Dodatak A
Reci koje se najcesce
upotrebljavaju u kulinarstvu

K uvanje i pisanje recepata imaju poseban recnik. Na primer, pre
nego Sto ispecete pile, treba da znate da ga uveZete. Da bi vas sufle
narastao iznad ivica posude, treba da razumete pojmove izlupati i spojiti
belanca. U ovom dodatku naci ¢ete opise osnovnih termina od kojih je
vecina detaljno objasnjena i ilustrovana i na drugom mestu u knjizi.

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

Blansirati: nakratko spustiti povrce ili voce u vriju¢u vodu da bi se lakSe
skinula opna ili sacuvala boja. (Pogledajte poglavlje 3.)

Bujon: procedena, zacinjena i ukuvana supa od mesa, ribe, Zivine,
povréa, zacina i drugog. (Videti poglavlje 3.)

Cistiti peteljke: odstraniti zelene petelj¢ice sa voca, na primer, jagoda.

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

Flambirati (zapaliti): ono Sto Zelite da flambirate, poprskajte nekim alko-
holom (najbolje konjakom) i zapalite neposredno pre sluzenja, odnosno
iznoSenja na sto. (Pogledajte u poglavlju 4 recept za govedi biftek koji se
priprema i kao flambiran.)

Garnirati, ukrasiti: jestivi ukras, kao kri§€ica limuna, prepolovljena
maslina, list zelene salate ili Cokoladne ljuspice. (U poglavlju 9 su pred-
lozi za garniranje supa a u poglavlju 19 je deset nacina za ukraSavanje
raznih jela i poslastica.)

Glazura: prelivanje, uglavnom kolaca ili vo¢a, polute¢nom, gus¢om
masom - sirupom, rastopljenim Zeleom, umucenim belancima, ras-
topljenom ¢okoladom i slicnim - kako bi se dobio sjajan sloj na povrsini.

Gotove mesavine: industrijski ve¢ pripremljena, uglavnom suva neku-
vana masa koja sluzi za dalje kuvanje.
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346 Kuvanje za neupucene

Gratinirati: zapeci u pecnici vec skuvano ili poluskuvano jelo koje se,
najcesce, pospe suvim mrvicama hleba - prezlama, proprZzenim na
maslacu, ili struganim sirom, umucenim jajima, mlekom ili i jednim i
drugim.

Gremolata (italijanski: izmrvljena meSavina): sitno izmrvljen persun i
beli luk, pomesani sa istruganom limunovom korom; ova meSavina se
koristi za posipanje kotleta sa rostilja, piletinu, ribu ili oso buko.

(U poglavlju 15 je recept za oso buko.)

Isarati: saviti unutra ivice kora pite od razvijenog testa (ilustrovano
uputstvo je u poglavlju 15) i vchom noZza iSarati povrsinu; ili dekorativno
iseci povrcée (na primer, pecurke), ili voce. Videti i useci Sare.

Iscediti: istisnuti sok iz vo¢a (naroc€ito iz limuna ili pomorandze)
ili povrca.

Iseckati na ,rezance® ili na trake (francuski julienne): iseci povrce,
meso itd. na tanke, manje trake — ,rezance“ (otprilike 3 mm i manje).

Iseci na kockice: iseci povrce, voce, meso i drugo na kockice velike
otprilike 3, 6 ili 12 mm. Ovako iseCeni komadici veci su od obic¢no isec-
kanih ili izmrvljenih. Videti seckati, izmruiti.

Iseéi po zglobu: seci Zivinsko, jagnjece i drugo meso na sastavu dva
zgloba (kao kada odvajate batak od karabatka na piletu).

Istrugati, rendati: strugati neku namirnicu (na primer, kackavalj,
Sargarepu, jabuku) na rendetu.

Izbistriti: odstraniti neCistocu iz mutne tecnosti, na primer iz supe sku-
vane od kostiju, mesa, povrca. Najbolje drvenom varjaCom pokupiti penu
sa vrha suda, ili u supu koja vri dodati sirovo belance ili ljuspice jajeta i
ostaviti ih deset-petnaest minuta dok ne pokupe necistocu. Zatim sve
procediti kroz cediljku.

Izlupati: mutiti jaja, maslac pavlaku ili drugo Zicom za mucenje ili elek-
tricnim mikserom dok masa ne postane vazdu$asta i penasta. Videti i
mutiti.

Izmesati: viSe puta prevrnuti, na primer, listove zelene salate, kako bi se
dobro izmesali sa prelivom.

Izmrviti: isitniti prstima ili mehanickim putem, ili izlomiti, suve zacine ili
prepeceni hleb, biskvit itd.

Karamelizirati: zagrejati Secer sve dok ne dobije svetlomrku boju i ne
postane gust i polucvrst sirup (od 160° do 180°C). Potrazite u poglavlju 7
recept za krem karamel. Jednako se mogu karamelizirati crni luk i ostalo
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Dodatak A: Reci koje se najceSce upotrebljavaju u kulinarstvu 34 7

povrce sve dok ne omekSaju i ne dobiju svetlomrku boju (zapravo se
karamelizuju Seceri koje oni sadrze).

Kuvati istiha: na laganoj vatri kuvati polako (najcesce nezne sastojke).

Kuvati na pari: potrebne su dve posude: preko donje posude, dopola
napunjene vodom, postaviti odozgo drugu posudu i u njoj poredati ono
5to hocete da kuvate na pari. Cvrsto poklopite gornju posudu kako bi se
namirnice skuvale na pari koja se stvara u donjoj posudi. (Videti
poglavlje 3.)

Lagano kuvati: kuvati na tihoj vatri (na umerenoj temperaturi), nesto
ispod tacke kljucanja, ili samo do pojave klobuka na povrsini suda — oko
85°C. (Videti poglavlje 3.) Videti i pirjaniti.

Leptir (engleski butterfly): raspoloviti, raspolutiti po sredini (najcesce
ribu, a ako je potrebno, ocistiti kosti) tako da obe polovine ostanu
sastavljene po jednoj ivici. Ovako pripremljen komad li¢i na leptira.

Marinirati: neko vreme saCuvati meso, piletinu, ribu ili povrce pota-
panjem u marinadu - tecnost koja sadrzi ulje, sirce i zacCine, kako bi
hrana dobila odreden ukus pre kuvanja. (Videti poglavlje 6.)

Mesani zac¢ini (francuski bouquet garni): pripremljena mesavina finog
bilja i zacCina koja se koristi za promenu ukusa jela ili peCenja. Najcesca je
kombinacija perSuna, majcine duSice i lovorovog lista.

Mesati, mutiti: izmesati ili sjediniti dva ili viSe sastojaka viljuskom,
kuhinjskom Zicom za mucenje, varjacom ili elektricnim mikserom
i blenderom.

Mesiti: vestina pripremanja testa od brasna i vode i/ili drugih sastojaka,
gnjeCenjem prstima ili celim Sakama, energicnim pokretima: za hleb,
kolace i drugo; treba da se dobije glatka i jednolicna masa. MoZete da
mesite rucno ili elektricnim mikserom sa dodacima za mesSenje.

Musaka: socno, zapeceno jelo od slojevito naslaganih tankih kriski, na
primer, patlidzana, tikvica ili krompira, posuto prezlama i/ili preliveno
jajima umucenim sa mlekom, ili umué¢enom pavlakom.

Mutilica: kuhinjska alatka — Zica za mucenje ili elektri¢ni mikser; Zicom
ili mikserom se mute belanca, Zumanca, maslac i drugo. Videti i mutiti.

Mutiti, (iz)lupati: energicnim kruznim pokretima izmesati i mutiti sas-
tojke dok se ne dobije penasta i ujednacena masa. Ako ste od onih koji
broje sopstvene pokrete, onda znajte da sto poteza rukom najceSce
odgovara jednom minutu mucenja mikserom. (U poglavlju 8 su uputstva
za lupanje belanaca.)
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3&8 Kuvanje za neupucene

Naglo isprziti: brzo prziti (Sniclu i slicno) na malo masnoce (najcesce na
maslacu ili ulju), na jakoj vatri. (Videti poglavlje 4.)

Napraviti filete: ukloniti kosti iz komada mesa ili ribe i iseci na tanke
Snicle; file je drugi naziv za iseCenu pecenicu.

Ocistiti Zilice: odstraniti Zilice iz Skampa ili drugih Skoljki, ili sa kakvog
mesa. (U poglavlju 12 je ilustrovano uputstvo za ¢iS¢enje Skampa.)

Ocistiti jezgro ili seme: izvaditi jezgro-kosticu-seme neke vocke
ili povréa, na primer iz §ljive ili jabuke, paradajza i sl.

Oljustiti: skinuti opnu-koZicu sa voca ili povréa.

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

Paprikas (francuski fricassée): pirjanjeni komadic¢i mesa, najcesce
pileceg ili zeCjeg, koji ne moraju da porumene pre nego sto im se dolije
neka tecnost. (Videti poglavlje 5.)

Pasirati: protisnuti meko skuvano ili sirovo povrce ili voce kroz presu
kako bi se dobio pire, odnosno kasa.

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

Pedi: kuvati u pecnici, na suvoj toploti, odnosno pedi, isto kao i na
rostilju i raznju. (U poglavlju 12 su laki recepti za peCenje u pecnici.)

Pire: jelo dobijeno protiskivanjem kuvanog povrca ili voca kroz presu ili
cediljku koje se zatim muti varjacom, mikserom ili u uredaju za obradu
hrane, ili u blenderu.

Pirjaniti (dinstati): duZe i polako kuvati, na masno¢i i na malo te¢nosti,
na umerenoj temperaturi, u poklopljenoj posudi; jelo spremljeno na ovaj
nacin naziva se dinstano ili pirjanjeno jelo. (Pogledajte poglavlje 5.)

Posirati: kuvati u teCnosti koja umereno vri na laganoj vatri (na primer,
jaja bez ljuske). (Videti poglavije 3.)

Podesiti ukus: probati jelo pre sluZenja i dodati mu zacine - so, biber
i druge — ukoliko je potrebno.

Podmazati kalup: posudu za peCenje namazati iznutra, sa svih strana,
tankim slojem masnoce, najceSc¢e maslacem, kako se pripremljena masa
ne bi zalepila za kalup prilikom pecenja u pec¢nici.

Pohovati: prZiti na masnoci tanje komadice mesa (Snicle), povrcéa
ili voc¢a koji su prethodno zamoceni u pripremljenu masu za pohovanje;
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ova masa se sastoji od jaja umucenih sa braSnom i mlekom ili od prezli
izmeSanih sa struganim sirom i slicno.

Poprskati: sipati u tankom mlazu nesto tecno (ulje, vodu, topljeni sir, sos
ili sirup) preko pripremljenog jela.

Posuti: rasporediti komadice maslaca ili strugan sir preko nekog jela koje
Ce se zapecdi u pecnici; Se¢erom u prahu se posipa bilo gotov kolac bilo
voce poredano preko testa koje se peCe u pecnici; braSnom se posipa
podmazan kalup za kolacCe; seckanim perSunom se posipaju salata, jelo,
riba itd.

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

PrZiti: prziti na visokoj temperaturi, u velikoj koli¢ini masnoce koja mora
biti potpuno vrela kada se u nju spuste komadi koji se prze kako bi dobili
hrskavu koricu.

PrZiti i stalno mesati: orijentalna tehnika brzog przenja komadica mesa,
testa i drugog, na malo masnoce, na visokoj temperaturi, uz stalno okre-
tanje i meSanje sastojaka.

Preliv ili sos od soka od mesa: u sud u kome je przeno ili peCeno meso,
sipati malo vode ili suvog belog ili crnog vina, zagrejati na plotni
Stednjaka, sastrugati ostatke mesa i pomesati. Kada provri, izmaci

sa Stednjaka i zaciniti. U poglavlju 7 su recepti koji koriste ovu tehniku.

Preliv od supe (francuski demi-glace): bogati umak tamne boje koji
se dobija ukuvavanjem supe. Treba da bude tako gust da ne kaplje sa
varjacCe (poglavlje 7).

Prelivati: preliti jelo nekim posebnim dodatkom za promenu ukusa
(sokom od pecenja, uljem i vodom i slicnim) ili zaCinjenom tec¢noScu
poprskati peCenje u toku kuvanja.

Premazati: mazati povrSinu mesa, testa, kolaca rastopljenim maslacem,
umucenim Zumancetom (ili belancetom, ili celim jajem), vo¢nim sokom,
prelivom od Secera, cokolade itd.

Preplanuti, porumeneti: pustiti da ono sto przite na plotni ili peCete
u pecnici (najéeSc¢e na masnocdi) dobije zlatnoridu ili zlatnoZutu boju.

Prethodno zagrejati: ukljuciti pec¢nicu, razanj ili rostilj (potpaliti) pre
pecenja kako bi se postigla potrebna temperatura.

Priprema raZnjic¢a: nanizati na viljusku za raznjic¢ (tanka drvena ili
metalna igla) komadice mesa, ribe ili povrca.
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350 Kuvanje za neupucene

Procediti ili ocediti: ukloniti tecnost (vodu ili masnocu) iz kuvanog
(Spageti, prZena slanina, prZzeno meso) ili polukuvanog jela pomoc¢u
cediljke; oprano povrce ili voce procedi se takode kroz cediljku.

Proceden sok od pecenog ili prZenog mesa ili preliv za promenu ukusa
(francuski fumet — miris, aroma, buke): preliv napravljen kuvanjem mesa,
ribe ili povréa (narocito od pecuraka) u vodi, koji se koristi kao osnova
za sosove ili jela.

Prokuvati: delimi¢no skuvati, na primer, pirinac ili €vrsto povrce
(Sargarepu, krompir) spustanjem u vodu koja vri. (Videti poglavije 3.)

Proprziti: prziti kratko u tiganju ili prepeci u pecnici ili na rostilju da
meso dobije zlatnomrku ili ridkastu boju. (Videti poglavlje 4.)

Prosejati: sejati (brasno, Secer u prahu i sli¢no) kroz sito kako bi se
odstranila eventualna necistoca.

Provreti: dovesti temperaturu tecnosti na 100°C, odnosno do kljucanja
(pojavljuju se klobuci na povrsini). (Videti poglavlje 3.)

Prstohvat: najmanja koliCina, najmanja ,,mrvica“, ,navrh noza“ nekog
suvog sastojka koji stane izmedu jagodica palca i kaziprsta.

Puniti, nadevati: ispuniti utrobu pileta, kokoske, c¢urke, izdubljen
paradajz, papriku i slicno.

Razrediti: razblaZiti jelo ili pripremljeno testo, krem itd. dodavanjem
vode ili neke druge tecnosti (konjaka, na primer).

Rostilj, gril: meso ili povrce ispeceno na resetki rostilja na drva, ¢umur,
struju ili plin, ili u sklopu stednjaka. (Videti poglavije 6.)

Sacuvati (u marinadi ili drugim putem): da bi se meso, riba, voce ili
povrce duZe odrzali u jestivom stanju, mogu da se usole, osuse ili dime.

Saviti unutra: prstima ili viljuSkom spojiti gornju i donju koru pite od
razvijenog testa kako bi se dobila Cvrsta i zategnuta povrSina koja zatim
moZze po Zelji da se iSara noZem ili modlom. (Videti poglavlje 15.)

Seckati, iseckati: seci na sitne komadice meso, ribu, povrce ili voce
nozem, elektricnom seckalicom, ili samleti na vodenici za meso ili za
povrce. Za finije seckanje mozZete da koristite i rende i izrendate, na
primer, crni luk.

Sjediniti, sastaviti: izmeSati redu masu, na primer sos, sa tvrdim sas-
tojcima - pavlakom, maslacem, struganim sirom, umucenim belancima
itd. Videti i spojiti.
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Skinuti ljusturu ili ljusku: ukloniti ljusturu sa Skoljke (ilustrovano uput-
stvo je u poglavlju 11) ili oljustiti ljusku, na primer, sa klipa mladog kuku-
ruza, mladog graska itd.

Skinuti (odstraniti) masnocu: drvenom varjaCom ukloniti masnocu sa
povrsine supe ili soka od mesa. Isto se postiZe i ako se supa ili sok
ohlade: tada se masnoca uhvati na povrsini i lako skine.

Skinuti penu i/ili masnocu: ukloniti drvenom varjacom svu necistocu
i masnocu koje isplivaju na povrsinu supe ili soka nekog jela. (Videti
poglavlje 3.)

SmekSati: nacCiniti mekSim meso (lupanjem tuckom ili laganim i dugim
kuvanjem). Videti i pirjaniti.

Sos za promenu ukusa (francuski mirepoix): fino iseckano, isprZzeno

i zaCinjeno povrce, najCesce Sargarepa, crni luk i celer, koje se koristi kao
dodatak za promenu ukusa mesu ili drugim jelima ili kao osnova za drugo
jelo. (Videti poglavlje 18.)

Spojiti: laganim meSanjem sjediniti dve pripremljene mase u jednu, na
primer, ¢vrsto umucena belanca sa umucéenom pavlakom ili Zumancima
sa Secerom. (Ilustrovana uputstva su u poglavlju 8.)

Staviti u salamuru ili u sirée: sacuvati u soli (meso, ribu) ili u jako
posoljenom razblazenom sircetu (povrce).

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

Tucati, izlupati: udarati Snicle, pileca prsa i druge odreske drvenim ili
metalnim tuckom za meso, ili tupom stranom noza kako bi se ujednacila
debljina; lupanjem meso ujedno postaje mekse.

Ukuvati: kuvati teCnost (vino, supu) sve dok se prvobitna koli¢ina
dovoljno ne zgusne i dobije na ukusu.

Umucéen maslac francuski beurre maniée: maslac penasto umucen
sa brasnom koji se koristi za zguSnjavanje supe, Corbe ili umaka.
(U poglavlju 9 je objasnjeno kako se pravi ova osnova.)

20 >

Usedi Sare: noZem urezati plitke usekotine (najceSce u obliku krsta) na
povrsini mesa, ribe ili hleba; ove Sare pomaZzu ravnomernijem kuvanju.
Videti i iSarati.

Uvaljati: uvaljati u brasno, ili prezle, ili strugani sir i slicno, komade mesa
ili povrcée da bi se pohovalo.
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Uvezati: obmotati kanapom ili koncem veci komad mesa ili celo pile,
¢urku itd. kako bi se zadrzao prvobitan oblik i posle pecenja.
(U poglavlju 6 su ilustrovana uputstva za uvezivanje.)

Zaciniti: dodati jelu fino bilje, zacCine, so, biber itd.

Zaljutiti: zaciniti jelo ljutim i jakim sastojcima, kao Sto su tabasko sos,
komadici ljute paprike, aleva paprika i slicno.

Zagrejati (mleko ili drugo): drZati na vatri do kljucanja (ne sme da
provri). Na toj temperaturi pripremaju se kremovi i nadevi a prethodnim
zagrevanjem se skracuje vreme kuvanja.

Zaprska: na nekoj masnoci (ulje, maslac) brasno proprzeno tako da
ostane svetloZuto; upotrebljava se za zguSnjavanje raznih jela i
poboljsanje ukusa. U brasno se moZe dodati aleva paprika u prahu
ili tucana, ali tada se zapr§ka mora odmah izmaci sa vatre.

(Videti poglavije 7.)
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