Poglavlje 2
Sta sve jedan kuvar treba da ima

U ovom poglaviju
Sta je zaista potrebno
Vrelo, vrelo, vrelo: posude — od bakra do nerdajucih legura
Izbor noZeva i njihova pravilna upotreba
Aparat za meSanje i mucenje, kalupi za pecenje i neke stvari koje vam nisu potrebne

Briga o novim spravama

K uhinjska oprema je neSto poput automobila. Posle dobijanja voza-
Cke dozvole, ulubljena, desetogodisnja peglica pretvara se u ostva-
renje najlepSeg sna. Medutim, kada postanete iskusan vozac, pocinjete
da sanjate o boljem automobilu, mozda o novom golfu. Na pocetku istra-
Zivanja fantastiCnog sveta kuvanja, dovoljno vam je nekoliko osnovnih
alatki - voZznja mozda nece biti udobna kao u novom golfu, ali ¢ete ipak
sti¢i na vreme.

Ovo poglavlje bavi se upoznavanjem i koriS¢enjem kuhinjske opreme.
Ako znate pravilno da koristite njene delove, recimo veliki noz, taj pred-
met bolje radi i duZe traje.

Ako tek pocinjete, ili ako vam je budZet neSto manji, pogledajte koje su
vam osnovne alatke potrebne; kada se budete malo uvezbali, moZda cete
Zeleti da prosSirite svoj repertoar — a ovde Cete naci i podatke o luksuz-
nijim alatkama.

Pre svega, predstavicemo vam najneophodniju kuhinjsku opremu
(detaljnije opise naci cete kasnije u ovom poglavlju):

O Veliki noZ od 25 cm: ovaj noZ moze da posluZi za vise od 80%
secenja.

O Noz za ljustenje: za ljuStenje, ¢iS¢enje i ukraSavanje priloga od
povrca i voca.

O Teflon tiganj precnika 25 cm: okrugli tiganj za prZenje, spremanje
omleta, pirjanjenje malih koli¢ina hrane, itd.
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24 Deo I: Udite — pa to je samo kuhinja

O Serpa za umake zapremine od oko 1 litra: za kuvanje povr¢a,
pirinca, supa, umaka i male koliCine testenina.

U Dodatak za paru koji moZe da se prosiri (to jest da se podesi da
odgovara Serpi za umake zapremine oko 1 litar): za kuvanje
povrca, ribe i Skoljki na pari.

O Serpa sa poklopcem za kuvanje, veli¢ine 25 cm: za kuvanje povréa
ili vece koliCine supe, testenine itd. Iznenadicete se kada budete
videli koliko Cesto cete koristiti ovaj sud.

O Blender: ovaj aparat ne secka i ne sitni kao aparat za obradu hrane,
ali je odlican za pravljenje brzih, zdravih umaka (pogledajte
poglavlje 7), supa, pirea i napitaka.

O Visenamenski kalup za pecenje: za sve vrste pecCenja.

O Merice za tecne i suve namirnice: vaZzan predmet u kuhinji koji
pomaZe da ne upropastite recept dodajuci previse ili premalo
nekog sastojka.

O Cediljka: neophodna je za neke sosove, dezerte i supe.

O

Termometar za meso: pogodite Cemu sluzi?

O NozZ za ljustenje povrca, mlin za biber, rende, gumene, plasticne
i drvene varjace: vrlo neophodne alatke.

U ovom poglavlju opisacemo najvaznije delove kuhinjske opreme i posa-
vetovati vas koje materijale da trazite — nerdajuci Celik, bakar, alumini-
jum, itd., i koju veliCinu uredaja da uzmete u obzir, kao i kako da
procenite da li je oprema kvalitetne izrade.

RuZa je ruZa, ali tiganj nije serpa: posude

Sud sa dve drske i poklopcem, naziva se Serpa. Tiganji imaju jednu dugu
drsku, a poklopac mogu ili ne moraju da imaju. U ovom odeljku opisa¢emo
neke vaznije vrste Serpi i tiganja a vi ¢ete nauciti kako da ih procenite.

Vecdina prodavaca kuhinjskog posuda na malo nudi garancije a Serpu ili
tiganj lako moZete da zamenite ako se problem odnosi na nesto vise od
normalnog habanja.

Chip Fisher, vlasnik kompanije Lamalle Kitchenware iz Njujorka, daje sle-
dece savete koje bi trebalo uzeti u obzir prilikom kupovine posuda:

O Preispitajte se kako kuvate i na koji ¢ete nacin koristiti opremu. Na
primer, ako spremate dosta jela bez masti, bilo bi dobro da kupite
nekoliko teflon posuda.

O Ne kupujte Citave komplete, cak i kada su na rasprodaji, ako ne
moZete da iskoristite svaki komad. Kompleti su ograniceni na jednu
vrstu materijala i jedan stil, dok je vama moZda potreban drugi stil
ili materijal.
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Slika 2-1:

Ovaj tiganj od
livenog gvoZda
ili neke teske
legure moZete
da koristite za
razlicite
potrebe.
]

O Kada u nekoj prodavnici vidite tiganj, proverite da li vam drska
komotno leZi u ruci. Zapitajte se da li je vazno imati dr§ku otpornu
na toplotu ili ¢ete se uvek setiti da upotrebite drzac.

O Uzmite u obzir izgled vaseg posuda. To je veoma vazno, posebno
ako odlucite da Serpe i tiganje okacite kao ukras.

O Kupite najbolju opremu koju sebi moZete da priustite. Jeftine,
nepostojane Serpe i tiganje morate da zamenite posle samo neko-
liko godina koriSc¢enja.

Drske Serpa i tiganja imaju razliCite stepene otpornosti na toplotu.Vecina
tiganja sa metalnim drSkama napravljena je tako da moze da izdrzi veoma
visoke temperature. Ponekada kuvanje poc¢nete na plotni a zavrSite u pec¢-
nici. Uvek pretpostavite da je svaka drSka vrela; nikada je ne hvatajte bez
pravog drzaca.

Visenamenski tiganj od livenog gvoida ili
tuca

Tiganj od
livenog gvoida

Tiganj od livenog gvoZda ili tuca, prikazan na slici 2-1, stotinama godina
je poznat u kuhinjama Sirom sveta i jo$ uvek je bolji od neke savremene
posude (na primer, kada hrana treba da porumeni ili kada nesto przite).
Uz to, to je jedan od najjeftinijih tiganja koje moZete da nadete. Prodav-
nice sa jeftinom i starom robom su ih prepune.

Ako sa ovim tiganjem budete postupali dobro, on moZe da vas sluzi

i dozivotno. S vremena na vreme morate da ga premaZzete biljnim uljem
i ostavite oko dva minuta na umerenoj temperaturi. Kad operete tiganj,
uvek morate detaljno da ga obriSete da ne bi zardao. Cistite ga lagano,
deterdZentom za sudove i vodom; nikada nemojte da ga grebete Celicnim
Zicama (plasticne Zice su dobre). PotraZite tiganj koji ima Zleb za oticanje
masnoce.

Tiganj za omlet (plitak)

Tiganj za omlet precnika 25 cm, prikazan na slici 2-2, sa zaobljenim ivi-
cama, moZe da vam se nade u viSe prilika, posebno ako ste pocetnik koji
namerava da priprema jaja u vecoj koli€ini. Suprotno onome §to proiz-
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26 Deo I: Udite — pa to je samo kuhinja

Slika 2-2: - Tiganj za omlet preénika 25 cm

Tiganj za omlet 'E_“}-:
ne sluZi samo
za spremanje
jaja.

vodaci kazu, tiganj za omlet ne morate da rezerviSete isklju¢ivo za jaja. On
isto tako moze odli¢no da posluZi za prZenje krompira i ostalog povrca.
(U poglavlju 4 nalazi se viSe uputstava za przenje.) Medutim, ako tiganj
(bez obzira da li je teflon ili ne) odrZavate u prvobitnom stanju i pre upo-
trebe ga dobro namastite, u njemu moZete da napravite savr§en omlet.

Poluduboki tiganj

]
Slika 2-3:
Ovaj tigan;j sluzi
za prZenje na
malo masnoce.
—— Tiganj za prienje

Potreban vam je bar jos jedan tiganj za prZenje od nerdajuce legure, i sa
ravnim ivicama (slika 2-3), pre¢nika najmanje 25 a dubine 5 cm. Osim za
prZenje, ovaj tiganj sluzice za pirjanjenje na tihoj vatri i za pripremanje
brzih umaka. Ovi tiganji imaju i poklopac, pa jelo moZete da pokrijete i
kuvate u malo tecnosti. Kvalitetan tiganj za prZzenje mozZe da bude skup,
ali se isplati.

Teflon tiganji su najbolja pomo¢ za novopecene kuvare jos otkako je
izmiSljen preliv za Spagete u teglama. Oni su veoma pogodni danas, kada
se hrana Cesto sprema na masnodi ili bez i malo masnoce. Krompir, pov-
rce, ribu, meso i zivinsko meso mozete da przite u njima na veoma malo
ulja ili maslaca. Hrana u teflon tiganju ne moZze da porumeni kao u
obi¢nom, ali se oni zato lakSe odrzavaju. Poslednjih godina teflon tiganji
su znatno poboljSani i njihova unutrasnja oplata traje duZe nego ranije
(deset ili viSe godina), osim ako upotrebite noz.

Ne kupujte jeftin tiganj koji je tanak i lagan jer ce se vremenom iskriviti.
Serpe i tiganje kupujte od vodecih proizvodaca koji stoje iza svojih proiz-
voda i koji ¢e vam brzo zameniti ili popraviti oStecenu robu.
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]
Slika 2-4:

Ovu Serpu
moZete iz
peénice da
stavite direktno
na sto.

]
Slika 2-5:
Duboki tiganj

se koristi
uglavnom za
pripremanje
umaka.

Veca serpa precénika preko 30 cm

Vedéa Serpa

Vecu posudu sa poklopcem u kojoj se kuva a moze i da se iznese direktno
na sto, dobro je imati u svakoj kuhinji, pogotovo kada poZzelite da se malo
zabavite, a naravno da ¢e biti i takvih prilika! U Serpu sa ravnim ivicama,
sa dve drske sa strane i poklopcem, kao §to je prikazano na slici 2-4,
moZze da stane hrane za osam osoba ili ¢ak i viSe. (Njen precnik varira od
20 do 38 cm.) Ako ste upravo dobili poviSicu, izdvojte nesto novca za
veliku bakarnu posudu, skupu ali lepu. Nerdajuca legura je takode dobra,
ali proverite da li ima u sebi bakra ili aluminijuma koji provode toplotu.
Nerdajuci Celik nije bas najbolji provodnik toplote. (Pogledajte odeljak,
»Pravi i lazni materijali“ u ovom poglavlju.)

Ovakva posuda ima mnogo primena, kao $to su dinstanje, kuvanje na
tihoj vatri velikih koli¢ina mesa, Zivinskog mesa ili ribe. Ova kvalitetna
posuda od nerdajuceg Celika, precnika oko 30 cm, moZe da koSta prili-
¢no, ali je trajna.

Duboki tiganj kosih ivica

Duboki tiganj kosih ivica

Ovaj tiganj je jedan od najomiljenijih u francuskoj kuhinji. Ako ikada
budete poZzeleli bakarno posude, preporucujemo dubok bakarni tiganj,
precnika 20 do 22,5 cm, zapremine od oko 1 litar (slika 2-5). Najprakti¢niji
je za pripremanje umaka, Sto i jeste njegova najveca uloga. Njegove
iskoSene ivice umnogome pojednostavljuju meSanje.

Bakar (obloZen nerdajucim cCelikom ili kalajem) od svih metala najbolje

zadrZava dostignutu temperaturu, u Cemu je tajna dobrih sosova. Isto je
tako dobar i nerdajudi Celik sa bakarnim ili aluminijumskim pojacanjem

dna.
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28 Deo I: Udite — pa to je samo kuhinja

Pravi i lazni materijali

Ne bi bilo loSe da prilikom kupovine posuda
znate nesto i o tome kako materijali provode
toplotu. Sledi opis materijala od kojih se
posude najceSce pravi:

Bakar je najbolji provodnik toplote medu
komercijalnim metalima. Njegova efikasnost
provodenja je 99%, Sto omogucava da se
gotovo odmah ugreje ili ohladi. Profesionalni
kuvari cene ovaj kvalitet, posebno kada
pripremaju delikatne sosove. Sam bakar je
previSe mekan, tako da se uvek meSa sa
nerdajuéim celikom, kalajem ili nekom
drugom legurom.

Medutim, bakar ima nekoliko nedostataka.
Pre svega, dobro posude je veoma skupo.
Mnogo prodavnica prodaje svetlucave kom-
plete manjeg bakarnog posuda koje moze
da sluzi i kao ukras. Bakar dobrog kvaliteta
je tezak, na primer veliki tiganj za sosove je
tezak koliko i Stene bernardinca. Na kraju,
mozZete da provedete pola Zivota Cisteéi i
polirajuci ga, ali dovoljno je da ga pogleda
vise od dve osobe pa da promeni boju. Sto
se tite unutrasnje obloge, kalaj je zastareo.
Profesionalci znaju kako da ga koriste, ali bi
amateri mogli slu¢ajno i da ga istope. Uz to,
kalajna obloga se vremenom izlize i mora da
se zameni. Nemojte se zamarati; odlucite se
za oblogu od nerdajuéeg Celika.

Napomena: pod zapreminom suda se
podrazumeva koli¢ina sadrzaja koji stane u
njega.

Nerdajuci celik mozda nije ba$ najbolji
provodnik toplote, ali svakako ima svojih
prednosti. Pre svega lako se Cisti i neunistiv
je. Radi poboljSanja provodljivosti toplote,
proizvodaci ga meSaju sa bakrom ili
aluminijumom.

Aluminijumske Serpe i tiganji nisu ba$
najpopularniji  poslednjih  godina. Neki
naucnici tvrde da aluminijumsko posude
oslobada toksine koji loSe utiu na zdravlje.
Medutim, skoraSnja ispitivanja otkrila su da
nema takve opasnosti. Istina je da neke
namirnice koje sadrze dosta kiseline, kao
§to je paradajz, reaguju na aluminijum i
menjaju boju u zelenu, ali ta promena nije
opasna po zdravlje. (Osim toga, dobra
strana je to Sto Cete se zabaviti kad ugledate
izraze lica vasih gostiju dok posluZujete tes-
teninu sa zelenim prelivom.)

Zavirite u kuhinju nekog restorana; vrlo
verovatno kuvari koriste jeftin i izdrZljiv alu-
minijum.

Hemijski obraden anodiran aluminijum je
poslednjih nekoliko godina postao prilicno
popularan materijal za izradu posuda. Ano-
dizacija je elektroliticki postupak kojim se
stvara tvrdi, nepropustljivi oksidni sloj preko
aluminijuma, ¢ime se sprecava reakcija
namirnica, kao Sto su paradajz ili jaja.
Posude od anodiranog aluminijuma je uvek
masivno, tamnosive boje i skuplje je od
obi¢nog aluminijumskog posuda (ali jeftinije
od bakarnog ili posuda od nerdajuceg
celika). Glavni snabdeva¢ anodiranog alu-
minijuma je kompanija Calphalon.

Liveno gvozde je dobar provodnik toplote, a
toplotu zadrZzava bolje od bilo kog drugog
materijala koji se koristi za izradu kuhinjskog
posuda. Posude od livenog gvoZzda je ide-
alno za przenje Snicli ili nekog drugog mesa
na izuzetno visokoj temperaturi, ili za brzo
przenje mesa za paprika$ pre nego Sto se
nalije teCnoScu. Liveno gvozde nije skupo,
izdrZljivo je i ima Siroku primenu. Sporo se
zagreva i hladi, pa ga ne preporucujemo za
fine sosove.

KUVD, December 8,

02_KUVD.sTog,

2003 10:50 am
28 str.




Poglavlje 2: Sta sve jedan kuvar treba da ima 2 9

Dubok tiganj

Slika 2-6:
U dubokom
tiganju moZete
da kuvate
umake ali i
ostala jela.
]
Ovaj tiganj moze biti od nerdajuceg celika Cije je dno od bakra ili alumini-
juma, od masivnog aluminijuma ili metalne legure. To je viSenamenski
sud koji se koristi za kuvanje povrca, supa, pirinca, sosova za testenine
i ostala jela (slika 2-6). U zavisnosti od materijala i veliCine, krecu se i
cene ovih tiganja.
afpa v 4 * au
Emajlirana serpa (tzv. ,holandska pecnica’)
] o v
Emajlirana Serpa
Slika 2-7: v P
Emajlirana
Serpa sluZi za
spremanje
paprika$a, supa
i ostalog.
]
Ovaj viSenamenski sud lepog oblika (koji se jos naziva i ,,holandska pec-
nica“) idealan je za kuvanje na umerenoj vatri paprikasa i supa kao i za
spremanje svih vrsta obilnih zimskih jela (slika 2-7). Emajl ne utice na
hranu da potamni, Sto je slucaj i sa livenim gvozdem ili nerdajucim
Celikom. MoZda bi bilo bolje da meso najpre proprzite pre nego sto ga
stavite u Serpu. Odli¢ne su masivne Serpe sa poklopcem od oko Cetiri
litra.
Lonac za supu i mreZica za kuvanje na pari
]
Slika 2-8: Lonac za supu
U ovom loncu
se kuva supa.
Ako imate
metalnu
mreZicu,
mozete da je
koristite i za

kuvanje na pari.
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]
Slika 2-9:
Kalup za
gratiniranje se
koristi kada
neko ve¢ polu-
pripremljeno
jelotreba da se
zapece u
pecénici.

pa to je samo kuhinja

Ova posuda je nezamenjiva u kuhinji. Ako biste kupili posebno obi¢nu
Serpuy, lonac za supu i lonac za kuvanje na pari, oni mogu da zauzmu
veoma mnogo mesta, ali praktican oblik i pogodna zapremina lonca
mogu sve to da zamene. PotraZite visok, uzak, masivan lonac od 10 do 15
litara, sa poklopcem koji moZe da drzi mreZicu za kuvanje na pari. Jeftini
okrugli regulatori pare otvaraju se i zatvaraju poput ventilatora, tako da
mogu da se stave na posude razliCite zapremine. U sudu od masivnog
aluminijuma dobro se kuva. Nerdajuci Celik je duplo skuplji.

Sud za kuvanje testenine

Za kuvanje 250 do 500 grama testenine najbolji je dublji sud od oko 8
litara, sa poklopcem.

Dva pleha za pecenje

Dobro opremljena kuhinja treba da ima jedan ovalni pleh — duvec ili
tepsiju, precnika oko 30 cm, i jedan pravougaoni, 350 28 cm. Ovalni pleh
je dobar za spremanje Zivinskog mesa i manjih komada mesa; u pravou-
gaoni pleh navedenih dimenzija, mogu da stanu dva pileta i jedan veci
komad mesa. Ovalni pleh treba da bude od emajliranog livenog gvozda,
tako da moZete da ga upotrebite i kao pleh za gratiniranje (pogledajte
sledeci odeljak); pravougaoni pleh moZe da bude od masivnog alumini-
juma ili nerdajuceg cCelika.

Ravna mreZica za peCenje od hromiranog Celika sluzi da meso, Zivinsko
meso i drugo ne stoje direktno na dnu pleha, u masno¢i i soku (vise o
tome u poglavlju 5).

Kalup za gratiniranje

Kalup za gratiniranje

Danasnji kuvari Cesto spremaju jela u jednom sudu, to jest u onom koji ¢e
se izneti na sto. Ova jela se najpre skuvaju, proprze i stave u kalup pa u
pecnicu da se zapeku, za Sta je potreban kalup za gratiniranje (prikazan
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na slici 2-9). Za razliku od Serpe, ovaj kalup je plitak, najceSce ovalnog
oblika, duZine oko 25 cm i bez poklopca. U kalupu duzine 30 cm i visSe
moZete spremiti jelo za Sest i viSe osoba. Ovi kalupi su idelani za
zapecCene rezance sa sirom, zivinsko meso u komadima, zapecCene (gra-
tinirane) Skoljke i jo§ mnoga jednostavna jela od kojih neka moZzete da
posluzite ¢im ih izvadite iz pec¢nice, za pite i slicno.

0d secenja na komade do sitnog seckanja:
noZevi za svaku priliku

U danasnje vreme svaka robna kuc¢a ima kuhinjske noZeve najrazlicitijih
oblika. Ali, nemojte kupovati noZeve samo na osnovu izgleda.

Uzmite noZ u ruku. Ako je dobar, trebalo bi da osecate njegovu ¢vrstinu.
Drska noza treba dobro da lezi u ruci. Noz treba da bude skladan
—tj. drska ne sme da bude mnogo teZa od oStrice i obrnuto.

Sta je najpotrebnije

NoZevi se najceSce prodaju u kompletima od Sest do osam komada,
ponekad po ceni znatno niZoj od cene pojedinacnog noza. Medutim,
dobro razmislite: da li vam je sada zaista potreban noz za vadenje kostiju
ili noZ za filete? Nekad je pametnije postepeno kupovati stvari koje su
nam potrebne.

Kuvarima u domacinstvu neophodna su samo cCetiri osnovna noza: veliki
noz od 20-25 cm, viSenamenski noZ od 15-20 cm, nazubljeni noz duzine
22-30 cm i mali noZ za ljuStenje. Ako kupite noZeve dobrog kvaliteta, godi-
nama necete morati da razmisljate o njima.

Potrazite noZeve sa oStricom od nerdajuceg Celika ili sa visokim sadrza-
jem ugljenika i zakivenom drvenom drs§kom. NajoStrije su oStrice od
nerdajuceg Celika u kombinaciji sa ugljenikom i lako se ostre ku¢nim
oStracem — neophodnom kuhinjskom spravicom koju bi trebalo da kori-
stite svaki put kada upotrebite noz (pogledajte odeljak na kraju ovog
poglavlja). Mana ovog Celika je S§to rda ako se ne obriSe odmah nakon
upotrebe.

Najbolji noZevi imaju jednu oStricu koja ide od vrha pa do pocetka drske
(kaZe se da je noz iskovan).

Veliki noz najcesce je dug 20-25 cm i koristi se za sve vrste krupnih i sit-
nih seckanja. Ovaj noz je zaista svenamenska alatka u jednoj kuhinji, tako
da se ulaganje u vrhunski kvalitet uvek isplati. (slika 2-10).
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Sllka 2-10:
Veliki noz sluzi &'ﬁ-_ ﬁ
za sve vrste

sedenja. Veliki noz
]

Visenamenski noz duzine 15-20 cm, uske oStrice, ima neogranicen broj
upotreba: njime se seku sitno povrce i zacini, beli luk i crni luk, vade
kosti iz piletine (mada je za seCenje kostiju potreban veliki noz); ima

i mnogo drugih finijih upotreba (slika 2-11).

Slika 2-11:
Visenamenski
noz za fino
secenje.

Visenamenski no

Nazubljeni noz Cija je oStrica najéesce 20-25 cm duzine, neophodan je za
secCenje hleba. Secenjem hleba koji ima tvrdu koricu brzo biste istupili
ovaj veliki noz. PotraZite nazubljeni noZ sa Sirokim zupcima (slika 2-12).

]
Slika 2-12:
Nazubljeni noz R i
najéesce se @ -
koristi za
secenje

hrskavog hleba. NOZUbUem noz

Noz za ljustenje (slika 2-13) duZine 5-10 cm, koristi se za finije zadatke,
kao Sto su ljuStenje jabuka i ostalog voca, ¢iScenje belog luka, uklanjanje
peteljki sa jagoda ili za ukrase od voca ili povrca.

]
Slika 2-13:

NoZ za ljuStenje "= m
koristite za - - —
delikatnije Noz za |judtenje

poslove.
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NJE!
s

R

=2

Slika 2-14:
Pravilan naéin
secenja
perSunai
ostalih svezih
zacina.

Pravilno koriséenje nozeva

Komad koji seCete noZem, drzite dalje od ruku, prste dalje od oStrice i
nikada ne Kkoristite dlan kao dasku za secenje!

Pravilno koriséenje noZza je vazno koliko i izbor pravog nozZa. U sledec¢em
odeljku ¢emo objasniti kako profesionalni kuvari seckaju beli luk i sveze
zacine.

Seckanje belog luka

Profesionalni kuvar, autor i profesor kuvanja, Jacques Pépin ima malo
neobican nacin seckanja belog luka koji je posebno dobar kako za novaj-
lije tako i za profesionalce. Pratite sledece korake:

1. Oljustite beli luk, ivicom noZa razdvojte Cenove i otklonite ostatak
ljuske.

2. Cen pritisnite vrhovima kaZiprsta i srednjeg prsta na dasci za
secenje, drzedi noz.
Vrhove ostalih prstiju savijte ka dlanu kako se ne biste posekli.
(Ovaj nacin seCenja moZete da primenite na vecinu povrca.)

3. Polako pomerajte veliki kuhinjski noZ gore-dole a prste ka dru-
gom kraju ¢ena belog luka. (Potrebno je malo vezbe da biste
savladali ovu tehniku.)

Kada Pépin sece celu glavicu belog luka, onda noZem prelazi preko svih
cenova kako bi ih izravnao i pritisnuo na dasku za seCenje. Na taj nacin
druga tura secCenja bice laksa zbog toga Sto se beli luk nece pomerati po
dasci.

Seckanje persuna i drugih svezih zacina

Profesionalni kuvar i pisac Pierre Franny preporucuje: ,Kada seckate
povrce, ne treba da uganete rucni zglob. Kada seckam persun, ja ga naj-
pre iseCem na krupnije komade a zatim se vratim joS jednom, pa velikim
nozem ponovo predem preko svega, ovaj put seckajuci Sto sitnije“
(slika 2-14).

Seckanje per$una i drugih svezih zadina

Sakupite sve na gomilu pa
Isecife na krapne komade Jjos malo seckajte

2.

'
|
'
]
|
'
'

o

Dobro

isperife  * NAPOMENA:
tosusite Kada seckate ruzmarin ili mgjéinu
dusicu, otkinite i isecite lice. . )
Zadebljale stabljike bacite. f\t’; fPr‘Z’r?ﬁ"qlfe napred - nazad
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Aparati za obradu namirnica: procesori,
blenderi i mikseri

Aparat za obradu namirnica: prikazan na slici 2-15, ovaj aparat je viSe-
strana alatka. Na trziStu ima veoma kvalitetnih aparata za obradu namir-
nica sa dodacima za mesSanje, seckanje, spremanje pirea, testa i dr.

Slika 2-15:
Aparat za
obradu ima
Siroku
upotrebu.

H:;: :I'lI
q‘l_f

Aparat za obradu namirnica

Blender: Ovaj uredaj je jedan od najpopularnijih u kuhinji. Veoma brze
ostrice koje ovaj aparat ima mogu da ispasiraju sveZe voce, kao Sto su
jagode, da umute napitak od mleka i voca (milkSejk), isitne led i jos§
mnogo toga. (U poglavlju 7 nalaze se recepti za sosove spremljene u
blenderu.) Prvi uredaj ovog tipa, koji se jo§ uvek smatra klasi¢nim,
napravila je kompanija WARING (mada i ostale firme proizvode relativno
dobre blendere. Neki od ovih modela imaju 12 ili vi§e brzina, ali vam mi
preporucujemo jednostavnije modele zbog toga §to se oni rede kvare,

a svakako vam sve ove brzine nece biti potrebne.

Blender
Slika 2-16:
Blender je

veoma korisna

alatka.
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Zasto je blender jedan od najkorisnijih kuhinjskih aparata

Pre dvadesetak godina blender je bio simbol
~modernih” kuhinja, svetlucava elektricna
naprava koja je mogla da uradi sve: da umuti
razli¢ite mase, pravi piree, krem-supe i pena-
ste napitke. Zatim se pojavio aparat za
obradu namirnica, sa francuskim pecatom i
motorom kao u porSea, i sa viSe seciva nego
u fabrici kosilica. Kako su kuvarice i kuvari bili
oCarani ovim egzotiCnim uredajem, blender
su koristili samo za spremanje milkSejka.

Medutim, ne odricite se lako svog blendera.
Starinski modeli sa jednom brzinom, kao i
oni novi sa gomilom funkcija, nasli su svoje
mesto u zdravom kuvanju koje toliko ljudi
danas prizeljkuje. Ova vrsta kuvanja zasniva
se na raznim umacima i prelivima jakog
ukusa, za koje se koriste minimalne koli¢ine
maslaca i pavlake, ili se ¢ak i ne koriste.

lako su uredaji za obradu namirnica
neprevazideni za seckanje i cedenje, blen-
deri su bolji kada je re¢ o sosovima i te¢nim
prelivima. Na primer, u sledeéim poglavljima
naucicete kako se pripremaju przena pileéa
prsa sa odli¢nim, brzim sosom od belog vina,
pile¢eg bujona, praziluka i raznih finih trava.
Klasi¢an nacin da se ovaj sos napravi je duzi:
najpre bi se praziluk, pile¢i bujon i ostali sas-
tojci skuvali, dodalo bi se moZda malo
maslaca i onda sve to procedilo. Medutim,
kada koristite elektricnu meSalicu, dovoljno
je da sve sastojke ubacite u njenu posudu i
kroz nekoliko sekundi trenutno dobijete sos.
Ovako pripremljen sos je ¢ak i ukusniji, zbog
toga $to su se praziluk i zacini rastvorili u
njemu. Ovu tehniku nije ba$ dobro
primenjivati u aparatu za obradu namirnica,
zbog toga Sto njegove dvoslojne ostrice bolje
seku nego Sto mesaju.

35

Elektricni mikser: postoje dva osnovna tipa elektricnih miksera: rucni i
staticni. Dobro je imati bilo koji od ova dva za pripremanje masa za torte,
sosova, domaceg majoneza (necete verovati koliko je bolji!) i raznih jela
od jaja. Bez obzira Sto je ruc¢ni mikser odlican za lakse poslove — za
mucenje pavlake i belanaca - staticni mikser je napravljen tako da odgo-
vara ozbiljnijim kuvarima.

Vecina staticnih miksera ima Ciniju od nerdajuceg Celika i nekoliko doda-
taka za mucenje, meSanje i sl. Statican elektri¢ni mikser omogucava da
ruke budu slobodne, Sto opet dozvoljava da istovremeno radite nesto
drugo.

Posude i ostala oprema za mesanje

Posude za meSanje od nerdajuceg celika: one se najcesce koriste u svakoj
kuhinji. Kupite posude sa ravnim dnom i to u sledec¢im veli¢inama: 8, 6, 3
i 1,5 litar. MoZete da ih koristite za meSanje salata, muéenje sosova i sl.
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Mesalice: potrebno je imati jednu ¢vrstu i jednu savitljivu, izradene od
nerdajuceg Celika. Cvrsta mesalica duZine 20-25 cm prakti¢na je za
mucenje sosova, npr. beSamela ali i drugih umaka. Laksu, tj. savitljivu
mesalicu (naziva se i balon, Zica za mucenje), duzine 25-30 cm, koristite
za mucenje belanaca i gustih kremova.

Kasike, varjace, viljuske sa dugom drskom i masSice: ima ih raznih.
Najpotrebnija je velika pljosnata kaSika od nerdajuceg Celika, duga 30-40
cm, koju moZete da Kkoristite i za duboke posude. Varjace raznih velicina
koristicete prema veliCini suda ali i u drugim prilikama. ReSetkasta kaSika
od nerdajuceg Celika sluzi za vadenje komadica hrane koji se kuvaju ili
prZe, na primer ravioli.

Kutlacu od nerdajuceg Celika, zapremine 100-170 ml, moZete da koristite
za sipanje supe ili testa za palaCinke. Kupite najmanje dve gumene spatule
i metalnu kaSiku sa Cetvrtastim vrhom koja sluZi za okretanje hamburgera
ili drugih komada koji se peku ili prze. Metalne masSice su potrebne za
okretanje meksih komada mesa ili ribe, narocito na rostilju. Jeftine plas-
ticne masSice — hvataljke za Spagete korisne su prilikom sluZenja testenine.

Oprema za pecenje

Tesko je smestiti svu opremu neophodnu za pecenje u nekoliko odeljaka.
Dacemo samo spisak koji smatramo neophodnim za pocetnike.

Pleh za kolace: sluZi za peCenje svih sitnih kolaca, biskvita i peciva. Ovaj
viSenamenski pleh moZe da bude od lima ili teflona a stranice su mu
visoke oko 1,5 cm - tek toliko da sprece da se maslac i sokovi ne izliju po
pecnici. Postoje razne velicine ovih plehova. Kupite dva veca koji mogu
da stanu u vasu peénicu ali tako da sa svih strana ostane po oko 5 cm slo-
bodnog prostora kako bi se omogucilo ravhomerno zagrevanje.

Pleh za rolat: u ovom plitkom, pravougaonom plehu, dimenzija 37 0 25
cm, moZete da pecCete patiSpanj ili testo za rolat koje kasnije treba da
nadenete i urolate. Kupite kvalitetan pleh od aluminijuma.

Okrugli pleh za tortu: standardni recepti za torte zahtevaju dva pleha
dimenzija 23 05 cm. Izaberite anodirani ili aluminijumski pleh sa teflon-
skom oblogom.

Cetvrtasti pleh za tortu: za kolace od Gokolade, kakaoa, dumbira i druge
pogodan je pleh 20 ili 23 cm, zapremine 2 litra. Anodirani aluminijum i
teflon ne dozvoljavaju da se kolaci zalepe za dno.

ViSe kalupa u jednom: za brzo pecCenje zemicaka i Cajnih kolacica potre-
ban vam je kalup sa (obi¢no dvanaest) manjih udubljenja od teflona ili
¢vrstog aluminijuma. Kupite i korpice od masne hartije da ne biste mor-
ali da podmazujete i posipate braSnom svako udubljenje.
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]
Slika 2-17:

U plehu za
pecenje hleba
mozete peéii
druga jela.

Slika 2-18:
Pleh sa
pomiénim
dnom.

Tepsija za pitu: za vecinu standardnih recepata dobra je vatrostalna ili
aluminijumska tepsija precnika 23 cm.

Oklagija: nije vam potrebno vise oklagija kao profesionalnim kuvarima.
Za kucne potrebe kupite oklagiju sa dve drske, izradenu od punog
drveta, duzine oko 40 cm.

Resetke za hladenje: kada se izvade iz pec¢nice i iz kalupa u kojima su se
pekli, kolac ili torta moraju da se ohlade. Zato se stavljaju na malo uzdig-
nutu metalnu reSetku ispod koje struji vazduh i oslobada paru. Ima ih u
raznim veli¢inama. Kupite dve velike reSetke od 30-35 cm, i to od
hromiranog Celika.

Pleh za hleb: za pecenje hleba, raznih duveca i rolata od mesa potreban
je pleh zapremine litar i po (slika 2-17).

Pleh za hleb

Pleh sa pomi¢nim dnom: pomocu malog mehanizma ivice pleha se
odvoje od dna pa iz njega lako mogu da se izvade slatka pita od sira,
vo¢na pita i sliCne poslastice, a da se pri tom ne pokvari njihov izgled.
Kupite pleh veli¢ine 23-25 cm od masivnog aluminijuma (slika 2-18).

Pleh sa pomiénim dnom

Sito za brasno: ne zahtevaju svi recepti prosejano brasno. Medutim,
kada vam je potrebno prosejano brasno, potrebno vam je i sito na kome
Cete ga prosejati i ukloniti grudvice. Dobar izbor je sito od nerdajuceg
Celika sa rotiraju¢om drSkom.

Ako nemate sito, a treba da prosejete brasno, upotrebite cediljku.
(Na slici 2-19 je uputstvo.)
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Kako da prosejete brasno ako nemate sito

Sipgjte Rukom lagano
brasno u pomidite cediljku
cediljku levo-desno
L A0
I ; :
Slika 2-19:

Bra$no moZete
da prosejete i

Eggﬂﬂfelf ILT udargjte cediljkom o ivicu
posude za mesenje

Cetkica za premazivanje peciva: hleb, pogaca, pita i kolaci obicno se
premazuju (Zumancetom i drugim); upotrebite viSenamensku ¢etkicu od
prirodnog vlakna, duzine oko 3 cm.

Ispitivac: obicCno je to oStra i glatka metalna igla kojom se testo probode;
ako na igli ne ostane nista, testo je gotovo. Umesto igle kao ispitivac se
koristi i CaCkalica za zube.

Metalne ili plastiCne merice za suve namirnice: Da biste postupili
prema receptu, potreban vam je komplet merica od 70-100 grama, 150
grama i 300 grama, kao Sto je prikazano na slici 2-20. Metalne merice su
mnogo bolje od plasticnih, koje mogu da se polome ili istope u masini za
pranje posuda.

Slika 2-20:
Svaki kuvar
treba da ima
komplet merica
za suve
namirnice.

e Merice za suve namirnice

Staklena merica za teCnost: nabavite jednu, zapremine oko Y2 litra, sa
kljunom za sipanje, kao §to je prikazano na slici 2-21. Dobro ¢e vam doci
i merica od 1 litra.

Metalne merice u obliku kasSika: neophodne su za mnoge recepte,
posebno kada mesite testo. Proverite da li komplet koji ste kupili ima
meru za Cetvrtinu i polovinu kaSicCice, 1 kaSic¢icu i 1 supenu kasiku.
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Slika 2-21:
Staklena
merica je
prakti€na za
merenje i
presipanje
teénosti.

Merica za teénost

Ostali pribor

Kuhinjski merac¢ vremena (,,Stoperica‘“): nemojte stajati pred pe¢nicom i
zuriti u sat kao svestenik u Budinu statuu. Podesite merac vremena i idite
i gledajte neki kviz na TV-u.

Posuda za suSenje salate: nije ni tako skupa (prikazana je na slici 2-22), a
omogucava da brzo osusite, na primer, zelenu salatu. Ako salata nije pot-
puno suva, zacini nece imati Zeljeni efekat.

Slika 2-22:
Posude za
susenje su
korisne za
susenje salata,
Sto je
neophodno da
bi zagini
zadrzali ukus.

Posuda za sudenje salate
I

Cediljka (devdir): kupite cediljku od nerdajuceg Celika ili plastike:
dobra je za cedenje testenine, salata, pirinca, povrca i zrnastog voca
(slika 2-23).

Slika 2-23:
Cediljku
koristite za
cedenje bilo
kuvanog bilo
samo opranog
voca, povréa i
testenine.

Cediljka
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quET

Ravno ili puno: vestina merenja

Merenje je vazno, posebno za pocetnike.
Ako stavite previSe soli, mozete da upropa-
stite paprikas. Ako stavite premalo praska za
pecivo, testo neée narasti. Ako stavite pre-
viSe mleka, puding se nikada nece zgusnuti.

Medutim, merenje nikako ne zamenjuje
probanje i Sto duZe budete kuvali, to cete
manje morati da merite. Iskusni kuvari mogu
u ruci da osete supenu kasiku soli ili kasi-
¢icu strugane kore limuna. Ovaj osecaj stice
se dugogodiSnjom praksom. Evo nekih
osnovnih saveta u vezi sa merenjem:

O Suve i tecne sastojke merite u posebnim
mericama. Merica za suve sastojke je
najcesce od metala ili plastike iima rucku.
Ako, kada merite brasno ili pirina¢, meri-
com zahvatite viSe nego Sto vam je potre-
bno, poravnajte nozem propisanu koli¢inu
koja vam je potrebna. To radite nad
vostanim papirom ili nad nekom posudom
kako biste saCuvali ono $to je preteklo.

Tecnost merite u staklenoj ili plasti¢noj
merici koja ima kljun za sipanje; kada
sipate te¢nost u mericu, nemojte je drzati
u visini ociju. Mericu stavite na ravnu
povrsSinu u kuhiniji (tako je sigurno da je
tecnost u nivou), a vi se sagnite da proci-
tate meru.

Kada mesite torte, hleb i poslastice,
merite Sto preciznije. Za izradu testa
vaze formule koje zahtevaju tacan odnos
suvih i te¢nih sastojaka.

Kada su u receptu mere suvih sastojaka
date u gramima, upotrebite kuhinjsku
vagu da biste ih $to preciznije izmerili.

[0 Za male koli¢ine teénosti i suvih sasto-
jaka upotrebite merice — kasike. Neke
od takvih mera su kaSifica ekstrakta
vanile ili pola kaSicice sode bikarbone.
Nemoijte koristiti obi¢nu kaSiku —mere se
ne podudaraju.

Nemojte meriti nad posudom u kojoj
pripremate masu, posebno ako u njoj
ima drugih sastojaka. MoZe se slu¢ajno
desiti da dodate previse.

Masti u évrstom stanju i Zuti Secer sta-
vite u merice. Kada radite sa maslacem,
upotrebite vagu.

Da histe iz merice lako izvadili lepljive
namirnice, kao med i maslac, podmazite
je prethodno margarinom ili uljem.

Ako recept zahteva prosejano brasno,
obavezno ga prosejte. Prosejavanjem se
braSno meSa sa vazduhom i merica
prosejanog brasna je lakS§a — za dve
supene kaSike ili viSe — od iste merice
neprosejanog braSna. Koristeéi mericu
za suve sastojke, zahvatite otprilike onu
koliéinu brasna koja vam je potrebna i
stavite je u sito. Brasno prosejte nad
velikom posudom za meSanje ili iznad
masnog papira. Kada prosejete brasno,
kaSikom ga lagano sipajte u odgovara-
juéu mericu.

Ako predosetite da cete kinuti, uvek
okrenite glavu od izmerenih suvih sasto-
jaka. Umesto u brasno, kinite u maslac!
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Slika 2-24:
Kupasto sito za
finija cedenja.

Slika 2-25:
Termometri za
meso sluze za
proveru dalije
meso peceno

ili ne.

Kupasto (tzv. ,Sinoa“ — kinesko) sito: ovo sito je dobro za cedenje
sosova, supa i ostalog (slika 2-24). Ime je dobilo po kineskoj kapi istog
oblika: zasto da ne, stavite ga na glavu a oklagiju u ruku, pa pojurite decu
po kudi.

Daske za se€enje: one cuvaju radnu kuhinjsku povrsinu od ostrih noZzeva
i vrelih sudova. Plasticne daske su lakSe za odrzavanje, a moZete da ih
perete u masini za pranje sudova. Profesionalni kuvari svoje drvene
daske cCiste rastvorom vode i sode bikarbone, ili ih trljaju limunovim
sokom. Preterano kvaSenje ili pranje drvenih dascica u masini su Stetni
jer tada pucaju.

Prakticno je imati nekoliko raznih dasaka: samo za sirovo meso i Zivinsko
meso, za seCenje hleba i povréa, za pripremanje i seckanje sastojaka za
kolacCe. (Bakterije iz sirovog mesa mogu da se zadrZe na povrsSini daske
i da zaraze ostale namirnice.)

Termometar za merenje temperature mesa: za razliku od velikih kuvara,
vecina ljudi ne moZe da odredi da li je meso peceno jednostavnim priti-
skom viljuS§kom. Da biste proverili da li je meso pecCeno ili ne, upotrebite
dve vrste termometra: termometar sa trenutnim ocitavanjem (koji ima
tanku Zicu koja omogucava da povremeno probodete meso i proverite da
li je gotovo), i termometar koji je otporan na temperaturu u pecnici:
njega stavite u meso od pocetka do kraja kuvanja.

termometri za merenje temperature mesa
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Posuda za prelivanje: uvek treba da bude pri ruci dok pecete meso; isto
to moZete da uradite i velikom kaSikom.

Spisak sadrzi deset najprakti¢nijih predmeta koje bi trebalo da imate u
kuhinji (slika 2-26):

kasike |
20 merenje

."fa'o-’rovo )

L
>
$
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"l_."ll  ®°°
I ll."Ill-|I )
Slika 2-26: l!"‘ll."ll
Svakodnevne % 3 '}I b
kuhinjske i/ o
sprave koje Y h =
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“e ™ Svakodnevne kuhinjske sprave

Noz za ljustenje povrcéa

Rende za limun i tvrdi sir

Cediljka za limun

Mlin/vodenica za biber

Presa za krompir

Noz za Cis¢enje Skoljki
Visenamenske kuhinjske makaze
Termometar za peénicu

Kasika za posluzivanje pite/gibanice
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NoZ za mazanje
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Poglavlje 2: Sta sve jedan kuvar treba da ima

Slika 2-27:
Neke od
kuhinjskih
sprava bez
kojih se moZe.

Sledeci spisak sadrzi deset predmeta koji vam nisu potrebni... barem ne
za sada (slika 2-27):
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za tesfo presa za pacije meso

U Modla za maslac: njome secCete maslac radi ukrasavanja.

O Posuda za pastete i pihtije: sluZi za serviranje pihtija ili paSteta
napravljenih od seckane svinjetine (ili Zivinskog mesa), svinjske
masti i zaCina (pravi se i od zeCetine).

O Strcaljka za Secer: ne pitajte.

O Tepsija za krompir: prelepa bakarna tepsija sa poklopcem za
pecenje — Cega drugog nego krompira, tj. gomile na kolutove isecCe-
nog krompira, sa dodatkom maslaca ili ulja. MoZe da posluzi i kao
skupocena (samo ukrasna) pepeljara.

O Noz za secenje sira: izgleda kao minijaturna skakaonica a radi kao
giljotina. (Pa Sta i ako se sir malo izmrvi?)

O Makaze za seCenje: mogu da se koriste i za seCenje noktiju na
nogama!

O NoZ za seCenje nekih vrsta pecuraka: za sve pecurke mozete da
koristite noz kojim inace secCete povrce.

O NozZ za skidanje krljusti sa ribe

O Valjak za testo: koristi se da se probusi testo da bi se proverilo
kako raste.

O Presa za pacje meso
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44 Deo I: Udite — pa to je samo kuhinja

Kako da sacuvate svoje prelepe kuhinjske

spravice
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Znaci, odrekli ste se letovanja na moru i kupili gomilu kuhinjskih spra-
vica. Ako ste nas poslusali i kupili dobre stvari, vaSe spravice bi trebalo
doZivotno da traju. Naravno, potrebno je da o njima vodite racuna.

U sledecim odeljcima dacemo vam nekoliko saveta.

Serpe i tiganji

Ako imate visoku tavanicu, najbolje bi bilo da Serpe i tiganje zakacite za
visece mreZice. Tako je posude sigurno i lako moZete da dodete do njega.
Medutim, ako vaSa tavanica nije bas tako visoka, rizikujete da dobijete
potres mozga. Kao jeftiniju alternativu, predlazemo da na zid okacite
tablu sa kukama na kojoj cete kaciti Serpe, tiganje i ostale kuhinjske
potrepstine.

Da biste iz nekog suda uklonili ostatke zagorele hrane, sipajte vodu u
njega i pustite da provri. U taj sud moZete isto tako da dodate malo deter-
dZenta za pranje sudova i malo vode, pa to sve ostavite da odstoji neko
vreme pre nego Sto pocCnete da ga perete. Ako se zagorela masa ne skida,
ponovite postupak nekoliko puta. Veoma zaprljanu Serpu mozete da
stavite u pecnicu, zagrejte je i zatim je izvadite i stavite na stare novine.
Zaprljana mesta poprskajte sredstvom za CiSCenje pecnice, pa nakon pet-
naest minuta sud isperite u toploj vodi i deterdZentu. Medutim, sredstvo
za Ciséenje pecnice nemojte da koristite za teflon sudove — oni zahtevaju
pazljivo Ciscenje. Njih perite mekim sunderom. Izbegavajte oStre
sundere i CeliCne Zice koje mogu da oStete unutrasnjost suda.

Ne mozZete svako posude prati u masini za pranje sudova. Budite
posebno pazljivi sa posudem od bakra, anodiranog aluminijuma i teflona;
moze se desiti da promene boju zbog jakog deterdZenta. Obavezno
procitajte uputstvo za Cuvanje i CiS¢enje kuhinjskog pribora.

NoZevi

Svi u kuhinji imamo poneku fioku prepunu raznih drangulija, od starih
kalendara i kineskih Stapic¢a do neidentifikovanih kljuCeva i tuba sa
sasuSenim lepkom. Ljudi obi¢no ove fioke smatraju pogodnim mestom
za Cuvanje nozeva. Ne radite to! Nabavite drveno postolje da zastitite
oStrice nozeva. Mozete da kupite i jednu od onih traka sa magnetom koja
se kaci na zid. Prednost ove trake je Sto uvek znate koji ste noz uzeli, dok
na drvenom postolju vidite samo drske.
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Poglavlje 2: Sta sve jedan kuvar treba da ima

NoZeve za kuénu upotrebu treba ostriti kod pravog ostraca dva puta
godisnje, jer ako preterate, moZete da unistite oStricu. MoZda bi ih vas
mesar besplatno naostrio. Isto tako moZete da kupite i oStrac za noZeve.

Medutim, bilo bi dobro da svaki put kada upotrebite noz, njime pretho-
dno predete preko celicnog oStraca (Celicna drska duZine oko 30 cm).
Tako cete obnoviti oStricu. Kada ne koristite ostrac, to je kao da u mase-
rati sipate razvodnjeni benzin. Pogledajte uputstvo na slici u odeljku
»,O8trenje noZa pomocu Celicnog oStraca“.

Ostrenje noza pomocu ¢eli¢nog ostraca

U jednoj ruci €vrsto drZite oStra¢ dalje od  stepeni. Pocnite blize vrhu o$traca, a oStricu
tela i pod blagim uglom, kao Sto je prikazano.  pomerajte od drske ka vrhu.
Drugom rukom €vrsto drZite noZ pa se¢ivom Isto to ponovite i za drugu stranu oStrice.
prelazite preko oStraca pod uglom od oko 30  Sve ponovite oko deset puta.

Kako da koristite &eliéni ostrad

Oko
1 2.1y 50 3 |
Menjajte
Oétricy ( stranei
% nsto dr3ite ponovite oko
drsite poduglom #~. #8. dc. IOP<
ostracinos Laganim pokretima 2a svaku
ostrite jednu stranu stranu

Nikada dobrim noZem ne radite sledece stvari:

Ne otvarajte konzerve tunjevine.
Ne koristite ga za odvrtanje.
Ne otvarajte njime pakete.

O o oo

Ne pokuSavajte da sa njime prodete pored aerodromskog
obezbedenja.

O Ne koristite ga noZ za brijanje kao §to su to radili u starim vestern-
-filmovima.
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46 Deo I: Udite — pa to je samo kuhinja

Isto tako, dobre noZeve ne stavljajte u masinu za pranje sudova. NoZevi
su doZivotni prijatelji svakog kuvara, pa sa njima tako treba i postupati.
Masina za pranje sudova ¢e vremenom izbeleti i oStetiti dr§ku noZa. Sem
toga, veoma je opasno gurati ruku u masinu za pranje sudova u kojoj se
nalaze ostri noZevi. O kojem god da je kuhinjskom predmetu rec¢, proci-
tajte uputstvo za pranje koje se nalazi na maloj etiketi (znate, to je ona
koju obi¢no bacite).
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