


DOBRODOSLI!
Dobrodoili u ¢arobni Smartware svet i Cestitamo Vam na kupovini ovog revolucionarnog proizvoda. UZivajte u svom Smartware posudu i
u svojim Smartware receptima.

UPUTSTVA ZA BEZBEDNO RUKOVANJE
Veoma je bitno da pre upotrebe Smartware posuda paZzljivo pro€itate uputstvo za koriSéenje. Molimo Vas da, radi svoje bezbednosti, pri
koriséenju posuda postujete sledeca uputstva:
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Pre upotrebe posude operite u mlakoj sapunici, dobro isperite i osusite

Smartware posude nikada ne koristite na rodtilju, plotni od peci ili vreloj ringli

Za uklanjanje hrane iz Smartware posuda nikada nemojte da koristite oitre predmete i nikada ne secite hranu u njemu
Pri vadenju Smartware posuda iz rere ili mikrotalasne reme uvek koristite zastitne rukavice

Smartware posude nikada ne Cistite abrazivnim sredstvima ili Zicom za pranje posuda

Kada ga smeState u frizider uvek ga pokrijte aluminijumskom ili plastiénom folijom
Pre vadenja hrane spremljene u ovom posudu dozvolite da se hrana dobro ohladi. Da biste bili sigurni da s¢ hrana dovoljno
ohladila, molimo vas, saCekajte najmanje 10 minuta nakon vadenja iz rerne.

Osnovni Smartware set ukljuCuje 15 elemenata: Poklopac
. Ploca za pelenje za pleh
Sud modla 23x28cm.
. Poklopac za pleh 23x28 em Pleh
e Pleh 23x28 em | ‘ 23 x 28 cm.
. Drza¢ za pleh oy .
. Poklopac za posudu za pefenje hlebz Sk P 3 Drzac za
. Posuda za pefenje hleba Ploga za pacanje pleh
. Sabloni
Poklopac za
posudu za
pecenje
hleba
Posuda za
pecenje
hleba

mrtrndav! =
$abloni

SYE O SMARTWARE POSUDU

Smartware je neverovatno fleksibilno posude u kome se, uz zabavu, kuva ukusna hrana. Smartware posude je napravljeno od jedinstvenog
nelepljivog materijala — temperfleksa. Temperfleks nije plastika, ali se odrzava kao da jeste. Nije ni kauCuk, ali se savija kao da jeste.
Nije ni Celik, ali je trajan kao ¢elik. Temperfleks vam omogucava da svoje Smartware posude u tremu premestite iz rerne u frizider.
Smartware posude toplotu prenosi mnogo efikasnije od obi¢nog posuda. Zato se Sefovi evropskih kuhinja godinama oslanjaju na njega.
Smartware kuva svuda podjednako i omogucava brzo hladenje. Takav prenos toplote znaci da ¢e sve Sto spremate — od hleba i lazanja,
preko pecenja, pa sve do kolaca — biti ravnomernije pefeno. Nema viSe toplih i hladnih mesta. Svaki put kad kuvate imacete bolje
razultate. MoZete ga stavljati u frizider ili zamrzivac, rerni ili mikrotalasnoj rerni — uvek moZete da ga perete u masini za pranje sudova.
Smartware pousde vam omogucava da koristite manje ulja i masnoca, da spremate ukusna jela sa manje kalorija. Eto, to je Smartware!

KARAKTERISTIKE
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Revolucionarno silikensko Smartware posude je bolje od metalnog

Ovaj nelepljivi materijal visokog sjaja ne dozvoljava meSanje ukusa ili mirisa
Ravnomerno propusta toplotu

Omogudava brzo i ravnomerno hladenje

Fleksibilan je, zbog Cega se hrana lako vadi iz njega

U trenutku moZe da se prebaci iz rerne u zamrziva¢

MoZe da se koristi u mikrotalasnoj rerni i da se pere u masini za sudove
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UPUTSTVO ZA UPOTREBU
U RERNI
Pelenje je sa Smartware posudem lako. Treba samo pratiti osnovna pravila i rezultati ¢e biti fantasticni. Obavezno probajte recepte koji
se nalaze u vodicu, Uz njih ¢ete garantovano spremati ukusna jela. Da biste dobili sjajne rezltate dovoljno je da pratite ova jednostavna
uputstva:

L] Nemojte koristiti Smatrware posude na temperaturama preko 500 F (260°C)

. Kada posude vadite iz rerne, uvek koristite zaStitne rukavice

. Radi lakSeg smestanja u rernu i vadenja iz nje, Smartware posude uvek postavite na metalni pleh ili sli¢no.

. Ravnomerno rasporedite sadrzaj u posudi

. Kada ga izvadite iz remne, dozvolite da se dobro ohladi pre nego $to hranu izvadite iz njega. Da biste bili sigurni da se
posude dovoljno ohladilo, pustite da od trenutka kada ste ga izvadili iz rerne prode najmanje 10 minuta.

. PeCene namirnice iz Smartware posuda vadite tako Sto Cete da ga okrenete i neZno odlepite ili blago uvrnete sud.
Za vadenje hrane iz Smartware posuda nikada ne koristite noZeve i oltre predmete

. Smartware posude nikada nemojte da koristite na rostilju, plotni od pe¢i ili vreloj ringli

U MIKROTALASNOJ RERNI
Smartware posude ima joi jednu prednost — moZete da ga koristite u mikrotalasnoj rerni! Kada koristite Smartware posude u
mikrotalasnoj rerni, svaki put poitujte ova jednostavna pravila:

. Smartware smestite direkino u centar rerne ili na povriinu koja se okrece

. Za stavljanje posuda u mikrotalasnu i vadenje iz nje, uvek koristite zaStitne rukavice
. Ravnomerno rasporedite sadrzaj u posudi

Ld

Postarajte se da se dobro ohladi nakon vadenja iz mikrotalasne rerne. Da biste bili sigurni da se posude dovoljno ohladilo,
pustite da od trenutka kada ste ga izvadili iz mikrotalasne rerne prode najmanje 10 minuta.

Peene namirnice iz Smartware posuda vadite tako §to dete sud okreneti i neZno odlepiti
Za vadenje hrane iz Smartware posuda nikada ne koristite noZeve i oltre predmete
Smartware posude nikada nemojte da koristite na rodtilju, plotni od pedi ili vreloj ringli

li ga blago uvrneti.
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U mikrotalasnu rernu nikada ne stavljajte metalne predmete

U FRIZIDERU
Jedna od zaista najboljih stvari u vezi sa Smartware posudem jeste njegova tolerancija na ekstremne temperature. Bukvalno ga bez brige
moZete preneti iz rerne u friZider i iz friZzidera nazad u rernu. Pri tom samo pratite jednostavna uputstva:

. Smartware sud postavite u friZider na ravnu povriinu
. Smrznute namirnice mogu i¢i direktno iz frizidera u rernu na otapanje
. Kada ga ostavljate u friZider, uvek treba da bude pokriven aluminijumskom ili plasticnom folijom.

CISCENJE I ODRZAVANJE
Smartware posude je napravljeno da i za odrZavanje bude jednostavno koliko i za koriS¢enje. Samo pratite ova jesnostavna uputstva i
uZivaéete u sjajnim rezultatima,

CISCENIE: Potopite u toplu sapunicu i isperite da bude isto. Nikada ne &istiti abrazivnim sredstvima ili Zicom za pranje sudova. MoZe
se prati i u madini za pranje posuda.
UPOZORENJE:
Uvek se pridrzavajte opStih napomena o bezbednosti. Uvek imajte na umu sledede:
. Za vadenje hrane iz Smartware posuda nikada ne koristite noZeve i oitre predmete
. Smartware posude nikada nemojte da koristite na rostilju, plotni od pe¢i ili vreloj ringli

SMARTWARE RECEPTI

UZivajte u receptima koji su pred vama i koje Cete pripremati u svom Smartware posudu, Ukoliko nemate Smartware posude, jela iz
ovog kuva slobodno moZete da pripremite i u bilo kom drugom posudu koje imate. Pa ipak, najbolje rezultate sa ovim receptima cete
posti¢i sa Smartware posudem, 1 zapamtite: ako se u receptu od vas traZi da uvréete svoje posude da biste iz njega izvadili hranu, onda
se to odnosi isklju¢ivo na Smartware posude. Ne pokuiavajte to da ucinite sa obi¢nim posudem!

Prijatno!

RECEPTI ZA SPREMANIE JELA U PLEHU ZA HLEB
Kolal sa bananama i orasima

/ Solja brasna

/ Solja celilt zrna psenice

1Y kafena kasika praska za pecive
Y kafene kasike sode bikarbone

2 jaja

J supenih kasika putera

Y solje stathe paviake

! kafena kasika soka od limuna

5 velikili banana

Y% solje secera

Y4 kafene kasike soli

/ Solja seckanil oraha i badema



Zagrejte rernu na 180°C. U veliku &iniju sipajte braino, pSenitna zrna, pralak za pecivo i sodu bikarbonu, pa dobro pomesajte. Dodajte
ostale sastojke (osim oraha) i izmeSajte ith pomocu miksera ili blendera, sve dok smesa ne postane glatka. Polako dodajte i usitnjene
orahe. Uspite smesu u sud pazedi da svuda bude ravnomemo rasporedena. Postavite Smartware pleh za hleb na sredinu bilo kog
kuhinjskog pleha i stavite u rernu. Pecite | sat i 25 minuta. Potom izvadite iz reme i ostavite da se ohladi. Da biste izvadili kolag,

izokrenite Smartware posudu i pritisnite njeno dno.

Cokoladni kolat sa sladoled:
F Zumanceta

/4 oz, mileka w prafin

4 kafene kasike ekstrakia vanile

/ Solja smrvijenih cokoladnth camih kolutica
2 Solje statke paviake ili stadoleda

U vecoj posudi umutiti Zumanca, mleko u prahu i vaniku. Dodati mrvljeni keks i slatku pavlaku ili sladoled i izme3ati. Sasuti smesu u
Smartware posudu za pelenje hleba. Prekriti folijom i ostaviti da se smrzne (6 sati ili duZe). Servirati iseeno na komade (prethodno

masu izvaditi iz posude!)

Kolal sa smedim Sederom I tikvicom
2 Solje brasna

Y% solje smedeg Secera

O supenih kasika granulivanog Secera
1Y kafene kasike mrvljenog cimeta
Y kafene kasike mrvijenog dumbira
! kafena kasika sode bikarbone

Y2 prasta za pecivo

/ kafena kasika soli

1 Solja zrna zobi

7 velika jaja

% wlja

2 kafene kasike ekstrakia vanile

2 Solje narendane litvice

Zagrejte rernu na 180°C. U velikoj posudi za miksanje pomeSajte: brasno, smedi Secer, beli Secer. cimet, sodu bikarbonu, praak za
pecivo i so. Potom dodajte i zob. Napravite udubljenje u sredini. PomeSajte jaja i vanilu u manjoj posudi, pa dodajte masi. Pome3ajte
blago sa narendanom tikvicom. Saspite masu u posudu. Pecite 60-65 minuta. Po vadenju pustite da se ohladi 10 minuta. Pre seenja

izvaditi iz posude. Kolal se moZe sluZiti topao ili hladan - u oba slu¢aja je ukusan.

Kola& sa jabukovim sokom

Vi Solje neslanog putera na sobnoj temperaturi
2 Solje smedeg Secera

2 jaja

! kafena kasika vanile

2Y  solje brasna

2 kafene kaSike sode bikarbone

% kafene kasike soli

/ kafena kasika cimeta

118 kafene kasike muskainog orascica
2 Solje soka od jabuke

Y solje suveg groida

/ Solja seckanih oraha

Secer u pratu (po Zelji)

Zagrejte rernu na 180°C., Umutite puter mikserom. Nastavite mucenje dodajuéi smedi Secer. Jedno po jedno, dodajte jaja, a zatim i
vanilu, Mutite sve dok ne bude dobro umuéeno. U drugoj posudi pomesajte suve namirnice. Umudenoj smesi naizmeniéno dodajite suve
namirnice, pa sok od jabuke. Dodajte suvo groZde i orahe. Sipajte smesu u posudu i pecite 40-45 minuta, Ostavite da se ohladi. Ohladen

kolaZ izvadite i, po Zelji, pospite Secerom u prahu,

Nensin rolat od mesa

Kora: Nadev:
Ya solje svelih prezli 6 reZnjeva pruta (srednje debljine)
Y% solje micka 4 twrdo kuvana jaja, prepolovijena
1 manja glavica luka / f05’(/~Pf7f7!(ffﬁz sos

/ supena kasika mastinovog ulja 2-3 reZnja provalone sira

200 gramiee mesanog mlevenog mesa

Y solje sveie naribanog lokateli sira i
parmezana

! wlupano jaje

/ Solja paradajz sosa

/18 Solje sveleg naseckanog persunoveg
lista

so i biber

Zagrejte rernu na 180°C.

Zavrsni sloj:

Y% Solje kedapa, razredencg sa Vi Solje
vode

Prezle (po Zelji)



KORA:

U vecoj posudi natopite prezle u mleko dok ne omek3aju. Proprzite luk na ulju dok ne omeksa, pa ga dodajte u posudu. Dodajte meso,
ribani sir, jaje, paradajz sos, perSun, so i biber, pa lagano izmedajte. Polovinu te mase rasporedite u Smartware posudu za pecenje hleba,
Reznjeve priuta poredajte po radnoj povriini. Preko njih ravnomerno rasporedite sir. Preko njega rasporedite polovinu paradajz sosa. Na
sredinu dodajte red jaja (seenih na pola) i prelijte ostatkom paradajz sosa. Srolajte u rolat i postavite u Smartware sud preko kore.
ZAVRSNI SLOJ:

Prekrijte sa ostatkom osnovne mase trudeéi se da slojevi budu spojeni. Prelijte razvodnjenim kefapom i pospite prezlama, Prekrijte
folijom i pecite 1 sat. Ukenite foliju i pecite jo§ 30 minta. Pre sedenja i sluZenja pustite da odstoji 15 minuta.

Prieni nadev od povréa i sira za rolat od mesa

! crvena paprika (ociséena  prepolovijena)

/ zelena paprika (odiscena i prepolovijena)

/ veca rikvica (isesena na kriske debljine okeo 1 cm)

2 osrednje pecurke (isecene na komadice)

/ veca glaviea lika

1 manfi plavi parlidian (eciscen [ isecen na kriske debljine oke / cm)

2 jaja (ulupana)

/8 Solfe mastinoveg ulja

118 Solje rendarnog romano sira

/8 Solja rendancg mocarela sira

1 supena kasika italijanskih zacina

se I biber

Zagrejte rernu na 200°C. Sve komade povréa nauljite maslinovim uljem, pa lagano posolite i pobiberite. Poredajte ih na Smarware ploéu
za pelenje i pecite dok ne porumeni (oko 15 min). Izvadite iz rerne i ostavite da se ohladi. Isecite povrée na Stanglice. Ulupajte jaja u
dubljoj posudi za melanje. Dodajte povrée, obe vrste sira, italijanske zaline i dobro izme3ajte mikserom (tekstura treba da bude kao kod
omleta).

Napomena: kao i u prethodnom slu€aju, preko kore rasporedite meSana jaja i povrée, a potom prekrijte zavrinim slojem, kao u sluéaju
Nensinog rolata sa mesom.

ltaljanski nadev za rolat od mesa

Y kilograma iraljjanstih kobasica

/ vece pakovanje Uncle Ben's divijeg pirinca

Y solje seckanag celera

¥ solje seckanog lika

Y solje sitno seckanog persunovog fista

Y Solje mastinoveg ulia

Y4 solje rendanog romano sira

2 jaja (ulipana)

/ kafena kasicica origana

5o I biber

Isecite kobasicu na komadiée i ispecite na ulju na umerenoj temperaturi. Izvadite iz tiganja i ostavite da se ohladi i safuvajte ostatak
maslinovog ulja. U to ulje dodajte jo§ malo maslinovog ulja, celer i luk. Propriite dok ne omekfa. Ostavite da se prohladi. Kuvajte
pirinag, ali nemojte dozvoliti da se skuva do kraja. Ostavite da se ohladi. U velikoj posudi umutite mikserom sve sastojke osim jaja.
Probajte i dodajte zafine po Zelji, a onda dodajte i jaja i dobro umutite.

Napomena: kao i u prethodnom sluaju, preko kore rasporedite meSana jaja i povrée, a potom prekrijte zavrinim slojem, kao u slucaju
Nensinog rolata sa mesom.

Prazniéni nadev za rolat od mesa

2 Solje seckanog luka

/ Solja seckanog celera

Ys pakovanja neslanog purera

F supene kastke laganog smedeg secera

/ cesanf belog lika

2 Granny Smith jabuke (ociscene [ iseckane)

00 grama dobro ocedenog narendanog kiselog kupusa

Y2 kafene kasike mlevene suve majéine dusice

U vedem tiganju proprZiti luk i celer na niZoj temperaturi dok ne omekSaju. Dodati smedi Secer, beli luk, jabuke, pa sve to kuvajte dok
se Seder ne otopi. Dodati kupus, majéinu dusicu i so po ukusu. Mutite sastojke sve dok se ne ujednace, pa ih pokrijte (da bi zadrZale
mirise) i ostavite da se prohlade do sobne temperature,

Napomena: kao i u prethodnom slucaju, preko prve polovine mase sa mesom rasporedite meSana jaja i povrée, a potom prekrijte
zavrinim slojem, kao u slu¢aju Nensinog rolata sa mesom.

Rolat sa orasima i sokom od jabuke
Y solje mievene sargarepe

1 1/3 Solfa soka od jabuke

Y2 solje bilinog ulja

! kafena kasika clstrakta vanile

2 jaja

% solje secera

2 Y4 solje brasna



/ kafena kasika praska za pecive

Y5 kafene kasike sode bikarbone

Y% kafene kasike solf

! 113 kafene kasike cimeta

Y kasike muskatnog oraséica

¥ solje seckanil oraha

Zagrejte rernu na 180°C. PomeSajte $argarepu, sok od jabuke, ulje i vanilu. Dodajte jaja i Secer i sve zajedno izmiksajte. U drugoj posudi
izmefajte ostale suve namirnice, pa ih pomefajte sa prethodno umucdenom masom i miksajte dok se ne izblenduju, ali nemojte da
preterate. Podelite smesu u dva suda i pecite 55 minuta. Izvadite rolat iz rerne i pustite da se ohladi pre nego Sto ga izvadite. Rolat Cete
iz Smartware posuda izvaditi tako §to Cete posudu izokrenuti i lagano pritisnuti dno, istovremeno uvréuéi posudu.

Hleb sa pivom

3 Solje brasna

s Solje Secera

23 df piva

2 komada orepliencg putera

Zagrejte rernu na 220°C. U vecéu posudu stavite brafno, Secer, pivo i dobro pomeSajte. MeSavina treba da bude lepljiva. Sipajte u
Smartware posudu i pecite 55 minuta. Pred kraj peCenja, izvadite iz rerne i premaZite hleb puterom, pa ga opet vratite u rernu da se pece
jo¥ tri minuta, Kada je hleb pecen, izvadite ga iz rerne i ostavite da se ohladi pre sluZenja.

Hieb sa irskom sodom

2 Solje brasna

! kafena kasika sode bikarbone

Vs kafene kasike soli

Yo kasike muskamnog oraséica

1 ¥ supene kasite Secera

6 supenih kastha sode

2/3 Solje suvog groida

2 kafene kasike kina

! Sofja tucene paviake

Zagrejte rernu na 220°C. U vecdu posudu sipajte brasno, sodu bikarbonu, so, muskatni ora3¢i¢ i Secer. Dodajte sodu i umutite. Dodajte
ostale namirnice i mutite dok se masa ne ujednaci (1-2 min). Sipajte u Smartware sud i zasecite X na sredini i na krajevima testa. Pecite
45 minuta. Po vadenju iz rerne ostavite da se ohladi.

Kola& sa bundevom

! 13 Solje Secera

6 vecil faja

2 Solje pirea od bundeve

% kafene kasicice soli

¥ kafene kasicice mievenag dumbira

¥ kafene kasicice cimeta

Y4 kafene kasicice bibera sa Jamagke

2 Solje mciene paviake

Zagrejte ternu na 220°C. U manjoj posudi pomegajte 2/3 ¥olje Secera sa ¥ Solje vode i zagrevajte da kuva sve dok se ¥ecer potpuno ne
rastopi. Kuvajte sirup dok se ne karamelizuje, a onda ga ravnomerno rasporedite po dnu Smartware posude za pecenje hleba. U drugoj
&iniji pomesajte jaja sa preostale 2/3 Solje Secera i ulupajte. Dodajte pire od bundeve, so, dumbir, cimet, biber sa Jamajke i pavlaku, pa
izmeSajte. Masu sipajte u Smartware sud za pedenje hleba. Stavite Smartware sud za pecenje hleba u dublji pleh za pelenje koji cete
napuniti vodom do polovine visine Smartware suda za pedenje hleba. Stavite u rernu i pecite na 200°C 1 sat i 15 minuta. Izvadite iz
rerne, pustite da se ohladi i pokriveno ostavite da se ohladi preko nodi. Pre serviranja polako odvojite ivice suda od kolada, pa ga
prevrnite i izvadite. Servirajte seceno na tanke kriske i, po ukusu, prelijte tucenom pavlakom.

RECEPTI ZA PLEH 23X28 cm

Hleb od kukuruznog brasna

/ Solja brasna

! Solja krupno mievenog kukuruznog brasna

o kafene kaSicice praska za pecive

Y kafene kasicice sode bikarbone

2 kafene kasicice soli

! vece jaje

! Y solja paviake

4 supene kasike nestanog putera (otopljenag, pa prohladenog)

! supena kasika Secera

Y celih zrna kukuruza (sveiih ii dehidrivanih)

Zagrejte rernu na 250°C. U vecoj posudu varjatom pomefajte sve sastojke (osim putera). Nemojte da preterujete sa meSanjem. Dodajte
puter, ponovo prome&ajte. Pecite 20 minuta. Izvadite iz rerne i pustite da se malo prohladi pre serviranja.

Kaserole sa brokoljjern
Y2 solje majoneza
Y solje jogurta



1 Y solje statkog sira

¥ Jolje dresinga od plaveg sira

2 jaja

¥ kafene kasike soff

! ¥ kafena kasita sveie samlevenog crnog bibera

6 Solfa brokolija (ociscenag i blansiranog u stanoj vodi)

T30 grama pecuraka proprienth na I supenof kasiki putera

! pakevanje mrvifenih kokesijite mudli

Pakevanje masavine zacina iz nudii.

Zagrejte rernu na 180°C. U ¢&iniji pomeSajte majonez, jogurt, slatki sir, dresing od plavog sira, jaja, so, biber i meSavinu zalina iz
pakovanja nudli. U drugoj posudi prvo izmeSajte brokoli, pefurke i mrvljene nudle, a onda pomeSajte sve zajedno. Sipajte u sud za
petenje i, pokriveno folijom, pecite 45 minuta. Onda sklonite foliju i pecite jo§ 15 minuta dok ne porumeni. Izvadite iz rerne i pustite da
se pre serviranja ohladi 15-ak minuta.

Kaserole od graska

750 grama sveieg graska (moZe iz konzerve)

2 Solje seckanog kestena

2 supene kasike maslinoveg ulja

2 supene kasike putera

2 merice supe od pecuraka

So [ biber

/ proprien crii luk

Zagrejte rernu na 180°C. BlanSirajte grasak u Kipucoj slanoj vodi oko 2 minuta. Ocedite ga i pustite da se ohladi i osusi. Sipajte grasak i
seckano kestenje u Smarware 23x28 cm pleh i prelijte supom od pecuraka. Pecite u rerni na 180°C 30 minuta, pospite sa przenim lukom,
pa onda pecite dodatnih 10 minuta. Izvadite iz rerne i servirajte.

Kola¢ od sargarepe a la Toni

2 jafa Ledeni deo:

/ Solja Secera 430 grama krem-sira

Y% solje biljnog ulja 1 Solja Secera u prafu

! ¥ solja rendane Sargarepe (3-4 Sargarepe) Y solje micka

2 supene kasike soka od naradée / supena kasika ekstrakia vanile

Y% Solje seckanih oraha Narendana kora jednog limuna

1 Y solje brasna

2 kafene kasike praska za pecive

! supena kasika mesavine pet kineskih zacina

Zagrejte rernu na 180°C. U vecoj posudi umutite jaja i Secer dok smesa ne postane kremasta. Dodajite ulje meSajuci sve dok sve ne bude
potpuno umuceno. Dodajte Sargarepu, sok narandZe. orahe, pa sve opet dobro promesajte. Dodajte brasno, praak za pecivo i meSavinu
kineskih zaCina, pa opet meSajte dok se masa ne sjedini. Sipajte u sud i pecite 25-30 minuta. PeCenu koru pustite da se ohladi i stavite u
friZider.

Ledeni deo:

Krem-sir mutite mikserom dok se dobro ne umuti. I dalje muteci, dodajte Seer u prahu. Dodajte mleko i vanilu. Mutite dok smesa ne
postane ujednacena. Ukoliko je smesa suviSe gusta, dodajte jo§ malo mleka. Prelijte preko ohladene kore, pa pospite limunovom korom.
Ostavite u frizider.

RECEPT ZA SPREMANIE JELA U MODLI

Curetina sa karjjem

/ veci crni luk, iseckan

! veca slatka crvena paprika, ociscena i isecena

1 jabuka sreduje velidine, ociséena I isecena

1 supena kasika margaring

2 supene kasike karija w prahu

! kafena kasika mlevenog majorama

£ kilogram milevene curetine

Y solje prezti

1/3 Solje nemasne zamene za jaja

¥ kafena kasika soli

Zagrejte rernu na 180°C. Na ringli. u tiganju, proprZite luk, papriku i jabuku na srednjoj temperaturi oko 5 minuta. U isti sud dodajte
kari i majoram. Odvadite vi¥ak masnoce, pokrijte i ostavite da se prZi jo§ 3 minuta, da povrée omekSa. Curetinu stavite u veliku &iniju,
dodajte proprZenu masu, prezle, zamenu za jaja i so. Dobro izmefajte. Sipajte masu u modlu. Pecite na 180°C 50 minuta dok ne
porumeni. Izvadite iz rerne i pustite da se u posudi hladi 10 min. Odvojite masu od zidova posude i centralne tube, a potom izvrnite na
posluZavnik.
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