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Grdobina u
bijelom umaku

s ruZicastim
paprom

Sastojci

0,25 - 0,3kg
grdobine(file)
0,21 vrhnja

0,11 maslinova ulja
0,11 biljnog ulja
0,05kg rize
0,03kg kukuruza
0,7kg rajtice
0,05kg kapule
0,01kg Eesnjaka
0,025kg gljiva
0,01kg prezle

0,07kg ruZicastog

papra

0,002kg soli
0,002kg papra
0,002kg Vegete
0,051 bijelog vina
0,031 konjaka

Priprema
Grdobinu ofistite tako da dobijete filete koje za-
Cinite mediteranskim biljem i soli. Zaginjene filete
prepecite na maslinovu ulju 5 do & minuta te Ham-
birajte kvalitetnim konjakom. Naken toga prelijte ih
bijelim vinom te dodajte riblji temeljac i vrhnje kao
umak i kuhajte dok ne postane gusto.Jelo zagini-
te ruZicastim paprom u zrnu. Kao dodatak ovom
jelu pripremite bijelu rizu na standardan nagin s
dodatkom kukuruza, mediteran Vegete i vrhnja za
kuhanje. Kao drugi prilog moZete servirati punjene
rajfice. Prezlu, kapulu, €enjak, Sampinjone i viasac
nasjeckajte, napunite rajtice te ih zapecite.

gatili vegetar&anshm jelima, bogatim pastama,
osviezavajucim salatama, slikovitim djecjim jeli-
ma kao i vrhunskom vinskom kartom.

Teleéi file u umaku od
vrganja i grozda

s domatom palentom

i popetcima od povréa

Sastojci 0,075kg krumpira
0,22kg teletine 0,075kg tikvica
0,1kg vrganja 0,003kg soli
0,5kg domaceg 0,005kg papra
pulastra( pijetla) 0,005kg majcine
0,1l maslinova ulja  duSice

0,11 bilinog ulja 0,05kg maslina
0,1kg grozda 0,005kg selena
0,1kg palente 0,005kg persina
0,075kg mrkve 2 jaja

Priprema
Ocisceni teleéi file zainite te prepe-
cite na masnoti. Dok se pefe dodajte
vrganje i groZde te lagano nastavite
pirjati. Kad je meso gotovo stavite ga
sa strane, a umak promijesajte mikse-
rom da postane gust. Meso od pula-
— domaceq pijetla (okrajci) kuhajte
oko 2 sata uz dodatak mrkve, selena i

persina. Nakon toga sve procijeditie i safuvajte
tekuéinu kao temeljac za palentu. Na postoje-
cem temeljcu (oko 0,61) kuhajte palentu desetak
minuta u koju dodajte sol, maslinove ulje, crne
rezane masline i malo maj&ine dusice. Izlijte u ka-
lup i kad se formira servirajte uz file. Popecke od
povrEa napravite tako da naribate mrkwvu, tikvice
i krumpir te takvu naribanu smjesu pomijesajte s
dva Fumanca i zatinite. Po potrebi dodajte malo
brasna. Oblikujte ih u kolutice i pecite na teflon-
skoj tavi dok ne dobiju ziatnozutu boju. Obigno
se posluZuje na okruglom tanjuru - malo umalke
izlijete u kruznom obliku, a onda na njega slaze-

“te popecke od povria, palentu i telefi file.




