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Dodatak A

Reåi koje se najåeãñe 

•••••••••••••••••••••• •••••••••••••••••••••• •••

upotrebljavaju u kulinarstvu

uvaçe i pisaçe recepata imaju poseban reånik. Na primer, pre 
nego ãto ispeåete pile, treba da znate da ga uveæete. Da bi vaã sufle 

narastao iznad ivica posude, treba da razumete pojmove izlupati i spojiti 
belanca. U ovom dodatku nañi ñete opise osnovnih termina od kojih je 
veñina detaàno objaãçena i ilustrovana i na drugom mestu u kçizi.

Al dente (italijanski): dobro skuvana testenina, “meka pod zubima”. 
(Pogledajte poglavàe 11.)

Blanãirati: nakratko spustiti povrñe ili voñe u vrijuñu vodu da bi se lakãe 
skinula opna ili saåuvala boja. (Pogledajte poglavàe 3.)

Bujon: proceœena, zaåiçena i ukuvana supa od mesa, ribe, æivine, 
povrña, zaåina i drugog. (Videti poglavàe 3.)

Åistiti peteàke: odstraniti zelene peteàåice sa voña, na primer, jagoda.

Dovesti u prvobitno staçe: dodati vodu dehidriranoj namirnici 
(na primer, mleku u prahu) kako bi se vratila u teåno staçe.

Flambirati (zapaliti): ono ãto æelite da flambirate, poprskajte nekim alko-
holom (najboàe koçakom) i zapalite neposredno pre sluæeça, odnosno 
iznoãeça na sto. (Pogledajte u poglavàu 4 recept za goveœi biftek koji se 
priprema i kao flambiran.)

Garnirati, ukrasiti: jestivi ukras, kao kriãåica limuna, prepolovàena 
maslina, list zelene salate ili åokoladne àuspice. (U poglavàu 9 su pred-
lozi za garniraçe supa a u poglavàu 19 je deset naåina za ukraãavaçe 
raznih jela i poslastica.)

Glazura: prelivaçe, uglavnom kolaåa ili voña, poluteånom, guãñom 
masom – sirupom, rastopàenim æeleom, umuñenim belancima, ras-
topàenom åokoladom i sliånim – kako bi se dobio sjajan sloj na povrãini.

Gotove meãavine: industrijski veñ pripremàena, uglavnom suva neku-
vana masa koja sluæi za daàe kuvaçe.

K

Kuvanje za neupuñene
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Gratinirati: zapeñi u peñnici veñ skuvano ili poluskuvano jelo koje se, 
najåeãñe, pospe suvim mrvicama hleba – prezlama, propræenim na 
maslacu, ili struganim sirom, umuñenim jajima, mlekom ili i jednim i 
drugim.

Gremolata (italijanski: izmrvàena meãavina): sitno izmrvàen perãun i 
beli luk, pomeãani sa istruganom limunovom korom; ova meãavina se 
koristi za posipaçe kotleta sa roãtiàa, piletinu, ribu ili oso buko. 
(U poglavàu 15 je recept za oso buko.)

Iãarati: saviti unutra ivice kora pite od razvijenog testa (ilustrovano 
uputstvo je u poglavàu 15) i vrhom noæa iãarati povrãinu; ili dekorativno 
iseñi povrñe (na primer, peåurke), ili voñe. Videti i useñi ãare.

Iscediti: istisnuti sok iz voña (naroåito iz limuna ili pomorandæe) 
ili povrña.

Iseckati na “rezance” ili na trake (francuski julienne): iseñi povrñe, 
meso itd. na tanke, maçe trake – “rezance” (otprilike 3 mm i maçe).

Iseñi na kockice: iseñi povrñe, voñe, meso i drugo na kockice velike 
otprilike 3, 6 ili 12 mm. Ovako iseåeni komadiñi veñi su od obiåno isec-
kanih ili izmrvàenih. Videti seckati, izmrviti.

Iseñi po zglobu: señi æivinsko, jagçeñe i drugo meso na sastavu dva 
zgloba (kao kada odvajate batak od karabatka na piletu).

Istrugati, rendati: strugati neku namirnicu (na primer, kaåkavaà, 
ãargarepu, jabuku) na rendetu.

Izbistriti: odstraniti neåistoñu iz mutne teånosti, na primer iz supe sku-
vane od kostiju, mesa, povrña. Najboàe drvenom varjaåom pokupiti penu 
sa vrha suda, ili u supu koja vri dodati sirovo belance ili àuspice jajeta i 
ostaviti ih deset-petnaest minuta dok ne pokupe neåistoñu. Zatim sve 
procediti kroz cediàku.

Izlupati: mutiti jaja, maslac pavlaku ili drugo æicom za muñeçe ili elek-
triånim mikserom dok masa ne postane vazduãasta i penasta. Videti i 
mutiti.

Izmeãati: viãe puta prevrnuti, na primer, listove zelene salate, kako bi se 
dobro izmeãali sa prelivom.

Izmrviti: isitniti prstima ili mehaniåkim putem, ili izlomiti, suve zaåine ili 
prepeåeni hleb, biskvit itd.

Karamelizirati: zagrejati ãeñer sve dok ne dobije svetlomrku boju i ne 
postane gust i poluåvrst sirup (od 160° do 180°C). Potraæite u poglavàu 7 
recept za krem karamel. Jednako se mogu karamelizirati crni luk i ostalo 
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povrñe sve dok ne omekãaju i ne dobiju svetlomrku boju (zapravo se 
karamelizuju ãeñeri koje oni sadræe).

Kuvati istiha: na laganoj vatri kuvati polako (najåeãñe neæne sastojke).

Kuvati na pari: potrebne su dve posude: preko doçe posude, dopola 
napuçene vodom, postaviti odozgo drugu posudu i u çoj poreœati ono 
ãto hoñete da kuvate na pari. Åvrsto poklopite gorçu posudu kako bi se 
namirnice skuvale na pari koja se stvara u doçoj posudi. (Videti 
poglavàe 3.)

Lagano kuvati: kuvati na tihoj vatri (na umerenoj temperaturi), neãto 
ispod taåke kàuåaça, ili samo do pojave klobuka na povrãini suda – oko 
85°C. (Videti poglavàe 3.) Videti i pirjaniti.

Leptir (engleski butterfly): raspoloviti, raspolutiti po sredini (najåeãñe 
ribu, a ako je potrebno, oåistiti kosti) tako da obe polovine ostanu 
sastavàene po jednoj ivici. Ovako pripremàen komad liåi na leptira.

Marinirati: neko vreme saåuvati meso, piletinu, ribu ili povrñe pota-
paçem u marinadu – teånost koja sadræi uàe, sirñe i zaåine, kako bi 
hrana dobila odreœen ukus pre kuvaça. (Videti poglavàe 6.)

Meãani zaåini (francuski bouquet garni): pripremàena meãavina finog 
biàa i zaåina koja se koristi za promenu ukusa jela ili peåeça. Najåeãña je 
kombinacija perãuna, majåine duãice i lovorovog lista.

Meãati, mutiti: izmeãati ili sjediniti dva ili viãe sastojaka viàuãkom, 
kuhiçskom æicom za muñeçe, varjaåom ili elektriånim mikserom 
i blenderom.

Mesiti: veãtina pripremaça testa od braãna i vode i/ili drugih sastojaka, 
gçeåeçem prstima ili celim ãakama, energiånim pokretima: za hleb, 
kolaåe i drugo; treba da se dobije glatka i jednoliåna masa. Moæete da 
mesite ruåno ili elektriånim mikserom sa dodacima za meãeçe.

Musaka: soåno, zapeåeno jelo od slojevito naslaganih tankih kriãki, na 
primer, patlidæana, tikvica ili krompira, posuto prezlama i/ili preliveno 
jajima umuñenim sa mlekom, ili umuñenom pavlakom.

Mutilica: kuhiçska alatka – æica za muñeçe ili elektriåni mikser; æicom 
ili mikserom se mute belanca, æumanca, maslac i drugo. Videti i mutiti.

Mutiti, (iz)lupati: energiånim kruænim pokretima izmeãati i mutiti sas-
tojke dok se ne dobije penasta i ujednaåena masa. Ako ste od onih koji 
broje sopstvene pokrete, onda znajte da sto poteza rukom najåeãñe 
odgovara jednom minutu muñeça mikserom. (U poglavàu 8 su uputstva 
za lupaçe belanaca.)
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Naglo ispræiti: brzo præiti (ãniclu i sliåno) na malo masnoñe (najåeãñe na 
maslacu ili uàu), na jakoj vatri. (Videti poglavàe 4.)

Napraviti filete: ukloniti kosti iz komada mesa ili ribe i iseñi na tanke 
ãnicle; file je drugi naziv za iseåenu peåenicu.

Oåistiti æilice: odstraniti æilice iz ãkampa ili drugih ãkoàki, ili sa kakvog 
mesa. (U poglavàu 12 je ilustrovano uputstvo za åiãñeçe ãkampa.)

Oåistiti jezgro ili seme: izvaditi jezgro-koãticu-seme neke voñke 
ili povrña, na primer iz ãàive ili jabuke, paradajza i sl.

Oàuãtiti: skinuti opnu-koæicu sa voña ili povrña.

Otopiti: zagrevati na umerenoj temperaturi, na primer maslac, masno 
meso, slaninu, kako bi se postepeno otopila masnoña.

Paprikaã (francuski fricassée): pirjaçeni komadiñi mesa, najåeãñe 
pileñeg ili zeåjeg, koji ne moraju da porumene pre nego ãto im se dolije 
neka teånost. (Videti poglavàe 5.)

Pasirati: protisnuti meko skuvano ili sirovo povrñe ili voñe kroz presu 
kako bi se dobio pire, odnosno kaãa.

Penasto umutiti: mutiti, na primer, maslac, ãeñer i jaja, sve dok se ne 
dobije glatka i ujednaåena masa. Videti i izlupati.

Peñi: kuvati u peñnici, na suvoj toploti, odnosno peñi, isto kao i na 
roãtiàu i raæçu. (U poglavàu 12 su laki recepti za peåeçe u peñnici.)

Pire: jelo dobijeno protiskivaçem kuvanog povrña ili voña kroz presu ili 
cediàku koje se zatim muti varjaåom, mikserom ili u ureœaju za obradu 
hrane, ili u blenderu.

Pirjaniti (dinstati): duæe i polako kuvati, na masnoñi i na malo teånosti, 
na umerenoj temperaturi, u poklopàenoj posudi; jelo spremàeno na ovaj 
naåin naziva se dinstano ili pirjaçeno jelo. (Pogledajte poglavàe 5.)

Poãirati: kuvati u teånosti koja umereno vri na laganoj vatri (na primer, 
jaja bez àuske). (Videti poglavàe 3.)

Podesiti ukus: probati jelo pre sluæeça i dodati mu zaåine – so, biber 
i druge – ukoliko je potrebno.

Podmazati kalup: posudu za peåeçe namazati iznutra, sa svih strana, 
tankim slojem masnoñe, najåeãñe maslacem, kako se pripremàena masa 
ne bi zalepila za kalup prilikom peåeça u peñnici.

Pohovati: præiti na masnoñi taçe komadiñe mesa (ãnicle), povrña 
ili voña koji su prethodno zamoåeni u pripremàenu masu za pohovaçe; 
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ova masa se sastoji od jaja umuñenih sa braãnom i mlekom ili od prezli 
izmeãanih sa struganim sirom i sliåno.

Poprskati: sipati u tankom mlazu neãto teåno (uàe, vodu, topàeni sir, sos 
ili sirup) preko pripremàenog jela.

Posuti: rasporediti komadiñe maslaca ili strugan sir preko nekog jela koje 
ñe se zapeñi u peñnici; ãeñerom u prahu se posipa bilo gotov kolaå bilo 
voñe poreœano preko testa koje se peåe u peñnici; braãnom se posipa 
podmazan kalup za kolaåe; seckanim perãunom se posipaju salata, jelo, 
riba itd.

Povaditi kosti: odstraniti, skinuti kosti sa mesa, ribe, æivine.

Præiti: præiti na visokoj temperaturi, u velikoj koliåini masnoñe koja mora 
biti potpuno vrela kada se u çu spuste komadi koji se præe kako bi dobili 
hrskavu koricu.

Præiti i stalno meãati: orijentalna tehnika brzog præeça komadiña mesa, 
testa i drugog, na malo masnoñe, na visokoj temperaturi, uz stalno okre-
taçe i meãaçe sastojaka. 

Preliv ili sos od soka od mesa: u sud u kome je præeno ili peåeno meso, 
sipati malo vode ili suvog belog ili crnog vina, zagrejati na plotni 
ãtedçaka, sastrugati ostatke mesa i pomeãati. Kada provri, izmañi 
sa ãtedçaka i zaåiniti. U poglavàu 7 su recepti koji koriste ovu tehniku.

Preliv od supe (francuski demi-glace): bogati umak tamne boje koji 
se dobija ukuvavaçem supe. Treba da bude tako gust da ne kapàe sa 
varjaåe (poglavàe 7).

Prelivati: preliti jelo nekim posebnim dodatkom za promenu ukusa 
(sokom od peåeça, uàem i vodom i sliånim) ili zaåiçenom teånoãñu 
poprskati peåeçe u toku kuvaça.

Premazati: mazati povrãinu mesa, testa, kolaåa rastopàenim maslacem, 
umuñenim æumancetom (ili belancetom, ili celim jajem), voñnim sokom, 
prelivom od ãeñera, åokolade itd.

Preplanuti, porumeneti: pustiti da ono ãto præite na plotni ili peåete 
u peñnici (najåeãñe na masnoñi) dobije zlatnoriœu ili zlatnoæutu boju.

Prethodno zagrejati: ukàuåiti peñnicu, raæaç ili roãtià (potpaliti) pre 
peåeça kako bi se postigla potrebna temperatura.

Priprema raæçiña: nanizati na viàuãku za raæçiñ (tanka drvena ili 
metalna igla) komadiñe mesa, ribe ili povrña.
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Procediti ili ocediti: ukloniti teånost (vodu ili masnoñu) iz kuvanog 
(ãpageti, præena slanina, præeno meso) ili polukuvanog jela pomoñu 
cediàke; oprano povrñe ili voñe procedi se takoœe kroz cediàku.

Proceœen sok od peåenog ili præenog mesa ili preliv za promenu ukusa 
(francuski fumet – miris, aroma, buke): preliv napravàen kuvaçem mesa, 
ribe ili povrña (naroåito od peåuraka) u vodi, koji se koristi kao osnova 
za sosove ili jela.

Prokuvati: delimiåno skuvati, na primer, pirinaå ili åvrsto povrñe 
(ãargarepu, krompir) spuãtaçem u vodu koja vri. (Videti poglavàe 3.)

Propræiti: præiti kratko u tigaçu ili prepeñi u peñnici ili na roãtiàu da 
meso dobije zlatnomrku ili riœkastu boju. (Videti poglavàe 4.)

Prosejati: sejati (braãno, ãeñer u prahu i sliåno) kroz sito kako bi se 
odstranila eventualna neåistoña.

Provreti: dovesti temperaturu teånosti na 100°C, odnosno do kàuåaça 
(pojavàuju se klobuci na povrãini). (Videti poglavàe 3.)

Prstohvat: najmaça koliåina, najmaça “mrvica”, “navrh noæa” nekog 
suvog sastojka koji stane izmeœu jagodica palca i kaæiprsta.

Puniti, nadevati: ispuniti utrobu pileta, kokoãke, ñurke, izdubàen 
paradajz, papriku i sliåno.

Razrediti: razblaæiti jelo ili pripremàeno testo, krem itd. dodavaçem 
vode ili neke druge teånosti (koçaka, na primer).

Roãtià, gril: meso ili povrñe ispeåeno na reãetki roãtiàa na drva, ñumur, 
struju ili plin, ili u sklopu ãtedçaka. (Videti poglavàe 6.)

Saåuvati (u marinadi ili drugim putem): da bi se meso, riba, voñe ili 
povrñe duæe odræali u jestivom staçu, mogu da se usole, osuãe ili dime.

Saviti unutra: prstima ili viàuãkom spojiti gorçu i doçu koru pite od 
razvijenog testa kako bi se dobila åvrsta i zategnuta povrãina koja zatim 
moæe po æeài da se iãara noæem ili modlom. (Videti poglavàe 15.)

Seckati, iseckati: señi na sitne komadiñe meso, ribu, povrñe ili voñe 
noæem, elektriånom seckalicom, ili samleti na vodenici za meso ili za 
povrñe. Za finije seckaçe moæete da koristite i rende i izrendate, na 
primer, crni luk.

Sjediniti, sastaviti: izmeãati reœu masu, na primer sos, sa tvrdim sas-
tojcima – pavlakom, maslacem, struganim sirom, umuñenim belancima 
itd. Videti i spojiti.
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Skinuti àuãturu ili àusku: ukloniti àuãturu sa ãkoàke (ilustrovano uput-
stvo je u poglavàu 11) ili oàuãtiti àusku, na primer, sa klipa mladog kuku-
ruza, mladog graãka itd.

Skinuti (odstraniti) masnoñu: drvenom varjaåom ukloniti masnoñu sa 
povrãine supe ili soka od mesa. Isto se postiæe i ako se supa ili sok 
ohlade: tada se masnoña uhvati na povrãini i lako skine.

Skinuti penu i/ili masnoñu: ukloniti drvenom varjaåom svu neåistoñu 
i masnoñu koje isplivaju na povrãinu supe ili soka nekog jela. (Videti 
poglavàe 3.)

Smekãati: naåiniti mekãim meso (lupaçem tuåkom ili laganim i dugim 
kuvaçem). Videti i pirjaniti.

Sos za promenu ukusa (francuski mirepoix): fino iseckano, ispræeno 
i zaåiçeno povrñe, najåeãñe ãargarepa, crni luk i celer, koje se koristi kao 
dodatak za promenu ukusa mesu ili drugim jelima ili kao osnova za drugo 
jelo. (Videti poglavàe 18.)

Spojiti: laganim meãaçem sjediniti dve pripremàene mase u jednu, na 
primer, åvrsto umuñena belanca sa umuñenom pavlakom ili æumancima 
sa ãeñerom. (Ilustrovana uputstva su u poglavàu 8.)

Staviti u salamuru ili u sirñe: saåuvati u soli (meso, ribu) ili u jako 
posoàenom razblaæenom sirñetu (povrñe).

Strugan limun: limunova kora ostrugana na rendetu; koristi se kao zaåin 
i kao miris.

Tucati, izlupati: udarati ãnicle, pileña prsa i druge odreske drvenim ili 
metalnim tuåkom za meso, ili tupom stranom noæa kako bi se ujednaåila 
debàina; lupaçem meso ujedno postaje mekãe.

Ukuvati: kuvati teånost (vino, supu) sve dok se prvobitna koliåina 
dovoàno ne zgusne i dobije na ukusu.

Umuñen maslac francuski beurre maniée: maslac penasto umuñen 
sa braãnom koji se koristi za zguãçavaçe supe, åorbe ili umaka. 
(U poglavàu 9 je objaãçeno kako se pravi ova osnova.)

Useñi ãare: noæem urezati plitke usekotine (najåeãñe u obliku krsta) na 
povrãini mesa, ribe ili hleba; ove ãare pomaæu ravnomernijem kuvaçu. 
Videti i iãarati.

Uvaàati: uvaàati u braãno, ili prezle, ili strugani sir i sliåno, komade mesa 
ili povrñe da bi se pohovalo.
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Uvezati: obmotati kanapom ili koncem veñi komad mesa ili celo pile, 
ñurku itd. kako bi se zadræao prvobitan oblik i posle peåeça. 
(U poglavàu 6 su ilustrovana uputstva za uvezivaçe.)

Zaåiniti: dodati jelu fino biàe, zaåine, so, biber itd.

Zaàutiti: zaåiniti jelo àutim i jakim sastojcima, kao ãto su tabasko sos, 
komadiñi ljute paprike, aleva paprika i sliåno.

Zagrejati (mleko ili drugo): dræati na vatri do kàuåaça (ne sme da 
provri). Na toj temperaturi pripremaju se kremovi i nadevi a prethodnim 
zagrevaçem se skrañuje vreme kuvaça.

Zaprãka: na nekoj masnoñi (uàe, maslac) braãno propræeno tako da 
ostane svetloæuto; upotrebàava se za zguãnjavaçe raznih jela i 
poboàãaçe ukusa. U braãno se moæe dodati aleva paprika u prahu 
ili tucana, ali tada se zaprãka mora odmah izmañi sa vatre. 
(Videti poglavàe 7.)


