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Supe i ¢orbe

Kod nas kao 1 u celom svetu,obi¢no se za prvo jelo daju supe ili Corbe.One su hranjive,a uticu
povoljno na varenje.Supa ima vise vrsta.Uglavnom se dele na bistre supe i na zainjene
supe.Bistre supe su od raznog mesa,a mogu biti bez uloska ili sa uloSkom.Glavni uslovi za
kuvanje bistrih supa su ovi: meso za bistre supe mora biti od dobro uhranjenog Zivinceta,jer od
mrSavog mesa, supa ne moZe biti nikada ni ukusna ni snaZna.Supe se moraju rano izjutra
pristaviti,jer je glavno pravilo za njihovo pripremanje,da se kuvaju polako i dugo,na tihoj
vatri,otprilike 3-4 sata.Za vreme hladnijih dana domacice mogu kuvati 1 vece koli¢ine bistrih supa
koje ¢e im sluziti kao osnova za razna nalivanja.Isto tako veoma vaznu ulogu igra i zelen koja se
stavlja u supu.Treba je u lonac spustiti na 1 sat pred rucak,jer ako se zelen u supi dugo kuva,moze
da je zamuti.Supu ne treba peniti.Sva belan¢evina iz mesa,u vidu pene,skuplja se na povrsini
lonca te je zato i ne treba skidati.Koli¢ina vode za supu odreduje se prema koli¢ini mesa.Na 1/2
kilograma govedine stavlja se 2 litra hladne vode,racunajuci pri tom da ¢e supa uvriti.Veza zeleni
koja se stavlja u supu treba da sadrzi: 1 koren mrkve,1 koren perSuna,1 koren paskanata.MoZete
staviti i malo celera,komad slatkog kupusa,1 deo struka praziluka,1 glavicu pe¢enog crnog
luka,krupnog bibera,soli,paradajza ili 1/2 kaSike konzerve od paradajza,kao 1 liS¢e perSuna.

Zelen se moZe prvo na masti proprziti,pa kad pusti rumenu boju,staviti je u supu.A stavlja se ona
i presna u lonac sa mesom.Od prZene zeleni supa ¢e dobiti narocito lepu boju i nesumnjivo
narociti ukus.Ako se u supu od govedeg mesa stavi joS kokoska,petao ili sitnez od ¢urke,guske ili
patke,supa ¢e biti mnogo bolja i jaa.Za govede supe treba uzimati meso od: grudi,kapka,rita ili
ribi¢a.Supa se moZe kuvati i od drugih delova goveceta,ali ta supa nije bistra,te se zato
izbegava,narocito za bujone.Supe od kostiju,jezika,teletine i Zivinske sitneZi slabe su,blede i
tanke.Da bi se pojacale,u njih se ukuvavaju kao uloSci,griz,pirina¢ i okrunjen jeCam.Pored toga,te
supe zacinjavaju se Zumancetom,kiselom pavlakom ili sokom od limuna.Ostale supe ne
zadinjavaju se.Sto se ti¢e ¢orba i njih ima mnogo vrsta.One mogu biti od raznog mesa i zeleni ili
samo od mesa i samo od zeleni.Corbe mogu biti zaprzene zaprikom i zadinjene ili nezaprZene
zaprikom a zadinjene ili najzad i nezaprzene i neza¢injene.Corbe koje se nezaprzavaju dobijaju
jacinu i na taj nacin Sto se u kiselu pavlaku,kojom se inace Corbe zaCinjavaju,umuti malo brasna
pa se izruci u lonac sa corbom na pola sata pred ruc¢ak.Ovo brasno sa kiselom pavlakom ostavi se
da u Corbi provri nekoliko puta.Tek tada se Corba zacinjava,opet kiselom pavlakom ili samo
Zumancetom i sokom od limuna.Tvrdi se da na ovaj nacin pripremljene Corbe bolje deluju na
Zeludac nego zaprzene ¢orbe. Corbe od mesa pripremaju se od najrazliditijeg mesa: Zivine,
govedleta, teleta, jagnjeta, praseta, divljaéi, ribe, puzeva itd. Corbe mogu biti od raznog povréa
brasnavog,kao $to su pasulj,socivo,grasak ili krompir.Te Corbe ne moraju se zaprziti zaprSkom.U
njih stavljati povrce iseceno na kockice, koturice,strukove,rezance i 7umance.Corbe od samog
povréa mogu se pripremiti na taj nacin Sto ¢e se povce stavljati u njih ise¢eno na
kockice,koturice,strukove,rezance ili §to ¢e se prethodno pasirati,pa onda spustiti u ¢orbu.I medu
c¢orbama jedno veliko poglavlje zauzimaju hladne ¢orbe,bilo od povréa ili od voca,sto je
karakteristika nekih stranih kuhinja.Medutim, i kod nas postoje ove hladne ¢orbe od vo¢nog
soka.Postoje i ¢orbe sa jednim delom alkohola,kao Sto su razblazeno vino i pivo u manjoj
koli¢ini.
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Supa od govedeg seckanog mesa

Pola kilograma govedeg mesa oprati, samleti ga na masSini za meso pa ga staviti u Serpu. Odmah
dodati od svake zeleni po jedan komad, naliti sve sa 3 litre hladne vode i kuvati na Sporetu, ali ne
mesSati. Meso posoliti. Gotovu supu procediti kroz salvetu, pa skinuti mast. Vratiti je natrag u sud,
dobro zagrejati i obojiti sa nekoliko kapi karamela. Kad supa ponovo na Sporetu provri, mogu se
zakuvati 2 razbijena cela jajeta nad supom. Kad prilikom kuvanja belanca o¢vrsnu, preseci jaja
preko polovine i tako ih sluziti. Dva jajeta dolaze na 4 osobe. Ako je broj osoba ve¢i ili manji,
utoliko menjati i broj jaja.

Krem supa od pecuraka

Potrebno je :

1. 500 grama Sampinjona, oy é'ﬂ

2. 1 glavica crnog luka, i e

3. 1 litar bistre supe, E oA g j
4. 200 gr slatke pavlake, G‘* :

5. so1 biber,

6. 2 kaSike ulja,

7. 2 kaSike sitno seCenog, perSunovog lisc¢a.

Pecurke operite 1 prosusite, pa izdvojite nekoliko komada srednje veliine i ostavite po
strani.Preostale pecurke isecite na kockice. Luk ocistite i sitno iseckajte, pa ga malo proprzite na
ulju, a onda dodajte pecurke i dinstajte 30 minuta. Pustite da se ohladi pa izmiksirajte.Sjedinite
pire od pecuraka i supu i stavite na umerenu vatru da prokljuca. Zacinite solju i biberom, sklonite
sa vatre, pa nakon desetak minuta sipajte u supu, neumucenu slatku pavlaku i lagano promesajte.
Eventualno dosolite.Pecurke koje ste ostavili isecite na tanke listi¢e, pa ih ubacite u supu.Ukrasite
sitno seCenim listovima perSuna.
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Corba od povréa
Potrebno je :

1. 1 veca veza zeleni,

2. 1 vedi koren celera,

3. 1/2 veze celerovog lista,
4. 1 glavica luka,

5. 2 kasike ulja,

6. 100 gr mladog graska,
7

8

9

1

dva osrednja krompira,
2 zelene slatke paprike,
. 2 manje kelerabe,
0. so1 biber.

Zelen, celerov koren, kelerabu i krompir oljustite, operite i isecite na kockice. Papriku operite,
ocistite od peteljki i isecite na kockice. Luk oljustite i isecite na kockice pa ga dinstajte na vrelom
ulju. Dodajte povrée i sve dinstajte dok povrée ne omeksa. Cesto meSajte i po potrebi dodajte po
malo vode. Krompir oljustite i isecite na sitne kocke. Nalijte vode u dinstano povrée, dodajte
grasak i sve kuvajte dvadesetak minuta. Tada ubacite kockice krompira 1 kuvajte jo§ dvadesetak
minuta. Pred kraj kuvanja corbu zacinite po ukusu. Na kraju dodajte listove celera.

Goveda supa sa paradajzom

Kilogram govedine od grudi oprati, zatim iseci na sitne komade kao za paprikas. U Serpu staviti
kaSiku masti, dve glavice sitno seCena crna luka i priredeno govede meso. Sve malo proprziti,
koliko je potrebno da luk postane mekan, naliti vodom, posoliti i dodati nekoliko zrelih 1
iseCenih paradajza. Ovu supu kuvati sve dok meso ne bude mekano. Pred sam rucak sipati supu u
sud u kome ce se sluziti, staviti u nju meso, zaciniti je joS po ukusu, a paradajz skupiti u cediljku
i prognjeciti ga malo nad pripremljenom supom.
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Domaca supa sa knedlama od griza
Potrebno je :

Oko 600 gr. mesa (pola juneceg pola pileceg ili kokosijeg),
Ako imate stavite i jednu Suplju kosku,

1 veza zeleni (Sargarepa, pastrmak i perSun ili bela zelen),
1 maniji celer,

1 maniji luk crni prese€en na pola i prepe€en na plotni,

2-3 manja oljustena krompira,

S0, 5-6 zrna bibera.

Nookw

Meso operite, isecite na manje komade, nalite hladnom vodom i stavite da provrije. Obavezno kaSikom
skinite penu. Nakon toga dodajte navedene sastojke. Smanjite na nizu temperaturu i kuvajte tiho oko 2
sata.Posolite supu po svom ukusu. Procedite je. Meso i povrée slozite na tanjir i posolite.Supu zakuvajte
sa rezancima ili knedlama.

Knedle: 1 belance dobro umutiti sa viljuSkom. Dodati Zumance.

IzmeSati i dodati 3 supene kasike griza. Lagano promesSati i ostaviti jedno 5 min. Nakon toga u vriju¢u
supu zakuvati male knedle, koje vadite malom kas$i€icom svaki put umocenu u supu.

Meso mozete sluZiti uz razne sosove ili ren

Sos od paradajza: U Serpici sipati malo zejtina i na njemu proprziti 2 varjacice braSna.BraSno ne sme da
zagori. Naliti sa 3 dcl.kuvanog paradajza i vode po potrebi. Gustinu sosa odredujete sa vodom i to koliko
volite. Posolite.

Ren: 1 vedi ren odistiti, nastrugati na sitno rende posoliti,dodati 1 kaSiku jabukovog sir¢eta , 1 kasSicicu
kristal Se¢era i malo vode.Sve izmeSati.

Juneca supa

I od june¢a mesa moZe se napraviti vrlo dobra supa. Junece meso samo je starija teletina. Supa od
juneca mesa bice za kra¢e vreme gotova no supa od goveda mesa, samo nece biti tako bistra kao
Sto su govede supe. Naliti meso hladnom vodom i u lonac dodati razne zeleni koja se stavljaiu
sve ostale bistre supe.Zatim kuvati supu na Sporetu. Kad je meso sasvim mekano, ocediti supu u
drugi lonac, ali ne svu, da ne bi meso postalo suvo, do rucka treba da se drZi u supi. Inace bi
bilo,suvo i bez ukusa. Posto junec¢e mseo ne daje supi boju koju mu daje govede meso, ovu supu
treba obojiti przenom mrkvom. U Serpu staviti kasSiku masti, dodati tri, Cetiri korena mrkve
strugane na trenici, pa je prziti sve dok mast ne postane tamnocrvene boje. UprZenu mrkvu sipati
u supu, prokuvati je krac¢e vreme, zatim izmaci lonac na kraj Sporeta da se supa slegne.U ovu
supu, kao ulosci, zakuvavaju se knedle od jetre ili griza. Kada je junetina sasvim mlada, supa je
obi¢no mutna i zato u ocedenu supu treba zakuvati gerslu, pirinac ili griz. Osim toga, potrebno je
u tom slucaju i supu zaciniti kiselom pavlakom i Zumancetom.
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Zelena supa
Potrebno je :

1 vec¢a mrkva,

1 koraba,

200 g. krumpira,

1 koren perSuna,

5 Zlica ulja,

50 g.pirinca,

1 kocka kokosje supe ili Vegeta,
so, zeleni perSun.

PN R W=

Mrkvu, korabu, krompir i1 perSun ocistite, izreZite u manje kocke pa proprzite na ulju. Dodajte
rizu, kocke kokosje supe ili Vegetu, malo soli i zalijte vodom pa kuvajte dok ne omeksa. Na kraju
umesajte persun.

Supa od jezika

Govedi ili junedi jezik oprati u nekoliko voda, staviti ga u lonac, naliti sa najmanje 3 litre vode i
staviti na Sporet da se bari. Dodati u supu jednu vezu razne zeleni, soli, bibera, glavicu luka, 2 do
3 CesSnja belog luka, list perSuna, pa kuvati jezik isto tako kao Sto se kuva goveda supa. Kada je
jezik mekan, izvaditi ga, a supu ostaviti da se staloZi. I ova supa od jezika skoro uvek je mutna, te
se zato obi¢no u takvu procedenu supu zakuva sago, pirinac, gersla, tapioka ili griz. Supu dobro
zaliniti kiselom pavlakom, Zumancetom i sokom od limuna. Ova je supa veoma ukusna.

Corba od suvog mesa

Pola kilograma suvog mesa oprati iz dve do tri mlake vode, staviti ga u lonac, naliti hladnom
vodom i kuvati dok meso ne bude upola mekano. Sad dodati 1 celu glavicu ociS¢ena crna luka, 1
vezu razne zeleni i kuvati dalje suvo meso kao svako meso za supu. Kad je ¢orba gotova, meso
izvaditi iz Corbe, pa u nju dodati 2-3 kasSike procedenog paradajza i 2 ¢eSnja belog luka. Pustiti da
corba joS malo provri, ocediti je u drugi lonac 1 kad ponovo provri, polako sipati zacin. Taj zacin
pripremiti ovako: u 1 deci kisele pavlake umutiti malu kaSiku brasna, na vrh noZa aleve paprike
1 malo siréeta. Sve to onda sipati u Corbu koja vri 1 ostaviti je da i sa za¢inom vri otprilike 1/4
sata. Kad je Corba gotova, izmaci je na kraj Sporeta. U zdelu za Corbu staviti Zumance i kisele
pavlake pa preko toga sipati polako Corbu.
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Supa od celera

Potrebno je :

1. 1 koren celera

2. 1-2 glavice luka

3. 2dl kiselog vrhnja

4. 2 7Zumanjca

5. 1 kocka koncentrata za juhu
6. 1/2 limuna

U slanu vodu stavite kuvati celer i luk koji ste prethodno isekli na kriSke. Dodajte sok od limuna 1
kocku koncentrata za supu. Kad se celer skuva, procedite supu a celer i luk propasirajte i vratite u
supu. Skinite s vatre i supu zacinite s Zumanjcima i kiselim vrhnjem.

Corba od luka

U Serpu staviti kaSiku masla, pa kad se maslo dobro zagreje, dodati 4 glavice iseCenog crnog
luka. Luk na maslu proprziti i naliti bujonom ili supom od kostiju. Ovu corbu ne treba zaprzavati
zaprSkom. Staviti u Ccorbu komad masla, zatim je od luka procediti i izmaci na kraj Sporeta. Iseci
na tanke reznjeve, prema broju osoba za stolom, belu veknu za sendvice. Veknicu ispZiti reS na
maslu, staviti je u zdelu, pa preko hleba posuti dosta strugana sira. Zdelu ostaviti na kraj Sporeta,
da na toploti hleb dobro upije rastopljeni sir. Sad corbu preliti preko hleba, dodati malo kisele
pavlake 1 sluziti.

Corba od zelenog graska

Cetvrt kilograma mladog krunjenog graka oprati. U Serpu staviti kasiku masti, pa kad se mast
dobro zagreje, dodati pola glavice sitno seckanog crnog luka. Kad se luk upola uprzi, dodati
grasak pa i njega sa lukom prziti sve dok ne omeksa. U uprzeni grasak staviti kasiku brasna,
proprZziti ga, sipati ¢orbu od kostiju, posoliti, dodati lista od mirodije, pa ¢orbu i dalje kuvati. Pred
rucak zaciniti je Zumancetom, kiselom pavlakom i sokom od limuna.
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Paradajz corba
Potrebno je :

2 kasike ulja,

jedna kaSika brasna,

pola litre kuvanog paradajza,
glavica luka i malo celera,
Sso.

akrwn -~

Na ulju proprziti brasno,sipati paradajz i vodu po potrebi.
Dodati glavicu luka i celer. Kada provrije,smanijiti i kuvati na tihoj vatri oko 30 minuta. Posoliti po
ukusu,zakuvati sa rezancima ili flekicama i posuti seckanim perSunom.

Corba od krompira

Kilogram krompira oljustiti, oprati i ise¢i na kocke. U Serpu staviti kaSiku masti ili ulja, dodati
manje brasna nego za ostale Corbe, proprZziti brasno, dodati malo aleve paprike, pa krompir
spustiti u zaprSku. Krompir sa zaprSkom dobro promesati, zatim naliti supom od kostiju. Dodati
soli, sitno seCenog persunovog lista, jednu baburu i sve kuvati zajedno. U zdelu staviti Zumance,
3 kaSike kisele pavlake ili pola lonceta kiselog mleka, 2 kaSike vinska sir¢eta ili soka od limuna.
Sve dobro promesati, sipati Corbu u zdelu i sluziti.

Corba od karfiola

Vecu glavicu karfiola, ili nekoliko manjih, ocistiti od spoljnih listova i korena, oprati, staviti u
lonac u kome vri voda i kuvati. U Serpu staviti kaSiku kisele pavlake ili masti, dodati dve varjace
braSna i proprZiti ga, ali da ostane svetle boje.Dodati obareni i propasirani karfiol, promeSati ga
sa zaprSkom i naliti govedom supom, supom od kostiju ili vodom u kojoj se karfiol bario. U zdelu
odvojiti 2 Zumanceta i jedan decilitar kisele pavlake. Na izmeSana jaja i pavlaku, malo-pomalo,
sipati Corbu, neprestano mesajuci da se jaja ne bi zgrusala.
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Corba od mrkve
Potrebno je :

2 kasike ulja,

1 glavica crnog luka,

2 kaSike perSunovog lista,
800 g ociSc¢ene mrkve,

2,5 dl kisele pavlake,

sok 1 limuna, so, biber,

1,2 1 bistre supe od povrca,
kockice prepecenog hljeba.

PN R W=

Zagrijati ulje 1 dinstati sitno sjeckani crni luk dok ne omeksa 1 postane providan. Dodati sitno
isjeckanu mrkvu i dinstati desetak minuta. Posoliti i pobiberiti, naliti supom i pustiti da prokljuca.
Smanjiti toplotu, poklopiti sud i kuhati oko 20 minuta, dok mrkva ne omeksa. Corbu izmiksati i
ponovo je polako zagrijevati pazeci da ne prokljuca. Dodati perSunov list, pavlaku i sok od
limuna. Posuti kockicama prepecenog hljeba i odmah posluZiti.

Corba od peturaka

Sto grama suvih pecuraka preliti mlakom vodom, poklopiti i ostaviti da pecurke u vodi nabubre.
U Serpu staviti 50 grama ulja, ili kaSiku masti, odnosno masla. O¢istiti vezu zeleni kao za supu,
iseci je na sitne koturice, pa zelen spustiti na vrelu mast, maslo ili ulje. Zatim prZenu zelen
propasirati, naliti sa 2 litre vode i dodati pecurke, pa i dalje ¢orbu kuvati. U jedan deci kisele
pavlake umutiti kaSiku braSna, sipati u ¢orbu i kuvati svega 2-3 minuta.Ovu Corbu sluZiti bez
ikakvog drugog zacina.
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Corba od luka

Potrebno je :

1. 600 gr luka,

2. 100 grama sira grojera,
3. 4 kriske hleba,

4. 2 dl suvog belog vina,

5. 1 kaSika brasna,

6. 21 bistre supe,

7. 4 kaSike maslinovog ulja,
8. so1i biber.

Oljustite 1 naseckajte luk pa ga dinstajte na dve kaSike ulja i malo supe dok ne dobije staklasto
Zutu boju. Cesto meSajte i po potrebi dodajte po malo supe.Kad se luk izdinsta pospite ga
braSnom i zalijte vinom, pa nastavite sa meSanjem dok vino ne ispari. Kada vino ispari nalijte
preostalom supom, pustite da provri, poklopite i ostavite da kuva na umerenoj temperaturi oko
pola sata. Luk ne sme sasvim da omekSa 1 zgusne Corbu.

Ako je Corba pregusta dodajte jos vrele bistre supe. Hleb nauljite i prepecite u rerni, da dobije
lepu tamno Zutu boju, zatim ga pospite sa polovinom narendanog sira i rasporedite u tanjire ili
¢inije u kojima Cete servirati Corbu.Hleb zalijte vrelom ¢orbom i po povrSini pospite preostalim
rendanim sirom. SluZite odmah.
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Salate

Salata je veoma ukusan dodatak uz pecenje i druga mesa.Ali ona je neophodna u jelovniku i zato
Sto je veoma korisna za organizam, jer sadrZi u sebi veliku koli¢inu vitamina.Sve salate mogle bi
da se podele na dve glavne grupe: na letnje i zimske salate.Sve se pripremaju od raznog sirovog i
kuvanog povrca.U letnje salate doSle bi na primer,salate od sveZih krastavaca,plavih patlidzana i
babura,paprika,paradajza kao i zelena salata.Sve ove salate prelivaju se meSavinom limunovog
soka ili sir€eta i ulja. U zimske salate raCunaju se salate od cvekle, kiselih krastavaca, turSije,
kiselog kupusa, slatkog kupusa i onog barenog povr¢a koga ima na pijaci u poznu jesen, zimi i u
rano prolece.Sem ovih jednostavnih salata, one se mogu kombinovati i meSati od viSe povrca:Isto
tako salate se prave od raznog barenog povrca, belog mesa,obarenog variva i majoneza.Tu bi
dosla, na primer, poznata ruska salata, koja se zbog svoje hranjivosti ¢eS¢e sluzi kao predjelo
nego kao dodatak pecenju.

Za pripremanje salata treba upotrebljavati dobro ulje, sok od limuna ili vinsko sirce, kao 1 kiselu
pavlaku i majonez.Svo povrce treba prethodno dobro oprati, narocito kada se sluzi
presno.Potrebno je posebno istaci koliko je salata zdravo jelo 1 da je veoma vazno, da jeSto ceSce
na stolu.

Salata od krastavaca

Ocistiti od spoljne kore nekoliko krastavaca. Iseci ih tanko, staviti u duboku zdelu, posoliti i
ostaviti tako da odstoje izvesno vreme. Zatim ih ocediti od vode, staviti u zdelu za salatu, dodati
malo pokvasene sredine od hleba, malo bibera i ulja. Ko Zeli, moze staviti i 2 - 3 ¢eSnja tucana
bela luka.Sve izmeSati, izruciti u zdelu za salatu, preliti joS siréetom, ravnomerno izmesati i
sluZiti.

Salata od celera
Ocdistiti 2 glavice celera, oljustiti ih 1 ise¢i na rezance kao za supu.Zatim posoliti celer i ostaviti ga

da omeksa u soli, a potom ga zakiseliti sircetom.Dodati u celer malo slacice, ulja, sve dobro
izmeSati 1 sluZiti uz razna pecenja.
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Salata na grcki nacin ( za 6 osoba )

Potrebno je :

1. 3 paradajza,

2. 1 krastavac,

3. 1 glavica luka,

4. 200 grama feta sira,

5. 12 crnih maslina,

6. 1 kaSika limunovog soka,
7. 4 kaSike maslinovog ulja,
8. 2 kaSicice suvog origana,
9. soi biber.

Oljustite paradajz i isecite ga na Cetvrtine. Oljusten krastavac isecite na kocke, a o¢is¢en luk
iseckajte. PomeSajte sve povrce, posolite, pobiberite i dobro izmesSajte. Dodajte sir ise€en na
kocke i masline bez kostica. Pospite origanom. Pre posluZivanja, prelijte limunovim sokom i
uljem.

Barene paprike
Potrebno je :

5 kg paprika babura,
1,5 litra vode,

1,5 litra sirceta,

300 grama soli,

370 grama Secera,
170 grama ulja,
lorberov list,

biber u zrnu.

PN R W=

Paprike dobro operite i isecite im drSke. Sjedinite vodu, sirce, so i Secer i1 ostavite da provri. U
kipucu vodu stavljajte paprike tako da malo omekSaju. Odmah ih vadite 1 ostavite da se ohlade.
Zatim ih redajte u tegle i prelijte teCnoS¢u u kojoj su se barile. Stavite u svaku teglu po nekoliko
zrna bibera i list lorbera. Dobro zatvorite tegle 1 odloZzite ih na suvo i hladno mesto.

www.turbo-kuvar.com
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Salata od spanaca

Mlado lis¢e spanaca oprati i ostaviti jedan sat da stoji u slanoj vodi.Zatim spana¢ dobro od vode
ocediti, staviti u zdelu za salatu i preliti razblaZzenim siréetom ili limunovim sokom i preliti
maslinovim uljem.Isto tako mozZe se praviti salata od drscCica starijeg spanaca, koje se ocCiste od
korena, zatim se stave u zdelu, posole 1 preliju sir¢etom i uljem, pa sluZe kao svaka druga salata.

Salata od crnog luka sa tvrdo kuvanim jajima
Potrebno je :

3 glavice crnog luka,
2 sveze paprike,
voda,

vestacki zasladivac,
sirce,

1 tvrdo kuvano jaje,
listovi zelene salate,
list perSuna.

PN R W=

Crni luk iseci na kolutice, staviti u posudu za salatu 1 ostaviti da malo odstoji. Zatim dodati
ocCiS¢ene sveZe paprike bez drski i semenki, malo preliva od vode, vestackog zasladivaca i 1/2
kaSicice sir€eta. Promesati, ostaviti da odstoji na hladnom mestu i servirati u ¢inijama za salatu na
listovima zelene salate, iseCenom tvrdo kuvanom jajetu, zacinjeno sitno seckanim listom perSuna.

Salata od graska

Tri kuvana 1 3 presna Zumanceta staviti u dublju zdelu, pa postepeno u izmucena jaja dodavati 4
kaSike ulja.Jaja sa uljem neprestano mesati. Ise¢i sitno 3 kisela krastavca iz vode, 3 barena
krompira i 3 tvdo kuvana belanceta.Sve zajedno izmeSati, pa dodati 1 malu konzervu barena
krunjena graska. U ovako izmeSanu salatu staviti kisele pavlake po Zelji a staviti jos i kaSi¢icu
slacice, soli, malo Secera i limuna po ukusu.Salatu staviti na zdelu za salatu i sluZiti.

www.turbo-kuvar.com
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Salata od jaja i Sunke
Potrebno je :

1. 4 tvrdo kuvana jajeta,

2. 4 pasterizovana dijetalna krastavca,
3. 1 glavica crnog luka,

4. so1mleveni biber,

5. 2 kaSike majoneza,
6

7

8

9

1

sirce,

1 jogurt,

vestacki zasladivac,
. Sunka,
0. crvena paprika.

Sitno ise€eni crni luk, oljustena tvrdo kuvana jaja i krastavce staviti u posudu za mesanje
sastojaka. Dodati majonez, malo siréeta, polako dodavati jogurt zasladen vesStackim zasladivacem
1 odloziti na hladno mesto ili u frizider na najmanje 30 minuta. SluZiti sa Sunkom 1 ukrasiti
paprikom i krastavcem.

Topla salata od krompira sa slaninom

Pola kilograma krompira oprati, staviti u lonac, naliti vodom i mekano obariti. Najbolje je kuvati
roza krompir.Paziti da se krompir ne raskuva. Za to vreme napraviti umak za ovu salatu: ise¢i u
Sto sitnije kockice 100 grama dimljene suve slanine i u u prZenu slaninu dodati 70 grama sitno
isecena crna luka. Kad je luk dobro porumeneo, usuti sir¢eta i ulja, soli, bibera 1 punu kasiku
slacice (senfa). Sve to prokuvati na Sporetu, promesati i izmesati sa obarenim, oljustenim i tanko
iseCenim toplim krompirom. Zatim izruciti salatu na zdelu za salatu, ukrastiti je zelenim
perSunom, posuti sitnim biberom i sluziti.

www.turbo-kuvar.com
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Salata od jaja
Potrebno je :

1. cen belog luka,

2. vezica mladog luka,

3. 6 kaSika vinskog sirceta,
4. so, biber,

5. 6jaja,

6. 6 kaSika maslinovog ulja,
7

8

9

1

300 g graska,

200 g radica 1 cirokije,
. 50 g perSuna,
0. grejpfrut.

Oljustiti ¢en belog luka i izpasirati. Oprati luk , prosusSiti i iseci na rolnice. Za marinadu promesati
vinsko sirée, beli luk, rolnice , so, biber i maslinovo ulje. Jaja kuvati da budu tvrda, preliti
hladnom vodom, oljustiti i ise¢i na kriSke. Oprati graSak i blansirati oko 5 minuta, zrna izgnjeciti
i dodati u marinadu. Radic i cirokiju ocistiti, oprati, pa ise¢i na trakice. Zatim oprati persun,
prosusiti 1 iskidati na listie. Oguliti grejfrut 1 ise¢i ga na kriSke, onda sve pomesati, salatu po
Zelji posuti izrendanim parmezanom i servirati.

Salata od cvekle sa renom

Vecu cveklu oprati i ispeci u pe¢nici.Ohladiti je, oljustiti pa istrugati na trenici.Sad uzeti veci
komad rena, ocistiti ga, pa i njega istrugati na trenici. Zatim pomesati cveklu i ren, zakiseliti
sokom od limuna ili siretom i preliti uljem. Staviti na zdelu i sluZiti.

Zelena salata bez ulja

Dve velike kasSike kiselog mleka dobro izmeSati u dubokom tanjiru s jednom velikom kasikom
sir¢eta.Dodati soli, sitno ise€enog perSunovog lis¢a 1 pola kaSiCice Secera.Salatu oprati iz
nekoliko voda, ocistiti od spoljnih listova, iseci, staviti je na zdelu za salatu, preliti ovim sokom i
sluziti.
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Salata sa pe¢urkama
Potrebno je :

200 g zelene salate,
nekoliko listi¢a radica,

2 kriSke tosta,

3 kaSike maslinovog ulja,
400 g pecurki,

2 cena belog luka,

4 kasike suncokretovog ulja,
6 kasika sirceta,

9. 150 ml supe od povr¢a,

10. 3-4 kaSike senfa,

11. 3 kaSicice Secera, so,

12. 50 g oraha, 100 g parmezana.

NN R WD =

Zelenu salatu i radic ocistiti, oprati. Tost ise¢i na kockice 1 isprZiti ih na malo ulja u teflonskom
tiganju. PecCurke oprati i ise¢i na tanke listi¢e. Beli luk ocistiti i iseci na sitno. Na ulju prodinstati
pecurke i beli luk, pa izvaditi na stranu, a masnocu koja je ostala pomesati sa sir¢etom, supom od
povrca pa sve zaciniti sa senfom, seCerom kao i solju. Parmezan izrendati, a polovine oraha ise¢i
krupnije. Preko zelene salate i1 radica staviti pecurke pa je preliti sa marinadom i pre sluZenja
posuti sa kockicama preprZzenog tosta, seckanim orasima kao i traicama parmezana.

Salata od rotkvica sa kiselom pavlakom

Dobro oprane rotkvice, neoljustene, iseci na tanke listice, a zatim posoliti.IseCene rotkvice staviti
u dublji sud, pa ih posuti umakom od kisele pavlake koji se pravi na ovaj nacin: za 2 veze
rotkvica dovoljno je 1/8 litara kisele pavlake.Dobro umutiti kiselu pavlaku, zatim joj dodati
kafenu Soljicu ulja, malo soli, bela bibera i nekoliko kapi soka od limuna. Listi¢e rotkvica preliti
ovim prelivom, pa izneti na sto.Ova salata sluzi se naj¢esc¢e sa pohovanim pile¢im ili jagnje¢im
mesom.

www.turbo-kuvar.com
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Meksicka salata

Potrebno je :

1. 1/2 kg kuhanog azuki graha,

2. 2 zelene paprike izrezane na sitne kockice,

3. 20 dag svjezeg tofua izrezanog na sitne kockice,
4. 20 dag kuhanoga kukuruza,

5. 2 luka sitno sjeckanog, ulje,

6. jabuc¢ni ocat, sol,

7. sitno sjeckani zeleni perSin,

8. malo chillyja,

9. 3 domace majoneze,

10. 1 1/2 Salica soka od rajcice,
11. 2 Cajne Zlice kuzua ili gustina.

Povrée dobro izmijesati. Soku od raj¢ice dodati kuzu ili gustin razmucen u malo vode. Sve
zajedno prokuhati i ohladiti. Napraviti majonezu. [zmijeSati: zgusnuti sok od rajcice, majonezu,
ulje, ocat I zacine I tim preljevom preliti salatu te sve dobro izmijesati.

Waldorfska salata ( za 4 osobe )
Potrebno je :

300 gr celera,

200 gr kiselkastih jabuka,

200 gr pileceg filea,

3 kasike limunovog soka,

2 kaSicCice vegete,

100 gr gotovog laganog majoneza,
1 dl slatke pavlake,

malo Secera,

50 gr oraha.

WO E WD =

Pile¢e meso proprzite na puteru u tiganju sa svih strana i dobro ohladite. Celer ocistite, dobro
operite, obriSite i isecite na tanke kriske, a zatim kriske isecite na rezance. To isto uradite sa
jabukama. Ohladeno pile¢e meso takode isecite na trake. Sve stavite u posudu, pospite Vegetom i
poprskajte limunovim sokom, pa lagano izmeSajte. Orahe krupnije iseckajte. Majonez, pavlaku, i
Secer izmeSajte pa prelijte salatu, ponovo sve lagano izmeSajte, stavite u staklene posudice i
pospite orasima. Salatu ostavite da malo odstoji u frizideru, pa je posluzite sa preprzenim belim
hlebom. Vreme pripreme: oko sat vremena.

www.turbo-kuvar.com
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Salata od piletine

Potrebno je :

ot K
1. 1 kuvano pile, L 3 - :
2. 1 kasikica senfa, P) Dy 4301
3. 2 7umanjka, Yo Yt 7
4. 4dlula, _;Q‘*(;
5. 1dl belog vina, 3
6. 2 tvrdo kuvana jaja,
7. 150 gr kiselih krastavaca,
8. 2 limuna,
9. 1 vezica perSuna,

10. 1 srce zelene salate,
11. so, biber.

Kuvano pile ostavite da se ohladi, a zatim skinite meso s kosti, pa ga bez kozice iseckajte na rezance. U
kotli¢ stavite senf i Zumanjke, pa neprestano mesajuci postepeno dolivajte ulje u tankom mlazu, tako da
nastane majonez. Osolite, pobiberite, razredite vinom, dodajte narezana kuvana jaja, rezance od oguljenih
kiselih krastavaca i iseckanu piletinu. Zakiselite sokom od limuna i pospite rendanim. Dobro promeSajte.
Uspite u posudu za salatu.

Salatu ukrasite listovima zelene salate i vr§cima kuvanih Spargli.

Sarena salata
Potrebno je :

paprika,

beli luk,

luk,

zeleni paradajz,
kupus,

1-2 lovorova lista,
mlaka voda,

sirce.

PN R W=

Povrce ocistite i sitno narezite. Posolite i ostavite da stoji 12 sati. Nakon toga salatu slozite u staklenke i u
svaku dodajte po 1-2 lovorova lista. Zalijte mlakom vodom i sircetom. Ostavite da se ukiseli.
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