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VRUCI TRIKOVI

Kako pripremiti
savrSene kobasice

T haSsvakiput

Smezurale su se kao bakine ruke? Eksplodirale kao novogodisnji

vatromet? Shvacamo, dogada se. Kobasicama, bas kao i svemu u

zivotuy, treba samo malo ljubavii paznje tijekom pripreme. Pratite
nase savijete, pazite ih, mazite ih i - smazite ihl!

-
1 Utavusnjima!

Najces¢i i najbrzi nacin pecenja kobasi-
caje u tavi na Stednjaku. Odaberite tavu
s neprianjaju¢om povrSinom i zagrijte
je na srednje jakoj vatri. Na zagrijanu
tavu dodajte malo ulja ili svinjske masti.
Poslozite kobasice u tavu pazeéi da se
medusobno ne dodiruju - tako ¢e se rav-
nomjerno ispeci sa svih strana. Okre(ite
kobasice svake dvije minute dok nisu
pecene. Kako biste izbjegli prskanje ma-
snoce tijekom pecenja, koristite dugac-
ke hvataljke za okretanje kobasica.

Za sve prethodno obarene kobasice po-
trebno je kratko vrijeme pecenja, od 5
do 7 minuta.

2 Peénica za zimske dane

Iako je ovo nacin pripreme koji za-
htijeva nesto duze vrijeme pecenja
(ali najmanje nereda), pecenjem u
pecnici dobit Cete so¢ne kobasice.
Dodatni benefit je $to ih ne mora-
te okretati jer se istovremeno peku
odozgo i odozdo.

Iskoristite priliku pa kobasice pecite
zajedno s kombinacijom povr¢a ili
grahorica, poput krumpira, mrkve,
graha ili slanutka. Ne zaboravite na
zacinsko bilje. Imat cete kompletan
obrok iz jednog lonca, a povrée ¢e
se peci u sokovima i masno¢i koju
kobasice puste tijekom pecenja.
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Ako ste u zurbi, kobasice pecene u tavi

odli¢an su izbor za ruc¢ak. Nedjeljom opusteno
pripremite kobasice u pec¢nici i obogatite ih povréem.
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SAVIJET Svjezim kobasicama

dajte prednost na rostilju, prije drugih komada

mesa, dok resetka nije prevruca.

3 Okreniteihnarostilju

Kobasice su neizostavan dio svake grill
plate, a ¢ini se kako je upravo priprema
na roétilju ili grillu problemati¢na. Ako
vam kobasice doslovno eksplodiraju ti-
jekom rostiljanja, to znaci da ih pecete
na previsokoj temperaturi. Kad kobasica
pukne, iz nje se na Zar cijede svi njeni
sokovi i masnoca sto uzrokuje plamen i
na kraju, loSe ispecenu i skoro nejestivu

ili zarezivati. Povremeno ih prebacite na
topliji dio resetke i Cesto ih okrecite dok
ne dobiju smeckastu boju i karakteristi¢-
ne tragove od resetke.

Neki strucnjaci preporucuju da ih naj-
prije kratko prokuhate u vodi, a tek onda
ispecete na rostilju. Mana je $to se time
skracuje njihovo pecenje na rostilju i
smanjuje specifican okus dima.

wmolim!

"2A SAVRSENE KOBASICE
Bez bockawja,

Dviite
vo\LW\o\\t!

Ne zarezujte i ne bockajte

svjeZe kobasice. Iscurit ¢e
sokovi i masnoce.

Visoka

Tijekom pecenja
ostavite razmak medu
kobasicama.

- -kobasicu nereprezentativnog izgleda. Takoder, pripazite da kobasice ne pece- "'eMPevo\"'uvo\ Ul'\Vﬂ*'l d/\
Kobasice pecite na rubu resetke gdje je te na niskoj temperaturi jer ¢e se nakon - | 'ei“o|
temperatura umjerena. Ako pecete svje-  «skidanja» s rostilja jednostavno smezu- kﬂboam. ‘“
ze kobasice, nikako ih nemojte bockati  rati i biti suhe, kao grozdice. Kobasice pecite na Okrecite ih hvataljkama,

umjerenoj temperaturi, nikako vilicom.
inace ce eksplodirati.
e — _ — m—
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4 Ruhane (papecene) oko 10 minuta ako se radi o obarenim (x) P 0 é AS "'“' e “/\

Kuhanje kobasica u obi¢noj vodi ne¢e kobasicama. . I
znacajno pridonijeti njihovom okusu Kuhane kobasice izgledaju malo drugaci- prvowm,

pa nemojte re¢i da vas nismo upozorili. je nego pecene u tavi ili na rostilju. Nece 7a dodatnu hrskavost

Vodi u kojoj ¢ete kuhati kobasice mozete
dodati temeljac, pivo, vino ili sok od raj-
¢ice te malo “zaciniti” stvari.

Vodu najprije zakuhajte pa oprezno
ubacite kobasice i smanjite vatru tako
da se lagano “krckaju”, u vecini slucajeva

imati onu primamljivu hrskavu i zlatnu
kozicu iako ¢e biti so¢ne i mekane.
Dobra vijest je da kuhane kobasice mo-
zete “baciti” jo§ minutu ili dvije na tavu
(ili rostilj, ako vam je pri ruci) i dobiti taj
apetitlih izgled.

kobasice premazite pivom.




VOLIM KOBASICE

Ljuta kobasicasa
zapecenim slanutkom

Zagrijte pe¢nicu na 160 stupnjeva. Nasjeckaj-

te luk i ¢eSnjak, mrkvu ogulite i narezite na
kolutove. Kobasice mozete peci u komadu ili ih
po zelji mozete prerezati na polovice. Odaberite
posudu s poklopcem koju ¢ete moci staviti u pec-
nicu. Na srednje jakoj vatri zagrijte zlicu masti
pa lagano preprzite kobasice, po minutu sa svake
strane. Izvadite ih i odlozite na tanjur.

Na istu mast dodajte luk, ¢e$njak i mrkvu

te lovor i grancicu timijana pa pirjajte oko
5 minuta dok luk ne omeksa. Dodajte prstohvat
smedeg Secera, zlicu pasirane rajcice i vinski
ocat, promijesajte i pirjajte dok ocat ne ispari.

Umijesajte pelate i oko 400 ml vode. Umak

zacinite solju i paprom te ¢ilijem po ukusu.
Pustite da zavrije pa vratite kobasice, poklopite i
stavite u zagrijanu pecnicu.

Pecite poklopljeno oko 1 sat, povremeno

mijesajuci pa dodajte slanutak i pecite 15 mi-
nuta. Posudu otklopite pa pecite jo§ 15 minuta.
Ostavite da se malo ohladi prije nego umijesate
sjeckani persin.

ZA40SOBE

4 Ljute kobasice
1veliki crveniluk
400 gpelata

400 gslanutka
2mrkve

1Zlica pasiranera-
jcice

17licamasti
2lovorovalista
Tucana cili paprika
Prstohvat smmedeg
Secera

50 ml vinskog octa
Grancicasvijezeg
timijana

Svijezi persin

SAVIJET Posluzite s pire krumpirom ili

prepec¢enim kruhom koji ste premazali ¢eSnjakom.




VOLIM KOBASICE n

Varivo od le¢eijecma
s kobasicom

Je¢am namocite preko nodi pa ocijedite. Sitno
nasjeckajte luk i ce$njak, mrkvu narezite na . _
kolutice i poprzite ih na malo ulja, oko 5 minuta. 2Kranjske kobasice
Dodajte korijen celera i persina, jecam i obje lece, 13alica zelenelece

nasjeckane pelﬁtei, lllst lovora i prelijte sa Sest $ali- 1/2 &alice crvene lece
ca vode. Promijesajte.
) ) 2/3 salice jeCmene
Pustite da kr¢ka oko sat i pol vremena, od- Kade
nosno, dok je¢am i le¢a nisu skuhani. Povre-
meno promijesajte i dolijte vode prema potrebi. 2mrkve
Pred kraj dodajte suhe zacine, sol i papar. 400 g pelata
Kobasice skuhajte u obi¢noj vodi, 8-10 mi- lglavicaluka
nuta. Narezanu kobasicu dodajte u varivo ili 2reznja cednjaka
servirajte sa strane uz senf. U servirano varivo e
Y . v Komadic korijena
mozete dodati malo balzami¢nog octa.
celera
Komadic korijena
persina

Suhi origano, bosil-
jak, timijan

List lovora

Sol, papar

SAVJET Za dodatnu punocu
okusa, u varivo dodajte malo ljute papricice.




n VOLIM MESO

Hrskaverolices
Premium dimljenom

ZA 40SOBE
8 komada Premium
dimljenih kobasica
450 g glatkog brasna

1kocka svijezeg
kvasca

80 mltople vode

180 ml toplog mlijeka
15Zlica Secera

2jaja

1Zlica soli

4 7lice omeksanog
maslaca

Vrecica tortilja Cipsa

1jaje za premazivanje

Zaumak od senfa:
Ya Salice majoneze

4 salice grekog jogur-
taili kiselog vrhnja

2 zlice Dijon senfa

1Zlica sjeckanog
persina

kobasicom

U vecoj posudi pomije$ajte brasno, sol i $ecer.

Namrvite svjezi kvasac u toplu vodu. Kad se
aktivira, dodajte ga u mjeSavinu s bra§nom. Po-
tom dodajte jaja i mlijeko pa zamijesite tijesto.
Dodajte omeksani maslac i mijesite dok tijesto
ne postane mekano i glatko. Posudu prekrijte
krpom pa ostavite na toplom mjestu sat vremena,
da tijesto udvostruci volumen.

Tijesto podijelite na dva dijela. Svaki razva-

ljajte u oblik pravokutnika pa ga razrezite na
4 jednaka dijela. Svakom cetvrtinom tijesta omo-
tajte jednu dimljenu kobasicu tako da krajeve
tijesta "prebacite” preko krajeva kobasice, a zatim
ga zarolate oko kobasice i spojite u sredini.

Usitnite tortilja ¢ips tako da ga zdrobite ru-

kama dok je vrecica zatvorena. Tortilja ¢ips
istresite u duboki tanjur. Svaku rolicu premazite
umucenim jajetom, a potom uvaljajte u razmrv-
ljeni tortilja ¢ips. Rolice poslozite na pleh koji ste
oblozili papirom za pecenje pa ih stavite peci u
prethodno zagrijanu pec¢nicu na 200 stupnjeva.

Rolice pecite oko 15 minuta, odnosno dok ne

postanu hrskave i zlatne boje. Kad su gotove,
izvadite ih iz pe¢nice i pustite da se malo ohlade
prije nego ih narezete. Posluzite kobasice s uma-
kom od senfa.




n VOLIM MESO

Glazirana kobasica
srestanim krumpiromi
dinstanim kupusom

ZA 40SOBE

4 Bavarske kobasice
1zlicameda

1zlica senfa sa zrni-
ma gorusice

1Zlica sezama
4 veca krumpira
2 glaviceluka

27zlicice slatke
crvene paprike

500 grezanog kise-
log kupusa

Suncokretovo ulje

Sol, papar

Cijeli krumpir skuhajte u kori, pa ogulite i na-
rezite na ploske. Na ulju poprzite nasjeckanu
glavicu luka, dodajte mu zli¢icu crvene paprike
i promijesajte. Zatim ubacite krumpir i przite ga
do zlatno-Zute boje. Cesto ga mijesajte i blago
gnjecite te povremeno dolijte jos$ ulja.

U drugoj posudi na ulju poprzite preostalu

glavicu luka, dodajte drugu zlicu crvene pa-
prike i kupus pa sve pomije$ajte. Kupus dinstajte
oko 40 minuta te povremeno dolijte vode. Kada
ispari sva tekucina, kupus je gotov.

Pomijesajte med, senf i sezam. Pe¢nicu za-

grijte na 190 stupnjeva. Kobasice pecite na
tavi oko 5 minuta pa ih maknite s vatre i prema-
zite zamijeSanom glazurom. Prebacite ih na lim
za pecenje obloZen papirom i pecite u pe¢nici
oko 10 minuta. Na tanjuru servirajte kobasice s
prilogom od kupusa i krumpira.

SAVIJET Ako je kupus prekiseo,

isperite ga obi¢nom vodom prije pirjanja, a mozete

mu dodati i naribanu jabuku.




VOLIM KOBASICE n

Bruschette s kobasicom,
porilukom, tikvomi

¢varcima

Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva. Muskatnu

tikvu narezite na kockice (oko 1 cm), i s ne-
oguljenim reznjem ce$njaka stavite na papir za
pecenje. Poskropite maslinovim ulje i pecite 30-
40 minuta (tikva treba biti mekana). Pustite da se
ohladi.

Poriluk narezite na ploske i popirjajte na

zagrijanom maslinovom ulju. Kada omeksa,
dodajte mu kockice tikve, grubo nasjeckane ¢var-
ke te u smjesu istisnite peceni ¢esnjak. Pirjajte
5-10 minuta te stalno mijesajte. Posolite i popa-
prite.

Na grill tavi popecite narezane kriske kruha
pa im gornju stranu umocite u bucino ulje.
Zatim stavite nadjev.

Kobasicu ispecite na grill tavi na suncokre-
tovom ulju, narezite na kolutice i stavite na
nadjev. Mozete jo$ sve poskropiti bu¢inim uljem.

12KOMADA

2 Rostiljske kobasice

600 gmuskatne
tikve

1veciporiluk

75 g ¢varaka
1rezanj ¢cesnjaka
Maslinovo, sun-
cokretovoibucino
ulje

Sol, papar

Kruh prema zelji

SAVJET Ako bruschette pripremate

za vise ljudi, kruh rezite na manje kriske

ili nadjev servirajte na krekerima.




n VOLIM MESO

Fritatas Beljskom
kobasicom, gljivamai

ZA 40SOBE

2 Beljske kobasice
8jaja

230 g Sampinjona
lcrveniluk
Z2mladaluka

Y Salice feta sira

8 zlica punomasnog
mlijeka
1zlicamaslinovog
ulja

Sol, papar

Zagrijte pe¢nicu na 180 stupnjeva. NareZite

kobasicu na tanje kolutove. Luk i mladi luk
narezite na ploske kao i klobuke gljiva (strucak
uklonite). U zdjelici umutite 8 jaja s 8 Zlica mli-
jeka.

Na srednje jakoj vatri zagrijte zlicu masli-
novog ulja u tavi koju ¢ete modi staviti u
pecnicu, dakle ne smije imati drvene ili plasti¢ne

dijelove. U receptu je koristena tava promjera
24 cm. Pirjajte nasjeckani luk oko 3 minute, dok
ne postane staklast pa dodajte kobasicu i gljive.
Zacinite solju i paprom pa nastavite pirjati oko 5
minuta.

Ulijte prethodno umucena i posoljena jaja i

pospite nasjeckanim mladim lukom i namrv-
ljenim feta sirom. Nemojte mijesati ve¢ tavu od-
mah prebacite u pe¢nicu i pecite oko 20 minuta,
odnosno dok jaja nisu pecena Sto mozete provje-
riti ¢ackalicom. Fritata treba imati spuzvastu tek-
sturu. Kad je fritata pecena, pustite je par minuta
da se malo ohladi, a potom je razrezite na Cetiri
dijela i posluzite.

SAVIJET Za pripremu fritate nemojte koristiti

manje od 6 jaja, u suprotnom cete dobiti pala¢inku.




n VOLIM MESO

Hotdogs crvenim

ZA20SOBE

2 Debrecinke

4 7lice ulja

1/2 Zli¢ice sjemenki
kima

1/2 glavice luka

1/2manije glavice
crvenog kupusa

3zlice jabucnog octa
2lista salate

Sol, papar

Senf (prema zelji)

2peciva

kupusom

Nasjeckajte luk na ploske. Kupus tanko narezi-

te nozem. Na srednje jakoj vatri u tavi zagrijte
dvije Zlice ulja. Dodajte sjemenke kima i kratko
ih popecite, a zatim dodajte luk i kupus. Pirjajte
oko pet minuta, kupus treba malo omeksati. Po-
tom dodajte 2 zlice jabu¢nog octa pa kuhajte jo$
pet minuta. Maknite s vatre i pustite da se ohladi.

Kobasice ispecite u tavi, na zlici ulja. Pecivo

prerezite na pola po duzini, i u tavi u kojoj
ste rastopili malo maslaca, kratko popecite sa
svih strana.

U ohladeni kupus dodajte jo$ zlicu octa i Zli-
cu ulja. Listove salate narezite na trakice pa
pomijesajte s kupusom.

Debrecinke servirajte u pecivu s kupusom i
senfom.

SAVJET Sviljutomani u hot dog
mogu staviti Ljutu kobasicu, a odli¢no ¢e se

uklopiti i Bavarska.




VOLIM KOBASICE n

Kobasice s pireom
od porilukaiumakom
od lukainara

Krumpir ogulite i nareZite na cetvrtine pa ga

stavite kuhati oko 15 minuta, odnosno dok ne
omeksa. Ocijedite ga i ostavite sa strane. Nasjec-
kajte poriluk pa ga pirjajte na malo maslinova
ulja, oko 5 minuta. Dodajte mlijeko, pustite da
zavrije pa poriluk dodajte u krumpir. Napravite
pire i dodatno zacinite prema ukusu.

Zagrijte tavu i na malo maslinova ulja kratko

preprzite listice svjeze kadulje. Odlozite ih sa
strane pa na istom ulju pirjajte luk oko 5 minuta.
Dodajte nar, Stapi¢ cimeta i malo vode. Pirjajte
10 minuta, dok luk nije mekan, a umak redu-
ciran. Umije$ajte zlicu i pol balzami¢nog octa i
prstohvat dumbira, promije$ajte i kuhajte pola
minute. Izvadite cimet i zacinite umak.

Kobasice izbodite vilicom nekoliko puta pa
ispecite u tavi. Posluzite s pireom, umakom
od luka i nara te przenim listi¢ima kadulje.

ZA20SOBE

4 Kranjske kobasice
sasirom

500 g krumpira
Maslinovo ulje
1poriluk

100 mlmlijeka

Grancicasvijeze
kadulje

1crveniluk
27zlicenara

Manji Stapi¢ cimeta
Prstohvat dumbirau
prahu

15 Zlica balzamicnog
octa

Sol, papar

SAVIJET Nar daje svjezinu ovom jelu,
amozete ga zamijeniti smrznutom brusnicom.
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