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Odresci i filet]

Govedi odresci s bocne |
straznje Cetvrtine leda (rostbif
| ramstek) mekani su i najpo-
godniji za rostilj. Odresci s
gornjeg dijela leda su tvrdi |
jeftiniji. Najbolje in je rezati na
debljinu palca. Nakon pece-
nja ostavite ih jos pet min da
odstoje. Nemasna govedina
mora se marinirati. Teleci, go-
vedi i svinjski fileti mekani su,
ali i skupi. Rezite ih na tanke
komade do 3 cm, premaczite
uljem i posolite kad su gotovi.

3-5 min sa svake strane

3-4 min sa svake strane, pa
JOS 5-7 mMin na povisenoj p
resetki |

Janjetina

/a rostiljanje su najbolji kotleti od rebara, odresci od buta,
noge ili vrata. Odstranite masni dio, ali ostavite tanak sloj loja
Kako bi bili socCniji. Posebno su ukusni janjeci kotleti marinira-
Ni U maslinovu ulju, ruzmarinu i cesnjaku.

4-5 min sa svake strane pa 5 min na visoj resetkKi

Riba i morski plodovi

Cijela riba ili fileti brzo se peku na rostilju. Dobro ih prema-
Zite uljem i pecite u resetki za ribu da se ne raspadnu. Ribu
oCistite od krljusti, a kozu zarezite na nekoliko mjesta. Morski
plodovi za rostilj trebaju biti Sto veci. Premazite ih otopljenim
maslacom, pecite najprije na otvorenoj strani pa na oklopu.

za ribu 3-7 min s obje strane, za plodove 2-3 min
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4 Kobasice

/Za pecenje na rostilju najbo-
je su svjeze kobasice poput
pecenica, svinjskin kobasica
i prokuhanih kobasica poput
hrenovki. Kratko ih prokuhaj-
te, na nekoliko mjesta zare-
Zite, premazite uljem i pecite
na srednje jakoj vatri.

10 minuta

Piletina i puretina

Cijelo pile na raznju je ukusno, ali peCenje traje sat |

0ol. Jednostavnije je rostiljati batake, filete od prsa, krila
i purecCe odreske. Idealno ih je marinirati Cesnjakom,
imunovim sokom te kajenskom ili mljevenom paprikom.

10-15 min sa svake strane
5 min sa svake strane

Svinjski kotleti

Svinjski kotleti brzo se isuSe pa ih prije rostiljanja
treba drzati u uljnoj marinadi. Masniji odresci s vrata
nakon rostiljanja ostaju soCni, pa masnocu treba
odstraniti tako da ostane samo tanak sloj uz meso.
Lagano ga istucite.

5-7 min sa svake strane i joS 5 min visoko iznad zara
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loskanski teleci kotleti

2 mrkve, 2 rajcice, 250 Stavite sastojke za marinadu u staklenku |
g zelenih mahuna, 2 dobro zatvorite. Snazno protresite da se sve

ljlubiCasta luka, 4 teleca dnbire BrniioSa €t e 1
kotleta (po 150 g), papar. ODro Izmijesa. UCISUTE Mrkve | narezile na

Zlidica nasjeckanog tanke Stapice. RajCice razrezite na osmine.
ruzmarina, sol; Ocistite luk i narezite na kolutice. Kotlete
?i’f’”agﬁff - r dobro popaprite s obje strane. Stavite ih s
2106 DIelbg VISKOF 04 novréem u plitku posudu, prelijte marinadom
6 Zlica bijelog vina, 6 Zlica | o | |
maslinova ulja, 1/2 zlicice | AODro izmijesajte. Ostavite 15 minuta da se
mediteranskih zacina, okusi prozmu. Zagrijte rostilj. lzvadite kotlet
papar iz posude i stavite na rostilj. Pecite ih oko 7

minuta sa svake strane da izvana potamne,

a iznutra ostanu ruzicasti. Povr¢e u posudi
takoder stavite na rostilj u aluminijskoj posudi
te, mijesSajuci, pirjajte oko Sest minuta. Zacini-
te solju i paprom. Rasporedite povrce na dva
tanjura, na njega stavite meso i posluzite.

Glazirana Raznijici
svinjska rebra od Skoljaka

Kora i pola limunova soka, 4 Zlice ulja,
Zlicica kopra, 12 ocisc¢enih jakopskih
Kapica, crvena i zelena paprika, 8
liutika, 6 ploski slanine, 4 raZznjiCa

2 mesnata komada svinjecih rebara
(oko 900 g), 3 Zlice crvenoga vinskog
octa, 2 ZliCice ulja, 3 dugacCke uske trake
narancine kore, 150 ml narancina soka,
Zlica pirea od rajCica, 2 Zlice smedeg

secera, 2 Zlice umaka worcestera, Zlica Napravite marinadu od
senfa, Zlica kajenske paprike imunove kore i soka te ulja
kopra. UmijeSajte u nju ja-
S rebara odstranite masnocu. Kopske kapice pa poklopljene
U posudi izmijeSajte ocat, ulje, ostavite 60 min da se okusi
& harancinu koru i sok, pire od prozmu. Narezite paprike na
€ rajgica, Secer, umak worcester, komade veike oko dva cm.
iﬁ senf i kajensku papriku. Dodaj- Ocistite ljutike, a svaku Skolj-
S te rebra i okrenite ih nekoliko Ku omotajte polovicom ploske
5 puta da se prekriju marinadom. slanine. Na Cetiri raznjica naj-
»E Poklopite i ostavite minimalno orije nabodite ljutiku pa skolj-
< tri sata u hladnjaku. lzvadite re- KU i papriku te opet ljutiku.
S bra da se dobro ocijede. Zagrij- Pecite pet minuta na vru¢em
s te rostilj. Nekoliko puta okrenite rostilju. Nekoliko puta okrenite
| = | premazite marinadom. | premazite marinadom.
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Brusketa s prsutom

duguljasto pecivo (oko 170 g), 2 Zlice pesta, 85 g tanko
narezanog prsuta, 3 rajCice, Zlica maslinova ulja, rikula

ReSetku rostilja zagrijte na visoku tempera-
turu. Pecivo narezite na 12 ploski jednake
debljine, stavite na zagrijanu povrsinu i pecite
dok ne postanu zlatnozute. PloSke peciva
slozite na tanjur i okrenite na nepecenu
stranu. Premazite pestom pa na njih stavi-

te kriske prsuta prilagodene velicini ploski
oeciva. Dodajte komadic rajCice. PoSkropite
maslinovim uljem, posolite i popaprite prema
zelji. Ploske peciva ponovno rasporedite na
reSetku i pecite joS nekoliko minuta da koluto-

vi rajCice ne omeksSaju. Ukrasite rikulom.
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Izvor: Jela na Zaru”, Mozalk knjiga

‘_ /

Odrezak sa salsom

Krastavac, rajCica, ljubicasti
luk, 1/2 paprike, 15 g
nasjeckanih Korijandrovih
listova, Zlicica senfa, 4
nemasna goveda odreska
(svaki po 150 g), 2 ZliCice

PomijeSajte narezani krastavac, papriku
nasjeckanu na kockice, korijandar i sent. Za-
grijte pecnicu na 210°C. Posebno pomijesajte
ulje, Cili, majCinu dusicu, kajensku papriku i
papar. Dodajte narezani krumpir na ploske

ulja; promijesajte da se ravnomjerno marinira.

peceni krumpir: 1,5 Zlica
ulja, 2 Zlice mljevene

Gili papricice, 1/2 Zlicice
susene majc¢ine dusice, 1/4
ZliCice kajenske paprike, kg
Krumpira

PloSke rasporedite u lim i pecite oko 30-45
minuta dok ne postanu hrskave i zlathnosme-
de. Povremeno okrenite. ReSetku rostilja
zagrijte na umjerenu temperaturu. Odreske s
obje strane premazite uljem. Pecite na izrav-

noj vatri, okrenite te pecite, prema ukusu, dvi-
je-tri minute sa svake strane ako zelite krvavi
odrezak, Cetiri-Sest minuta ako Zelite srednje
pecen i Sest-osam minuta ako Zelite dobro
pecen. Posluzite sa Salsom i krumpirom.

Skusa s
majonezom

vezica kopra, 700 g mladoga
Krumpira, Zlicica raznobojnog papra u
zrnu, 4 fileta skuse (po 200 g), 4 Zlice
majoneze, 4 Zlice gustog jogurta, 300
g Kapara

/Zakuhajte vodu. Kopar operi-
te, osusite i nasjeckajte. Mladi
Krumpir dobro ocCistite i kuhajte s
dijelom kopra 10-15 min. Zagrijte
rostilj. Papar zgnjecCite u muzaru.
ResSetku za pecenije ribe premazi-
te uljem, stavite na nju filete okre-
nute koZzom prema dolje i pospite
naprom. Pecite pet min, okrenite,
smanjite temperaturu | pecite |oS
dvije min. PomijeSajte majonezu

| jogurt, dodajte kopra i kapare.
Posluzite uz posoljene filete.

Krumpir punjen
govedinom

400 g nemasne goveaine, 2 krumpira,
50 g maslaca, ruZmarin, sol, papar, 5
Kriski slanine

Meso zacCinite s obje strane.
Pecite izravno na resetki po
cetiri minute sa svake strane.
Ostavite da stoji deset minuta
pa narezite na tanke kris-

ke. Dva krumpira po duzini
narezite na Cetvrtine i izdubite
ZliCicom da svaki dio s korom
bude debljine 6 mm. Pirjajte
Krumpir u tavi na zatvorenom
rostilju da omeksa. Istucite
maslac, ruzmarin, sol i papar.
Premazite krumpir, napunite
mesom i pecite na resetki 2-3
min. Ukrasite slaninom.
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Burgeri od Ssampinjona

60 ml maslinova ulja, 6 Zlica U plastiCnoj vrecici promijesajte 60 ml masili-
balzamicnog octa, 4 koluta  novg ylja i dvije Zlice octa. Dodajte kolutove

luka debel Alics | T e N N
uka debela 6 mm, 2liciea 4 | temeljito ih marinirajte. Vrec¢icu zavezite
zgnjeéenog éednjaka, 1/2 +

sliice suhog bosilika, 4 | ostavite da odstoji 30 minuta. Pomijesaj-
velika klobuka sampinjona,  te CeSnjak, bosiljak i ostatak ulja. Smjesu
Zlica meda, 4 okrugla nanesite s obje strane klobuka Sampinjona

peciva, 4 lista zelene salate,
4 ploske rajcice, 125 g
mozzarelle

| stavite ih na stranu. U lonCicu zakuhajte
smjesu meda i ostatka octa. Prokuhajte oko
pet minuta da se zgusne. ReSetku rostilja
prekrijte aluminijskom folijom i zagrijte na
srednju temperaturu. Ocijedite luk, a mari-
nadu bacite. Luk i gljive pecite na izravnoj
vatri 10-12 minuta i Cesto ih okrecite. PeCeno
povrée rasporedite na peciva sa salatom,
rajcicama i mozzarellom. Poskropite umakom
od meda i octa.

Pastrva iz folije Bijele kobasice
ﬂa I’Oét\lju 250 g svinjskih kobasica, 2 ¢esnja

o 5 ¢esnjaka, origano, 1/2 Zlicice mijevene
4 ociscene pastive, grancice Sili papricice, 5 manijih rajcica
zacinskog bilja prema zelji; maslac s

persinom: 100 g mekanog maslaca, Zagrijte rostilj na maksimal-
Zlicica naribane limunove kore, Zli¢ica nu temperaturu. Savijte ko-
limunova soka, Zlica sjeckanog persina basicu u spiralu i po duzini
Zagrijte rostilj. Odrezite Cetiri nabodite na raznjic. Stavite
velika komada aluminijske folije na rostilj. U tavi zagrijte ulje.
da svakim mozete omotati ribu. Protisnite CesSnjak u ulje,
Svaku ribu stavite na komaa dodajte origano i Cili paprici-
folije. Zacinskim biljem pospite ce. Przite oko 30 s. RajCice
ribu, zamotajte je u foliju i spojite rasporedite na tavu s ¢esnja-
krajeve da tijekom pecCenja ne kom i pirjajte na laganoj vatri
izlazi tekuc¢ina. Zamotane ribe 10-12 min dok ne popucaju
stavite na rostilj. Pecite pastrve | puste sok. Kobasice po-
na slabijoj vatri 20-30 minuta. Na vremeno okrenite. PojacCajte
pola vremena okrenite folije. Za vatru i pirjajte rajcice jos pet
maslac s persSinom izmiksajte minuta. Posolite i popaprite
sve sastojke i posluzite uz ribu. te posluzite s kobasicom.
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Vale hobotnice

2 crvene paprike, 75 g ocijedenih suhih rajcica iz ulja,
limeta, limun, vezica maj¢ine dusice, kg malih hobotnica,
60 ml maslinova ulja, strucak rikule, sol, papar

Zagrijte rostilj. OCistite paprike od sjemen-

Ki. Pecite na reSetki 10-12 minuta dok ne
potamne. Ostavite da se hlade. Suhe rajCice
narezite na komadice. Ogulite limetu i limun
te iscijedite sok. Nasjeckajte majCinu dusSicu
da dobijete oko dvije Zlice. Sve promijesajte s
hobotnicama i 60 ml ulja. Marinirajte 10-15 mi-
nuta. Cim se paprike ohlade, ogulite kozu i na-
rezite inh na trake. Hobotnice pecite na resetki
5-6 min premazujuci ih marinadom. Posluzite
Uz papriku i rikulu. Zacinite prema ukusu.
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Indijska pile¢a prsa Cekin

4 filea pilecih prsa Cekin; Za marinadu:
dumbir, cesanj ¢cesnjaka, 2 Zlicice pirea od
rajcice, Zlicica mljevenoga korijandra, Zlicica
mlijevenoga kima, pola Zlicice kurkume,
prstovet kajenskog papra, nekoliko sjemenki
KlinCica, dl jogurta ‘'z bregov Vindija,
nekoliko zrna crnog papra, pola stapica
cimeta, Za umak raitu: 400 g Kiselog vrhnja
Z bregov Vindija, 12% m.m., veci svjeZi
Krastavac, srednje velika rajcCica, pola Zlicice
mljevenoga kima, ZliCica usitnjenoqg lista
Korijandra, sol, papar

Dobro promijesajte ili izmiksajte blenderom sve
sastojke za marinadu. Filee prsa zarezite s jedne
strane dva-tri puta. Dobro ih natrljajte polovinom

marinade i ostavite u

raitu ogulite i naribaj

L

| nasjeckajte rajCicu

e sv|ez

sve za|

hladnjaku nekoliko sati.

Krastavac, ogu

/a
te

edno pomijesaj

E5

ostatkom zacCina. Stavite u hladnjak. Mariniranu
piletinu pecite na rostilju 10 - 12 min. Maknite s
vatre i premazite ostatkom marinade. Posluzite uz

kKrisku limuna i raitu.



Pikantna pile¢a krilca Cekin

20 komada manjih

pilecih krila Cekin, 2 Zlice
maslinova ulja, glavica luka,
2 ¢esSnja ¢esnjaka, 500 g
pasiranih rajCica, 2 Zlicice
smedeg secera, pola Zlicice
Kajenske paprike, ZliCica
mjesavine zacina za roéstilj,
sol, papar, 2 Zlice jabucnog
octa, 200 g kiselog vrhnja 'z
bregov Vindija, 12% m.m.

Nasjeckajte luk i Cesnjak. Stavite prziti na zagri-
jano maslinovo ulje. Kad pozuti, dodajte rajCicu,
Secer i papricicu te pirjajte stalno mijesajuci 20
min. Maknite s vatre, zaCinite prema ukusu solju,
oaprom i octom te pustite da se ohladi. Pileca
Krilca premazite ohladenom marinadom i pecite
na rostilju na srednjoj vatri 10-15 min. Maknite s
vatre i prelijte ostatkom marinade i vrhnjem. Uz
tako pripremljena krilca mozete posluziti povrce
sa zara (tikvice, Sampinjone, papriku...).




Raznji¢i igluna

550 g odrezaka igluna, 4
ljubicasta luka, paprika, 2
limete, 2 Zlice korijandra;
marinada: 3 Zlice marinade
terijake, Zlica meda, Zlica
sezamova ulja, cesanj
c¢esnjaka; Cili rezanci: 250 g
Kineskih rezanaca s jajima,
Zlica suncokretova ulja,

2 ¢eSnja ¢esnjaka, Zlica
nasjeckanog dumbira, 120
g mahuna, 6 mladih lukova,
3 Zlice slatkog umaka od
Cili paprika, 2 Zlice sojina
umaka

Narezite ribu na 24 komada. PomijeSajte
sastojke za marinadu i dodajte komad ribe.
Nabodite ih na osam raznjica. Kocke ribe
izmjenjujte s komadima luka, paprike i limete.

Stavite raznjice u marinadu i pustite da odsto-

je sat vremena. Pecite raznjice na vatri 8-10

minuta C

budu na

ok riba i povrée ne budu peceni. Kaad
Dola peceni, okrenite raznjice i pre-
mazite ostatkom marinade. Skuhajte rezance.

U tavi zagrijte ulje i 30 sekundi pirjajte dumbir
te CeSnjak. Dodajte mahune i mladi luk pa
pirjajte jos minutu. Potom dodajte rezance,
Cili 1 sojin umak te promijesajte.

Tikvice, paprike

| gljive sa Zara
crvena paprika, tikvica, Iuk, 2 gljive, 2
Zlice ekstra djevicanskog maslinova

ulja, Zlicica susenog origama, Zlica
balzami¢nog octa, 1/4 Zli¢ice soli, 1/4

ZliCice crnog papra

PomijeSajte papriku, tikvicu,
uk i gljive. PoSkropite uljem
origanom te promijesajte.

Slozite povrce na reSetku.
Pecite Sest-osam minuta.

Preokrenite i pecite josS

Cetiri-Sest minuta. Slozite
povrce na tanjur. U posudi
pomijesSajte balzamicni ocat,
sol i papar. Premazite povrce.
Posluzite toplo ili na sobnoj

temperaturl.
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Hamburger s
Krastavcima

2 krastavca, 50 ml octa, 3 Zlice
secera, 400 g mljevene govedine,

2 lista salate kristalke, 2 rajcCice, 2
glavice luka, 4 peciva za hamburgere,
4 Zlice majoneze, 4 Zlice keCapa

Prokuhajte ocat s 50 ml vode
| SeCerom pa umijesajte plos-
ke krastavaca. ZacCinite meso
te oblikujte 4 pljeskavice. Sa-
[atu narezite na trake, rajcice
na ploske, a luk na kolutove.
Peciva prerezite popola i
ooprzite na rostilju. Plieskavi-
ce pecite 2-3 min. Dio peciva
oremaczite majonezom, stavi-
te salatu, pljeskavicu, povrce
| keCap te preklopite.

"Povrée”, Rostil] i piknik”, Mozaik knjiga

Izvor: Jela na Zaru”




Svinjski kotleti
S kaduljom

4 svinjska kotleta, 8 svjezih kaduljinih
listova, glavica luka, 2 ¢cesnja
cesSnjaka, 2 grancice majcine dusice,
2 klin¢ica, lovorov list, 200 ml suhoga
bijelog vina, 2 Zlice maslinova ulja

Istucite kotlete. Sa strana
zarezite po dva duboka "dze-
pa’ i stavite u njin usitnjenu
kKadulju. Luk i Cesnjak narezi-
te na ploske. Zdrobite zacine.
Sve sastojke pomijesajte s
vinom i maslinovim uljem.
Poklopite i stavite u hladnjak
na Cetiri-Sest sati. Zagrijte
reSetku, nauljite i pecite na
jakoj vatri pet-sedam minuta.
Posolite i popaprite.

Zubatac

S rostilja

2 oCiS¢ena zubaca, Korijanaar,
naranca, 4 Zlice ¢ili umaka, 4 Zlice
ulja od Kikirikija, 3 Zlice limetina soka,
3 Zlice umaka worcestera, 2 ¢cesnja
cesnjaka, 1/2 Zlicice kima

/Zarezite ribu na nekoliko mje-
sta i napunite korijandrom.
Naribajte pola narancine
kore, iscijedite sok i pomije-
Sajte s korom, Cili umakom

| uljem, limetinim sokom

te worcesterom. Dodajte
zgnjeceni cesnjak. Zacinite.
Premazite ribu marinadom |
stavite na hladno. Pecite ribu
na rostilju 7-10 minuta te pos-
pite korijandrom.
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