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Uvod

ez obzira da li sebe smatrate dobrim kuvarom ili nekim ko ne raz-
likuje æicu za muñeçe od æice za parket, Kuvaçe za neupuñene je tu 

da vas ohrabri. U naãim receptima objaãçavamo tehnike kuvaça koje ñe 
poåetnicima pomoñi da odgovore na sva pitaça “zaãto” i “ãta”. Kada 
stignete do kraja kçige, moñi ñete da je ostavite i poånete sa samo-
stalnim radom.

Neãto iskusniji kuvari poæeleñe da usavrãe svoje osnovne veãtine, 
a gotovo dve stotine recepata u ovoj kçizi daje dosta “hrane” za 
razmiãàaçe “najboàim œacima”.

Za razliku od veñine drugih, ovaj kuvar je viãe od pukog prepisivaça 
dobrih recepata. Mi smo se usredsredili i na tehnike kuvaça, kao ãto su 
peåeçe na roãtiàu, kuvaçe na pari, dinstaçe i peåeçe u peñnici. Kada 
savladate ove tehnike, viãe neñete morati da robujete receptima. Moñi 
ñete da kuvate oslaçajuñi se na sopstvenu maãtu i kreativnost – a tako se 
upravo i prepoznaje veãt kuvar.

Ono ãto je dobro, kada na ovaj naåin uåite kako se kuva, jeste ãto dok 
veæbate tehnike spremajuñi razne vrste ukusnih jela, na kraju moæete u 
slast da ih pojedete.

Ova kçiga je prilagoœena naåinu svakodnevnog æivota: daje predloge 
kako da doåekate goste, kada na raspolagaçu imate samo sat vremena 
(ili maçe!), kako da kuvate ekonomiåno i kako da napravite ukusno jelo 
kada nemate vremena da odete do prodavnice.

Najvaænije od svega je ãto ñete se zabavàati dok budete otkrivali bes-
krajna zadovoàstva kuvaça. A to je, na kraju krajeva, ono najbitniije.

Dobra vest
U protekloj deceniji, revolucija u oblasti ishrane uåinila je da domañi-
cama i kuvarima amaterima postanu dostupni proizvodi o kojima nisu ni 
saçali, kao ãto su: tartufe, kineski graãak, zamrznuti bujoni, retki italijan-
ski sirevi i bezbroj vrsta maslinovog uàa. Tehnologija kuhiçske opreme 
je u isto vreme smaçila jaz izmeœu kuvara amatera i profesionalaca.

B
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Prave novine
Razume se, novi proizvodi i nova tehnologija ne åine dobrog kuvara. 
Uslovi da neko bude dobar kuvar nisu se promenili joã od davnina: 
osetàivost åula ukusa, vladaçe kulinarskim tehnikama, veãto rukovaçe 
noæem i, iznad svega, strpàeçe. Mi æelimo da vam pomognemo da razvi-
jete ove veãtine.

Kako da koristite ovu kçigu
Poåiçemo od poåetka, odnosno od vaãe kuhiçe i kuhiçske opreme. 
Koje su vam osnovne alatke neophodne? Kako da ih upotrebite? Zatim 
prelazimo na kulinarske tehnike kako bismo vas ãto pre osposobili. Kao 
ãto ñete sami uvideti, osetiñete veliko zadovoàstvo kada i najjedno-
stavnije stvari budete dobro uradili.

U zavisnosti od vaãih potreba i kulinarske veãtine, moæete da poånete od 
poåetka kçige i da daàe napredujete; ili moæete odmah da preœete na 
poglavàa koja vas najviãe zanimaju; ili, pak, da kçigu åitate u arapskom 
stilu, otpozadi.

Kako je rasporeœen sadræaj ove kçige
Glavni sadræaj ove kçige åine kulinarske tehnike i stvarne æivotne situ-
acije. Osnovna podela je na delove, a u okviru svakog dela su poglavàa 
koja se odnose na odreœene teme. Ovde dajemo kratak pregled svih 
delova i onoga ãta u çima moæete da proåitate.

Prvi deo: Uœite – pa to je samo kuhiça
Ãta je ova åudna prostorija? To je najpopularnija prostorija u kuñi, gde se 
prijateài vrzmaju i slobodno posluæuju hranom i piñem; najposeñenije 
mesto na sedeàkama i kutak gde se parovi najslaœe svaœaju. Ovaj deo je 
osmiãàen tako da vam pomogne da prevaziœete strah od kuvaça. Raspra-
vàa o rasporedu i organizaciji kuhiçe i predlaæe kako da kuhiçske ure-
œaje, prostor, radne povrãine i ormariñe uredite na najefikasniji naåin. 
Detaàno se bavi i neophodnom opremom – loncima, tigaçima, noæevima 
i svim vrstama drugih spravica.

Drugi deo: Upoznajte tehnike kuvaça
Drugi deo je mesto na kome poåiçe zabava. Svako poglavàe sadræi 
recepte koji objaãçavaju neku od osnovnih kulinarskih tehnika: 
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dinstaçe, præeçe, peåeçe u peñnici ili na roãtiàu i joã mnogo toga. Od te 
poåetne taåke proveãñemo vas kroz veliki broj moguñnosti kako da 
izmenite osnovni recept i dobijete drugo jelo a koje ñe vam ujedno poka-
zati kako da veãto i samopouzdano improvizujete.

Treñi deo: Proãirite svoj kulinarski repertoar
Treñi deo bavi se testeninama i jajima ali i pravim jelima kao ãto su supe, 
ili jela koja treba zapeñi u peñnici, kao i salatama. Ovde moæete da proåi-
tate kako da napravite savrãen omlet, dobar preliv od uàa i sirñeta u 
savrãenoj srazmeri ili lep garnirung za supu. U ovom delu se nalaze i 
ilustrovana uputstva i tabele: predstavàene su mnoge vrste testa (tako 
da lako razlikujete torteline od kanelona) i naravno, na desetine drugih 
ukusnih jela.

Åetvrti deo: Sad stvarno kuvate! 
Pravi jelovnici za pravi æivot
Vaãem kulinarskom iskustvu åetvrti deo ñe dati joã jednu dimenziju: real-
nost. Veñina pisaca kuvara polazi od pretpostavke da na raspolagaçu 
imate vremena koliko god æelite da biste pripremili neko jelo. Neki ne uzi-
maju u obzir cenu: “sada uzmite goveœu peåenicu i pospite je crnim tartu-
fama” – kao da svi æive u blizini samoposluge. U stvarnom æivotu, ako vam 
je sreña nakloçena, obiåno imate 45 minuta da pripremite veåeru dok se 
vaãe dvogodiãçe dete kaåi za vaãe noge, a maåka iskaãàava lopte dlaka. 
Istovremeno, samoposluga pored vas se zatvara za pet minuta. E, to je 
jedna realna æivotna situacija, pa se time i bavi ovaj deo.

Peti deo: Sve same desetke
Baã kada ste pomislili da smo sve objasnili, dajemo vam joã! Krañi pre-
gled kulinarske literature sadræi raznovrsna zapaæaça o kuvaçu, neko-
liko vaænih podsetnika, najklasiånije kuvare za koje bi trebalo da znate.

Dodaci
Ovaj deo sa direktnim uputnicama daje korisne liste, tabele i reånik kuli-
narskih pojmova. Ovde ñete proåitati ãta znaåi viãe od sto reåi koje se 
najåeãñe koriste pri kuvaçu. Dali smo i najåeãñe ekvivalente i zamene za 
one hitne sluåajeve, kada u posledçem trenutku otkrijete da nemate 
najglavniji sastojak koji vam je potreban.
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Sliåice za skretaçe vaãe paæçe u ovoj kçizi

Naglaãava da savet treba da se posluãa: kada postoji lakãi naåin da neãto 
uradite, koje korake moæete da preduzmete da biste uãtedeli novac, ili 
kojoj preåici da pribegnete kako bi veåera bila bræe gotova.

Kuhiça moæe da bude opasno mesto. Ova sliåica vas upozorava na 
razliåite potencijalno opasne situacije.

Nadamo se da ñete zapamtiti sve korisne informacije iz ove kçige, ali ako 
neãto zaboravite, obavezno se vratite na ovu sliåicu.

Tokom åitave kçige vas upuñujemo u veãtine, ali su neke vaænije od dru-
gih. Ova sliåica ukazuje na one osnovne veãtine i tehnike koje bi trebalo 
da veæbate. Neke su proste, kao na primer, àuãteçe pomorandæe. Neke 
druge, kao seåeçe peåenog pileta, zahtevaju malo viãe koncentracije.

Profesionalni kuvari, majstori svog zanata, skreñu vam paæçu savetima 
i otkrivaju svoje tajne.

Probleme sa kuvaçem treba predvideti: ponestane vam teånost u kojoj 
se kuva pirinaå, sufle nije narastao itd. – ova sliåica nudi reãeçe.

Cià ove sliåice je da vas osamostali: dajemo vam osnovni recept, na pri-
mer za rolat od mesa, a zatim predlaæemo da izmenite poneãto i dobijete 
novo jelo.
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Nekoliko uputstava pre nego ãto poånete 
da kuvate

Pre nego ãto poånete da kuvate po receptu iz ove kçige, trebalo bi da 
znate nekoliko stvari o sastojcima za koje smo se mi odluåili:

Upamtite i najbitnije savete:

✔ Mleko je uvek punomasno. Umesto çega moæete da upotrebite 
nemasno ili obrano mleko, ali ñe supa ili sos biti reœi i maçe kre-
masti.

✔ Koristite neslani maslac tako da moæete da kontroliãete koliåinu 
soli u jelu. Ne preporuåujemo da umesto maslaca koristite marga-
rin, koji ima kalorija koliko i maslac (100 kalorija u jednoj kaãici) ali 
je drugaåijeg ukusa.

✔ Osim ako nije drugaåije naznaåeno, sva jaja su krupna.

✔ Mere za sve suve sastojke su ravna kaãika. Æuti ãeñer je obiåno 
izmeren i to je naglaãeno.

✔ So je obiåna, a biber sveæe mleven. Retko kada dajemo odreœene 
koliåine soli i bibera zbog toga ãto svaki kuvar ima drugaåiji ukus. 
Dok jelo spremate, probajte ga viãe puta, pa kada kaæemo da treba 
zaåiniti po ukusu, vi to uradite.

✔ Svaki recept proåitajte najmaçe jednom da biste bili sigurni da 
imate sve neophodne sastojke i pribor, da razumete sve korake i 
imate dovoàno vremena da to pripremite. (Svaki recept poåiçemo 
popisom potrebnog pribora, vremenom pripremaça i kuvaça.)

✔ Uvek koristite sud odgovarajuñe veliåine, ako su date mere.

✔ Zagrejte peñnicu ili roãtià najmaçe 15 minuta pre nego ãto poånete 
sa peåeçem. Namirnice stavàajte na sredçu reãetku, osim ako 
recept ne zahteva drugaåije.

✔ Veñina recepata je predviœena za åetiri osobe. Moæete da prepolo-
vite mere ili da ih udvostruåite, kako biste dobili veåeru za dvoje ili 
osmoro.
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