
 

Uvod

 

ozivamo vas da se ukrcate na putovaçe kroz neke od najfascinantnijih, naj-

zanosnijih i najomiàenijih kuhiça na svetu. I nemojte brinuti ako niste niãta 

spakovali jer ñete sav potreban prtàag dobiti u bakalnici. Na brzinu prikupite 

nekoliko praktiånih sastojaka, osnovni kuhiçski pribor i avanturistiåki duh, i 

spremni ste za polazak.

Ova kçiga obuhvata osam maçih kçiga o osam najomiàenijih svetskih ku-

hiça: meksiåkoj, italijanskoj, francuskoj, gråkoj i bliskoistoånoj, indijskoj, ki-

neskoj, japanskoj i tajlandskoj. Za svaku kuhiçu, pronañi ñete informacije o 

naåinu konzumiraça hrane u tom regionu, uobiåajenim sastojcima i tehnikama 

pripreme hrane, te posebnom priboru i naåinu çegove upotrebe. Pronañi ñete i 

åitav niz recepata od kojih vam polazi voda na usta – od supa do glavnih jela i 

deserata – koji ñe vam omoguñiti da pripremite kod kuñe jela iz svog omiàenog 

restorana, pa åak moæda i da probate nekoliko novih stvari.

 

O ovoj kçizi

 

Mnogo kçiga recepata koje se prodaju na træiãtu obraœuje jednu konkretnu 

kuhiçu, bilo da se radi o japanskoj, portugalskoj ili ruskoj. Ali mi smatramo da 

ne æele svi kuvari da steknu podrobna saznaça o nekoj posebnoj vrsti hrane. 

U ovoj kçizi vam dajemo najomiàenije recepte iz mnogih regiona – one s kojima 

ste se verovatno upoznali obedujuñi u restoranima, ali o åijoj pripremi kod kuñe 

moæda ne znate mnogo.

 

Konvencije koriãñene u kçizi

 

Ovaj savet ste verovatno åuli milion puta, ali verujte nam: proåitajte recepte do 

kraja pre nego ãto zapoånete pripremu jela, i obrañajte paæçu na tekst u napo-

menama na poåetku i na kraju recepata. Tako ñete znati da li vam je potrebna 

posebna oprema, koliko vremena da odvojite i treba li vam joã neki recept iz 

drugog dela kçige da biste upotpunili jelo.

Da bi spisak sastojaka u ovoj kçizi bio koncizan, pridræavali smo se odreœe-

nih konvencija (izuzeci su navedeni u receptima):

 

✔

 

Mleko je punomasno.

 

✔

 

Puter je neslan.

 

✔

 

So je krupna koãer so.

 

✔

 

Biber je sveæe mleveni crni biber.

 

✔

 

Jaja su velika.

 

✔

 

Braãno je univerzalno.

P
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Neobavezne pretpostavke

 

Svakako ne oåekujemo da budete iskusan kuvar kako biste pratili recepte date 

u ovoj kçizi. Zapravo, åak i kuvari poåetnici ne bi trebalo da imaju nikakve pro-

bleme sa spravàaçem opisanih kulinarskih poslastica. Nijedna kulinarska tehni-

ka ne zahteva niãta viãe od malo prakse da biste je usavrãili. U svakom receptu 

se navodi vreme potrebno za çegovu pripremu i kuvaçe. 

 

Kako je kçiga organizovana

 

Ovoj kçizi moæete da priœete iz mnogo uglova, ali kada znate kako je organizo-

vana, mnogo uspeãnije ñete stiñi tamo gde ste naumili. 

 

Kçiga I: Meksiåka kuhiça

 

Ukoliko volite da jedete meksiåku hranu, sigurno ñe vam se dopasti i da je pri-

premate. Ovaj neformalan stil kuvaça oslaça se na nekoliko sastojaka koji se 

lako pronalaze – paradajz, limeta, crni luk, silantro (korijander) i åili paprike – 

na jednostavne kuñne tehnike kao ãto su peåeçe i præeçe, a ãto se tiåe opreme, 

ni na ãta komplikovanije od blendera. Ova kçiga, skrañeno izdaçe kçige 

 

Mexi-

can Cooking For Dummies

 

, vodi vas na kratko putovaçe kroz meksiåku kuhiçu 

i pokazuje vam kako da napravite çena najpoznatija jela.

 

Kçiga II: Italijanska kuhiça

 

Ukoliko ste veñ jeli testeninu ili picu (a ko nije?), veñ znate neãto o italijanskoj 

kuhiçi. Ali prava italijanska kuhiça, onakva kakvu je pripremaju domañice u 

Italiji, åesto se priliåno razlikuje od jela u kojima ste moæda uæivali u svojoj lo-

kalnoj piceriji ili kantini u kojoj jedete testeninu. U ovoj kçizi, koja predstavàa 

izvod iz kçige 

 

Italian Cooking For Dummies

 

, objaãçava se filozofija koja leæi u 

osnovi velike italijanske kuhiçe i opisuju se sastojci koji doprinose da italijan-

ska kuhiça bude tako osobena.

 

Kçiga III: Francuska kuhiça

 

Ljudi imaju svakakve neobiåne predstave o francuskoj kuhiçi: teãko se pripre-

ma, oduzima mnogo vremena i suviãe je elitistiåka. Pa, iskreno govoreñi, takve 

predstave su potpuno pogreãne. Svakako, u francuskoj kuhiçi se pojavàuju 

zastraãujuña jela kao ãto su, na primer, pate (paté) i bujabes (bouillabaisse), ali 

ona isto tako nudi jednostavna, elegantna jela koja mogu da pripreme kuvari ra-

zliåitog iskustva – od sosova do paprikaãa i slatkiãa. U ovoj kçizi se iznosi opãti 

pregled francuske kuhiçe i nudi vam se niz impresivnih recepata za sve prilike.

 

✔

 

Maslinovo uàe je ekstra deviåansko hladno ceœeno.

 

✔

 

Zaåinske trave su sveæe.

 

✔

 

Sokovi od agruma su sveæe ceœeni.
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Kçiga IV: Gråka i bliskoistoåna kuhiça

 

Toliko mnogo àudi voli da poseñuje gråke i bliskoistoåne restorane, ali im nikada 

ne padne na pamet da pokuãaju sami pripremiti takvu hranu. Uglavnom se radi o 

tome da se upoznate sa nekim nepoznatim zaåinima i nauåite neãto o novim sa-

stojcima i tehnikama. Iznenadiñe vas koliko se lako na brzinu priprema humus ili 

izvanredno ukusno glavno jelo – sarmice od listova vinove loze. Jedini teæak deo 

je izgovaraçe naziva svih tih novih zaåina i sastojaka koje ñete koristiti!  

 

Kçiga V: Indijska kuhiça

 

Nemojte se zavaravati: indijska hrana ne spada u najlakãe kuhiçe u koje treba 

da proniknete. Treba da radite sa svim moguñim vrstama neobiånih i divnih 

zaåina koje jednostavno ne viœate u veñini kuhiça na Zapadu. Ali kada se oslo-

bodite poåetnog oklevaça i isprobate nekoliko recepata, sledi uæivaçe u jednoj 

od najprivlaånijih kuhiça na planeti. U ovoj kçizi, koja predstavàa recepte iz 

kçige 

 

1,000 Indian Recipes

 

 åiji je autor 

 

Neelam Batra

 

 (Wiley Publishing, Inc.) 

nalazi se letimiåan uvid u ono ãto indijska kuhiça nudi – od osnovnih jela, na 

primer raznih vrsta hleba i  pirinåa, do grilovanog mesa, povrña præenog u du-

bokom uàu, paprikaãa sa karijem, zaåiçenog voña i mnogo drugih specijaliteta.

 

Kçiga VI: Kineska kuhiça

 

Kineska kuhiça nudi znatno viãe od obiånih jela koja se pripremeju u obliæçem 

kineskom restoranu za dostavu hrane na kuñnu adresu. Ona predstavàa veliåa-

çe razliåitih naåina kuvaça sa sve åetiri strane Kine. U ovoj skrañenoj verziji 

kçige 

 

Chinese Cooking For Dummies

 

, prikazujemo vam tehnike i objaãçavamo 

sastojke, tako da ñete, kada vam se sledeñi put bude prijela kineska hrana pre 

posegnuti za svojim sopstvenim vokom nego za telefonom.

 

Kçiga VII: Japanska kuhiça

 

Japanska kuhiça nudi mnogo viãe od sakea i suãija, åime nikako ne æelimo da 

prigovorimo bilo ãta sakeu ili suãiju. Od supa do tempure i glavnih jela, pa åak i 

suãija svih vrsta, ova kçiga vam pribliæava arome, boje i teksture koje doprino-

se da japanska kuhiça predstavàa radost i za pripremaçe i za konzumiraçe.

 

Kçiga VIII: Tajlandska kuhiça

 

Tajlandska hrana privlaåi egzotiånim zaåinima, izvanredno ukusnim sosovima i 

neobiånim naåinima pripremaça. Ukoliko æelite da pripremate tajlandsku hra-

nu kod kuñe, ova kçiga ñe vas povesti kroz iznenaœujuñe lak proces. Posle ne-

koliko propratnih informacija o tajlandskim sastojcima i metodama pripreme, 

otkriñete kako da napravite åitav niz tradicionalnih jela – od pileñeg satea do 

govedine u crvenom kariju.
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Sliåice koriãñene u kçizi

 

Da biste lakãe koristili ovu kçigu, na margine smo stavili sliåice koje privlaåe 

paæçu na naroåito vredan materijal. Evo ãta one znaåe:

Istiåe savete kuvara, struåne tehnike i preåice koje vam ãtede vreme.

Ukazuje na koncepte koji se odnose na hranu ili kuvaçe koje ne bi trebalo da 

zaboravite.

Pomaæe da izbegnete potencijalno opasne nezgode.

 

Mere

 

Potrebna koliåina pojedinih sastojaka navodi se u zapreminskim merama i u 

metriåkim jedinicma. Njihov odnos navodimo u ovoj tabeli:

 

Kuda poñi odavde

 

Na gastronomsko putovaçe oko sveta  moæete krenuti odakle god æelite. Oda-

berite jednu zemàu i probajte jelo ili dva, ili pripremite jedan obrok saåiçen od 

jela sa cele zemaàske kugle. Budite avanturistiåkog duha i zabavàajte se!

 

Zapremina

 

Zapreminske mere Metriåke jedinice

 

1

 

⁄
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 kafene kaãiåice 1 ml

 

1

 

/

 

2

 

 kafene kaãiåice 2 ml

1 kafena kaãiåica 5 ml

1 supena kaãika 15 ml

 

1

 

/
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 ãolje 60 ml

 

1

 

/
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 ãolje 80 ml

 

1

 

/

 

2

 

 ãolje 125 ml

 

2

 

/

 

3

 

 ãolje 170 ml

 

3

 

/
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 ãolje 190 ml

1 ãolja 250 ml
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