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Za pripremu ustipaka potrebno vam je vrije-
me. UmijeSano tijesto od kvasca treba pokri-
veno ostaviti na sobnoj temperaturi da od-
stoji oko dva sata, dok se volumen ne udvo-
struéi. Za fritiranje najbolje koristite ulje od
kikirikija jer je neutralnog okusa ili specijal-
no ulje za fritiranje. Idealna je temperatura

175°C, a ulje se moze koristiti 8-10 puta. Kad
ulje potamni ili se stvori pjenica, svakako ga
treba promijenitiinikako ne dodavati svieze
ulje. Ako przite u Sirokoj posudi s debelim
dnom, tada je napunite do polovice uljem
koje postupno ugrijte do temperature za
fritiranje. Ne stavljajte puno komada odjed-
nom kako se ulje ne bi naglo ohladilo. Kad
tijesto dobije svijetlosmedu boju, stavite ga
na papir da se upije masnoca te joS vruce

Za fasnik i u kuhinji treba biti veselo

Krafne 1l ustipci za maskare mogu biti punjeni marmeladama,
sirom, jabukama, suhim Slivama — 1l umoceni u cokoladu

pospite Secderom u pra- ;
hu ili kristalnim Seéerom. WGEES
USstipci mogu biti punjeni
razli¢itim marmeladama,
kremom od vanilije, sirom, -
jabukama, suhim Sljivama
ili umoceni u ¢okoladu. Ve-
ljaca je mjesec maskara, a
kako je fasSnik jednom u godini, tako i u ku-
hinji moze biti veselo.
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KRAFNE S MARMELADOM

*500g brasna, 30g kvasca, 1 Yadl mlijeka,
17%dlvode, 60gsecera, 2jaja, sol, 50g
maslaca, 1 bjelanjak, 5-6 Zlicamarmelade
odmalinailijagoda, ulje, 6-8Zlica Se¢era
Pomijesajte mlijekos vruéom vodomte
dodajte kvasac, apotom 4 Zlice brasna.
Pokrijte mokrom krpomi ostavite na
toplom pola sata. Preostalo brasno
izmijesajte saSeceromi prstohvatom

soli te u sredini napravite udubljenje u

koje umutite jaja te dodajte komadice
maslacaikvasac. Tijesto dobroizmijesajte
paga ponovno prekrijte vilaznom krpomi
ostavite na toplom oko 90 min. Razvaljajte
nadebljinu od centimetra paizdubite
krugove promjera4 centimetra. Na
polovicu krugova stavite malo marmelade,
arubove premazite bjelanjkom. Potom
poklopite drugim tijestom te pritisnite
rubove. Krafne ostavite pokrivene krpom
15 minuta. Isprzite u vruéem uljudok ne
postanuzlatnozute.

VECERNJAKOV VINSKI VODIC

USTIPCISA SIROM

*Za tijesto: 300 g brasna, 1/2 Zlicice soli,
4-5Zlica secera, 1/2 naribane korice
limuna, 50 g maslaca, 1jaje, oko 1dl
mlijeka, 20 g kvasca. Nadjev: 125 g svjeZeg
sira, 1Zutanjak, 3 Zlice Secera, 2 Zlice
kandirane narance, "2 naribane korice
narance, 75 g mijevenih oraha. ljos: 1
bjelanjak, 4 Zlice Secera, malo cimeta.
Pomijesate brasno sa soli, Se¢eromi
koricomlimuna. Dodajte maslac, jajei
umlijeku rastopljeni kvasac. Umijesite
glatkotijesto, pa pokriveno ostavite

oko 2 sata. Za nadjev sir pomijesajte

sa zutanjkom te dodajte Secer, koricu
narance, nasjeckanu kandiranu narancu
iorahe. Tijesto razvaljajte na debljinu 3-4
mm teizreZite komade od 10X10cm. Na
sredinu stavite nadjev, rub prematzite
bjelanjkom, preklopite. Ustipke pokrijte
krpomi ostavite oko 15 min, a potomih
uvru¢em uljuzlatnosmede proprzite,
ocijediteiuvaljajte uSecer s cimetom.

Hrvatski specijalitet od
kotleta nadjevenih sljivama
modernizirajte Vegetom
Twist svinjetina i posluZite
uz Siroke rezance, najbolje
domace!

Nadjeveni kotleti

Sastojci za 4 osobe

800 g svinjskih kotleta

S0
200 ml vrhnja za kuhanje
1 Zli¢ica Gussnela Dolcela

o 50 ml bijelog vina
e vruca voda za podlijevanje
Priprema 60 g maslaca

2 Zlicice Secera

1 Zlica Vegete Twist svinjetina
50 g oguljenih popecenih
badema

120 g pancete narezane na
duge i tanke ploske

100 g suhih Sljiva bez

1. Suhe Sljive operite i stavite u
hladnu vodu oko 10 minuta. Ocijedite ih
pa u svaku Sljivu stavite popeceni badem.

2. Svaki kotlet debljine 2 cm zareZite
s donje rubne strane tako da dobijete
dzepic. U dZepi¢ stavite plosku pancete

i 1-2 Sljive s bademima. kostica
3. Otvor zatvorite ¢a¢kalicama, a bijeli papar
zatvorene kotlete natrljajte Vegetom Za prilog:

Twist svinjetina te ih ostavite da
odstoje 20 minuta na hladnome mjestu.

4, U vecoj tavi na maslacu popecite

400 g Sirokih rezanaca
Posluzivanje

Uz nadjevene kotlete
posluzite kuhane Siroke
rezance.

Savjet

pripremljene kotlete s jedne i druge
strane dok ne poprime zlatnozutu boju.

5. Izvadite ih pa na istoj masnoci
kratko popecite Secer. Zalijte s oko 200 ml

vruce vode, vratite kotlete i nastavite
pirjati poluotkrivene oko 25 minuta.

6. Tijekom pirjanja kotlete ) nadijevanje, prije
podlijevajte s jos malo vode. Na kraju nadijevanja dobro potucite
dodajte vino, vrhnje za kuhanje i Gussnel hatom za meso.
koji ste prije toga razmutili s malo vode.

Kuhajte oko 2 minute, pospite paprom, a co
po potrebi jo$ dosolite.

Kotlete koje ste zarezali,
tj. pripremili dZep za
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Grasevina Zdjelarevié,
Slavonija, 2010.
bijelo suho, 13,0 vol% alc, MPC 46,90 kn

Vinojelijepogiskladnog
karaktera, tipi¢nih sortnih
osobina koje asociraju
aromom na zelenujabuku,
dunjuivinogradarsku
breskvu. | dalje vrio
svjeze s dobrim omjerom
alkoholaikiselina.

Okus blagidugotrajan.
Posluziti ohladeno na 10
stupnjeva uztjesteninu,
laganija mesnajela, slani
Strudl od sira...

Veedha Sogevinus,

Douro - Portugal, 2009.
crno suho, 13,5 vol% alc, MPC 49,90 kn

Vinojeintenzivne crvene
boje, raskoSne arome
koncentrirane tamne sljive,
zrele smokveicrne visnje
u kojoj se osjecaju note
c¢okoladnog moussea.

Na nepcuje gusto, s
notama vrhnjailjesnjaka
udugom zavrsetku.
Posluziti ohladeno na

16 stupnjeva uz pecenu
svinjetinuilidrugajela od
pecenog mesa.

Viognier Contarini,

Degrassi, Istra, 2009.
bijelo suho, 12,5 vol % alc, MPC 69,90 kn

Vinoje slamnato-zute
bojeiliblago zlatne, sa
zelenkastim odsjajem. Na
nosu se osjeca miris zelene
jabuke, breskveigrejpa,
mineralnihizemljanih
tonova, a kasnije se otvara
imirisljubicice. Okusje
mek, puniorasast uztopli
zavrsetak. Za sve ljubitelje
aromaticnijih vina
-obvezno kusati.

Posluziti ohladenona 10
stupnjeva uzglavnajelaod
bijelog mesa, adobro ¢e
popratitiiistarski prsut.

Vooun
G

kvalitetnijoj ponudi.

Sivi pinot na kusnji - kakav
je pravi, sto zaista pruza?

QOdradili smo novi ciklus ocjenjivanja vina u nasem putokazu
potrosacima. Imali smo 25 uzoraka, domacihiuvoznih vina, danas
su u prvome planu sivi pinoti. Uobicajeno je da od tog grozda, iako
crvenog, dobivamo bijela vina, pogotovo je talijanski pinot grigio
poznat po ekstremnom izbjeljivanju, pa su ¢esto boje takvih vina -
bezbojne, vodenaste. No, i na Plesivici je pokazano $to je pravi sivi pino
atraktivne ruzicaste boje, k tome napravljen u skladu s podnebljemii
zapravo klasi¢nim postupkom, brizno njegovan, i dakako u malim, to
vrednijim koli¢inama. A kad smo ve¢ kod ruzic¢astih vina, nase priznanje
opetijednomizvrsnom istarskom, dobrodoslom roseu, i to sa sjajnom
cijenom. Vino je to rodenoizjedne od klasi¢nih crnih sorata, caberneta
sauvignona, pravi uzitak u raznim prigodama, jos jedan dokaz za
uspjelui aktualnu renesansu ruzicastih vina u domacoj sve bogatijoj i

Iskreno i
jednostavno

Ruzicasta boja
znak izvornosti

Pitko, lagano,
slatkast okus

Sivi pinot Pinotsivi
Kurtalj Bolfan Libertin
20009. 2010.

D. Kurtalj Vinarija Vinski vrh
Plesivica Hras¢ina

Alkohol 14,1% Alkohol 13,2%
Cijena 75 kn Cijena 70 kn
Dolac Vrutak

Pinot Grigio
Terre Piane
2009.

T. Ornella Bellia
Italija

Alkohol 12,5%
Cijena 34,90 kn
Dobravina

TYYYY

Odli¢na, prirodna ruzicasta
boja. Iskreno, izvorno vino.
Snazno, misi¢avo, kompleksno,
socno, puno, kremozno. Toplo,
traje. Karakterno, ru¢nirad.

pomalo medasto.

U okusu slasno, kremozno,
solidne strukture. Korektno,
iskreno, dosta ravno. Kremastoi

TYYYY b & Y

Harmoniéno. Ponesto cvijeca
u nosu, lagani medast okus.
Pitko, ugodno, jos Zivo, aliina
zalasku. Tehnicki korektno,

ne osobito uzbudljivo.




