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Uvodna recé

Uvazene dame ( 50%0)0, dmﬁé prijatetfi,

Postovand poklonici gastronomife, sledeci tradiciju nase firme MLS-FAGOR-CORAL izgsli smo u
susvet vasim Zeljama i /)mle Bxéka/wkoﬁ kuvara, evo sada objavtjufemo i Internacionalni. Ovo je
istovremens i zahwalnost odanim kupcima nasth malih Ruénih aparata keji su danas nezamenljivi
pomaotnici u svakef kuhing. ngma]edajedam/:we%/mmw_qloﬁmm da nije iznenadenje
kada wusved bilo kojﬁm)a u Evvopi prisustvujete spektaklu na primer indijske ili kineske kuhinge,
pa L onih wmalih kao st je nasa. Sta éind osobenom odredenu nacionalnu kuhinju? To je pre sveqa
bogatstvo /;of}neéy'a ¢ flozofija pripremanja hrane. Iduli od severnih ka juznim stranama zemdjinog
Sava, smenjufe se dwtfac, riba, testenina sa lepriavim povrcem i plamenim, eqRoticnim zacinima
Istoka. Sva ta sarenolikost je prisutna u ovom kuvaru. Jos jednom MLS-FAGOR-CORAL povodow svog
osammaestogodisnfeq jubileja svojim vernim kupcima izrapua zahwalnost za poverenje i zeli vam
da u W@my decendfi zajedno uzivamo u pripremanju hvane.

Sa Wwyu wek vas MLS

Dmﬁay}w 5. Stmonovié

M lepo mmo{/q/m!
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6 SPANSKA KUHINJA

9 Spanska piletina sa kobasicama
11 Pasteta od maslina i oraha
13 Paelja
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17 Fiduea

19 Tortilja od krompira

21 Tortilja od spanaca

23 Hladna ¢orba od povréa
25 Pikadiljo

27 Brzi gonzales

29 Corbica od tikvica

31 Torta sa bananama

32 FRANCUSKA KUHINJA
35 Francuska salata

37 Francuska supa od luka
39 Francuska pita s kajsijama
41 Punjeni kroketi

43 Kis Loren

45 Riba na provansalski nacin
47 Lisnata pogaca

49 Pariska Snicla

51 Gratinirani krompir

53 Hleb sa maslinama

55 Buvet

56 ITALIJANSKA KUHINJA

59 Marsala junetina

61 Taljatele sa Cufti¢ima

63 Italijanske piroske

65 Karbonare

67 Ravioli u rerni

69 Gurmanska pica

71 Klasi¢éne lazanje

73 Tiramisu

75 Teledi kotleti na toskanski nacin
77 Spageti sa Setiri vrste sira

79 Italijanski sos

81 Dinstana teleca kolenica

83 Italijanske ¢uftice sa kantarionom
85 Pene u sosu od piletine

86 GRCKA KUHINJA

89 Pravi gréki tzatziki

91 Grcka mlecna pita

93 Bugaca

95 Gr¢ka musaka bez mesa
97 Pastrmka sa belim vinom
99 Grcka sarma bez mesa
101 Grcka musaka

103 Pasticio

105 Grcka gibanica

107 Slani ustipci sa sirom

109 Pohovane palacinke sa fetom i maslinama

111 Punjeni gréki paradajz

113 Ravani

115 Zapecena jagnjetina

117 Paprike punjene ovg¢ijim sirom
119 Kataifi

120 TURSKA KUHINJA

123 Turska peciva sa maslinama
125 Tulumbe

127 Pide

129 Kokos alva

131 Kebab od mlevenog mesa
133 Musaka od patlidzana
135 Turski burek s mesom
137 Turske mantije

139 Potatesi dizme kebab

141 Gurabije punjene kremom

144 AMERICKA KUHINJA

147 Americke palacinke

149 Americki brownies

151 Chili con carne

153 Onion rings

155 Pecena govedina u umaku
157 Biftek u zelenom biberu
159 Male americke krofnice
161 Deep Dish pica

163 Rostiljski sos

165 Marinada za rostillj

167 Razniji¢i sa povréem

169 Grilovani losos sa prilogom
171 Fini topli sendvici

173 Veseli puzici

175 Hawaii tost

177 Americki vafli

179 Hamburger na americki nacin
181 Cili s mesom

183 Gvakamole umak

185 Egzoticni pileéi bataci

187 Tortilje sa avokadom i povréem
189 Juranove kiflice

191 Meksic¢ka paradajz Gorba
193 Fajitas

195 Le yumm, yumm

197 Encilada

200 KINESKA KUHINJA

203 Piletina u kari sosu

205 Piletina sa ananasom

207 Jabuke u medu

209 Pohovane banane

211 Piletina u slatko-kiselom sosu
213 Pile¢i bataci sa suvim vo¢em
215 Chop suey

217 Piletina sa pecenim bademima
219 Govedina sa paprikama
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Spanska kuhinja

Za Spansku kuhinju se kaze da je komplek-
sna poput azijske, izuzetno raznolika, kao da
su se u njoj pomesSale sve evropske kuhinje, da
odrazava suprotnosti svoje zemlje.

Uticaj istorije

Rimljani i Mavari su stvorili temelje Spanske
kuhinje, koja je puni oblik dobila uvozom krompi-
ra, paradajza, paprike, cokolade, vanile.

Postoiji i izreka: na jugu se przi u ulju, u srednjem
delu zemlje se pece i rostilja, a na severu se kuva
povrée.

Raznolikost u geografskom i klimatskom smislu
Spaniju je uginila zanimljivom i bogatom u gas-
tronomskoj ponudi. Kao $to je slu¢aj i sa drugim
mediteranskim zemljama, okosnicu ove kuhinje
¢ine plodovi mora, ali tu se jede i dosta svinjetine
i suhomesnatih proizvoda.

Dominantna kultura Mavara postavila je temelje
danasnje kuhinje, koja-se" uveliko nastavlja na
tradicionalnu.

Spanska kuhinja danas

Obroci se serviraju vrlo kasno: lagani doru¢ak
oko 8, uzina oko 11 sati, rucak iza 14, a vecCera
tek posle 21 sat. Spanci ogito drugadije broje
vreme od svojih uzurbanih evropskih suseda, pa
se ni na obrok ne “skace” direktno, ve¢ mu pre-
thodi lagana zakuska u obliku sitnih zalogajcica
pod zajedniCkim nazivom tapas. Na tanjiru
tapasa, koji se grickaju i uz pi¢e (postoje brojni
tapas-barovi, poznatiji kao tasca), moze se naci
sve - od komadic¢a Skampa, lignji, Skoljki i ribe
do mariniranog ili punjenog povrca, sira, jaja,
hlepcica i omleta.
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Paella

Za paellu ste svakako ¢uli: Sareno jelo.od pirinca
i sitno seckanih komadica ribe, plodova mora,
mesa i povréa, s obaveznim zacinom Safranom.
Ovaj specijalitet ima i svoj tiganj u kome se pri-
prema - paella, Sirok, okrugao i plitak, ravnog
dna. Pirina€, a za paellu vam treba calasparra
ili arborio, su Arapi uneli u Evropu upravo preko
Iberijskog poluostrva. Paella je osmisliena u
pokrajini Albufera, ali danas je svi znaju pod na-
zivom paella a la Valenciana, jer je upravo u toj
pokrajini zaZivela punim Zivotom. MoZe se ubaciti
i sipa zajedno s crnilom, pa riZzoto postaje crni -
arroz negro.

Za razliku od bliske, ali ipak razlicite, italijanske
kuhinje, tradicionalna Spanska kuhinja ne ko-
risti testeninu. Ako kao prilog ne dobijete pirinac,
zamenice ga krompir ili hleb.

Zacini

Najsnazniji zaCin je beli luk. Gambas al ajillo je
Skamp s belim lukom przen na ulju ili maslacu;
champignon al ajillo je takode ukusno jelo od
Sampinjona dinstanih sa belim lukom, a sopa Ju-
liana je supa od povréa i belog luka.

Zarzuela de mariscos, varivo sa plodovima mora,
nalazi se na jelovnicima vecine restorana. Meso
se pre termicke obrade obi¢no marinira u umaku
od ulja, sirceta, belog luka i crnog luka, a umaci
koji se posluzuju uz meso sadrze i malo vina.

Maslinovo ulje

U Spanskoj kuhinji koristi se i puno ulja (naravno,
maslinovog), viSe nego u ostalim delovima Ev-
rope.

Obilan obrok treba propratiti i odgovarajuéim
picem: slatkom madeirom, crvenom marsalom,
sangrijom od vina i vo¢a, slatkim crvenim vinom,
Serijem od belog vina i konjaka ili napitkom od
mleka i badema, horchatom.

Tradicionalni deserti nastali su pod maorskim uti-
cajem. Vrlo su slatki, a naj¢eséi sastojci su mlev-
eni bademi ili marcipan, kandirano voce, med,
jaja, limunova korica i cimet. Flan, poslastica
slicna nasoj rozati, vrsti pudinga koji se pravi u
Dalmaciji, je kuvani krem od jaja preliven karamel
- umakom. Uz kafu ili toplu ¢okoladu posluzuje se
churro, przena poslastica.
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Spanska piletina sa
kobasicama

SASTOJCI

4 pile¢e noge ili samo batak

400 g polusuSene kobasice

100 g suSene slanine

1 kg mladog krompira

2 manje glavice ljubi¢astog luka

1 kaSika suvog origana

1 kaSika vegete, mediteranski miks
1/4 kasicice sveze mlevenog bibera

PRIPREMA

1. Odstraniti suviSnu masnocu sa piletine, kozu ostaviti, oprati i osusiti kuhinjskim papirom.

2. Svako parce piletine posoliti sa vrio malo soli i pobiberiti.

3. Mlade krompiri¢e dobro izribati ali ih ne ljustiti. Ako nemate mlade krompirice moze i obi¢an beli
krompir (da ne bude onaj brasnjavi, on se raspada prilikom pecenja).

4. U veci pekac staviti nekoliko kasika ulja, dodati piletinu, polususenu kobasicu koju ste isekli na
komade, seckanu slaninicu na kockice, krompirice koji su veci, ise¢i na pola. Sve to posuti sa vegeta
miksom i biberom i izmeSati.

5. Naredati piletinu sa kozicom okrenutom na gore i izmedu komada piletine poredati krompirice,
kobasicu i slaninicu.

6. Posuti origanom i sitnije seckanim ljubi€astim lukom i preko posuti naribanom koricom
pomorandze.

7. Posuti sa malo seckanog persuna.

8. Peci na 180°C oko 30 min., veoma pazljivo promesati i peci jos 15 do 20 min. dok piletina ne dobije
lepu rumenu boju. -

9. Posluziti sa zelenom salatom i uzivati u svim ovim ukusima i piletinjkoja se topi u usti

y
Preporucufemo:
Zapremina osnovne posude 4,SL Ey . - _
Poldopac se kovisti kao plitka posuda za | PYREX - .

) = e —
pecenje pekaC P-406A —
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Pasteta od maslina i
oraha

SASTOJCI

200 g zelenih maslina bez kostica
jedna kaSika te¢nosti od maslina
¢en belog luka

100 g oraha

po potrebi malo prezle

naribana korica od dve pomorandze
3-4 kaSike ulja

PRIPREMA

Sve sastojke pomeSajte u blenderu, ako vam se €ini-previse retko, dodajte malo prezle dok ne dobi-
jete teksturu koja vam odgovara.
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Paelja

SASTOJCI

6 bataka ili 2 po osobi

350 g arborio pirin¢a

1 | pileceg bujona

2 dl belog vina

1 crni luk

2-3 ¢ena belog luka

100 g graska

6 cherry paradajza

300 g Skampi

1 crvena i 1 narandzasta paprika
0,1 g Safrana

so, biber,

maslinovo ulje, persun, limun

PRIPREMA

1. Batake oprati, osusSiti kuhinjskim papirom, malo posoliti i proprziti na maslinovom ulju da dobiju
lepu, rumenu boju.

2. Izvaditi ih i ostaviti sa strane.

3. Na istom ulju (ako je potrebno dodati joS malo) proprziti sitno seckani crni i beli luk. Luk ne sme da
poprimi boju ve¢ samo malo da omeksa.

. Dodati pirina¢, na Stapice iseCene paprike, iseckan persun i prziti nekoliko min. uz mesanje.

5. Naliti bujonom, promesati i saCekati da provri.

6. Kada je provrilo, smanijiti temperaturu, poklopiti i ostaviti da se kuva.

7

8

I

. Kada je pola te¢nosti uvrilo, dodati grasak, na pola presecen paradajz i skampe.

. Naliti sa belim vinom i malo promeS$ati.

. Poredati batake odozgo, poklopiti i nastaviti sa kuvanjem jo$ nekih 10-15 min. Mi volimo kada os-
tane malo te€nosti. Ako volite suvlje, kuvajte-jos nekoliko min.

10. Poredati u krug kriske limuna i posuti sa joS malo perSuna. Servirati iz tiganja.

©

W
- MACHT
tiganj sa poklopcem

Preporuéog/mw:

Sawvvemeni ECO tzﬁw sa kevamickom
QREBLON;wmA@@wuzoumvmufggmt
nom [ za tndutkcione grefne Z)ioie







Ajoli

SASTOJCI

500 g kiselog mleka

500 g kupovnog majoneza

10-15 Eena belog luka (ali ovo najbolje odredite sami prema svom ukusu)
limun

SO

PRIPREMA

1. U posudi izmeSaijte kiselo mleko i majonez.

2. Beli luk koji ste oljustili dodajte u ovu smesu kroz presu za beli luk.
3. Iscedite par kapi limuna i posolite po ukusu.

4. Dobijenu smesu dobro promestajte.

CORAL prakti¢na

ECO sklopiva daska
sa nozem

Preporwdg’mo:

“*—-—.ﬁ\
Posebua kvalitetna plastika Sa Micro-
ban - trajnom, Wbﬂ/@#{/&kom previa- J
kom. U setu je Univerzalni, mali noz g
sa titandjumskom Nano previakom ¢
g e —

5 ) —— —
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Fiduea

SASTOJCI

300 g prstenova od sipe (anillos de calamar)
6-8 gambora (gambas)

1 komad fileta od tune

10 morskih Skoljki (almejas)

2 sveza paradajza

2 Cena belog luka

lovorov list

1 kaSicica aleve paprike (ravna)

1 kaSicica zutog zacina (colorante)

5 kasika maslinovog ulja

1 mala kasicica soli

250 g sitnih makarona koji su u polukrugu (fideos finos)

PRIPREMA

1. U okruglu tepsijicu (veliki tiganj), staviti 5 kaSika maslinovog ulja da se zagreje, iseci prstenove od
sipe i filet tune na komade i staviti da se dinsta. Dodati 2 ¢ena belog luka koji je o€iS¢en i presecen

na pola i lovorov list. Dinstati dok ne pusti sok.

2. Paradajz preseci na pola i izrendati_na najsitnije,-dedati u tiganj, pa zaciniti solju, prstohvatom
Secera, jednom malom kasi¢icom aleve paprike“i-zutim zaCinom. Sve-dobro-izmesati pa na to dodati
pola litre vode (voda treba da prekrije sve utiganju'gde se prlprema) ostaviti da se kuva.na tihoj vatri.

Postepeno dodavati vodu i kuvati 45 minuta.

3. Dodati testo. Prodrmati tiganj da bi se‘ravnomerno'rasporedilo;:povremeno mesati dane zagori
testo. Kad je testo na pola gotovo,-odozgo poredati-gambore (morske racice — Skampe)'i. $koljke-i

ostaviti da se kuva jo$ nekih-15 min.-Testo ¢e pokupiti svu vodu.

Internacionalni kuvar -17-






Tortilja od krompira

SASTOJCI

5-6 srednje veli¢ine krompira

6 jaja

1 kaSika vegete (ravna)

malo perSunovog lista

1 manja glavica luka

1-2dl ulja za pecenje (vide¢ete i sami koliko je potrebno ulja da ono bude
do polovine krompira kad se pece).

PRIPREMA

1. Oguliti krompir i oprati. Svaki krompir preseci na 4 dela, a svaki deo iseci na tanke Snite (da budu
kao mali trougli¢i). Zagrejati ulje i pe¢i na umerenoj vatri da se krompir lepo isprzi. Kad je napola go-
tov, dodati mu sitno isecen luk i peci joS malo.

2. Napomena: kad pritisnete krompir a on se raspada, gotov je.

3. Umutiti jaja sa vegetom i perSunovim listom i tome dodati proceden krompir sa lukom. U zagrejan
tiganj sa malo ulja usuti masu i pe¢i na umerenoj vatri (ako po¢ne da se dize sredisnji deo, obavezno
probusiti da izade vazduh). Tiganj prodrmati da ne zagori. :

4. Kad su ivice-opustile, prekrltl velikim plitkim tanjirom i preokrenutl tigan;. Kad to_uradite, sa tanjira
samo svucﬂe tortilju da se |spece| dfuga strana
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Tortilja od spanaca

SASTOJCI

1/2 kg spanaca

5-6 jaja

malo soli

1-2 Cena belog luka
5 + 2 kasike ulja

PRIPREMA

1. Spanac oprati i sitno iseci.

2. Isprziti sitno iseckan luk na 5 kasika ulja.

3. Tome dodati spanac i prziti sve zajedno na tihoj vatri oko 10 minuta.

4. U jednoj Ciniji ulupati jaja sa malo soli, pa dodati isprzen spanac.

5. Ugrejati 2 kaSike ulja u tiganju, pa sipati ovu masu i peci na tihoj vatri.

6. Kad je jedna strana pecena, prekriti tiganj velikim plitkim tanjirom pa tortilju okrenuti na tanijir i od-
mah svudéi s tanjira ponovo u tiganj da se ispece i druga strana.

7. Napomena: tiganj treba prodrmati dok se pece tortilja da ne zagori.

Preporuéog/emo:

Visenamenski aparat: tostufe,

kuwva, pece, prii...
Neophodan svakem. dewadinstou!
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Hiadna corba od povrca

SASTOJCI

6 kom velikog zrelog paradajza
2 zelene paprike

1 crvena paprika

1 krastavac

1 maniji crni luk

1 €en belog luka

2 kriSke starog hleba bez kore
so, maslinovo ulje, sirée

PRIPREMA

1. Poredati hleb u ¢iniju i naliti vode toliko da ga prekrije, dodati malo soli i ulja. Ostaviti za kasnije.
Oljustiti paradajz, krastavac, beli i crni luk i ocistiti paprike.

| 2. Sitno iseckati i sve promesati. U mikser ¢aSu dodati sve sastojke, dodati malo vode i miksirati dok
se ne dobije fini krem.
3. Dodati natopljen hleb i sirée (po ukusu) i ponovo promiksirati dok se sve ne izjednaci. Dodati hlad-
nu vodu i probati. Po potrebi dodati so i sirce. Procediti kroz cediljku da ne ostane kozica od paprika.
Dodati jos vode po potrebi (trebalo bi da bude kao te¢ni krem).
4. Staviti u frizider da se ohladi. Sluziti hladno.
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Pikadiljo

SASTOJCI

400 g mlevenog juneé¢eg mesa

1 crni luk

2 crvena luka

4 ¢ena belog luka

12 maslina sa izvadenim kosticama
400 g paradajz pirea ili paradajz pelata
80 g sitno seckanih badema

1 dl crnog vina

S0, vegeta, biber po ukusu

Gili sos

ulje

PRIPREMA

1. Na zagrejanom ulju prodinstati crni, crveni i sitno se€eni beli luk.

2. Kada luk sasvim omekSa dodatl mlevenq Junece prodinstati a zatim dodati paradajz pire i ba-
deme.

3. Kada je meso ve¢ skoro gotovo dodatl na kolutove |secene masline i zacine.

4. Na kraju usuti vino da sve lepo zarmnSe.rJelo je gotovo. Garnlrau sa Ceri paradajzom (onim mini
paradajzom) i sluziti toplo, uz vruce klﬂemkﬂlvam pmnac

Internacionalni kuvar -25-






Brzi gonzales

SASTOJCI

Cetiri jajeta

dvesta grama belog brasna
petnaest kasika Se¢era
Solja ulja

Solja mleka

prasak za pecivo

kockica margarina

dve kaSike kakaoa
petnaest kasika Se¢era
petnaest kasika vode

PRIPREMA

1. Jaja, Secer, mleko i ulje, dobro umutiti mikserom i dodati prasSak za pecivo. U dobro podmazan pleh
posuti brasno i peci kolac. Vruc kola€ preliti vru¢im prelivom napravljenim od petnaest kaSika Secera,
isto toliko vode, dve kaSike kakaoa i kocke margarina. Vruc¢ kola¢ seci na kockice i preliti ga vruéim
prelivom, pa ga posuti kokosovim brasnom. Sluziti hladno.

~ CORAL
Mikser MX-500

Preporuc’oy’mo:

Lep i snazan. Mikser sa oﬁiojama
kucista. { posudom od INOX-a.

S —
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Corbica od tikvica

SASTOJCI

1 kg tikvica

4 glavice crnog luka

1 kaSika ulja

biber (po ukusu)

zacin

so (po ukusu)

malo mekog sira (po ukusu)
voda

PRIPREMA

1. Ocistite tikvice, iseckajte i stavite u Serpu. Oljustite luk, i iseckajte ga na komadice... dodajte biber
po ukusu, pa onda so, zacin, vodu (toliko da malo pokrije tikvice, nemojte prepunjavati) i ulje. Stavite
da se kuva. Treba mu oko pola sata da se skuva ali vi probajte da li se skuvalo. Kada voda poc¢ne
da klju¢a, smanijite vatru. Pred kraj ubacite sir. Kada je ¢orbica skuvana, umutite je da dobije gustinu
poput pudinga, ali i ne morate da ga mutite. Stvar ukusa. Corbica od tikvica je gotova.
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Torta sa bananama

SASTOJCI

250 g margarina

250 g mlevenog keksa
250 g mlevenih oraha
250 g prah Secera

1 kg banana

Slag

PRIPREMA

1. Margarin, mleveni keks, mlevene orahe, prah Secer i banane dobro izmeSati mikserom, oblikovati
tortu i ukrasiti Slagom.

- . 3
_FAGOR @& Y
RT 500 Seckalica == it ]

Prepormg'mo:

Mali thm/eﬂk izuzetne snage.
Vas wﬂao)dmvm’ /wmowwk u pripremd

raznovrsne hvane!
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