‘ SOSOVI, MARINATI, NADEVI I



1. Sos kari

2dcl majonez-sosa - 2 kaSike keCapa - 2 kasSiCice aleve paprike
- 1/2 kasiCice karija u prahu

Umutite majonez sa keCapom, alevom paprikom i karijem.
Sluzite hladno uz meso, ribu, krokete.



2. Sos Bernes

2dcl majonez sosa - 2 veze persuna - 2 veze mirodije - 200g
kisele pavlake

Umutite majonez sa kiselom pavlakom, dodajte seckani
persun i mirodiju. Sve dobro izmesSajte.
Sluzite hladno.



3. Sos Andaluz

2 dcl majoneza - 3 glavice crnog luka - 2 kasike kapra - sok od
1 limuna

Sitno iseckajte luk, i kapar. IzmeSajte sa majonezom,
dodajte limunov sok.
Sluzite hladno.



4. Sos od hrena

300g kisele pavlake - 2 korena hrena - sok od 1 1/2 limuna - so
po ukusu

Istruzite hren. IzmeSajte ga sa kiselom pavlakom. Dodajte
sok od limuna i so. Sve dobro izmeSajte.
Sluzite hladno.



5. Sos od senfa

200g senfa - 2009 kisele pavlake - 1 dcl ulja - 2 korena hrena -
2 jajeta - sok od 1 limuna - so po ukusu - biber po ukusu

Umutite senf sa uljem dodavajuci kap po kap. Dodajte
kiselu pavlaku, strugan hren, izgnjeCena tvrdo kuvana jaja,
limunov sok, so i biber.

Sve dobro umuitite.

Sluzite hladno.



6. Sos od limuna

125g maslaca - 1 veza perSuna - 1 kaSika svezeg bosiljka -
kora od limuna - sok od 2 limuna - so po ukusu - biber po ukusu

Dobro umutite maslac da bude buav. Dodajte seckan
persun i bosiljak, zatim ribanu koru od limuna, sok od limuna,
so i biber. Sve dobro izmeSajte. Sluzite hladno.



7. Sos od limuna za Spagete

2 limuna - 1 kaSika SecCera - 0,5 dcl belog vina - 2 dcl pileSe
bistre supe - 2009 kisele pavlake - 1 kaSika maslaca - so - biber

Limun operite i oljustite. Nikako belu kozu. Limunovu koru
isecite na tanke StapiCe, blanSirajte, prohladite i osusite.
Oljustene limune ocedite. Seéer u manjoj Serpici
karamelizirajte, dodajte limunov sok, vino i limunovu koru.
Skuvajte kao sirup. Dodajte supu i skuvajte na polovinu, zatim
dodajte pavlaku i kratko prokuvajte. ZacCinite i dodajte Grand
Marine da dobije aromu. Procedite kroz sito i dobro izmeSajte
sa hladnim maslacem.

Sluzite toplo uz Spagete.



8. Vokijev preliv za salatu

1,5 dcl ulja - 1 mala tuba majoneza (85 g) - sok od 1 limuna -
SO po ukusu

Dobro umutite ulje, sok od limuna, majonez i so.
Preliv izmeSajte sa zelenom salatom.



9. Sos od tunjevine

1 kutija sardele u ulju - 1 kutija tunjevine u ulju - 1 veza perSuna
- 3 paradajza - so po ukusu - biber po ukusu

Proprzite sardele na njihovom ulju. Dodajte oljusten
paradajz i kuvajte 10 minuta. Isecite i izgnjeCite tunjevinu,
stavite u dinstan paradajz, dodajte so, biber, seckan persSun i
umucenu pavlaku sa pireom od paraza. Sve dobro izmeSajte.
Sluzite hladno.



10. Sos od sardele

1 kutija sardela u ulju - 0,5 dcl maslinovog ulja - 1 glavica crnog
luka - 1 kapika kapra - 1 veza perSuna - 2 kaSike pira od
paradajza - 2 lista kadulje (zalfije) - 1 struk bosiljka - 1 list
lovora - prstohvat origana - 0,5 dcl proSeka - 0,5 dcl belog vina

Ugrejte maslinovo ulje i ulje od sardela. lzdinstajte seckan
luk, seckan persun, pire od paradajza, kadulju, bosiljak, lovor,
origano, isitjene sardele, kapar. Stalno mesSajte. Dodajte proSek
| vino. Kuvajte 2 minuta.

Sluzite hladno.



11. Smiljin sos od senfa

100g senfa - 1 zumance - 3 kasSike ulja - 3 kasike mlake vode -
100g kisele pavlake - 1 koren hrena - so po ukusu - biber po
ukusu

Umutite zumance, senf, mlaku vodu i ulje. Kuvajte stalno
meSajuci na pari dok ne poCne da se zgusSnjava.

Onhladite.

Dodajte kiselu pavlaku, strugan hren, so i biber. IzmeSajte.

Sluzite hladno.



12. Engleski preliv za salatu

1,5 dcl maslinovog ulja - 2 kapike jabukovog sirCeta - 1 kaSika
zacCina od suSenog povrca - 1 kaSika senfa - 1 kaSika meda - 1
dcl crnog vina - 1 izrendisan crni luk

Sve dobro izmesSajte i upotrebljavajte kao preliv za salatu.



13. Sos za struganu Sargarepu

2009 kisele pavlake - 3 kaSike senfa - 1 mala tuba majoneza
(859) - so po ukusu - biber po ukusu

Dobro umutite kiselu pavlaku,senf, majonez, so i biber.
Sluzite uz struganu Sargarepul.



14. Sos tatar

3 dck majoneza - 2 kasSike kapra - 2 kisela krastavca - 1 manja
glavica crnog luka - 1 jaje

Sitno isecite kapar, luk, krastavce. Izgnjecitee tvrdo kuvano
jaje i sve umesajte s majonezom.
Sluzite hladno.



15. Holandski sos

4 zumanceta - 0,75 dcl belog vina - 100g maslaca - sok od 1
limuna - 1 dcl slatke pavlake - so po ukusu - biber po ukusu

Umutite Zzumanca sa vinom. Posolite, pobiberite i kuvajte na
pari dok ne zgusne. Dodajte list po list maslaca stalno
mesSajuci. Zalijte sokom od limuna i slatkom pavlakom. Dobro
umutite.

Sluzite toplo ili hladno.



16. Sos od kiselih krastavaca

80g maslaca - 2 glavice crnog luka - 2 kasike brasna - 4 dcl
bistre supe - 4 kaSike sitno seCenih kiselih krastavaca

Ugrejte maslac.Proprzite seckan luk i brasno. Uspite supu
stalno mesSajuci. Dodajte krastavce i kuvajte 10 minuta stalno
mesSajuci.

Sluzite toplo ili hladno.



17. Sos od miorodije

3dcl beSamel sosa - 1 veza mirodije

Napravite sos beSamel, sitno iseckajte mirodiju i izmepajte.
Sluzite toplo.



18. Sos za divljac

40g maslaca - 1 Sargarepa - 1 pastrnak - 1 celer - 1 glavica
crnog luka - 30g brasna - 5 dcl bistre supe - sok od 1 limuna - 1
kaSiCica Se€era - 1509 kisele pavlake - 5 zrna bibera - so po
ukusu

Proprzite na maslacu povrSe pa brasno. Sipajte supu i biber.
Kuvajte dok povrce ne omekSa. Pasitejte. Dodajte sok od
limuna, so, Secer i kiselu pavlaku. IzmeSajte.



19. Sos za ribu

1dcl vina - 2009 kisele pavlake - 1 kapika kapra - beli biber -
ulje u kome se przila riba

Zagrejte ulje, dodajte vino, kiselu pavlaku, isitnjen kapar i
beli biber. Prokuvajte, da baci kljuc. Przenu ili leSo ribu zalijte
ovim sosom.



20. Sos Bolonjez za Spagete

250g mlevenog june¢eg mesa - 120g maslaca - 1 glavica crnog
luka - 2 Sargarepe - 1 celer - 3 kaSike koncentrata paaradajza -
SO - biber - 2 dcl vina - parmezan

Luk isitnite, Sargarepu i celer izrendiSite. Meso izdinstaje na
maslacu sa lukom. Dodajte Sargarepu i celer. Paradajz umutite
sa vinom, dodajte so i biber. Sve zajedno umesSajte i kuvajte na
slaboj vatri 1 sat. Na kraju dodajte parmezan.



21. Sos od parmezana za pirinaC

2009 kisele pavlake - 1 zumance - 40 g istruganog parmezana
- 1 kasSiCica senfa

Umutite pavlaku, senf, Zumance i parmezan. Obaren pirinac
premesajte ovim sosom.



22. Preliv za njoke

50g maslaca - 20g struganog parmezana - 2 dcl slatke pavlake
- 1009 struganog trapista - 3 kocke sira za mazanje

Ugrejte i kratko prokuvajte maslac, pavlaku i sve sireve.
Prelijte tople njoke.



23. Pikantan sos za pecCenje

1,5 dcl ulja - 1 dcl vode - pola tube koncentrata paradajza - 1
manja glavica crnog luka - sok od 1 limuna - beli biber - suvi
ruzmarin - origano

Umutite ulje, vodu, paradajz, limun, ispasirani luk, istrunjen
ruzmarin, origano i na kraju pobiberite.

Pecenje, dok se peCe mazite u nekoliko navrata. Prilikom
sluzenja prelivajte ovim sokom.



24. Sos majonez

3 zumanceta - 3 dcl ulja - 200g kisele pavlake - 1 kaSika senfa -
sok od 1 limuna - so po ukusu

Stavite u mikser 2 Zzumanceta (ne smeju biti hladna iz
hladnjaka), jedno natrunjeno tvrdo kuvano zumance i jednu
kaSiCicu soka od limuna. MeSajte mikserom dodajuci stalno ulje
u tankom mlazu. Kad je majonez umucen, dodajte senf, sok od
limuna i so.

Sluzie hladno ili upotrebite za druge sosove.



25. Zeleni sos majonez

50g spanaca - 50g zelene salate - 1 veza perSuna - 30 g
estragona - 3dcl majoneza - prstohvat kajenskog bibera - so po
ukusu

Skuvajte spanac, salatu, perSun, estragon. Ocedite i dobro
propasirajte. UmeSajte u majonez, dodajte bibera i soli.
Sluzite hladno.



26. Sos od oraha

150g oraha - 50g badema - 1 krompir - 1dcl ulja - sok od 1/2
limuna - 1 glavica crnog luka - so po ukusu - biber po ukusu

Oljustite i sameljite orahe i bademe. Dodajte obaren i
propasiran krompir, iseckan luk, sok od limuna, so, biber i ulje.
Sve dobro umutite.

Sluzite uz meso i ribu.



27. Sos od paradajza

1kg paradajza - 1 kaSiCica brasna - 1 kasiCica Secera - 1 dcl
ulja - prstohvat bosiljka - so po ukusu - biber po ukusu

Oljustite paradajz i propasirajte.

Ugrejte ulje, dodajte brasno, proprzite ga da ostane svetle
boje, nalijte paradajz i kuvajte 40 minuta na umerenoj toploti.
Dodajte Secer, bisiljak, so i biber.

Sluzite toplo.



28. Hladan preliv od paradajza

1dcl ulja - 2 kaSiCice paradajza - 1 kaSiCica senfa - 1/2 korena
struganog hrena - 1 veza perSuna - so - biber

Umutite ulje, senf, paradajz, hren, so, biber i isitnjeni persun,
Sluzite hladno uz meso ili ribu.



29. Sos beSamel

100g maslaca - 2 kaSike brasna - 1/2] mleka - sok od 1/2
limuna - beli biber po ukusu - so po ukusu

Ugrejte maslac i proprzite braSno da ostane svetle boje.
Dodajte vrijuce mleko. Stalno meSajuci, dodajte sok od limuna,
biber i so.

Sluzite toplo ili upotrebite kao osnovu za druge sosove.



30. Sos Remulad

3dcl majoneza - 3 kaSicCice senfa - 2 kasike sitno iseCenih
kiselih krastavaca - 1 kaSika kapra - 1 veza perSuna - 1
kasiCica estragona - 1/2 kasSiCice sardel-paste - so po ukusu -
biber po ukusu

Sitno iseckajte krastavce, kapar, persSun, estragon. Sve
umutite s majonezom, senfom i solju. Pobiberite.
Sluzite hladno.



31. Nadev za pile

2509 pirinCa - 2509 pileCe dzigerice - 100g suve slanine - 1
veza persuna - 1 glavica crnog luka - 2 jajeta - 0,5 dcl ulja -
100g kisele pavlake - so - biber

Obarite pirinaC al dente, ocedite ohladite.

Sitno iseckajte luk, dzigericu i slaninu. Prodinstajte na ulju.
Ohladite. Dodajte isitnjen persun, jaja, kiselu pavlaku, so. biber.
Sve izmeSajte, punite pile. Pecite u pecnici normalno.



32. Nadev za pile na drugi nacin

150g Sampinjona - 2 kifle - 2 dcl mleka - 2 jajeta - 1 veza
persuna - so - biber

Isitnite peCurke i perSun. Potopite kifle u mleku 10 minuta.

Umutite iscedene kifle, peCurke, jaja, persun, so i biber.
Ostavite u hladnjaku 30 minuta. Punite pile, kraj zatvorite
CaCkalicom. Pecite u pecnici normalno.



33. Marinat za rostbif

za biftek od 1 kg: 1 kaSika senfa - 2 kaSike konjaka - 2 kaSike
ulja- so - kajenski biber - crni biber

Sve sastojke i zaCine dobro umutite. Namazite biftek
mesSavinom i uvijte ga u providno-lepljivu foliju. Ostavite da stoji
2 sata.



34. Nadev za ¢urku

3009 pilece dzigerice - 3 kifle - 2 dcl mleka - 1 jaje - 1 veza
perSuna - 1 crni luk - so - biber

Propasirajte dzigericu. Kifle potopite u mleko 10 minuta.
Ocedite. IzmeSajte dzigericu, kifle, jaje, sockan persun, isitnjen
luk, so, biber. Nadevajte, zatvorite CaCakalicom. Pecite u
pecnici normalno.



35. Maslac za biftek

100g maslaca - 1 kaSika senfa - 2 kasiCice konjaka - krupni
biber

Dobro umutite maslac, senf, konjak i biber. Oblikujte
kobasicu i ostavite u hladnjaku da se stegne. Secite na
kolutove i stavljajte na topli biftek.



36. Maslac za Satobrijan

100g maslaca - sok od pola limuna - kora od pola limuna - so -
iseckan svezi bosiljak - biber

Umutite sve sastojke. Oblikujte kobasicu i ostavite u
hladnjaku da se stegne, Secite na kolutove i stavljajte na tople
Satobrijane.



