozak, dobro namazan maslacem, posude
za prigotovljavanje riba plosnatica. Zacinite ga, podlijte ribljim temeljcem i
bijelim vinom, brzoga posirajte i ostavite da se ohladi u temeljcu. Ocijedite ga,
obriSite 1 polozite na sredinu ogledala. Ogoljeni dio prekrijte ruskom salatom.
Galantinu od obli¢a narezite na ploske debele 1 cm, garnirajte klobukom pecurke
i ploskicama gomoljike, premazite aspikom i slozite na rusku salatu. Na strani
glave slozite slatkovodne rakove, a rubove lososa 1 sredinu po Citavoj duzini
ukrasite medaljonima od repova Skampa. Na svaki medaljon stavite sitnu plocicu
gomoljike. Rubove obli¢a ukrasite kiticama kovr¢avog perSina. Dagnjama
odstranite gornje ljusture, prelijte umakom chaud-foid, ukrasite plo$¢icama
nadjevene masline i premazite aspikom.

Ogledalo ukrasite jo$ tvrdo kuhanim jajima, preostalim medaljonima, kiticama
kovrcavog persina 1 rotkvicama oblikovanim poput cvjetova. Posebno posluzite
tatarski umak ili majonezu.



Galantina od jastoga Mary Crist Flweming - Galantine de homard Mary Crist
Fleming

Sastojci za 15 do 18 osoba: 2 kg nadjeva od Stukina mesa* i listovih filea, 20 dag
dimljenog lososa narezanog na vrlo tanke odreske, 1,8 kg kuhanog jastoga (5
komada), 8 jakovskih kapica, 0,5 | chaud-froid umaka dopunjenog maslacem od
jastoga, 2 1 ribljeg aspika (dobro zacinjenog), vrSci Sparoga, svjeze smokve,
gomoljike /tartufi), pimenti (najgvirs, jamajkanski papar, karanfil¢i¢ papar), tvrdo
kuhana jaja, krema od zumanjaka*, kuglice od lubenice.

Sirovo meso Stuke nareZite na komadice, posolite, poparite 1 fino zdrobite u
muzaru (ili protisnite kroz najfinije plo¢icu stroja za mljevenje mesa). Dodajte
panadu i maslac, dobro izradite lopaticom i jednog po jednog umijesajte Zzumanjke
i na kraju citavo jaje. Protisnite kroz fino sito, zacinite po potrebi i glatko
izmijeSajte lopaticom.



Tanke odreske dimljenog lososa slozite navlazeni ubrus u obliku pacetvorine i
premazite, do 0,5 cm do rub, polovinom nadjeva. Po sredini 1 po duljini polozite
meso jastoga (ako koristite hlapa meso izvucite iz stipaljki/klijesta) i obrezotina
dimljenog lososa, zatim prekrijte ostatkom nadjeva i uvijte u ubrus kao galantinu;
dva kraja ¢vrsto privezite. Galantinu posirajte u ribljem obarku s bijelim vinom i
pustite da se u njemu ohladi. Izvadite je iz ubrusa i jedan dio narezite na ploske
debele 1,5 cm. Zatim ploske i nenarezani dio galantine garnirajte (ukrasite)
medaljonima od jastoga (ili hlapa). Svaki medaljon okruZite kuglicom lubenice, a
na sredinu medaljona polozite sitni ukras od gomoljike. Sve premazite aspikom.
Garnitura: Od ostataka jastoga, bjelanjka, gomoljike i pimenta pripremite
salpikon, spojite ga aspikom i nadjenite oklope jastogovih repova. 1zdvojite orahe
jakovskih kapica, posirajte ih, raspolovite i nadjenite kremom od Zumanjaka.
Polozite ih na ljuSture dagnji nadjevene aspikom i okruZzite kuglicama lubenice.
Slozite ostale sastojke garniture: vrSkove Sparoga, polovine tvrdo kuhanih jaja
Cetvrtine svjezih smokava i glave jastoga. Posebno posluzite koktel umak ili
majonezu.



Filei lista Domino - Filetes de sole Domino - HIladni buffet

So A
Svicarska, La Palma, Locarno; Skulptura je od maslaca
Sastojci za 12 osoba: 70 dag ocis¢enog Stukinog mesa, 20 dag panade (jako

usitnjena 1 prokuhana mjeSavina odstajalog kruha (ili brasna) i vode s dodatkom
ulja, a koristi se za povezivanje i ugus¢ivanje jela), 2 zumanjka,2 dl punomasnog



vrhnja (créme double), 40 dag oc¢iS¢enih repova Skampa, 20 dag ociSc¢enih repova
kozica, 12 filea lista (svaki od 6 do 7 dag), 12 srednje velikih kuhanih rakova, 24
krupne dagnje poSirane u ljusturi, 3 gomoljike, 1 crvena paprika, komad zelene
paprike, 2 krupne rajcice, 10 dag ruske salate, 1 kuhana mrkva, 1,5 | bijelog
chaud-froid umaka, 1 | ribljeg aspika, maslac.

Meso iz ra¢jih repova izvucite s donje strane tako da oklopi gledano odozgo
izgledaju Citavi. Od Stukina mesa, panade 1 Zumanjaka pripremite nadjev, izradite
ga na ledu, zatim umijesajte vrhnje i dobro zacinite. Repove slatkovodnih rakova
1 gomoljike narezite na kocke 1 dodajte u nadjev, preostalo stavite u okruglu
zemljanu zdjelu premazanu maslacem (ili u kalup), poSirajte u pari 1 ostavite da
se ohladi. Unaprijed odvojeni dio nadjeva uvijete u ubrus, pri¢vrstite uzicom (kao
kad se priprema galantina), poSirajte i pustite da se ohladi.

File lista lagano stucite, savijte, posirajte 1 putite da se ohlade pod laganim
optere¢enjem. Dno i stjenke prikladnog kalupa (timbale; manji okrugli kalup
podsjeca na istoimeni bubanj kojeg kod nas nazivamo timpan) prelijemo aspikom.
Na dno kalupa polozite tanki listi¢ crvene paprike oblikovane poput zvijezde i
ukrasite, po sredini, okruglom plos¢icom gomoljike. Kalup napunite repovima
kozica i Skampa, koje ste obrezali, prekrijte aspikom i odlozite na hladno. PaStetu
od stuke pazljivo istresite iz zdjele, prelijte je chaud-froid umakom, gornju stranu
ukrasite mozaikom od gomoljika i mrkve i sve premazite aspikom.

Oko podnozja pastete slozite medaljone galantine, tako da jedni malo prekriju
druge. Svaki medaljon ukrasite ploS¢icama nadjevene masline i premazite
aspikom. Savijene filee lista pazljivo obriSite, narezite na pravilne podjednake
pravokutnike i prelijte chaud-froid umakom. Od malih okruglih ploscica
gomoljike oblikujte domina, za razdjelnu crtu domina (u sredini) oblikujte tanku
traku zelene paprike. Od obrezotina Skampa i kozica pripremite salpikon, spojite
ga aspikom 1 nadjenite 12 krupnih ljustura dagnji.

Timbale od Skampa istresite tocno po sredini pastete od Stuke. Okruzite da
dominama, ispred svakog domina polozite na malo postolje aspika po jednu
nadjevenu dagnju. Po Zelji na jednoj strani ogledala postavite skulpturu od
maslaca. Oko postolja skulpture stavite potpuno svjezi kovrcasti perSin, s desne i
lijeve strane slatkovodne rakove tako da im se repovi nalaze izmedu ljustura
otvorenih dagnji. Na oba kraka polozite po jednu rajcicu, koju ste netom prije
otvorili s donje strane, nadjenuli ruskom salatom, premazali aspikom i ukrasili
poput voca

Timbale



Ogledalo tradicije i1 kakvoc¢e - Miror Traditions et Qualité

Sastojci za 5 do 8 osoba: 1,5 kg ociS¢enih repova skampa, 60 dag jastogovog (ili
hlapovog) repa narezanog na medaljone, 2 kg dimljene jegulje, 80 dag rumenih
kozica, 8 dag ploSki gomoljika (tartufa), 10 dag nadjevenih maslina, 1,5 1 ribljeg
aspika.

Kolutaste kalupe za savarene prelijte tankim slojem aspika i ukrasite medaljonima
jastoga i ploskama gomoljike. Dodajte Skampe, narezane na debele komade,
nadjenite aspikom i stavite na hladno mjesto da se skrutne. Polovinu jegulje
narezite na komade dugacke 1 cm, ukrasite plos¢icama nadjevene masline i
premazite aspikom. Drugu polovinu jegulje takoder nareZite na komadice
dugacke 1 cm, zatim lagano zareZzite kozicu na trbusnoj strani, zavucite vrh noza
ispod kozice 1 polagano je odvojite od mesa do srediSnje ledne strane. Izdvojeni
okrajak koze zavucite ispod dijela kozZe koji j ostao pri¢vrS¢en na meso 1 oblikujte
prsten. Po Zelji na jednoj strani ogledala poloZite skulpturu od maslaca, zatim



istresite na nju sadrZaj kolutastih kalupa 1 garnirajte komadi¢ima jegulje, Kozice
slozite u kupove.

Svemu mozete dodati 1 ukrase od svjezih smokava narezanih na Cetvrtine,
nadjevene rajCice, ruzicama od rotkvica, polovinama grape-fruita zupcasto
urezanog ruba, zupcasto urezanih polovina narance i kovréavim perSinom.



Pasteta od oblica kvrgasa W. Jungbluth - Steinbuttpastete mit Triiffeln in
Hummermark

Sastojci za 12 osoba: 1 kg mesa od obli¢a bez koze i kostiju, 20 dag sredine bijelog
kruha, 0,5 1 vrhnja, 2 do 3 gomoljike (tartufa), 15 dag jastogovog susenog koralja
(crveni ikrasti grozdovi jastogove ili hlapove ikre ili glave grancigule/rakovice),
2 | aspika s bijelim vinom, 12 cvjetiste articoka, 30 dag obrezotina dimljenog
lososa, 10 dag maslaca, 2 limuna, Worcestershire-umak.

Meso oblica i sredinu bijelog kruha nekoliko puta sameljite, zatim protisnite kroz
fino sito, stavite u posudu i odlozite na led. Rashladite, zacinite solju, bijelim
paprom 1 sokom limuna, 1 mijeSajuci lopaticom dolijte vrhnje. Ako upotrebljavate
meso zamrznute ribe umijeSajte 1 tri bjelanjka. Stjenke i dno kalupa prekrijte
pergament papirom premazanim maslacem i do polovine nadjenite nadjevom,
nadjev dobro protisnite da se ne bi stvarali mjehuri¢i zraka. Na to polozite
oguljene gomoljike i kalup napunite preostalim nadjevom. Pokrijte preostalim
papirom premazan maslacem i posirajte u toploj kupki na umjerenoj vatri. Pustite
da se paSteta ohladi u kalupu, zatim je ocijedite 1 istresite na reSetku. Koralj
protisnite kroz fino sito i pomijesajte s 1 litrom vrlo bistrog aspika. Pastetu prelijte
3 do 4 puta tim aspikom i odloZite je na hladno mjesto. Narezite na odreske i
slozite na ogledalo. Garnirajte kockicama aspika, ociS¢enim repovima
slatkovodnih rakova i cvjetiStem arti¢oka nadjeveni kremom od lososa*.
CyvjetiSte artiCoka: obrezotine dimljenog lososa protisnite kroz sito, zalinite
sokom limuna i Worcesteshire-umakom, umijesajte 7,5 dag maslaca i pjenasto
izmijesSajte. CvjetiSte artiCoka obrezite izrezaCem, nadjenite kremom od lososa™
oblikuju¢i polukuglu, ukrasite gomoljikom i premazite aspikom.



Topli buffet

Valj¢i¢i od lista Adolfo Bader - Paupiettes de sole maitre Adolfo Bader

Sastojci za 4 osobe: 8 filea lista, 8 porcija krumpirove duchesse-smjese*, 32 vrika
Sparoga, 4 polumjeseca od lisnatog tijesta, 12 dag peCurki i 1 gomoljika narezana
na tanke rezance i pirjane na maslacu, 0,5 | umaka od bijelog vina*, 8 repova
oCis¢enih kozica, 8 ploSki gomoljika narezanih na Cetvrtine, kosana zacinska
zelen.

Valj¢i¢e posirajte 1 sloZite u vijenac na pladanj. Prelijte ih umakom od bijelog
vina 1 pospite zacCinskom zeleni. Na svaki valj¢i¢ polozite plosku gomoljike i
ukrasite j kozicama. Sredinu vijenca nadjenite finim rezancima pecurki i
gomoljike, izmedu valjCi¢a poloZite zarumenjene hrpice krumpirove duchesse-
smjese, a na oba kraja pladnja stavite po sveznji¢ Sparoga. Garnirajte
polumjesecima od lisnatog tijesta.



Filei lista Karolina - Filetes de sole Caroline

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 12 przenica oblikovnih poput trokuta*, 12 dag
ribljeg nadjeva, 60 dag finog kuhanog povréa, 1 gomoljika narezana na tanke
rezance, 0,5 | umaka od bijelog vina I, bijele mrvice, 2 cijela jaja.

*przenica; kruh izreZite na ploske (Snite). Jaja, sol i malo mlijeka dobro umutite
(trajbajte). U tanju stavite joS malo mlijeka, svaki komad kruha umacite prvo u
mlijeko, zatim u jaja i na kraju przite na vru¢em ulju s obje strane do zagasito-
zute boje.(nasi stari su przili na masti, osobito gus¢joj ili racjoj).

Filee lagano potucite, premazite nadjevom, savijte 1 poSirajte u riblje obarku.
Pustite da se ohlade i oblikujte ih poput trokuta. Provucite ih kroz umucéena jaja,
panirajte i przite u dubokoj masnoéi. Polozite na przenice, prelijte umakom od
bijelog vina 1 glazirajte. Slozite ih u vijenac, sredinu nadjenite mijeSanim finim
povréem kojeg ste narezali i skuhali kao za salatu od mijesanog kuhanog povr¢a,
zatim zagrijali i spojili maslacem. Pospite tankim rezancima gomoljike.



Valj¢i¢i od lista Bukanir - Paupiettes de sole Boucanier

Sastojci za 4 osoba: 8 valj¢i¢a od listovih filea, 8 medaljona od kukuruznog
brasna, 0,5 | kardinalskog umaka, 4 ociS¢ena repa Skampa ili kozica, 12 dag
narezanih kozica na kockice i spojenih umakom od bijelog vina II, 2 ¢itava jaja,
8 ploski gomoljika, kosani persin, bijele krusne mrvice (prezli).

Medaljone od kukuruznog brasna panirajte, isprzite i sloZite u vijenac na pladnju.
Valjc¢ice posirajte i1 slozite na medaljone. Sredinu vijenca nadjenite salpikonom
od kozica 1 ukrasite repovima kozica ili Skampa. Na svaki valj¢i¢ stavite plosSku
gomoljike. Pomocu vrecice s tuljéicem garnirajte pireom od krumpira.



Krustada od listovih filea - Crustade de filets de sole

Sastojci za 6 osoba: 1 krustada, 3 lista svaki po 40 dag, 15 dag pecurki
(Sampinjona) poparenih 1 narezanih na cetvrtine, 30 dag ugoti¢ina mesa, 30 dag
ocis¢enih kozica i narezanih na kockice, 1 gomoljika (tartuf) narezana na ploske,
1 I umaka od kozica*.

Izdvojite filee, namocite ih u hladnoj vodi, ocijedite i lagano istucite da se ne bi
skupili. Stranu sa kozicom namazite nadjevom i filee smotajte u valjcice |
probodite ¢ackalicom ili malim raZznji¢em. PoloZite ih jedne do druge u zdjelu
premazanu maslacem, podlijte temeljcem s bijelim vinom, pokrijte papirom
premazanim maslacem i posirajte ih u peé¢nici. Kad se valj¢i¢i ohlade, narezite ih
na odreske debele 1 cm i stavite zajedno s peCurkama i kozicama u umak koji ste
drzali u toploj kupki+ (vodena kupelj) da se ne ohladi (u ve¢u posudu stavite vodu,
zagrijte je 1 u vodu stavite drugu, manju posudu sa zeljenom namirnicom koju
morate zagrijati ili drzati na toplom tako da ne zagori) time napunite krustadu, a
ostatak garniture stavite posebno i ukrasite ploskama gomoljika.



Hladna predjela




Inc¢uni Azurne obale - Anchoise Cote d"Azur

Sastojci za 6 osoba: 24 in¢unova filea, 30 dag salate od krumpira, 24 smotana
in¢unova filea, 24 nadjevene masline, tvrdo kuhani Zumanjak 1 tvrdo kuhani
bjelanjak (zasebno kosani), 1 Zlica kosanog perSina.

Polovinu in¢unovih filea slozite na podlogu krumpirove salate, ukrasite porubom
od kosanog bjelanjka i Zumanjka i preostalim fileima koje ste ovili oko nadjevenih
maslina. Pospite kosanim perSinom.



In¢un Nimes - Anchois a la nimoise

Sastojci za 6 osoba: 3 dag incunovih filea izrezanih na tanke trake, maslinovo ulje,
3 kosana tvrdo kuhana zumanjka, 24 poluploske cikle.

In¢unove filee slozite u obliku resetke, nakapajte na njih malo ulja, pospite
kosanim zumanjkom i okruzite poluploskama cikle.



In¢unovi valj¢i¢i - Anchois en paupiettes

Sastojci za 6 osoba: 24 incunova filea, 24 ploske tvrdo kuhanih jaja, 7,5 dag
maslaca, 24 nadjevene masline, kovrcavi perSin*.

Filee ocistite, malo ih stucite i uvijte u valj¢i¢e. Svaki valj¢i¢ nadjenite s malo
razmekSanog maslaca, ukrasite maslinom 1 polozite na plosku tvrdo kuhanog
jajeta. Ukrasite (garnirajte) kovréavim persinom.



In¢uni s paprikom - Anchois au poivron

Sastojci za 6 osoba: 24 in¢unova filea, 24 tanke trake konzervirane paprike, 1
tvrdo kuhani Zumanjak 1 1 tvrdo kuhani bjelanjak, 1 zlica kapara, 1 Zlica kosanog
persina, maslinovo ulje.

Filee incuna 1 trake paprike slozite naizmjence na pladanj, nakapajte na njih malo
maslinova ulja i ukrasite porubom fino kosanog zumanjka i bjelanjka kao i
persinom. Pospite kaparima.



Salata od kozica - Salade de crevettes quimperlaise

Sastojci za 6 osoba: 60 dag ociS¢enih kozica, 20 dag majoneze, 5 dag kapara, 1
velika zrela rajcica, 2 tvrdo kuhana jaja, 2 srca malih arti¢oka, 1 vezica (snopic)
perSina, 5 crnih maslina, 2 zlice ketchupa, 0,3 dl konjaka, sol, papar, nekoliko
kapi tabasca.

Kozice marinirajte 1 sat s konjakom, Zatim ih izvucite, dodajte majonezu i
ketchup, dotjerajte okus s nekoliko kapi tabasca i dodajte cijele kapare. Ukrasite
rajéicom, srcima artiCoke razrezanim na Cetiri dijela 1 ploskama tvrdo kuhanih
jaja. Na sredinu svake ploske jaja stavite po jednu polovinu krupne masline.



Avocado Ashdot - Avocado Ashdot

Sastojci za 6 osoba: 3 avokada srednje velicine, 60 dag ribljih filea lovrate, lubina
(ili neke druge vrste ribe finog mesa), 2 jabuke, 1 crvena paprika, 3 dl ribljeg
temeljca*, 2 limuna, 0,5 dl maslinova ulja, 3 dl rémoulade umaka¥*,
Worcestershire-umak, vinski ocat (kvasina).

Riblje filee posirajte u ribljem temeljcu i ostavite da se ohlade. Jabuke ogulite,
odstranite sjemenke, narezite na tanke rezance i nakapajte na njih limunovog soka
(da ne potamne; oksidiraju). Paprici odstranite peteljku i sjemenke i narezite na
tanke rezance. Riblje meso ocijedite i razlistajte, pomijeSajte s jabukama i
paprikom, zacinite uljem, octom, soli, paprom, dodajte Worcestershire-umak i
ostavite jedno vrijeme da se marinira (da se svi sastojci prozmu). Avokade
raspolovite po duljini, kosStice odstranite, nakapajte na njih malo soka limuna (da
ne potamne), usitnite u kaSicu (pire), zacinite sokom limuna, solju i bijelim
paprom. Izdubljene polovine avokada nadjenite salatom. Pomocu platnene
vrecice sa zupCastim tulj¢icem ustrcajte na polovine avokada rub od pirea. Prelijte
rémoulade umakom i ukrasite krupnom maslinom.



Tortice Neptun - Tartelettes Neptun

Sastojci za 6 osoba: 12 tortica od nezasladenog prhkog tijesta, 10 dag pecurki
(Sampinjona), 15 dag ociS¢enith repova kozica, 3 Zlice majoneze, 4 dag
razmekSanog maslaca s kozicama®*, 6 oCiS¢enih kamenica, 1 dl aspika™.

Tortice nadjenite salpikonom* od pecurki i repova kozica spojenih majonezom i
dopunite maslacem od kozica. Ukrasite kamenicama i glazirajte*, slojem aspika*.



Cyvjetista articoka Mazarin - Fonds d"artichauts Mazarin

Sastojci za 6 osoba: 12 cvjetiSta arti¢oka, 25 dag mesa od jastoga ili hlapa, 8 dag
majoneze, 1 kosano tvrdo kuhano jaje, 1 Zlica kosanog perSina, 12 ocis¢enih
rumenih kozica, ulje, ocat.

Cvjetista artiCoka marinirajte s uljem i octom. Meso raka (jastoga ili hlapa)
narezite na kockice, pomijeSajte s majonezom 1 garnirajte cvjetiSta. Jednu
polovinu svakog cvjetiSta garnirajte kosanim jajem, a drugu kosanim perSinom.
Po sredini polozite kozicu.



Male hladne pastetice od lisnatog tijesta nadjevene tuninom - Bouchées au thon

Sastojci za 6 osoba: 12 malih pastetica od lisnatog tijesta, 12,5 dag tunine u ulju
(konzerva), 4 dag razmekSanog maslaca, 3 zlice majoneze, 1 tvrdo kuhano jaje, 1
zlica kapara, 1 Zli¢ica kosanog perSina, 12 okruglih ploS¢ica nadjevenih maslina,
limun.

Kasicu (pire) od tunine 1 maslaca pomijeSajte s majonezom, zaCinite 1 dodajte
malo limunova soka. Tim nadjevom nadjenite pastetice, pospite kaparima,

kosanim tvrdo kuhanim jajem i perSinom i ukrasite plo$¢icama nadjevene
masline.



Tortice s tuninom - Tartelettes au thon

Sastojci za 6 osoba: 12 malih tortica, 25 dag kosane tunine (iz konzerve u ulju), 8
dag majoneze, 12 malih okruglih ploS¢ica tunine, 1 Zli¢ica kosanog perSina, 2
kosana tvrdo kuhana jaja.

Dno tortica oblozite kosanom tuninom umije$ane s majonezom. Na to polozite
plos€ice tunine i pospite kosanim perSinom. Obrubite kosanim tvrdo kuhanim
jajem.



Jaja nadjevena Venora - Oeufs farcis Venora

Sastojci za 6 osoba: 6 tvrdo kuhanih jaja, 10 dag incunovih filea, 5 dag maslaca,
12 male rajcice, 12 vrlo malih medaljona, 6 nadjevenih maslina, 1 dl aspika.

Jaja raspolovite, Zumanjke izvadite 1 pasirajte kroz sito zajedno s in¢unovim
fileima. Smjesu pomijesajte s razmekSanim maslacem i nadjenite bjelanjke. Na
nadjev polozite ploSku oguljene rajCice i riblji medaljon. Ukrasite polovinom
masline i glazirajte aspikom.



Juha

Bouillabaisse

Ova poznata riblja juha iz Provanse u doslovnom prijevodu znaci: ,, Skuhati i
odmah istresti .
Jelo se radi od razlicitih vrsta riba, maslinovog ulja, iskosanog luka, ¢eSnjaka,

raj¢ice, krumpira, koromaca. Dodaje se meso raka ili Skampa.

Sastojci za 4 osobe: 1 kg razli¢ite vrste morske ribe, 5 zlica maslinova ulja, 2
rajcice, 2 ceSnja CeSnjaka,2 glavice luka,1 krumpir, 1 gomolj komoraca, majc¢ina
dusica, perSin, 3 zrna borovice, sol, papar, paprika, curry, na vrhu noza Safrana,
% case suhog bijelog vina, 10 dagnji, 12,5 dag majoneze, malo osuSenog
samljevenog cesnjaka, 4 kriske bijelog kruha.

Ribu (po moguénosti mesnate vrste) ocistite 1 razrezite, od obrezotina skuhajte
riblju juhu koju ¢ete kasnije koristiti za nadolijevanje. U velikom loncu zagrijte
maslinovo ulje, stavite na njega grubo kosani luk sa zdrobljenim ¢e$njakom,
narezanom raj¢icom, krumpirom i komoracem, sve zazutite. Dodajte ¢vrsto riblje
meso i zacinite, dolijte vino i juhu, sve kuhajte 10 minuta. Dodajte mekse bilje



meso i Skoljke (iz konzerve) pa sve kuhajte 5 do 8 minuta na jakoj vatri. Izvadite
ribu 1 polozite je na zagrijani pladanj. Juhu procijedite 1 posolite. Majonezu
izmijeSajte s ¢eSnjakom u prahu pa premazite krisSke bijelog kruha, stavite na
pladanj i prelijte juhom. Riblje meso i ostatak majoneze posluzite odvojeno.



Potage anglais de Poisson a Lady Morgan - od iverka

oy ‘*
Do .

Naputak za Potage anglais de Poisson a Lady Morgan nalazi se u knjizi L'Art de
la cuisine Frangais, iz 1833. 1 smatra se jednom od najtezih juha za pripravljanje
u svijetu, ali isto tako i ne jeftinom. 1 srednji iverak (brill), 1 filetiran list (sole),
1 mala jegulja, kosti i ostaci iverka, lista i jegulje, 1 boca pjenusca (Sampanjca),
kaSa od 1limuna, listi¢e (strugotine) od kilograma tartufa, 2 glavice kosanog luka,
1 mrkva fino usitnjena, 1 stabljika celera fino usitnjena, 2 poriluka fino usitnjena,
1/2 lovorova lista, ribani muskatni oras¢i¢, prstohvat crvene mljevene paprike, 2
ceSnja usitnjenog ceSnjaka, 2 slane srdele (in¢une) dobro isprane od soli, Cista
teleca juha (temeljac), 1 veliki piSmolj, crayfish butter consommé (consomme-
bistra krepka juha), 45 dag o€iS€enih i izrezanih tartufa poSiranih u bistroj krepkoj
juhi, 20 gljiva (Sampinjona), 24 kamenica, 24 skampa, 24 repova rakova, .

Prvo se priprema riba: u veliki lonac stavite riblje kosti i ostatke umotane u gustu
gazu, pjenusac, kasu limuna, listie tartufa, luk, mrkvu, celer, poriluk, lovor,
muskatni orasci¢, papriku, ¢eSnjak, srdele (incune), sol. Sve zakuhajte 1 kuhajte 1
sat. Preko guste gaze ili izvorno kroz svilu ulijte malo telec¢e juhe. Sotirajte (na
maslacu poprzite tresuci tavicu) filete iverka, lista i jegulje i oblikujte ih valjuske
(quenelles) poput Skoljke Jakovska kapica. Napravite nadjev od piSmolja i raéje



masti 1 pomocu zli¢ice za kavu nadjenite u valjuske 1 poSirajte U consommeéu
(consommé). Sada pripremite tartufe: poSirajte u consomméu, i prelijte preko
Jakovskih kapica — wvaljusaka. Gljive, kamenice, Skampe i repove rakova
blansirajte u consommeéu (consomme). Spojite sve sastojke i prokuhajte, prelijte u
veliki juSnik.

Nacin posluzivanja: tanjuri su bili od najfinijeg kineskog porculana; ukrasavanje
dna zdjele za juhu: dio fileta je prethodno izrezan na Cetiri strelice i sloZen na topli
tanjur tako da ¢ine kvadratni kriz; u ledni usjek svake strelice stavlja se bijeli
valjuSak; na raskrizju ve¢ih komada stavljaju se gljive ukrasene sitnim listi¢cima
tartufa; cetiri identi¢no poSirana i ukraSena Sampinjona stavljaju se u svaki kut
oblikovane engleske zastave Union Jack; laganim pokretima ruke i ,,Sefljom®
(velika zlica za juhu) juhu treba uliti u zdjelu kako bi oblik na dnu ostao nedirnut.
Raskosno odjeven sluga donosi zdjelu na stol i posluzuje goste. Rub tanjura sluga
ukraSava naizmjeni¢no rasko$nim prilogom blanSiranih kamenica, Skampa 1 kriski
crnih tartufa. Srebrnim Zlicama uzvanici odlaze u ,,uZivanje s miomirisa® juhe
koje je osmislio Marie-Antoine Caréme za Lady Morgan.

Za desert Caréme je pripremio Secernu poslasticu u obliku gréckog hrama La
Sultane a la Colonne ukrasenu meringo masom (meringues; sluzi za izradu
kolaca, sastoji se uglavnom od bjelanaca, SeCera 1 razli¢itih mirodija. Istuce se
snijeg od bjelanaca i u nju postepeno umijesa vrlo fini SeCera/za Cetiri bjelanca 25
dag Secera/ i vanilije po ukusu. Postoje m.m. s bademima, jagodama, orasima;
Meringo kola¢ napravljen je od lagane pjenaste mase i nadjevene tuCenim
vrhnjem ili sladoledom), sjeckanim pistacijama i malim bijelim kola¢i¢ima. Oko
stupova je bila ,,mahovina* od bademova tijesta obojena Spinatom. Na najblizem
stupu, prema uzvanici, napisao je: ,,Lady Morgan®.



Topla predjelo

Palacinke (glazirane) s morskim plodovima - Crépes glacées aux fruits de mer

Sastojci za 6 osoba: 10 krupnih ociS¢enih Skampa, 10 filea lista, 20 dag sirovog
Stukinog mesa, 20 dag jastogovog mesa, 20 dag ociS¢enih dagnji 5 dag maslaca,
1 dl riblje velouté*, 6 krupnih zrelih rajc¢ica oguljenih i bez sjemenki, 3 dl slatkog
vrhnja, 0,5 dl konjaka, 3 zlice nizozemskog umaka*, 3 Zlice tucenog slatkog
vrhnja, tabasco; Za tijesto 20 palacinki: 3 dl mlijeka, 15 dag brasna, 3 jaja, 3 dag
maslaca, prstohvat (priza) soli.



Pizza Chioggia - Pizza alla Chioggiata

.‘f%'{

Sastojci za 6 osoba: 65 dag Skampa, 8 dag maslaca, 2,5 dag brasna, 4 jaja, 0,15 dl
mlijjeka, 0,1 dl konjaka, 1 Zlica kosanog perSina, 1 dag curry-praSka, krusne
mrvice (prezli).

Meso Skampa izvadite iz ljusSture, posuSite krpom, poprzite na maslacu,
flambirajte konjakom 1 zaCinite. Od 3 dag maslaca, brasna i mlijeka pripremite
vrlo gusti umak, skinite ga sa Stednjaka i1 zacinite curry-prasko, solju 1 paprom.
Dodajte persin i stu¢ena (umijesana, ,,trajbana®) jaja, zatim Skampe. Pripremite 6
pizza* pokrijte ih pripremljenom smjeso, pospite mrvicama, prelijte rastopljenim
maslacem i ispecite u umjereno toploj pecnici. Posluzite mlako.



Lisnato tijesto s kozicama na kardinalski nac¢in - Feuilleté de crevettes cardinal

Sastojci za 6 osoba: 60 dag oc¢iS¢enih kozica, 2 dl slatkog vrhnja, 1 dl ribljeg
temeljca, 5 dag maslaca od slatkovodnih rakova*, 3 Zlice nizozemskog umaka*,
2 zlice tucenog slatkog vrhnja, 2 dl suhog bijelog vina, 0,5 dl konjaka, 2,5 dag
maslaca umijesanog s brasnom, 6 malih pastetica od lisnatog tijesta (vol-au-vent)
oblikovanih kao riba.

Kozice malo poprzite na maslacu sa slatkovodnim rakovima, flambirajte
(osmudite) konjakom, podlijte bijelim vinom i polagano pokuhavajte 5 minuta.
Izvadite ih temeljca i odlozite na toplom. U temeljac od kozica dolijte riblji
temeljac i vrhnje, pokuhajte za Y4 i spojite maslacem umije$anim s brasnom.
Kozice stavite u umak, dodajte tuceno slatko vrhnje i nizozemski umak, sve dobro
izmijeSajte i zaCinite po ukusu. Tom mjeSavinom nadjenite pastetice i posluzite
vrlo toplo.

Vol-au-vent



Kozice nas kardinalski nacin u lisnatom tijestu - Feuilleté de crevettes cardinal

Sastojci za 6 osoba: 60 dag ociS¢enih kozica, 2 dl slatkog vrhnja, 1 dl ribljeg
temeljca, 5 dag maslaca od slatkovodnih rakova, 3 Zlice nizozemskog umaka, 2
zlice tucenog slatkog vrhnja, 2 dl suhog bijelog vina, 0,5 dl konjaka, 2,5 dag
smjese brasna i maslaca, 6 pastetica od lisnatog tijesta (vol-au-vent, kosarice od
lisnatog tijesta koje mozemo nadjenuti razli¢itim nadjevima) oblikovane poput
ribe.

Kozice zazutite na maslacu od slatkovodnih rakova, flambirajte (osmudite)
konjakom i podlijte bijelim vinom. Pustite da polagano kuhaju 15 minuta. Izvadite
ih 1 odlozite na toplom mjestu. U posudu ulijte riblji temeljac i slatko vrhnje,
pokuhajte za V4 i spojite smjesom brasna i maslaca. Vratite kozice u umak, dodajte
tuceno slatko vrhnje i nizozemski umak, sve lagano izmijesajte, zaCinite po ukusu
I nadjenite pastetice. Posluzite vrlo toplo.



Spageti s dagnjama na napuljski naéin - Musccoli alla napoletana

Sastojci za 6 osoba: 4 1 dagnji, 0,6 dl maslinova ulja, 3 dag koncentrata rajcice,
80 dag Spageta, 1 glavica kosanog luka, 1 ¢eSanj CeSnjaka, 1 ZliCica kosanog
persina.

Dagnje ocetkajte, operite, oCistite 1 grijte u tavi dok se ne otvore. Izvadite ih iz
ljuSture 1 ocijedite. Luk 1 ¢eSnjak lagano poprzite na ulju, dodajte dagnje i malo ih
zazutite. Dodajte rajéicu i persin, zacinite s malo papra, a po potrebi i posolite.
Spagete skuhajte obi¢no, ocijedite, sloZite na zagrijani pladanj i prelijte
mjesavinom dagnji.



Omlet s jastogom - Omelette de homard

Sastojci za 6 osoba: 8 jaja, 4 dag maslaca, 10 dag jastogovog mesa, 1 dl umaka
od jastoga*, 1 mala gomoljika (tartuf).

BarSunasti riblji umak dopunite vrhnjem i polako kuhajte 2 do 3 minute. Zatim
pasirajte, skinite s vatre 1 utucite jastogov maslac 1 crveni maslac. Zacinite po
potrebi. Posluzujete 1i umak uz ribu koju kuhate cijelu, dodajte zlicu jastogovog
mesa izrezanog na kockice.



Rizot s ,,morskim plodovima“ - Risotto aux fruit de mar

Sastojci za 2 osobe: 2 kamenice, 4 polovine sirovih Skampa, 10 dag dagnja, 4 dag
kozica, 12 dag filea od lista, 2 ploske gomoljika (tartufa), 2 dl ribljeg barSunastog
umaka, 5 dl suhog bijelog vina, 5 dl vrhnja.

Filee od lista, kamenice i dagnje posirajte u ribljem temeljcu, kojem ste dodali
bijelo vino i 2 kozjaka (vlasca; mala vrsta luka finog okusa). Filee od lista slozite
na sredinu rizota (posebno dogotovljenog). Temeljac u kome ste poSirali listove
pokuhajte i dopunite dobro zacinjenim ribljim barSunastim umakom i vrhnjem.
Posirane kamenice vratite u ljusture (brizljivo iS¢etkane, oprane i osusene).
Prelijte ih umakom 1 ukrasite ploSkama gomoljika. Polovine Skampa umocite u
tijesto za przenje 1 brzo isprzite. Oko listova filea slozite kozice, polovine Skampa
1 dagnje. Brzo glazirajte u salamanderu 1 odmah posluzite.



Raznji¢i (peceni) od kamenica sa Spinatom i vrhnjem - Osters pa Spyd met
Flodestuvet Spinat

Sastojci za 6 osoba: 36 kamenica, 36 klobuka, jednako velikih, od pecurki
(Sampinjona), 1,5 kg kuhanog Spinata u listovima, 2 dl slatkog vrhnja, 10 dag
maslaca, 2 dag brasna, 2 limuna, bijele krusne mrvice (prezli), muskatni oras¢ic.

Otvorite kamenice, ocistite ih i posirajte u njihovom soku. Nataknite ih na raznjice
naizmjence s klobucima pecurki, umocite u rastopljeni maslac i povaljajte u bijele
mrvice. Prelijte ih s malo rastopljena maslaca i pecite na rostilju na umjerenoj
vatri. Spinat grubo isjeckajte i sotirajte na maslacu, pospite brasnom, dobro
promijeSajte, dodajte vrhnje 1 zacCinite solju 1 paprom te muskatnim oras¢i¢em.
Pustite da pirja nekoliko minuta. Raznjice slozite na papirnati ubrus i garnirajte
Cetvrtinama limuna, Spinat posluzite posebno u posudi u kojoj ste ga prigotovili.



Kamenica Bienville - Oysters Bienville
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Sastojci: 3 otvorene kamenice, 4 zlice maslaca, 1/2 salice sitno mljevenog luka,
1/2 Salice sitno mljevenih paprika babura, 1 Salica sitno kosane zeleni mladog
luka, 2 cesnja kosanog cesnjaka, 1-1/2 Salice mljevenih sirovih kozica (ili
Skampa), 1 Salica svjeze mljevenih gljive, 1/2 Salice bijelog vina, 1 Zlica svjezeg
soka od limuna, 2 Salice besamel, 2/3 Salice ribanog sira cheddar, 1/2 Salice
mrvica svjezeg francuskog kruha, sol, bijeli papar, Tabasca po ukusu, nekoliko
ustrcka Peychaud (pelinkovac; pelinkovac mozete zamijeniti Angosturom).

Prethodno zagrijte pe¢nicu na 200-220 °C. Rastopite maslac i na njemu pirjajte
luk, papriku, zeleni dio mladog luk, gljive i ¢eSnjak dok ne omeksSaju, dodajte
kozice i pirjajte 1 minutu (gotov je kad izgube crvenkastu boju). Podlijte bijelim
vinom, sokom limuna i prokuhajte. Dodajte besamel, sir i mrvice, te smanjite
temperaturu i nastavite pirjati istiha ,,krckati“. Dodajte sol, bijeli papar i Tabasco
po ukusu, ustrcak Peychaud-a, a zatim pirjajte 20 minuta, da sve prokuha.
Rasporedite otvorene sirove kamenice u tavu u koju ste stavili na dno sol i dobro
slozite kamenice (pomocu soli kamenice ¢e ¢vrsto stajati u tavi). Prekrijte svaku
kamenica umakom i pecite 10 minuta dok se kamenice i umak ne zapeku.
Posluzite odmabh.



Kamenice Rockefeller - Oysters Rockefeller

Sastoji se od kamenice posluzenih u donjoj polovini skoljke s umakom 1 krusnim
mrvicama, sve zapeceno u pecnici. Jules Alciatore poceo je pripremati kamenice
zbog nedostatka francuskih puzeva te su kamenice bile njihova zamjena.
Povjesnicari gastronomije pretpostavljaju da Antoine posluzio jelo po izvornom
naputku iz 1899. viSe od tri milijuna 1 petsto tisu¢a porcija.

Sauce Rockefeller, umak Rockefeller; sastojci: 2 omota smrznutog Spinata (45
dag), 1 stabljika celera sitno kosanog, "4 Salice kosanog luka, 1 vezica persina
sitno kosanog, 1,5 Salica rastopljenog maslaca, '4 Salice kru$nih mrvica, soli po
okusu, 2 Zlice Worcestershire sauce Worcestershire umaka, ' Zlice Tabasco
umaka, 2 slana kosana fileta in¢una, % Salice ribanog parmezana. U umak se
dodaje i nekoliko kapi Herbsainta, Pernoda ili Ouzoa umjesto Absintha. Spinat
skuhajte prema uputstvu na omotu. Luk, celer i perSin pomijesajte i dodajte manju
koli¢inu maslaca, sve dobro promijeSajte. Posolite 1 zainite Worcestershire
umakom, Tabasco umakom i kosanim in¢unima. Pripremljenu smjesu stavite u



vecu posudu, pomijeSajte Spinat s preostalim maslacem 1 sve zajedno spojite.
Umakom prelijte kamenice, pospite krusnim mrvicama, zapecite i posluZite.



Jaja nadjevena Clémence - Oecufs farcis Clémence

Sastojci za 6 osoba: 6 tvrdo kuhanih jaja, 15 dag tunine, 30 dag salate od krumpira,
20 dag majoneze, 1 zlica kosane zacinske zeleni, 3 dag maslaca.

Tvrdo kuhana jaja raspolovite po duzini, izvadite Zumanjke i protisnite kroz fino
sito zajedno s tuninom. Smjesu pomijesajte s razmeksSanim maslacem, zacinite 1
pomocu platnene vrec¢ice sa zupCastim tulj¢i¢em, nadjenite bjelanjke. Dno pladnja
prekrijte listovima salate, prelijte laganom majonezom pomijeSanom sa za¢inskim
zeleni i na to stavite jaja.



Hladno jelo

Jastog (prug) lijepo ukraSen - Langouste en bellevue
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Jastog (pru ) lijepo ukrasSen, izrada hotela la Palma au Lac, Locarno



Sastojci za 6 do 8 osoba: 1 zivi jastog od 1,5 do 1,80 kg, 8 malih cvjetiSta artiCoka,
8 tvrdo kuhanih jaja, 20 dag mijesane salate od fino kuhanog povréa*, 1 I ribljeg
aspika, 2 salate glavatice, 6 malih rotkvica, 1 gomoljika, 25 dag majoneze, listi¢
krbuljice, 0,5 | majoneze.

Jastoga Cvrsto privezite na dasCicu, rep mora biti potpuno ispruzen. Skuhajte ga u
obarku u velikoj posudi da se ne ostete ticala. Pustite da se ohladi u tekuéini i
ocijedite ga. Prerezite oklop po €itavoj duZini sa dva reza udaljena 4 cm, pazeci
da ne ostetite meso. Izvucite rep u jednom komadu. Izvucite i preostalo meso i
mekane dijelove sadrzane u oklopu. Rep nareZite na 12 do 14 podjednakih ploski.
Svaku ukrasite sa dvije male kose Cetvorine gomoljike 1 listi¢ima krbuljice 1
premazite aspikom. Veliki ovalni ili ¢etvrtasti pladanj prelijte tankim slojem
aspika. Oklop jastoga nadjenite gusto narezanim trakama salate glavatice i
polozite na pladanj. Ukrasite ploskama jastoga koje ste slozili od glave prema
repu., tako da jedne napola pokriju druge.

Garnitura:

rajice - rajCicama odrezite poklopac, izdubite i1 nadjenite mesom jastoga
narezanim na kockice i spojenim s majonezom, ukrasite raj¢ice plos¢icama
gomoljike i premazite aspikom,;

cvjetiSta artiCoka - marinirajte ih, nadjenite salatom od povréa s majonezom, zatim
je izgladite u obliku polukugle, okruzite vijencem ploséica rotkvica i premazali
aspikom;

tvrdo kuhana jaja - izdubite ih, nadjenite kremom od Zumanjaka, premazite
aspikom;

trokutici aspika,

Uz jelo posluzite laganu majonezu pomijeSanu s mekanim dijelovima jastoga,
protisnutih kroz sito.

Prug (hlap) lijepo ukrasen - Homard en bellevue (Isto kao: Jastog (prug) lijepo
ukraSen - Langouste en bellevue)




(Prug na pariski nac¢in - Langouste a la parisienne

sastojci za 6 do 8 osoba: 1 zivi rak od 1,5 kg do 1,8 kg; 0,5 1 bijelog chaud-froid
umaka 8 cvjetista articoka, 8 tvrdo kuhanih jaja, 2 glave salate glavatice, 2 male
gomoljike, 30 dag ruske salate, 15 dag majoneze, 1 | aspika, 40 dag maslaca.

Rep narezite na 13 do 14 podjednakih ploski. Meso iz oklopa nareZite na kockice,
dodajte u rusku salatu, spojite sa oko 10 dag majoneze pomijesane s mekanim
dijelovima jastoga (protisnutih kroz sito). Salatom garnirajte cvjetove arti¢oka,
slozite je u obliku polukugle i izgladite, ukrasite s malo (na vrhu noza) gomoljike
1 premazite aspikom. Tvrdo kuhana jaja izdubite, napunite kremom od Zumanjaka
ili jednostavno istom salatom kao 1 cvjetiSta. Oklop pruga napunite grubo
narezanim trakama salate glavatice. Na to slozite ploske prugova mesa i polozite
ga na pladanj preliven tankim slojem aspika i garnirajte cvjetiStima articoka,
punjenim jajima i trokutima aspika)



Jastog sa sampanjcem (pjenuscem) - Champagner-Hummer

Sastojci za 6 osoba: 1 zivi jastog od 1,20 kg, 2 lijepe jabuke, 0,5 1 mlijeka, 2 dl
slatkog vrhnja, 3 jaja, 3 lista Zelatine, 72 boce Sampanjca (pjenusca), vezica kopra,
0,3 dl konjaka, 0,5 dl suhog bijelog vina, sok ¥ limuna, kumin.

Jastoga skuhajte u obarku i pustite da se u njemu ohladi. Klijesta razbijte. Izvadite
meso iz klijesta i repa, 1 nareZite na ploske. Mekane dijelove sadrzane u oklopu
izdvojite 1 saCuvajte. Jabuke ogulite, narezite na Cetiri dijela 1 poSirajte sa suhim
bijelim vinom i limunom. Ocijedite ih na platnu. Mekane dijelove i ljusture
usitnite u muZzaru i1 kuhajte 15 minuta u mlijeku s prstohvatom soli 1 kima.
Pokuhajte za 1/3 1 pasirajte kroz Siljasto cjedilo*. Zatim umijeSajte vrhnje 1
konjak. Dodajte stuena jaja i priredite royale*. Posirajte u prirodnom ili
umjetnom crijevu dovoljno Sirokom da kasnije moZzete rezati lijepe odreske.
Royale rezite tek kad se potpuno ohlade. PloSke royala i jastoga slozite
naizmjence u kristalnu posudu i polozite je na stucani led. Ukrasite ploskama
jabuka, pospite koprom i ostavite 30 minuta da se ohladi. Razmeksane listi¢e
zelatine rastopite u toploj kupki, dodajte pola caSe Sampanjca i ugrijte do 30 °C.
Polagano umijesajte preostali Sampanjac (mora biti na temperaturi podruma, 12
°C) 1 ostavite da se hladi. Kad se aspik napola skrutne, pazljivo ga prelijte po
jastogu 1 vratite na hladno mjesto da se skrutne do kraja. Uz jelo posluZite tople
listice krumpira (pommes chips)

=

*Siljasto cjedilo



Rak Luj - Crab Louis




Crab Luj salad

Sastojci: meso rakovice (ili kozica, Skampa), sol, papar, maslinovo ulje, sok
limuna, tvrdo kuhana jaja, rajcica, Sparoga, krastavac;

podloga: listovi zelene salate;

preljev: majoneza, ¢ili umak, i rezanci paprike sa strane (sastojci kao: masline i
zeleni luk takoder se stavljaju).

Meso rakova zacinite solju, paprom, maslinovim uljem, poSkropite sokom limuna
i lagano izmijeSajte. SloZite na tanjur s podlogom od zelene salate, ukrasite
polovinama kuhanog jajeta, blanSiranom Sparogom 1 lagano pirjanom,
Cetvrtinama rajcice, ploSkama krastavca uz umak Tisuéu otoka u posebnoj
posudici.

Preljev -Tisucu otoka - Thousand Island dressing

Sastojci: 1 Salica majoneze, 1/3 Salice kecCapa, Y4 Salice, ¥4 Salice kosanih kiselih
krastavaca, 1 Zlica kosanog luka, 1 tvrdo kuhano jaje izrezano na kockice. Sve
sastojke izmijeSajte zajedno, ohladite u hladnjaku. Dodatkom ¢ilija (chilly
dressing) dobiva novo ime — Russian dressing.



Topla jela

List Marguery - Sole Marguery

Sastojci za 4 osobe: 4 fileta od lista, limunov sok, sol, papar, 5 dag maslaca, 2
glavice luka, 1/8 | bijelog vina, malo ribljeg bujona, 24 kuhane dagnje (moze iz
konzerve), 10 dag rakova ili Skampa, 2 zlice Skrobnog brasna, 1 Zumanjak, 4 zlice
slatkog vrhnja.



Na odrezak od lista nakapajte sok limuna, posolite i popaprite. Vatrostalnu posudu
premazite maslacem, stavite kosani luk, kratko isprzite 1 dodajte odrezak lista.
Dodajte bijelo vino i riblji bouillon, ribu pokrijte alu-folijom i poSirajte otprilike
10 minuta. Dagnje i rakove (iz konzerve) dodajte ribi i kratko provrite. Teku¢inu
odlijte, dodajte joj Skrobno braSno, razmuceni Zumance, slatko vrhnje 1 zacinite.
Umak prelijte preko jela i1 ukrasite kolaci¢ima od lisnatog tijesta i posluzite
prilogom od rize ili slanog krumpira.

Nikolas Marquery (1834.-1910), posjednik znamenitog pariskog ,,Café-
Restaurant Marguery“ na bulevaru Bonne-Nouvelle.

List Marguery; Sole a la Marguery, Seezunge nach Marguery
Oprane ribe narezite na filete (pruge), posolite, namazite nadjevom, slozite u tavu,
pospite lukom narezanim na listi¢e 1 zrnima papra, prelijte bijelim vinom, pokrijte
masnim papirom 1 10 minuta pirjajte u pecnici. Izvadite, slozite u vijenac na
pliticu. Udubina na sredini ispunite pecurkama pirjanim na maslacu i narezanim
na listi¢e, kosanim gomolja¢ama, ra¢i¢ima, mesom jastoga 1 ribljim Zli¢njacima,
I na kraju sve prelijte holandskim umakom.
Nadjev: meso smuda protisne zajedno s namocenim istisnutim Zzemljama,
izmijeSajte solju, paprom, s malo muskatnog ora$¢i¢a, jajetom 1 kosanim
gomoljac¢ama;
Zlicnjaci: meso smuda protisnite zajedno s oguljenim, namo&enim i istisnutim
zemljama 1 izmijeSajte solju, paprom, muSkatnim oras¢i¢em i jajetom. Oblikujte
male Zli¢njake, stavite u tavu namazanu maslacem, prelijte kipu¢om slanom
vodom i pustite 10 minuta na vatri).

Sauce Nicolas Marquery, Umak Nicolas Marquery

Sastojci: 2 zumanjka, 2 soka limuna, 1 zlica vode, 20 repova kuhanih usitnjenih
repova Skampa, Y4 Salice izrezanih gljiva bukovaca, 1 Salica rastopljenog maslaca,
1 Zlica brasna, 1 mala papri€ica, 20 dag mesa rakovice, 74 Salice teku¢ine od
kuhanih Skampa i rakovice, i ukuhanog bijelog desertnog vina sauternes*. Umak
se posluzuje uz njezno riblje meso.

* Sauternes je francuski desertno vino iz Sauternais regije grobova sekcije u
Bordeauxu. Proizvedeno je vrlo kasno bere Sauvignon i semillon grozda.
Zamjena: slatki, kasne berbe bijelo vino.

Zumanjke pjenasto ulupajte, dodajte rastopljeni maslac i umijesajte.
Dodajte sok limuna, brasno, vodu, usitnjenu papri¢icu, meso kuhanih Skampa i
rakovice, bukovace 1 malo teku¢ine od vode od kuhanja Skampa i rakova.
Promijesajte 1 kratko prokuhajte. Zacinite po ukusu.



Pasteta (pie) od slatkovodnih rakova - Krebsschwanzpie

Sastojci za 10 osoba. 10 filea od lista, 6 tuceta repova slatkovodnih rakova, 25
dag svjezih pecurki, 10 dag luka, listi¢i perSina, mala vezica kopra, lovorov list,
25 dag lisnatog tijesta, 0,5 | aspika, Worcesteshire-umak.

Filee lista lagano istucite i slozite u obliku lepeze u prikladnu zemljanu posudu
(pie dish) premazanu maslacem. Posudu oblozite lukom narezanim na kockice,



listi¢ima perSina, zaCinite svjeze samljevenim paprom o prekrijte ploskama
pecurki. Posudu nadjenite repovima slatkovodnih rakova i kockicama bistrog
aspika, dodajte vrlo malo Worchestershire-umak i sve pokrijte , do vrha,
kockicama luka, perSina i ploskama perSina. Krajeve filea preklopite preko
nadjeva, u sredinu posude stavite lovorov list 1 sveznji¢ kopra. Prekrijte tankim
trakama lisnatog tijesta slozenim u obliku resetke, premazite zumanjkom i stavite
u peénicu. Pastetu posluzite kad se posve ohladi. Prije posluzivanja izrezite, U
posudi, na porcije. Tijekom prigotavljanja aspik pomijeSajte s aromatima i drugim
sastojcima koji pasteti daju ugodan okus.

Pie dish



Kozice na indijski nacin - Crevettes a 1'indienne

Sastojci za 6 osoba: 60 ociS¢enih repova kozica, 5 dag kosanog luka, 5 dag
maslaca, 3 dl barSunastog ribljeg umaka*; 0,5 dl slatkog vrhnja, % Zlice curry-
praska, 30 dag rize na indijski nacin.

Kosani luk propirjajte na maslacu, dodajte curry-prasak i kozice, i pustite da
trenutak sve polagano kuha. UmijeSajte barSunasti riblji umak dopunjen vrhnjem,
prokuhajte 2 do 3 minute i slozite u prikladnu zdjelu. Rizu na indijski nacin
posluzite posebno Po Zelji mozZete kozice sloZiti u na postolju rize prigotovljene
na indijski na¢in*.



Skampi Emerico Bianchi - Scampi Emerico Bianchi

Sastojci za 6 osoba: 75 dag krupnih skampa, 6 filea lista oblikovanih poput traka,
4 dag jastogovog maslaca*, 4 svjezih srca articoka, 2 dl suhog bijelog vina, 5 dag
maslaca, 2 dl barSunastog umaka, 2 dl ribljeg temeljca, 2 dl slatkog vrhnja, 1
glavica luka kozjaka, 3 listi¢a bosiljka, 1 jaje, krusne mrvice (prezli),

Kosani luk 1 Skampe lagano poprZzite na maslacu 1 za€inite solju, bijelim paprom
1 kajenskim paprom (vrlo malo; na vrhu noZza). Dodajte listice bosiljka, podlijte
bijelim vinom i pustite da sve lagano kuha 5 minuta. Izvadite Skampe i odlozite
ih na toplo. Bijelo vino gotovo posve prokuhajte, dolijte barSunasti riblji umak,
riblji temeljac i vrhnje, i polagano prokuhajte dok se umak dovoljno ne zgusne.
Skinite s vatre, umijeSajte jastogov maslac, pasirajte umak i ponovno ga ugrijte,
pazeéi da ne zakuha. Skampe prelijte umakom i garnirajte paniranim i isprzenim
trakama filea lista i srcima artioka razrezanih na cetiri djela 1 dogotovljenih na
maslacu.



Raznji¢i od skampa Eden - Brochettes de scampi Eden Toplo jelo

Sastojci za 6 osoba: 72 krupna ociS¢ena Skampa (ili 6 porcija Skampa svaka od 15
dag), 30 dag rize-pilav*, 12,5 dag maslaca, 2 listi¢a kadulje, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, 3
incuna, 1 Zlica kosanog persina, 0,3 dl konjaka, prstohvat (priza) curry-praska,
sok 1 limuna, nekoliko kapi tabasca, 0,6 dl maslinova ulja.

Rizu skuhajte i odlozite na toplo. Po 6 ili 12 Skampa nataknite na raznjice,
zalinite, nakapajte uljem, i1 lagano ih vrte¢i na raznjicu, oko 12 minuta,
ravnomjerno ispecite. U zdjelici izradite maslac s fino kosanim listicima kadulje,
perSina, te c¢eSnjakom 1 in¢unima. Zacinite solju, paprom, curry-praSkom,
konjakom i sokom limuna, Sve dobro izmijeSajte u glatku smjesu. Dno prikladne
vatrostalne posude pokrijte slojem rize, na to slozite Skampe, prekrijte ih
pripremljenom smjesom i gratinirajte nekoliko minuta u pecnici (zapecite toliko
da se stvori fina korica).



Skampi na rostilju - Scampi en brochette

Sastojci za 6 osoba: 18 krupnih sirovih repova Skampa, 1 limun, 12 dag maslaca
maitre d "hotel*, ulje, brasno, persin.

Repove ocistite (svakako odstranite crijevo koje daje gor€inu mesu), zalinite,
pobrasnite i po tri repa nataknite na raznji¢e. Premazite uljem i polagano ispecite
na rostilju pri umjerenoj vatri. Slozite ih na pladanj, ukrasite kovréavim perSinom
1 Cetvrtinama limuna. Posebno posluzite maslac maitre d hotel.



Shrimp Lamaze - Skamp Lamaze;

Sastojci: 2,2 dl majoneze, 1/2 salice indijskih zacina (India relish*), 2 Salice chilli
umaka (chili sauce; mozete zamijeniti slacicom — senfom), 1 zlica mustarda (vrsta
senfa koji je lju¢i od nasSeg), 1 Zlica kosanog luka vlasca (chives - vlasac), 1 tvrdo
kuhano jaje izrezano na kockice, sol, papar, ustrcak umaka A-1**.Al A

Meso kuhanih hladnih $kampa prelijte umakom (ili druge vrste morskih plodova)
I ukrasite listovima zelene salate.

*Indija Relish (sastojci: 6 zelenih rajcica, 3 luk, 3slatkih crvenih paprika, 2 zelene
paprike, 1 3/4 salice bijelog octa, 1 2/3 Salice Secera, 2 Zlice celerovog sjemena, 1
zli¢ica cimeta, 1 Zli¢ica kosanog ¢eSnjaka, 1 Zliica pimenta, 1 zli¢ica kurkume, 1
zlica sjemena slacice/gorusice.

Svo povrce fino usitnite, istisnite teku¢ine. Ocat i Se¢er umijesajte u tavi i zagrijte
da zakuha. Dodajte povrée i pirjajte 10 minuta uz stalno mijesanje. Sve stavite u
staklenke, kao kad pripremate zimnicu, uronite staklenku u vru¢u vodu i kuhajte
u vodi jo§ 10 minuta (opet kao kod zimnice). Ohladite, staklenke zatvorite i
odlozite ostaloj zimnici).



**Al sauce (sastojci: 1/2 salice soka od narance, 1/2 Salice grozdica, 1/4 Salice
umak od soje, 2 zlice chilia. Sve sastojke spojite i prokuhajte 2 minute. Uklonite
s vatre 1 ostavite da se smlaci 1 usitnite u mikseru. Uspite u bocu 1 odlozite u do
koriStenja. MozZe stajati do 90 dana).



Ugotica na niceanski nacin - Merlan a la ni¢oise

Sastojci za 6 osoba: 6 ugotica, 40 dag oguljene, malo istisnute i grubo narezane
raj¢ice, 12 filea incun, 18 nadjevenih maslina, 1 dl ulja, brasno, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka.

Ribu zacinite, pobrasnite, premazite uljem 1 ispecite na rostilju. Slozite je na
pladanj, prekrijte rajéicama propirjanim na maslacu i zacinjenim s malo (na vrhu
noza) zdrobljenog CeSnjaka. Garnirajte fileima in¢una i nadjevenim maslinama.



Filei skuSe Cavendish - Makreinfilets Cavendish

Sastojci za 6 osoba: 12 filea skusa (svaki od 6 dag), 6 malih banana, 6 dag fino
narezanih badema, 0,7 dl ulja, 10 dag maslaca, 1 limun, brasno, curry-prasak.

Filee lagano prevucite curry-praskom, malo posolite, pobrasnite i ispecite u ulju
kojem ste dodali komadi¢ maslaca velik poput oraha. SloZite filee na pladan;.
Banane ogulite, raspolovite po duljini, pobrasnite 1 lijepo zazutite na maslacu.
Svaki file ukrasite polovinom banane i nakapajte malo limunova soka. 1z tave
izlijte ulje, dodajte ostatak maslaca, zatim bademe poprzite na zlatno-zutu boju i
s maslacem izlijte na ribu. Odmah posluzite.



Filei ugotice Doris - Filets de merlan Doris

Sastojci za 6 osoba: 12 filea ugotice, 15 dag maslaca, 25 dag krastavaca
oblikovanih poput maslina ili kuglica, 1 dl slatkog vrhnja, 1 limun, 1 Zlica
kosanog persina.

Krastavce propirjajte na maslacu i spojite s vrhnjem. Filee prigotovite na
mlinarski nac¢in 1 okruzite krastavcima. Nakapajte na njih malo limunova soka,
pospite kosanim per$inom i prelijte smedim maslacem™.



Filei skuse sa za¢inskom zeleni - Filets de maquereau aux fines herbes

Sastojci za 6 osoba: 12 filea skusa, 4 dl umaka od zacinske zeleni*, 1 dl temeljca
od pecurki*, 1 dl suhog bijelog vina.

Filee poSirajte u bijelom vinu 1 temeljcu od pecurki. Ocijedite, odstranite koZicu i
slozite na pladan;j. Prelijte umakom od zacinske zeleni, pasiranim 1 prokuhanim,
dopunjenim temeljcem od poSiranja.



Filei lista Miramar | - Filets de sole Miramar |

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 18 dag rize pilav, 2 patlidana, 15 dag maslaca,
brasno.

Svaki file izreZite na tri odreska, zacinite, pobrasnite 1 pecite na maslacu. Patlidane
narezite na 12 plos¢ica, provucite ih kroz brasno i hrustavo sotirajte na maslacu.
Rizu stavite u prikladnu zdjelu, na nju slozite u vijencu koluti¢e patlidana, na
sredinu vijenca polozite filee od lista. Sve prelijte smedim maslacem.



Filei lista Bartenbach - Filets de sole Bartenbach
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Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 24 dag rize pilav, 10 dag grozdica, 3 ploske
ananasa, 1 crvena paprika, 3 dag samljevenog kokosovog oraha, 3 banane, 1 dl
ketchupa, 12,5 dag maslaca, 3 dag fino narezanih badema, 1 Zliica kosanog
persina, 4 dl curry-umaka, brasno.

Grozdice mocite u mlakoj vodi, ocijedite 1 posusite na krpi. Polovnu ananasa i
banana nareZite na kockice 1 sotirajte na maslacu. Crvenu papriku nareZite na
kockice 1 propirjajte. Sve to dodajte u rizu pilav zajedno s kokosovim orahom i
grozdicama. Filee lista zacCinite, pobrasnite, sotirajte na maslacu i polozite na
postolje od rize. Preostale banane 1 ananas nareZite na kockice, sotirajte na
maslacu 1 izlijte na ribu. Nakapajte ketchup 1 pospite kosanim perSinom 1 fino
rezanim bademima, malo poprzenim. Curry-umak posluzite posebno.



Ugotica s dagnjama - Merlan aux moules

Sastojci za 6 osoba: 6 ugotica, 4 dl umaka od bijelog vina, 36 krupnih dagnji
(posiranih 1 o¢i8¢enih), 2 dl bijelog vina, 0,5 dl temeljca od dagnji.

Ribu posirajte u bijelom vinu i temeljcu od dagnji. Temeljac pokuhajte i dolijte
umak od bijelog vina. Ribu slozite na pladanj i okruzite dagnjama. Prelijte
umakom i glazirajte.



Filei ugotice Rachel - Filets de merlan Rachel

Sastojci za 6 osoba: 12 filea ugotica, 25 dag ribljeg nadjeva, 1 dl temeljca od
pecurki, 5 dag maslaca, 4 dl umaka od bijelog vina, 2 Zlice zelenih vrSaka Sparoga,
4 dag gomoljike.

Filee namazite ribljim nadjevom, savijte, pokrijte papirom premazanim maslacem
1 poSirajte u obarku od pecurki i maslaca. Slozite na pladanj, a temeljac od
posiranja pokuhajte i dodajte u umak od bijelog vina. U umak umijeSajte i vr§kove
Sparoga 1 gomoljiku narezanu na kockice, 1 time prelijte filee.



Srdele na baskijski nacin - Sardines a la basquaise

Sastojci za 6 osoba: 90 dag srdela, 4 dl béarneski umak, 5 dag kapara, 2 jaja, bijele
krusne mrvice (prezli).

Srdelama odreZite glave, otvorite iz i izvadite im srediSnju kost. Panirajte ih na
engleski nacin i sprzite u ulju. Srdele slozite u vijenac i sredinu ispunite
béarneSkim umakom dopunjenim kaparima. Garnirajte po Zelji rakovima.



Valj€i¢i od lista car Nikolaj - Seezungenrollchen Zar Nicolai

Sastojci za 6 osoba: 6 filea svaki po 10 dag, 3 dl ribljeg temeljca, 1 dl slatkog
vrhnja, 5 dag smjese braSna 1 maslaca, 6 ociS¢enih kamenica, 10 dag pecurki, 18
repova slatkovodnih rakova, 1 dl jastogova umaka, 6 dag kavijara, 18 dag lisnatog
tijesta, 1 Zumanjak.

Filee malo istucite, obrezite i uvijte oko poparenog krumpira prikladne veliine,
oblikovanog poput ¢epa. Svaki valj¢i¢ zamotajte u listi¢ staniola (ili alu-folije)
namazan maslacem i posirajte u ribljem temeljcu. Kamenice zagrijte i samo
ukrutite u njihovu soku. Od pecurki 1 repova slatkovodnih rakova pripremite
salpikon 1 spojite ga jastogovim umakom. Kad su filei poSirani, odmotajte listi¢
staniola 1 pazljivo izvucite krumpir. Valj¢i¢e polozite u vatrostalnu posudu
namazanu maslacem. Supljinu svakog valj¢i¢a nadjenite salpikonom i prekrijte
kamenicama. Od temeljca, od poSiranja,, vrhnja i smjese brasna i maslaca
noza, kavijara, pokrijte posudu lisnatim tijestom, premaZzite Zumanjkom 1
dogotovite u toploj pe¢nici.



Filei lista s rezancima i kozicama - Filetti di sogliola dama bruna

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 30 dag o¢isc¢enih kozica, 25 dag tankih rezanaca,
15 dag maslaca, 15 dag pecurki (Sampinjoni), 2 jaja, 6 dag brasna, 2 dl crnog vina,
0,15 dl soka od teletine, 5 dag ribanog parmezana, 2 dl zgusnutog soka rajcice,
kosani persSin.

Filee lagano istucite, pobrasnite, provucite kroz stucena zacinjena jaja i zlatnozuto
ispecen na maslacu. Na istom maslacu popecite peCurke razrezane na Cetiri dijela,
podlijte crnim vinom, dolijte teleéi sok, samo trenutak prokuhajte, dodajte kozice
i Cuvajte na toplom. Rezance skuhajte ,,al dente (moraju se osjetiti pod zubima
kad se pregrizu), ocijedite, zacinite 1 dopunite parmezanom i komadom maslaca
velikim poput oraha. Slozite na ovalni pladanj. Na postolju Spageta polozite filee,
malo ukoso jednog do drugog. Prelijte umakom od kozica i garnirajte kozicama i
pecurkama. Sve pospite kosanim perSinom 1 dopunite porubom zgusnutog soka
rajcice.



Ugotica na kankalaski nac¢in - Merlan a la cancalaise

Sastojci za 6 osoba: 12 filea ugotica, 12 posiranih kamenica, 12 o¢is¢enih repova
kozica, 4 dl normandijskog umaka, 2 dl suhog bijelog vina.

Filee posirajte u bijelom vinu, slozite te na pladanj i garnirajte ociS¢enim
repovima kozica i poSiranim i oCiS¢enim kamenicama. Temeljac od poSiranja
pokuhajte, dolijte u normandijski umak i prelijte po jelu.



List Donizetti - Sogliole Donizetti

Sastojci za 6 osoba: 3 lista svaki po 40 dag, 1 dl Nantua-umaka*, 2 dl umaka od
kozica, 4 dl umaka od bijelog vina I, 6 malih pjenastih (zefirinih*) kruscica
pripremljenith od 30 dag racjeg nadjeva, 12 dagnji, 30 maslina bez koStica, 3
okrugla urezana klobuka od pecurki, 9 ploski gomoljike 1 nekoliko kapara.

Listove posirajte u ribljem temeljcu, ocijedite ih i slozite na pladanj. Ribu prelijte
umakom od bijelog vina i garnirajte dagnjama poSiranim u bijelom vinu i
prelivenim Nantua-umakom te malim pjenastim krusci¢ima prelivenim umakom
od kozica. Ukrasite ploskama gomoljike, klobucima pecurki, maslinama i
kaparima.



Srdele Savoia Beeler - Sardines Saola Beeler

Sastojci za 6 osoba: 12 krupnih srdela, 15 dag nadjeva od ugoti¢ina mesa s
vrhnjem, 5 dl umaka od bijelog vina, 2 dl ribljeg temeljca, 3 dl suhog bijelog vina,
6 okruglih ploséica tvrdo kuhanih jaja, 12 kriski bijelog kruha bez kore, 6 malih
kuglica oblikovanih od listova Spinata.

Srdele otvorite na ledima, odstranite kost i izvadite ponutrinu. Operite ih, poloZite
na Cistu krpu, nadjenite i poSirajte u bijelom vinu. Ocijedite, slozite u prikladnu
dublju posudu i prelijte umakom od bijelog vina. KriSke bijelog kruha zlatnozuto
poprzite na maslacu, ukrasite naizmjence plos€icama jaja i kuglicama Spinata 1
polozite izmedu riba.



List Yvette - Sole Yvette

Priprema se kao - List sa zacinskom zeleni - Sole aux fines herbes;

Sastojci za 6 osoba: 3 lista svaki po 45 dag, 4 dl umaka od suhog bijelog vina, 2
zlice zacCinske zeleni, 2 dl ribljeg temeljca.

Ribe posirajte u ribljem temeljcu, ocijedite i slozite na pladanj. Prelijte umakom
od bijelog vina pomijeSanog sa za¢inskim travama.



Trlje Francillon - Rouget Francillon

Sastojci za 6 osoba: 6 trlja, 30 dag slam¢ica od krumpira - pommes paille, 12 dag
maslaca, 10 dag in¢unova maslaca, 2 dl umaka od raj¢ica, 1,5 dl ulja, 1 limun,
persin, 6 kriski bijelog kruha bez kore.

Trlje lagano poprijeko zarezite, marinirajte 25 minuta s limunovim sokom i uljem,
1 ispecite na roStilju. Svaku trlju poloZite na przenicu istog oblika (poprZenu na
maslacu i1 premazanu in¢unovim maslacem). Slozite na pladanj sa slamc¢icama
krumpira 1 prZenim perSinom. Posebno posluzite umak od raj¢ice dopunjen sa 6
dag maslaca 1 2,5 dag inCunova maslaca.



Trlja na rostilju - Rouger grillé

Sastojci za 6 osoba: 6 trlja, 12 dag maslaca maitre d'hotel, 1 limun, kovréavi
persin, brasno, ulje.

Ribu lagano poprijeko zarezite, zacinite, pobrasnite i polagano ispecite na rostilju.
Slozite na pladanj s kovréavim perSinom 1 Cetvrtinama limuna. Posebno posluZite
maslac maitre d hotel ili inCunov maslac.



Trlje Porto Venere - Triglie di scoglio alla Porto Venere

Sastojci za 6 osoba: 6 trlja svaka od 17 dag, 0,15 dl maslinova ulja, kosana glavica
luka, sok 1 limuna, 1 Zli¢ica kosanog persina, zli¢ica kosanih listica koromaca, 15
dag in¢unova maslaca, 6 srcoliko izrezanih listova pergament-papira.

Trlje odistite, operite, posusite 1 lagano poprijeko zarezite. Marinirajte ih 1 sat s
maslinovim uljem, limunovim sokom, lukom, perS§inom i komora¢em. PosusSite
ih, 1 lagano, s obje strane, zazutite na ulju. Prikladne listove papira premazite
uljem i prekrijte tankim slojem in¢unova maslaca, na njih polozite trlje, prelijte s
malo marinade i zatvorite u papir, rubove vrecice pricvrstite. Trlje u papirnatim
vre¢icama — en papillote, poredajte u prikladnu tavu premazanu uljem i stavite u
zagrijanu pecnicu. Kad vreéice postane tamnorumene boje i napuhnute, otprilike
nakon 15 minuta, izvadite ribe iz pecnice i slozite na pladanj. Vrecice prerezite za
stolom i svaku trlju prelijte sokom sadrzanim u vreéici.



Srdele na kurtizanin nacin - Sardines a la courtisane

Sastojci za 6 osoba: 12 krupnih srdela, 7,5 dag duxellesa*, 7,5 dag ribljeg nadjeva,
10 dag pirea od Spinata, 2 dl suhog bijelog vina, 3 dl umaka od bijelog vina, 18
hrustavaca od krumpira, 12 kriski bijelog kruha bez kore.

Srdelama odrezite glave, otvorite ih na ledima i izvadite kost. Filee prelijte ribljim
nadjevom pomijeSanim s duxellesom, zatim ponovo oblikujte ribe 1 poSirajte ith u
bijelom vinu. Srdele ocijedite i polozite na przenice istog oblika(poprzeni kruh na
maslacu i oblikovan poput ribe). Prelijte umakom od bijelog vina pomije$anog s
finim pireom od Spinata. Naglo glazirajte u vrlo toploj pe¢nici 1 okruzite
kuglicama od krumpira.



Filei lista Orlanda - Filets de sole Orlanda

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 12 barcica od lisnatog tijesta (mali camc¢i¢i od
lisnatog tijesta),12 dag poSiranih pecurki (Sampinjoni), 15 dag ociS¢enih i
posiranih dagnji, 2 dl ribljeg temeljca, 4 g curry-praska, 0,5 dl ameri¢kog umaka*.

Savijte filee, posSirajte ih u ribljem temeljcu i1 ocijedite. Od pecurki i dagnji
pripremite salpikon spojen s nekoliko zlica americkog umaka 1 nadjenite barcice.
Prekrijte ih fileima i prelijte umakom zacinjenim s curry-praskom.



Valj€i¢i od lista na meksicki nacin - Paupiettes de sole a la mexicaine
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Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 18 dag ribljeg nadjeva, 12 krupnih pecurki
)Sampinjona), 12 dag oguljene, malo istisnute i grubo narezane rajCice, 3 dag
crvene paprike narezane na kockice, 2 dl ribljeg temeljca, 1 zZlica pirea od rajcice,
4 dl besamela, 7,5 dag maslaca.

Filee malo istucite, namazite ribljim nadjevom, uvijte u valj¢i¢e 1 poSirajte u
ribljem temeljcu. Klobuke pecurki ispecite na rostilju, a raj¢icu propirjajte na
maslacu. Pecurke slozite na okrugli pladanj i garnirajte sa pola rajéica. Na to
poloZite po jedan valjCi¢. BeSamel pomijeSajte s pireom od rajcice 1 kockicama
paprike propirjane na maslacu te prelijte valjice.



Filei lista Castiglione - Filetes de sole Castiglio

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 12 ploski od jastogova repa, 12 klobuka pecurki,
30 dag krumpira, 2 dl ribljeg temeljca, 3 dl umaka od bijelog vina, 1 dl umaka od
vrhnja*.

Filee savijte, poSirajte u ribljem temeljcu 1 sloZite na okrugli pladanj (vrhove filea
okrenite prema sredini pladnja). Na svaki file polozite po 1 ploSku jastogova repa
1 po 1 klobuk pecurke. Okruzite debelim ploSkama kuhanog krumpira (netom
kuhanog). Pomijesajte umak od bijelog vina s umakom od vrhnja, dopunite ih
pokuhanim temeljcem od poSiranja i prelijte po gotovom jelu.



List Saint-Valéry - Sole Saint-Valéry

Sastojci za 6 osoba: 3 lista svaki po 40 dag, 12 dag ocis¢enih repova kozica, 12
dag posiranih pecurki (Sampinjona), 2 dl ribljeg temeljca, 4 dl umaka od bijelog
vina.

Listove poSirajte u ribljem temeljcu, ocijedite ih 1 slozite na pladanj. Prelijte
umakom od bijelog vina pomijeSanog s repovima kozica i peCurkama narezanim
na kockice. Glazirajte (zapecite da dobije lijepu smedu koricu).



List na rostilju - Sole grillée

Sastojci za 6 osoba: 6 listova svaki po 20 dag, mlijeko, brasno, 2 limuna, kovréavi
persin, ulje.

Listove umocite u slano mlijeko, pobrasnite, premazite uljem 1 ispecite na rostilju
na umjerenoj vatri. SloZite na pladanj i ukrasite kovr¢avim per§inom i Cetvrtinama
limuna.



List Savoy - Sole Savoy
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Sastojci za 6 osoba: 3 lista svaki po 40 dag, 1 dl ribljeg temeljca, 1 dl temeljca od
pecurki, 1 dl suhog bijelog vina, 0,5 dl temeljca od gomoljika, 12 krupnih ploski
od pecurki, 12 ploski gomoljika, 15 dag oguljene, malo istisnute i grubo narezane
rajcice, 24 vrska zelenih Sparoga, 12,5 dag maslaca.

Listove posirajte u bijelom vinu i ribljem temeljcu dopunjenim obarcima pecurki
I gomoljika. Ocijedite, slozite na pladanj i garnirajte vrScima Sparoga, spojenih
maslacem, i narezanim raj¢icama, dobro ispirjanim na maslacu. Svaki list ukrasite
sa 4 ploske pecurki i 4 ploske gomoljike. Temeljac od posiranja dobro prokuhajte,
dopunite maslacem i prelijte po ribi. Brzo glazirajte u vrlo toploj pe¢nici.



Filei lista na proljetni nacin - Filets de sole a la printaniere

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 2 dl ribljeg temeljca, 4 dl besamela, 6 dag
maslaca na proljetni na¢in*, 20 dag krumpira oblikovanog kao male kuglice, po
10 dag mrkve i bijele repe oblikovane kao male kuglice, 0,5 dl slatkog vrhnja, 5
dag maslaca.

File savijte i posirajte u ribljem temeljcu. Kuglice krumpira skuhajte u vodi paze¢i
da se ne raspadnu. Mrkvu i repu pirjajte u krepkoj juhi (bistra krepka juha —
consomme; juha pripremljena od: povréa, kostiju, mesa, ribe, rakova, Skoljaka,
masti, za¢ina; ocijedena tako da ostane samo Cista tekucina) i maslacu i glazirajte.
Filee slozite na pladan;j i prelijte beSamel umakom dopunjenim s malo vrhnja i
dovrSenim maslacem na proljetni na¢in. Okolo-naokolo sloZite kuglice krumpira,
mrkve i repe.



Valj¢ic¢i od lista Georgette - Paupiettes de sole Georgette

Sastojci za 6 osoba: 6 fileta lista, 6 lijepih krumpira podjednakog oblika i velicine,
15 dag ocis¢enih repova kozica, 0,7 dl umaka od bijelog vina, 3 dl Mornay-
umaka*, 2 dl ribljeg temeljca, 4 dag ribanog sira, 2,5 dag maslaca.

Krumpir ispecite u pecnici i pazljivo izdubite. Filee lista uvijte u obliku valj¢ica i
posirajte u ribljem temeljcu. Dno svakog izdubljenog krumpira nadjenite
zagrijanim repovima kozica, spojenih umakom od bijelog vina. Na garnituru
polozite po jedan valj¢i¢, dobro ocijeden, prelijte Mornay umakom, pospite
ribanim sirom, nakapajte rastopljeni maslac i gratinirajte u toploj pe¢nici.



List na sultanijin nac¢in - Sole Sultane

Sastojci za 6 osoba: 3 lista svaki po 40 dag, 4 dl umaka od bijelog vina, 5 dag
maslaca od pistacija, 6 pastetica od lisnatog tijesta, 10 dag ociS¢enih repova
kozica, 0,7 dl umaka od kozica, 12 ploski gomoljike, 2 dl ribljeg temeljca.

Listove poSirajte u ribljem temeljcu, sloZite na pladanj, prelijte umakom od
bijelog vina dopunjenim maslacem od pistacija. Na svaki list polozite po 4 ploske
gomoljike i garnirajte pasteticom nadjevene salpikonom od repova kozica
spojenih s umakom od kozica.



List na ambasadorski nacin II - Sole a 'ambassade 11

Sastojci za 6 osoba: 3 lista svaki od 40 dag, 1 dl suhog bijelog vina, 1 dl ribljeg
temeljca, 3 dl slatkog vrhnja, 5 dag jastogova maslaca, 6 medaljona od jastogova
repa, 6 lijepih ploski gomoljike.

Listove poSirajte u ribljem temeljcu 1 bijelom vinu. Ocijedite ih 1 slozite na
pladanj. Svaki list garnirajte sa 2 jastogova medaljona i sa 2 ploske gomoljike.
Temeljac od poSiranja jako pokuhajte, dopunite vrhnjem 1 jo$ trenutak pokuhajte.
UmijeSajte jastogov maslac i1 zaCinite po ukusu 1 naglo glazirajte u jako vrucoj
toploj pecnici.

List na ambasadorski na¢in I - Sole a I'ambassade |

Sastojci za 6 osoba: 2 lista svaki po 40 dag, 1 dl ribljeg temeljca, 1 dl suhog bijelog
vina, 4 dl umaka od bijelog vina, 1 dl ameri¢kog umaka, 6 medaljona od jastogova
repa, 6 lijepih ploski gomoljike.

Listove poSirajte u ribljem temeljcu 1 bijelom vinu. SloZite ih na pladanj. Svaki
list ukrasite sa 2 jastogova medaljona i 2 ploske gomoljika. Temeljac od poSiranja
gotovo posve pokuhajte i dodajte u umak od bijelog vina. Tim umakom prelijte
listove 1 glazirajte u jako vru¢oj peénici. Okruzite ih porubom od americkog
umaka.



Filei lista Leopolda - Filets de sole Léopold

Sastojci za 6 osoba: 12 filea od lista, 18 dag ociS¢enih repova kozica, 2 dl umaka
od kozica, 2 dl zenevskog umaka*, 0,7 dl umaka od bijelog vina, 2 dl ribljeg
temeljca, 2 dag kosane gomoljike, 2 dag kosanog jastogovog koralja.

Filee savijte, poSirajte u ribljem temeljcu 1 slozite na okrugli pladanj s vrScima
okrenutim prema sredini pladnja. Prelijte ih, naizmjence, jedne umakom od
kozica, a druge Zenevskim umakom. RuZicasto prelivene filee pospite kosanom
gomoljikom, a smede kosanim jastogovim koraljem. Sredinu vijenca garnirajte
repovima kozica spojenih umakom od bijelog vina.



Riba u papirnoj vreéici Giorgio Huhn - Cartoccio di pesce Giorgio Huhn

Sastojci za 10 osoba: 10 malih popre¢nih odrezaka Stuke svaki od 4 dag, 10 malih
filea lista, 5 poprecnih raspolovljenih odrezaka svjezeg lososa, 20 ploski
jakovskih kapica, 10 o¢is¢enih skampa, 30 dag o¢is¢enih kozica, 10 medaljona od
trlje svaki od 4 dag, 1 | ribljeg temeljca, 3 dl suhog bijelog vina, 3 dl slatkog
vrhnja, sok 1 limuna, 1 kosani kozjak, 1 Zlica kosanog persina, 10 dag majoneze.

Kozjak lagano poprzite na 4 dag maslaca (ne smije potamniti), dodajte svu ribu,
Skampe 1 ploske skoljki. Prelijte polovinom bijelog vina 1 sa 7 1 ribljeg temeljca.
Zaclinite, pokrijte 1 stavite u umjereno toplu pecnicu, oko 10 minuta. Kozice
zagrijte odvojeno u 1 dl ribljeg temeljca. List pergament-papira s jedne strane
namazite maslacem a s druge strane lagano premazite uljem. Ribu i kozice dobro
ocijedite. Temeljac od prigotavljanja pasirajte kroz Siljasto cjedilo, dopunite
preostalim ribljim temeljcem, dolijte bijelo vino i sve prokuhajte na polovinu.
Dodajte vrhnje i polagano pokuhajte, mijesajuéi stalno lopaticom sve dok umak
ne zgusne i postane mek i barSunast. Dopunite kosanim perSinom 1 limunovim
sokom, umijeSajte preostali maslac 1 zacinite po ukusu. Ribu prelijte ¥4 umaka,
hermeticki zatvorite u papirnatu vre€icu i stavite u toplu peénicu (,180 °C) 3do 4
minute. Ostatak umaka posluzite u ¢unjicu (sosjera; posuda u obliku malog ¢unja
— ¢amcica).



Filei skuSe na venecijanski nacin - Filets de maquerau a la vénitienne

Sastojci za 6 osoba: 12 filea skuse, 0,5 1 venecijanskog umaka, 24 krumpira
oblikovanih poput riba.

Filee posirajte u slanoj vodi, skinite im kozu i slozite na pladanj. Prelijte
venecijanskim umakom i garnirajte kuhanim krumpirom oblikovanim poput ribe.



Filei lista na kardinalski nac¢in - Filets de sole cardinal

m?"*mmsm?mw‘rmwﬂf g

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista,18 dag nadjeva od ugotice dopunjena maslacem
od slatkovodnih rakova*, 12 tankih ploski jastogova repa, 2 dl ribljeg temeljca, 3
dag jastogova koralja.

Filee premazite nadjevom, savijte 1 poSirajte u ribljem temeljcu. Slozite ih u
turbanu naizmjence s ploSkama jastogova repa. Prelijte kardinalskim umakom 1
pospite kosanim jastogovim koraljem.



Valj¢i¢i od lista Savigny - Paupiettes de sole Savigny

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 15 dag nadjeva od ugotice (pjenasti ili muslinski
nadjev (smjesa)*, 2 tikvice Zljebasto urezane po duzini i rezane na valj¢ice, 12
o€is¢enih 1 przenih repova kozica, 3 ploske gomoljike, 2 rajcice, 6 oguljenih 1
poparenih badema, 5 dl umaka Aurora*.

Filee malo istucite, namazite nadjevom od ugotice 1 uvijte u valjCice. Stavite u
prikladnu tavu namazanu maslacem, podlijte ribljim temeljcem, pokrijte papirom
premazanim maslacem i poSirajte u pecnici. PoSiranje valjCice ocijedite, slozite
na pladanj, prelijte umakom i garnirajte kao na slici.



Filei lista Salisbury - Filets de sole Salisbury

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 12 dag ribljeg nadjeva, 18 dag rize pilav, 1 dl
umaka od bijelog vina, 4 dl jastogova umaka, 12 ploski gomoljike, 2 dl ribljeg
temeljca.

Filee malo istucite, namazite nadjevom, savijte, poSirajte u ribljem temeljcu i
slozite u turban. Na svaki file stavite po jednu plosku gomoljike i prelijte umakom
od jastoga. Sredinu turbana nadjenite rizom spojenu s umakom od bijelog vina.



List s vrS§cima Sparoga i pecurkama - Sole petit-duc

Sastojci za 6 osoba: 3 lista svaki po 40 dag, 12 dag sirovih pecurki narezanih na
tanke ploskice, 2 dl ribljeg temeljca, 24 vrhova Sparoga, 12 ploski gomoljike, 4
dag maslaca, 4 dl umaka od bijelog vina.

Listove polozite u prikladnu posudu namazanu maslacem i1 posudu ploSkicama
pecurki. Prelijte ih ribljim temeljcem 1 poSirajte. Ribu 1 pecurke izvadite iz
temeljca, ocijedite i ¢uvajte na toplom. Temeljac od poSiranja pokuhajte i dolijte
umak od bijelog vina. Dno pladnja prekrijte ploskicama pecurki i na to polozite4
ribu, garnirajte vrScima Sparoga i na svaki list stavite po 4 ploSke gomoljike. Sve
prelijte umakom i brzo glazirajte u vrlo vrucoj pecnici.



Valjc¢i¢i od lista maskota - Paupiettes de sole mascotte

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 12 dag ribljeg nadjeva, 30 dag krumpirove
duchesse-smjese, 15 dag kuhanog jastogovog mesa, 5 dag gomoljike, 2 dl ribljeg
temeljca, 1 dl barSunastog ribljeg umaka, 0,4 dl slatkog vrhnja, 4 dl Mornay-
umaka, 5 dag maslaca.

Filee malo istucite, namazite ribljim nadjevom 1 uvijte u valjCice. Stavite ih u
prikladnu tavu namazanu maslacem, podlijte ribljim temeljcem, pokrijte papirom
premazanim maslacem i poSirajte u pe¢nici. Prikladnu okruglu vatrostalnu posudu
ukrasite porubom od krumpirove duchesse-smjese (pomocu vrecice sa
zvjezdastim tulj¢icem). Od jastoga | gomoljika pripremite salpikon, spojite ga
barSunastim ribljim umakom dopunjenim s malo vrhnja. Valj¢ice sloZite u vijenac
a salpikon stavite na sredinu, sve prelijte Mornay umakom i glazirajte.



Jastog* Washington - Homard Washington ili Jastog na ameri¢ki na¢in - Homard
a I'américaine

Sastojci za 6 osoba: 3 Ziva jastoga svaki po 60 dag* (u receptu se koristi izraz
jastog a misli se na hlapa; jastog nema klijesta), 0,4 dl konjaka, 3 dI suhog bijelog
vina, 4 dl ribljeg temeljca, 0,5 dl ulja, 4 kosana kozjaka, 10 dag oguljene malo
istisnute i grubo narezane raj¢ice, 2 Zlice pirea od rajcice, 10 dag maslaca, 1 zli¢ica
mesnog ekstrakta (glace), 1 mali zdrobljeni CeSanj CeSnjaka, 1 zliCica kosane
zaCinske zeleni (perSin, krbuljica 1 kozlac).

Repove narezite na komade, klijeSta razbijte da moZete nakon prigotavljanja lakse
izvaditi meso, a oklope raspolovite. Odstranite zelucanu vreéicu koja se nalazi u
blizini glave i obi¢no sadrzi pijesak. Mekane dijelove i1 koralj izdvojite i saCuvajte.
U prikladnoj posudi zagrijte ulje i 4 dag maslaca i sotirajte komade jastoga. Kad
ljusture lijepo porumene, pokrijte posudu poklopcem, nagnite i odlijte ulje.
Prelijte jastoga zagrijanim konjakom i flambirajte (osmudite), podlijte mlakim
bijelim vinom i ribljim temeljcem, dodajte kosani kozjak, rajCice, pire od rajcice,
ceSnjak, mesni ekstrakt i na vrhu noza kajenskog papra. Pokrijte posudu 1 pirjajte
15 do 20 minuta.

Komade jastoga izvadite iz posude 1 izvucite meso iz ljustura, slozite u timbal, na
meso polozite dvije polovine oklopa. Temeljac od prigotavljanja pokuhajte na
polovinu, dodajte mekane dijelove, koralj i malo maslaca, trenutak kuhajte i
protisnite kroz sito. Ponovo zagrijte, pazec¢i da ne zakuha, i umijesajte preostali



maslac. Zacinite po ukusu i prelijte po jastogu. Pospite kosanom za¢inskom zeleni
(perSinom, krbuljicom 1 kozlacem). Po Zelji mozete posebno posluziti rizu na
indijski nacin.

Jastog na fokidski nacin - Homard a la phocéenne*

Prigotavlja se kao jastog na americki nacin, ali se koristi malo ve¢a koli¢ina
ceSnjaka i zalinjava Safranom. Umak se dopunjava sa tri paprike, ne ljute,
narezane na tanke rezance i propirjane na maslacu. Jastoga okruzite porubom rize
na indijski nacin (zacinjene Safranom).

*Fokeja ili Phokaia, latinski Phocaea; danas Foga u Turskoj, bio je jonsko-gréki
grad na zapadnoj obali Anadolije.

Jastog Pompadur - Homard Pompadur

Prigotavlja se kao jastog na americki nacin, ali se podlijeva ribljim temeljcem i
vrhnjem. Temeljac od prigotavljanja pokuhajte, spojite s mekanim dijelovima
jastoga i koraljem (zdrobljenim s malo maslaca) i pasirajte. Na kraju umijesajte
maslac.



File lista Newburg - Filets de sole Newburg

Sastojci za 6 osoba: 12 filea lista, 12 tankih ploski jastogova repa, 12 ploski
gomoljika, 4 dl ribljeg temeljca, 4 dl Newburg umaka.

Savijte filee, poSirajte u ribljem temeljcu 1 slozite u turban. Svaki file ukrasite
ploSkama jastogova mesa 1 ploSkama gomoljika. Prelijte Newburg umakom.



List Mireille - Sole Mireille

Sastojci za 6 osoba: 3 lista svaki po 45 dag, 2 jaja, bijele krusne mrvice (prezli),
brasno, 25 dag oguljenih malo stisnutih 1 grubo narezanih raj¢ica, zdrobljeni
ceSanj CeSnjaka, 1 Zli¢ica kosane zaCinske zeleni, 3 dl bearneSkog umaka, 2 dl
maslinova ulja.

Rajcice dobro popirjajte na ulju, zadinite i dopunite ¢eSnjakom i zacinskom zeleni.
Listove pripremite kao list Colbert 1 isprzite u ulju. Slozite na pladanj, odstranite
kosti 1 nadjenite bearneskim umakom. Okruzite rajéicama.

(List Colbert - Sole Colbert; sastojci za 6 osoba: 3 lista po 45 dag ili 6 listova po
20 dag, 2 jaja, bijele mrvice, 15 do 18 dag maslaca maitre d "hotel, mlijeko, brasno.

Ribu zarezite na strani s koje ste skinuli kozu. Podignite filee 1 odvojite od
srediSnje kosti, a kost slomite Skarama na nekoliko mjesta kako bi je mogli izvuci
nakon prigotavljanja. Listove umocite u hladno mlijeko (prethodno zakuhano) i
povaljajte u brasno. Kosti Cete se lakSe osloboditi filee lagano uvijte. Listove
panirajte na engleski nacin, isprzite u toploj dubokoj masnoéi, ocijedite i
odstranite 1m kosti. Slozite na pladanj, a Supljine listova nadjenite maslacem
maitre d hotel.



Jegulja s bambusovim mladica - Japanisher Bambusall




Sastojci za 6 osoba: 50 dag ociS¢enog jeguljina mesa, 12 dag mekanih
bambusovih mladica, 12 dag pecurki )Sampinjoni) 12 dag zelenih paprika, 12
listova nori (osusena japanska alga), 6 jaja, 1,5 dI slatkog vrhnja,1,5 dl sakéa*, 3
Cajne zlicice umaka od soje, 1 dag ,aji no moto* (- japanski pripravak
monosodium glutamat - dodatak hrani, pojacCiva¢ okusa), 1 prstohvat (priza)
zalfije. Listi¢i perSina.

Od kostiju 1 obrezotina jegulje pripremite 1,5 dl temeljca 1 procijedite kroz Siljasto
cjedilo. Jegulje narezite na tanke ploske a pec¢urke, bambusove mladice i paprike
narezite na posve tanke ploS¢ice. Sve rasporedite u 6 japanskih zdjelica. Dodajte
persin i ,,nori“. Pripremite royale od stucenih jaja, jeguljina temeljca, slatkog
vrhnja, ,,sakea* 1 umaka od soje, 1 zacinite solju, svjeze samljevenim paprom,
zalfijom i ,,aji no moto*. U zdjelice dolijte royale, pokrijte njihovim poklopcem i
posirajte u pari u pecnici. Royale mora ostati mekan

*(alkoholno pic¢e od rize koje nastaje fermentacijom poput piva, a nazivaju ga
vinom. Rije¢ sake na japanskom i znaci ,,alkoholno pice®. Toci se u ¢aSe za rakiju,
kao aperitivno pi¢e okusa izmedu jabuke i §ljive).



Tempura

Sastojci za 4 osobe: 25 dag ribljeg filea (trlja, losos), 25 dag Skampa
(duboko smrznutih), 2 velike glavice luka, 72 glave cvjetace, 1 patlidan, sol, papar,
limunov sok, mast ili ulje za przenje; tijesto za przenje: 1 Zumanjak, 0,5 | ledene
vode, na vrhu noza praska za pecivo, 25 dag brasna; umak: 3 zlice Serija ili sakea,
3 Zlice umaka od soje, sol, 1,25 dl juhe od mesa ili ribe, komadi¢ fino kosanog
dumbira, 1 povrtnica.

Riblji odrezak (npr. trilja) izrezite na komade debele kao prst, Skampe — meso
(duboko smrznuto) razrezZite po polovici. Luk izreZite na kolutove, cvjetacu na
ruzice, patlidan izrezite na polovice, a zatim na ploske Siroke 5 mm. Ribe, Skampe
i povré¢e malo posolite 1 popaprite, nakapajte sokom od limuna i ostavite da malo
odstoji.

Zumance razmutite s hladnom (gotovo ledenom) vodom, a prasak za pecivo s
brasnom i sve spojite. Ribe, Skampe i povrée provucite kroz tijesto i isprzite na
vruéoj masti ili ulju, tako da plivaju u njima. Seri ili sake (rizina rakija) zagrijte s
umakom od soje, solju i mesnom juhom (bujon) dodajte dumbir i umak ostavite
da se ohladi. Hladno prelijte preko strugane povrtnice 1 posluzite.



Jastog Fra Diavolo - Homard Fra Diavolo
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Sastojci za 6 osoba: 60 dag kuhanog jastoga, 40 dag oguljenih malo istisnutih i
grubo narezanih rajcica, 3 dag maslaca, 3 dag kosanog perSina, 1 krupni ¢eSanj
ceSnjaka, 0,5 dl maslinova ulja, papar, malo mazurana u prahu.

Jastoga raspolovite po duzini, slozite u vatrostalnu posudu i lagano zagrijte u
peénici. Dok se jastog zagrijava na maslinovu ulju malo sotirajte raj¢ice 1 ¢eSnjak,
dodajte kosani perSin i maZzuran, te prelijte jastoga. Garnirajte perSinom i
Cetvrtinama limuna. Rizu pilav posluzite posebno.



Skampi s maslacem maitre d hotel - Cigalas parilla

Sastojci za 6 osoba: 6 krupnih ili 12 malih Skampa, 10 dag maslaca maitre d "hotel
dopunjenog zdrobljenim polovinama ¢esnja ¢eSnjaka.

Skampe kuhajte u kipuéoj slanoj vodi i pustite da se u njoj ohlade. Ogistite repove
(odstranite crijevo), raspolovite ih po duzini, premazite maslacem maitre d hotel
I brzo ispecite u salamanderu. Posluzite vrlo tople, prekrivene razmekSanim
maslacem maitre d hotel.



Prug (jastog) na normandijski na¢in - Langouste a la normande

Sastojci za 6 osoba: 3 mala pruga svaki po 60 dag, 1 1 poSiranih i o¢iS¢enih dagnji,
20 dag posiranih pecurki (Sampinjona), 7,5 dag gomoljika, 12 ploski gomoljike,
0,5 I normandijskog umaka.

Prugove kuhajte u obarku, raspolovite po duzini i izvucite meso. Polovinu mesa
narezite na kocke. Pecurke 1 gomoljike narezite na kockice (ne premale), dodajte
dagnje i prugovo meso narezano na kocke. Sve spojite s malo umaka i time
garnirajte polovine ljustura. Preostalo prugovo meso narezite na podjednake
ploske, polozite na salpikon, prelijte normandijski umakom i glazirajte. Polovine
pruga slozite na pladanj, svaku ukrasite sa po dvije ploSke gomoljike 1 okruzite
przenim krkuSama (slatkovodna riba ukusnog mesa, priprema se kao samostalno
jelo ili u garniturama. Najukusnije su isprzene u dubokoj masnoéi (panirani na
engleski nacin), krupni komadi pripremaju se na mlinarski nacin).



Jastog Clarense | - Homard Clarense |

Sastojci za 6 osoba: 3 jastoga svaki p
ploski gomoljike, 4 dl Mornay-umaka.

.....

Jastoge skuhajte u obarku. Repove raspolovite po duZini, izvadite meso 1 nareZite
na ploske. Ljusture nadjenite do 2/3 rizom na indijski nac¢in, na to naizmjence
slozite ploske jastogova mesa i ploske gomoljike, tako da jedne napola prekriju
druge. Sve prelijte Mornay-umakom i glazirajte u salamanderu,

Jastog Clarense Il - Homard Clarense Il

Prigotavlja se kao jastog Clarense | ali umjesto Mornay-umaka upotrebljava se
beSamel dopunjen vrhnjem, pomijeSan s mekanim dijelovima jastoga 1 zainjen
curry-praSkom. Ne glazira se.



Pilav od kozica s curry-umakom - Pilaf de crevettés

Sastojci za 6 osoba: 60 dag ocis¢enih repova kozica, 30 dag rize, Y4 zlice curry-
praska, 3 dl curry-umaka, 3 dag maslaca.

Repove kozica zagrijte i spojite s otprilike 1 dl curry-umaka. Dno i stijenke
prikladne zdjele oblozite slojem rize pilav (unaprijed skuhane i zainjene curry-
praSkom). Sredinu zdjele napunite kozicama i pokrijte slojem rize pilav. SadrZaj
zdjele istresite (preokrenite) na okrugli pladanj i okruzite porubom od curry-
umaka.



Pilav od jastoga i kozica - Pilaf de langouste et crevettes

ééstojci za 6 osoba: dag kuhanog jastogov g mesa, 30 iieilav, 4 dl
kardinalskog umaka, 5 dag maslaca.

Dno i stijenke prikladne zdjele premazite maslacem i oblozite debelim slojem rize
pilav. Sredinu napunite grubo narezanim salpikonom od jastogovog mesa,
zagrijanog na maslacu 1 spojenog s kardinalskim umakom. Pokrijte slojem rize,
dobro pritisnite i sadrzaj kalupa istresite (preokrenite) na okrugli pladanj. Oko
pilava izlijte traku umaka a preostali umak posluzite posebno.



Jakovske kapice Mornay - Coquilles Saint Jasques Mornay

Sstojiz 6 osoba: 6 rupnih jakovskih kapica, 30 dag krumpirove duchesse-
smjese, 4 dl Mornay-umaka, 5 dag ribanog sira, 4 dag maslaca.

Izdvojite orah jakovskih kapica i koralj, i poSirajte u obarku s bijelim vinom.
Ocijedite 1 narezite na ploske. Udubljene ljusture ukrasite porubom krumpirove
duchesse-smjese, pomocu vrecice sa zvjezdastim tulj¢icem., dno svake ljusture
prelijte Zlicom Mornay-umaka. Na to slozite pripremljene ploske. Prelijte ih

Mornay-umakom, pospite ribanim sirom, nakapajte na njih malo rastopljenog
maslaca i gratinirajte.



Jakovske kapice
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Rainjié od jakovske kapice
(izmedu mesa Skoljke stavlja se komadi¢ limuna)



Klasi¢ni naputak za kapice u umaku



Zapecene Jakovske kapice

Nekoliko varijacija pripreme
Zapecene jakovske kapice - Coquilles St. Jacques

Sastojci: 1 ¢asa suhog bijelog vina, 2 zlice mljevenog luk ili mladi luk, 1 lovorov
list, 1 zli¢ica fino mljevenog svjeZeg estragona, 1/2 Zli¢ice soli, prstohvat svjeze
mljevenog papra, 25 dag svjezih Sampinjone izrezanih na listi¢e, 45 dag mesa
Skoljki, 3 Zlice maslaca, 4 Zlice brasna, 1,5 dl punomasnog mlijeka, 2 Zumanjka,
1,5 dlI slatkog vrhnja, sol, papar, sok 1 limuna, 1 2 Zlica maslaca (1-1/2 ¢ajne
Zli¢ice), 6 zlica naribanog Gruyére ili Svicarski sir, 6 zdjelica ramequin, grancica
svjezeg bilja za ukras: estragon ili perSina.

Kuhajte lovorov list, estragon, sol i papar u vino oko 5 minuta. Dodajte meso
skoljki, gljive i dovoljno vode da jedva ih pokriti. Pirjajte poklopljeno oko 5
minuta. Izvadite skoljke i gljive sa Supljom Zlicom i odlozite na toplo. Reducirajte
teku¢inu iskuhavanjem na koli¢inu jedne Salice. Dok se teku¢ina iskuhava
(reducira) umutiti zumanjke i vrhnje zajedno. U dugoj posudi pripremite svijetlu
zaprSku od maslac 1 braSna (oko 2 minute). ZaprSku maknite s vatre, umijesajte
reduciranu tekuc¢inu, dodajte mlijeko i mijesajuci napravite glatki umak. Posudu
stavite na vatri 1 prokuhajte ne viSe od jednu minutu. UmijeSajte razmucene
zumanjka i sve prokuhajte ne vise od 1 minute. Zagustite, ako treba brasnom ili
vrhnjem (ako radite braSnom jos jednom prokuhajte ne vise od 1 minute). Zacinite
po okusu solju i paprom, i nekoliko kapi soka limuna. Pomijesajte 2/3 umaka s
mesom Skoljki i gljivama. U svaku zdjelicu ramequin stavite pripremljeno jelo,
pospite sirom 1 zapecite u pe¢nici 15 minuta prije posluZivanja.



Ramekin (holandsko-njemacki) ili ramequin (francuski) je mala ostakljena
keramike ili staklena zdjelica za pripremu 1 posluZivanje raznih jela, volumena 50
- 250 ml (1,8 - 8,8 imp fl 0z, 0z USfl 1,7-8,5). Obic¢no se koriste za posluzivanje
raznih jela, kao $to su creme brulee, francuska juha od luka, talina ¢okoladni
kola¢, moimo, jela od sira ili jaja, Skampi, sladoled, nabujak, pecene ,,cocottes®,
ili se koriste za posluzivanje priloga i za¢ina/umaka jelo. Ramekins su napravljene
tako da izdrze visoke temperature, kao $to se Cesto koriste u peci, ili u slucaju
creme brulee.

////

Zapecene jakovske kapice - Coquilles St. Jacques

Sastojci: 1 jaje, 1 zlica Dijon senfa, 1 Zlica nasjeckanog ¢esnjaka, 1/4 Salice plus
1 Zlica chili, sok od jednog limuna svjeze, sol, Svjeze mljeveni crni papar, 1 salica
plus 2 Zlice maslinovog ulja, 18 Jakobove kapice, o¢i8¢eni, 1/2 Salice ribanog sira,
1 Zlica sitno nasjeckanog persina.

Zagrijte pe¢nicu na 200 °C. U porculansku zdjelu stavite jaje, senf, CeSnjak, 1 Zlica
chili 1 limunov sok. Sve izmijesajte u jednoli¢nu smjesu. Zacinite solju 1 paprom.
Polako dodajte, kap po kap, ulje uz stalno mijeSanje. Mijesajte dok ne dobijete
gustu smjesu. Po potrebi zacinite. U velikoj tavi zagrijte zlice maslinova ulja.
Dodajte Skoljke 1 poprzite sa svake strane, ne dulje od 1 minute. Maknite s vatre.
Zicom za mije$anje izmijesajte chili s majonezom. Papir za pe¢enje stavite na pleh
(lim za pecenje), na papir meso Skoljki, na svaku Skoljku stavite smjesu chilija i
majoneze, pospite ribanim sirom i pecite u peénici da dobije zlatnozutu boju.
Izvadite iz peénice i posluzite na velikom pladnju. Ukrasiti sa perSinom. Posluzite
Jakobove kapice s preostale 1/4 salice chili.



Zapecene jakovske kapice - Coquilles St. Jacques

Sastojci: 1/4 salice brasna svih namjena, 3/4 ¢ajna Zli¢ica soli, 1/2 zli¢ice curry
praha, 1/8 ¢ajna zli¢ica crvena paprika, 85 dag mesa Jakovovih kapice, 4 Zlice
maslaca, 25 dag ociS¢enih 1 narezanih svjezih gljive (Sampinjoni), 1 Salica
nasjeckanog luka, 2/3 Salice suhog bijelog vina, 2 Zlice konjaka, 3 Zlice krusnih
mrvica, 2 zlice rastopljenog maslaca, 1/3 Salice naribanog sira Gruyere, 1 Zlica
svjezeg soka od limuna.

IzmijeSajte brasno, sol, curry prah, 1 crvena paprika zajedno u velikoj
porculanskoj zdjeli. Dodajte Skoljke u brasno i sve izmijesajte. Rastopiti maslac
u velikoj tavi, na srednje jakoj temperaturi. Dodajte Skoljke i pirjajte, okrenite
jednom, dok ne dobiju zlatnosmedu boju s obje strane (oko 4 minute). Stavite na
topli tanjur i pokrijete da se odrzi toplo.

Gljive i luk stavite u tavu i popirjajte (sotirajte) na srednje visoke toplini, oko 4
minute, dok ne dobiju svijetlosmedu boju Dodajte bijelo vino, postruzite dnu
posude s ravnom drvenom kuhacom (Spatulom) da iskoristite smedi dio koji se
zalijepio za dno. Smanjite temperaturu i pirjati lagano dok se umak ne smanji na
pola (reducira). Tavu maknite s vatre i primijeSajte konjak i Jakovske kapice.
Zagrijte pecnicu. Podijelite meso Skoljki 1 umak na 6 obroka u Skoljke 1li male
vatrostalne posude za posluzivanje jela (ramekin ili ramequin). Pomijesajte
krusne mrvice, rastopljeni maslac, 1 sir Gruyere, smjesu ravnomjerno stavite na
svaki obrok. Zapecite (gratinirajte) u peénici da dobije smedu boju. Pospite sa
sokom od limuna i odmah posluZite).



Pilav od jastoga Hortenzija - Pilav de homard Hortense

Sastojci za 6 osoba: 3 Ziva jastoga svaki po 60 dag, 0,4 dl viskija, %4 ZliCice
kosanog kozlaca, 20 dag poSiranih pecurki (Sampinjona), 2 dl ribljeg temeljac, 1
dl suhog bijelog vina, 3 dl ameri¢kog umaka, 1 dl slatkog vrhnja, 30 dag rize pilav,
5 dag svjeZe crvene paprike, 5 dag svjezeg zelenog graska najbolje kakvoce, 0,5
dl ulja,5 dag maslaca, vezica zacinske zeleni, 1 g Safrana.

Jastoge nareZite na komade 1 sotirajte na ulju 1 maslacu (stavite komadi¢ velik
poput oraha). Kad ljusture posve porumene, flambirajte (osmudite) zagrijanim
viskijem, podlijte bijelim vinom, zacinite, dolijte riblji temeljac dodajte vezicu
zaCinske zeleni 1 pirjate pokriveno. Iz ljustura izvadite meso i narezite ga na
kocke, odlozite na toplom mjestu. Temeljac od prigotavljanja pokuhajte na Y,
pomijesajte s prokuhanim vrhnjem, trenutak pokuhajte, pasirajte, nalijte u
americki umak 1 dopunite kosanim kozlacem. Rizi pilav zalinite Safranom i
pomijesajte s paprikom koju ste prethodno izrezali na kockice 1 ispirjali na
maslacu, i kuhajte s graskom. Utisnite u kolutasti kalup i iskrenite na okrugli
pladanj. Sredinu vijenca nadjenite salpikonom spojenim s umakom a preostali
umak posluzite posebno.



Hlap Chantecler - Homard Chantecler

Sastojci za 6 osoba: e hlapa svaki po 60 dag, 2 dl curry-umaka, 2 dl Nantua-
umaka, 20 dag kuhane rize, 6 urezanih klobuka pecurki (Sampinjona), 6 o¢iS¢enih
repova rumenih kozica, 6 pijetlovih kresta, 1 Zli¢ica curry-praska, 10 dag maslaca.

Odvojite noge 1 klijesta, repove raspolovite po duzini. Meso u raspolovljenim
repnim ljuSturama pospite curry-praskom a klijeSta razbijte. Sve slozite u
prikladnu posudu na zagrijani maslac i lijepo zarumenite s obje strane. Pokrijte
posudu i1 dogotovite u pe¢nici. Izvadite hlapa. Izvucite meso iz repnih ljustura 1
narezite na kockice., pomijeSajte s rizom 1 nadjenite polovine ljuStura. Na to
slozite ploske mesa hlapa paze¢i da jedna napola prekrije druge. Prelijte curry-
umakom pomijesan s Nantua-umakom i glazirajte. Svaku polu ljusturu ukrasite
pijetlovom krestom, repom kozice i urezanim klobukom pecurke.



Jastog armoricaine
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Sastojci za 4 osobe: 2 Ziva jastoga, malo soli, 1/8 1 maslinova ulja, 10 dag mrkve,
1 CeSanj CeSnjaka, 1 ¢aSa francuskog konjaka, 1 mala konzerva rajCice, 1 svezanj
zelenja za juhu, 1/8 1 bijelog vina, 1 ¢aSa Serija, kajenski papar, malo kozlaca, 1
dag Skrobnog brasna.

Jastoga otvorite, izvadite Zeludac, koji se nalazi u prednjem dijelu 1 bacite ga.
Povrsine reza posolite, kosanu mrkvu 1 ¢eSnjak isprzite na vru¢em ulju, stavite
komadiée jastoga i przite pet minuta. Prelijte francuskim konjakom, zapalite i
pustite da izgori (flambiramo), dodajte rajicu, svezanj zeleni za juhu i 15 minuta
tusite. Izvadite meso jastoga i stavite na zagrijani pladanj. Iz juhe izvadite zelen,
umaku dodajte Seri, kajenski papar i kozlac da dobije finiji okus, posolite i dodajte
Skrobno brasno, koje ste hladno razmutili 1 prelili preko ploski jastoga.



Prigotavljanje
Pirjanje

Primjenjuje se za ribe koje prigotavljamo ¢itave 1 za krupne komade
odrezane iz srednjeg dijela po ¢itavoj Sirini. U pripremi koristimo posebnu posudu
s uloSkom 1 poklopcem ili drugu prikladnu posudu s poklopcem. Dno posude
potrebno je premazati maslacem i prekriti podlogom od mrkve, luka i kozjaka
narezanih na tanke ploscice i1 prethodno propirjanih na maslacu. Dobro je dodati i
nekoliko vezica perSina, Na to stavljamo ribu, pokrijemo papirom namazanim
maslacem (bolje nego da koristimo ploske slanine). Dolijmo toliko tekucine da se
riba u njoj moci do % visine. Sastav tekucine ovisi o vrsti umaka koji se posluzuje
uz ribu.

Posuda ne smije biti hermeticki zatvorena kako bi se prigotavljanje odvijalo
istovremeno s pokuhavanjem temeljca. Malo prije nego Sto je riba gotova posudu
otkrijte da se riba glazira (prevuce tankim sjajnim slojem, caklinom). Ribu treba
pazljivo ocijediti, sloziti na pladanj 1 Cuvati na toplom. Temeljac od kuhanja se
pasira, ponekad je potrebno jo§ malo pokuhati i dodati u riblji umak.

PoSiranje

Posiranje; fr. sous vide; kuhati u manjoj koli¢ini vode ili temeljcu pri temperaturi
koja je niza od temperature vrenja. Za aromatiziranje ribe koriste se brojni zacini
1 korjenasto povrée kao ruzmarin, maj¢ina duSica, celer, perSin, mrkva, lovor,
limun, luk i ¢eSnjak. Tekucina pokriva samo 2/3 visine ribe. PoSiranje traje od 7
do 10 minuta ovisno o veliCini ribe. NajceS¢e se primjenjuje za listove, obli¢e
glatke kao 1 za filee drugih riba. Ribu poloZite u tavu ili drugu prikladnu posudu
Cije ste dno dobro premazali maslacem. Lagano je posolite i prelijte s malo ribljeg
temeljca dopunjenog obarkom* od pecurki ili suhim bijelim vinom. Pokrijte
namastenim papirom i prigotavljajte u umjereno toploj pecnici. Prije posluzivanja
riba se zacCinjava soli, paprom i maslinovim uljem.




PrZenje

Najcesc¢e se przi mala riba u ulju jer ono podnosi visoku temperaturu, ¢ak
do 300 °C. Krupnije komade riba prije przenja lagano poprijeko zarezemo kako
bi se lak3e isprzila da se ne osusi (postane drvenasta). Jednakomjerno ¢e se riba
isprziti ako je prije s obje strane umoc¢imo u posoljeno mlijeko, a zatim uvaljamo
u brasno.

Bijelu ribu najc¢esc¢e paniramo. Temperatura masnoce odreduje se prema veli¢ini
1 tezini ribe. Isprzenu ribu odlozite na papirnati ubrus i1 ukrasite przenim
kovrcavim perSinom i ¢etvrtinama limuna.

Sotiranje

Znaci kratko 1 brzo namirnicu ispeci u vrucoj, plitkoj masnoci u otvorenoj
tavi. Posuda i masnoca trebaju biti vruci, od 160 °C do 240 0C, kako bi se kod
od gubljenja mesnih sokova bez kojih meso postaje suho i siromasnog okusa
Namirnice moraju biti sitnije narezane (kocke, rezanci, manji odresci, kotleti,
medaljoni). Przenje mora biti brzo 1 kratko, vitlanjem (pomicanjem tave naprijed-
natrag).

Pecenje na Zaru — rostilju (gradelama)

Obicno se pripremaju ribe srednje veliCine ili riblji odresci. Prije peCenja
ribu treba cizelirati (zarezati) poprijeko da bi se bolje ispekla. Ribu koja se lako
susi uvaljajte u brasno, zatim premazite uljem ili maslacem, stvoriti ¢e se zastitna
korica) koja sprjeCava susenje. Mashe ribe mozemo samo premazati uljem i
ispeci.

Uz riba na Zaru najceSce se posluzuje neka mjeSavina s maslacem ili umak.

Prigotavljanje u tavi na mlinarski nacin

Manje ribe i ribe ne teze preko 1,5 kg prigotavljaju se u tavi samo na
maslacu. Krupniju ribu pripremamo u odrescima — tranches ili u krupnim
komadima rezanim od srednjeg dijela po Citavoj Sirini — darnes.

Maslac koji se koristi za prigotavljanje mora se prije razbistriti - maslac
stavite u dublju posudu, na laganu vatru, da se otopi na 70°C. Kada poc¢ne krékati,
to znaci da isparava viSak vode. Gotovo odmah se pocne stvarati bijela pjena na
povrsini, kao 1 talog na dnu posude. Pjenu treba neprestano obirati od pjene
iskljucivo Cistom zlicom. Nakon 20 - 30 minuta maslo ¢e se potpuno razbistriti



osjetiti ¢e se miris pecenih kokica. Tada treba maknuti posudu sa Stednjaka, jer ¢e
u protivnom zagorjeti. Boja mora biti zlatne nijanse. Nakon §to se malo prohladi,
procijedite kroz Cistu gazu u sterilne staklenke. Poklopite staklenku tek kada se
potpuno ohladi.

Paniranje na engleski nacin

Podrazumijeva becko paniranje sa bijelim krusnim mrvicama (prezlima); prezli -
brasno - jaja - prezli.

Prigotavljanje na plavo

Na taj nacin pripremaju se samo manje 1 zive riba. Kratko vrijeme prije
pripremanja ribu treba izvaditi iz vode (bazena gdje prebiva), umrtviti snaznim
udarcem po glavi, izvaditi iznutricu i brzo je oprati. Ako ribu pripremao kao
hladno jelo moramo je usmrtiti bar sat prije pripremanja kako se meso ne bi
,,raspadalo®.

Ribu ne smijemo mnogo dodirivati kako ne bi skinuli vanjsku sluz koja kod
dogotavljanja ribu daje karakteristicnu plavicastu boju. Ribi se pri toma nacinu
prigotavljanja ne skidaju ljuske.

Klasi¢nim nac¢inom riba se posira u obarku - Court-bouillon nakon $to smo
je umocili u mlaki ocat, ali pri ovom nacinu nije potrebno koristiti ocat jer on
kvari okus, osobito kod pastrve i slicnih riba, Dovoljno je baciti ribu u vrucu
posoljenu vodu ili obarak bez octa. Ako riba nije izgubila sluz ona ¢e uvijek
prilikom prigotavljanju dobiti plavkastu boju. Meso netom ubijene ribe
prepoznaje se po tome Sto se ,,raspada‘ ili ,,topi* pri konzumaciji.

Prigotovljena na plavu ribu posluzujemo toplu ili hladnu.

Glazirati

Namirnicu osjajiti, ocakliti: aspikom, Se¢erom, voénim sirupom,
bjelanjkom, fondom, preliti meso vlastitim sokom.

Glazirano povrée — povrce izreZite na komade jednake veliCine 1 sloZite ih
u jednom sloju u tavu. Dodajte malo maslacem soli, papra i Zliicu Secera, potom
sve prelijte s toliko vode ili temeljca koliko je potrebno da pokrije povrée, ne vise.
Ostavite da se kuha na laganoj vatri.

Za kruh 1 peciva koriste se razmucena jaja, mlijeko ili masnoca.

Secer ili voéni sirup koriste se kod pripreme kolaca.

Maslac se koristi kod pripreme povréa, aspika za pastete i kanapee.



Meso prelijevamo vlastitim sokom tijekom pecenja da dobije svijetlu,
sjajnu koricu.

Vodena kupelj - Bain-marie
VVodena kupelj, topla kupelj — banja marija (Bain-marie) pomocu koje

odrzavamo toplinu umaka 1 druga jela koja ne smiju zakuhati. Moze posluziti 1
za poSiranje nekih jela.

Pasirati

Pripremljenu namirnicu procijediti, kroz pasirku (naprava sa rupicama) ili
sito da se usitni, tako da mekani dijelovi produ kroz sito a drugi dijelovi kao
ljuske, sjemenke .. ostanu u situ. Uklanjanjem nepotrebnih sastojaka dobiva se
Cista namirnica koja se dalje koristi za umake, pire, guste juhe, kreme i drugo.

Esencije

Su koncentrati dobiveni jakim prokuhavanjem temeljaca. Umak koji ima
dovoljno izrazen okus ne pojatavamo esencijama.

Ekstrakti

Kao 1 esencije, ekstrakte prokuhavamo, ali dulje, dok ne dobijemo gustu
sirupastu tvar s jako izrazenim okusom. Pripremaju se od ribljih kosti i obrezotina,
Ekstrakte koristimo do poboljsamo umake i da im pojacamo okus. Riblji ekstrakt,



manje ¢est od esencije, prava je dragocjenost s kojom mozemo posti¢i prava cuda.
Vrijednost mu pojaéavamo dodavanjem tuc¢enog slatkog vrhnja ili maslaca.

Ekstrakte kao i esencije dodaju se samo oskudnim temeljcima ili umacima.
Vrlo je jednostavan postupak i iziskuje nesto vremena i paznje,



Riblji obarci

Obarak - uvarak, dekokt, (dekokt — lat. decoquere — skuhati: ljekoviti
napitak od kuhanih trava); 1. voda u kojoj se kuhalo neko povrée, sluzi za
nadolijevanje; 2. mesna juha koja sluzi za nadolijevanje nekih juha 1 umaka

Court bouillon - (franc. kur bujon) obarak u kojem se kuhaju ribe. Moze
sadrzavati korjenasto povrce, persin, luk, lovorov list, piment, vino i dr., kao npr.,
snopi¢ zacina — bouget garni. Kuharski specijalisti za pripremanje jela od riba
razlikuju nekoliko vrsta tih juha.

riblja juha (riblji obarak - koja se jos nije dosta ukuhala, da bi se nakon
hladenja mogla stisnuti, naziva se u francuskoj kuhinji ,,fond*.

Razlikujemo kao 1 kod jusne mesne hladetine (glace) ,,fond blanc* (svijetli
obarak) 1 ,,fond brun* (tamni obarak).

Riblji obarci moraju biti pripremljeni ranije da bi im sazrio okus i aroma
(da bi se svi sastojci prozeli - sjedinili), to je posebno vazno ako se riblje jelo
priprema brzo, tj. manje od pola sata.

Ako se riba dogotavlja duze od pola sata potrebno ju je pristaviti u hladni
obarak i pustiti da posve polako zakuha.

Posluzuje i se riba, rakovi i $koljke kao hladno predjelo, prigotavljanje u
obarku zahtijeva da se u njemu 1 potpuno ohladi (o tome treba voditi raCuna radi
vremena trajanja pripreme).

Prigotavljamo li ribu u obarku s bijelim ili crnim vinom, dovoljno je da riba
bude umocena u hladnu tekuc¢inu do % svoje visine. Tijekom prigotavljanja ribu
treba redovito podlijevati njenim obarkom.

Posluzuje 1i se riba i rakovi u njihovu obarku, povrée za garniture se
izrezuje na rezance — julienne ili na tanke izbrazdane ploscice i posluzuje u isto
vrijeme.

Riblji obarak (za losose, cijele srednje komade lososa, pastrve) - Court-
bouillon, sastojci: 2,5 | vode, 1 dl octa, 2 dag soli, 30 dag mrkve narezane na tanke
ploske, 20 dag kosanog luka, 5 dag vezica perSina, lovorov list, nekoliko zrna
zgnjecenog Cesnjaka.

Riblji obarak kuhajte otprilike 1 sat, pasirajte ga kroz Siljasto cjedilo ili kroz
muslinsku tkaninu.

Riblji obarak (za jegulje, stuke, i druge ribe) - Court-bouillon; sastojci: 2,5
1 vode, 1,5 1 bijelog suhog vina, malo maj¢ine dusice, lovorov list, nekoliko
zdrobljenih zrna papra, 3 dag vezice persina, sol, 30 dag luka narezanog na tanke
ploske.

Kuhajte pola sata i procijedite kroz muslinsku tkaninu ili siljasto cjedilo.



Riblji obarak (za krupne komade oblica kvrgasa i glatkog) - Court bouillon;
Ribu pristavite u toliko hladne vode da bude pokrivena. Dodajte 1,5 dag
soli, po 1 dl mlijeka za svaku litru vode, te limun bez kore i sjemenki.

Riblji obarak (za kozice, rakovice, jastoga, slatkovodne rakove, skampe i
slicno).

Kao riblji obarak (za losose, cijele srednje komade lososa, pastrve) ali
dodajte po 1,5 dag soli za svaku litru obarka.



Nadjevi i valjusci
Sastav nadjeva prilagodite potrebnoj koli¢ini.

Nadjev od Stukina mesa: 50 dag o¢iS¢enog mesa od Stuke, 25 dag panade
od braSna, 1 jaje, 3 Zumanjka, 20 dag maslaca.

Sirovo meso Stuke narezite na komadice, posolite, popaprite i fino zdrobite
U muzaru ili protisnite kroz najfiniju plo¢icu stroja za mljevenje mesa. Dodajte
panadu i maslac, dobro izradite lopaticom i, jednog po jednog, umijesajte
zumanjke, pa Citavo jaje. Protisnite kroz fino sito, zacinite pop potrebi 1 glatko
izmijeSajte lopaticom.

Riblji nadjev I- Farce I; 25 dag sirove kosane mlijeci, 18 dag sredine bijelog
kruha umocene u mlijeko 1 ocijedene, 5 dag maslaca, 1 ¢itavo jaje, 3 Zumanjka, 1
dag kosanog vlasca, 1 dag kosanog persSina, sol, papar.

Mlije¢ pomijesajte s kruhom, maslacem, jajetom i1 Zumanjcima. Sve
protisnite kroz fino sito, zaCinite 1 dobro izradite lopaticom. Zatim umijeSajte
vlasac 1 perSin.

Riblji nadjev Il — Farce Il; 20 dag sredine bijelog kruha umoc¢ene u mlijeko
1 ocijedene, 7,5 dag fino kosanih pecurki, 2,5 dag fino kosanog luka, 2,5 dag fino
kosanog kozjaka (luka vlasca), 72 zdrobljenog cesSnjaka, 3 Zumanjka, 3 dag
maslaca.

Luk, kozjak i gljive poprzite na maslacu i pustite da se ohlade. Zatim
pomijeSajte sa sredinom bijelog kruha, Zumanjcima 1 ceSnjakom. Posolite,
popaprite 1 dodajte vrlo malo naribanog muskatnog orasc¢i¢a. Dobro izradite
lopaticom.

Pjenasti ili muslinski nadjev (smjesa) - Farce mousseline; 50 dag sirovog
ribljeg mesa (Stuke, ugotice, lososa, pastrve ili drugih), 2 bjelanjka, 7.5 dl slatkog
vrhnja, 8 do 10 g soli, 2 g bijelog papra.

Riblje meso fino zdrobite sa zaCinima ili sameljite kroz najfiniju ploc¢icu
stroja za mljevenje mesa (ili u mikseru), protisnite kroz fino sito, stavite u
prikladnu posudu, umijesajte bjelanjke, izravnajte lopaticom i pustite da miruje 2
sata na hladnim mjestu (ili ledu). Smjesu malo-pomalo, otpustite na ledu
dodavaju¢i hladno slatko vrhnje. Zacinite po ukusu. Koristite u pripremi pjenastih
ribljih pirea, valjusaka, nabujaka, drhtalica, kao 1 za nadijevanje krupnih riba.



Pjenasti riblji nadjev (smjesa) s tu€enim vrhnjem ili zefirni riblji nadjev -
Fare zéphyr;

Postupak je isti kao za pjenasti riblji nadjev, ali najprije umijesajte 0,5 1
hladnog slatkog vrhnja, a zatim 2.5 dl tu¢enog slatkog vrhnja. Koristite isklju¢ivo
za pripremanje finih ribljih pjena i pjenica (mousselines).



Panade

Panada od brasna - Panade a la farine: 30 dag brasna, 10 dag maslaca, 6 dI
vode, 4-5 g doli.

U zdjeli izmijeSajte vodu, maslac, sol 1 zakuhajte. Na trenutak skinite s vatre
1 dodajte brasno. MijeSajte na vatri 1 pustite da se ispari kao kad prigotavljate
hrustavo tijesto. Prebacite u zdjelu ili drugu prikladnu posudu premazanu
maslacem i pustite da se ohladi.

Panada od kruha - Panade au pain; 50 dag odlezanog bijelog kruha bez
kore, 6 dl kipu¢eg mlijeka, 1,2 dag soli.

Bijeli kruh mocite u kipu¢em mlijeku dok ne upije svu tekuc¢inu. Mijesajte
na jakoj vatri kuhacom dok se mlijeko ne ispari, a masa se odlijepi od stjenki
posude. Panadu zatim raSirite na namaStenom pladnju 1 pustite da se ohladi.

Panada Frankopanova - Panada frangipane; 25 dag brasna, 17,5 dag
rastopljenog maslaca, 8 Zumanjaka, 0,5 | mlijeka, 4 g soli, 2 g papra, vrlo malo
ribanog muSkatnog orascica.

U zdjeli izmijesajte brasno 1 zumanjke, dodajte rastopljeni maslac i1 zaCine.
Polagano nadolijevajte kipuce mlijeko 1 mijeSajte pjenjacom 5 do 6 minuta, na
vatri, dok se smjesa dovoljno ne zgusne. Prebacite je u zdjelu premazanu
maslacem i pustite da se ohladi.

Garniture

Uz ribu se obi¢no posluzuje neko povrée. Njegova priprema mora biti uz
osobitu paznju dok su nacini prigotavljanja nebrojni.



Temeljni riblji umaci - topli umaci

Aurora umak - Sauce aurore; za 6 osoba: za 6 osoba: 3 dl barSunastog
ribljeg umaka, 1 dI pirea od raj¢ica, 5 dag maslaca.

BarSunasti riblju umak pomijesajte s pireom od raj¢ica. Neposredno prije
posluzivanja umijeSajte maslac tako da neprekidno tucete smjesu.

Chaud-froid riblji umak - Sauce chaud-froid de poisson (temeljni riblji
umak); za 2 1 umaka: 1,5 1 barSunastog ribljeg umaka, 1 1 ribljeg aspika, 0,5 1
slatkog vrhnja.

BarSunasti riblji umak, riblji aspik 1 slatko vrhnje izmijeSajte u
odgovarajucoj posudi, pristavite na jaku vatru 1 uz stalno mijesanje pokuhajte za
1/3. Za&inite po potrebi i protisnite kroz etaminsku tkaninu ((kon¢anu, vlaknastu;
lagana tkanina).

Velouté ili barSunasti riblji umak - Sauce velouté de poisson; za 5 | umaka:
6 | ribljeg temeljca, 62,5 dag svijetle zaprske (zafriga).
Na zaprsku dolijte rublji temeljac 1 uz stalno mijeSanje pustite da zakipi.
Kuhajte 1,5 sat na slaboj vatri. Procijedite kroz etaminsku (koncanu, vlaknastu;
lagana tkanina) tkaninu i prekrijte oras¢i¢ima maslaca.

Americki umak - Sauce américaine; za 6 osoba: 1 jastog od 40 dag, 3 dl
barSunastog ribljeg umaka, 1 dl suhog bijelog vina, 1 dl ribljeg temeljca, 2
kosana kozjaka, 2 oguljene, istisnute i na kocke narezane rajéice (ili 1 zlica
pirea od rajc¢ice), 0,2 dl konjaka, 2 zlice maslinova ulja, 7.5 dag maslaca,

Y CeSnja CeSnjaka, 1 Zli¢ica kosanog persina i kozlaca.

Rep Zivog jastoga narezite na komade, klijeSta razbijte da lakSe izvucete
meso, oklop rasijecite napola po duljini, a vreéicu s pijeskom bacite. Mekane
dijelove odvojite i izmijesajte s 5 dag maslaca. U prikladnoj posudi ugrijte ulje 1
preostali dio maslaca, sotirajte komade jastoga dok ljuske ne postanu lijepe crvene
boje. Flambirajte (osmudite) zagrijanim konjakom, podlijte bijelim vinom i
ribljim temeljcem, dodajte rajCice i vrlo malo zdrobljenog ¢esnjaka. Poklopite i
pirjajte u pecnici. Nakon 15 minuta izvadite komade jastoga, izvucite meso, a
temeljac u kome se jastog prigotavljao pokuhajte na 1 dl, protisnite kroz sito,
zagrijte, dodajte u barSunasti riblji umak i zacinite po potrebi. Umak skinite s vatre
1 dopunite maslacem i1 mekanim dijelovima jastoga, kosanim perSinom i
kozlacem, s malo kajenskog papra, dodajte jastogovo meso izrezano na kockice.



Béarneski umak — Sauce béarnaise; za 6 osoba: 32 zlice kosanog kozjaka,
1 dl bijelog vina, 0,5 dl octa s kozlacem, 2,5 dag grubo kosanog kozlaca, 2 ¢
krupno samljevenog papra, 3 Zumanjka, 25 dag rastopljenog maslaca, 1 zli¢ica
kosanog kozlaca, 2 Zlica kosane krbuljice.

Bijelo vino i ocat s kozlacem gotovo posve pokuhajte s kosanim kozjakom,
grubo isjeckanim kozlacem i krupno samljevenim paprom. Kad se talog malo
ohladi, dodajte Zzumanjke 1 prstohvat (prizu) soli. Tucite nad parom dok se ne
po¢ne zgusnjavati. Malo-pomalo, neprekidno lupajuci, umijesajte rastopljeni
maslac. Pazite da se umak previse ne zagrije. Dosolite i zaCinite s malo kajenskog
papra. Umak pasirajte kroz etaminsku tkaninu. Na kraju dodajte kosani kozlac i
kosanu krbuljicu.

Curry umak ili indijski umak - Sauce au curry; za 6 osoba: 7,5 dag kosanog
luka 1 vezica zalinske zeleni, prstohvat cimeta, prstohvat muskatnog cvjetica
(macis), 4 dag maslaca, 1 Zli¢ica curry-praska, 3 dl barSunastog ribljeg umaka, 2
dl kokosovog mlijeka, 1 dl vrhnja, 4 limuna.

Kosani luk bijelo propirjajte na maslacu, pospite curry praskom, cimetom i
muskatnim cvjeti¢ima. Nadolijte barSunasti riblji umak i1 kokosovo mlijeko,
dodajte sveznji¢ zacdinske zeleni i kuhajte polako 15 minuta na slaboj vatri.
Procijedite kroz etaminsku tkaninu, dodajte vrhnje, zakipite na trenutak i1 dodajte
malo soka limuna.

Demi -glas; Tamni temeljni umak koji se priprema od jednake koli¢ine
Spanjolskog umaka™ (espagnole) 1 tamnog teleceg umaka koji se dobiva peCenjem
tele¢ih kostiju (1 kg), mrkve (20 dag), luka (20 dag), pirea od rajcice (10 dag),
korijen persina (5 dag), zelen persina (5 dag), lovor (2 lista), maslaca, crvenog
vina ili brasna, cayenne papra.

Telec¢e kosti pecite pola sata na 180 °C, dodajte korjenasto povrée 1 persin
te zapecite jo§ 25 minuta na 180 °C. Razmazite pire od rajcice po kostima i
zapecite jo§ 5 minuta. Sve prebacite u lonac, podlijte vodom 1 stavite na
iskuhavanje. Sto se duZe iskuhava umak ée biti kvalitetniji. Nakon iskuhavanja
procijedite. Koristi se samostalno ili kao osnova za pripremu drugih umaka.

Kardinalski umak - Sauce cardinal; za 6 osoba: 4 dl gustog besamel umaka,
1dl ribljeg temeljca, 0,5 dl temeljca od gomoljika, 1 dl slatkog vrhnja, 5 dag
jastogovog maslaca.

Besamel dopunite temeljcem od gomoljika, ribljim temeljcem i slatkim
vrhnjem. Sve pokuhajte za 1/4 , skinite s vatre 1 neprekidno lupajuci, umijesajte
jastogov maslac ili maslac od slatkovodnih rakova.



Mornay umak - Sauce Mornay; za 6 osoba: 4 dl besamel umaka, 1 dl ribljeg
temeljca, 3 dag maslaca, 4 dag ribanog sira.

BeSamel dopunite ribljim temeljcem 1 pokuhajte za 4. Skinite s vatre,
dodajte ribani sir i upotpunite maslacem.

Nantua umak - Sauce Nantua; za 6 osoba: 4 dl beSamela, 0,15 dl slatkog
vrhnja, 5 dag maslaca od slatkovodnih rakova, 9 malih repova od slatkovodnih
rakova.

U besamel dodajte 1 dl slatkog vrhnja i pokuhajte za 1/3, pasirajte i
umijesajte preostalo vrhnje. Skinite s vatre 1 upotpunite repovima i1 maslacem
slatkovodnih rakova.

Newburg umak - Sauce Newburg; za 6 osoba: 1 jastoga od 40 dag, 0,3
konjaka, 0,15 dl madeire (ili marsale), 2 dl ribljeg temeljca, 2 dl slatkog vrhnja, 6
dag maslaca, 2 Zlice maslinova ulja.

Zivog (sirovog) jastoga nareZite na komade, mekane dijelove izvadite iz
oklopa i stucajte sa 3 dag maslaca. Komade jastoga sotirajte na maslacu i toplom
ulju dok ljuske ne povcrvene. Zacinite, flambirajte (osmudite) zagrijanim
konjakom i podlijte madeerom. Vino pokuhajte za 2/3, nadolijte riblji temeljac i
vrhnje, i pustite da jastog polako kuha. Nakon 20 minuta izvadite komade,
odvojite meso 1 izrezite na kockice. Mekane dijelove dodajte u umak, malo
provrite, pasirajte 1 po poptrebi zaCinite. Na kraju primjeSajte umaku jastogovor
meso izrezano na kockice.



Nizozemski umak - Sauce hollandaise (topli riblji umak); za 6 osoba: 3
zumanjka, 30 dag maslaca, 1 zlica vinskog octa, prstohvat krupno
samljevenog papra, %4 limuna.

Ocat razrijedite sa 2 Zlice vode i pokuhajte gotovo do kraja. Dodajte krupno
samljeveni papar, prstohvat soli i ostavite da se malo ohladi. Dodajte Zumanjke i
zlicu hladne vode, tucite na pari do pocetka zguSnjavanja. UmijeSajte rastopljeni
ili razmekSani maslac dodaju¢i 1 do 2 Zli€ice vode. Dosolite, zaCinite s malo
limunova soka o protisnite kroz muslinsku tkaninu (rijetka pamucna, svilena ili
lanena tkanina). Pazite da umak ostane mlak, na prevelikoj toplini bi se zgrusao.

Normandijski umak - Sauce normande; sastojci za 6 osoba: 0,5 dl teku¢ine
u kojoj ste posirali kamenice, 1 dl obarka od pecurki, 2 dl temeljca od lista, 4 dI
barSunastog ribljeg umaka, O,15 dl slatkog vrhnja, 4 zumanjka, % limuna, 4 dag
maslaca.

U prikladnoj posudi izmijeSajte: tekucinu u kojoj ste posirali kamenice,
obarak od pecurki i temeljac od lista, barSunasti riblji umak i Zumanjke razmucene
sa 0,1 dl slatkog vrhnja, dodajte limunov sok i na jakoj vatri sve prokuhajte za
2/3. Dodajte preostalo vrhnje, pasirajte, neprekidno lupaju¢i umijesajte maslac i
zacinite prema potrebi.

Umak od bijelog vina | - Sauce au vin blanc I; za 6 osoba: 4 dl barSunastog
ribljeg umaka, 1 dl ribljeg temeljca, 0,5 dI suhog bijelog vina, ,1 Zumanjak, 4 dag
maslaca.

BarSunasti riblji umak umijeSajte s bijelim vinom, ribljim temeljcem 1
zumanjkom. Pokuhajte otprilike za 1/3, zacinite po potrebi, neprekidno lupajuéi,
umijesajte maslac.

Umak od bijelog vina Il - Sauce au vin blanc IlI; za 6 osoba: 4 dl
barSunastog ribljeg umaka, 1 dl ribljeg temeljca, 0,5 dl suhog bijelog vina, 4 Zlice
nizozemskog umaka.

BarSunasti riblji umak pomijesajte s ribljim temeljcem i bijelim vinom.
Pokuhajte za Y4, po potrebi zalinite, skinite s vatre 1 dopunite nizozemskim
umakom.

Umak od bijelog vina 11l - Sauce au vin blanc Ill; sastojci za 6 osoba: 0,5
dl ribljeg temeljca, 0,5 dl suhog bijelog vina, 3 Zumanjka, 25 dag maslaca, limun,
kajenski papar.

Riblji temeljac 1 bijelo vino pokuhajte na polovinu. Kad se teku¢ina malo
ohladi, dodajte Zumanjke i neprekidno lupaju¢i umijesajte maslac (kao kad



pripremate nizozemski umak). Po potrebi dosolite 1 pojacajte s malo limunova
soka i kajenskog papra.

Umak od jastoga - Sauce homard (topli riblji umak); za 6 osoba: 0,35 dI
ribljeg barSunastog umaka, 0,7 dl vrhnja, 3 dag jastogova maslaca*, 2 dag crvenog
maslaca*.

*crveni maslac — Beurre rouge; za 6 osoba: 25 dag ra¢jih oklopa (od jastoga,
slatkovodnih rakova i ..), 25 dag maslaca.

Racje oklope dobro osusite na vatri(u pokrivenoj posudi), zatim u muZaru
fino stucajte s maslace 1 mijeSajte nad parom dok se ne rastope. MjeSavinu
protisnite kroz muslinsku tkaninu (rijetka pamucna, svilena ili lanena tkanina) u
zdjelu s vrlo hladnom vodom, Ukru¢eni maslac dobro iscijedite u krpu da ne
ostane nj najmanja koli¢ina vode.

Umak od kozica - Sauce crevette (topli riblji umak); za 6 osoba: 4 dI
barSunastog ribljeg umaka, 1 dl ribljeg temeljca, 1 dI slatkog vrhnja, 5 dag
maslaca od kozica, 5 dag o¢iS¢enih repova od kozica.

BarSunasti umak pomijesajte s ribljim temeljcem i vrhnjem, pokuhajte za
Y. Pasirajte kroz etaminsku tkaninu, skinite s vatre 1 dodajte maslac i1 o¢iS¢ene
repove kozica. Dosolite i pojacajte okus s malo kajenskog papra.

Venecijanski umak - Sauce vénitienne; za 6 osoba: 1 dl octa s kozlacem, 1
zli¢ica kosanog kozjaka, 1 dag listi¢a krbuljice, 4 dl umaka od bijelog vina I, 3,5
dag zelenog maslaca, 1 zli¢ica kosanog kozlaca i krbuljice.

Ocat s kozjakom i krbuljicom pokuhajte za 2/3 i dobro procijedite kroz
etaminsku tkaninu. Tekué¢inu dolijte umaku od bijelog vina, utucite zeleni maslac
I dopunite kozlacem i krbuljicom.

Umak od vrhnja — Sauce créme; za 6 osoba:3 dl beSamela, 2 dl slatkog
vrhnja, limun.

Besamel s 1 dl vrhnja pokuhajte za %, procijedite kroz etaminsku tkaninu,
ugrijte, te malo-pomalo umijesajte ostatak vrhnja i sok ¥4 limuna.

Umak od zacinske zeleni - Sauce fines herbes; sastojci za 6 osoba: 4 dI
umaka od bijelog vina 111, 2,5 dag maslaca od kozjaka, 1 Zlica perSina, kozlaca i
krbuljice (u jednakim dijelovima) zajedno kosanih.

U umak od bijelog vina utucite maslac od kozjaka i dodajte kosani persin,
kozlac i krbuljicu.



Spanjolski umak - Sauce espagnole; jedan od tri osnovna umaka koji se
priprema od smede zaprSke (zafriga) kojem se dodaje tele¢i temeljac zajedno s
kostima, govedinom, povréem i zacinima.

Kuha se na laganoj vatri 4 do 6 sati uz obavezno skidanje pjene s povrSine.
Procijedite ga, dodajte pire od raj¢ice i kuhajte na nagloj vatri da se reducira. U
pocetku umak mora biti vrlo rijedak, na kraju dodajte po Zelji sok limuna. Umak
mora biti lijepe zlatnoZute boje s jakim okusom na meso.

Zenevski umak - Sauce genevoise; za 6 do 8 osoba: 6 dl crnog vina, 2,5 dl
ribljeg umaka demi-glas; 25 dag glava od lososa ili morske pastrve ili glava
rije¢nih pastrva, 1 dl ribljeg temeljca, 7 dag maslaca, 5 dag mrkve, 4 dag luka, 6
peteljki perSina, vlat maj¢ine dusice, %4 lovorova lista i esencija in¢una.

Korjenasto povrée izrezite na kockice, dodajte vlat majcine dusice i stucani
lovorov list te malo propirjajte na maslacu. Dodajte riblju glavu i pirjajte 15 minut.
Podlijte sa 0,5 | crnog vina i s umakom demi-glace te pustite da sve polako kuha
45 minuta. Protisnite kroz sito, ostavite da miruje nekoliko minuta, oberite mast i
dodajte riblji temeljac i 1 dl crnog vina, te pokuhajte do Zeljene gustoce. Protisnite
kroz etaminsku tkaninu i upotpunite s 5 dag maslaca i nekoliko kapi in¢unove
esencije.



Hladni riblji umaci

Rémoulade umak - Sauce Rémoulade; sastojci za 6 osoba: 40 dag majoneze,
1 Zlica gorusSice (senfa), 2 dag kapara, 4 dag malih kiselih krastavaca, '5 zlice
zaCinske zeleni, % Zli¢ice in¢unove esencije.

Majonezu pomijesajte s goruSicom. Kapare, kisele krastavce 1 zaCinsku
zelen fino iskoSite 1 umijesajte u umak. Upotpunite esencijom od incuna.

Tatarski umak - Sauce tartare (hladni umak); za 6 osoba: 3 tvrdo kuhana
zumanjka protisnuta kroz sito, 4 dl ulja, 1 Zlica octa, 1 zlica majoneze, 1.5 dag
vlasca.

Zumanjke zaéinite s prstohvatom (prizom) soli i bijelog papra, dolijte ocat
1 glatko izmijeSajte. Dodajte ulje kao kad mijeSate majonezu. Vlasac poparite,
zdrobite u muzaru, pomijesajte s majonezom, pasirajte kroz sito i umijesajte u
umak.



Temeljci

Riblji temeljac; temeljac se priprema iskuhavanjem ribljih kosti i
obrezotina s povréem kao luk, persin, bijelo suho vino, sol limuna, vode, papra u
zrnu. Kad voda sa sastojcima zakuha, oberite pjenu s povrsine i1 kuhajte dalje na
laganoj vatri.

Riblji (ili racji) royale za jusne dodatke; za 6 osoba: 6 dag ¢vrstog ribljeg
ili ra¢jeg mesa. 1 zlica hladnog beSamela, 1 dl slatkog vrhnja, 3 Zumanjka, 1,5 dag
maslaca.

Riblje meso poSirajte na maslacu (ili kuhano rac¢je meso), 1 preradite u
kasicu (pire). Dodajte beSamel i vrhnje. Zaéinite s prstohvatom soli, ribanog
muskatnog oraS¢i¢a 1 dobro izmijeSajte. Spojite Zumanjcima, izlijte u kalup
namazan maslacem 1 poSirajte nad parom. Ne smije zakipjeti. Royale narezite po
zelji tek kad se potpuno ohladi.

Temeljac od pecurki (Sampinjoni); 1kg pecurki, 4 dag maslaca, pileci
temeljac, sol, papar.

Pecurke dobro operite tako da sav pijesak odstranite. Na laganoj vatri
rastopite maslac, dodajte pedurke i pirjate 10 minuta. Stapnim mikserom dobro
izmijesajte, dolijte pileci temeljac da razrijedite pire i dobijete fini umak. Posolite
| popaprite po ukusu.



MjeSavine s maslacem

Maslaca maitre d'hotel - Beurre maitre d hotel; 25 dag maslaca, 1 zlica
kosanog persina, sok %4 limuna, 6 g soli, prstohvat bijelog papra.

Maslac glatko izmijeSajte, primijeSajte kosani perSin 1 zacdinite sokom
limuna, soli i paprom.

Jastogov maslac - Beurre de homard; 15 dag jajasca i mekanih dijelova
jastoga, 15 dag maslaca.

Jajasca i mekane dijelove jastoga fino zdrobite, dodatke maslac i protisnite
kroz etaminsku tkaninu (laganu tkanina). Zenka nosi oplodena jaja na trbugnim
nozicama. do 9 000 jaja, a neke vrste 1 do 2 milijuna.

Maslac na proljetni nacin - Beurre a la printaniere; svjeze povrce (zeleni
grasak, Sparoge, mahune) skuhajte u vodi u jednakim koli¢inama. Dobro ih
ocijedite 1 stucajte u muzaru s jednakom koli¢inom maslaca. Koristimo za
zguSnjavanje bijelih umaka i juha, kao garnirung za hladna predjela 1 drugo.

Maslaca s kozicama - Beurre de crevette; 15 dag sivih kozica, 15 dag
maslaca.

Ocis¢ene kozice sitno zdrobite, dodajte maslac 1 protisnite kroz fino sito.
*aspik; (bistri mesni zele dobiven od mesnog, pile¢eg ili ribljeg temeljca s
dodatkom povrca, zacina i prema potrebi zelatine. Koristi se u pripremi hladnih
jela).

Maslac s kozjakom - Beurre d’echalote; 10 dag kozjaka, 12,5 dag maslaca.
Kozjak na nekoliko trenutaka poparite, zatim ocijedite, osuSite u krpi 1
zdrobite. Dodajte maslacu i protisnite kroz etaminsku tkaninu.

Maslac od pistacija - Beurre de pisatches; 7,5 dag pistacija, 12.5 dag
maslaca.

Svjeze oguljene pistacije fino zdrobite u muzaru s nekoliko kapi vode ili ih
usitnite u mikseru. Dodajte maslac i protisnite kroz fino sito.



Maslac od slatkovodnih rakova; sastojci za 6 osoba: 15 dag oklopa i sitnina
slatkovodnih rakova, 15 dag maslaca.

U muzaru fino usitnite (stucajte) oklope i sitninu od slatkovodnih rakova
koje ste pirjali na maslacu s korjenastim povréem na rezanim na sitne kockice
(mirepoix bordelaise). Dodajte maslac i protisnite kroz fino sito.

Smedi maslac - Beurre noisette, je obi¢an neslani maslac kojeg je potrebno
zapjeniti na vatri kako bi voda isparila, a ostao samo fini maslac lagane zlatno
smede boje. Priprema maslaca zahtijeva svega nekoliko minuta, a novi okusi, koje
¢ete dobiti, biti ¢e razlog da viSe nikada ne koristite obi¢an maslac.

Kod pripreme smedeg maslaca vazno je pratiti promjenu boje jer ona ne
smije biti previSe smeda kako ne bi postao gorak. Stavite komad maslaca na tavu
I pustite da se zapjeni. Kada dobije laganu smedu boju i osjetite oraSasti miris,
maslac je gotov. Ovakvim postupkom dobiva se neka nova, aroma koja podsjeca
na ljeSnjake i1 koja se odli¢no sjedinjuje u svim kombinacijama. Lijepo pristaje uz
slana jela, a jo$ bolje se uklapa u slatka jela. Keksi¢i 1 kola¢i uz ovakav maslac
postat ¢e puniji okusom. Mozete ga 1 aromatizirati travama poput ruzmarina,
kadulje ili lavande pa zatim koristiti u jelima u kojima Zelite intenzivne, ali
pomalo profinjene okuse.

Zeleni maslac - Chivry ili ravigote maslac - Beurre Chivry ou ravigote; 12,5
dag bedrenice, perSina, (u jednakim dijelovima), 2.5 dag kosanog kozjaka, 12,5
dag maslaca.

Aromate poparite, ohladite, iscijedite i stucajte s poparenim kozjakom.
Pomijesajte s maslacem i protisnite kroz etaminsku tkaninu.



Salate

Ruska salata - Salade russe; po 10 dag kuhanog povréa, bijele repe,
krumpira, pecurki, zelenih mahuna i svjezeg graska, 10 dag kiselih krastavaca, 5
dag kapara, 5 dag inCunovih filea, 27,5 dag majoneze. KoliCine podesite za 2 kg
salate.

Mrkvu, bijelu repu, krumpir, peCurke (Sampinjoni) i oguljene krastavce
nareZite na kockice 1 pomijeSajte s graskom 1 kaprima. Sve spojite majonezom.
U rusku salatu koju posluzujemo uz hladna jela od riba i rakova ne stavlja se ni
Sunka, ni kobasice (salame) ni jastog.

Salata od mijeSanog povréa spojenog S majonezom — Salade (ou
macédoine) de légumes; po 15 dag kuhanog povrca: mrkve, bijele repe, krumpira,
zelenih mahuna, svjezeg graska i cvjetiSta artiCoka, 30 dag ne preguste majoneze.

Mrkvu, bijelu repu, krumpir i cvjetiSte arti¢oka, narezite na kockice. Zelene
mahune narezite na male kose Cetvorine. Sve izmijeSajte 1 spojite dobro
za¢injenom majonezom.



Krumpir

Krumpirova duchesse-smjesa (Vojvotkinjin krumpir) - Appareil a pommes
ou purée duchesse; 1 kg oguljenog krumpira, 2 jaja, 4 zumanjka, 10 dag maslaca,
muskatni orasci¢, tuceno slatko vrhnje.

Krumpir razrezite na cetiri dijela 1 brzo ga skuhajte, ne premekano.
Ocijedite, putite da trenutak ispari i protisnite kroz sito. Pire osuSite na vatri,
umijesajte maslac, zacCinite sa solju, paprom i dodajte na vrhu noza ribanog
muskatnog orasci¢a. Skinite sa Stednjaka i spojite sa tuCenim slatkim vrhnjem 1i
zumanjcima, Krumpirova smjesa koju Zelite naStrcati pomocu vrecice s tulj¢i¢em
(za rubove i pripremanje peciva od krumpira) mora biti jos topla i ne pregusta. Po
potrebi dolijte vrlo malo toplog mlijeka.

Vrecdica sa tulj¢icem

Slamkasti krumpir - Pommes paille; 1 kg oguljenog krumpira.

Krumpir narezite na vrlo tanke rezance, operite, ocijedite i1 posusite u krpi.
Przite u toploj dubokoj masnoci 1 ocijedite (u koSarici). Prije upotrebe brzo uronite
koSaricu sa slam¢icama krumpira jo§ jednomu ulje koje ovaj put mora biti mnogo
toplije (200 °C) i odmah posluzite.

Hrustavci od krumpira - Pommes croquetes; 1 kg oguljenog krumpira, 4

jaja, 4 Zumanjka, 10 dag maslaca, bijele mrvice (prezli).

Pripremite smjesu od 4 Citava jaja, 4 Zumanjka 1 10 dag maslaca. Kad ste
dobro izmijesali podijeliti je na dijelove teske 60 g (ili1 40 g ako hrustavce koristite
za garnituru) i oblikujte ih na razli¢ite nacine: kao cepove, male kruske, breskve i
sli¢no. Panirajte na engleski nacin 1 isprzite u dubokoj masnoci, vrlo vrucoj
masnoci.



Fino pecivo od krumpira - Pommes duchesse; Od krumpirove duchesse
smjese oblikujte malo pecivo, sitne briose, roscice, tortice 1 drugo. Smjesu mozete
1 naStrcati na lim premazan maslacem pomocu vre€ice za zvjezdastim tulj¢icem.
Premazite razmucenim jajem 1 zarumenite u pecnici.

Rosti — Rosti

Krumpir prigotovljen (kuhan) u ljusci. Ostavite da se ohladi, ogulite ga i
naribajte na tanke plos¢ice. U prikladnoj posudi ugrijte maslac, dodajte ploske
Krumpira i vise puta ih promijesajte dok ne upiju sav maslac. Lopaticom lagano
pritisnite krumpir o dno posude i, malo-pomalo, oblikujte ga u debele zlatne
palacinke. Jo§ ga malo zarumenite 1 ¢im postane hrustav, izvrnite ga na pladanj i
odmah posluZite.



Riza i tijesta

Riza na milanski nacin - Risotto a la milanaise; 50 dag rize, 3 dag kosanog
luka, 3 g Safrana, 0,5 dl maslinova ulja, 0,5 dl suhog bijelog vina, 1 1 bujona, 6
dag ribanog parmezana (ili nas tvrdi ov¢;i sir).

Ulijte u posudu ulje, dodajte komadi¢ maslaca velik poput oraha, ugrijte ih,
dodajte luk, lijepo ga zazutite, podlijte bijelim vinom i prokuhajte. Uspite rizu i
dodajte sol 1 Safran. Podlijte toplim bujonom, polagano 5 do 6 puta. Kad riZa upije
svu teku¢inu, pokrijte je i polagano dogotovite. Na kraju je skinite sa Stednjaka 1
umijesajte maslac i ribani sir.

Riza na indijski nacin - Riz a ['indienne; 50 dag rize basmathi.

Rizu kuhajte 15 minuta u slanoj vodi. ViSe puta je promijesajte, zatim
ocijedite, rashladite je pod vodom, ponovno je ocijedite i stavite u tavu prekrivenu
ubrusom, Krajeve ubrusa preklopite preko rize i susite je 15 minuta u mlakoj
pecnici.

Riza pilav - Riz pilaf; 50 dag rize, 10 dag maslaca, 5 dag kosanog luka, 1 1
svijetlog temeljca.

Luk poprzite na polovini maslaca, dodajte rizu, pomijesajte je s maslacem
I polagano je poprzite. Dolijte svijetli temeljac, dodajte malo soli, pokrijte i
polagano dogotovite. Na kraju umijeSajte komadi¢ maslaca.

Tijesto za pizze; sastojci za 12 osoba: 70 dag brasna, 20 dag maslaca, 2 jaja,
3 dlmlijjeka, 2 dag kvasca podijelite na komadice i glatko izmijeSajte u keramickoj
posudi, zatim umijeSajte jaja.

Kvasac razmutite s mlakim mlijekom. Brasno stavite u dublju posudu,
dodajte mlijeko i sol, i zamijesite tijesto. Kad se vise ne lijepi za prste pokrijte ga
I ostavite da miruje pola sata.

Kukuruzni medaljoni; sastojci: 3 dl kukuruznog brasna, 3 dl bijelog brasna,
2 jaja 1,5 dl mlijeka, 1 dl jogurta, 1 kesica praska za pecivo, malo soli, ulje za
przenje

Umutiti jaja, dodati jogurt i mlijeko i sve ostale sastojke. Smjesa treba biti
srednje gusta, gusc¢a nego smjesa za palacinke. Ulje zagrijati i zlico vaditi smjesu,
spustajte u ulje i przite sa obje strane dok ne dobiju lijepu boju. Voditi ra¢una da
ulje ne bude prevruce.



Ostali pripravci

Consomme’” 1 bouillon (Krepka juha); Francuski naziv za bistre juhe od
mesa. U consmmea meso 1 povrée prije kuhanja lagano ispeku u peénici (tamni
temeljac ili brown stock). Consomme” se moze posluziti s rezancima, knedlicama
od griza ili kruha, povré¢em izrezanim na kockice, jajem

Duxelles - umak od gljiva; sastojci: 45 dag usitnjenih gljiva, 3 zlice
maslaca, 2 Zlice sitno sjeckanih crnih tartufa, 1/4 Salice gustog vrhnja, 1/4 Zli¢ice
soli 1li po ukusu, 1/8 ¢ajna ZliCica crnog papra,;

Gljive stavite u Cisti kuhinjsku krpu, stisnite 1 ocijedite Sto vise tekucine.
Maslac zagrijte u tavi na srednjoj temperaturi da se zapjeni i pirjajte gljive i tartufe
mijeSaju¢i da lagano posmede i tekuéina iz gljiva ispari, oko 6-8 minuta.
Umijesajte vrhnje, sol, papar i prokuhajte oko 1 minute.

(Marquis d’Uxelles, tako je prozvan, iz poStovanja, znameniti $ef kuhinje
Francois-Pierre de la Varenne (1618 Chalon-sur-Saéne - 1678 Dijon). Umak
Duxelles je pojam za umak od kosanih gljiva i luka, pirjano na maslacu i
umijesanim maslinovim uljem. Posluzuje se osobito uz govedinu Wellington)

Gomoljike (tartufi); najvise se koriste za garniture i ukraSavanje jela;
Prigotavljaju se jednostavno da saCuvamo njithovu specificnu intenzivnu
aromu.

Gomoljike s vrhnjem; 25 dag sirovih gomoljika, 5 dag maslaca, 0,1,5 di
slatkog vrhnja, 0,5 dl besamela, 0,1 dl konjaka.

Ocetkajte ih, operite i ogulite na tanko, zacinite solju i paprom i polagano
Ispirjajte na maslacu s konjakom (flambirajte, osmudite). Umijesajte slatko vrhnje
i besamel, dobro ih pokuhajte, dodajte temeljac od gomoljika, i na kraju dodajte
u umak ploske gomoljika.

Gomoljike za garniture 1 ukrasavanje; 20 dag svjezih gomoljika, 5 dag
,,Mirepix ala bordelaise®, 2 dl madeire (ili porto vino ili pjenusac ili najbolje suho
bijelo vino).

Gomoljike ocetkajte, operite (ne gulite) 1 zalinite. Polagano pirjate
pokriveno u izabranom vinu zajedno s finim korjenastim povréem narezanim na
sitne kockice. Pustite da se ohlade u temeljcu, ogulite na tanko. Oguljene
obrezotine ne bacajte ve¢ ih koristite kod prigotavljanja raznih umaka.



Mango-chutneya
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Gotova mjeSavina: poprzenog manga, ulja, ¢ili paprifice, crnog papra,
sjemena kumina, sjemena korijandera, kosanog luka, sjemena gorusice, Secera,
crvene mljevene paprike, soka limuna.

Cavaillon - najcjenjenija vrsta Sparoga

Prije kuhanja potrebno ih je dobro oprati 1 oguliti. Odrezite im krajeve, ne
bacajte ih ve¢ kuhan se koristite za umake i juhe. U bunti¢u (snopi¢u) ih kuhajte
u slanoj vodi s malo Secera 1 komadi¢em maslaca.

Krema od Zumanjaka: 0,5 1 mlijeka, 4 Zumanjka (za slatku kremu doda;jte
4-5 7lica Secera, 2 vanilij SeCera; tekst u zagradi odnosi se na slaku kremu)

Prokuhajte malo posoljeno mlijeko (s vanilijom) i ostavite da stoji. (Sto
vanilija duZe stoji u mlijeku to ée se jace osjetiti njen miris). Zumanjke tucite (sa
Secerom) da dobijete glatku, svijetlu pjenastu smjesu podvostrucene zapremine.
Tucite dalje i polako umijesajte mlijeko, pa kuhajte na pari na vrlo slaboj vatri.
Neprekidno mijesate. Pomalo ¢e se poceti zgusnjavati. Ne smije provreti, jer
stvorile bi se grudice. Cim se zgusne, posudu s kremom preselite u posudu hladne
vode, a kremu mijeSajte dalje 1 dok se hladi. Krema ¢e sigurno uspjeti ako jedan
zumanjak zamijenite zlicom Skrobnog braSna (gustina i sl.) U tom slu¢aju krema
smije i prokuhati.

(Da bi dobili razlicite kreme, pri kraju kuhanja mozete umijesati zlicu kave,
kakaa karamel, razlicite likere ili vocne sirupe. Ohladenoj kremi mozete dodati
maslaca ili tucenog slatkog vrhnja, pa umijesati raznovrsno voce. Tu kremu
moZete koristiti za sloZence, te za prelijevanje ili punjenje kolaca).



Krema (pjenica) od lososa - Mousse desaumon; za 6 osoba: 50 dag kuhanog
1 ohladenog lososa, 2 dl barSunastog ribljeg umaka, "4 aspika s bijelim vinom, Y4
| tu€enog vrhnja, 12 ploski gomoljike (tartufa).

Lososu skinite kozu i fino ga zdrobite u muzaru (ili sameljite mikseru).
Pomijesajte ga s polovinom barSunastog ribljeg umaka, protisnite kroz sito i ulijte
u zdjelu. Dolijte ostatak umaka i 0,15 dl hladnog aspika, zalinite i izradite
lopaticom. Kad se smjesa pocne zgusnjavati, umijeSajte tu¢eno vrhnje, zacinite
po ukusu i izlijte u prikladnu posudu ili kalup. Posudu napunite 1 cm do vrha i
stavite u hladnjak da se smjesa skrutne. Ukrasite ploskama gomoljike slozenim u
vijencu i prelijte tankim slojem bistrog laganog aspika.

Toast Melba; suh, svjez i tanko rezani tost, Cesto se posluzuje s juhom 1
salatom ili preliven otopljenim sirupom ili pastom.

Ploskama tost kruha izreZite rubove 1 isprzite ih na rostilju ili u peénici; kad
je jedna strana ploski przena izvadite ga i prerezite ploske po duzini pop-pola;
svjezu stranu ploski okrenite prema vatri i poprzite; to je tanki tost przen dva puta
na rostilju.

Salpikon; mjesavina kuhanih riba, dagnji (ili drugih morskih stanovnika) sa
kosanim kuhanim jajima posoljeno, popapreno, za¢injeno maslinovim uljem,
kosanim perSinom i dobro ohladeno u hladnjaku.

Ribu, rakove i Skoljke narezite u krupni salpikon (ili ragu; izraz koji
podrazumijeva izradu jednog ili vise sitno sjeckanog povrca, voca, ribe ili mesa,
vezanih s umakom). U prikladnoj posudi zagrijte maslac i dodajte pripremljeni
salpikon. Zacinite solju, paprom 1 nekoliko kapi tabasca. Flambirajte (osmuditi
jelo; jelo preliti toplim alkoholom i zapaliti; sve se radi pazljivo) konjakom i
podlijte vrhnjem. Dodajte veloute 1 fino isjeckanu raj¢icu 1 otprilike 10 minuta
prokuhajte na slaboj vatri. Uklonite posudu sa Stednjaka, izvadite salpikon a umak
protisnite kroz sito, ponovno ga zagrijte i pokuhajte (pokuhati - lagano kuhati)
dok ne postane pjenast. Dopunite ga tu¢enim slatkim vrhnjem i nizozemskim
umakom. Pripremite male, vrlo tanke palacinke, nadjenite ih salpikonom, prelijte
umakom i glazirajte (zapecite ispod grila) u toploj peénici ili u salamanderu
(posebna pecnica koja sluzi da se neko jelo zapece.



Salamander

Mirepoix: 12,5 dag mrkve, 12,5 dag luka, 5 dag celera, 10 dag mrSave
slanine, mali lovorov list, vlat majéine dusSice, 3 dag maslaca.

Povrée narezite na kockice (veli¢inu kockica odredite prema namjeni),
dodajte slaninu narezanu na kockice 1 poparenu, maj¢inu duSicu 1 lovor. Polako
propirjajte na maslacu.

Mirepoix na bordoski naéin - Mirepix ala bordelaise; 12,5 dag mrkve, 3
dag vezice persina, 1 prstohvat (priza) majcine dusice i1 lovora usitnjenih u prah,
5 dag maslaca.

Korjenasto povrée narezite na vrlo sitne kockice, dodajte majcinu dusSicu 1
lovor, i dugo pirjajte na maslacu. Smjesu cCuvajte u zdjelici pokrivenoj
namastenim papirom. Koristi se za prigotavljanje rakova i jastoga, uvijek
unaprijed pripremljeno.

Riblji aspik - Gelée de poisson; za 3 1:1,5 kg ribljih glava, kosti i obrezotina
(od obli¢a kvrgasSa, lista, Stuke 1 ugotice), 5 dag vezice korijena 1 lista perSina, 20
dag luka narezanog na tanke plos¢ice, 10 dag obrezotina od pecurki, 10 zrna
bijelog papra, 0,5 I suhog bijelog vina, 4 | vode, 1,5 dag soli.

Zdjelu oblozite aromatima, dodajte riblje glave, kosti i obrezotine, nadolijte
teku¢inu 1 zakuhajte na jakoj vatri. Oberite pjenu i pustite da polagano i
ravnomjerno Kkipi. Nakon 20 minuta dodajte zrna papra, polagano kuhajte jos 10
minuta i procijedite kroz fino sito.



Kanapei - Canapés

Kanapei su male kriske kruha bez kore, razli¢ito oblikovani (najées¢e od
%2 cm debljine). Mozete ih prepeci ili poprziti na maslacu. Garnirajte ith pomocu
platnene vre€ice sa zupcastim tulj¢i¢em ili jednostavno premazite maslacem ili
nekom mjesavinom od maslaca.

Pecurke (Sampinjoni) urezani - Champignon canneles

Odaberite svjeze, podjednako velike bijele pecurke. Odstranite zemljane
dijelove i brzo ih operite u nekoliko voda. Ocijedite i izdvojite klobuke od strucka.
Pomocu malog nozi¢a pazljivo urezite klobuke pecurki u jednakim razmacima.
Spustite ih redom u zakuhani temeljac pripremljen od 1 dl vode, 4 dag maslaca,
soka % limuna 1 5 g soli. Kuhajte 5 minuta, premjestite u zdjelu (zajedno sa
sokom) i pokrijte papirom premazanim maslacem.

kovr¢avi persin, ukrasni perSin

GorusSica, senf, slaCica;
mjeSavina je susenih, fino samljevenih sjemenki gorusice s vodom, octom
,mostom, vinom, Se¢erom, soli; mogu se dodati i manje koli¢ine drugih zacina.



Articoka - mediteranska biljka koja raste kod nas kao samonikla na otocima
u srednjoj 1 juznoj Dalmaciji. Lijepe mesnate ljubicaste cvjetne glavice koje su
najukusniji dio biljke, prikladne su i kao ukrasna sobna biljka. Od 16 stoljeca
smatrane su afrodizijakom te su dozvoljene konzumiranju samo muskarcima a
Zenama su zabranjene.

Kriske razenog kruha s maslacem

Kao pravilo u posluzivanju kamenica i dagnji u svjezem stanju. KriSke
(pacetvorine) namazite maslacem, poloZite jednu na drugu, pafetvorine narezite
na tanke kriske 1 slozite na prikladan papirnati ubrus tako da jedne napola
prekrivaju druge



Sto moramo znati o stanovnicima mora prije pripreme
Ribe

Arbun

Meso je vrlo ukusno i cijenjeno. Manji se primjerci prigotavljaju na
mlinarski nacin, prze ili peku na Zaru, veci se rad kao lovrata (komarca, orada,
podlanica). Mogu se posluZzivati 1 hladni.

Cipal

Najpoznatiji su cipal balavac, cipal batas, skoc¢ac i cipal putnik. Meso im je
bijelo i ukusno, osrednje masno. Mali cipli su prikladni za prigotavljanje na zaru
ili na mlinarski nacin, velike obi¢no prigotavljamo kao lubina.

Grdobina

U nekim zemljama prodaju se samo trupovi ribe, kao npr. u Francuskoj gdje
ih nazivaju ,lotte”, glava se zbog neugodnog osjecaja koju izaziva redovito
odsjece 1 baca. Meso je bijelo i ukusno, malo kompaktno. NajceSce se
upotrebljava za pripremanje ribljih juha (bourride, bouillabaisse) a moze se
pripremiti kao osli¢.

Incun

Sa usoljenih in¢una odstraniti ¢emo sol ako ih mo€¢imo u mlijeku 10 do 12
sat. Nakon toga skinemo im kozu, odstranimo kosti, posusimo i po duljini
narezemo na dvije do tri trake (filea) Prije upotrebe nakapamo ih malo uljem

Gavun
Tamnozelenkaste boje prema hrptu, srebrnkasta prema dolje. Duzine do 15
cm. Obicno se przi kao i srdela ili oliga, i priprema na brudet (brujet).

Na brudet - Sastojci: 1 kg gavuni, 1 luk, 5 ¢eSanja ¢eSnjaka, 3 dag perSina,
50 dag rajcice, pomidori, 1 ¢asa suhog bijelog vina, 1 dcl kvasine (vinski ocat),
Saka bijelog grozda, deset suhvica (grozdica), 1 dl maslinova ulja, sol i papar.

Na maslinovu ulju ugustite SalSu od sjeckanog luka, ¢eSnjaka i rajcice, U
nju dodajte gavune te malo podlijte bijelim vinom i ¢asicom kvasine. Kad brujetin
(brudet) uzavre, ubacite Saku bobica bijelog grozda koje ste prethodno probili
vilicom te istovremeno dodajte Saku suhvica. Posolite, popaprite i pustite da kuha
nekoliko minuta.

Iverak
Iverak limanda

Meso mu je bijelo i lako probavljivo. Moze se prziti, prigotoviti na zaru ili
na mlinarski nacin. U restoranima se ne posluzuje ¢esto.



Iverak maloglavi
Nalik je listu. Meso mu je ukusno 1 bijelo, ali zaostaje za mesom lista. Moze
se prigotavljati kao list.

Iverak zlatopjeg
NajeS¢e se przi, prigotavlja na Zaru ili na mlinarski nacin. MozZe se
prigotoviti 1 kao obli¢ kvrgas

Jegulja
Skidanje koze: kruzno je zarezite na donjem dijelu glave. Zavrnite kozu 1
drze¢i jednom rukom gornji dio te kozu o otrgnite je. Filee izdvajajte tako da
meso zarezete uz srediSnju kost. Jegulju narezite na dugoljaste komade. Ocistite
ih tako da jako $iljati noz uvucete u trbusni dio i ponutricu gurate prema vanjskoj
strani. Zatim uvucite noz s druge strane i spiralnim pokretom izvucite crijeva.
Pod nazivom Matelote d anguille misli se na riblji ragu od jegulje.

Kovac

Meso mu je izvrsno. MoZe se poSirati Citav, peci na Zaru ili izrezati na filee
1 prigotoviti prema receptima za obli¢a glatkog i obli¢a kvrgavog. Upotrebljava
se i za pripremanje juha.

Lastavica

Najvise se upotrebljava za pripremanje specijalnih ribljih juha
(bouillabaisse). Moze se prigotoviti i prema nekim receptima za trlje ali njezino
j4 meso mnogo cvrsce.

List

Posluzujemo 11 ¢itave listove najbolje ih je prije prigotavljanja pripremiti
kao da ¢emo iz njih izdvojiti filee. Za 2 osobe dovoljan je list od 40 dag narocito
uz umak 1 garnituru. Posluzujemo li ribu samu, potreban nam je list od 45 dag. Za
przenje 1 prigotavljanje na mlinarski nacin ili na rostilju posluzuje se list od 29
dag. Posluzujemo li ga u fileima potrebna su 2 lista od 7,5 dag za jednu osobu.
Filei za nadijevanje mogu biti laksi.

Lubin
Mali lubini najces¢e se peku na Zaru, prze ili prigotavljaju na mlinarski
nacin.

Obli¢ kvrgas§ — rumbac

Veliki 1 mali odlikuju se bijelim, ¢vrstim i1 vrlo teCnim mesom. Krupni
primjerci posluzuju se €itavi ili reZzu na odreske 1 filee. Ribu zareZite duz srediSnje
kosti, rasijecite svaku polovinu 1 narezite na odreske od oko 25 dag. Fileima



skinite koZzu 1 prema veliini posluzujete Citave ili narezane na odreske.
Primjenjuju se skoro svi recepti za filee lista.

Za prigotavljanje velikog rumbaca potrebna je posebna posuda s uloskom
(turbotiere).

Da nam obli¢ ne izmijeni oblik prije kuhanja u obarku, poSiranju ili piranju
moramo ga duboko zarezati na ledima, s tamne strane, duz sredi$nje kosti.

Uz krupne tople obli¢e najbolje je garnituru i umak posluZziti posebno.
Posluzivanje ¢e se odvijato brze 1 riba ¢e ostati dulje topla.

Oliga, angvela, zero

Blijedo zelenkastosrebrnasta ribica naraste do 11 cm. Prigotavljaju se cijele
neociS¢ene, dobro pobrasnjene i ispecene u dubokom ulju do zlac¢ane korice.
Posoljene, posute perSinom, bez limuna jer bi sok samo smekSao meso 1 zagorcao
okus, uz crni kruh i crno vino.

Kako ih pripremaju u mondenim restoranima - marina.

Stavite ribe na 20 minuta u mlijeko, osuSite ih na papiru, uvaljajte ih u
brasno i isprzite u zagrijanom ulju do zlatnozute boje. Stavite na papir da upije
masnocu. Prebacite u topli tanjur pospite kosanim perSinom 1 posluzite s kriskom
limuna.

Osli¢
Prikladni su svi nacini prigotavljanja. NajceS¢e se posluzuje u malim
restoranima i domadinstvima.

Raza

U boljim ribarnicama prodaje se ve¢ oderana i o¢iS¢ena. Neoguljenu i
neociS¢enu ribu treba briZljivo oprati 1 poSirati je u slanoj vodi (12 g soli po 1 litri
vode), odmah je ocijediti i skinuti joj kozu s obje strane. Ako razu ne posluzujete
odmabh, pasirajte temeljac od poSiranja i pustite ribu da se u njoj moci do upotrebe.
Za konzumaciju je dobra ako se priprema u svjeZzem stanju inac¢e dobiva zadah po
amonijaku.



Skusa

Meso je vrlo ukusno ali ga treba brzo potrositi jer ina¢e dobiva gorak okus.
Mozemo ih prziti, pe¢i na Zaru, poSirati ili prigotavljati na mlinarski na¢in. Mogu
se susiti 1 marinirati.

Srdele
To je vrlo osjetljiva riba i treba je Sto prije potrositi.

Snjur, Sarun
Sli¢an je skusi ali meso mu je manje ukusno. Svi naCini pripreme skuse
odgovaraju 1 za $njur.

Trlja

Meso joj vrlo ukusno. Budu¢i nema Zuéi nije je potrebno vaditi joj
ponutrinu, dovoljno je odstraniti Skrge. Ljuske ne skidajte. Najbolja je pecena
(sotirana) na maslacu ili prigotovljena na rostilju (zaru).

Trup, prugavac, palamida
Prigotavlja se kao tuna.

Tuna

Meso je vrlo cijenjeno. Prigotavlja se na razne nacine: pece, pirja ili przi.
Debljina popre¢nog odreska tune mora biti najmanje 4,5 do 5 cm. Konzervirana
u ulju upotrebljava se za pripremanje predjela.

Ugor

Njegovo meso nije te¢no kao ono od slatkovodnih jegulja. Najces$ce se
upotrebljava ka prigotavljanje raznih juha 1 ragua na mornarski nacin
(bouillabaisse i metelote).

Ugotica

Jedna od najcjenjenijih morskih riba njeznog 1 ukusnog mesa. Brzo se kvari
te ju je potrebnom S$to prije pripremiti prZzenjem, u specijalne nadjeve ili na
mlinarski nacin.



Plodovi mora

Uobicajen naziv u medunarodnoj kuhinji (i jelovnicima) za manje rakove,
jezince, SkoljkaSe 1 druge jestive mekusce koji se ¢esto posluzuju zajedno, sirovi
ili prigotovljeni na razne nacine. Ponekad se posluzuju uz njih odresci riba
prigotovljeni na raznorazne nacine.

Najcesc¢e tako nazivano kamenice, dagnje, rumenke, ..

Rakovi

Hlap
Prikladni su svi nacini prigotavljanja navedeni za jastoga.

Jastog

Dva, americka, na¢ina pripreme:

l. - zivom jastogu odvojite klijesta a oklop raspolovite po duZini.
Presijecite vezove da lakse iz klijesta i nogu izvadite meso. Razbijte
ljusturu da odvojite meso. Velikom paznjom odvojite koralj (jajasca)
1 mekane dijelove koji se nalaze u oklopu i sacuvajte.

Il. - Zivog jastoga raskomadajte, oklop rasijecite jednim udarcem.
Odvojite mekane dijelove 1 koralj 1 sauvajte. Posluzite ¢e na za
pripremanje umak.

Zivog hlapa zavezite za daséicu, pomoéu uzice da se ne bi savijao prilikom
prigotavljanja. Uzicu omotajte nekoliko puta na viSe mjesta. Pri¢vrstite ticala i
postupite kao kod hlapa.

Priprema jastoga za hladni buffet: kuhanom raku zaokrenite rep da ga

odvojite. Skarama zareZite na dva mjesta donju stranu repnog dijela.. PaZljivo
odvojite meso. Izvadite meso iz ljusture i narezite na pravilne medaljone.
Rak na pariski: repni dio odvojite od oklopa. OdreZite repnu peraju. Skarama
zarezite na dva mjesta donju stranu., oslobodite meso i izvadite ga u jednom
komadu. Meso narezite na medaljone. 1z ploski gomoljika izrezite male ukrasne
oblike i prenesite ih iglom (uglom c¢ete ih najlakSe prenijeti) na medaljone.
Premazite aspikom. Pomocu vrecice s tulj¢i¢em nanesite na praznu ljusturu traku
aspik majoneze i na nju polozite medaljone, veée medaljone od glave. (Vidi:
Hladno jelo - Jastog (prug) lijepo ukrasen - Langouste en bellevue

Skampi
Male skampe prigotavljamo kao i slatkovodne rakove. Krupne primjerke
mozemo prirediti poput jastoga 1 hlapa. Prigotavljanje traje prema tezini Skampa.



Kozice

Najces¢e se prodaju veé kuhane. Zive kozice bacite u kipuéu dobro
posoljenu vodu zacinjenu paprom i sveznjiCem zacinske zeleni. Kuhajte, prema
veli¢ini, 2 do 3 minute i ocijedite. Ne smiju se rashladiti vodom.

Rakovica

Zive rakovice spustite u zakuhanu slanu vodu. Ostavite ih da se ohlade u
obarku, zatim izvucite meso iz nogu, klijesta i oklopa. Mekane dijelove sadrzane
u oklopu pazljivo izdvojite 1 sacuvajte. Oklope ocistite, osusite 1 sacuvajte.

Skoljke
Dagnje

Prije prigotavljanja moramo ih uvijek brizljivo ocistiti. Ostrugati, ocetkati
I oprati pod vodom, jednu po jednu. Nikada ne smijemo koristiti dagnje koje nisu
zatvorene. Otvorena dagnja koja se viSe ne zatvara je uginula i opasna za zdravlje.
Preteska dagnja obi¢no sadrzi mulj ili pijesak. Otvoriti dagnje znaci isto $to i
prigotoviti. Stavite ih u zdjelu, dodajte malo bijelog vina, fino narezanog luka i
kozjaka, zaCinite svjeze samljevenim paprom, pokrijte i pristavite na jaku vatru.
U tijeku prigotavljanja viSe puta ih promijesajte da bi sve bile istodobno
dogotovljenje. Skinite ih s vatre ¢im se otvore. Prigotavljamo 1i dagnje predugo,
postanu zilave 1 zgrce se.

Jakovske kapice

Nakon §to ih dobro ofetkamo 1 operemo, stavimo ih na plocu Stednjaka ili
u toplu pecnicu. PoloZimo ih tako je je udubljenje da je udubljenje ljuSture s donje
strane. Cim se otvore, izdvojimo noZiéem gornju plosnatu ljusturu, zatim
zavucemo vrh savitljiva noZa ispod oraha /ti jelo Skoljke 1 odlijepim ga od donje
ljusture. Koralj 1 orah jakovske kapice posirajte otprilike 10 minuta u dobro
zafinjenom obarku s bijelim vinom, maj¢inom duSicom i lukom. Plosnate ljusture
odbacite, a udubljene ocetkajte, operite, posusite i sacuvajte za daljnju uporabu,
za kasnije prigotavljanje jela..

Kamenice

Najces¢e se konzumiraju sirova, Sto ne znac¢i da ih pravi sladokusci ne
konzumiraju pripravljene na jedan od toplih nacina.

Sirove kamenice - otvaraju se neposredno prije konzumiranja, na mjestu
gdje se ljuSture spajaju snazno zavucete oStricu specijalnog noza, slomite vezu,
presijecite zatvoreni misi¢, podignite poklopac i oslobodite kamenicu, uklonite
male krhotine koje mogu nastati prilikom otvaranja, odstranite crijevo, polozite
kamenice u ljusturi na postolje od stucanog leda. Posebno posluzite limun i kriske
razenog kruha premazan maslacem.



Kavijar

Moramo ga drzati na ledu jer se vrlo lako kvari. Posluzuje se u izvornoj
kutiji na postolju leda (za buffete) ili na stucanom ledu, ili u prikladnoj kristalnoj
posudi na stucanom ledu. Posebno se posluzuje limun, prepeceni kruh (toast) i
maslac. U nekim zemljama uz kavijar posluzuju fino kosani luk 1 kiselo vrhnje,

uvijek odvojeno.



Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj

Hotelijerskoj Skoli 1963. god. IstraZzuje povijest hrvatskog kulinarstva, 1 pise
gastronomske knjige. Svi su naslovi s osvrtom na nacionalnu gastronomiju.
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ZLATNA KNJIGA RIBLJIH JELA, Nakladni zavod Matice hrvatske
1986. (ISBN xXx ....... );

I IZNUTRICE SU MESQO, “Svjetlost”, Sarajevo 1987. (ISBN 86-01-01012-
1),

ZEBRANE JESTVINE HRVATSKOG ZAGORJA, (koautor Slavko
Veceri€) “Turistkomerc” Zagreb, 1991. (ISBN 86-7133-185-7);

. PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Maric) ,,PTI* —

Prehrambeno tehnoloSki inZenjering, Zagreb 1996.(ISBN 953-6449-01-3);

. JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI)

Turisti¢ka zajednica grada Vrbovca, Vrbovec 1997.(ISBN 953-97273-0-8);

. BOZICNI STOL Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-044-X);
. JABUKE ZEMELJSKE (jela od krumpira) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN

XX...00);

JELA OD ZLATA (jela od kukuruza) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN
XX.1eon)s

KAVA - OCARAVAJUCI NAPITAK Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-
210-036-9);

. CAJ - PUT U NEBO Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-037-7);
.JELA LIKE (prvaknjiga o jelima Like) Strijelac Zagreb 2000 (ISBN 953-
6053-74-8);

VUKOVARSKE GASTRONOMSKE CAROLIJE Narodne Novine,
Zagreb, studeni 2002. (ISBN 953-6053-74-8);

. ZAGREBACKI STOL Finkor, Zagreb 2003.(ISBN 953-99271-0-2),

. GORSKI KOTAR - hrana za dusu i tijelo, TKD d.o.0., Delnice 2004.
(ISBN 953-99763-0-8),

TURIST KAO GOST - prilozi kulinarskom turizmu (viSe autora), Zlatan
Nadvornik: Kulinarska bastina (crtice iz rukopisa knjige: Hrvatska
autohtona jela i pila i njihovi izvori), Nakladnik: Institut za etnologiju i
folkloristiku Zagreb, svibanj 2009. (ISBN 978-953-6020-43-9)
PODRAVSKI KULINARSKI UZICI

ROMSKA KUHINJA

KUHINJA NADE LOVRAK

KOLACI

USKRS

LOVAC, LOVINA i LOVACKI STOL

NAVIGAJ, LOVI, PARICAJ



23 HRVATSKA TRADICIJSKA JELA I PILA I ZIMNICA S
NOSTALGICNIM OKUSOM BAKA | NONA
24. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS)
25. SIR i1 JELA OD SIRA
26. COKOLADA (hrana bogova) Il KAKAA
27. Remek djela barske i kulinarske vjeStine (dodatak za Navigaj Lovi
Paricaj)



Sadrzaj

Remek djela barske i kulinarske
vjestine

Surimi

Bouillabaisse

Potage anglais de poisson a Lady
Morgan, Engleska riblja juha Lady
Morgan

Jastog armoricaine

Salata od raka - Crab Louis salad ili
King of Salads 1 ,,Odijelo za salate*
Tisucu otoka - Thousand Island
dressing

Skamp Lamaze — Shrimp Lamaze
List Marguery - Sole Marguery
Tempura

Kamenica Bienville — Oysters
Bienville

Kamenice Rockefeller — Oysters
Rockefeller

Jakopska kapica - Coquilles Saint-
Jacques

Kokteli

CAPITANO

SKIPPER

HAPPY SKIPPER

SKIPPER

SKIPPER

CAPTAIN COOK

COCKTAIL CAPTAIN MORGAN
CAPTAIN MORGAN

Buffet stol

Hladni buffet

Koktel Florida - Cocktail Florida
Koktel kineski - Cocktail chinois
Koktel na havajski nac¢in - Cocktail
hawaiienne

Koktel na vinogradski na¢in —
Cocktail vigneronne

Koktel od avokada s kozicama —
Cocktail d'avocat aux crevettes
Koktel od avokada sa Skampima -
Cocktail d'avocat aux scampis
Koktel od jastoga - Cocktail de

Homard

*toast Melba
Koktel od jastoga s dinjom - Cocktail
de homard au melon
Koktel od jegulje - Cocktail d'anquile
Koktel od jegulja na suvremeni nac¢in
- Cocktail d'anquile moderne
Koktel od jegulja s curry-praskom -
Cocktail d'anguille au curry
Koktel od jegulje s jastogom -
Cocktail d'anguille au homard
Koktel od kamenica I. varijanta -
Cocktail d'huitres 1.
Koktel od kamenica Il. varijanta -
Cocktail d'huitres II.
Koktel od kozica I. varijanta -
Cocktail de gambes I.
Koktel od kozica Il. varijanta -
Cocktail de gambes II.

*mango chutney
Koktel od kozica Ill. varijanta -
Cocktail de gambes II1.
Koktel od filea lista i kozica -
Cocktail de filets de sole et crevettes
Koktel od jastoga - Cocktail de
Langouste

*cavaillon
Koktel od Skampa s curry-praskom -
Cocktail de scampi au curry
Koktel od Skampa s narancom -
Cocktail de scampi a 1"orange
Hladni buffet (hladna jela)
Obli¢ kvrga$ (romb) Tadz Mahal -
Turbot de La Manche Tadj Mabhall
Galantina od jastoga Mary Crist
Flweming - Galantine de homard
Mary Crist Fleming
Filei lista Domino - Filetes de sole
Domino - Hladni buffet
Ogledalo tradicije i kakvoce — Miror
Traditions et Qualité
Pasteta od obli¢a kvrgaSa W.
Jungbluth — Steinbuttpastete mit



Triffeln in Hummermark

Topli buffet

Filei lista Karolina - Filetes de sole
Caroline

de sole Boucanier

Krustada od listovih filea — Crustade
de filets de sole

Hladna predjela

Inc¢uni Azurne obale - Anchoise Cote
d’Azur

Inéun Nimes - Anchois a la nimoise

.....

paupiettes

In¢uni s paprikom - Anchois au
poivron

Salata od kozica - Salade de crevettes
guimperlaise

Avocado Ashdot - Avocado Ashdot
Tortice Neptun - Tartelettes Neptun
*glazirati

Cvjetista articoka Mazarin - Fonds
d’artichauts Mazarin

Male hladne pastetice od lisnatog
tijesta nadjevene tuniniom -
Bouchées au thon

Tortice s tuninom - Tartelettes au
thon

Jaja nadjevena Venora - Oeufs farcis
Venora

Juha

Bouillabaisse

Potage anglais de Poisson a Lady
Morgan - od iverka

Topla predjelo

Palacinke (glazirane) s morskim
plodovima - Crépes glacées aux
fruits de mer

Pizza Chioggia - Pizza alla
Chioggiata

Lisnato tijesto s kozicama na
kardinalski nacin - Feuilleté de
crevettes cardinal

Kozice nas kardinalski na¢in u
lisnatom tijestu - Feuilleté de
crevettes cardinal

Spageti s dagnjama na napuljski
nacin - Musccoli alla napoletana

Omlet s jastogom - Omelette de
homard

RiZot s ,,morskim plodovima* -
Risotto aux fruit de mar

Raznji¢i (peceni) od kamenica sa
Spinatom i vrhnjem - Osters pa Spyd
met Flodestuvet Spinat
Kamenica Bienville - Oysters
Bienville
Kamenice Rockefeller - Oysters
Rockefeller

Jaja nadjevena Clémence - Oeufs
farcis Clémence
Hladna jela

Jastog (prug) lijepo ukrasen -
Langouste en bellevue
(Prug na pariski nacin - Langouste a

la parisienne)

Jastog sa Sampanjcem (pjenuscem) -
Champagner-Hummer
Rak Luj - Crab Louis

Crab Luj salad

Topla jela
List Marguery - Sole Marguery
*Sauternes
Pasteta (pie) od slatkovodnih rakova
- Krebsschwanzpie
* Pie-dich

Kozice na indijski nacin - Crevettes a
I'indienne

Skampi Emerico Bianchi - Scampi
Emerico Bianchi

RaZnji¢i od Skampa Eden -
Brochettes de scampi Eden

Skampi na rostilju - Scampi en
brochette

Shrimp Lamaze - Skamp Lamaze

*Indija Relish



*Al sauce

Ugotica na niceanski nac¢in - Merla

a la nigoise

Filei skuse Cavendish - Makreinfilets
Cavendish

Filei ugotice Doris - Filets de merlan
Doris

Filei skusSe sa za¢inskom zeleni -
Filets de maquereau aux fines herbes
Filei lista Miramar | - Filets de sole
Miramar |

Filei lista Bartenbach - Filets de sole
Bartenbach

Ugotica s dagnjama - Merlan aux
moules

Filei ugotice Rachel - Filets de
merlan Rachel

Srdele na baskijski nacin - Sardines a
la basquaise

Valjci¢i od lista car Nikola;j -
Seezungenrollchen Zar Nicolai

Filei lista s rezancima i kozicama -
Filetti di sogliola dama bruna

Ugotica na kankalaski nac¢in — Merlan
a la cancalaise

List Donizetti — Sogliole Donizetti
Srdele Savoia Beeler - Sardines Saola
Beeler

List Yvette - Sole Yvette

Trlje Francillon - Rouget Francillon

Trlje Porto Venere - Triglie di scoglio
alla Porto Venere

Srdele na kurtizanin nacin - Sardines
a la courtisane

Filei lista Orlanda - Filets de sole
Orlanda

Valjc€i¢i od lista na meksicki nacin -
Paupiettes de sole a la mexicaine
Filei lista Castiglione - Filetes de sole
Castiglio

List Saint-Valéry - Sole Saint-Valéry

List na rostilju — Sole grillée

List Savoy - Sole Savoy

Filei lista na proljetni nacin - Filets
de sole a la printanicre
Paupiettes de sole Georgette
List na sultanijin nac¢in - Sole Sultane
List na ambasadorski nacin Il - Sole
a I’ambassade I
List na ambasadorski nacin II - Sole
a I’ambassade I
Filei lista Leopolda - Filets de sole
Léopold
Riba u papirnoj vrecici Giorgio Huhn
- Cartoccio di pesce Giorgio Huhn
Filei skuSe na venecijanski nacin -
Filets de maquerau a la vénitienne
Filei lista na kardinalski nacin - Filets
de sole cardinal
de sole Savigny
Filei lista Salisbury - Filets de sole
Salisbury
List s vrScima Sparoga i1 pecurkama -
Sole petit-duc
de sole mascotte
Jastog Washington - Homard
Washington ili Jastog na americki
nacin - Homard a 1"américaine
Jastog na fokidski nacin -
Homard a la phocéenne
Jastog Pompadur - Homard
Pompadur
File lista Newburg — Filets de sole
Newburg
List Mireille - Sole Mireille
(List Colbert - Sole Colbert)
Jegulja s bambusovim mladica -
Japanisher Bambusall
Tempura
Jastog Fra Diavolo - Homard Fra
Diavolo
Skampi s maslacem maitre d "hotel-—
Cigalas parilla



Prug (jastog) na normandijski nacin -
Langouste a la normande
Jastog Clarense | - Homard Clarense
I

Jastog Clarense Il — Homard

Clarense Il

Pilav od kozica s curry-umakom -
Pilaf de crevettés
Pilav od jastoga i kozica - Pilaf de
langouste et crevettes
Jakovske kapice Mornay - Coquilles
Saint-Jasques Mornay
Jakovske kapice
Zapecene jakovske kapice Coquilles
St. Jacques
Pilav od jastoga Hortenzija - Pilav de
homard Hortense
Hlap Chantecler - Homard
Chantecler
Jastog armoricaine
Prigotavljanje
Pirjanje
PoSiranje
PrZenje
Sotiranje
Pecenje na Zaru - rostilju
(gradelama)
Prigotavljanje u tavi na mlinarski
nacin
Paniranje na engleski nacin
Prigotavljanje na plavo
Glazirati
Vodena kupelj - Bain-marie
Pasirati
Esencije
Ekstrakti
Riblji obarci
Obarak
Riblji obarku (za losose, cijele
srednje komade lososa, pastrve) -
Court-bouillon
Riblji obarak (za jegulje, stuke, i
druge ribe) - Court-bouillon

Riblji obarak (za krupne komade
obli¢a kvrgasa i glatkog) - Court
bouillon

Riblji obarak (za kozice, rakovice,
Jjastoga, slatkovodne rakove, skampe
i slicno).

Nadjevi i valjusci

Riblji nadjev I- Farce |

Riblji nadjev Il - Farce Il

Pjenasti riblji nadjev (smjesa) s
tucenim vrhnjem ili zefirni riblji
nadjev - Fare zéphyr

Panade

Panada od brasna - Panade a la farine
Panada od kruha - Panade au pain
Panada Frankopanova - Panada
Frangipane

Garniture

Temeljni riblji umaci - topli umaci
Aurora umak - Sauce aurore
Chaud-froid riblji umak - Sauce
chaud-froid de poisson (temeljni
riblji umak

Velouté ili barSunasti riblji umak -
Sauce velouté de poisson

Americki umak - Sauce américaine
Bearneski umak - Sauce béarnaise
Curry umak ili indijski umak - Sauce
au curry

Kardinalski umak - Sauce cardinal
Mornay umak - Sauce Mornay
Nantua umak - Sauce Nantua
Newburg umak - Sauce Newburg
Nizozemski umak - Sauce
hollandaise (topli riblji umak
Normandijski umak - Sauce
normande

Umak od bijelog vina | - Sauce au
vin blanc |

Umak od bijelog vina Il - Sauce au
vin blanc Il

Umak od bijelog vina 1l - Sauce au
vin blanc 111



Umak od jastoga - Sauce homard

Umak od kozica - Sauce crevette

Venecijanski umak - Sauce
vénitienne

Umak od vrhnja - Sauce creme

Umak od zacinske zeleni - Sauce
fines herbes

Spanjolski umak - Sauce espagnole

Zenevski umak - Sauce genevoise

Hladni riblji umaci

Rémoulade umak - Sauce Rémoulade

Tatarski umak - Sauce tartare

Temeljci

Riblji temeljac

Riblji (ili racji) royale za juSne
dodatke

Temeljac od pecurki

MjeSavine s maslacem

Maslaca maitre d hotel - Beurre
maitre d hotel

Jastogov maslac - Beurre de homard

Maslac na proljetni nacin - Beurre a
la printaniere

Maslaca s kozicama - Beurre de
crevette

Maslac s kozjakom - Beurre
d’echalote

Maslac od pistacija - Beurre de
pistaches

Maslac od slatkovodnih rakova

Smedi maslac - Beurre noisette

Salate

Ruska salata - Salade russe

Salata od mijeSanog povrca spojenog

s majonezom - Salade (ou

macédoine) de léegumes

Krumpir

Krumpirova duchesse-smjesa
(Vojvotkinjin krumpir) - Appareil a
Pommes ou purée duchesse

Slamkasti krumpir - Pommes paille

Hrustavci od krumpira - Pommes
croquetes

Fino pecivo od krumpira -
Pommes duchesse
Riza i tijesta
Riza na milanski nacin - Risotto a la
milanaise
RiZa na indijski nacin - Riz a
'indienne
Riza pilav - Riz pilaf
Tijesto za pizze
Kukuruzni medaljoni
Ostali pripravci
Consomme’ 1 bouillon
Duxelles
Gomoljike (tartufi
Gomoljike s vrhnjem
Gomoljike za garniture i ukrasavanje
Mango-chutneya
Cavaillon - najcjenjenija vrsta
Sparoga
Krema od Zumanjaka
Krema (pjenica) od lososa - Mousse
desaumon
Toast Melba
Salpikon
Mirepoix
Mirepoix na bordoski nacin - Mirepix
ala bordelaise
Riblji aspik - Gelée de poisson
Kanapei - Canapés
PeCurke (Sampinjoni) urezani -
Champignon cannelés
Kovr¢avi persin
Gorusica, senf, slacica
Articoka
Kriske razenog kruha
Sto moramo znati o stanovnicima
mora prije pripreme
Ribe
Arbun
Cipal
Grdobina
In¢un
Gavun



Na brudet

Iverak

Iverak limanda

Iverak maloglavi

Iverak zlatopjeg

Jegulja

Kovac

Lastavica

List

Lubin

Obli¢ kvrga$§ — rumbac

Oliga, angvela, zero
Kako ih pripremaju u
mondenim restoranima -
marina.

Osli¢

Raza

Skusa

Srdele

Snjur, $arun

Trlja

Trup, prugavac, palamida
Tuna

Ugor

Ugotica
Plodovi mora
Rakovi

Hlap

Jastog

Skampi

Kozice
Rakovica
Skoljke

Dagnje
Jakovske kapice
Kamenice
Kavijar

O autoru



