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UVOD — KAKO JE NASTALA ZBIRKA RECEPATA

Ucenici Srednje strucne skole ,,Branko Radicevic” iz Rume su u periodu 14 — 28.9.2021 ucestvovali u
mobilnosti u oblasti stru¢nog obrazovanja i obuka. Projekat “Evropskim znanjima kroz srpska trzista” je
realizovan u Portugalu, u okviru Erazmus+ programa. Na mobilnost je iSlo 15 ucenika, a petoro su bili u€enici
sa smerova kuvar/konobar: Andela Opaci¢ 3U — kuvar, Jovan Oparusi¢ 3U — kuvar, Mihajlo Jovanovié 3U —
konobar, Nikola Gaji¢ 2U — konobar, Dorde llki¢ 2U — konobar, i kao mentor - nastavnik Nenad Boskovic.

Projektnim aktivnostima je predvideno da se ucenici kroz obavljanje stru¢ne prakse u restoranu
upoznaju sa specificnostima portugalske nacionalne kuhinje, da uoce stepen opremljenosti ugostiteljskih
objekata sa opremom, inventarom i aparatima, da uporede sisteme poslovanja, da intezivnije praktikuju
pravila vinske kulture ( uparivanje vina sa jelima), da se upoznaju sa navikama u ishrani ( vrste i
karakteristike menija, pi¢a uz jela...). Ljubazni i srdacni domacini su nam bili vlasnik i osoblje restorana
A Barca, Barqueiros — Barcelos. Tu su uenici imali prilku, izmedu ostalog, da rade sa namirnicama koje nisu
karakteristicne za Srbiju kao Sto su: morske ribe (bakalar, brancin), skoljke, morski ra¢i¢i — kozice... kao i da se
upoznaju sa vinima iz regije Duoro i Vihno Verde. Takode, bili su u prilici da intezivnije pripremaju napitke od
odli¢ne portuglaske espresso kafe koja je sastavni deo svakog obroka.

Mobilnost u Portugalu je dragoceno iskustvo i za u€enike i za nastavnike. Lepim manirima,
medusobnim uvaZavanjem i kolegijalnos¢u, Zeljom za sticanjem novih znanja, grupa je bila izvanredan
predstavnik kako Skole, tako i Srbije.

Izabrani recepti “Na portuglaski nac¢in” su rezultat ovog putovanja i boravka u Portugalu. Jela koja smo
probali, videli, pripremali, usluzivali....

PRUATNO

Preveo i prilagodio: Nenad Boskovi¢

Svi recepti su preuzeti sa internet stranice https://www.foodfromportugal.com
Free template downloaded from https://usedtotech.com
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PRVO JELO - RECEPTI
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Bakalar sa kobasicom i pirincem u rerni

Potrebno vreme:

1:05 minuta
ZAN\
Porcija: 4
SASTOJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU
* 700 gr usoljenog bakalara 1. U tiganj staviti 50 ml maslinovog ulja i 1 naseckani ¢en

belog luka i proprziti 2 — 3 minute, mesajudi
povremeno. Dodati pirina¢ i malo posoliti. Promesati i
prziti jo§ 1 minut. Uliti 500 gr vode i kuvati na srednje
visokoj temperaturi. Kada provri smanjiti temperaturu i
kuvati jo$ oko 10 minuta.

2. Zatovreme, staviti bakalara u posudu sa vodom da se

(pre kuvanja drzati ga
potopljenog u hladnoj vodi
najmanje 12 sati)

100 gr dimljene kobasice
100 ml maslinovog ulja
250 gr pirinca

* Kk K X X X ¥ ¥

4 ¢ena belog luka
biber (po ukusu)
1 vedi crni luk

1 Zumance

so (po ukusu)

Nutritivne vrednosti po porciji
(% dnevno preporucenog unosa)

kalorija 762
ukupno masnoéa 36.5 g(47%)

zasicenih masti 8 g(39%)
holesterol 171 mg(57%)
sodijum 491 mg(21%)
ugljeni hidrata 55 g(20%)
proteina 51.5 g

kuva. Kada poc¢ne da vri smanijiti temperature i kuvati 6-7
minuta. Kada je bakalar kuvan, ocedite ga kroz cediljku.
Uklonite koZu i kosti i usitnite ga viljuskom.

U tiganjstaviti preostalo maslinovo ulje, ostatak
naseckanog belog luka, naseceni crni luk i nasecenu
kobasicu. Prziti 7-8 minuta mesajuci povremeno. Dodati
usitnjeni bakalar i pobiberiti. Kuvati jos 5 minuta, mesajudi
povremeno. Isljuciti ringlu, dodati pirina¢ u posudu i dobro
promesati.

Rernu zagejati na 1802C.

Sve se stavi u posudu za pecenje i premaze umucenim
Zumancetom. Pecite do zlatne boje, oko 30 minuta.
Izvadite iz rerne i servirajte.




Pita sa povrécem

Potrebno vreme

1:10 minuta
CN
Porcija: 4
SASTOIJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU
* 600 gr isecenog povrca 1. Stavite povrée u posudu sa vodom koju ste posolili. Kada
(Sargarepa, bela repa, pocne da vri smanjite temeraturu i kuvajte oko 20 minuta.
bundeva, boranija, grasak) Kada je povrce kuvano, procedite ga i ostavite sa strane.
* 250 ml besamela 2. U tiganj stavite maslinovo ulje i seckani crni i beli luk.
* 2 Zumanceta Dinstajte na laganoj vatri dok luk ne poprimi zlatno smedu
* 1 manji crni luk boju. Dodajte povrée i zadinite sa malo bibera i origana.
* 2 cena belog luka Promesajte i kuvajte na laganoj vatri oko 5 minuta,
* 50 ml maslinovog ulja povremeno mesajudi.
*  rendani sir (po ukusu) 3. Zagrejte rerun na 180°C.
*  malo limunovog soka 4. Stavite beSamel, Zumanca i nekoliko kapi limunovog soka u
* 200 gr sipkavog/prhkog ¢iniju i umutite sve sastojke.
testa (kao za lenju 5. Rasirite testo u kalup za pitu ( prec¢nika 24 cm ) i izbockajte
pitu/americ¢ku pitu) dno viljuskom. Prelijte testo mesavinom povréa, prelijte
*  biber (po ukusu) mesavinom besamela i pospite rendanim sirom. Pecite 25
*  origano (po ukusu) minutes dok ne porumeni.
* 5o (po ukusu) 6. Iskljucite rernu i posluzite.

Nutritivne vrednosti po porciji
(% dnevno preporucenog unosa)

kalorija 433

ukupno masti 29 g(44%)
zasicene masti 2.5 g(13%)
holesterol 105 mg(35%)
sodijum 91 mg(4%)
ugljeni hidrati 39 g(13%)
proteina 7.5 g

NA PORTUGALSKI NACIN
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Caldo Verde — portugalska zelena corba

©

Potrebno vreme:
60 minuta

Porcija: 5

SASTOJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU
*  2|vode 1. Ogulite i operite krompir. Stavite luk iseCen na komade i
* 4 srednja luka krompir u veliku Serpu sa vodom. Dovedite do klju¢anja na
* 4 srednja krompira jakoj vatri. Kada pocne da klju¢a, smanjite vatru na srednje
* 250 g iseckane blitve nisku i kuvajte 25 minuta. Zatim nakratko sklonite Serpu sa
* 50 ml maslinovog ulja vatre i ru€nim blenderom izmiksajte supu dok ne postane
¥ So po ukusu kremasta. Zacinite maslinovim uljem i sa malo soli,
* 50 g kobasice promesajte i ponovo stavite Serpu na Sporet na srednje

Nutritivne vrednosti po porciji
(% dnevno preporucenog unosa)

Kalorija 293
Ukupno masti 14 g(21%)
Zasi¢ene masti 3 g(14%)

holesterol mg(3%)
sodijum 189 mg(8%)
ugljeni hidrati 38 g(13%)
proteini 7.5 g

NA PORTUGALSKI NACIN

jaku vatru.

2. Kada pocne da kljuca, smanjite vatru na tihu i dodajte zelje
i kobasicu iseCenu na okrugle kriske. Mesajte drvenom
kasikom i kuvajte oko 15 minuta poklopljeno, povremeno
mesajudi.

3. Iskljucite vatru i odmah posluzite.

ERASMUS+



Potaz od Sargarepe

Potrebno vreme:

45 minuta
CN
porcija: 5
SASTOIJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU

* 2 |vode 1. Ocistite i operite krompir, Sargarepu, luk, repu i praziluk. U
* 1 belarepa veliku Serpu sipajte vodu i stavite luk, repu, praziluk,
* 4 $argarepe krompir i Sargarepu, sve iseckano na komade. Dovedite do
* 1 praziluk klju€anja na jakoj vatri. Kada po¢ne da klju€a, smanjite
¥ 3 srednjaluka vatru na srednje nisku i kuvajte oko 25 minuta. Zatim
* 1 srednji krompir nakratko sklonite Serpu sa vatre i ru¢nim blenderom
* 3 kadike maslinovog ulja izmiksajte supu dok ne postane kremasta. Zacinite
x  soli po ukusu maslinovim uljem i solju, promesajte i ponovo stavite Serpu

na Sporet na jaku vatru.
Nutritivne vrednosti po porciji 2. Kad prokljuca iskljucite, i servirajte sa tostom.
(% dnevno preporucenog unosa)
kalorije 293
ukupno masti 14 g(21%)
zasicene masti 3 g(14%)
holesterol 9 mg(3%)
sodijum 189 mg(8%)
ugljeni hidrati 38 g(13%)
proteini 7.5 g

Srednja strutna thola “Branks Raditevic” Ruma

“Evropskim znanjima kroz srpska traitta”
ERASMUS+
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Krompir punjen sa mesom

Potrebno vreme
1:45 minuta

porcija: -

SASTOIJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU

* 125 g mlevene junetine 1.  Uklonite koZu sa kobasice i sameljite je u blenderu.
* 125 g mlevene svinjetine Mleveno meso zacinite solju, seckanim belim lukom,
*  1kg krompira biberom, seckanom kobasicom i muskatnim orascicem. Sve
* 50 ml maslinovog ulja dobro izmesati i ostaviti na stranu.
* 1 srednji luk 2. U meduvremenu operite, oljustite krompir i kuvajte ga u
* 3 cena belog luka posoljenoj vodi oko 30 minuta. Kada je krompir kuvan,
* malo soka od limuna izgnjeciti ga kao za pire. Stavite pire u veliku Ciniju i zaCinite
* 40 g margarina muskatnim orasci¢em, biberom, nekoliko kapi limuna i
*  oras¢i¢ po ukusu margarinom. Sve dobro izme3ati i ostaviti da se potpuno
*  1jaje ohladi.
*  prezle 3. U tiganj stavite maslinovo ulje, seckani crni luk i paradajz
*  ulje za prienje iseckan na kockice. Ostavite da se dinsta na laganoj vatri
*  biber po ukusu dok paradajz ne pocne da se raspada. Dodajte meso,
x 2 srednja paradajza prome%ajte kasikom i kuvajte oko 20 minuta. Povvremeno
x  35g kobasice promesati. Ugasite vatru i pospite seckanim perSunom.

" . 4. Uzmite malo pirea, stavite na dlan, dodajte malo mesa (bez
*  perSunov list o T . i
¢ <o sosa), dodajte jos malo pirea i oblikujte u obliku kruske.

Umociti u umuceno jaje, a zatim u prezle. Przite na vrelom
ulju.
5. Servirati sa zelenom salatom.

NA PORTUGALSKI NACIN

ERASMUS+
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GLAVNO JELO - RECEPTI
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Svinjska rebra sa limunom i belim lukom

Potrebno vreme:

3:40 minuta
2N
Porcija: 4
SASTOJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU
* 1.2 kg svinjskih rebara 1. OSstrim noZzem napravite nekoliko rezova preko rebara.
*  sok od dva limuna Svinjska rebarca stavite u posudu za pecenje i zainite
* 6 ¢enova belog luka solju, biberom, paprikom, seckanim belim lukom i
* 100 ml maslinovog ulja limunovim sokom. Ostavite da se marinira oko 2 do 3 sata.
* 50 grams margarina 2. Zagrejati rerun na 180°C.
*  biber (po ukusu) 3. U posudu za pecenje dodajte margarin isecen na komade i
*  1/2 ¢ajne kasicice aleve pokapajte maslinovim uljem. Pecite do zlatne boje, oko 1
paprike sat i 30 minutes. Povremeno prelijte rebra sosom.
* 50 (po ukusu) 4. Iskljucite rernu i posluZite svinjska rebra sa ¢ipsom ili belim
pirinCem.
Nutritivne vrednosti po porciji
(% dnevno preporucenog unosa)
kalorija 1124
ukupno masti 87 g(112%)
zasicenih masti 24 g(121%)
holesterol 309 mg(103%)
sodijum 336 mg(15%)
ugljeni hidrati 2 g(1%)
protein 80 g
e

“Evropskim znanfima kroz srpska triifta”
ERASMUS+
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Potrebno vreme:
70 minuta

Porcija: 4

SASTOJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU

* 1.2 kg piletine iseCene na 1.

komade
* 1 kaSicica muskatnog

orascica 2.

* 5 c¢enova belog luka

1 kasicica seckanog
ruzmarina

ruzmarin (po ukusu)

kora limuna

3 kasike meda

100 ml limunovog soka

1 limun isecen na kolutove
100 ml maslinovog ulja

1 kasicica soli

*

* ¥k K X X X %

Nutritivne vrednosti po porciji
(% dnevno preporuceni unos)

kalorija 719

zasicenih masti 6,5 g (32%)
sodijum 777 mg (34%)
protein 87,5 g

masti (ukupno) 33 g (43%)
holesterol 231 mg (77%)
ugljeni hidrati 15 g (6%)

NA PORTUGALSKI NACIN

U posudu staviti seckani beli luk, seckani ruzmarin, narendanu
koru limuna, med, muskatni orasci¢ i limunov sok. Dobro
promesati.

Na dno posude za pecenje staviti limun secen na kolutove,
ruzmarin i maslinovo ulje. Dodati piletinu i posoliti. Preliti
prethodno pripremljenom mesavinom i marinirati 1 sat.

Peci u prethodno zagrejanoj rerni na 1802C.

Peci dok ne porumeni oko 60 min. U toku pecenja piletinu
povremeno prelivati sokom od pecenja.

Piletinu servirati sa pomfritom, i po Zelji, sezonskom salatom.

Page 12



SASTOIJCI

©)

Potrebno vreme:
25 minuta

Porcija: 4

UPUTSTVO ZA PRIPREMU

* 150 gr mlevene
govedine

* 150 gr mlevenog

svinjskog

biber (po ukusu)

1 Zumance

malo maslinovog ulja

1/2 kasike prezle

1 kasika Worcestershire

sosa

majonez (po ukusu)

zelena salata (po ukusu)

4 kriske paradajza

4 kriske sira

4 lepinje za hamburgere

soli (po ukusu)

* ¥ X X ¥

* X ¥ ¥ X ¥

Nutritivne vrednosti po porciji
(% dnevno preporuceni unos)

kalorija 434

ukupno masti 23.5 g(31%)

zasic¢enih masti 9 g(45%)

holesterol 144 mg(48%)

sodijum 609 mg(26%)

ugljenih hidrata 23 g(8%)

proteina 32 g

NA PORTUGALSKI NACIN

1.

4.

1. U vedu Ciniju dodajte mleveno meso i zacinite solju, biberom,
prezlom, dodajte Zumance i vuster sos. Sve izmesajte rukama i
oblikujte pljeskavice.

U tiganju zagrejte malo maslinovog ulja. Kada se ulje zagreje,
dodajte pljeskavice i przite ih sa obe strane na srednje laganoj
vatri do zlatne boje, oko 7 do 8 minutes (kada okrenete
pljeskavice, na svaku stavite krisku sira).

Ugasite ringlu, namatZite krisku lepinje majonezom, preko toga
list zelene salate, a zatim Cizburger i parce paradajza.

4. PosluZite uz pomfrit.

Page 13



Przena piletina sa jajetom “na oko”

Potrebno vreme:
20 minuta

Porcija: 4

SASTOJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU
* 2 komada pilecih prsa 1. Pileca prsa isecite horizontalno na dva jednaka dela i zacinite
(oko 500 gr) solju, biberom, muskatnim oras¢icem, vuster sosom i
*  muskatni orasci¢ (po neoljustenim izgnje¢enim belim lukom. Ostavite da odstoji
ukusu) 15-ak minuta.
* 4 cena belog luka 2. Zagrejte tiganj sa malo maslinovog ulja i margarina. Kada

*  biber (po ukusu)
1 kasika Worcestershire
sosa

*

50 gr margarina

2 jaja

suseni korijander (po
ukusu)

biljno ulje za przenje jaja
*  soli (po ukusu)

* ¥ X *

*

Nutritivne vrednosti po porciji
(% dnevno preporuceni unos)

kalorija 868

ukupno masti 59.5 g(76%)

zasicenih masti 12 g(61%)

holesterol 386 mg(129%)

sodijum 591 mg(26%)

ugljenih hidrata 2.5 g(1%)

proteina 78.5 g

NA PORTUGALSKI NACIN

malo maslinovog ulja 3.

margarin poc¢ne da se topi, dodajte pile¢e odreske zajedno sa
marinadom i prZite ih sa obe strane na srednje laganoj vatri dok
ne porumene.

U meduvremenu, przite jaja “na oko” u tiganju sa biljnim uljem.
Kada su jaja isprzena, stavite ih u tanjir na papirni ubrus.
Stavite pilece odreske na tanjir sa pe¢enim jajima na vrhu.
Pospite sa korijanderom i posluZite uz pomfrit.
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Riblji paprikas sa Sargarepom i paprikom

Potrebno vreme:

1:05 minuta
N
Porcija: 3
SASTOJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU
* 3 odreska osli¢a (oko 1. Ribu posolite i pobiberite.
750 gr) 2. U Serpi malo prodinstajte maslinovo ulje, iseckani luk i beli luk,
* 3 srednje zrela paradajza povremeno mesajuci, na srednje laganoj vatri. Dodajte paradajz
* 150 ml belog vina ise¢en na kockice , oljustenu $argarepu ise¢enu na sitno i
*  1/2 kasidice bibera crvenu papriku ise¢enu na trakice. Promesajte, pokrijte tiganj
* 5 kaSika pirea ili pelata poklopcem i dinstajte na laganoj vatri 25 do 30 minuta,
od paradajza (oko 100 povremeno mesajudi.
g 3. Dodajte ribu, pire ili pelat od paradajza, belo vino i dinstajte 20
*  1srednja crvena paprika minuta. Pospite seckanim korijanderom i iskljuite vatru.
= Ll IUKV 4. Ribu posluZite sa kuvanim krompirom ili belim pirin¢em.
* 2 srednje Sargarepe
* 100 ml maslinovog ulja
* 4 cena belog luka
*  korijander (po ukusu)
* 1 kasicica soli

Nutritivne vrednosti po porciji
(% dnevno preporuceni unos)
kalorija 607
ukupno masti 34.5 g(44%)
zasicenih masti 5 g(25%)
holesterol 50 mg(17%)

sodijum 1092 mg(47%)
ugljenih hidtrata 24.5 g(9%) "
proteina 47 g
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POSLASTICE - RECEPTI
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Kremasti puding od pirinca

Potrebno vreme:

30 minuta
N
Porcija : 6
SASTOIJCI UPUTSTVO ZA UPOTREBU

* 900 ml mleka 1. Mleko i slatku pavlaku sipajte u Serpu i izmesajte Zicanom
* 400 ml slatke pavlake metlicom. Dodajte Stapic¢e cimeta i limunovu koru. Prome3ajte i
* 175 gr pirin¢a kuvajte na srednjoj vatri. Kada pocne da kljuca, smanjite vatru
* 150 grama $ecera na tihu i dodajte pirinac i prstohvat soli. Promesajte i kuvajte
*  Kora jednog limuna 2. Iskljudite ringlu i ostavite da se ohladi (uklonite limunovu koru i
* 2 Stapica cimeta Stapice cimeta).
*  prstohvat soli 3. U meduvremenu, u ¢iniji umutite $ecer i Zumanca. Sipajte
*  cimet u prahu za ukras smesu u Serpu sa pirin¢em. Vratite posudu na laganu vatru i

mesajte lopaticom dok se malo ne zgusne, oko 2 do 3 minuta.

4. Iskljucite vatru, sipajte pirinac u ¢iniju ili pojedinacne Cinije i

Nutritivne vrednosti po porciji ostavite da se ohladi.
o .
(% dnevno preporuceni unos) 5. Ukrasite cimetom u prahu i posluzite.

kalorija 443

ukupno masti 28 g(36%)
zasicenih masti 16.5 g(82%)
holesterol 263 mg(88%)

sodijum 130 mg(6%)
ugljeni hidrati 41.5 g(15%)
proteina 9.5 g

“Evropskim znanjima kroz srpska tréista”
ERASMUS+

NA PORTUGALSKI NACIN Page 17



Kompot od jabuka sa cimetom

Potrebno vreme:

15 minuta
72
Porcija: 4
SASTOJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU

* 4 jabuke 1. Operite, ogulite jabuke i uklonite semenke. Isecite ih na
* 4 kadike smedeg secera Cetvrtine i stavite u Serpu sa vodom, Stapi¢em cimeta i smedim
* 1 §tapié cimeta Secerom. Promesajte i kuvajte na laganoj vatri oko 7 do 8
*  cimet u prahu (po ukusu) minuta.
* 4 kaSike vode 2. Ugasite vatru, stavite jabuke u Ciniju zajedno sa sosom i pospite

cimetom u prahu.

Nutritivne vrednosti po porciji
(% dnevno preporuceni unos)

kalorija 300

ukupno masti 1 g(1%)
zasicenih masti 0 g(0%)
holesterol 0 mg(0%)
sodijum 10 mg(0%)

ugljenih hidrata 79.5 g(26%)
proteina 1 g

Srednja strutna thola "Branko Raditevic” Rums

(.‘%OE 1

“Evropskim znanjima kroz srpska trrista”
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Pita sa jabukama i

SASTOICI

v

sljivama u lisnatom testu

©)

Potrebno vreme:
60 minuta

Porcija: 6

UPUTSTVO ZA PRIPREMU

500 grama lisnatog testa
4 sljive

4 manje jabuke

2 kasicice gustina

100 grama Secera

1 Stapié cimeta

kora limuna

300 ml mleka

4 Zumanca

1jaje

sok od pola limuna
cimet u prahu za ukras
Secer u prahu za ukras

* X K ¥ X ¥ X ¥ X ¥ ¥ X *

Nutritivne vrednosti po porciji
(% dnevno preporuceni unos)

kalorija 710

ukupno masti 37 g(57%)
zasicenih masti 10 g(50%)
holesterol 180 mg(60%)

sodijum 260 mg(11%)
ugljenih hidrati 86 g(29%)
proteina 12 g

NA PORTUGALSKI NACIN

U Ciniji izmesajte gustin u 50 ml mleka.

U Serpu stavite Zumanca, Secer, rastvoreni gustin u mleku i
preostalo mleko. Sve dobro izmesajte Zicom. Dodajte limunovu
koru i Stapi¢ cimeta i stavite na laganu vatru uz stalno mesanje
varjatom dok se krema ne zgusne. Iskljuite vatru i ostavite da
se potpuno ohladi.

Operite i ogulite jabuke. Jabuke isecite na komade i pokapajte
sa malo limunovog soka. Neoljustene sljive isecite na komade i
pomesajte sa komadic¢ima jabuke.

Rastanjite lisnato testo u pravougaoni oblik. Rasporedite voce
po testu. Voce prekriti kremom i urolovati testo preko smese
( prstima spojiti ivice testa).

Rolovano testo stavite na pleh i premaZite ga razmucéenim
jajetom. Stavite da se pece u prethodno zagrejanu rernu na
180°C oko 30 minuta. Izvadite iz rerne, pospite cimetom i
Secerom u prahu i ostrim noZem isecite pitu na kriske.

Srednja strutna thola "Branko Raditevic” Fums

@
o

“Evropskim znanjima kroz srpska tréista”
ERASMUS+
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Portugalski kolaci¢i — Pasteis de Nata

©)

Potrebno vreme:

40 minuta
N
Komada: 18
SASTOJCI UPUSTVO ZA PRIPREMU
* 650 gr lisnatog testa 1. Zasirup:
* 25 gr (oko 2 supene U Serpu dodajte $ecer, vodu, limunovu koru i $tapic¢ cimeta.
kasike) gustina Dobro promesajte i kuvajte na srednje jakoj vatri 1 do 2 minuta.
* 25 gr (oko 2 kasike) Iskljudite vatru i ostavite na stranu.
viSenamenskog brasna 2. 7a krem:

* 6 Zumanaca _— . A o
U Serpi umutite gustin i brasno. Sipati malo mleka (oko 100 ml)

* 200 ml vode na sobnoj v e . -
IS J i dobro promesati. Sipajte preostalo mleko i promesajte.
+ 235 pr tocera Zagrejte na srednjoj vatri i mesajte dok se ne zgusne. Iskljucite
& toplotu. Postepeno sipajte Secerni sirup i umutite. Ostaviti da
* 300 ml mleka <e ohladi
*  limunova kora ’
LB deE 3. U meduvremenu, rastanjite testo i isecite krugove od 3
. centimetra u precniku. Stavite krug od testa u kalupe za mafine
*  cimet u prahu za

osipanie i pritisnite sredinu testa prstima dok u potpunosti ne oblozZite
e unutrasnjost kalupa. Ostavite sa strane.
4. Dodati Zumanca u Serpu sa kremom i dobro izmesati (ukloniti

Nutritivne vrednosti po porciji : T
koru limuna i Stapié cimeta).

(% dnevno preporuceni unos)
Zagrejte rernu na 2002C.

kalorija 282 6. Sipajte kremu u kalupe za mafine obloZene lisnatim testom i
pecite dok portugalski kolaci sa kremom ne po¢nu da dobijaju

ukupno masti 15.5 g(20%) ) :
zlatnu boju, oko 15 minuta.

zasicenih masti 4 g(21%)
holesterol 71 mg(24%)
sodijum 101 mg(4%)
ugljenih hidrati 32 g(12%)
proteina 4 g

7. Iskljucite rernu i ostavite da se ohladi. Pospite portugalske

kolaci¢e sa cimetom u prahu i posluZite.
&

“Evrapskim znanjima kroz srpska trista”

ERASMUS+
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SERICAIA - portugalska poslastica

Potrebno vreme:

50 minuta
7N
Porcija: 8
SASTOJCI UPUTSTVO ZA PRIPREMU
* 350 ml mleka 1. Stavite mleko, Secer i brasno u Serpu. Umutiti i kuvati na
*  korica od pola limuna srednjoj vatri. Dodajte limunovu koricu i meSajte dok se krema
* 125 grama $ecera ne zgusne. Iskljucite vatru, stavite smesu u veliku posudu i
* 75 gr viSenamenskog ostavite da se ohladi dok ne bude mlaka (posudu prekrijte
braéna prozirnom folijom sa nekoliko rupa u sredini da pusta paru).
* 3 jajeta 2. Zagrejte rernu na 180°C.
*  cimet (dovoljno da 3. U meduvremenu odvojite Zumanca od belanaca. Umutiti
potpuno pokrije belanca dok se ne formira €vrsti sneg i ostaviti po strani.
poslasticu) Viljuskom lagano izmiksajte Zumanca. Dodajte u kremu (pod 1.)

i promesajte. Zatim lagano spatulom umesati belanca u smesu.
Nutritivne vrednosti po porciji 4
(% dnevno preporuceni unos)

Smesu sipajte u pravougaonu posudu za pecenje, pospite
cimetom u prahu (toliko da je pokrije) i pecite oko 20 minuta.

5. lzvadite iz rerne, ostavite da se ohladi na sobnoj temperaturi i
kalorija 160 posluZite.

ukupno masti 3 g(5%)
zasicenih masti 1 g(5%)
holesterol 85 mg(28%)

sodijum 60 mg(3%)
ugljenih hidrata 27 g(9%) —
proteina 6 g s

“Evropskim znanfima kroz srpska tr2idta”
ERASMUS+
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