Uvod

P ozivamo vas da se ukrcate na putovanje kroz neke od najfascinantnijih, naj-
zanosnijih i najomiljenijih kuhinja na svetu. | nemojte brinuti ako niste nista
spakovali jer ete sav potreban prtljag dobiti u bakalnici. Na brzinu prikupite
nekoliko prakti¢nih sastojaka, osnovni kuhinjski pribor i avanturisticki duh, i
spremni ste za polazak.

Ova knjiga obuhvata osam manjih knjiga o osam najomiljenijih svetskih ku-
hinja: meksickoj, italijanskoj, francuskoj, grckoj i bliskoisto¢noj, indijskoj, ki-
neskoj, japanskoj i tajlandskoj. Za svaku kuhinju, pronaci ¢ete informacije o
nacinu konzumiranja hrane u tom regionu, uobiCajenim sastojcima i tehnikama
pripreme hrane, te posebnom priboru i nacinu njegove upotrebe. Pronaci cete i
Citav niz recepata od kojih vam polazi voda na usta — od supa do glavnih jela i
deserata — koji ¢e vam omoguciti da pripremite kod kuce jela iz svog omiljenog
restorana, pa Cak mozda i da probate nekoliko novih stvari.
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O ovoj knjizi
Mnogo knjiga recepata koje se prodaju na trZiStu obraduje jednu konkretnu
kuhinju, bilo da se radi o japanskoj, portugalskoj ili ruskoj. Ali mi smatramo da
ne Zele svi kuvari da steknu podrobna saznanja o nekoj posebnoj vrsti hrane.
U ovoj knjizi vam dajemo najomiljenije recepte iz mnogih regiona — one s kojima
ste se verovatno upoznali obedujuci u restoranima, ali o ¢ijoj pripremi kod kuce
moZda ne znate mnogo.

Konvencije koriscene u knjizi

Ovaj savet ste verovatno culi milion puta, ali verujte nam: procitajte recepte do
kraja pre nego Sto zapocCnete pripremu jela, i obracajte paznju na tekst u napo-
menama na pocetku i na kraju recepata. Tako c¢ete znati da li vam je potrebna
posebna oprema, koliko vremena da odvojite i treba li vam jos neki recept iz
drugog dela knjige da biste upotpunili jelo.

Da bi spisak sastojaka u ovoj knjizi bio koncizan, pridrzavali smo se odrede-
nih konvencija (izuzeci su navedeni u receptima):

v Mleko je punomasno.

v Puter je neslan.

v So je krupna koSer so.

v Biber je sveZe mleveni crni biber.
v Jaja su velika.

v Brasno je univerzalno.
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v Maslinovo ulje je ekstra devicansko hladno cedeno.
v ZacCinske trave su sveze.
v’ Sokovi od agruma su sveZe cedeni.

Neobavezne pretpostavke

Svakako ne ocekujemo da budete iskusan kuvar kako biste pratili recepte date
u ovoj knjizi. Zapravo, €ak i kuvari pocetnici ne bi trebalo da imaju nikakve pro-
bleme sa spravljanjem opisanih kulinarskih poslastica. Nijedna kulinarska tehni-
ka ne zahteva nista viSe od malo prakse da biste je usavrsili. U svakom receptu
se navodi vreme potrebno za njegovu pripremu i kuvanje.

Kako je knjiga organizovana

Ovoj knjizi moZete da pridete iz mnogo uglova, ali kada znate kako je organizo-
vana, mnogo uspesnije cete stici tamo gde ste naumili.

Knjiga I: Meksicka kuhinja

Ukoliko volite da jedete meksicku hranu, sigurno ¢e vam se dopasti i da je pri-
premate. Ovaj neformalan stil kuvanja oslanja se na nekoliko sastojaka koji se

lako pronalaze - paradajz, limeta, crni luk, silantro (korijander) i Cili paprike —
na jednostavne kucne tehnike kao Sto su pecenje i prZzenje, a Sto se tiCe opreme,
ni na Sta komplikovanije od blendera. Ova knjiga, skraceno izdanje knjige Mexi-
can Cooking For Dummies, vodi vas na kratko putovanje kroz meksicku kuhinju
i pokazuje vam kako da napravite njena najpoznatija jela.

Knjiga ll: Italijanska kuhinja

Ukoliko ste vec jeli testeninu ili picu (a ko nije?), ve¢ znate nesto o italijanskoj
kuhinji. Ali prava italijanska kuhinja, onakva kakvu je pripremaju domacice u
Italiji, Cesto se prili¢no razlikuje od jela u kojima ste mozda uzivali u svojoj lo-
kalnoj piceriji ili kantini u kojoj jedete testeninu. U ovoj knjizi, koja predstavlja
izvod iz knjige ltalian Cooking For Dummies, objaSnjava se filozofija koja lezi u
osnovi velike italijanske kuhinje i opisuju se sastojci koji doprinose da italijan-
ska kuhinja bude tako osobena.

Knjiga lll: Francuska kuhinja

Ljudi imaju svakakve neobicne predstave o francuskoj kuhinji: teSko se pripre-
ma, oduzima mnogo vremena i suvise je elitisticka. Pa, iskreno govoreci, takve
predstave su potpuno pogresne. Svakako, u francuskoj kuhinji se pojavljuju
zastraSujuca jela kao Sto su, na primer, pate (paté) i bujabes (bouillabaisse), ali
ona isto tako nudi jednostavna, elegantna jela koja mogu da pripreme kuvari ra-
zlicitog iskustva — od sosova do paprikasa i slatkiSa. U ovoj knjizi se iznosi op5sti
pregled francuske kuhinje i nudi vam se niz impresivnih recepata za sve prilike.
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Knjiga IV: Grcka i bliskoistocna kuhinja

Toliko mnogo ljudi voli da posecuje grcke i bliskoistoCne restorane, ali im nikada
ne padne na pamet da pokusaju sami pripremiti takvu hranu. Uglavnom se radi o
tome da se upoznate sa nekim nepoznatim zacinima i naucite nesto o novim sa-
stojcima i tehnikama. Iznenadice vas koliko se lako na brzinu priprema humus ili
izvanredno ukusno glavno jelo — sarmice od listova vinove loze. Jedini tezak deo
je izgovaranje naziva svih tih novih zacina i sastojaka koje cete koristiti!

Knjiga V: Indijska kuhinja

Nemojte se zavaravati: indijska hrana ne spada u najlakse kuhinje u koje treba
da proniknete. Treba da radite sa svim moguc¢im vrstama neobicnih i divnih
zacina koje jednostavno ne vidate u vecini kuhinja na Zapadu. Ali kada se oslo-
bodite pocCetnog oklevanja i isprobate nekoliko recepata, sledi uZivanje u jednoj
od najprivlacnijih kuhinja na planeti. U ovoj knjizi, koja predstavlja recepte iz
knjige 1,000 Indian Recipes Ciji je autor Neelam Batra (Wiley Publishing, Inc.)
nalazi se letimican uvid u ono §to indijska kuhinja nudi — od osnovnih jela, na
primer raznih vrsta hleba i pirinca, do grilovanog mesa, povrca prZzenog u du-
bokom ulju, paprikasa sa karijem, zaCinjenog voca i mnogo drugih specijaliteta.

Knjiga VI: Kineska kuhinja

Kineska kuhinja nudi znatno viSe od obicnih jela koja se pripremeju u obliZznjem
kineskom restoranu za dostavu hrane na kuénu adresu. Ona predstavlja velica-
nje razliCitih naCina kuvanja sa sve Cetiri strane Kine. U ovoj skracenoj verziji
knjige Chinese Cooking For Dummies, prikazujemo vam tehnike i objasnjavamo
sastojke, tako da cete, kada vam se sledeci put bude prijela kineska hrana pre
posegnuti za svojim sopstvenim vokom nego za telefonom.

Knjiga VII: Japanska kuhinja

Japanska kuhinja nudi mnogo viSe od sakea i suSija, ¢ime nikako ne Zelimo da
prigovorimo bilo §ta sakeu ili susSiju. Od supa do tempure i glavnih jela, pa cak i
suSija svih vrsta, ova knjiga vam pribliZava arome, boje i teksture koje doprino-
se da japanska kuhinja predstavlja radost i za pripremanje i za konzumiranje.

Knjiga VIII: Tajlandska kuhinja

Tajlandska hrana privlaci egzoti¢nim zacinima, izvanredno ukusnim sosovima i
neobic¢nim nacinima pripremanja. Ukoliko Zelite da pripremate tajlandsku hra-
nu kod kuce, ova knjiga ce vas povesti kroz iznenadujuce lak proces. Posle ne-
koliko propratnih informacija o tajlandskim sastojcima i metodama pripreme,
otkricete kako da napravite Citav niz tradicionalnih jela — od pileceg satea do
govedine u crvenom kariju.
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Slicice koriscene u knjizi
Da biste laksSe koristili ovu knjigu, na margine smo stavili sliCice koje privlace
paznju na narocito vredan materijal. Evo Sta one znace:

S5
IstiCe savete kuvara, struc¢ne tehnike i precice koje vam Stede vreme.
RAVITE
,3? Ukazuje na koncepte koji se odnose na hranu ili kuvanje koje ne bi trebalo da
Y zaboravite.
NQQ&“JE!
g?- Pomaze da izbegnete potencijalno opasne nezgode.
Mere
Potrebna kolicina pojedinih sastojaka navodi se u zapreminskim merama i u
metrickim jedinicma. Njihov odnos navodimo u ovoj tabeli:
Zapremina
Zapreminske mere Metricke jedinice
Y4 kafene kasicice Tml
'/, kafene kasicice 2ml
1 kafena kaSicica 5ml
1 supena kaSika 15 ml
Ya Solje 60 ml
Y3 Solje 80 ml
' Solje 125 ml
%3 $olje 170 ml
¥4 Solje 190 ml
1 Solja 250 ml
Kuda poci odavde

Na gastronomsko putovanje oko sveta moZete krenuti odakle god Zelite. Oda-
berite jednu zemlju i probajte jelo ili dva, ili pripremite jedan obrok sacinjen od
jela sa cele zemaljske kugle. Budite avanturistickog duha i zabavljajte se!



