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Amuse-bouche termin je koji se koristi za zalogajcice koji se serviraju goétitiia <3
kao pozdrav chefa kuhinje u vrhunskim restoranima, a u prijevodu znaci,mala
zabava za nepce”. No i kod kuce mozete pripremiti te zanimljive zalogajcice I1J
kojima Cete goste zabaviti i zadiviti, i to ne samo okusom nego i bojamaii “..-';'L;'_
. oo e . . .o 4 L N
primamljivim izgledom. Evo nekoliko prijedloga r.-n,?.'\"”‘
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Smotuljci od krastavaca i lososa Ovi atraktivni

Za 20-ak smotuljaka: smotuljcl spoj su

+ 1-2 veda krastavca C A

+ 80-100 g dimljenog lososa OSVJ@Z&V&JU_C@ga

- $aka klica ili svjezih za¢ina krastavca i dimljene
« 2 Zlice ukiseljenih kapara .

« maslinovo u|je Plb@ uz dOd&t&K
Krastavce operite i s jedne im strane po duzini ogulite koru. Kako biste dobili Kapara I klica. Ako 1h
prozirne i fleksibilne trakice, koristite se ostrim, plosnatim ribezom (mandoli- ﬂapfavite’ SVQij ce
nu) pazljivo povlacedi krastavac po ostrici. One ploskice koje se iskidaju ili su o o
previse debele ostavite sa strane i iskoristite ih za salatu. elegancijom 1 finim
Ploskice stavite na kuhinjski papir da se malo posuse. Losos nareZite na ma- :

nje komade. Na pocetak svake ploskice krastavca stavite komad lososa i ne- okusom SlguI’IlO
koliko klica pa smotajte. Ako su krastavci dovoljno tanki, smotuljici ¢e stajati pPrivuci pozornost
smotani bez ¢ackalica. Poslozite ih na tanjur, poskropite maslinovim uljem i ) B
posluZite uz svjeze pecene kruicice ili zdrave krekere. svih gostiju
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Mini raznji¢i na
grancicama
ruzmarina

Za 20-ak raznjica:

« 3 pikantne kobasice od tofua
« 1 crvena paprika

« komad slatke dinje

« 20 grancica svjeZzeg ruzmarina
« malo maslinova ulja

Kobasice narezite na deblje kolutice
pa ih poprzite na malo maslinova
ulja dok ne porumene. Papriku oci-
stite i narezite na kockice, a dinju
ogulite i izrezite na komade velicine
slicne koluti¢ima kobasice. S gran-
¢ica ruzmarina otrgnite sve iglice,
osim onih pri vrhu. Na svaku gran-
¢icu naizmjence nataknite komad
kobasice, paprike i dinje, sve dok
ne potrosite sve sastojke. Poskropi-
te maslinovim uljem i posluzite uz
neku finu salatu ili umak.

4 S€I1S & sviBany

Umjesto drvenih
stapica za
raznjice, mozete
koristitl grancice
svjeze ubranoga,
ruzmarina koje
ce sastojcima
dati posebnu
mediteransku
aromu

Cherry rajcice
punjene pestom
od Spinata i
suncokreta

+ 3 vece Sake mladog Spinata

« 2/33alice sjemenki suncokreta » ’
* 4 zlice maslinova ulja ','..'—‘* :1: d‘
. 2 ¢e¥nja ¢ednjaka | :-3: e
-malollrjwu.n.ova sok ::qﬂ
« sol, po zelji "‘I\) ’ :
« voda, po potrebi "idﬁi
« 20-ak cherry rajéica :; -

-

Spinat operite i dobro ocijedite.
Suncokret lagano tostirajte na suhoj
tavi da zamirise. Sve suhe sastojke
stavite u blender, dodajte limunov

e g Ovi delikatni 1 zdravi zalogajCic¢i prava su

sok i maslinovo ulje pa izmiksajte. :},‘;}‘; W

. . L - g o
Ako je potrebno, dodajte malo vode 20 poslastica ne samo okusom nego i izgledom -
kako biste dobili gustigladak pesto. Ee

Rajcice operite, odrezite im kapice i

sjemenke.

izdubite meso nozi¢em, zlicicom ili ) § i —
dubilicom za dinju. Svaku raj¢icu - \ hid, N
pazljivo napunite pestom. Posluzite # e ;

e e e 4 \
odmah uz zelenu salatu ili klice. - = T p *y

. v . ~ . . ° ! - #
Umjesto $pinata, mozete Kkoristi- _.fj}':“,"l‘ * . 0
ti bilo koje drugo zeleno povrée, a ranh ‘w i ) ’f” .
umjesto suncokreta, neke druge . - ,'A'g -:; (¥
"
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Zeleni krekeri od heljde s vlascem

« %2 Salica heljde, namocene

« 2/38alice bundevinih sjemenki,
namocenih

« 2 mala luka

+ 1 vezica svjezeg vlasca

« 4 Salice nasitno naribanog
celera

« 34 zlicice soli

« 1 zlicica suhih zacina (origano ili
mjesSavina za pizzu)

+ 2 zZlice mljevenog lana

« 3 Zlice maslinova ulja

« ¥4-1> Salice vode

Heljdu i bundevine sjemenke u za-
sebnim zdjelicama prekrijte vodom
i pustite da se namacu preko nod¢i.
Heljdu dobro isperite pod teku¢om
vodom i ocijedite. Dobro ocijedite
i sjemenke bundeve. Sve sastoj-
ke iz recepta, osim vode, stavite
u blender visoke brzine i miksajte
nekoliko minuta, uz postupno do-
davanje vode, sve dok ne dobijete
gustu, glatku pastu slicnu namazu.
Pliticu za pecenje obloZite masnim

papirom pa na njega lopaticom rav-
nomjerno razmazite smjesu za kre-
kere u debljini oko T mm. U pecnici
upalite ventilator i namjestite tem-
peraturu na 80 stupnjeva pa stavite
pliticu sa smjesom u sredinu pecni-
ce. Krekeri ¢e se puno bolje osusiti
ako izmedu vrata pecnice umetnete
debelu krpu - tako ¢e zrak cirkuli-
rati, temperatura susenja biti niska,
a nutrijenti iz namirnica ostati neta-
knuti. Susiti moZete i u dehidratoru,
ako ga imate. Nakon sat vremena
susenja, kad smjesa postane malo
kompaktnija, nozem obiljezite oblik
krekera pa cijelu smjesu izvrnite na-
opako na lim za pecenje i susite jos
neko vrijeme (ovisno o tome Zelite li
da ostanu mekani ili budu hrskavi).
Cuvajte u zatvorenoj posudi i poslu-
Zite uz neki fini namaz, poput guste
majoneze od oras¢ica (na slici). Bun-
devine sjemenke mozete zamijeniti
nekim drugim sjemenkama ili ora-
sastim plodovima, a celer i vlasac
povréem po svom odabiru.

Majoneza od
indijskih orascica
Ovaj recept mozete prilagoditi potre-
bama. Ako stavite manje vode i limu-
na/octa, dobit ¢ete kremasti namaz,

a ako zelite napraviti fini barSunasti
umak za salatu, tj. majonezu, samo
dodajte vise vode i malo jace zacinite.

» 2/38alice indijskih orascica,
namocenih

« limunov sok ili jabuéni ocat

« sol, papar

+ 2 ¢eSnja ceSnjaka

- malo dijonskog senfa (nije
nuzno)

« maslinovo ulje

» vode po potrebi

Orascice prekrijte vodom i namacite
ih preko no¢i. Ocijedite vodu pa ora-
$cCice stavite u blender visoke brzine
te dodajte zacine i ulje. Po¢nite mik-
sati i dodajte onoliko vode koliko
je potrebno da biste dobili namaz
ili majonezu. Ako nemate orascica,
mozete koristiti namocene sunco-
kretove sjemenke ili, pak, namoce-
ne bademe, uz koje ¢e tekstura biti
malo manje kremasta u odnosu na
onu s orasci¢ima.

zdravi se krekeri bez glutena, umjesto pecenja, suse

na niskoj temperaturi. Postupak nije kompliciran

" kako se to mozda ¢ini na prvi pogled,

pokusajte napraviti

o

stoga ih svakako
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