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Svi élanci

Mario Harapin i Delikatessen
aus Kroatien

"Nije mi bio problem odabrati proizvodace
namirnica vrhunske kvalitete. Suradnike sam

nasao u malim proizvodadima...

& OdOkusiin Ljudi

@ Najnoviji recepti

Crna Gora: TrZznica u Baru

Trznica u Baru, Crna Gora Na prvi pogled
neugledna, pijaca u Baru ce vam prikazati svoje

pravo lice tek kad zadete ...

9 Od Nevena Zelunka in Slikovnica

Halloween

Jestiva zabava s djecom za Halloween: muffini,

koladidi vjesticji prsti, mumije......

@ Od Okusiin Slikovnica
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Perzijski losos

(] wwest 5]

Ovo je recept tipican za proslavu Perzijske Nove godine — Nowruza. No Steta bi bilo jesti ga samo jednom godicnje.

Nowruz ili Noruz slavi se na prvi dan proljeca, 20.ili 21. ozujka, i oznacava ponovno redenjei budenje prirode. Nowruz je tisuce

godina stara tradicija &iji se postanak pripisuje Zoroastrijancima koji su ga slavili jog za vrijeme Perzijskog carstva. Danas se ne slavi

samo u Iranu (u kojem su ga Ajatolasi pokusavali zabraniti kao paganski blagdan) nege i u okolnim zemljama poput Iraka, Indije,

Kine alii Kosova i Albanije te Turske. U mnogim od ovih zemalja (¢ak i Kanadi) je to i sluzbeni praznik te neradni dan.

Perzijci Noruz tradicionalno slave vise dana. Jedna od tradidija je generalno proljectno giscenje kuce a kupuju se po potrebiinovi

namijestaj (ili popravija stari) i nova odjeda. To je dan kad se ok s stol o ur ya -iisla €irr orltry.17ab o 5.0 slavi nenovnn rodenje

prirode, Perzijci ¢e kuhati s nedim zelene boje. To obi¢no znadi o1 nu sv,ecth —adiasih hiliuke = "oy ar persin ke iz ader —ili mladi

luk i Spinat, koji Ce zadiniti Sabzi Pollo ba Mahi (riza sa zelenilom i riba (Mahi=riba)) ili Ghalileh Mahi i Kookoo sabzi {nesto poput

fritaje).

U danasnjem su receptu navedene i berberitze koje se ¢esto konzumiraju u perzijskoj kuhinji. Berberice se kod nas nazivaju

Zutikom ali se zbog trnjai kiseline ne beru nego ostavljaju pticama da ih pozobaju. Zamijenite ih brusnicama.

U originalu, dobivenom od jednog Iranca, ovaj recept u sebi nema niti nar niti repove skampa vec samo losos.

Standardni banner 728x90 px

2 Sastojci

|:| 2 fileta divljeq lososa (oko 500 g)

|:| paketi¢ repova velikih skampa (oko 400 g) (razrezati po
ledima)

|:| oko 700g do 1 kg krumpira, narezanih na kolutove

|:| 150-250 ml slatkog vrhnja

|7| 1-2 male rajcice, blansirane, oguljene kozice i narezanih

| malo maslaca

na sitne kockice (bez sjemenki)

|:| 1 rezanj cesnjaka

|:| 1-2 zlice suhih berberitze bobica (bobice zutike ili ako
nemate - brusnica, usitniti)

|:| gruba morska sol, papar

po zelji:
|:| limunili imete

zelenjava:
|:| persin, kopar, metvica ili korijander

za posluzivanje:

|:| sjemenke nara (Sipka)

15

Koraci

Korak 1

Pecnicu zagrijati na 200°C. Ako zelite, na dio vatrostalne
posude poslazite po dnu krigke limuna ili imete i na njih
stavite filete lososa, sviezeg ili smrznutog. Takoder je
moguce na losos staviti neke od navedenih zelenih
zacinskih biljaka. Svatko moze kombinirati kako zeliili

zelenilo izostaviti u potpunosti.

Korak 2

Krumpir narezati na kolutove, oguljen ili neoguljen. Ako
je kora dobra onda se krumpiri mogu jestii neoguljeni -
kora je bogata zeljezom. Poslagati po i ckolo lososa.

Posolitii po Zelji popapriti.

Korak 3

U tavici zagrijati maslac | dodati esnjak i kratko potom i
rajcice. Nakon minutu dvije dodatii repove skampa. Kad
su razrezani po sredini, lijepo se rastvore i imaju jos bolji
okus. Tko ne zeliili koristi smrznute neka ih ostavi bez
reza. Kratko kuhati uz mijesanje pa zaliti vrhnjem, ako je

krumpira vise, uzmite cijelo slatko vrhnje od 250 ml.

Korak 4
Podijeliti Skampe po krumpiry, posuti berbericama i sve
zaliti umakom od slatkog vrhnja. Staviti u pednicu i pedi

oka 50 minuta.

Korak 5

Posluziti posuto zrnima nara (3ipka) uz zelenu salatu.

Vino

Ljudi  Djedji kutak

Od Helena V.
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30. Listopad 2015.
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Mario Harapin i

Delikatessen aus

@ 2.studeni 2015,
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Baru

Crna Gora: Trznica u

@ 31. Listopad 2015.
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Halloween

oo

@ 30. Listopad 2015.

Jacanje imuniteta kao

zaitita od bolesti

@ 21. Listopad 2015.

o0

Slatka kuharica: Tea

Mamut priprema Tart

od maka i ¢okolade

@ 19. Listopad 2015.
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Najnoviji recepti
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Marketing

Lassi s bananom,
svjezim bosiljkom,
medom i cimetom
4 2. skudeni 2015.

Perzijski losos
£9 30. Listopad 2015,

Skuse koju vole dieca
P9 30. Listopad 2015.

Piletina na marokanski
9 29. Listopad 2015.

Afganistanski Bolani
[4 20. Listopad 2015.
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