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ZANIMLIIVOSTI

MILENIJALCI DIKTIRAJU NOVE UKUSE

Glavni trendovi u pripremanju hrane i pi¢a su
dodavanje cvetnih latica i sve ve¢a upotreba
‘funkcionalnih gljiva’ kao Sto su reisi i Caga

(u smutijima, Caju, kafi), koje osim aromatsk-

vida se da ¢e se u skorijoj buduénosti, sve
viSe napitaka posluZivati u penuSavom obliku
jer milenijalci, jedni od najvec¢ih potro8aca iz
ovog sektora, preferiraju napitke sa osveza-
vaju¢im mehuri¢ima.

KAKO JEDU MILENIJALG

og dejstva imaju i zdravstvenu funkciju. Pred-

ZABELEZENA JE POVEGANA PRODAJA GETKI ZA CISCENJE POVRCA 0D
PRLJAVSTINE | PESTICIDA, KAQ | MULTIPRAKTIK REZACA K0JI BRZ0 |
LAKO SKIDAJU KORU S NAMIRNICA | SECKAJUIH U JEDNAKE DELOVE.

Da li redovno pratite Sta

se dogada u svetu hrane i
pi¢a? Ukoliko niste u korak
s najnovijim trendovima sa
drustvenih mreza, donosimo
vam vruce teme

Gastronomski stru¢njaci primetili su novi
trend - uz tri glavna obroka (dorucak,
rucak i veCeru) uveden je i Cetvrti obrok, koji
jos§ sluzbeno nema naziv. Jonathan Moore,
izvr$ni direktor londonskog ‘Waitrosea’, objas-
nio je ovu pojavu sve brzim Zivotnim tempom
i radnim danom duzim od osam sati tokom
kojeg zaposleni ljudi jedu tek toliko da nesto
pojedu, a konkretan, ¢etvrti obrok jedu u miru
i tiSini svog doma, tek nakon §to se vrate kuci.
Tom trendu polako se prilagodavaju i jelovnici
u restoranima i lanci za dostavu hrane, kako
po sadrzaju, tako i po vremenu kada se obroci
pripremaju.

NA INSTAGRAMU SU NAJVECI HITOVI VARI-
JANTE CRNOG CAJA S MLEKOM KOJE MILE-
NUALCI PRAVE UZ POMOC SURUTKE I SOLI.
VELIKU PAZNJU PRIVLACI | HRANA I PICE S

ESTVMSLIOKE o
CAMA (MILKSEJK), .-'
SENDVIEI 0D SLA-

DOLEDA | SL.
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Perutnina Ptuj ve¢ 30 godina podrzava bicikli-
zam sa ciljem podsticaja zdravog nac¢ina
Zivota, a zajedno sa Perutnina Ptuj biciklistickim
klubom, §esnaestu godinu zaredom je orga-
nizovala jedno od najpopularnijih i najvecih
rekreativnih biciklistickih dogadaja u Sloveniji.
Na ovogodis$njem Poli maratonu bicikle je vozilo
viSe od 5000 biciklistickih rekreativaca, entuzi-
jasta.

Ove godine se vozilo stazama dugackim 52 i 21
kilometar, a deca su vozila trasom od 2 kilome-
tra - Poli Snack maraton. Nagrada za najbrojniju
ekipu je pripala ekipi ,Taluma®, koja je brojala
453 biciklista, na drugom mestu je bio ,,Sindikat
obrazovanja“ sa 217, a tredi je bio tim ,Safila“ iz
Ormoza sa 60 vozaca. Najstariji biciklista bio je
Franc Turk, roden 1932. godine, dok je najstarija
biciklistkinja bila Nezka Medved koja ¢e ove go-
dine navrsiti 90 godina i koja je bila u¢esnik svih
16. Poli maratona.
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16. POLI

MARATON

U Poli maraton utkana je ljubav prema
rekreativnim sportovima, optimizam

I zivotna energija. To su vrednosti
koje je iznedrio najpopularniji brend
POLI, prepoznatljiv i jedinstven. Poli
je originalna, mladalacka i duhovita

— Poli je posebna! Prisutna je vise

od 40 godina. Poli maraton, koji
sesnaestu godinu zaredom organizuju
biciklisticki klub Perutnina Ptu;j i
kompanija Perutnina Ptuj, uz podrsku
partnera i viSe od 500 volontera,
svake godine u Ptuj privuce oko 4500
biciklista i posetioce iz cele Slovenije
I inostranstva.

Nakon biciklizma, Ptujski delikatesi, pro-
gram za rostilj i ostale poslastice

Osim kvalitetne sportske opreme kao i pi¢a na star-
tu/cilju, svi u€esnici Poli maratona imali su na raspo-
laganju Siroku kulinarsku ponudu u posebnom Satoru
ali i Poli animatorski program za najmlade. U drustvu
poznatih i zabavnih animatora najmladi posetioci

su kroz igru ucili saobrac¢ajne propise, ucestvovali

u posebnom programu kretanja koji je osmisljen za
podsticaj zdravog nacina zivota, dobili su osvezenje u
obliku ukusnih “Poli dogova” i kreativno se izrazavali
u Poli crtaonici.




Lepo vreme, dugi da,li i tople noéi kao stvoreni
su za nezaboravne zurke na otvorenom. Kako
bi priprema ovakvih provoda prosla opusteno,
a same zurke protekle u sjajnoj atmosferi,
otkrivamo vam par vrhunskih recepata,
trikove za organizaciju, nabavku i pripremu
hrane i pi¢a, dekoracijama za dobar Stimung i
atmosferu kao i ostalim vaznim detaljima zbog
kojih ¢e se o vasem partiju pricati jos danima.
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LETO ZOVE
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TOP 5 KULINARSKIH SAVETA ZA DOBAR PARTY

KAKO SE EFIKASNO ORGANIZOVATI

Zamolite sve pozvane goste da donesu nesto od hrane i pi¢a, pazeci pritom da niSta ne propustite.

Nekoga zaduZite za meso (ako spremate rostilj, proverite je li ono stavljeno u marinadu, vece pre

toga) drugoga za pice (pripazite na balans zastupljenosti alkoholnih i bezalkoholnih pica, kao i onih
gaziranih i negaziranih), a nikako ne zaboravite i priloge poput salata, krompira i deserta. Imajte

na umu da su leti vrlo poZeljne namirnice bogate vodom kao Sto su, na primer, lubenica i dinja, $to

mozete iskoristiti na vrlo mastovit nacin. Dinje izrezite na kockice i dodajte raznji¢ima, salatama ili
napravite ‘snackove’ s ovim vo¢em, orasima i sirom (dobra zamena je i grozde). Lubenicu, kao i druge
namirnice poput krastavaca i limuna, moZete dodati u obi¢nu vodu kako biste dobili veoma popu- \
larno i izuzetno osvezavajuce aromatizovano pi¢e neobic¢nih ukusa. LY

VAZNI DETALJI \ \ N
Pobrinite se za to da imate dovoljnu koli¢inu pribora za jelo kao §to su plasti¢ni tanjiri, Case, nozevi, N\ N\
viljuske... Ako ste ekoloski osveSceni i kreativni, mozete iskoristiti i, na primer, teglice od tursije za N
serviranje limunade ili raznobojnih pic¢a, a pritom obavezno upotrebite slam¢ice (moZete ih ukrasiti i

napraviti personalizovane slamke, napraviti proreze na poklopcima teglica kroz koje ¢ete ih pr-

ovudi...) ili male kiSobrane za dekoraciju. Teglice mozete upotrebiti i kao vaze za cvece. Pobrinite se .

s

da, kao dobar domacin, hranu koja se ne pojede spremite svojim gostima u tanjire i €inije ,,za poneti

NEMOIJTE NIKAKO ZABORAVITI

Ako cete za drzanje hrane i pi¢a koristiti prenosne frizidere, nabavite dovoljnu koli¢inu leda, a jedan
deo spremite za naknadno rashladivanje pica i serviranje uz one vrste koje to zahtevaju (razmislite

i o drobljenom ledu). Pripazite na to da se zamrziva¢ ne otvara precesto i da ne ostaje otvoren kako
se led ne bi otopio. Uvek moZete poneti i prethodno zamrznute namirnice koje ¢e se lagano otapati
kako Zurka odmice, a za svaki slucaj pripremite i nekoliko konzervi (i otvarac) za slucaj da ponestane
hrane. Imajte na umu posebne prohteve vasih gostiju, pa na primer, ako je neko vegetarijanac, za
njega pripremite ribu umesto mesa, osim belog hleba donesite i onaj integralni i slicno. Kafu pri-
premite neposredeno pre polaska i ulijte u termose kako bi Sto duZe ostala vruca, a mleko i Secer
ponesite odvojeno. Pri tome takode vodite racuna da neki gosti mozda ne piju kravlje mleko vec
biljno, kao i to da umesto belog Secera koriste smedi ili zasladivace.

TAKO JEDNOSTAVNE, A DOBRE IDEJE

Napravite izuzetak i umesto oc¢ekivanih pic¢a posluzite sangriju ili pun¢. Deo hrane uvek bi trebao
biti izloZen na vidljivom mestu, dostupan svima i jednostavan za konzumiranje, pa razmislite o
tanjirima sa serviranim narescima, ‘finger-foodu, mini-hamburegrima i vir§lama...

MALI GASTRO TRIKOVI

Svako jelo ¢e biti bolje uz ukusni sos koji se priprema brzo i jednostavno od paradajza, kao i razlicite
namaze, na primer od leblebije ili domace pastete. Iznenadite drusStvance jagodama umocenim u
¢okoladu ili zdravim domacim sladoledima i lizalicama koji se jednostavno naprave na Stapicu od
smrznutih kriski voca i sirupa.

ROMANTICNU ATMOSFERU UPOTPUNITE RASVETOM U OBLIKU SARENIH LAMPIONA ILI SVECICA
ZAKLONJENIH OD VETRA U VATROSTALNE TEGLICE. MIRISNIM SVEGAMA PROTIV KOMARACA,
ISTOVREMENO GETE STVORITI LETNJI STIMUNG | OTERATI LETECE NAPASTI.
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BURGER 0D GUREGIH BATAKA

'x2

SASTOJCI

* 1 ¢ureci batak * peciva sa susamom 7ZA NAMAZ

* 0,5 dI'maslinovog ulja * malo maslaca

* 2 kaSicice mlevene slatke paprike * kiseli kupus * 150 g grckog jogurta
* 2 kaSicice suSenog timijana * svezi crveni kupus + 2 kaSike majoneza

* 2 prstohvata soli * %2 limuna * 1kaSika sveZeg vlaSca
* 1 prstohvat bibera * hrskavi przeni luk * SO

PRIPREMA r

1. PomeSajte ulje i zaCine. Batak na viSe mesta probodite nozem do kosti kako bi se lepse ispe
Premazite meso marinadom i pustite da odstoji barem 20 minuta. PoloZite marinirani b .
tepsiju obloZen papirom za pecenje i pecite 45 minuta u prethodno zagrejanoj rerni na . Pe
om bataku odstranite koZu i meso iseckajte pomocu viljuske tako da dobijete male ko e ili

2. Pripremite namaz tako §to ¢ete izmesati gréki jogurt, majonez, sitno iseckani svezi vlasac i so.
Peciva prerezite na pola i polovine prepecite na maslacu. Svezi crveni kupus izrendajte i nakapajte s
malo limunovog soka da ne izgubi boju.

3. SloZite Burger tako da na zapeceno pecivo premazete namaz od jogurta, od gore poredajte kiseli
i crveni kupus kao i iseckano ¢urece meso, a na vrh hrskavi przeni luk. Pokrijte drugom polovinom
peciva i posluZite.
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CURECI ODRESCI SA SLATKIM
CRVENIM LUKOM i) O

SASTOJCI

* 4 ¢ureca odreska (od bataka) * SO SN

* biber *,\}. N
ZA MARINADU * ulje za peCenje bl
* 1kasika maslinovog ulja 5 il el med ke W
* 1 kaSic¢ica mlevenih semenki korijandera * 2 crvena luka (250 g)
* 1 kaSic¢ica dumbira u prahu e 2 kasicice meda
* "2 kaSicice cilija u prahu * 1francuski hleb-baget r
* 1kaSicica mlevene slatke crvene paprike e rukola
* 1kaSicica kurkume « limun (po Zelji)

PRIPREMA

1. Na maslinovom ulju preprzite sve zacine
osim soli uz povremeno mesanje. U kesicu
Za zamrzavanje stavite proprzene zacine i
¢urece odreske. Protresite vrecicu da meso
bude ravhomerno prekriveno mesavinom
zacina. Pustite da odstoji 10 minuta na
sobnoj temperaturi.

2. Odreske izvadite iz vrecice, posolite

i pobiberite. Nauljite tiganj i zagrejte ga
na srednje jakoj vatri. Poredajte u tiganj
odreske i pecite 5 minuta sa svake strane.
Izvadite odreske i potom otopite maslac.
Dodajte na kriSke narezan luk, prstohvat
soli i przite 3 minuta ili onoliko koliko je
potrebno da luk dobije zlatnozutu boju,
da se lepo karamelizuje i ostane hrskav.
Dodajte jos malo soli. Odreske stavite na
luk i nakapajte ih medom.

3. Odreske narezZite na trakice Siroke oko 1
cm. Isecite baget na Cetvrtine i svaku pre-
rezite na pola za sendvi¢. Redom poredajte
na hleb rukolu, rezance ¢uretine, luk i
nakapajte ih limunovim sokom.

ZA JOS SOCNUI UKUS, | SAME KRISKE HLEBA
NAKRATKO ISPRZITE S OBE

UNUTRASNJE STRANE NA MARINADI K0JA
JEOSTALA 0D DINSTANJA MESA T LUKA



Kvalitet
koji zasluzujete!

Natur 11111]& pileceg mesa od sada u novom pakovanju!

Atraktivnom ambalazom ¢uvamo svezinu proizvoda u prakti¢cnom pakovanju
za male i velike porodice.

Natur pile¢e meso odrazava misiju Perutnine Ptuj da svima koji uZivaju

u zdravoj i prirodnoj hrani nudimo ukusno i bezbedno pile¢e meso

domaceg porekla. m

PROIZVEDENO
U SRBIJI

www.perutnina.rs
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PARTY POLI CILI-DOG
SASTOJCI 2@ @M

¢ Poli virsle

* francuski hleb

e izrendani cedar sir

* ¢ili sa mesom (iz limenke)

PRIPREMA

1. Francuski hleb ¢emo narezati napola po
duzini i odvojicemo deo hleba iz unutrasn-
jeg dela kako bismo napravili viSe mesta za
padev. Pomocu kasicice na donju polovinu

€ba stavicemo cili sa mesom, preko njega
€emo naredati Poli virSle a zatim ¢emo pre-
ko njih bogato narendati ¢edar sir.

2. Ovako pripremljenu veknu hleba ¢emo
umotati u aluminijumsku foliju i pe¢i u rerni
15 minuta na temperaturi od 200 °C.

NAKON STO HLEB IZVADIMO | QHLADIMO,
NAREZACEMO GA NA MANJE KRISKE,
UKRASITI GA BOSILJKOM | POSLUZITI.

SANGRIJA

SASTOJCI

¢ 1 flasa crvenogwina » 350 ml mineralne

¢ 1limun 1 ode
¢ 1 narandza ml voc era
* 2 kasicice Secera = ée po Z

PRIPREMA \

Sipajte vino u bokal, dodajte mu kriSke limuna
i narandze, Secer te vocni liker. Narezite
letnje voc¢e na komadice i dodajte ih u koktel.
MoZete upotrebiti voce koje poZelite. Stavite
tako pripremljeno pice u frizider da odstoji
nekoliko sati (idealno bi bilo preko noci). Pre
posluZivanja u njega dodajte mineralnu vodu
i poneku kockicu leda!

12 @







Pilece meso sa svojom neutralnom
strukturom i ukusom veoma je
zahvalno za razne oblike
gastronomskih eksperimenata,
stoga ugodite nepcima
neocekivanim sastojcima, zacinima
I inovativnim nacinima pripreme.

ILE [INA

POHOVANO MESO IZ RERNE SA KORICOM 0D KUKURUZNIH
PAHULJICA S KREMASTOM PALENTOM =) "),

SASTOJCI PRIPREMA

* Pile¢i karabatak 4 kom. Rernu zagrejte na 200 °C. Karabatake posolite, a kuku-
(s kozicom) Natur ruzne pahuljice dobro izgnjecite.

* s0

2. Pomesajte brasno, jaje i vodu u gusto testo, kao za
palacinke. (Zacini, seckano bilje i izrendani parmezan
se takode mogu dodati po Zelji).

* kukuruzne pahuljice (kornfleks)
* 150 g bezglutenskog brasna
(moZe biti i kukuruzno)

* 1jaje 3. Umocite komade mesa u testo, a zatim ih uvaljajte u
* 1dlvode izgnjecene kukuruzne pahuljice. Poredajte ih u tepsiju
* bilo koji zacini, sveZe bilje prekrivenu papirom za pecenje i pecite ih u zagrejanoj

i parmezan (po Zelji) rerni 20 minuta.

4. U meduvremenu pripremite palentu. Zakuvajte

KREMASTA PALENTA instant palentu uz mesanje, u 6 dl slane kipu¢e vode
* 150 g instant palente i kuvajte nekoliko minuta - ne sme biti previSe vruca.
* S0 Dodajte narendani parmezan, pricekajte da se rastopi i
* Saka izrendanog parmezana posluzite uz piletinu pohovanu u rerni.







PECENI PILECI KARABATACI SA
GRNIM GROZBEM | CRVENIM LUKOM

4@ @M

SASTOJCI
* 4 pileca karabataka sa za supu
kostima i kozom  soibiber

* 2 glavice crvenogluka o 2 kagicice te¢nog

* ruzmarin 5 cvetnog meda

* 15oljica crnog grozda * nekoliko crnih maslina
* 2 Cena belog luka bez kostica

* 1dcl pile¢eg temeljca * ulje

PRIPREMA

1. Dok zagrevate rernu na 200 °C, pripremite
karabatake tako Sto ¢ete u njih utrljati ulje, med, so,
biber i ruzmarin. Dno tepsije oblozZite papirom za
pecenje pa preko njega poredajte zacinjene komade
mesa. Luk i beli luk narezite na nesto krupnije komade
i naredajte ih preko mesa i dodajte oprane bobice
grozda i ocedene masline.

2. Stavite tepsiju u zagrejanu rernu i pustite da se laga-
no pece oko pola sata sve dok kozica mesa ne postane
zlatnoZute boje. Meso nemojte okretati, ve¢ s vremena
na vreme prelijte pile¢im temeljcem. Nakon Sto je jelo
gotovo, moZete ga dodatno ukrasiti malom koli¢inom
svezeg ruzmarina.

..............................................................................................................................................................

PILETINA S PESTOM | PECENIM PARADAJZOM £ ©),,

SASTOIJCI

* 4 komada pile¢ih karaba-

taka, bez kostiju i kozice
3 kasike pesta, najbolje
domaceg (pogledaj

recept na sledecoj stranici)

80 g maskarponea

4 kasike ulja

100 g hleba bez kore
(od juce)

180 g Ceri paradajza na
grancici

Saka pinjola

nekoliko listi¢a bosiljka
so i biber

PRIPREMA
1. Zagrejte rernu na 200 °C. Maskarpone pomeSajte s pestom.

2. Poredajte karabatake na dasku, pokrijte prozirnom folijom i lagano
izlupajte da dobijete Snicle.Na sredinu svake $nicle ili odreska, stavite
malo maskarpone meSavine, savijte odreske, prelijte kasi¢icom ulja,

posolite i pobiberite.

3. Mrvice ¢ete dobiti tako da sredinu belog hleba sameljete, stavite na
tanjir, posolite i pobiberite. Komade mesa poredajte na tanjir i pokrite
mrvicama. Tepsiju za pecenje lagano premaZzite uljem. Grancicu ceri
paradajza razdvojite tako da po dva do tri Cerija ostanu zajedno.
Meso poredajte na tepsiju, dodajte paradajz i nakapajte preostalim
uljem. Pecite 20 do 25 minuta, da piletina dobije zlatnu boju, a da je
iznutra potpuno pecena. Pospite pinjolima i pecite jos 2 minuta. Pre
posluzivanja, ukrasite jelo svezim listovima bosiljka.




DOMACI PESTO

Ublenderu usitnite veliku Saku listova bosiljka (priblizno 40 g),

30 g preprzenih pinjola, 30 g fino narendanog parmezana, 1 ¢en belog
luka, i 3 kasike maslinovog ulja. U frizideru, pesto mozete Cuvati

dan - dva, a ako ga prelijete uljem i 3 do 4 dana.




Osim Sto su pravi melem
obozavamo i zbog toga §
pripremu, brzo se prave
umece, predstavljaju c
predjelo) u kojem sun
nutrijenti, zbog cega
uglavhom se prave

, toplo-hladne salate
uzetno jednostavne za
tevaju posebno kulinarsko
brok (a ne samo prilog ili
zastupljeni svi potrebni
etiketu zdr fast fuda, a
Irnica koje vec imamo kod ku
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Uvec’ini slucajeva ovo mnogima omiljeno jelo,
sastoji se od tri bazna elementa - osnovne,
hladno pripremljene salate, toplog dela koji ug-
lavnom daje ton celom obroku i umaka koji sve
povezuje u kompaktnu celinu i daje onu posebnu
zavrsnu notu.

Za ‘hladni’ deo uglavnom su zaduZena povréa
poput svih vrsta zelenih salata ili onih sezonskih
kao Sto su paprike, paradajz ili krastavci, ali i Sar-
garepa, luk, patlidzan.... Tu se takode ubraja i ku-
vano, pa potom ohladeno povrée poput krompira,
ali i Zitarice te mahunarke spremljene na isti nacin

(pirinac, leblebija, pasulj, socivo, boranija, grasak...),

a oni Cine temelj ovih toplo-hladnih delikatesa. Za

GURMANSKO OSVEZENJE

‘topli’ utisak u vecini sluc¢ajeva su zaduZeni przeni
komadic¢i mesa (piletina, virsle, kobasice...), riba
(tunjevina, losos), kuvana ili jaja na oko i srodne
namirnice. Kao umak se najcesc¢e koristi majonez,
pavlaka, feta sir ili gotovi prelivi za salatu ople-
menjeni zac¢inima kao $to su so, biber, ruzmarin i
limunov sok.

Bez obzira na to za koju ste se kombinaciju ukus-
nih namirnica odlu¢ili, priprema im je ista. Hladni
sastojci se naredaju na dnu posude, pa se nakon
toga dodaju oni topli, a sve se na kraju za¢ini uma-
kom i dobro promesa ili ostavi da kratko odstoji pa
se tako pripremljeno servira.

LETNJA SALATA
S PILEGIM FILEOM
NA ROSTILIU

15’@ @M

SASTOIJCI

* 400 g pile¢ih mini filea

* 1kaSic¢ica meSavine zacina za piletinu
* 100 g zelene salate

* 200 g paradajza

* 120 g Sargarepe

* 160 g raznobojnih paprika

* 12 Sampinjona

» 80 g feta sira

» 8 crnih maslina

 maslinovo ulje i balzamiko sir¢e
* so i mleveni biber

PRIPREMA

1. Pile¢e mini-filee pospite mesavinom zacina za piletinu i ostavite ih u frizideru dva sata da odstoje.

2. U meduvremenu pripremite salatu. Operite Sampinjone, rasecite ih na pola i posolite ih. Listove salate
operite, osusSite i nareZite. Sargarepu ogulite i narendajte je na koluti¢e. Prepolovite Ceri paradajz, a papri-
ku narezite na rezance. Posudu za serviranje ukrasite narezanim povréem a potom preko njega nanesite

komadice sira i masline. Dodajte so, biber, ulje i sirce.

3. Na prethodno pripremljenom rostilju ispecite piletinu i Sampinjone, a nakon §to budu gotovi, servirajte

ih uz pripremljenu salatu.
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vk BEZ ADITIVA

Danas, kada smo svesni vaznosti kvaliteta namirnica koje
svakodnevno jedemo i zbog ¢ega pomno biramo artikle koje
koristimo na nasem meniju, uglavhom se opredjeljujemo za
proizvode iz proverenih izvora, jer samo tako pouzdano znamo
odakle oni tacno dolaze, na koji se nacin pripremaju, tretiraju i
obraduju i Sta sve sadrze (i, Sto je joS vaznije, Sta ne sadrze).

ok je letnja sezona na vrhuncu sve brojne

ljubitelje rostilja sigurno ¢e obradovati vest na
koji na¢in mogu pripremiti svoje omiljene delika-
tese na rostilju bez straha da li je meso koje koriste
prilikom rostiljanja sumnjivog kvaliteta.

Linija za rostilj bez aditiva

Naime, nova piknik linija bez aditiva koju je razvila
Perutnina Ptuj, sastoji se od sveZih, najkvalitetni-

jih i najtraZenijih delova pileceg i ¢ure¢eg mesa iz

sopstvenog uzgoja, kao i onog nastalog sa mnogo-
brojnim uzgajivac¢ima Sirom zemlje.

Kako je postignut vrhunski

ukus zdravog obroka

Zahvaljujudi pazljivo kontrolisanim i najnapred-
nijim tehnoloSkim procesima, kvalitet proizvoda
postiZe se pomocu prirodnih zacina i aroma §to
garantuje vrhunski ukus i zdrav obrok. Vazno je
naglasiti i to da su na razvoju ove nove linije piknik
mesnih proizvoda ucestvovali struénjaci iz razlici-
tih sfera, od onih zaduzenih za nove prehrambene

tehnologije, preko eksperata za prehranu i nutri-
cionizam, pa sve do struke zaduzene za marketing,
a sve to kako bi krajnji korisnici i potrosaci dobili
vrhunski proizvod. Medu najpoZeljnijim jelima od
mesa na rostilju bez aditiva, koje su sada dos-
tupne u Perutnini Ptuj, izdvajamo sledece: Stapice
od mini filea ili karabataka, marinirani mali batak,
burgere, gurmanske pljeskavice, kobasice ili §i§
¢evap.

Cevapéiéi od pileéeg mesa

Priredite rostilj sa zdravim, nemasnim belim
pile¢im mesom iz nove piknik-linije Perutnine Ptuj i
spremite se za pravu erupciju izvanrednih uku-

sa. MoZda vam na prvu neobic¢no zvuci sintagma
‘CevapcCic¢i od pileceg mesa’ jer ste se navikli na ono
od meSanog mesa, ali nakon $to ih jednom probate,
zaljubicete se ve¢ nakon prvog zalogaja. Uz sve
druge komparativne prednosti, rec¢ je o laganom i
lako probavljivom obroku zahvaljuju¢i kojem cete
izbeé¢i neugodan osecaj teZine u Zelucu koji se ¢es-
to pojavljuje nakon uZivanja u rostilju.
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ZAHVALJUJUCI
PAZLIVO
KONTROLISANIM|
NAJNAPREDNUIM
TEHNOLOSKIM PRO-
GESIMA, KVALITET
PROIZVODA
POSTIZE SE
POMOCU PRI-
RODNIH ZACINA
| AROMA
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PRIPREMA ZDRAVIH ZALOGAJA

* Pre rostiljanja meso drZati na hladnom jer se
zagrejavanjem moZze ubrzati prirodan proces
kvarenja.

* Meso uvek dobro ispecite, ne samo spolja, nego
i iznutra (pripazite da ovi unutradnji delovi ne
ostanu nepeceni).

 Za pripremu na rostilju, nabolji su komadi
mesa koji nisu preveliki jer ¢e se tako
ravnomerno ispeci.

* Nikada ne zaboravite na higijenu, kako samog
mesa, tako i mesta na kojem ga pripremate kao i
na pribor koji pritom koristite. Noz kojim rezete
meso redovno perite i briSite krpom ili papirna-
tim ubrusom. Ako koristite krpu, obratite paznju
na to da bude Cista (zato je najbolje pripremiti ih
nekoliko), nikada ne koristite isti noZ za rezanje
mesa i salate kao i drugih namirnica poput hleba.

KOJE SU ZAPRAVO PREDNOSTI
NAMIRNICA KOJE NE SADRZE ADITIVE
| DRUGE NEZELJENE SASTOJKE?

Ovi sastojci koriste se kao dodaci prehrambenim
proizvodima kako bi se poboljsao njihov ukus,
pojacala aroma, produZzio rok trajanja i druge
stvari, ali su neki od njih losi za ljudsko zdravlje.

Perutnina Ptuj se moZe pohvaliti mesom na-
jviSeg kvaliteta ciji celokupni proces, od uzgoja
do pakovanja, ispunjava najrigoroznije evropske
standarde. Posebnu paznju pridaju sastavu i
kvalitetu samog mesa, ali i dodataka poput zacina
i marinade. Kod njih je naglasak na minimalnoj
koli¢ini dodataka kako bi se o¢uvao izvorni ukus
mesa Perutnine Ptuj koji je nadaleko poznat po
svojoj meko¢i, socnosti i prirodnom domacem
ukusu. Kao i samo meso, i svi dodaci prolaze
proces viSestruke provere sveZzine i kvaliteta, a
upotrebljavaju se samo oni koji su zaista neo-
phodni i nuzni.

Upravo iz tog razloga mozete uzivati u letnjem
pikniku uz maksimalno zdrav obrok koji sadrzi
samo prirodne zadine i mirise.

DODATNI SAVETI - POBRINITE SE ZA DOBRU
ATMOSFERU 1 UGODA)

» U zavisnosti od povoda piknika (rodendan, go-
diSnjica, party ili jednostavno Zelite uZivati u do-
broj hrani i provodu na sveZem vazduhu) pone-
site i odgovarajuce rekvizite kojima ¢ete ukrasiti
ambijent. To mogu biti ukrasne (i prakticne!)
salvete, prigodni tanjiri sa odgovarajué¢im uzor-
cima, stolnjak, raznobojne sijalice, svece, baklje...
Uvek mozete dekorisati i hranu pomocu detalja
kao §to su ukrasne zastavice, papirnate kesice za
‘hot-dog’, hamburger ili ‘pommes frites’...

* Pritom pokusSajte Sto viSe biti dosledni i drZite se
zadate tematike u svim segmentima i detaljima.

» Nemojte se previse opterecivati ako nesto
ne krene svojim tokom, na primer ako padne
iznenadni pljusak (tada rostiljajte u blizini nekog
zaklona koji ¢e vam dobro do¢i usled kiSe i gde
¢ete moci nastaviti zabavu) ili ako neko zaboravi
da donese salatu. Dobre vibracije su najvaznije i
toga Cete se na kraju jedino i secati.

* Ne zaboravite bocu kvalitetnog vina kojim ¢ete
zaciniti okrepljujuci obrok.

* Pripremite dovoljnu koli¢inu limunade koja je
zdrava i osveZavajuca, a podjednako je vole
deca i odrasli.

* Kada pakujete ¢umur, proverite da li ste pone-
li dovoljnu koli¢inu, kako vam ne bi ponestalo
usred pecenja.

* Pobrinite se da bude dovoljno mesta za sedenje,
za sve goste. Dobra reSenja su klupe, stolice,
lezaljke i stolice na razvlacenje, ¢ebad, ali i jas-
tucici razbacani oko stola u orijentalnom stilu.

* Pripazite na sitnice kao §to su otvarac za flaSe,
Sibice za paljenje, sredstvo za CiS¢enje reSetke
od rostilja, salvete i sl.

PERUTNINA PTUJ SE MOZE POHVALITI MESOM NAJVISEG
KVALITETA C1JI CELOKUPNI PROGES, 0D UZGOJA DO
PAKOVANJA, ISPUNJAVA NAJRIGOROZNIJE EVROPSKE
STANDARDE. POSEBNU PAZNJU PRIDAJEMO SASTAVU

| KVALITETU SAMOG MESA, ALI 1 DODATAKA POPUT
ZAGINA I MARINADE.
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ZA PRIPREMU NA
ROSTILJU, NABOLJI SU
KOMADI MESA KOJI
NISU PREVELIK|
«  JERCGE SETAKO
RAVNOMERND ISPECI.




MOCNI DODACI




RUZMARIN

ezaobilazan je dodatak jelima od

krompira i mesa, a najbolje je ko-
ristiti ga u obliku marinade, tako da se
pomesa s maslinovim uljem (grancice
se takode mogu koristiti i za aroma-
tizovanje ulja ili sir¢eta). Izvrstan je
dodatak za vreme dinstanja namirnica,
posebno povrca, a nezaobilazan pri-
likom pripreme ribe kada se strucak
grancica umace u ulje ili marinadu i
time premazuje ova namirnica.

Iako mnogi prednost daju svezem
ruzmarinu jer je bogatiji aromom

i ukusom, istina je da ni suSeni ne
zaostaje puno za njim, a velika pred-
nost mu je i ta, ako se pravilno drzi,
moZe biti upotrebljiv dugo vremena.
Osim Sto se dodaje jelima, vrlo Cesto
se koristi i kao efektna, ali i vrlo miris-
na dekoracija za jela i rucak uopste.
Takode se izvrsno slaze i sa svim
vrstama testa kao Sto su pogadice i
kiflice, a moZete ga dodati i u domaci
peceni hleb. Manje je poznato da
vrhunski ide i uz slatka jela kao Sto su
med i smokve, pa ¢ak i vino. S obzirom
na to da je zdrav vrlo je popularan i ¢aj
od ove biljke, a ve¢ se tradicionalno
koristi i u domaéoj kozmetici.




MOCNI DODACI

BOSILJAK

Najbolje je koristiti svez bosiljak, a kvalitetan je
onaj ¢iji specificni opori miris trenutno dopre
do vas ¢im ga lagano protresete.

Jedno od najomiljenijih letnjih jela od bosiljka koje

se priprema brzo, izuzetno ukusno i koje nam
nikada nece dosaditi svakako je pesto kojeg je

. nabolje spremati sa testeninom uz dodatak malo
- proprzenih pinjola. Bosiljak izvanredno pase i u

povrénim corbama ili onim od paradajza, kao
zacin za ribu, dodatak za salatu ali i tajni sastojak

~ brojnih umaka i namaza.
- Kada nemate ideju Sta biste napravili za uZinu,

uvek moZete na brzinu ispeci bruskete od integral-
nog peciva s namazom od bosiljka, koju vole veliki

i mali. JoS jednostavnije, pomesajte maslinovo ulje

i bosiljak i umocite u ovu smesu hleb narezan na
komadice.

Ovim zacinom moZete oplemeniti i svoja omilj-
ena variva, naneti na pizzu zajedno s origanom
ili umesto njega, dodati u omlet ili jaje na oko i

KORIJANDER

majte na umu da se od ove biljke kao zacin ko-

riste i list i plod, pa ¢ak i semenke, a svaki stvara
drugadiju aromu. Ako ga koristite u mlevenom
obliku, dobicete izrazeniju aromu, zbog ¢ega treba
da pripazite na doziranje.

Listovi se Cesto koriste za pripremanje salata, ali
puno je ukusnije ako se meSaju sa drugim vrstama
salata, jednom ili viSe njih. Korijander je izvrstan
dodatak za aromatizovanje sireva, posebno onih
mekih, a kada se dodaje u jela's mahunarkama,
daje im posebnu aromu... Odli¢no nadopunjuje i
krem éorbe; na primer one od Sargarepe, gljiva ili
tikvica (listi¢ci mogu posluZiti i kao dekoracija ako
se stave na povrSinu tik pred serviranje), kao i za
pripremu temeljca (supe). :

Moze se dodavati u salate samostalno ili pomesan :
s drugim namlrmcama kao $to je pavlaka. . Pri-
pazite na to da ga ne zamenite s per§unom ]er su- ;
naoko vrlo sli¢ni, ali imaju potpuno razllclte karzik—
teristike. Tako na prvi pogled zvuci pomalo neo-.

bi¢no, veoma dobro se kombinuje sa dumblrom SESLL SR R
~_posebno ako suu opticaju plkantmga ]Fia Cestos Nt L

doda]e u mesne gulase i plrmac a-KOI‘IStl se ikod

prlpreme tursue % :

zaCiniti jednu od najfinijjih letnjih salata - onu sa
kri§kama mocarele I paradajza.

. Kako su QJegOVI listiéi izuzetno krhki i nezni, tako
PR se prema njima treba i odnositi, pa ih uvek kidajte
- prstima. SuSeni bosiljak se moze koristiti samos- .;
R - talno, ali puno bolji ukus ¢e imati iu Je1m§a ako ga
e kormtlt&u-dbhkmmesavme ylge zacma

1-'-» '."'.1

uﬂ:ﬁ:’ s

Ako_‘zehte brzm_skl ebnok s anm-zaémgko_
ur
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Perutnina Ptuj

Lagano a ukusno

www.perutnina.rs
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Zagrejte u loncu susamovo ulje, dodajte naseckani luk i na-
rendani dumbir pa sve to prZite 2-3 minuta. Dodajte pirina¢,
‘piletinu i vodu, posolite i ostavite dase na laganoj vatri kuva
oko 50 minuta. Proverite da li treba dodati j ]os tecnostf Izva-

- dite file i v1lJ],1skorn iseckajte meso. -~
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CURECI MEDALJONI NA MASLACU,
SARUZMARINOM V) ©),,

SASTOJCI PRIPREMA

* 4 ¢urec¢a medaljona 1. Medaljone ¢emo staviti izmedu dve plasti¢ne folije i lagano ih

* soibiber izlupati, a zatim ¢emo ih posoliti i pobiberiti. Na srednje jakoj vatri

* ulje za pecenje zagrejacemo tiganj i premazati uljem. U njega ¢emo poloziti medalj-
* 3 kaSicice maslaca one i ispedi ih sa obe strane, da budu sasvim peceni. [zvadi¢emo ih
* 2 grancice ruzmarina iz tiganja i ostaviti na toplom.

* 1 kasSika seckanog luka

* 2 kasike limunovog soka

* Njoke (od krompira)
kao prilog

2. U tiganj ¢emo dodati maslac i dve grancice ruzmarina, pa ¢emo
zagrevati dok malo ne potamni a zatim ¢emo dodamo luk. Przi¢emo
oko pola minute, zatim ¢emo dodati limunov sok i kuvati jos pola
minute.

3. U tako oplemenjeni maslac staviéemo medaljone da se malo

zagreju. Zatim. ¢emo ih servirati na tanjire i preliti umakom. Po

_ Zelji éemo ih ukrasiti gran¢icama sveZeg ruzmarina i servirati

pr ;h'zf od krompira.
-

- —
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Odlazak u Cistu, predivnu, prirodu svakako bi trebalo & = "
. organizovati Sto cesce. Zvuke koje tamo upijete i . f,?

mirisi koje osetite odlaze s vama kuéi, hapune vam ;’.
an . baterije i daju novu snagu koju mozete usmeriti na j|6§"l
« « efikasnije resavanje zivotnih izazova. Postoji bezbroj W
divnihymestau nasoj zemlji gde mozete poéi — sami
ili u drustvu najdrazih ljudi ali uvek uz dobru hranu
prikladnu za opustajuci i ukusni piknik. 4 X

in



KORISNI SAVETI ZA SAVRSEN PIKNIK

ORGANIZACIJA JE KLJUCNA

Pre nego Sto se zaputite u prirodu dobro

se organizujte i opremite u skladu s desti-
nacijom koju ste odabrali. Odeca slojevita,
SuSkavac koji se lako smota i ne zauzima
puno prostora u rancu obavezan je kao i
cvrste udobne cipele uz koje cete lako savla-
dati svaki teren. Sredstvo za zastitu od sunca
visokog faktora mora biti medu opremom
kao i neSto Sto ¢e vas zastititi od komaraca,
uz obavezan SeSir ili kapu.

KOJE NAMIRNICE PONETI

U prirodu je najbolje nositi Sto jednostavni-
je obroke. Piknik zalogaji moraju se lako
pakovati i nositi ali i biti ukusni i na sobnoj
temperaturi. Sendvi¢i su bez premca najbolji
izbor, a uz njih moZete da posluZzite i poneki
prilog. Salata od paradajza ili kukuruza kao i
sveze voce za desert uz sendvice s razlicitim
mesnim punjenjem kompletan su obrok koji
¢e vam nadoknaditi svu energiju potrosenu
u Setnji, penjanju na brezuljke ili sportske
aktivnosti bez kojih ne moZete. Obavezno
ponesite puno vode, a ako bez slatkisa nikako
ne mozete preziveti dan, ponesite tamnu
cokoladu i suSeno voce. U zavisnosti od
destinacije koju ¢ete posetitiu obzir dolazi

i flaSa vina. Imate li u blizini hladnu reku

ili potok lako ¢ete ga dovesti na prikladnu
temperaturu.

POSLUZIVANJE SA STILOM

Koliko god piknik korpa imala Sarma, nju
cete spakovati kada znate da automobilom
moZete sti¢i gotovo do same destinacije.
Tada mozZete salate spremiti u teglice, poneti
finiji pribor za jelo, pa ¢ak i staklene CaSe.
Ipak, ako planirate da mnogo hodate, svu

hranu spakujte u prakti¢na plasti¢na pako-
vanja i prenesite ih u rancu. Case i pribor
neka takode budu od plastike.

UVEK AKTIVNI

Obavezno uzmite dovoljno vlaznih i pa-
pirnatih maramica. Cebence i jastu¢e na
naduvavanje bi¢e vam od koristi u trenucima
odmaranja, a oni koji vole aktivniji odmor
neka ponesu frizbi, badminton ili barem
maleni magnetni Sah, za nadmudrivanje.

CUVAIJTE PRIRODU!

Pravila piknika su manje je viSe. Jednostav-
nost u izboru svakog segmenta ucini¢e vam
dan lepSim. Piknik je vreme kada je neopho-
dno usporiti, doziveti svaki detalj okruzenja

i druZenja, bez zZurbe. U toj potpunoj relak-
saciji nemojte zaboraviti da pocistite sve za
sobom. Ostaci hrane odusSevice stanovnike
prirode ali plastiku, papire i drugi otpad po-
nesite i odlozite na obelezena mesta, nebitno
koliko dugo ih morali nositi sa sobom. Pone-
site vece plasticne kese za pakovanje smeca.

DODATNI SAVETI I TRIKOVI

* Vodu i sokove zaledite tokom noci. Dok
stignete na destinaciju oni ¢e se odlediti i
bice osvezavajuci.

» Uvek imajte pri ruci Saku oraSastih plodova
za brzinsku uzinu, ako se put iz bilo kojeg
razloga produZi.

* UlozZite u kvalitetan $vedski noZic¢. Isplatice
vam se, ma koliko retko isli u prirodu.

* Ponesite i baterijsku lampu, za svaki slucaj.
Kad je drustvance dobro tad se izgubi i po-
jam o vremenu. Uz nju Cete lakSe spakovati
sve stvari i sigurnije doc¢i do prevoza.

|
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£~ PECINA

lanirate li izlet sa celom porodicom u kojoj ima dece predskolskog i $kolskog uzrasta, Resavska peci-
na u blizini Despotovca, izuzetan prirodni fenomen, bi¢e pun pogodak.

STA VAS SVE OCEKUJE

Udaljena oko 130 km od Beograda i jednako toliko od NiSa mesto je gde ¢ete u okrilju prirode dobiti
priliku za razgledanje, proucavanje ali i razvijanje motorickih i psiholo$kih sposobnosti svojih maliSana
u Avantura parku smestenom u blizini pe¢ine. Sprave izgradene od prirodnih materijala pravi su izazov
za razliCite uzraste.

Iako je pecina stara ¢ak 80 miliona godina tek su 1962. godine pastiri otkrili ostatku sveta mesto gde se
od pamtiveka sklanjaju u slu¢aju loSeg vremena. Deset godina je trajalo proucavanje lepota koje peéina
krije i tek nakon toga je deo od 800 metara ureden za posetioce koji se mogu kretati spiralnom beton-
skom stazom kroz razli¢ite dvorane na dva nivoa. Cetiri i po kilometra je dug ovaj zasti¢eni spomenik
prirode ali pecina nije istraZzena celom svojom duZinom. Stru¢njaci su u potpunosti istrazili nesto
manje od tri kilometra. U zasti¢eno podrucje spada i okolina sa ukupno 11 hektara povrsine.

DODATNI SAVET

Za razgledanje velicanstvenih oblika pec¢inskih stalagmita i stalaktita treba¢e vam toplija odec¢a ¢ak i u
vreme najvecih letnjih vruéina. U pedini je stalna temperatura 7 °C na koju ne uticu izmene godisnjih
doba, a vlaznost vazduha je vrlo visoka i iznosi izmedu 80 i 100 %.

NE PROPUSTITE DA POSETITE MANASTIRE U BLIZINI DESPOTOVCA, MANASTIR MANASIJU 1 RAVANICU, DA
PROSETATE DESPOTOVACGKOM BANJOM ILI DA POSETITE RUDARSKI MUZEJ U SENJSKOM RUDNIKU. A TU SU JOS
NEKE PRIRODNE LEPOTE: VELIKO VRELO | VODOPAD VELIKI BUK, JEDAN OD NAJLEPSIH U SRBIJI, KOJI PADA U
PREDIVNO ZELENO JEZERO.
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Samo 30 km od Novog Sada nalazi se ovaj izletnicki raj prepun znamenitosti, tako da ¢e vam trebati
zaista puno vremena kako bi razgledali svaki detalj. Uz pravi plan i u jednom danu mo¢i ¢ete mnogo
toga videti pa je zato priprema klju¢na, i to ne samo ona koja ukljucuje punjenje vaseg ranca mastovitim
zalogajima.

PRISTUPACNOST I UREDENOST

Nacionalni park, vrhovi, izletiSta StraZilovo, Letenka, Brankovac i mnogi drugi uz 16 manastira pred-
stavljaju destinacije koje svojom lepotom privlace hiljade ljudi na ovu vojvodansku planinu koja je
prirodni fenomen jer stene koje je ¢ine poticu iz gotovo svih geoloskih razdoblja. Gotovo sva izletiSta,
a ima ih viSe od 20, lako su dostupna automobilom, a osim §to se nalaze uz puteve, odli¢no su uredena
pa vam za piknik umesto ¢ebenceta mogu posluZiti stolovi i klupe smeSteni u prekrasnoj prirodi. Ako
volite blizinu vode odaberite obalu jednog od 16 akumulacionih jezera planski izgradenih za potrebe
navodnjavanja koja su kasnije poribljena a na njima se moZe i pecati.

BOGATSTVO FLORE I FAUNE

Tek nesto viSe od 10 % povrsine parka nije pokriveno Sumom i sama ta ¢injenica ide u prilog bogatst-
vu biljnog i Zivotinjskog sveta ovog podrudja. Dve stotine biljaka je zasti¢eno, a raznovrsna fauna broji
1500 vrsta. Uz 60 vrsta sisara tu je i 210 pticjih vrsta ukljuc¢ujuéi ugrozenog Carskog orla-krstasa, koji je
zastitni znak Fruske gore. Tu su ostala jo$ samo tri para koja mogu imati potomke.

U BOGATOM BILINOM SVETU FRUSKE GORE, PREVLADAVA LIPA PA JE NA OVOM PODRUCJU NJENA KONCENTRACLA
NAJVISA U EVROPI (ALERGICNI BI TREBALI DA PRIPAZE NA VREME GVETANJA). LIPOV MED JE POSLASTICA KRAJA|
NECETE POGRESTI AKO USPUT KUPITE NEKOME NA DAR KOJU TEGLICU.
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SICEVACKA |
JELASNIGKA KLISURA

adomak NiSa nalaze se pravi magneti za sve ljubitelje prirode ¢ak i za one koji su u potrazi za do-
brom lokacijom za sportsko penjanje.

KAKO DO TAMO

Do vrha Jelasnicke klisure vodi vas 15-minutna Setnja, a do podnoZja ¢ete sti¢i automobilom po starom
makadamskom putu kroz klisuru iz Ni$a takode za 15 minuta. Siroka tek 30 m klisura koja spaja Nisku
kotlinu i Bojanine vode duga je 2 km.

POSLASTICA ZA LJUBITELJE FOTOGRAFISANJA

Osim razgledanja lepota prirode i njenih bogatstava, ukljucujuéi ¢istu Jelasnicku reku i vodopad, u
okolnim selima nalaze se vidljivi ostaci antickih i rimskih gradevina. Nai¢i ¢ete i na klupe sa stolovima
postavljene na pozicijama s kojih mozete uzivati u pogledu. Fotografi, amateri i profesionalci, kazu da
¢ete najbolje snimke uhvatiti dodete li na vrh prepodne.

Si¢evacka klisura, nastala usecanjem reke NiSave kroz stenski masiv, impresivnijih je dimenzija sa 17 km
duzine i visini preko 400m na najviSem delu. Nadaleko je ¢uven pogled na reku iz sela Si¢eva u kojem se
nalazi i istoimeni manastir, iz prve polovine 17. veka.

IMPRESIVNA ISTORIJA

Kulturolosko naslede ovog kraja svedoci o tome da je ovo podrucije bilo privlaéno ¢oveku od davnina.
kartu za buduénost u vreme ledenog doba. Tadasnji ljudi krili su se u pe¢inama kojih je na ovom po-
druc¢ju veoma mnogo, a pre 10 godina u pe¢ini Mala Balanica otkrivena je fosilna vilica koja potice od
Homo erectusa. Zalfija, inace tipi¢na mediteranska biljka, ovde je pronasla pogodno mesto.

U POVRATKU AKO NABETE VREMENA, PROVERITE ZASTO SU IZLETISTA U BUBNJU, CEGRU | KAMENICKOM VISU
TOLIKO OMILJENA.
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Mnoétvo je mesta koje biste svakako trebali videti na Zlatiboru i njegovoj okolini, jer uz brojne vid-
ikovce i staze na kojima se pruza beg od letnjih vru¢ina Zlatibor je idealna lokacija za zimovanje a
tu su i jezera, etno selo, pecine,istorijski spomenici. Planina se nalazi 25 km od UZica.

ZA SVE UZRASTE

Zlatibor je apsolutna turisti¢ka atrakcija i to s razlogom, a razgledanje njegovih lepota prikladno je za

sve uzraste. Potencijal ovog podrucja je krajem 19. veka. uvideo kralj Aleksandar Obrenovi¢ i utemeljio
pocetke zdravstvenog turizma a sve to na inicijativu lokalnog stanovniStva. U Cast toga napravljena je

¢esma, kasnije i jezero koje je nazvano Kraljeva voda ili kako ga meStani zovu Zlatiborsko more.

ATRAKCLJE KOJE VAS OCEKUJU

Atraktivna Stopi¢a pec¢ina nalazi se 19 km od centra Zlatibora. Tornik, kojeg zimi okupiraju skijasi, i na
¢ijem je vrhu tacka s koje se pruza divan pogled na Durmitor, Jahorinu, Taru, Ribnicko jezero, Sirogoj-
no i mnoga druga mesta, Zlatibor pruza moguc¢nost dobre zabave i u adrenalinskom parku uz voznju u
bobu na Sinama. Kako je izgledalo seosko domacinstvo ovoga kraja saznacete u autenti¢nim kuc¢icama u
muzeju na otvorenom u “Starom selu” u Sirogojnu. Kapljice koje udaraju u okolne stene i stvaraju efekt
tusa ¢ine vodopad Gostilje omiljenom lokacijom za letnji izlet.

U kojem god pravcu da krenete, staze koje prolaze predelima koja polako otkrivate, uredene su i blage.
Nemojte se zacuditi ako usput sretnete stado ovaca koje je krenulo na ispasu. Priroda je netaknuta, a
tradicionalni nacin zivota ovde se jo§ uvek neguje i vra¢a u proslost.

ZLATIBORSKE LEPOTE MOZETE RAZGLEDATI VOZEC! | BICIKL, A PONESITE OBAVEZNO | FOTOAPARAT JER TOLIKO
TOGAIMA STO VREDI SNIMITI | KAQ PODSETNIK, KAKO BISTE SE PONOVO VRATILI
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ZAMIRISE

Tajna dobrog rostilja je u praksi

I naravno dobrom receptu.

Ovaj nacin pripreme obroka je
najjednostavniji, ne zahteva veliko
kulinarsko znanje i dovoljno je tek
par osnovnih sastojaka. Ostalo je
stvar improvizacije, mastovitosti i
volje koje ne nedostaje kad se setite
letnjih vruéina u kuhiniji.



JELA NAROSTILIU

Roétiljanje je nesto $to svi nosimo u genima. Prvi
nacin pripreme obroka zapoceo je s upotrebom va-
tre, a to je prapocetak svih ostalih kulinarskih tehnika.
Na rostilju je moguce pripremiti bas sve, a tehnologija
izrade roétilja iznedrila je svakojake mogu¢nosti. Meso,
povrée, sir, hleb kao i morske plodove mozemo pri-
premati na rostilju. A kad kaZemo rostilj ve¢ina pomisli
na klasi¢ni gril gde rasplamsana vatrica pucketa a
potom na nju ubacimo drveni ugalj i napravimo dovolj-
nu koli¢inu Zara u zavisnosti od koli¢ine mesa koje
planiramo peci. Posebno strpljenje zahteva i dostizanje
idealne temperature i dovoljno vruce resetke na koju
¢emo poredati fino marinirano meso.

Osnova bez koje nec¢ete moci dobiti pohvale gladne
ekipe je ravnomerna vatra. Samo u izuzetnim slucajevi-
ma potrebno je naciniti slabiji zar ili jaci sa jedne strane
reSetke. Takvu ravnomernost puno je lakse posti¢i na
elektricnom ili plinskom rostilju jer se oni lakSe Ciste a
meso je izuzetno so¢no i brze se pece. Ako nam treba
jako visoka temperatura kod njih ¢ete to postici jed-
nostavno. Ipak i pored svih prednosti, vecina ljubitelja
rostilja radije bira klasi¢an rostilj zbog specificne arome
koju meso poprima sve to u zavisnosti od vrste drveta
koju koristite. Vinova loza, bukva, bagrem, smokva, vres
ili lovor, ali dobro osu$eni, daju ribi i mesu poseban
ukus koji je nemoguce posti¢i na neki drugi nacin.

Na dnu rostilja u sredini napravite piramidu od suvog
iverja, par suvih grancica, najbolje suve vinove loze,

po Zelji dodajte i koju suvu SiSarku. Budite oprezni kad
upotrebljavate SiSarku jer ona mora biti skroz otvorena
i suva. U suprotnom moze sadrzavati smolu i rasprsnuti
se. MozZete upotrebiti i malo papira iako oni pravi znalci
preporucuju suvu travu ili liSce.

Kada se potpala skroz rasplamsa , okolo poredajte
drveni ugalj ili brikete do polovine same visine. Kad se
sve dobro razgori, razgrnite zar ravhomerno , postavite
reSetku i sacekajte da se dobro ugreje.

Oni koji se odluce da pri-
preme rostilj iskljucivo sa
drvetom, moraju biti spremni
na komplikovaniji i dugo-
trajniji proces. Zar dobijen
iskljucivo od drveta brzo se
raspada i temperatura mu
pritom vrlo brzo pada.

HRANU KOJU PRIPREMATE NA ROSTILJU MOZETE
ZA VREME PECENJA NEKOLIKO PUTA MALO
PREMAZATI ULJEM, VINOM ILI PIVOM ZA J0S

BOLJI UKUS. ZA PREMAZIVANJE MOZETE KORIS-

TITI GRANCICU RUZMARINA STO CE

Neki smatraju da je najbolja kombinacija staviti na
potpalu i nekoliko cepanica pa nakon Sto se one dobro
razgore i uzare, na taj zar stave i drveni ugalj ili briket
koji u sebi sadrzi dodatke uz koje je lakSe posti¢i za-
dovoljavaju¢u vatru koja dovoljno dugo gori.

Trenutak kada ¢ete meso postaviti na reSetku je takode
vrlo vaZan. Necete pogresiti ako to ucinite kada ugalj ili
briketi poprime sivu boju bez crnih fleka po povrsini.
Tada su potpuno uzareni. Mahanje, koje mnogi prak-
tikuju, nije potrebno. Ono na trenutak naglo podize
temperaturu, ali kada ga prekinete Zar se brZe hladi.

Koliko god se cinilo jednostavno bez sumnje je naj-
bolja metoda isprobavanja ja¢ine zara rukom tj. dla-
nom. Postavite dlanom prema dole ruku 30-ak cm
iznad reSetke i merite koliko ¢ete izdrZati. Jedna do dve
sekunde znaci da je vatra vrlo jaka i iznosi izmedu 230
do 260 stepeni Celzijusa. Dve do Cetiri sekunde je jaka
vatra izmedu 200 i 230 °C, Cetiri do 5 sekundi znaci da
je vatra srednje jaka i iznosi 180 do 200 °C, slaba vatra
od 150 do 180 °C znaci da ¢ete izdrzati do 7 sekundi te
od 7 do 9 sekundi iznad jako slabe vatre od 120 do 150
Celzijusa.

Piletina, kao i sva ostala mesa, ne bi se smela stavljati
na rostilj pre nego poprime spoljasnju temperaturu.
Nikako nemojte meso direktno iz frizidera stavljati da
se pece.

Iskusni rostilj majstori preporucuju pecenje piletine na
ro$tilju s poklopcem na indirektnoj vatri. Zar smeste
ispod jedne polovine resetke, a meso stavljaju na drugu.
Prethodno, reSetku namazu uljem i ¢ekaju da se ono
pocne dimiti.

Dobro nauljena reSetka klju¢na je i kod pripreme pile-
tine na otvorenom rostilju. Pogotovo ako pripremate
komade s koZicom koja se u tom slucaju nece lepiti

i lakSe ¢ete okretati komade. Veoma je vazno staviti
piletinu na rostilj kada je temperatura Zara jako visoka.
Mesu ¢e se tada zatvoriti pore
i sokovi koji mu daju so¢nost
ostace unutra.

Da bi svi sokovi ostali u mesu
nemojte ga bosti viljuSkom. Za
okretanje koristite odgovara-
juci pribor.

JELU DATI JOS BOLJU AROMU.
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VEOMA JE VAZNO DA RESETKU ROSTILJA DOBRO ,
OCISTITE POSLE SVAKE UPOTREBE. UKOLIKO NA NJOJ / -‘}’K
OSTANU ZALEPLJENI | NAJMANI KOMADICI HRANE, =%
PRI SLEDECEM ROSTILJANJU, MESO :

CE SE LEPITI ZA RESETKU.

PILECE GRUDI, FILE - 10 DO 12 MIN / PILECI BATAK SA KARABATAKOM BEZ KOSTIJU - 8 DO 10 MIN
PILEGE GRUDI'S KOSTIMA - 30 D0 35 MIN / PILECI BATAK SA KARABATAKOM S KOSTIMA - 35 D0 40 MIN
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PILE NAPOSTOLIUPEGEND ~ sastosct o
NAROSTILUS POKLOPCEM " Soopisyeime  soosmidogtromyie

* glavica belog luka

* sveZi zacini (ruzmarin, ZA PREMAZ

timijan, lovorov list)

@ @ « 1dl belog vina « 50 g senfa
1:15° /x4 * so, mleveni biber (ili * 50 g maslaca
- meSavina zacina za * 50 g ke€apa od paradajza
pecenje piletine) * seckani ruzmarin
PRIPREMA

1. Oc¢iséeno pile operite, osusite, posolite i pobiberite ili
zacCinite meSavinom zacina za pecenje piletine.

2. U posudicu za zacdine stavite iseCenu glavicu luka,
ruzmarin, timijan i lovorov list. Nalijte belo vino i prekri-
jte posudu sa rupicastim poklopcem. U drugoj posudi
pomesajte sastojke za premaz.

3. Pile nataknite na postolje trbuhom prema dole ili
nataknuto na posudu sa za¢inima. Dno postolja napu-
nite dobro opranim posoljenim mladim krompirom.
Pile premazite pripremljenom smesom i smestite ga na
sredinu rostilja. Prekrijte rostilj poklopcem i pecite pile
1sati20 minuta na temperaturi 180 °C. Tokom pecenja
ga nekoliko puta premazite smesom pripremljenom za
premaz.

4. Peceno pile sklonite sa rostilja, skinite s postolja i
razrezite na komade. Posluzite ga sa krompirom koji se
pekao u postolju i povréem pecenim na zaru.

POTOPITE U VODI,DRVENE STAPICE ZA RAZNJICE,
POLA SATA PRE PECENJA KAKO SE NE BI ZAPALILI.
AKO PRIPREMATE RAZNJICE SAMO 0D MESA, DOBRO
SPOJITE KOMADE JEDAN UZ DRUGI DA BUDU SOCNIJI.
'k IR R Y " RAZDVOJENI KOMADICI OSTAGE SUVI.

PRIPREMA

1. Ociscenu i osusenu dmge;ncu narezite na komade 2. DZigericu osuSite papirnatim ubrusom, omotajte
prikladne veli¢ine. Pomes3ajte naseckani beli luk komadima slanine i nabodite na drvene Stapice za
i dumbir, zajedno sa solju, Secerom i soja sosom. raznji¢e. Raznji¢e ispecite na rostilju i posluZite uz

DZigericu umesajte u marinadu i ostavite da odstoji

prilog od povr¢a, po Zelji.
barem dva sata.
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JELA NAROSTILIU



JELA NAROSTILIU

PRIPREMA

1. Svaki batak zareZite nozem, do kosti, na dve strane.  *Slatki ¢ili umak je ljuto slatki kineski umak od ¢ili
Pomesajte u posudi navedene sastojke za jednu od papricica, belog luka i pirincanog siréeta. MoZete ga
marinada i malo posolite. Batake poredajte u posudu,  upotrebljavati kao umak ili marinadu. Naci ¢ete ga
prelijte pripremljenom marinadom, pokrijte ihipus-  na policama na kojima se nalaze proizvodi stranih
tite da se mariniraju dva sata. kuhinja, u gotovo svim ve¢im trgovinama.

2. Nakon dva sata izvadite batake iz marinade, osusite  **Crvena kari pasta je ljuta mesavina zacina, iz kine-
ih paplrnatlm ubrusom i ISPCCIte na rOStllju. Posluzite NG kuhinje' Dostupna je na po]icama sa namirnicama
pecene batake sa prilogom ili salatom po Zelji. stranih kuhinja, u svim ve¢im trgovinama.

VISAK MASNOCE SA HRANE K0JU ROSTILJAMO UVEK JE DOBRO PRETHODNO UKLONITI JER MOZE IZAZVATI
PLAMEN. NJU MOZEMO KONTROLISATI VODOM I1Z FLASE SA PRSKALICOM ALI SVE T0 JE BOLJE IZBECI.

PILECIFILENA
MEDITERANSKI NACIN

2(@ @M

SASTOIJCI

* 600 g pileceg filea

* 2 kaSike mlevene slatke paprike

* 2 kasike naseckanog svezeg origana
(ili kasika suvog)

* 1kaSika senfa

* 1kaSicica grubo samlevenog bibera

* sok od jednog limuna

* 0,6 dl maslinovog ulja

* SO

PRIPREMA

1. U posudi pomesajte marinadu od
mlevene paprike, origana, senfa, bibera,
limunovog soka i ulja. Piledi file rasecite
po duzini, posolite i stavite ga u marinadu.
Ostavite ga da se marinira puna dva sata.

2. Marinirani file pecite na srednje vru¢em
ro8tilju pribliZzno 8 minuta sa svake strane.
Tokom pecenja ga viSe puta okrenite.
Peceni file posluzite s mladim lukom,
salatom od pecenih paprika ili drugim
prilogom, po Zelji.




" PILECIBATACINAKINESKINAGN 4P ©.0

i
g SASTOIJCI ZA 2. MARINADU
Wl o A i * 1kasika meda :
g ] bataka bekiger * 1kaSika naseckanog dumbira v
’ 1 kasicica naseckanih crvenih feferona
L ZA 1. MARINADU

1 kasicica slatke mlevene paprike 7 3 Wt
2 kasike soja sosa TN v '
1 naseckani ¢en belog luka fis

1dl soka od pomorandze « ;" .

SO —,

-
e ’ * 2 kasike slatkog cili sosa*

* narendana korica jedne pomorandze

* 2 kasike soka od pomorandze F
L 4 ¥ IS
s * jedan iseckani Cen belog luka
» kasika crvene paste od karija **




ZAVRSNI PREMAZ

Ovi zavrsni prelivi za meso sa rostilja (i druga jela)
obogatice svaki zalogaj ¢ineéi ga jos ukusnijim i razbice
monotoniju predvidljivih ukusa dajuéi im sasvim novu
notu, posebno ako se poigrate sa sastojcima. Osim
sto cCete ih servirati uz glavno jelo, neke od njih mozete
koristiti i za mariniranje prilikom same pripreme jela
kako biste dodatno zac}iri‘il"r‘i omeksali meso.
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S0S 0D SLACICE

SASTOIJCI

* 2 kasike semenki slacice

* 100 g crne slacice

* 100 g majoneza

* 100 g kisele pavlake

* 2 kasicice Vorcester sosa (po izboru)

PRIPREMA

' Semenke slacice lagano isprzite s obe strane, 2 do 3 minuta, na
srednje jakoj vatri. Potom ih izrucite u posudu i pomesajte ih
sa crnom slac¢icom, majonezom, kiselom pavlakom i Vor¢ester
o sosom. Dobijeni preliv moze se servirati uz zivinsko meso, crveno
meso, ribu i rakove.

SASTOJCI

* 3 mlada luka

- 2 jabuke PRIPREMA

*8 k'aéi'ka ulja Mladi luk ocistimo, operemo i nareZemo na tanke kolutove. Jabuke dobro
¢ sol 131?_31” - operemo i naseckamo na sitne komadic¢e. Dumbir dobro isperemo pod

* 2kasicice kar.lja u prahu mlazom vode i fino ga naribamo. Sok od limuna i ulje pomeSamo sa

* komad dur}lb}ra lukom, jabukama i dumbirom. Zatim za¢inimo smesu sa solju, biberom,

* prstoh\{at secera Sec¢erom i karijem u prahu. Dobijenu smesu sipamo u posudu koju ¢emo
* sok od jednog limuna dobro zatvoriti, a potom je ostaviti da se ohladi u zamrzivacu.

S0S 0D PECENE CRVENE
PAPRIKE | BELOG LUKA

' SASTOJCI PRIPREMA

* 100 g Ceri paradajza Ise¢emo Ceri paradajz na Cetvrtine, beli luk

* jedan ¢en belog luka oljustimo i naseckamo, feferon ocistimo

* jedan veliki zeleni od semenki i usitnimo ga a pecenu papriku
ljuti feferon razrezemo u vece delove, hleb izreZemo

* 200 g pecene crvene na komade. Sve sastojke stavimo u blend-
paprike (moZe i iz turSije) er, dodamo sirce, so i biber te napravimo

* narezane parcic¢e hleba pire. Sos potom stavimo u posudu, prekri-
bez kore jemo aluminijskom folijom, odloZimo ga

* kasika vinskog siréeta u zamrzivac i ostavimo da se hladi sve do

* soibiber serviranja.




ZAVRSNI PREMAZ

GRCKI SOS TZATZIKI

SASTOIJCI

* 1veliki krastavac

3 dcl grékog jogurta

2 ¢ena belog luka

2 kasike devi¢anskog maslinovog ulja
1 kasika soka od limuna

so i biber

PRIPREMA

Oljusteni krastavac narezite na tanke
Stapice (takode, moZete ga izrezati na kru-
gove ili narendati), posoliti i ostaviti jeda
sat kako bi ispustio vi§ak tecnosti. Beli |
sitno naseckajte i pomesajte s jogurto
Zatim dodajte ulje, sok od limuna i bi
dobro promesajte i stavite u zamrzj
se fino rashladi. Krastavce poto
rukama kako biste iscedili vi§
Jo§ jednom dobro prom
s jogurtom, dodaj
krastavce, izm _
ili nanu i servirajte.



JEDNOSTAVNA

JELA

U C1J0J PRIPREMI CE VAM

POMOCI ALI
POJESTI [H!

Priblizite deci pripremu jela i ucinite
te zajednicke trenutke kvalitetno
provedenim vremenom kroz koje
¢ete ih nauciti ponesto o svakoj
namirnici i njenoj vaznosti za nasu
ishranu. One koje pre nisu voleli

da jedu lako mogu postati omiljene.




ZABAVNO KUVANJE




ZABAVNO KUVANJE

PILECI BATACI SA SLANINOM &) e

SASTOJCI PRIPREMA

* 12 pile¢ih bataka 1. Rernu zagrejte na 200 °C. Beli luk ocistite i naseckajte (ili ga pasirajte) i pomesa-
Natur jte ga sa limunovim sokom i solju. Pilece batake zarezite nekoliko puta ostrim

12 kriski slanine nozem i nakapajte ih sa polovinom od pripremljenog limunovog soka s belim lu-
sok od 1limuna kom. Omotajte ih slaninom i u jednom redu poredajte u tepsiju ili pleh za pecenje.
2 ¢ena belog luka Poprskajte ih preostalim limunovim sokom sa belim lukom.

50 2. Batake pecite 40 do 45 minuta. Ako Zelite da pecena slanina bude hrskavija pri

oprezni jer meso lako moZe da zagori). PosluZzite toplo s puno limuna narezanog
na kriske i hrskavim hlebom.

MINIPICE &™) “©)sao

SASTOIJCI
TESTO * suvi origano
* 500 g brasna * 250 g izrendane mocarele
* V2 kocke kvasca (20 g) * 1paket malih
* prstohvat Secera mocarela
* 2 kaSike maslinovog ulja (125 g)
* 1vrhom puna kaSi¢ica soli * 250 g Poli, iseckane na
e 3dlvode tanke kriSke
* 1virSla
NADEV * 1 paprika
* 1limenka iseckanog * 1 manja limenka
paradajza (400 g) kukuruza (160 g)
PRIPREMA
1. Prvo pripremite kvasac. U lonci¢ nalijte 2 dl mlake na kriskice, papriku operite... i narezZite na tracice.

vode, u nju nadrobite kvasac, dodajte prstohvat Secera

. . . " " . rejte na najviSu moguéu temperaturu -
i pustite da stoji na toplom sve dok se ne poc¢ne peniti. 4. Rernu zagre; v g P

kod vecine Sporeta to je 240 ili 250 °C. Naraslo testo

2. Bra$no prosejte kroz sito u veliku posudu, dodajte razvucite na dobro pobras$njenoj povrSini na debljinu
kvasac, maslinovo ulje, preostalu vodu i uz ivicu po- od %2 cm. Oblikujte testo uz pomoc¢ velikih modli i
sude so. Pazite da se kvasac i so ne dodirnu jer so us- napravite oblike po Zelji: cvetice, leptire, srca... Ako
porava delovanje kvasca. Sve zajedno prvo pomesajte nemate modlice, pizze mozete lako izrezati tockicem
varja¢om, a potom zamesite rukama da dobijete gusto, za testo, pa ¢e i okrugle ali i one Cetvrtaste, biti
glatko i dosta ¢vrsto testo. Prekrijte testo prozirnom slatke! Izrezano testo najpre premazite paradajzom, a
kuhinjskom folijom, koju ste premazali uljem, potom potom prema ukusu poredajte ostale sastojke. Pizze
¢istom kuhinjskom krpom i pustite da na sobnoj tem- poredajte u veliki pleh obloZen papirom za pecen-
peraturi odstoji priblizno 1 sat. je, stavite u zagrejanu rernu i pecite ih od 10 do 15

. “ o minuta.
3. U meduvremenu napravite kaSu od paradajza i

pomesajte sa suvim origanom, mini mocarele iseckajte

50






ZABAVNO KUVANJE

PIRE KROMPIR UBOJAMA  55.£%) Oy

OSNOVNI PIRE SASTOJCI PRIPREMA

* 500 g krompira Krompir operite, ogulite i izrezite na komade. Stavite ga u lonac,

* 1kaSika maslaca nalijte vode da prekrije kompir, posolite i kuvajte pribliZzno 20

* oko 2 dl mleka minuta ili toliko dugo dok ne bude mekan. Kad je kuvan pro-

* Y dl slatke pavlake cedite vodu i izgnjecite ga. Dodajte mleko, obe pavlake, maslac i
* 1kasika kisele pavlake dobro promesajte.

* S0

LJUBICASTI PIRE SA ZELENI PIRE SA NARANDZASTI PIRE
CVEKLOM SPANACEM SA SARGAREPOM
Oljustite 2 cvekle - upotrebite 200 g spanaca blanSirajte u 200 g Sargarepe ocistite i
rukavice jer ¢ete inace imati ljubi- dubljoj tavi - to znaci da ga narezite na kolutove, potom
Caste ruke! - nareZite na komadeiu ubacite u vrelu vodu, posolite i je kuvajte dok ne omeksa, u
malo posoljene vode kuvajte dok ne kratko prokuvate, tek nekoliko malo posoljene vode. Ocedite,
omeksa. MoZete kupiti i ve¢ kuvanu minuta dok ne omeksa - potom umutite Stapnim mikserom i
cvekluy, ali ne onu ukiseljenu! Kuvanu ga dobro ocedite i pomesajte kasikom zamesSajte u osnovni
cveklu umutite Stapnim mikserom i sa osnovnim pireom zajedno pire a zatim dodajte

zajedno sa izgnjecenim ¢enom belog sa jednim usitnjenim ¢enom zgnjecen ¢en belog luka.
luka sipajte u osnovni pire. belog luka.

NAPICI OD JOGURTA
| RAZNOG VOCA

1(@ ©x4-6

SASTOIJCI

* 1l jogurta
* 400 g bobicastog voca
(npr. maline, jagode, kupine, bor-
ovnice ... $to god vam je pri ruci)
e 2 vanilin Secera, Secer ili med
po ukusu

PRIPREMA

U posudu el. miksera stavite voce,
jogurt i vanilin Se¢er. Deo bobicas-
tog voca ostavite za ukras. Sve
zajedno dobro izmeSajte i probajte,
a po Zelji dodajte jos Secera ili
meda. Nalijte u jednake CaSe i
ukrasite vocem.




* PIREKROMPIR NIKADA NE SPREMAJTEUZ
"~ POMOG MIKSERA JER CE SASVIM SIGURNO

Li

J0STATI LEPLJIV. RADIJE GA PRIPREMITE UZ
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DOBRO JE ZNATI

Razbijamo mit o

VIRSLAMA

PILECE VIRSLE
NA MEKSICKINAGIN

Recept na sledecoj strani




Virsle su
nego ikad, ne
medu decom,
kod odraslih, naj
zahvalj njihovoj
prilagodljivosti
razlicitim ukusima
popularisanih n

- ulicnim festivali
- hrane. Veéina nji
[ ega se
sluteci
Vreme je
| odahnete...

.

ol ®

e u

, hrskavica
tim, prava istina je ta da su ovi
omlljem i popularni proizvodi vrlo dobri izvori
belancevina, posebno kada konzumiramo one
s niskim sadrZajem masnoca, kao §to su vir§le
napravljene od Zivinskog mesa.

Takode, vazno je naglasiti da se vir§le dobijaju
od Zivinskog mesa bez kostiju. Prerada mesa
se odvija masinski, pri cemu se meso odvaja
od kostiju i drugih nepozeljnih sastojaka, pa
se zatim drobi u sitno mleveno meso. Treba
napomenuti i to kako nije moguce dobiti ovu
vrstu namirnice iz sirovog otpadnog mesa koje
ima ista svojstva i ukus kao prava virsla.

Specificnost nasih virsli- hrenovki, ¢ija je
receptura razvijena krajem 2015. godine, je
90-postotni sastav pileceg mesa, Sto je tre- b
nutno najveci procenat na ovoj vrsti trzista.
Odzivom kupaca smo i viSe nego zadovoljni, a
osim izvornog domaceg slovenackog trzista, '

Poli hrenovka je takode dostupna i u Hrvatskoj, h
Srbiji, Bosni i Hercegovini ...



* PILECE
VIRSLE S
PIKANI I
POVRCE

SASTOJCI PRIPREMA

* 500g pile¢ih Luk oljustite i naseckajte. Oprane
vir§li Perutnine Ptuj tikvice narezite na 3 cm dugacke
120 g luka rezance, a papriku nareZzite na
200 g tikvica sitne kocke. Luk isprzite na ulju,
200 g sveze dodajte tikvice, paprikuina
crvene paprike brzinu dopecite. Posolite, dodajte
1 svezi ljuti feferon ljutu papricicu, sitno narezani
prstohvat ljute feferon i na krugove narezane
papricice virsle. Pecite joS par minuta i
strucak svezeg sklonite sa vatre. Jelo posipajte
perSuna naseckanim perSunom i posluZzite

uz omiljeni prilog i salatu.

PILECE VIRSLE NA MEKSICKINACIN ¢® 3

SASTOJCI PRIPREMA

* 4 pilece virsle Luk sitno naseckajte, papriku i
* 4 bio - peciva paradajz narezite na manje komadice,
* 1sveza crvena paprika sve pomesajte u vecoj posudi, doda-
* 6 kom Ceri jte kukuruz, naseckani perSunov list
paradajza i timijan, posolite, dodajte malo cili
1 glavica luka papricice i sveZe mlevenog bibera a
1 Soljica skuvanog kukuruza zatim prelijte sokom od limete.
malo sitno naseckanog
perSunovog lista
listi¢i timijana
SO
biber
malo ¢ili papricice
sok od limete

Virsle skuvajte, stavite u razrezana
peciva i napunite povréem.




DOBRO JE ZNATI

POLIRUZA &P ),

SASTOJCI PRIPREMA

1POLI virsla 1. POLI virslu presecite napo-

2 jajeta la i svaku polovinu ravhomerno
S0 zasecite nozem po celoj duzini
ulje otprilike svakih 5 mm. Tako pri-
2 stabljike persuna premljenu virSlu poredajte u krug
s listovima ili rukole ~ na nacin da joj spojite krajeve i

za ukras pricvrste ih ¢ackalicom.

2. U tiganju zagrejemo ulje.
Polovinu virsli prvo zapec¢emo na
gornjoj strani, a zatim ih okrenemo
na donju stranu. Svako jaje zaseb-
no razbijemo i uklonimo belance.
Jaja poloZimo u napravljeni krug od
virsli i lagano ih posolimo. Pustimo
jaja da se isprze, po zelji. Dobijene
‘cvetove’ premestimo iz tiganja na
tanjir te uz pomoc persuna, rukole
ili drugog ukrasnog bilja napravimo
stabljiku i listove Poli ruze.




VRUCA TEMA - UPOTREBA ANTIBIOTIKA

LNATE LI

Koriséenje antibiotika u prehrambenim proizvodima jos uvek

je svojevrsna tabu-tema o kojoj izbegavamo da mislimo a kamoli
da govorimo, pa kako ovo polako postaje goruéi problem,
donosimo niz zanimljivih informacija koje ¢e vam ubuduce dobro
doci prilikom izbora i kupovine hrane.

ako bismo izbegli ishranu mesom u koje su do-

dati antibiotici (ili su se pak oni koristili prilikom
uzgoja zivotinja od kojih se meso dobija), mnogi od
nas se okre¢u domacim proizvodima kao garanciji
da je namirnica prirodna i bez ovih dodataka. Medu-
tim, veliki problem predstavlja ¢injenica da se brojni
prehrambeni artikli oznaCavaju razli¢itim deklaraci-
jama kao Sto su ‘domace’, ‘od lokalnih uzgajivaca’, ‘iz
bio-uzgoja’, ‘prirodno), ‘organsko’ i sli¢no koji su pod-
loZni razlicitim interpretacijama i ne znaCe uvek ono
Sto mi mislimo.

MI BISMO, KAO KORISNICI, TREBALI BARATATI
GOMILOM INFORMACIJA | PAZLJIVO ISCITAVATI
DEKLARACIJE PROIZVODA KAKO BISMO BILI
SIGURNI U POREKLO HRANE 1Z NASE KORPE,

STO I NIJE BAS JEDNOSTAVNO. JEDNOSTAVNIIE

JE KUPITIMESO ZA KOJE | PROIZVODAC GARANTUJE
DA NIJE TRETIRANO ANTIBIOTICIMA.

1 KOJE SVE ZAMKE KRIJE MESO
S ANTIBIOTICIMA

Priznati slovenacki agroekonomista, prof. dr.
Ales Kuhar, objasnjava zaSto je kvalitetno meso
obicno i skuplje, naglasavajuc¢i kako cena mesa
ne moze biti glavni i sigurni pokazatelj njegov-
og kvaliteta, ali je svakako dobar putokaz.
Naime, jeftino uvozno meso najcesce je po
ceni izuzetno povoljno zbog niza (nepovoljnih)
¢inilaca - intenzivne proizvodnje, smanjenja
troskova na svim nivoima zbog ¢ega gotovo
automatski trpi i opada kvalitet i koriS¢enja
mnostva aditiva i pojacivaca ukusa, masnoca,
vode i vazduha . Samo za ilustraciju, slove-
nacki poljoprivrednik u stocarskoj proizvodnji
trosi 25 mg antibiotika po jedinici stanovnika,
identican model se primenjuje i u Srbiji, dok
Spanija trosi 400 mg. Potro$nja takve hrane
uzrokuje povecanu otpornost i na antibiotike
Sto je goruca globalna tema i problem.
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DOBRA STRANA KVALITETNOG MESA

Perutnina Ptuj hranu proizvodi postujuci tradiciona-
Ine mehanizme Sto utice na kvalitet i sigurnost hrane.
Postuje najviSe standarde uzgoja i proizvodnje, pa se
tako pilic¢i gaje u prirodnom okruZenju, farme su manje,
transportni putevi su kradi i sliéno. Sve to drasti¢no

povecava kvalitet mesa.

ZASTO ODABRATI PROIZVODE
PERUTNINE PTUJ

» Od mase proizvodaca Perutnina Ptuj se
razlikuje po malim farmama u prirodnom
okruzenju Srbije. i

» Rec je o vertikalno organizovanoj

» Garantujemo kvalitet i sigur.
primarne proizvodnje, proiz

prodaje na policama trgovi

» Svi koraci od farme do tanjira odvijaju se
u Srbiji.

» Rec je o potpuno prirodnom sastavu mesa
bez aditiva, hormona i antibiotika. Brigita
Vindi§ Zelenko, direktorica proizvodnje PC
Perutnina Ptuj istakla je kako j
antibiotika dozvoljena sa
Zivotinja.

KAKO PREPOZNATI
MESO TRETIRANO
ANTIBIOTICIMAA

» Pile¢e meso koje je tretirano anti-
bioticima i hormonima uglavnom je
vece ili manje od proseka te znatno
tvrde i zilavije grade.

» Boja nije ravnomerna, vec je

na nekim mestima tamnija, a na
drugim svetlija. Takode, boja mesa
je neprirodna - suviSe bela ili
suvise Zuta.

» Ima neugodan miris.

» Nakon kuvanja ili pecenja kosti se
tesko odvajaju od ostatka mesa.




NAJBOLJI DODACI
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Kako | PEGEN

pripremiti

savrSen KROMPIR |

a pripremu ovog ukusnog i hranljivog delika-

tesa najbolje je koristiti crveni krompir sred-
nje velic¢ine koji se rasece na Cetvrtine a potom
zacini mlevenom paprikom, meSavinom zaci-
na za peceni krompir, belim lukom u prahu,
biberom, solju, ruzmarinom i sli¢nim sastojci-
ma. Ako Zelite da dobije primamljivu Zutu boju i
pikantniji ukus, dodajte i malo kurkume. Uvek ga
pecite u prethodno zagrejanoj rerni, a umesto
da ga preokrecete za vreme pripreme, bolje je da
ga prelivate sokom od pecenja, bas kao i meso.
Gotovo jelo dekorisSite ukrasima od svezeg ili
susenog persuna, bosiljka...




NAJBOLJI DODACI

| ]
- PILETINA U SOSU 0D PECURAKA %) O

"y VY
-\ o
3
* 6 pile¢ih bataka i karabataka * 400 g oc¢iS¢enih Sumskih pecuraka

* 3 kaSike suncokretovog ulja * 3 dl suvog belog vina
» 7dl pilec¢e supe 3 dl slatke pavlake

* 50 g maslaca * soibiber

e 1luk

PRIPREMA
Odvoijte batake od karabataka.

Luk ogulite i sitno ga iseckajte. U velikom tiganju sa neprijanjaju¢im dnom za-
grejte ulje pa karabatake pecite na strani kozice od 8 do 10 minuta dok ne pos-
tanu zlatno Zuti. Prebacite ih u duboki tiganj gde ¢ete ih dalje kuvati. Batake
pecite sa svake strane otprilike 5 minuta pa i njih prebacite u duboki tiganj.

U tiganj ulijte pile¢u supicu. Ako je nema dovoljno da prekrije meso, dolijte
vode. Zagrejte, napola prekrijte i kuvajte na jako slaboj vatri 30 do 35 minuta,
tako da skoro vri.

U meduvremenu dok se piletina kuva obriSite ostatke ulja iz tiganja i u njoj
zagrejte maslac. Dodajte luk i prZite ga na niskoj temperaturi oko 5 minuta, da
omek3a, a da ne promeni boju. Pojacajte temperaturu i dodajte pecurke. Przite
ih 3 minuta dok ne zamiriSu. Dolijte vino, pojacajte temperaturu na najjace i
pustite da jako vri 6-8 minuta, dok ne ispari dve tre¢ine tec¢nosti. Smanjite
temperaturu i ¢ekajte da se piletina skuva.

=

=
=
.l':“::
=

"
...r-"'?ﬁ

Kad je piletina kuvana, te¢nost sipajte u tiganj s lukom, gljivama i vinom, pon-
ovo pustite da provri i ispari 2 /3 te¢nosti, da dobijete gusti sos. U njega sipajte
slatku pavlaku , pustite da provri, posolite i pobiberite . U sos stavite komade
piletine i zagrejte ih od 2 do 3 minute.Pustite ih jo§ nekoliko minuta da odstoje
u sosu pre nego $to jelo posluzite. Kao prilog, posluZite njoke od krompira.

......................................................................................................................................................................................

PRIPREMA

1. Piletinu odvojite od kostiju (koZu ostavite): oStrim noZem prerezite meso po sredini batka do kostiju.
Unutra$nji kraj kostiju uzmite i prereZite tetive izmedu mesa i kostiju. Meso noZem odvojite od kostiju i kost
odrezite od koze. Izrezite i ostale tetive.

2. Ruzmarin grubo naseckajte, oljustite ¢ene belog luka i stisnite ih povr§inom noZa. PomeSajte komade pile-
tine sa solju, biberom, ruzmarinom (uklju¢uju¢i drvene grancice), belim lukom i maslinovim uljem. Ostavite
da se §to duze mariniraju - najmanje 30 minuta a najbolje tokom noc¢i.

3. Rernu zagrejte na 210 C. Piletinu poredajte u pleh za pecenje s kozom prema dole (u jednom sloju),
pokrijte aluminijskom folijom i pecite 10 minuta. Foliju uklonite, komade piletine okrenite tako da koza bude
okrenuta na gore i pecite jos 10 minuta kako bi se zapekla do zlatne boje. Premestite je u zagrejanu posudu.

4. Belom luku i svemu ostalom u plehu za pecenje dodajte vino i zagrejte na Sporetu i posluzite uz
piletinu i ratatujem.
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PILEGPBATAK | KARABATAK NESTOLMSERD
SA RUZMARINOM &) ), ARG A EAANED

PREDNOST JER ZAHVALJUUCI

RA-TORY NJEMU, NE MORATENAULJITI
" 4 pileca fRtaka SLabariggp PODLOGU NA K0JOJ SE
PRII?!EMA MESO.

* 3 grancice ruzmjina
* 1glavica belog luka

* 1dl maslinoy@g ulja

* 2 dl belog vina

* soibiber

* kriske limuna za posluzivanje

—-—

............




HIT SEZONE




Osvezite se

vocnim koktelima!

Jedno od najpopularnijih letnjih pi¢a, bez obzira na to
da li je rec o alkoholnim ili bezalkoholnim varijantama,
u samo jednoj casi pruza toliko potrebnu i pozeljnu
dozu osvezenja, a kako je kombinacija sastojaka koja
se koristi prilikom pripreme zaista velika i podlozna
eksperimentisanju, jedino sto trebate, jeste to da
pronadete varijantu koja vam najvise prija.

Ovi neodoljivi Sareni napici, koji jednako mame vizuelnim efektom i so¢nim uku-
sima, pruzaju viSestruki uZitak za sva ¢ula zahvaljuju¢i svojim bojama, mirisima

i aromama, a posebno ukrasnim pupoljcima. Uz to, savr§eno osvezavaju, gase zed i
nadoknaduju izgubljenu te¢nost pa u zavisnosti od sastojaka, opustaju ili nam daju
dodatnu koli¢inu energije.

Kako vecina koktela, uz razli¢ite vrste alkohola sa slatkastim ili gorkim ukusom,
sadrzi i vrlo pozeljne i zdrave namirnice kao $to su nana, med, mleko, limun, sok

od brusnice ili paradajza i slicne sastojke, njihovim konzumiranjem cete, takode, u
organizam uneti i dodatnu koli¢inu vitamina, minerala, proteina i drugih potrebnih
hranjivih sastojaka. Glavno pravilo prilikom pripreme ovih Sarenih pica jeste to, da
ona moraju da sadrze minimalno tri razlicita sastojka, iako se njihov broj moze popeti
i na desetak, a poenta je u tome da na kraju dobijete pitak i ukusan koktel u kojem su
svi sastojci savrseno sjedinjeni.

Pokazite svoju kreativnost

lako se prilikom njihovog spravljanja u ku¢noj radinosti ve¢ina nas vodi dobro
poznatim i isrpobanim recepturama, svoj licni zavrsni ‘touch’ moZzete postici ako u
meSavinu dodate pomalo neocekivane sastojke koji ¢e koktelu dati sasvim posebnu
notu, ali i boju. Takode, masStovite namirnice moZete upotrebiti i za dekoraciju ve¢
gotovih napitaka koji ¢e ih, osim aromom, uciniti i vizuelno neodoljivim.




HIT SEZONE
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DZIN TONIK S GREJPOM |
DOMACIM RUZMARINOM

SASTOIJCI

* 1dcl tonika « grancice ruzmarina
¢ 0.5 dcl dzina e led

* grejp * javorov sirup

PRIPREMA

U oblu staklenu ¢asu prvo uspite gorki tonik bez dodatih aroma,
a zatim nalijte dzin i lagano promesajte. Grejp razrezite napola,
a zatim jednu polutku nareZite na manje komadice, a iz druge
polovine iscedite sveZi sok. U meSavinu dzin tonika ulijte sok
od grejpa, a naseckane komadice ubacite u dobijenu sme-

su. Dodajte malu koli¢inu javorovog sirupa kako biste ublaZzili
gorko-kiselkasti ukus. Ponovo sve dobro promesajte, a potom
ubacite nekoliko kockica leda i koktel ukrasite s jednom ili dve
granc¢ice ruzmarina. Komadic¢e ruzmarina takode mozete dodati
i u sam koktel, ali nikako ne preterujte s koli¢inom, jer ¢e ve¢ i
same ukrasne stabljike ispustati aromu tokom pijenja.

..................................................................................................................... .

BELI SLATKO-KISELI VOCNI KOKTEL

SASTOJCI

* 1dcl belog ruma * led

¢ borovnice e mineralna voda
¢ limeta e Secer

¢ listovi sveZe nane

PRIPREMA

Ovaj koktel najbolje je pripremati i servirati u manjoj ravnoj ¢asi
jer je vrlo lagan i brzo se pije, zbog ¢ega nije potrebno dugo
odrzavati njegovu aromu. Bazu ovog napitka ¢ini beli rum s
dodatkom manje koli¢ine Secera, u koju se redom dodaju kriske
limete, plodovi borovnice kao i oprani i osuSeni listic¢i sveze
nane (nikako ne koristite onu susenu). Tek nakon toga se pice
razblazuje s malom koli¢inom prethodno rashladene mineralne
gazirane vode i meSa, nakon ¢ega se slazu dekoracije od kockica
leda, listova nane i kriSki limete koje se dodaju u pice, a jedna se
zareze i zatakne za rub caSe.




RUZICASTA LIMUNADA S LAVANDOM

SASTOJC

1 dcl vo¢nog likera
limun
limeta
grancica sveZze lavande
* med
* led

PRIPREMA

Najpre napravite klasi¢nu limunadu na nacin da iscedite sok iz lim-
una, dodate vodu, umesate kaSicicu meda i ostavite kratko da se on
potpuno otopi. Nakon toga ulijte voéni liker, najbolje od Sumskog

i(li) bobicastog voca, koji ¢e koktelu dati intrigantu boju iz ljubic¢as-
to-ruzicastog spektra i slatkast ukus. Potom dodajte sok od sveZe is-
cedene limete koji necete naknadno mesati, ve¢ cete pustiti da se sam
ravnomerno rasporedi po celom volumenu case. Sve ukrasite izdro-
bljenim ledorri ili onim u kockicama, narezanim limunom i grancic
lavande koju ¢ete pre toga lagang oprati i odrezati viSak stablji




INSPIRACLJA

by SKANDINAVSKI
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INSPIRACLJA

DAH
MEDITERANA

Verujemo da vas priprema jela potpuno moze
osvojiti, pa vam je standardno postavljen sto naj-
bezbolnija varijanta. Da li ste ikad pomislili da ¢e vaSe
kulinarsko umece i fantasti¢no jelo koje ste pripremili
zasijati u punom sjaju tek na pazljivo pripremljenom i
s ljubavlju dekorisanom stolu.

Gosti vole iznenadenja

Isto vazi i za ukuéane. Ono $to je najbolje, u trenutku
kada prihvatite moguénost novog pristupa postavl-
janju stola, dobicete pregrst ideja. Za realizaciju
mnogih ideja necete morati iza¢i iz kuce jer smo
sigurni da u vaSem domu ve¢ posedujete detalje koji
¢e vaSem jelu dati posebnu dimenziju. Oslobodite
mastu i nemojte se ogranicavati. Cesto ¢e vas ugodno
iznenaditi predmeti za koje nikada ne biste rekli da
imaju kreativnog potencijala, izvan svog uobica-
jenog konteksta. Cak i sitne de&je igracke mogu biti
zabavne i inspirativne. U potrazi za kreativnim boost-
erima vaSeg jela, zavirite u svaki kutak svog doma i
pokusajte neke predmete gledati drugacijim o¢ima.
Obi¢ne male koverte ili kartonski papir omotan
kanapom moze biti zgodan detalj, a jos je bolje uko-
liko na njega nesto i ispiSete za svakog ukucanina ili
gosta pojedinacno.

SKOLJKE, KAMENCICI, LAVANDA | KREATIVNA IGRA
TONOVIMA MODRE BOJE PRIZVAGE PRAVI MORSKI
UGODAJ MA GDE SE NALAZILI.
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OBICNA GAZA IMA ZAHVALAN
SASTAV PA SE MOZE LEPO
OBLIKOVATI, GUZVATI, SAVIJATI,
A DUGULJASTE SVEGE DODACE
SVAKOM JELU POMALO
SVECANU NOTL.




INSPIRACIJA

HRANA KAO

Otpale latice cveca, male svecice postavljene u male
teglice, kamenci¢i zanimljivih oblika, razne figurice,
tkanina zanimljivog uzorka, Sareni bomboni, zacini...
Sve Ce to dati vaSem stolu poseban Sarm i stvorice
prijatnu atmosferu koja je sjajan uvod u jelo oko
kojeg ste se posebno potrudili. Tematsko uredivanje
stola tokom odredenih praznika, posebnih prilika ili
jednostavno kada pozelite svoju porodicu ili goste
duZe zadrZati za stolom je obavezno.

U NEDOSTATKU INSPIRACLIE UKRASITE STO SEZONSKIM NAMIRNICAMA. UKLJUCITE | POKOJU GRANCICU,
LIST ILI CVET ZA PRIRODNJI IZGLED. OD SAMOG POGLEDA NA BOKAL OBICNE VODE NAPUNJEN KRISKAMA
LIMUNA ILI GRANCICAMA MENTE SVAKI GE GOST OZEDNITI. SLOJEVITO SERVIRANJE TANJIRA | POSUDA NA
POMNO ODABRANIM TKANINAMA UCINICE VAS STO RASKOSNLIM.
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STIVO ZA GODISNJI ODMOR

" BOGATSTVC

Nazivamo ih hr
~ hranom potrebnom e po :
zabavljali. 0dmc oguée zamis barem jednog
aslova, pa potpunite knjigom u kojoj su vazni i ukusi.
ako cCete zz renutke opustanja i inspirisati se, mozda
| zasukati r g I ovladali kuhinjom i iznenadili
nepce. P 1 samo neke od naslova koje

Cete | , hauciti ponesto ili se tek

of abavno.

2«
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MAGI KAQ DA
JE BILO NEKAD

Dusan Vesti¢

Na rock sceni ovih prostora, klavijaturistkinja
grupe ,EKV* Margita Stefanovi¢ Magi ostavi-
la je neizbrisiv trag. Genijalna talentovana
rokerka zavrsila je tragicno, a njena je Zivot-
na pri¢a prepuna Sokatnih detalja. Istinski
fanovi jedne nezaboravne muzicke ere jedva
su docekali potresnu pricu o heroini koju
obozavaju. Umrla je prerano u 43. godini, a
njena smrt je kontroverzna bas kao i njen
Zivot. Uz pri¢u o Magi knjiga donosi i sliku
Beograda u vreme uspona i pada jugosloven-
ske srednje klase.

DRH
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STIVO ZA GODISNJI ODMOR

PET JEZIKA LJUBAVI '\ POLJUBAC S UKUSOM
Gary D. Chapman ' BORUVNICA

Meri Simses

lako objavljena pre vise od dvadeset
godina ova hit knjiga svake godine se
prodaje u sve viSe primeraka. Svo-
jevrsni fenomen prevedena je na 40
jezika. Baveci se brakom i ljubavlju kroz
jedinstvene jezicke i prakticne korake
uci partnere kako istinski da vole jedno
drugo. Autor, dr. Gari Capman pomaZze
parovima da identifikuju, razumeju
i po¢nu govoriti maternji

jezik ljubavi svoga bracnog
partnera koji obuhvata: reci
potvrde, kvalitetno vreme,
primanje darova, iskaze
usluZnosti i fizicki dodir. Ot-
krijte krije li se na ovim strani-
cama tajna ljubavi koja traje.

Autor potpuno opusteno vodi ¢itaoce kroz
price lagane i pitke, a opet pune Zivotnih
mudrosti. I glavna junakinja ovog naslova
saznace kako Zivot ¢ine sitna zadovoljstva
dok se otvaraju pitanja otkrivanja sopstvenih
Zelja i spremnosti da prati svoje srce. Elen
bez oklevanja ispunjava poslednju Zelju bake
Rut i krec¢e u potragu za njenom ljubavi u
rodnom gradu kako bi mu predala poslednje
pismo. Posebna sredina i ekscentri¢ni lokalci
poslednje je Sto joj treba pred vencanje, ali
sudbina joj je namenila da upozna Roja koji ¢e
joj spasti zivot i zatvoriti poslednje poglavlje
bakine ljubavne price.

|
"1 ' i

DAN KADA JE MUATOVIC POGODIO PRECKU, Radovan Nastic 7%

»Holivudski“ autobiografski roman biv§eg radijskog voditelja na B92 i svestranog umetnika
poznatog i pod imenom Bensedin, prepun je humora, a u njemu ¢ete prepoznati tragove
beogradske Strafte i druge savremene teme. DZoni Fejvorit radi u osiguranju no¢nih klubova i
uZiva u Zivotu. S godinama nije izgubio interes za Zene i nije ostao dZangrizav. Dok slusa novu E

dobru muziku i Zivi svoj americki san suze mu krenu na oci svaki put kada pogleda taj penal i
precku Mijatovica.

MUZE | BE/ Johanes Mario Simel

Jedan od apsolutnih klasika $pijunskog romana vrvi fenomenalnim recep-
K AVU AR A tima. Neobi¢an obavestajac, Tomas Liven nije naoruzan samo vatrenim
oruzjem ve¢ i kulinarskim talentom koji ¢e vas oduseviti. Sa zamrSenim
medunarodnim spletkama, Simelov se junak hrabro hvata u kostac kao i sa
otkrivanjem fantasti¢nih raznolikih ukusa koje mozete i sami probati. Onaj,
koji je roman opisao re¢ima “ludo smele pustolovine i isprobani recepti” bio
je apsolutno u pravu u §ta su se uverili milioni Citalaca Sirom sveta.




UZivajte u ukusu kafe i prijatnoj atmosferi u Cada Dia Caffe
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URAVNOTEZENA

ISHRANA TOKOM CELE NEDELJE

Nedeljni jelovnik koji se temelji na referentnim vrednostima za unos
hrane predstavlja primer uravnotezene ishrane za zdrave, odrasle
osobe, a primer jednog takvog jelovnika donosi Ana Cvetko,

prehrambeni tehnolog u Perutnini Ptuj a koja je ujedno i health coach

MENI 1 MENI 2 MENI 3

DORUCAK DORUCAK DORUCAK

o 2 kriske (100 g) crnog hleba * 4 velike kasike (80 g) i+ 2dcl obranog mleka
o 4 kriske (50 g) Slim & Fit : zobenih pahuljica i e 4 kaSike kukuruznih pahuljica
Pile¢ih prsa sa biberom i+ 200gjogurta bez Secera
o 2 kriske sira : * lbanana Pl Soljica borovnica
o paprika : . : .
i UZINA i UZINA
UZINA i e 1jabuka i e 2Kkivija
* 200g jogurta ¢ 1kriska hleba * 1kriska razanog hleba
* 1jabuka P 4 kasike (50 g) svezeg sira .
: od surutke ¢ RUCAK
RUCAK : . i« pileci kebab (100 g) u tortilji
« rizoto s povréem (180 g RUCAK sa svezim povréem (paprika,
kuvane rize sa 200 g kuva- i * 3tanjaraznjica parad_ajz,vk.ukulfuz), crveni
nog povréa i kasi¢ica ulja) * 4 velike kaSike heljdine kase : pasplj, kasika kisele pavlake
: (180 g) s grozdicama i kriska avokada
UZINA * porcija salate * porcija salate
* 1 pomorandza o~ -~
o 2 kriske hleba od celog zrna Ugile‘ deel Ulzlgi‘;( .
o eksa od celog zrna A
(200g) sa maslacom (30g) PR g |+ liasika lesnika
VECERA VECERA ! VECERA

* peceni ¢uredi file (100 g) sa

salatom zacinjenom sa dve * topli sendvi¢ (2 krigke tosta i * supaod povr¢a

kasi¢ice maslinovog ulja i od celog zrna, 4 kriske poli i ¢ 1zemicka
sirdeta. : lighta, kri$ka sira) P sardine u ulju 4 komada

. i e sveZe povrée i (odliti ulje)
: i e sveze povrée




MENI 4

DORUCAK

* 2 kriSke hleba (100 g) s
maslacem i marmeladom
(70% vocnog sastava)

* 1Soljica jagoda

UZINA

 crvena jabuka

* 1kriska hleba od heljde
sa orasima

RUCAK

* grcka salata sa feta sirom
* 2 pile¢a raznjica

* 3 velike kasike kuskusa

UZINA

* 1grejp
¢ 1kasika badema

VECERA

* hot dog s Poli vir§lom
i senfom

* sveze povrce

MENI 7

DORUCAK

¢ 2 kriske hleba sa kaSi¢icom
maslaca i medom

* 1,5 dcl svezZe iscedenog
narandZinog soka

UZINA
* 1kriska dinje
* 5 jezgra oraha

DORUCAK

* 200g jogurta

* 6 kaSika (80 g) muslija
bez Secera

* 13oljica malina

UZINA
* bela kafa (2 dcl mleka)
e 1kriska Strudle sa makom

RUCAK
* file od lososa
* kuvani spana¢ s krompirom

UZINA
* 100 g grozda

VECERA

* matovilac sa 2 jajeta
* 2 kriske hleba

RUCAK
* goveda supa sa rezancima
 peceni karabatak (bez koZe)
* 3 osrednja, peCena
krompira premazanih
kaSi¢icom ulja
2 posude kuvanog
kiselog zelja

UZINA
* 1komad Strudle od jabuka

VECERA

* Cinija mesSane salate s
prelivom od jogurta

* 2 komada prepecenog hleba

MENI 6

DORUCAK

e 2 kriske (100 g) hleba

* 4 kriske (50 g) Slim & Fit
dimljenih pile¢ih prsa

e 2 kriSke sira

* sveZi paradajz

UZINA
¢ 1kriska ananasa
* 4 komada tosta

RUCAK

¢ testenina sa umakom od
povrca

* 13oljica cvekle

UZINA

* 1jabuka

e 1kriska hleba sa sirnim
namazom

VECERA
* pile¢i gulas s knedlama i
kuvanim povréem

NAVEDENE KOLIGINE NAS
USMERAVAJU PREMA
|ZBORU NAMIRNICA U OKVI-
RU CELOVITE ISHRANE.
TONE ZNAGI DA SE MORA-
MO SLEPQ PRIDRZAVATI
OVAKVOG IZBORA NAMIR-
NICA | NAVEDENE KOLICINE.
PREPORUCUJEMO IZBOR
NAMIRNICA LOKALNIH
UZGAJIVACA, KAO | SEZON-
SKO VOCE | POVRCE.
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SLADOLED 0D JOGURTA
S GRANOLOM | CRVENIM
NARANDZAMA

SASTOIJCI 3@ U)o

* 2 dl pavlake za Slag

* 2 kasike Se¢era u prahu

* 2 kaSike meda

* 2 dl grékog jogurta

* 1kaSic¢ica ekstrakta vanile
2 kaSike granole od badema, kokosa i
zobenih pahuljica
1-2 manje crvene narandze

PRIPREMA

Narandze operite i stavite u lonac s vodom
i kuvajte 15 minuta. Isperite ih, ohladite i
narezite na tanke kriSke.

Pavlaku za §lag umutite sa Se¢erom u
prahu; Kada umutite Slag dodajte vanilu i
lagano umesajte grcki jogurt pomesan sa
medom.

U svaki kalup za sladoled prvo stavite po
kasiCicu granole, zatim rasporedite deo
krema i pripremljene crvene narandze.
Dodajte preostali krem i granolu pa napu-
nite kalupe do vrha. Stavite u zamrzivac i
ostavite 5-6 sati da se sladoled zamrzne.

N T G T
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SASTOJCI
TESTO

* 1kaSicica praska za
* 80 g Secera u prahu
* 1jaje

* 100 g maslaca

NADEV
* 250 g svezeg sira

PRIPREMA

Pomesajte bradno i prasak za pecivo, dodajte Secer u prahu, jaje i masla
testo u kuglu, zamotajte u foliju i ostavite 15 minuta u frizideru. Dok se

Sir izmiksajte sa prah Se¢erom, dodajte jaje, gustin, burbon vanilin Se¢e

* 250 g glatkog brasna

PITA SA KAJSIJAMA [ SIROM

6@ @M

* 1kaSika gustina

* 1jaje

* 1kaSicica burbon
vanilinog Secera

¢ 1limun, sok i
izrendana korica

* 500 g kajsija

pecivo

* 100 g Se¢era u prahu

¢ pa zamesite testo. Formirajte
testo hladi, pripremite nadev.

r, limunov sok i izrendanu koricu.

Kajsije operite, uklonite kostice i narezite ih na manje komadic¢e. Ohladeno testo rastanjite i stavite u pleh
za kolaCe. Na testo nanesite nadev od sira i rasporedite pripremljene kajsije.

Stavite u prethodno zagrejanu rernu i pecite 30-40 minuta na temperaturi od 180°C .

| BOROVNICAMA

SASTOIJCI

MRVICASTO TESTO

* 80 g glatkog brasna

* prstohvat soli

* 30 g zobenih pahuljica

* 30 g smedeg Secera

* 60 g hladnog maslaca

* 1kaSicica ekstrakta vanile

VOCE

* 150 g borovnica

* 3 vece breskve

* 1kaSicica gustina

KRAMBL SA BRESKVAMA ™) ),

PRIPREMA

U brasno dodajte prstohvat soli,
zobene pahuljice i Sec¢er, hladni
maslac narezan na kockice i vanilu
pa prstima utrljajte sastojke dok ne
dobijete mrvicasto testo. Stavite
testo u frizider dok pripremite voce.

Voce operite, breskve ogulite i na-
reZite na manje komade, dodajte im
borovnice i kaSicicu gustina pa sve
to promesajte.U posudice za pece-
nje rasporedite pripremljeno voce i
pospite ohladenim testom.

Stavite u rernu, zagrejanu na 200°C
i pecite 15 minuta, odnosno dok
testo ne dobije lepu boju.




DESERTI

T

PANAKOTA v
SA ZELEOM ODNARANDZE /™ D),

SASTOIJCI ZELE

* 500 ml pavlake za Slag * 200 ml soka od narandze
* 100 g Secera * 2 kaSike Secera
* 10 g Zelatina * 5 g zelatina

¢ izrendana korica 1 narandze
¢ 1kaSicica ekstrakta vanile

PRIPREMA

Zelatin potopite u vodu i ostavite desetak minuta da nabubri
(pratite uputstvo na ambalazi).

Zagrejte pavlaku za §lag, dodajte Secer i izrendanu narandzinu
koricu. Kada provri, dodajte pripremljen Zelatin i mesajte dok
se ne otopi, sklonite sa vatre i dodajte vanilu. Kremu procedite
i rasporedite u CaSe i stavite u frizider na par sati, dok se ne
stegne.

Dok se panakota hladi pripremite Zele.

Zelatin prelijte s malo vode i ostavite da nabubri. Sok od
narandZe zagrejte, dodajte Secer pa kada se Secer otopi dodajte
i pripremljen Zelatin. PromesSajte i ostavite da se ohladi.

Na ohladenu panakotu paZljivo nanesite Zele, na vrh dodajte
koluti¢ oguljene narandZe i vratite u frizider dok se potpuno ne
stegne. Po Zelji ukrasite listi¢cima sveZe nane.




DESERTI

COKOLADNI BRAUNI
SASTOJCI 3@ @M

* 200 g cokolade

* 120 g maslaca

* 120 g smedeg Secera
* 3jajeta

* 80 g brasna

* prstohvat soli

* kaSicica vanile

PRELIV
* 100 g tamne ¢okolade
* 2 kasicica ulja

PRIPREMA

Cokoladu izlomite na manje ko-
made, dodajte maslac i sve to skupa
otopite na pari.

Maknite s vatre, dodajte Secer,
promesajte pa dodajte jedno po jed-
no jaje. Na kraju u tu smesu dodajte
brasno, prstohvat soli i vanilu. Sve
to dobro promesajte Sirokom lo-
paticom, pa izlijte u pleh kojeg ste
ranije oblozili papirom za pecenje.
Stavite u zagrejanu rernu i pecite 15
minuta na 180°C.

Dok se kola¢ pece, pripremite
preliv. Cokoladu izlomite i otopite

u mikrotalasnoj peci, dodajte ulje i
dobro promesajte da postane glat-
ka. Peceni kolac¢ ostavite da se ohla-
di pa po njemu kasi¢icom nanesite
¢okoladni preliv. Po Zelji posluzite

s malinama ili drugim sezonskim
bobicastim vocem.




Kad pozelite
savrseni dodatak

uz meso

Bakina Tajna Ajvar

- 100% pecena paprika

- Tradicionalna receptura
- Bez glutena

- Bez dodatog Secera

Otkrijte kako da
kombinujete ajvar
Sa mesom na




PREDJELO SA VOCEM | SIROM
SASTOJCI 1@ @X .

* Cetvrtina lubenice

* 1 paketi¢ feta sira u kockicama
* 18aka kupina

* 1strucak sveze nane

PRIPREMA

Lubenicu ocistite tako Sto ¢ete odrezati koru i uk-
loniti semenke kako bi vam ostalo samo cisto voce.
Izrezite na kockice i ostavite desetak minuta da se
viSak vode iscedi.

Kockice feta sira stavite u cediljku kako bi se ocedio
viSak vode, a nakon toga poredajte lubenicu us-
pravno, sir, listi¢ sveze oprane nane i jednu kupinu.
Nju probusite vrhom nozica te u prorez stavite
ukras od stabljike nane koju ¢ete pri vrhu zavrnuti u
¢vor.

Umesto toga moZete i zabosti ¢ackalicu i oko nje
privezati listi¢ mirisne nane.

CIZKEJK SA PISTACIMA 4 ) O

SASTOJCI (Za tortu duzine 22 cm)

PODLOGA FIL

* 100 g mlevenog keksa * 500 g rikota sira

* 50 g neslanih mlevenih pistaéa * 200 ml pavlake za §lag

* 2 kaSicice praha spiruline * 1limeta, sok i narendana korica
 1kaSika Secera * 10 g Zelatina

* 70 g otopljenog kokosovog ulja * 150 g Secera u prahu

ZA UKRASAVANIJE grubo naseckani neslani pistaci

PRIPREMA

Dno kalupa za tortu oblozite papirom za pecenje.

Mlevenom keksu dodajte mlevene pistace, spirulinu, $ecer i otopljeno kokosovo
ulje. PromeSajte dobro pa smesu stavite u kalup i poravnajte kasikom.

Zelatin prelite s malo vode i ostavite da nabubri. Mikserom umutite $lag.
Pomesajte Ricotta sir sa Secerom u prahu, dodajte sok i koricu limete, rastoplje-
ni Zelatin i pripremljeni Slag. Sve dobro promesajte pa sipajte u kalup preko
podloge od keksa. Poravnajte i ostavite u frizideru barem 3 sata a mozete i preko
no¢i. Kada se fil stegne, po njemu rasporedite naseckane pistace..
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KREM OD MASKARPONEA
SAGROZBEM (™) ©),,

SASTOIJCI

* 150 g maskarpone sira

* 100 ml jogurta

» Sok i korica %2 limuna

* 1kaSicica Sec¢era u prahu

* 1kaSika meda

* 1kaSicCica ekstrakta maline
* 5-6 amareti keksica

* 13oljica grozda

PRIPREMA

Mikserom ili Zicom meSajte maskarpone i jogurt,
dodajte Secer u prahu, med i vanilu pa sve to
dobro promesajte. Na kraju u krem dodajte sok i
narendanu koricu limuna.

Svaku ¢asu napunite kremom do pola, dodajte
malo razmrvljenih keksiéa i deo grozda pa u case
rasporedite preostali krem a na vrh obilnije doda-
jte grozde i ostatak smrvljenog keksa.

Pre posluZivanja dobro ohladite.
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TOP VEZBE

Kako biste sezonu kupacih kostima docekali potpuno spremni, AR
donosimo vam nekoliko korisnih saveta o tome kako stesati

-
%

-

figuru u rekordnom roku kao i vezbe kojima ¢éete brzinski
ucvrstiti delove tela koji su najvise izlozeni pogledima tokom leta

Osim pravilne ishrane bazirane na sezonskom
vocu i povréuy, belom mesu i poveéanom
unosu vode, za postizanje vitke siluete potrebno
je i redovno vezbati a najbolja bi bila kombinacija
aerobnih i anaerobnih treninga. Aerobne vezbe
su one koje se rade u pokretu i ubrzavaju puls i
disanje, dok u anaerobne spadaju one jaceg in-
tenziteta tokom kojih ostajemo bez daha samo na
nekoliko trenutaka kao Sto su vezbe snage, izdrz-
ljivosti i istezanja (ove poslednje neophodne su
nakon svake vrste treninga, kako bi se postigli op-
timalni rezultati). Dok ¢ete aerobnim treningom
istopiti viSak sala, ukloniti nakupljenu tec¢nost i
osigurati telu potrebnu koli¢inu kiseonika, anaer-
obnim vezbama ¢ete oblikovati i ucvrstiti misice
te znatno povecati misi¢nu masu. Za taj proces,
organizmu je nuzno osigurati povecanu kolicinu
proteina Ciji je izvrstan izvor upravo belo Zivinsko
meso. Za oyevezbe nije potrebno ici u teretanu
vec¢ ih mozete raditi i sami kod kuce, ¢ak i bez
rekvizita za veZzbanje, koristeci samo tezinu svog
tela i gravitaciju.

VEZBA1

ZA CVRSTE TRBUSNE MISICE

ako su klasi¢ni trbusnjaci za ovo najbolja vez-

ba , mnogima su oni teski za rad, pa ih zato
i izbegavaju. Dobra vest je ta da postoji vezba
koja je gotovo identi¢na po ucinku, samo $to
je mnogo laksa za izvodenje. Prostrite na pod
mekanu podlogu , najbolje da je od sundera,
lezite na nju i ispruZite ruke i noge. Rasirene
dlanove stavite ispod zadnjice, a ispruzene
noge naizmenicno diZite i spustajte. PokuSajte
izbe¢i klasi¢nu gresku i umesto Sto se trudite
da Sto viSe odiZete noge od poda, diZite ih samo
desetak centimetara od tla i spustajte ih tik do
poda ali tako da ne budu spustene do kraja.
Radite serije od desetak dizanja i spuStanja, a iz
ovog polozaja mozete raditi i ‘cik-cak’ maka-
zice sa ispruzenim nogama u istoj visini ili ¢ak
ispisivati u vazduhu zamisljena slova (na primer,
svoje ime i prezime).
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VEZBA 2

ZA NAGLASENE MISICE NA RUKAMA

Stanite uspravno, ispravite leda i stavite
ruke u polozaj kao da se molite, sa dlanovi-
ma priljubljenim jedan uz drugi a ruke savijte
u laktovima tako da budu paralelne sa podom.
SnaZno pritisnite dlanove jedan od drugi, a za-
tim opustite ruke. Ponavljajte veZbu u serijama
od petnaestak ponavljanja, a nakon toga dobro
otresite ruke i odmorite ih, pa napravite jos
jedno ponavljanje. Ovu vezbu takode mozZete
izvoditi i tako da je jedan dlan ispruZen , a
drugi stisnut u Saku. Nemojte se zavaravati;
iako na prvi pogled to deluje jednostavno, rec¢
je zapravo o vrlo intenzivnoj vezbi, Sto cete i
sami osetiti ve¢ nakon nekoliko pritisaka dla-
novima, ali ¢e zato rezultati biti ekspresni.

VEZBA 3

ZA VRETENASTE LISTOVE NA NOGAMA

tanite pravo, tako da budete stabilni i

da odrzavate ravnotezu. Podignite se na
vrhove prstiju, malo se propnite, a zatim vra-
tite stopala u normalan, ravan poloZaj. Nakon
toga napravite obrnutu kontrakciju misica,
tako §to cete se podi¢i na pete, s prstima na
stopalima zategnutim na gore. Ovom kombi-
nacijom istovremeno cete delovati na gornje i
donje delove miSica listova, a najbolje kod ove
vezbe je to Sto je mozete praktikovati uvek i
svuda - npr. dok ¢ekate u redu u banci, dok se
Setate, pre ili posle tréanja ili voZnje biciklom
ali i kao bonus vezbu, pa ¢ak i dok sedite u
kancelariji za laptopom.

CIM MALO 0JACATE
TRBUSNJAKE, PREBITE
NA UOBICAJENO
|IZVOBENJE TRBUSNJAKA
S RUKAMA IZA GLAVE.




Na neka pitanja nikada nismo
dobili odgovor, pa se Cesto
dogada da s vremenom
pocnemo verovati u ono sto
smo culi negde usput. Da

ne bi bilo zabune, razgovarali
smo sa strucnjacima.

10V

A TESTIRANJU

IV"T 1 POSTOJI OPSTE MI'I'2 )
PRIHVACENO UVERENJE KAKO SU ROSTILJANE

GOTOVI PROIZVODI PUNI ADITIVA ZIMI TRAJE DUGO

roizvodi kompanije Perutnina Ptuj sadrze mini- Peéenje na pokrivenom rostilju (koje je zimi

malne dodatke, a novost za ovogodis$nju sezonu neophodno) ima mnogo prednosti i leti -
rostiljanja je piknik linija bez aditiva. Zahvaljujuci toplota se zadrzava ispod poklopca, pa se tako
pomno kontrolisanim tehnoloskim procesima, Zeljeni rostilj brze ispece. Pore na mesu se pre zat-
ukus i kvalitet proizvoda postiZe se prirodnim zacin- varaju, pa ¢e tako meso biti i so¢nije. Zimi se,
ima i aromama. Razvitak nove piknik linije odvija se zbog uticaja temperature, vreme pecenja malo
pod nadzorom struénjaka iz razlicitih podrucja, od produZava ali ipak odstupanja nisu prevelika.

prehrambene tehnologije i ishrane do marketinga.

1 J0S JEDNA ZABLUDA VEZANA UZ PIGA — GEMIST SE PLE LETI, A NE ZIMI. POGRESNO! 0VO PIGE POZELINO
JEPITI1 ZIMI, NA SKIJALISTIMA PO SUNGANOM VREMENU, 1ZVRSNO OSVEZAVA KAD SMO UMORNI.
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J  PERUTNINA PTUJ JE VELIKI
PROIZVODAC. PROIZVODE LOKALNOG POREKLA

NABAVLJA SAMO DIREKTNO OD MALIH - '

PROIZVOBACA ILI NA PIJACI...

Od mnostva (stranih) proizvodaca (koji na svojim
uzgajaliStima imaju i po 10.000 pili¢a) Peru-
tnina Ptuj razlikuje se prvenstveno po malim
farmama smestenim u prirodi, u autenti¢nom
okruzenju u Sloveniji, Hrvatskoj, Srbiji i Bosni

i Hercegovini, gde je uspostavljena vertikalno
organizovana proizvodnja sa zatvorenim krugom,
od farme do tanjira i s implementiranim sasta-
vom kvaliteta.

Sta to znaci? Svuda gde postoje domacéi proizvo-
daci, svi koraci od farme do tanjira se odvijaju na
domacem terenu. Radi se sa domac¢im uzgajivaci-
ma - na nivou grupe od oko 500 uzgajivaca.

Na putu farme do tanjira svaki korak je vaZan
deo lanca, gde niSta nije prepusteno slucaju. Pre
nekoliko godina u nasem radu smo uveli sveobu-
hvatan sastav osiguranja kvaliteta, sigurnosti i
pracenja - od primarne proizvodnje, proizvodnje
sto¢ne hrane, proizvodnje biljaka, logistike, vete-
rinarske usluge - pa sve do polica u trgovinama.

Perutnina Ptuj kao pionir na tom podrudéju, pre
nekoliko godina uvela je kontrolu sledljivosti

do potrosaca, a takode je aktivno ukljucena i u
drZavni sistem odrZavanja vrhunskog kvaliteta,
Sto potvrduje predanost i trud u pruzanju samo
najboljih proizvoda i usluga. Kontrola sledljivosti
je proces koji ide u suprotnom smeru od kra-
jnjeg proizvoda do kori§¢enih sirovina. Proiz-
vodac, datum proizvodnje, vrste sirovina i mnogi
drugi precizni detalji proizvodnog procesa na taj
nacin se mogu adekvatno kontrolisati i doku-
mentovati putem sastava internih procedura
Perutnine Ptuj.




0D FARME
DO VILJUSKE

Nije svejedno Sta jedemo jer to direktno utice na nase zdravlje
i kvalitet Zivota. Bez obzira o kojoj se namirnici radi, postoje
dobri razlozi da §to viSe saznamo o sastavu i kvalitetu onoga §to
jedemo. Prvi dostupan nacin je sama deklaracija iz koje ¢emo
dobiti osnovne podatke. Savremeni potrosac pazljivo bira $ta ¢e
pojesti, a Perutnina Ptuj Topika brine o tome da ga informiriSe o
svim relevantnim tehnoloskim postupcima koje primenjuje, doka-
zujuci kako je izvor mesa potpuno kontrolisan i siguran. Najbolja
zaStita od Stetnosti antibiotika i ostalih lekova koji se mogu zlo-
upotrebiti u uzgoju je upravo kupovina mesa bas iz takvih izvora.

Prepoznatljiv ukus proizvoda

Kupci koji nisu zainteresovani samo za krajnji proizvod, ve¢ i za
pozadinu same proizvodnje, imaju odgovornost pri kupovini pa
odmah prepoznaju kvalitet koji Perutnina Ptuj-Topika stavlja na
trziSte mesnih proizvoda. Oni rado u svoj jelovnik uklju¢uju so¢ne
mesne zalogaje prepoznatljivog domaceg ukusa. Interni standardi
Perutnine Ptuj-Topiko podrazumevaju stroZije uslove u odnosu
na one koji su zakonom propisani, kao bi bili potpuno sigurni

u vrhunski kvalitet njihovih proizvoda. Njihovi visoki standardi
uzgoja pored ostalog znace i gajenje u prirodnom okruzenju, ver-
tikalno integrisan proizvodni proces i kra¢i transportni put.

Kvalitet krmne smeSe

VaZan aspekt je kvalitetna hrana za Zivinu koja ima blagotvorno
dejstvo na sastav mesa i krajnjeg proizvoda. Kooperanti imaju na-
jkvalitetniju osiguranu hranu za pili¢e proizvedenu u meSalicama
Perutnine Ptuj-Topika koja im se dostavlja na farme. Posebnost
uzgoja tako je upotpunjena specijalnom krmnom smesom koja

ne sadrzi zivotinjske proteine. Potpuno prirodna, sastavljena od
razli¢itih zitarica - kukuruza, pSenice, soje - kao i od komponenti
belancevina i masti, za energiju te mesavine zasluzni su minerali i
vitamini koji zaokruZzuju celovit sastav koji podrzava rast i zdravlje
Zivotinja uzgajanih u objektima. U smeSi koja znatno doprinosi
zdravlju pili¢ca nema stimulativnih antibiotika niti hormona.

Perutnina Ptuj je prva
kompanija u Sloveniji koja
je implementirala nove
standarde na kojima se
temeljio novi nacin uzgoja
zZivine, blizak onom na
tradicionalnim seoskim
farmama iz proslosti. Ti
novi'standardi rezultat su

- .savremenih zahteva Za
[dobrobit Zivotinja, Stojje | |

regulisano i zakopskim

\'odredbama. Zivinakajal\

se uzgaja'u poboljéani{n
zivotnim uslovima \
(karakteristicnim za uzgoj
premium piliéa) imaju
moguénost razvoja svog
prirodnog ponasanja sto,
dokazano, ima veliki i
pozitivan uticaj na
njihovo zdraylje.
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POSTUJUCI TRADICLJU

Farme za proizvodnju  Moderni inkubatori.
priplodnih EIE! Kvalitetna ishrana

pocinje od jaja.
[} D|str|bucua proieda sa

svakodnevanom ispafukom
svezeg mesa.

Fa brlka hrane Za'zivinu.
Potpuni nadzor nad
pr0|zvodnjom hrane;

Bakterloloska i Uzgoj plllca
hemijska laboratorija nafarmama

obezbeduje najvisi stepen U netaknutoj
bezbednosti i kvaliteta. “ prirodi Srbije. ’

Najsavremenije tehnoloske
P linije za proizvodnju IELER
. pile¢ceg mesa i preradevina.
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HAJDE MALO DA
PUTUJEMO KROZ VREME...

1905 =~

Valentin Reinhard iz Gross

St. Floriana iz Stajerske

otvorio je u Ptuju stanicu za e R Vg
otkup Zivine. Ap Sk

o f"__;"_ -

Reinhardova firma pocela je da trguje g
zivinom, jajima i divljaci na podrucju cele
tadasnje Kraljevine Jugoslavije.

Reinhardova firma je izvezla robu, u vrednosti od 14
miliona dinara i ostvarila neto zaradu od 80.000 dinara.

Vodenje firme preuzeo je
Hinko Skerget iz Maribora.




Predstavljamo ukratko najvaznije dogadaje koji su obelezili
stvaranje i istoriju kompanije Perutnina Ptuj, od njenog nastanka
do danasnjih dana. Pregled kroz zanimljivosti ukazuje na to
kako je kompanija tokom svog razvojnog procesa uvek isla u
korak sa najnovijim trendovima u svim segmentima proizvodnje
I poslovanja, a dugogodisnja tradicija kvaliteta sasvim sigurno je
najvazniji pokazatelj njene snage | pouzdanosti.

Firma je nacionalizovana i postala drzavno preduzece. Tri godine
kasnije, odlukom Vlade Narodne Republike Slovenije, osnovana je
firma pod nazivom Perutnina Ptuj.

Za direktora Perutnine, imenovan je Ivan Tomani¢ koji
je preduzece vodio narednih trideset godina. PP je 1960.
zapocela sa izgradnjom sopstvenih farmi za uzgoj Zivine.

Perutnina je preimenovana u Meso kombinat Perutnina
Ptuj i podeljena je u sedam poslovnih jedinica i zajednickih
usluga te je osnovala poljoprivrednu zadrugu Hajdina, koja

je postala kooperativni pogon.

Prvi put je organizovan ‘Dan perutni-
narjev’ za zaposlene i saradnike koji je u
meduvremenu postao tradicionalan.




Perutnina je proizvela i plasira-
la na trziSte prvu pilecu barenu
kobasicu i nazvala je Poli.

(ol
v

Objavljen je prvi broj novina
“Ptujski Perutninar”. Farma
Trnovci prvi put je udomila

46.000 komada pilica.

1980

Poslovni centar Perutnina Proizvodi ‘Koketa’

Ptuj izgraden je na Po- prvi put su plasirani iz

tréevoj cesti 10 u Ptuju. procesa proizvodnje na
trziste.

Osnovana je Perutninska zadruga Ptuj. Perutnina Ptuj dobija i svoj
profesionalni biciklisticki klub.

U procesu promene vlasniStva Perutnina Ptuj se
pretvara iz drustvene kompanije u deonic¢arsko
druStvo. Na nacionalnom takmicenju mesa i
mesnih preradevina, kompanija osvaja najvise
priznanje - Nosilac kvaliteta za 1997. godinu.




Perutnina Ptuj dobija prestiznu nagradu - Champion of Quality- za izbor
prehrambenih proizvoda, na posebnom nacionalnom takmic¢enju mesnih
proizvoda. Kompanija uvodi i novi PP simbol. Perutnina Ptuj pocinje osvajati
zlatne, srebrne i bronzane medalje za posebna postignuca kao i za podrsku
razvoja zivinske industrije i kompanije.

peradi. Perutnina Ptuj i Agrokomerc Velika KladusSa
potpisali su sporazum o osnivanju zajednickog projekta
»Perutnina Agrokomerc®. Pokrenuta je nova
prezentacijska web stranica, www.perutnina.si.

Perutnina Ptuj se udruZuje sa kompanijom Kmetijski kombinat Ptuj i postaje najvec¢a
poljoprivredna kompanija u zemlji. Godinu dana kasnije PP prerasta u koncern i

organizuje prvu menadzersku konferenciju za strategiju.

Osnovana je nova kompanija Perutnina Romania srl., koja i danas uspesSno posluje
u Rumuniji. Ptujska klet vina lansiraju novi brend Pullus koji se veoma brzo razvi-
ja u jednu od najtrazenijih i najpozeljnijih marki vina na najve¢im svetskim vinar-

skim natjecanjima. PP osniva novu firmu, Perutnina Ptuj BH, Sto je bilo najznaca-

jnije strano ulaganje u to vreme u Bosni i Hercegovini te zapocinje s poslovanjem

u Brezi, u blizini Sarajeva, kao deo PP.

Predsednik Slovenije Milan Kucan otvara ,Perutnina pogon za preradu’,
najznacajniji deo kompanije za zavrSnu proizvodnju mesnih proizvoda od

1998
2000

2007

Perutnina Ptuj osniva sopstvenu firmu i u Makedoniji, a u Cakovcu otvara liniju za
proizvodnju hrane u kontrolisanim uslovima. Samo nekoliko godina nakon Sto ga .
je kupila Perutnina Ptuj, PP Topiko iz Backe Topole uspostavlja vertikalni proces

proizvodnje. Godinu dana kasnije PP takode postaje i jedan od deset najvecih slove-

nackih investitora u Srbiji.

Te godine je PP, prva u ovom delu Evrope, do-
bila sertifikat i uvela novu metodu uzgoja, koja
je nazvana prijateljski uzgoj pilica. Na trzistu je
taj proizvod prepoznatljiv kao pakovano pilece
meso Natur Premium.
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IMPRESIVNO!

ulivaju poverenje

Nismo odoleli statistickim
podacima i brojkama koje
izazivaju odusSevljenje i

KAD BROJKE KAZU

A
PREKO

VISE 0D

13

POSTOJANJA
| TRADICLJE

200

ZAPOSLENIH
| SARADNIKA U

C KOOPERANATA

(e SKOJIMA
KOMPANIJA
SARABUJE

ZEMALJA

4000

POLI MARATON U BROJKAMA - N POLI MARATONU SE SPREMI
« 0KO 5 T HRANE ZAJEDNO SA OBROCIMA (0D TOGA OKO 1000 KG PTUJSKE

PILETINE 11000 KG ROSTILJA)

« SKUVA 0KO 600 L PILECEG PAPRIKASA 1300 KG TESTENINE
+ POSLUZI OKO 700 KG SALATE I 600 KG HLEBA

+ PODELI 0K0 3.000 L VODE

__ ZADOVOLINH
== . POTROSACA
S i SVAKI DAN.
GODINA | = iBROJSE
= | KONSTANTNO
@

. POVEGAVA

HEKTARA POLJA NA KOJIMA
JE IMPLEMENTIRAN SISTEM
0DRZIVOG UZGOJA NA FARMAMA
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Tuk tuk je stil koji je roden 1994. iz energije

i poslovnog duha Marise Sotés i Miguela Cadarso
i koji je danas predstavljen na Cetiri kontinenta.
JoS uvek imaju isti entuzijazam i svezinu za svaku
novu kolekciju decije mode i proizvoda za bebe,
ulaZe se veliki trud i zalaganje za kreiranje

i dizajniranje proizvoda koji premasuje
oCekivanja kupaca.

Tuk tuk robna marka za decu je cenjenakako
u Spaniji, tako i u Portugaliji, Holandiji, Grekoj, Italiji
i Francuskoj. Najvise je vole mladi i urbani roditelji
koji svojoj deci Zele da pruze pre svega kvalitetnu

i udobnu odecu interesantnog dizajna.

Veliku simpatiju u Spaniji ima medju ljudima
iz javnog Zivota. Sportisti i muzicari iz Spanije
oboZavaju da svoje klince oblace ba$

u Tuk tuk garderobu.

Mi smo se potrudili da bas takav brend bude
dostupan i roditeljima u Srbiji.

Dabradails

Livder Meirtinmyica G # 5
Mt Do P
Seascilo Sovoclo T

BTG G2 DU
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