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Proslo je viSe od godinu dana od kada je izaslo prvo izdanje naseg Kuvara. Za
to vreme, odgovorili smo na stotine pitanja, organizovali smo radionice,
upoznali smo zanimljive i kreativne ljude, razvili smo nove recepte, i povrh
svega, podelili smo znanje o nasim ruzama, ali smo i mnogo naucili za uzvrat.
Za jedne su jestive ruze predstavljale dobrodoslu novinu, za druge to je bilo
iznenadenje, neki su pak u njima videli povratak davno zaboravljene tradicije.
Nama su ipak jestive ruze ostale ono Sto su uvek i bile — krunski dragulj naseg
predanog rada, posvecenosti i ljubavi.

Stigli smo do tacke kada ljudima vise nije potrebno da objasnjavamo kako su
ruze jestive, jedino sto nam je preostalo da objasnimo jeste na koliko razlicitih
nacina ruze mogu da se koriste u kuhinji. Ovaj Kuvar je zamisljen kao svojevrsni
vodic, ali kako i gde ¢ete sve koristiti jestive ruze zapravo zavisi samo od vas i
vaSe maste. Kao Sto Cete primetiti, ukljucili smo neke nove recepte u ovo
izdanje kuvara, i vecina njih je poklon ljudi koji su se zaljubili u nase ruze
jednako kao i mi od momenta kada su prvi put procvetale.

Pheno Geno Roses ¢e nastaviti da stvara nove, posebne sorte jestivih ruza,
jedinstvene po boji, mirisu i ukusu, u nijansama od slatkog do citrusnog, i da
donosi posebne arome za sve one zZeljne da probaju nesto sveze, zdravo i
ukusno.

Sa ponosom vam predstavljamo novo izdanje naseg Kuvara, poboljSanog i
proSirenog sa ukusnim jelima od slatkih do slanih, gde ¢ete u svakom zalogaju

moci da osetite ukus ljubavi.

Tim Pheno Geno Roses




Pheno Geno Roses (PGR) je posveéena oplemenjivacka kompanija, fokusirana
na nauku i predvodena timom Zena. |z prepoznatljive vizije i inovativne stru¢nosti
u primeni modernih tehnika u genomici, kao i njene prakti¢ne primene proizilazi
naSa snaga u stvaranju novih i jedinstvenih kolekcija ruza. Nase ruze dolaze u
raznim bojama, mirisnim notama i oblicima cveta kao savrsen poklon, poput
parfema i nakita, za svaku Zenu.

To je sustina naseg oplemenjivanja ruza jos od samog pocetka, 2009. godine.

Stvaranje novih sorti ruza je dug i multidisciplinaran put, ali stvoriti nesto zaista

inovativno i drugacije u danasnje doba — to je prava umetnost. Mi smo umetnici.
PGR je prethodnih godina ukrstio mnoge sorte ruza kako bi smo dobili nove sorte
sa dobrim ukusom, lepim i mirisnim cvetovima koje su otporne na bolesti, uz
puno postovanje prirode i zivotne sredine. Kada smo zapocCeli nase istrazivanje i
oplemenjivanje jestivih ruza, otkrili smo da neke ruze imaju visoku koncentraciju
zanimljivih jedinjenja, poput vitamina, antioksidanata, Secera i razlicitih tipova
vocnih kiselina. Sva ta saznanja smo iskoristili prvo u oplemenjivanju, a kasnije i
u testiranju kako bismo stvorili jestive ruze koje imaju ne samo vrhunsku hranjivu
vrednost, ve¢ i izuzetne organolepticke karakteristike.

Percepcija o jestivim ruzinim laticama je kreirana u saradnji sa potrosacima, ali i
kuvarima u restoranima srednjeg i vrhunskog segmenta. Na osnovu ove
percepcije i organoleptickih istrazivanja date su preporuke za uzgoj idealnih ruza,
kao osnova modernog koncepta ishrane.

Taste of Love® kolekcija jestivih ruza je plod naseg dugog i strpljivog rada, i ima
za cilj da postavi nove trendove u modernom stilu Zivota i da donese novu dimen-

zZiju u kreativnoj gastronomiji.



Uvodna re¢

Oplemenijivanje ruza

Osnovni recepti

Sir¢e od ruze

Puter od ruze

Ruzina vodica

Sirup od ruze

Sirup od ruze sa limunom
Secer sa ruzinim laticama
Dzem od latica ruze
Slatko od latica ruze
Catni od ruze

Dzem od Sipaka

Pi¢a

Persijski Caj od latica ruze

Caj od latica ruze

Ledeni ¢aj od latica ruze i hibiskusa
Caj od jabuke i Sipka

Tradicionalni ¢aj od Sipka

Smuti od ruze

Limunada sa aromom ruze

Smuti od sirupa ruze i nara

Koktel od ruze sa likerom od narandze
Koktel od maline sa ruzom

Letnji napitak od ruze

Svecani aperitiv

Koktel od ruza

Predjela i prilozi

Cezar salata sa prole¢nim povr¢em i ruzinim laticama
Gaspaco sa ruzinom vodom

Kuglice od mesa sa ruzinim laticama
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Marokanska supa od mrkve

Salata od sirove cvekle, kozijeg sirairuza
Arapska salata od mrkve

Marokanska salata od mrkve i ruzine vodice
Salata sa smokvama i feta sirom

Salata sa ruzinim laticama i ruzinim vinegretom
Salata od latica ruze, rukole, nane i celera
Salata sa grilovanom rikotom

Glavna jela

Piletina sa lesnicima, medom i ruzinom vodicom
Teleca ragu corba sa kajsijama

Skarpina sa harisom i ruzinim laticama a la Ottolenghi
Piletina sa jogurtom i vadouvan karijem

Deserti

Jagode u ruzinoj vodici

Jogurt sa ukusom ruze

Puding sa ukusom ruze

Eton mess sa ruzom i malinom

Orijentalni desert od jogurta sa ruzama i kardamomom
Kruske u Safranu i ruzinom sirupu
Rabarbara sa medom i narandzom
Cokoladna torta sa ruzinom vodicom
Kola¢ od jogurta i limete

Turski ratluk

Sladoled od ruze

Sirova torta od sira sa malinom i ruzama
Torta sa dzemom od jagoda i ruza
Veganske krofne sa ruzinom vodicom
Krofne sa kvascem i prelivom od ¢okolade
Mirisni bomboni od ruze

Pita od rabarbare

Kuvanje sa ruzama kroz istoriju
Briga o jestivim ruzama
Mere i zapremine
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OSNOVNI
RECEPTI

Od svezih ruza mozete pripremiti ruzinu vodicu i sirup od
ruze kako biste ih kasnije koristili za pripremu razlicitih jela.
Oba se mogu Cuvati u frizideru tokom duzeg vremenskog
perioda. Na ovaj nacin, mozete takode koristiti nezni ukus
ruze u jelu ¢ak i kada nemate svezih cvetova.

U ovom poglavlju pronaci cete osnovne recepte. Vodite
racuna da koristite ruzinu vodu u umerenim kolicinama kao

propratnu aromu. Zato je postepeno dodavajte jelima.
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Sastojci

¥ | organskog sirceta
7 | belog vina

75 g mirisnih latica ruze

jedna veca tegla

Priprema

Sipajte sirée i vino u teglu. Dodajte latice ruze, zatvorite teglu i drzite
je na sun¢anom mestu dva dana. Procedite te¢nost kroz vrlo fino
cedilo ili gazu i sipajte sir¢e u bocu. Sir¢e Cuvajte dobro zatvoreno
na hladnom mestu.

Pre upotrebe ruzino sirce bi trebalo ostaviti da odstoji 2 danal




PUTER OD RUZE

Sastojci

2 velike ruze

250 g putera

1/8 crvenog ili ljubicastog luka
sveze mleveni biber

so

sirup od ruze

Priprema
Isperite nezno ruze i posusite ih; odaberite latice.

Puter izmiksajte da bude kremast.

Ocistite luk. Luk i latice ruze sitno iseckajte i pomesSajte sa puterom.

Dodajte biber, so i ruzin sirup i ponovo pazljivo promesajte.
Urolajte puter od ruze u providnu foliju i ostavite ga u frizideru da
oCvrsne.

Pre posluzivanja: iseci par¢ad putera na kriske.
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Recept pripremila Kasic¢ica zacina (www.kasicicazacina.wordpress.com)

Sastojci

100 g cistih ruzinih latica
500 ml destilovane vode
Led

Priprema

Za proizvodnju ruzine vodice u kuénoj varijanti, potrebne su vam dve posude — jedna
veca u koju Cete sipati destilovanu vodu i ruzine latice, te jedna manja koja ide u sredinu
vece posude u koju ¢e slivati vodena para tj. ruzina vodica za vreme kuvanja. Manju
posudu, pogotovo ukoliko je pliéa, moZete poloziti na stalak (kamen ili neku drugu
posudu) koji sluZi da je izdigne iz meSavine vode i latica kako se isti ne bi slivali preko
ruba posudice. Nakon Sto ste sve lepo rasporedili, veliku posudu poklopite naopacke

sa poklopcem i stavite da provri. Ovo se radi kako bi se olaksalo slivanje vodene pare

sa poklopca u manju posudicu. Kada je voda sa laticama provrela, na poklopac stavite
dosta leda. Njegova uloga je da pomogne kondenzaciju vodene pare kako bi se $to vise
vodice slivalo u Serpu. Smanijite na najnizu temperaturu i tako kuvajte 25 do 30 minuta
bez otvaranja poklopca jer je cilj da se sve kapljice koje se kondenzuju na poklopcu sliju
u manju Serpu. Menjajte led po potrebi.

Nakon sto je proslo 30 minuta, iskljucite ringlu i sklonite sa vatre. Ostavite da se potpuno
ohladi. Vodu koja se zadrzala na poklopcu od leda pokupite kasikom i bacite. Ukoliko

i dalje ima kapljica na unutrasnjosti poklopca, malo protresite da se sliju u posudicu u
Serpi. Ovako dobijenu ruzinu vodicu sipajte u staklenu flasicu i Cuvajte u frizideru. Ruzina
vodica se moze koristiti kao dodatak jelima i kolacima, ali od nje se mogu praviti i tonici

Za razne namene.

Fotogjfaf/ja: Kasicica Zacina
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Sirup od ruze je zaista lako napraviti. Ukusan je i moze se koristiti u raznim desertima

poput sladoleda, jogurta, pica, kolaca ili pudinga. Jedino ograniCenje je vasa masta.

Sastojci
3 Solje vode
4 Solje Secera

4 Solje svezih latica ruze

Priprema

U manji posudu stavite vodu i Secer. Pustite da provri. Povremeno mesSajte dok se Secer
ne rastopi. Dodajte latice ruze i ostavite da vri 10 minuta. Skinite sa Sporeta i ostavite

da stoji oko sat vremena. Sto duze ostavite latice ruze unutra, to ¢e biti intenzivniji ukus
vaseg sirupa. Procedite sirup kroz gazu i sipajte ga u Cistu staklenu teglu ili flasu.

Sirup mozete ¢uvati u frizideru do mesec dana.

Momc ilov
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Sastojci

¥ | vode

500 g Secera
200 g latica ruze

sok od T limuna

Priprema

Stavite vodu da prokuva. Dodajte Secer i meSajte dok se ne otopi. Skinite tiganj sa vatre
i lagano izmeSajte polovinu latica ruze. Ostavite da se ohladi. Procedite latice ruze |
vratite sirup da prokuva. Uklonite tiganj sa vatre i umesajte ostatak latica i ostavite da se
sirup ponovo ohladi. Iz ohladenog sirupa procedite latice ruze i izmesajte sa sokom od
limuna.

Cuvajte sirup od ruze u frizideru.




Zacina

Recept pripremila Kasicica zacina (www.kasicicazacina.wordpress.com)

Za pripremu ovog mirisnog Secera potrebno je da prethodno ocistite latice od bubica
il prljavstine tako Sto Cete ih rasiriti na kuhinjski ubrus. Ako Zelite, mozete i da operete
latice, samo se pobrinite da se dobro osuse pre upotrebe. Seéer se Suva u dobro zat-
vorenim posudama a mozete ga staviti i u zamrzivac jer ¢e na ovaj nacin duze sacuvati
miris i ukus. Ovako pripremljen Secer je savrSen za posipanje kolaca, aj, koktele ili ga

jednostavno koristite kao obi¢an Secer prilikom mesenja.

Sastojci
200 g Secera

1 Solja latica ruza, ¢vrsto sabijene

Priprema

U blender stavite Secer i latice. Pulsirajte dok se sve dobro ne izmesa. Stavite u vrecice
sa zatvaraCem i pohranite u zamrzivac. Ukoliko zelite da koristite Secer odmah, ra-
sporedite ga na papir za pecCenje u tankom sloju i ostavite da se osusi dva, tri dana dok
se potpuno ne stvrdne. Ukoliko je to potrebno, ponovo ga na kratko ubacite u blender
kako bi se razbile grudvice i dobila rastresita masa. Seéer zatim ¢uvajte u hermeticki

zatvorenoj posudi.
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Nacin pripreme je slican kao u receptu ,Slatko od latica ruze”, ali je tekstura nesto

drugacija i koristi se na isti nacin kao i bilo koji drugi dzem.

Sastojci

3 Solje svezih latica ruze (operite i osusite ih na vazduhu oko 3 sata)
2 Solje Secera

1% Solja vode

2 limuna

1 kafena kasika pektina (pomesati sa 2 kasike Secera)

1 kafena kasika ruzine vode (po zelji)

Priprema
U velikoj posudi pomesSajte pola mere Secéera (1 Solja) sa laticama ruze. Rukama

gnjecCite latice istovremeno ih mesajuci sa Secerom. Vodite racuna da sve latice budu

ravnomerno oblozene Sec¢erom. Pokrijte providnom folijom i stavite u frizider preko noci.

Preostali Secer stavite u Serpu sa vodom, kuvajte na srednjoj temperaturi i povremeno
meSajte dok se sav Secer ne otopi. U smesu dodajte latice ruze i sok od dva limuna i
kuvajte na tihoj vatri 20 minuta. Zatim dodajte pektin. Pustite da krcka jos 15 minuta.
Pred kraj, dodajte 1 kafenu kasiku ruzine vode, kuvajte jos minut i uklonite sa Sporeta.

Dzem sipajte u Ciste staklene tegle i Cuvajte na hladnom mestu do 6 meseci.

Cuvajte ubrane ruze u zatvorenom plastiénom delu frizidera kako bi ostale u sveze
oko nedelju dana. Nakon toga, latice ¢e verovatno otpasti, ali ih i dalje mozete
koristiti. Ukus takvih latica ¢e verovatno biti slabiji nego kada su sveze.

Ovaj praktiCan savet se takode odnosi na jestive ruze koje kupujete

u prodavnicama.

Jos nekoliko saveta:

‘Najbolje da cvetove berete rano ujutru. Narocito leti, cvetovi mogu svenuti usled
toplote i jakog sunca. Povoljno vreme za branje je takode kasno popodne ili rano
vece.

Odaberite cvetove koji su na vrhuncu lepote i ukusa. Kada cvetovi dobiju smedu
boju, nemojte ih vise brati.

‘Narocitu paznju obratite na vece ruzine cvetove da biste bili sigurni da nema

insekata unutra.
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Konzerviranje celog ili krupnih komada voca kuvanjem sa Secernim sirupom deo je
tradicionalne kuhinje na Balkanu. Veoma je sli¢an dzemu, ali mnogo sladi, sa komadima
voca i dalje ¢vrstim i ukusnim. NajcesSce se koristi kao dodatak konditorskim proizvodima,
ali se ponekad i posluzuje sam uz Solju kafe ili veliku ¢asu vode. Da li ste znali da slatko
mozete napraviti od latica ruzal Procedura je zapravo prili¢no jednostavna, a krajnji ishod
vredan truda, jer ¢e ovaj ukusni i mirisni proizvod postati zanimljiv dodatak u vasoj ostavi.

Sledeci recept je poklon nase koleginice u ¢ijoj porodici se nalazi ve¢ generacijama.

Sastojci

600 g latica ruze
11vode

1 kg Secera

2 limuna

Priprema

Operite latice i uklonite beli deo u osnovi. Ostavite ih da se osuSe dok voda nestane sa
povrSine. Stavite latice u Serpu, dodajte vodu i ostavite da vri. Kada je voda provrela,

dodajte Secer. Povremeno mesajte dok se sav Secer ne otopi. Dodajte sok od 2 cedena
limuna i kuvajte oko pola sata dok se smesa ne zgusne. Sipajte smesu dok je jos vruéa u
Ciste staklene tegle i ¢vrsto ih osigurajte poklopcima. Slatko se u pocetku moze Ciniti retkim,
ali ¢e se zgusnuti kada se ohladi. Mozete ga pojesti odmah, ali dobija puniji ukus posle dan
ili dva. Cuvajte na hladnom i tamnom mestu do godinu dana ili oko 6 meseci otvoreno u

frizideru.




(mala koli¢ina uz jelo od sira ili mesa)

Sastojci

2-4 sveze ruze

5 supenih kasika Secera

sok i izrendana kora od 1 limuna
1 kafena kasika belog bibera

1 kafena kasika crnog bibera

1-2 supene kasike ruzine vodice

Priprema

Sitno iseckajte latice ruze. Zagrejte na tihoj vatri latice ruze sa Se¢erom, korom i so-
kom od limuna i malo vode. Ostavite da klju¢a 8 — 10 minuta do konzistencije dzema.
Zacinite sveze mlevenim belim i crnim biberom, prstohvatom soli i 1 supenom kasikom

ruzine vode.
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Ovo je dZzem jedinstvenog ukusa i arome, tradicionalno se pravi u skoro svim delovima
Balkana. Potrebno je malo vremena i truda, ali na kraju kada stavite gotovi dzem na peceni
hleb ili palacinke videcete da je bilo vredno truda. Sipkovi se beru kada promene boju u

crvenu ili tamno narandzastu.

Sastojci

1 kg Sipaka

3 Solje Secera
11vode

T limun

Priprema

Operite Sipak i odrezite stabljiku i vrh Sipka. Stavite ih u veliku Serpu i prelijte vodom.
Kuvajte oko dva sata, dok Sipci ne postanu mekani. Izgnjecite Sipak kroz sito. Ako je pulpa
gusta i ostaje na situ mozete dodati malo vode u odbacenu pulpu, prokuvajte kratko i
ponovo propasirajte. Vratite Serpu na Sporet. Dodajte Secer i limunov sok, mesajuci polako
dok se sav Secer ne otopi. Kuvajte neprestano mesajuci, dok dzem ne postigne
odgovarajucu gustinu. Sipajte dzem u Ciste tegle, zategnite poklopce i ostavite da se hladi.

MozZete ga Cuvati do godinu dana na hladnom i suvom mestu.




30

NOM RUZE

PICA

Topli napici, kao Sto je ¢aj od ruze, mogu se pripremati i od
svezih i od suvih latica ruza. PomesSajte ih sa zacinskim
biliem poput mente ili mati¢njaka. Caj od ruzinih latica je
aromati¢an i umirujuci.

Sveze ruzine latice dodajte u hladnu limunadu ili koktele
da biste dobili blag i prijatan ukus, a pice ¢e dobiti svecanu
notu. Takode, da li ste znali da nekoliko kapi ruzine vodice

soku od jabuke daje egzoti¢an ukus?

31



Sastojci
1 Solja crnog Caja
"4 Solje suvih ruzinih latica

2 kafene kasike zelenog semena kardamoma

Priprema

Da biste osusili svoje latice ruze kod kuce, sve Sto vam je potrebno su sveze nabrane
latice ruza, oprane i pazljivo osuSene od ostatka vode. Postavite latice u tankom sloju
na toplo i suvo mesto daleko od sunca i ostavite ih da se suse oko nedelju dana. Nakon
toga, skupite latice u teglu i vas Caj od latica ruze je spreman za upotrebu.

Pomesajte sve gore navedene sastojke i Cuvajte ih u tegli. Semenke kardamoma je
najbolje da se koriste kao cele mahune drobljene ili sitno seckane. Ako ih nemate, kar-
damom u prahu ¢e biti dovoljan. Koristite 1 kafenu kasiku pripremljene smese po Solji.
Prelijte kljucalom vodom preko biljnog Caja, ostavite da se stoji oko 5 minuta i posluzite

u Soljama sa mlekom ili medom.
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3 Solje
Ovo je vrlo jednostavan recept, pogodan za pocetnike i sve one koji ne vole mnogo vremena
da provode u kuhinji. Poznato je da ¢aj od latica ruze ima mnogo korisnih svojstava

ukljucujuci umirujuce, antisepticno, antiinflamatorno i blago diuretsko dejstvo. Takode je

zanimljivo znati da, za razliku od vecine Cajeva, ne morate da ga cedite, ve¢ omeksane latice

mozete jesti kasikom nakon Sto ga popijete.
U zavisnosti od godisnjeg doba ¢aj od ruze se moze napraviti od svezih i osusenih latica

ruze.

Sastojci

3 Solje vode

2 Solje svezih latica ruze
med

bilini zacini (po Zelji)

Priprema

Prvo, vazno je imati na umu da bi trebalo koristiti samo neprskane domace ruze. Sipajte
vodu u Serpu i pustite da kljuca. Uklonite latice i isperite ih svezom vodom. Nakon sto voda
proklju¢a dodaijte latice i komad cimeta, ili prstohvat fino mlevenih semenki anisa. Pokrijte
Serpu da se zadrzi aroma. Ostavite da lagano vri 4 minute, a zatim je skinite sa Sporeta.
Sipajte ¢aj u Soljicu i posluzite sa medom.

Za one koji zele da uloze dodatni napor, mozete da uklonite beli deo u osnovi latice.

Ovo ¢e vas ¢aj uciniti vockastim i spreciti da ima onaj malo gorak ukus.

Fotografija: Dragan Momdilov
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2 velike Case

Sastojci

1,51 vode

1/3 Solje osusenih listova hibiskusa
4 Solje osusenih latica ruze

med

kockice leda

1 kafena kasika ruzine vode

organski limun (po Zelji)

Priprema

Zagrejte vodu u Serpi do kljucanja. Dodajte hibiskus i latice ruze. Smanjite temperaturu i
ostavite da vri 15min. Skinite sa $poreta i ostavite da se natopi 5 minuta. Caj procedite i os-
tavite da se potpuno ohladi pre nego $to dodate ruzinu vodu i med po ukusu. Iseckajte limun
i promesajte u smesu. Ako vise volite malo sladi napitak ovaj korak mozete izostaviti. Stavite

pi¢e u frizider preko noci. Posluzite uz kockice leda i listove nane kao ukras.

Sastojci
1 Solja osusenih mlevenih Sipaka
1 Solja osusenih jabuka

4 Solje osusenog dumbira

Priprema

Ova metoda je malo slozenija od prethodne, ali ukus ¢aja je mnogo jaci i efikasnost ko-
ris¢enja hranljivin materija veca. Osusite Sipak na toplom i senovitom mestu. Nakon toga,
stavite u blender i grubo sameljite. Mleveni komadic¢i ne smeju biti premali jer je svrha ovog
procesa eliminisanje dlacica, prosejavanjem kroz sito. Ako su komadic¢i premali, propadace
zajedno sa dlaCicama ostavljajuci samo semenke ruze bez pulpe. Dlacice koje se nalaze
unutra u plodovima ruze mogu iritirati neke ljude, zato ih je najbolje ne konzumirati.

Stavite mleveni Sipak u sito i nastavite da prosejavate dok sve dlacice ne ispadnu. U Cini-

ji pomesajte Sipak, jabuke i dumbir. Ako vam osusene jabuke i dumbir nisu dostupni za
kupovinu, mozete ih sami osusiti na isti nacin na koji susite Sipak ili jednostavno koristiti
sveze. Stavite smesu u staklenu teglu i Cuvajte na hladnom mestu dalje od direktne sunceve
svetlosti.

Na Solju vode koristite jednu kafenu kasiku ove meSavine. Sipajte vodu u ¢ajnik i dodajte
smesu kad voda pocne da kljuca. Ostavite da vri 15 minuta. Skinite ¢ajnik sa Sporeta i 0s-
tavite da se istalozi 5 minuta. Procedite Caj, sipajte u Solje i posluzite sa limunom ili medom.
Ovaj Caj je savrsen ako vas boli grlo ili su vam zapuseni sinusi. Vrlo je osvezavajuce i grejace
vas tokom hladnih zimskih meseci.

Veci Sipkovi su pogodniji za ovu metodu jer se ne mogu susiti celi za razliku od malih. U
zavisnosti od veliCine, Sipkove isecite na polovine ili Cetvrtine pre suSenja. Ovo ¢e im pomoci

da se brze osuse i sprece razvoj plesni.

37



2 solje

Sastojci
2 velike Solje vode
1 supena kasika celih Sipaka (plod ruze)

med

Priprema

Najbolji Caj od Sipka je onaj koji napravite sami. Prvo morate da sakupite Sipak. Uzmite

iglu ili Ciodu i napravite rupice na povrsini plodova. Ovo ¢e vam pomoci da se oslobodi vise
hranljivih materija tokom procesa kuvanja. Ako nameravate da ih koristite sveze, Sipak je sad
spreman za upotrebu. Medutim, ako zelite da ga saCuvate za ostatak godine, Sipak je po-
trebno osusiti na toplom i senovitom mestu otprilike nedelju dana, iliga jednostavno stavite
na nekoliko sati u dehidratator hrane, ako ga imate.

Zagrejte vodu. Nakon $to voda prokljuc¢a dodajte Sipak u ¢ajnik. Stavite na najnizu tempera-
turu i ostavite da vri 15 minuta. Skinite sa Sporeta i ostavite da se natapa oko 5 minuta.
Procedite Caj, sipajte ga u Solje i posluzite sa medom.

Manji Sipkovi su pogodniji za ovu metodu jer se lako suse, za razliku od vecih koji imaju

tendenciju da se ubudaju ako se osuse celi.
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Za 2 Gase

Smutiji su savrseno osvezenje za vrele letnje dane. U zavisnosti od sastojaka, mogu biti
veoma zdravi i ukusni. Za pripremu smutija koristimo sveze latice ruze. Medutim, ako nisu
dostupne mozete umesto njih koristiti slatko ili sirup od latica ruze. Takode je dobro znati da

Ce se boja vaseg smutija razlikovati u zavisnosti od sorte ruza koje cete koristiti.

Sastojci

1 Solja ohladenog jogurta
1 Solja svezih latica ruze
1 Solja malina

4 Solja jagoda

1 supena kasika meda

nekoliko kockica leda (po Zelji)

Priprema

Sve sastojke stavite u blender i miksajte dok ne postane glatko. Sipajte u ¢asu i dekorisite

sa malo cimeta i svezih latica ruze.

Ako umesto svezih latica ruze koristite slatko ili sirup od latica ruze izostavite dodavanje

meda u vas smuti, jer ¢e biti suvise slatko.

Sy i =%
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Brzo i osvezavajuce. Sve $to vam je potrebno je da dodate malo ruzine vodice u ovo letnje

pice i vas cvetni napitak je spreman da vam podigne duh!

Sastojci

3 srednja limuna

11vode

2 — 3 kafene kasike ruzine vode

Secer (po Zelji)

Priprema

Dodajte iscedeni sok od limuna, ruzinu vodu, i vodu u vr¢ ili bokal. Dodajte Secer po vasem

ukusu. Ukrasite kriskama svezeg limuna, laticama ruze i naravno kockicama leda. Uzivajte.

+Da biste intenzivirali aromu, uklonite beli osnovni deo latice posto on moze da
bude gorak. Ovaj deo mozete ukloniti tako Sto ¢ete ga jednostavno otkinuti prsti-

ma ili ga odse¢i nozem ili makazama.
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1 velika casa

Jednostavan, ukusan i zdrav ovaj smuti od ruze je savrSen nacin da zapocnete svoj dan.

Sastojci

1 Solja malina

1 velika oguljena i oCiSc¢ena jabuka
1 supena kasika sirupa od ruze

¥ Solje semenki nara

4 Solje badema

nekoliko kockica leda (po Zelji)

Priprema
Sve sastojke stavite u blender i miksajte dok ne postane glatko. Ukrasite svezim ili osusenim

laticama ruze.
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Za 4 Case

Sastojci

80 ml ruzinog sirupa

80 ml Grand Marnier (liker sa ukusom narandze)
750 ml penusavog belog vina

latice ruza

Priprema
Sipajte sirup od ruze i Grand Marnier u ohladene visoke Cade.

Pazljivo ulijte penusavo vino i ukrasite laticama ruze.

+ Mozete saCuvati ruzine latice za zimu tako to Cete ih osusiti u tankom sloju.
Vodite racuna da ih susite na mestu sa dobrom ventilacijom i uvek u hladu, posto

boja delikatnih ruzinih latica moze da izbledi od sunca.

1 Gasa

Sastojci

30 mldzina

¥ Solje svezih malina

¥ Solje ruzinih latica (svezih ili suvih)
¥ Solje Secera

" Solje vode

1 belance

Priprema

Prvo napravite sirup od maline sa ruzom:

U Serpi pomesajte vodu i Secer na srednjoj temperaturi dok se Secer potpuno ne rastopi.
Dodajte maline i latice ruza i stavite da se sporo prokuva. Uklonite sa vatre i ostavite da se
sadrzaj ohladi. Procedite tecnost i odstranite zaostale komade.

Za koktel:

U Sejker za koktele sipajte dzin i sirup od maline sa ruzom i protresite ga. Dodajte belance i
protresite dodatnih 10-15 sekundi dok ne bude penasto.

Sipajte u ¢asu za Sampanjac i ukrasite ruzinim laticama ili malinom.
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Sastojci

1 Itonika

1 I blago gazirane mineralne vode

1 limeta

malo sirupa od ruze ili ruzina vodica

latice ruze od 1 ili 2 ruze

Priprema
Pomesajte tonik i mineralnu vodu u velikom sudu. Dodajte malo ruzinog sirupa ili ruzine
vode po ukusu. Isecite limetu na male kriske i stavite ih u posudu. Na kraju odozgo,

pospite sa malo latica ruze.
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Sastojci
belo vino po vasem izboru

sveze latice ruze

Priprema
Stavite malo latica ruza u ¢asu hladnog suvog belog vina ili Proseka (Prosecco), ostavite da
odstoji nekoliko minuta pre posluzivanja.

| imacete ukusno, sveze, svec¢ano pice.

Uvek operite cvetove ili latice pre koriS¢enja, bez obzira da li ste ih kupili u super-
marketu ili su iz vaSe baste. Pored toga Sto ¢e biti Ciste, ovo ¢e pomoci da latice

duZe ostanu sveze.




Bezalkoholni koktel (4 porcije)

Sastojci

ruzin sirup ( po ukusu) Za dekoraciju:

650 ml mleka usecerene latice ruze (videti recept ispod)
350 ml kokosovog mileka 1 belance

sok od 1 limuna (na tanjiri¢u) Secer u prahu ili fini kristal Secer

kristal Secer (na drugom tanijiriéu)

svezi kokos u kockama (po zelji)

Priprema

Sve sastojke dobro izmeSajte. Ako je potrebno, stavite ih u praznu dobro ocis¢enu bocu i
protresite sve zajedno. Ako zelite, mozete tome dodati i malo kokosovih kockica. Stavite u
zamrzivac oko 2 sata. Protresite s vremena na vreme!

Za usecerene latice ruze:

Umutite belanca, premazite latice belancetom i pospite ih Se¢erom u prahu ili finim kristal
Secerom. Osusite ih na vazduhu u tepsiji obloZzenoj papirom za pecenje. Trebalo bi da budu
bez vlage.

Uzmite 4 Case i umocite ivice u limunov sok, a zatim u Secer. Sipajte ruzino kokosovo mleko
u CasSe i ukrasite Secernim laticama ruze.

Poseban recept koji dobro prolazi u orijentalnoj kuhinji. Pogodan za decu!
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PREDJELA |
PRILOZI

Ruze sa mnostvom latica se narocito mogu koristiti kao
raznobojan i ukusan dodatak meSanim salatama sa
zelenom salatom. Ruze se odlicno kombinuju sa kiselim
ukusima nara (sirup), pomorandze, limuna, sumaka i
balzamika. Koristite ove sastojke prilikom pripreme salata.
Takode, jela od Sargarepe (izrendana ili skuvana u supi)
dobijaju blagu aromu dodavanjem ruzinih latica ili ruzine
vodice. Ukus ruza se takode vrlo dobro slaze u kombinaciji

sa jelima sa sirom, kao $to je feta ili kozji sir.
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Predjelo (4 porcije)

Sastojci

500 g pilecih grudi

3 supene kasike maslinovog ulja

malo slanog putera

1 glavica rimske salate

150 g graska Secerca

150 g boba (sveze ociséenog ili zamrznutog)
15 zelenih Spargli

crni biber / morska so

80 g narendanog parmezana

krutoni (od 2 parceta hleba ili gotovi krutoni)

Saka ruzinih latica ili listova i cvetova potocarke

Preliv:

5 supenih kasika maslinovog ulja
2 supene kasike vinskog sirceta
crni biber

rendana kora % limuna

Preliv od in¢una:

3 dl majoneza

1 supena kasika francuskog senfa
posoljen pire od 5 in¢una

2 supene kasike kapra

2 supene kasike punomasnog
jogurta

rendana kora % limuna

Priprema

U tiganju zagrejte maslinovo ulje i przite piletinu sa svih strana.

Dodajte malo slanog putera pre nego kraja i ostavite jos malo da se kréka. Izvadite pileti-
nu iz tiganja, ostavite da se ocedi i isecite na kriske.

Nacepkajte salatu na velike komade, operite i osusite.

Blansirajte odvojeno grasak i bob u slanoj vodi i odmah ih ohladite. Pazite da ostanu
hrskavi.

Blansirajte 12 zelenih Spargli u slanoj vodi sa puterom i odmah ih ohladite. Takode se
postarajte da ostanu hrskave. Ostale 3 Spargle isecite na tanke kriske.

Napravite preliv od maslinovog ulja, vinskog sir¢eta, crnog bibera i rendane kore limuna.
Ovim zacinite zelenu salatu, zelene Spargle, bob i grasak.

Napravite preliv od inc¢una meSajuci majonez, pire od inéuna, kapar, francuski senf i koru
od limuna. Preliv razredite sa obi¢nim jogurtom i malo limunovog soka.

Povrce stavite zajedno sa piletinom na lep posluzavnik. Zavrsite ga sa narendanim par-
mezanom i krutonima. Prelijte obilno prelivom od in¢una. Zacinite sa malo crnog bibera,
morskom soli i korom od limuna. Za Sareni efekat pospite ruzinim laticama, lis¢em ili

cvetovima potocarke.
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Predjelo (supa) (4 porcije)

Sastojci

1 mala ocCis¢ena od semenki crvena lubenica, iseCena na komade
2 pecene crvene paprike (oko 15 minuta na 250°C)

sok od limete

1 kafena kasika meSavine zacinskog bilja togarashi shichimi
250 g ukusnih mini paradajza

3 supene kasike maslinovog ulja

1 supena kasika ruzine vode

S0 i biber

feta sir u kocki

sveza majcina dusica

malo svezih latica ruze

Priprema

U aparat za seckanje hrane dodajte lubenicu, papriku, mini paradajz, sok od limete,
togarashi shichimi, ruzinu vodu i maslinovo ulje i izblendirajte.

Zacinite solju i biberom. Gaspaco posluzite u Ciniji i pospite sa malo feta sira, majcinom

dusicom (ako ih imate) i malo latica ruze.




Predjelo (4 porcije)

Sastojci
300 g mlevene govedine 1 supena kasika kima
200 g mlevene jagnjetine 2 supene kasike zacinske meSavine ras el
1 sitno seckani crni luk hanout
3jaja 2 kafene kasike ruzine vodice
50 g sitno seckanog dumbira Saka ruzinih latica
1 ¢eSanj sitno seckanog belog luka 4 supene kasike ulja
biber i so
Priprema

Izmesajte mlevenu govedinu i jagnjetinu sa jajima, belim lukom, crnim lukom i sitno seck-
anim dumbirom. Dodajte so i biber i zacinite sa kimom i zacinskim biljem ras el hanout.
Mesite dok se potpuno ne izmesaju sastojci. Zatim dodajte ruzinu vodu i seckane latice
ruze. Ostavite najmanje pola sata da se ukusi dobro upiju u meso. Zatim, ru¢no pravite male
kuglice od mesa i przite ih na ulju u tiganju dok ne porumene.

Posluzite sa pecenim krompiri¢cima, blansiranim brokolijem i ukrasite sirom i laticama ruze.
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Predjelo (4 porcije)

Sastojci

maslinovo ulje

1 veliki slatki crni luk, grubo seckan

2 ¢esnja presovanog belog luka

400 g mrkve iseckane na sitne komade

5 g narendanog korena dumbira

1 mala sitno seckana ljuta papric¢ica (bez semenki)
crni biber

morska so

1 kafena kasika praha korijandera

Priprema

1 kafena kasika zacinske
mesavine ras el hanout

¥, kafene kasike praha kima
11 pileceg bujona

1 dl neutralne pavlake

2 supene kasike ruzine vodice

Za dekoraciju:
Saka latica ruze
2 supene kasike svezih listova

korijandera

U visokom tiganju zagrejte maslinovo ulje i lagano kuvajte crni luk, beli luk, dumbir i

crvenu ljutu papricicu. Zacinite crnim biberom, morskom soli, korijanderom u prahu,

kimom u prahu i zacinskom mesavinom ras el hanout. Nakon 3 minute dodajte pileci

bujon i ostavite da lagano kuva dok mrkva ne omeksa.

Stapnim mikserom fino izmiksati supu i zavrsiti sa neutralnom pavlakom i ruzinom

vodicom. Ako je potrebno, supu zacinite dodatnim crnim biberom i ruzinom vodom.

Ukrasite supu sa nekoliko listova korijandera i naseckanim laticama ruze.




Predjelo (4 porcije)

Sastojci

5ili 6 malih cvekli (ako je moguce u razli¢itim bojama)
sok i rendana kora od 1 organske narandze

1-2 supene kasike ruzine vode

2 supene kasike ekstra devicanskog maslinovog ulja
S0 i sveze mleveni biber

150 g mekog kozjeg sira

2 kafene kasike tostiranih i zgnjecenih zrna korijandera

nekoliko (osusenih) latica ruze

Priprema

Oljustite i oribajte cveklu na debljinu oko Tmm i stavite u posudu.

U drugoj posudi pripremite preliv od soka i kore narandze, ruzine vode i maslinovog ulja
i na kraju dodajte prstohvat soli i malo crnog bibera. Prelijte polovinu preliva preko kriski
cvekle, sve promesajte i ostavite salatu da odstoji 15 do 20 minuta tako da cvekla bude
mekana i da se arome upiju.

Na posluzavniku servirajte nekoliko velikih kaSika kozjeg sira. Rasporedite cveklu preko
toga i pospite semenkama korijandera i laticama ruze.

Na kraju, preko salate sipajte malo preliva i posluzite.

65



Prilog (4 porcije)

Sastojci

4 mrkve u beloj, zutoj, narandzastoj i ljubiCastoj boji
2 mlada luka, iseckana na tanke kolutove

listovi od %2 veze korijandera

listovi 4 veze nane

Saka suvog grozda

Sacica pinjola

Preliv

1 supena kasika limunovog soka
2 supene kasike soka od narandze
2 supene kasike ruzine vode

4 supene kaSike maslinovog ulja

2 supene kasike meda

¥ supene kasike kumina u prahu
prstohvat cimeta u prahu

S0 i biber

Priprema

Ocistite mrkve i isecite ih na duge i tanke kriske koristeci spravu za ljustenje povrca.
Pomesaijte ih u velikoj posudi sa mladim lukom, korijanderom, listovima nane, suvim
grozdem i pinjolama. Pripremite preliv meSanjem sastojaka u maloj posudi.

Pomesajte salatu sa prelivom i posluzite odmah na tanjiru ili posluzavniku.
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Prilog (4 porcije) vl% AN

Sastojci

4 velike mrkve

¥ Solje suvog grozda

2 kafene kasike limunovog soka
1-2 supene kasike ruzine vode

1 supena kasika maslinovog ulja (ekstra devi¢ansko)

Priprema

Ogulite i narendajte mrkvu. Sve sastojke pomesajte u srednjoj posudi. Smesa bi trebalo da
bude blago vlazna, a ne natopljena. Postace vlaznija kako duze bude stajala. Ostavite je da
odstoji najmanje nekoliko sati u frizideru da se arome dobro upiju u mrkvu.

Posluzite hladno ili na sobnoj temperaturi kao prilog ili kao predjelo (meze).
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Obrok salata ili prilog (2 porcije)

Sastojci
4 supene kasike maslinovog ulja 2 supene kasike grubo seckanih
2 supene kasike soka od limuna oraha
2 supene kasike meda 1 supena kasika pinjola (tostiranih) ili
1 ¢eSanj zgnjecenog belog luka 1 supena kasika semena bundeve
150 — 200 g mesane zelene salate 1 crveni luk iseCen na tanke kolutove
2 supene kasike Cia semenki 6 prepolovljenih suvih smokava
100 g kozijeg ili ovCijeg feta sira
latice od 1 ruze
Priprema

Napravite preliv tako Sto ¢ete pomesati maslinovo ulje, limunov sok, med i beli luk.
Ostavite sa strane.

Na velikom tanjiru rasporedite zelenu salatu i pospite Cia semenkama, orasima,
pinjolama ili semenkama bundeve, kolutovima crvenog luka i smokvama. Izmrvite feta
sir na salatu i pospite laticama ruze. Preliv posluzite odvojeno uz salatu.

Salata se moZe posluziti kao obrok salata ili kao prilog uz ribu.

70




72

Predjelo ( 4 porcije)

Sastojci

100 g mesane zelene salate
160 g graska Secerca

160 g dimljene slanine

1 velika jabuka

1 velika roze ili crvena ruza
1 dl vinegreta od ruze

miladi luk ili perSun

Priprema

Zelenu salatu operite u hladnoj vodi i ostavite da se ocedi.

Kuvajte grasak dok ne bude skuvan a ¢vrst i isperite ga hladnom vodom.

Slaninu narezite na tracice i przite ih u tiganju dok ne postanu hrskave. Izvadite slaninu na
papirni ubrus da upije viSak masnoce.

Ogulite jabuku i iseckajte je na tanke Stapice.

Operite latice ruze i osusite.

Pomesajte grasak Secerac, slaninu, jabuku i latice ruza sa delom vinegreta od ruze.

Na 4 tanjira rasporedite zelenu salatu i prelijte vinegretom. Stavite meSanu salatu u sredinu.

Po salati pospite naseckani mladi luk i malo latica ruze ili sitno seckani persun.

*Vrlo je vazno napomenuti da cvece koje kupujete u cvecari uglavnom nije jestivo
jer je tretirano razlicitim hemikalijama. Takode, iako ih mozda gajite organski u
basti, nisu ni sve sorte ruza predvidene za jelo. Ovo je iz prostog razloga jer neke
bastenske ruze jednostavno nemaju dobar ukus. Jestive ruze kompanije PGR su
testirane na biohemijske i organolepticke osobine i dokazano je da su savrSene za
koriscenje u kulinarstvu, pod uslovom da ih gajite kao i svako drugo voce ili povrce,

bez hemijskog tretmana.
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Prilog (4 porcije)
Da li ste znali da latice ruZze mogu biti ukusan deo vase salate? Ne samo da su latice
hranljive i zdrave, vec¢ su i aromati¢ne i veselo obojene. Sledeci recept je jednostavan i moze

se menjati prema vasem ukusu.

Sastojci

4 Solje rukole

4 Solje nane

1 Solja svezeg lis¢a perSuna

" Solje tanko dijagonalno secenog celera
4 Solje svezih latica ruza

2 supene kasike parmezana

1 supena kasika maslinovog ulja

1 supena kasika soka od limuna

so, biber po ukusu

Priprema
U velikoj posudi umutite maslinovo ulja, sok od limuna, crni biber i so. Dodajte rukolu,
persun, nanu, latice ruze i celer; dobro promesajte. Pospite parmezanom i posluzite dok je

sveze.
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Predjelo (4 porcije)

Sastojci
2-4 sveze ruze 100 ml ekstra devi¢anskog maslinovog ulja
5 supenih kasika Secera 1 srednji komora¢
koraisok od 1 limuna 4-5 supenih kasika semena nara
1 kafena kasika belog bibera 1 supena kasika semena korijandera,
1 kafena kasika crnog bibera proprzenih u suvom tiganju
1-2 supene kasike ruzine vode nekoliko osusenih pupoljaka ruze ili svezih
250 g rikote latica ruze
morska so
Priprema

Zagrejte gril na 220°C. Uzmite latice ruze i isecite ih vrlo sitno. Kuvajte na laganoj vatri
latice ruze sa Secerom, korom i sokom od limuna i malo vode. Ostavite da klju¢a 8-10
minuta dok ne prede u neku vrstu dZzema da biste dobili ¢atni od ruze. Zacinite sa sveze
mlevenim belim i crnim biberom, prstohvatom soli i jednom supenom kasikom ruzine
vode. Rikotu stavite na komad papira za pe€enje. Pospite sa malo soli i malo maslino-
vog ulja i ostavite ispod rostilja oko 20minuta dok ne poprimi svetlo zlatno braon boju.
U meduvremenu, isecite komorac na jako tanke i ravne kriske. Ostatak maslinovog

ulja pomesajte sa 1 supenom kasikom ruzine vode. Malo ovog ruzinog ulja pomesajte
sa komorac¢em. Osusene latice ruze fino oblozite sa morskom soli. Lopaticom vadite
grilovanu rikotu na veliki tanjir, kasikom stavite salatu od komoraca okolo i dodajte
malo ruzinog ¢atnija preko rikote. Pospite semenkama nara, malo soli od ruze, przenim
semenkama korijandera i malo ruzinog ulja i osusenih latica ruza.

Posluzite uz hrskavi tost.




GLAVNA JELA

U tradicionalnoj severnoafrickoj kuhinji, ruzine latice i ruzina
vodica se u velikoj meri koriste u jelima sa jagnjetinom i
piletinom. Pile sa ruzinim laticama i ruzinom vodicom je joS
od davnina bilo popularno u Indiji medu Mogulima, u kuhinji
starih Mura, kao i u srednjevekovnoj Engleskoj.

Pored toga, kombinacija suvih kajsija sa ruzama daje
mesu/jelu lepu aromu. Dodavanjem ruza u sirove mesavine
zacinskog bilja, poput ras el hanout, garam masala i
vadouvan, dobija se dobro uskladena aroma. Suve ruze

se Cesto dodaju u gotove zacinske meSavine, ali mozete
mesSati ovo zacinsko bilje i sa svezim ruzinim laticama ili
ruzinom vodom. Tako dobijene meSavine mogu se koristiti u

razlicitim jelima od mesai ribe.
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Glavno jelo (4 porcije)

Sastojci

500 g pilec¢ih grudi isecenih na komade
2 glavice iseckanog crnog luka

200 ml bujona (pile¢eg/od povrcéa)
Saka leSnika

2-3 supene kaSike meda

2 supene kasike ruzine vode

Za dekoraciju:

T limun isecen na kriske

Za marinadu:

1 supena kasika dumbira u prahu
1 supena kasika cimeta u prahu
nekoliko niti Safrana

sok od 1 limuna

S0, po ukusu

svez mleveni biber

po zelji, nekoliko listova korijandera ili perSuna za ukras

Priprema

Pomesajte sve sastojke za marinadu sa piletinom i ostavite da se mariniraju oko % sata.

Ispecite leSnike posebno i malo ih zgnjecite. Zagrejte rernu na oko 180°C.

Piletinu stavite u rernu, dodajte luk, prelijte bujonom i pecite 30-45 minuta. Vreme koliko

Ce se peci zavisi od toga koliko su komadi piletine veliki. S vremena na vreme okrenite

piletinu. Izvadite iz rerne i istrljajte meSavinom seckanog lesnika, ruzine vodice i meda.

Vratite jelo urernu jo$ 5 minuta dok se ne stvori korica lepe braon boje. Ukrasite kriska-

ma limuna i listovima korijandera ili perSuna. Odlicno ide uz pirinac ili kuskus i kratko

pecene kriske tikvica.
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Glavno jelo (4 porcije)

Sastojci

500 g tele¢eg mesa naseckanog na komadice
1 kaSika brasna

S0 po ukusu

mlevena paprika (slatka)

2 luka, sitno naseckana

4 kasike ulja

" kasiCice cimeta

250 g susenih kajsija, rehidriranih
Safran

Secer, po potrebi

1 kasika ruzine vodice

Priprema

PomesSajte meso sa mesavinom brasna, soli i paprike. 4 kaSike ulja zagrejte u Serpi i
przite meso sa lukom dok ne dobije braon boju sa svih strana. Pospite cimetom. Stavite
Safran nakratko u mlaku vodu, dodajte u meso i pustite sve zajedno da se kréka. Dodajte
vodu, taman toliko da pokrije meso. Pustite da se kuva na laganoj vatri 1 % do 2 sata.
Onda dodajte kajsije, prstohvat Secera i ruzinu vodicu. Krckajte jos oko 45 minuta. Ragu

Corbu servirajte sa rizom ili kus kusom.
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Glavno jelo (4 porcije)

Sastojci

3 kasike harise

1 kasic¢ica mlevenog kumina
4 fileta sSkarpine

Brasno za posipanje ribe

2 kasike maslinovog ulja

2 luka, sitno naseckana

100 ml siréeta od crvenog vina
1 kasicica mlevenog cimeta
200 mlvode

1 "% kasika meda

1 kasika ruzine vodice

60 g ribizla ili grozdica

2 kasike grubo naseckanih listova korijandera

2 kasicice susenih ruzinih latica ili Saka svezih ruzinih latica

S0 i sveze mleveni crni biber

Marinada (2 sata unapred)
Pomesajte pola paste harise sa mlevenim kuminom i % kasicice soli te dobro utrljajte u

riblje filete. Ostavite sa stoji u frizideru oko 2 sata.

Priprema

Pobrasnjavite filete. Zagrejte ulje u tavi i przite filete oko 2 minuta sa obe strane. Izvadite
filete iz tave i ostavite sa strane.

Na ulje u kome ste przili ribu dodajte luk. Dinstajte oko 8 minuta dok luk ne dobije zlatnu
boju. Dodajte preostalu harisy, sir¢e, cimet, % kasicice soli i dosta crnog bibera. Doda-
jte vodu i smanjite vatru i pustite sosu da se kréka jedno 10 do 15 minuta dok se ne
zgusne. Dodajte med i ruzinu vodicu zajedno sa ribizlama ili grozdicama i pustite da se
lagano krcka jos par minuta. Probajte te po potrebi dodajte jos zacina. Zatim filete ribe
polozite u tiganj i prelivajte sos po ribi. Ostavite filete u sosu da se upiju sokove jos par
minuta. Ukoliko je sos pregust, dodajte par kasika vode.

Posluzite sa korijanderom i ruzinim laticama.
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Glavno jelo (4 porcije)

Sastojci

500 — 600 g pileceq filea ili bataka 300 ml turskog ili grékog jogurta

2 supene kasike biljnog ulja 50 g mlevenih badema

1 crni luk sitno iseckan 1 supena kasika ruzine vode

1 supena kasika + 1 kafena kasika biber i so

vadouvana ¥ veze listova grubo seckanih listova
(gotova meSavina zacina, vrsta karija) korijandera

Priprema

U tiganju zagrejte 2 kasike ulja i przite luk na srednjoj temperaturi. U luk dodajte 1 supenu
kasSiku vadouvana i kratko proprzite. Stavite pilece batake u tiganj i kratko ih przite sa svih
strana. Sipajte jogurt i ruzinu vodu na piletinu i sve promesajte. Ostruzite dno tiganja.
UmeSajte mlevene bademe i % kafene kasike soli. Poklopljenu piletinu ostavite da se kuva
na laganoj vatri od 10 do 15 minuta. UmeSajte jos jednu kafenu kasiku vadouvana ne-
posredno pre nego Sto je gotova piletina i dodajte so i biber. Pospite listovima korijandera.
Sacuvajte nekoliko listova za ukras.

Odliéno ide uz rizu i/ili socivo, naan (pljiosnati hleb) ili drugi ravan hleb i zelenu boraniju.
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DESERTI

Tradicionalno, ruze i limuni su dobra kombinacija slatkog i
kiselog, a isto se odnosi i na drugo citrusno voce. Takode, uz
voce poput maline i jagode, ruze daju neznu cvetnu aromu
¢ineci deserte ocaravajuc¢im, pogotovo u kombinaciji sa
jogurtom ili sladoledom. Ukoliko koristite ruze, znajte da je
desertima potrebno manje Secera. Kod peciva, kombinacija
badema i pistacija sa ruzama daje lepu aromu. Gorki ukusi
su dobra protivteza slatkoci cveca kao Sto su ruze. Zbog
toga, parce slatkog turskog ratluka sa ukusom ruze ¢ini
dobar balans uz Soljicu jake turske kafe. Kombinacija crne
cokolade sa ruzama nudi mnostvo mogucnosti za

izbalansirane i ukusne deserte.
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V%AN

Desert (4 porcije)

Sastojci

500 g opranih jagoda

1 supena kasika ruzine vodice
1 supena kasika Secera

1 supena kasika vode

Priprema

Odrezite zelene vrhove jagoda, prepolovite ili ih isecite na Cetvrtine. IzmeSajte ruzinu
vodu, Secer i vodu i prelijte preko jagoda. Ostavite u frizideru da se mariniraju najmanje 2
sata.

Posluzite sa Slagom, jogurtom ili sladoledom. Ukrasite sa nekoliko latica svezih ruza.




Pa, ovo je zaista jednostavno. Sve Sto vam je potrebno je jogurt po vasem izboru, malo
sirupa od latica ruze i vas savrseni dorucak je spreman za pocetak. Odlicno ide uz palacinke
il vafle, ali moZete se pocastiti kad god ste raspoloZeni za nesto sveze i zdravo, bez obzira

na doba dana.

Sastojci
CaSa hladnog jogurta

1-2 kafene kasike ruzinog sirupa

Priprema

Sipajte jogurt u ¢asu i umesSajte 1 ili 2 supene kasike sirupa od latice ruze u zavisnosti koliko
Zelite da bude slatko. Sirup od latica ruze je vrlo lako napraviti, a recept mozete pronaci ovde
u nasem Kuvaru. Ali ako nemate vremena da pravite sirup ili je doba godine jednostavno
pogresno, umesto sirupa mozete uvek koristiti par kapi ruzine vodice. Ukus ce biti nesto
manje intenzivan, ali svejedno oCaravajuci. Posluzite jogurt sa integralnim keksima, ¢ajnim

keksi¢ima, palacinkama ili vaflima.
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Desert (4 porcije)
Jednostavan i ukusan, ovo je recept koji svako moze napraviti, naro¢ito oni koji nemaju

puno vremena. Ako vise volite puding intenzivnijeg ukusa, mozete uvek dodati zacine

poput cimeta ili anisa ili ga ukrasiti naseckanim orasima ili svezim vo¢em.

Sastojci

11 mleka

7, Solje slatke pavlake

7 kafenih kasika kukuruznog skroba
1/3 Solje Secera

3-4 kafene kasike ruzinog sirupa

Priprema

Uzmite jednu Solju mleka i umutite zajedno sa kukuruznim skrobom i Se¢erom dok se
sav skrob ne otopi. Preostalo mleko, pola Solje slatke pavlake i ruzin sirup stavite u Serpu
da se kréka na srednjoj temperaturi. Dodajte meSavinu kukuruznog skroba i kuvajte dok
se puding ne zgusne, neprestano mesajuci. Dok je jos vru¢ puding sipajte u posudice za
serviranje i ostavite da se ohladi do sobne temperature. Ukrasite cokoladom ili svezim
vocem.

Ako slu¢ajno nemate kod kuce sirup od ruze, uvek mozete koristiti T — 2 supene kasike

ruzine vode, ali ne zaboravite da u puding ubacite viSe Secera jer inace nece biti dovoljno

sladak.
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Desert (4 porcije)

Sastojci

250 g malina

50 g Secera

250 ml slatke pavlake

2-4 supene kasike ruzine vode
100 g puslica

nekoliko svezih latica ruze za dekoraciju

Priprema

U Serpu dodajte polovinu malina sa polovinom Secera i prokuvajte. Maline kuvajte 1-2
minuta, a zatim masu prosejte sitom tako da sve semenke ostanu u njemu. Ohladite sirup
od maline.

Umutite slatku pavlaku (Slag) sa drugom polovinom Secera. Dodajte na kraju ruzinu vodu.
Izlomite puslice na komadice i pomesajte ih sa slatkom pavlakom, preostalim malinama i
polovinom sirupa od maline. Eton mess posluzite u Cetiri male posude i pospite preostalim
sirupom od maline.

Dezert ukrasite svezim laticama ruze.

Eton mess posluzite sa ruzom i malinom odmah nakon pripreme; u suprotnom, puslice ¢e

postati meke.
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Desert (2 porcije)

Sastojci

150 g malina, svezih ili smrznutih
1 manja cvekla, skuvana

¥, kasicica mlevenog kardamoma
nekoliko kapljica ruzine vodice
250 ml turskog jogurta

1 kaSicica ekstrakta badema

4 kasSike mlevenog Secera

Priprema

PomesSajte maline i cveklu u blenderu kako bi dobili pire. Dodajte kardamom i ruzinu
vodicu i jos jednom izmiksajte. U jogurt umesajte Secer u prahu i ekstrakt badema.
Sluzite u prozirnoj staklenoj ¢asi — sloj jogurta, sloj pirea od malina. Napravite nekoliko
slojeva i na kraju blago promesajte kako bi dobili atraktivan uvijen izgled.

Ukrasite sa svezim ruzinim laticama ili sa grubo naseckanim pistacijama.
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KRUSKE U SAFRANU |
RUZINOM SIRUPU

Desert (2-3 porcije)
Sastojci
6 krusaka, ociscenih i celih ostavljenih 1 listica mace (ljuske semena muskatnog
400 ml vode orascica)
200 g Secera 6 malih seckanih semenki zelenog karda-
kora od 2 limuna moma
4 karanfilica 1-2 supene kasike ruzine vode
" kafene kasicice safranovih niti
listovi nane
Priprema

U tiganju pomesajte vodu, Secer, limunovu koru i zacine i kuvajte na laganoj vatri. Kuvajte 5
minuta. Stavite kruske u vruc¢ sirup i poSirajte oko 20-30 minuta. Izvadite kruske iz sirupai
stavite ih uspravno u Ciniju.

Ako je biljni sirup suvise redak, prokuvajte ga dok se ne zgusne. Procedite vruc¢ sirup. Stavite
niti Safrana u sirup i zacinite ruzinom vodicom.

Sipajte sirup preko krusaka. Ostavite da se ohladi pre posluzivanja.

Ukrasite listovima nane.

Dobro se slaze sa kuglom sladoleda ili sa malo sitnog sira ili jogurta.
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Desert (4 porcije)

Sastojci

750 g rabarbare

kora i sok od 1 velike narandze

5 supenih kasika meda

100 g Secera

2 supene kasike ruzine vode

2 supene kasike kukuruznog skroba
100 g listica badema

400 ml turskog ili grékog jogurta

Priprema

Operite rabarbaru i isecite stabljike na komade od 4 -5 cm. Narandzu operite i narendajte
koru. Iscedite narandzu. U veci tiganj stavite rabarbaru sa medom, Se¢erom, narendanu
koru od narandze, sok i ruzinu vodu da prokuvaju.

Pomesajte kukuruzni skrob sa 2 -3 supene kasike hladne vode.

Dodajte kukuruzni skrob uz mesanje u kljucalu rabarbaru i ostavite da se kuva oko 3
minuta. Nastavite da meSate. Rabarbara bi trebala biti mekana, ali se ne sme u
potpunosti raspasti. Sklonite sa vatre i ostavite da se ohladi.

U tiganju za pecenje kratko proprzite listice badema i ostavite ih da se ohlade.

Posluzite rabarbaru sa jogurtom i pospite preko listi¢ima badema.




Desert (8 komada)

Sastojci

100 g neslanog maslaca

50 g svetlo braon Secera

50 g tamno braon Secera

150 g tamne ¢okolade dobrog kvaliteta
1 kasika ruzine vodice

5jaja

125 g mlevenih badema

1 kasicica praska za pecivo

" kasiCice sode bikarbone

balzamiko (za dekoraciju)

Priprema

Zagrejte rernu na 180°C a pleh precnika 22 cm dobro premazite maslacom i pospite tankim
slojem brasna. Isecite okrugao komad papira za pecenje dovoljno velik da prekrije dno pleha
i stavite ga u pleh. Secer tuci sa maslacom dok ne dobije kremastu strukturu. Istopite Goko-
ladu i pustite je da se prohladi par minuta. Dodajte istopljenu ¢okoladu i ruzinu vodicu smesi
maslaca i Secera. Zatim dodajte jaja, mlevene bademe, prasak za pecivo i sodu bikarbonu.
Sve dobro umesajte sa mikserom. Sipajte smesu na u pleh i pecite 35-40 minuta. Pustite
ispecenom biskvitu da se ohladi pre nego uklonite pleh. Za svecan ugodaj tanjir za serviranje

(po mogucnosti bele boje) moZete ukrasiti sa malo balzamika pre nego na njega stavite

R
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parce torte. Ukrasite tortu sa Slagom, svezim ruzinim laticama ili cvetovima, jagodama ili
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Desert (8 porcija)

Sastojci

Za kolac

225 g samodizuceg brasna

1 kafena kasika praska za pecivo
prstohvat soli

75 g mlevenih badema

100g finog kristal Secera

2 srednja jajeta

50 g teCnog meda

2 % dl grckog jogurta

1 % dl suncokretovog ulja

sitno narendana kora od 1 limete

50 g neslanih pistacija, grubo seckanih

Za sirup

1% dlvode

100 g finog kristal Secera
sok od 1 limete

1-2 supene kasike ruzine vode

Za dekoraciju

kriske manga ili nekog letnjeg voca

Priprema

Zagrejte rernu na 180°C. Podmazite tepsiju prec¢nika 22cm i na dno stavite papir za
pecenje.

Prosejte brasno sa praskom za pecivo i soli u posudi. Dodajte mleveni badem i kristal
Secer i dobro izmesajte. U posebnoj posudi pomesSajte jaja, med, jogurt i suncokretovo
ulje. Dodajte koru limete i dobro izmesajte. Na sredini suvih sastojaka napravite rupu i
polako sipajte teCnu smesu. Mesajte varjatom dok se ne pomesa. Dodajte pistacije i
promesaijte.

Sipajte smesu u pripremljenu tepsiju, stavite kola¢ u rernu i pecite 40-50 minuta; cackali-
ca umetnuta u sredinu kolaca, treba da izade Cista. Ostavite da se kolac ohladi oko 20
minuta u tepsiji.

U meduvremenu napravite sirup:

U Serpi prokuvajte vodu sa Sec¢erom 5 minuta, pustajuci ga da nabubri do pola. Dodajte
sok od limete i kuvajte 2 minuta. Ostavite da se sirup ohladi i u njega umesajte ruzinu
vodu.

Napravite male rupice Stapi¢em za raznji¢e ubadanjem u gornju povrsinu toplog kolaca i
kasikom sipajte sirup po njemu.

Ostavite da se ohladi.

Kola¢ posluzite sa slatkom pavlakom ili jogurtom i ukrasite letnjim vocem ili kriSkama

manga.
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V&AN

Kada govorimo o ruzama kao kulinarskom sastojku jedna od prvih stvari koja padne

na pamet je svakako turski ratluk sa ukusom ruze. Ovaj tradicionalni slatkis sa Bliskog
istoka odvesce vas na egzoticna mesta Orijenta svaki put kada uZzivate u njegovom
savrseno mirsnom ukusu uz Solju jake crne kafe. Ovaj recept ¢e vam oduzeti malo vise
vremena nego neki od prethodnih recepata sa ruzama ali krajnji rezultat se isplati. Jedan
od razloga popularnosti ovog slatkisa je njegova prilagodljiva priroda — u zavisnosti od
vasih zelja moZete da dodate naseckane orasaste plodove ili pistacije, kandirano voce
poput limuna i narandze ili moZete da ih prekrijete cokoladom ili Se¢erom u prahu, koko-
som ili egzoticnom mesavinom sitno samlevenih zacina i latica ruze. Zavrsna obrada

ovog svestranog slatkiSa zavisi u potpunosti od vase maste.

Sastojci

1,5 kg Secera

1,5 I vode (podeljeno na pola)

250 g kukuruznog skroba

1 limun

2 supene kasike ruzine vodice

2 — 3 kapi jestive crvene boje (po Zelji)

100 g Secera u prahu
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Priprema

U veci tiganj sa dugackom drskom stavite 1,5 kg Secera, sok od 1 limuna i 750 ml vode
i kuvajte na srednjoj temperaturi. MeSajte dok se Secer ne rastopi i smesa ne pocne da
kljuca. Uzmite kukuruzni skrob i rastvorite ga u preostaloj vodi u Serpi srednje veliCine,
pazljivo mesajte pazeci da nema grudvica. Dodajte rastvoreni skrob u Secerni sirup uz
stalno meSanje drvenom kasikom na srednjoj temperaturi oko sat vremena. Smesa

bi trebalo da postane gusta i lepljiva. Znacete da je vas turski ratluk spreman kada
kasSika ostavlja Ciste linije u Serpi. Sklonite sa vatre i dodajte ruzinoj vodi nekoliko kapi
jestive boje. Sipajte smesu u dobro podmazanu tepsiju, poravnajte i ostavite preko noci
otkrivenog. Sledeceg dana, uvaljajte slatkis u Secer u prahu sa svih strana. Izrezite ga
ostrim nauljenim nozem na sitne kockice, i svaki pospite Se¢erom u prahu. Najbolje ga

je jesti svezeg, ali ako zelite mozete ga Cuvati u papirnoj kutiji na sobnoj temperaturi.
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Recept pripremio Theo Clevers

Desert (4-6 porcija)

Sastojci

250 g kristal Secera

4% dl hladne vode

100 g (20 cvetova) 'Theo Clevers™ ruzinih latica
6 kasika ruzine vodice

1 sok limuna

Priprema

Zagrevajte vodu sa Secerom dok se Secer potpuno ne istopi. Dodajte ruzine latice i
ruzinu vodicu u sirup od vode i Secera i pustite da se prohladi. Ostavite da stoji preko
noci tako da se aroma ruze potpuno apsorbuije iz latica u sirup. Naredni dan, dodajte
limunov sok u smesu. Stavite sve u aparat za pravljenje sladoleda i ostavite da se smesa
ulupa do konsistencije koju preferirate.

Savet: kako biste sacCuvali svezu boju ruzinih latica dodajte dve kasicice glicerina u

smesu latica i sirupa.




VEGAN

Recept pripremila Petra Zarkovi¢ (@OnlyrawsweetsbyPetra)

Sastojci

Za prvi sloj

1 Solja mesanog kostunjavog voc¢a (bademi, orasi, lesnici)
1 Solja prethodno potopljenih i oljustenih urmi

1 kasi¢ica organskog nerafinisanog kokosovog ulja

Za drugi sloj

1 Solja prethodno potopljenih indijskih oraha

2 kasSike kokosovog putera

2 kasSike limunovog soka

3 kasike meda (agavinog ili javorovog sirupa 2 kasike, u slu¢aju da med ne odgovara)
¥ Solje ruzinih latica sorte "Theo Clevers™

2 kasike ruzine vodice

1 % Solja organskih malina

Priprema

Uzmite kalup za pecenje sa obrucem 20 cm i oblozite papirom za pecenje. U blender
ubacite sve sastojke za prvi sloj i dobro usitnite. Dobijenu smesu presuti u kalup,
ravnomerno rasporedite te dobro utisnite.

U blender ubaciti sve sastojke za drugi sloj sem maline i dobro izblendati dok se ne
dobije glatka fina tekstura. Pola presuti u kalup preko prvog sloja. Ostatak ostaviti u
blenderu, dodati maline, ponovo izblendati i presuti u kalup. Ostaviti u zamrzivacu bar

113
2-3 sata. Posluziti hladno iz frizidera i dekorisano sa jestivim laticama ruze.



Recept pripremila Sonja Lazuki¢ (@sonjasillyworld)

Sastojci

Za kore

200 g ulja od repice

130 g grckog jogurta
3jaja

230 g Secera

200 g jogurta

125 g mleka

400 g brasna

malo ekstrakta vanile
kasiCica sode bikarbone
kaSicCica praska za pecivo

kasicica soli

Za dzem od jagoda i ruza

400 g jagoda

150 g meda

sok od jednog limuna

1 supena kasika suvih latica jestivih ruza
Zafil

300 g maslaca sobne temperature

150 g Secera u prahu

220 g bele cokolade, istopljene i prohladene

Napomena
Peci u 3 kalupa, promera 24 cm, kako biste dobili 3 kore za tortu. Ukoliko pecete u
kalupima od 20 cm, bi¢e potrebno da ispecete dve kore, koje ¢ete preseci na pola. Tako

Gete dobiti 4 kore.

Priprema

Rernu zagrejati na 180 stepeni. Kalupe za pecenje obloziti papirom. U vecoj posudi
umutiti mikserom jaja i Secer, pa im dodati ulje, jogurt, vanilu, mleko i gréki jogurt. MeSati
dok smesa ne postane kompaktna. Smesi dodati brasno, sodu, prasak za pecivo i so, pa
sve jo$ jednom umesati.

Smesu rasporediti jednako u 3 kalupa i staviti da se peku oko 25 minuta. Kore su pecene

kad se ivice i vrhovi zarumene.
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10 porcija

Sastojci

11/2 Solja brasna za sve namene
¥ kafene kasike praska za pecivo
¥ kafene kasike sode bikarbone
» kafene kaSike mlevenog cimeta
" kafene kaSike soli

¥ Solje kristal Secera

3 supene kasike otopljenog veganskog putera

2 kafene kaSike ekstrakta od vanile
¥, Solje bademovog mleka

7 Solje sosa od jabuke

Priprema

VEGAN

Dodatno

kalup za krofne

Za preliv od ruzine vode

" Solje Secera u prahu

1 kap jestive boje

(ili %% kafene kasike soka od cvekle)
2 — 3 kafene kasike vode

1 kafena kasika ruzine vode

1 kafena kasika kukuruznog skroba

Zagrejte rernu na 180°C. Lagano podmazite kalup za krofne i ostavite sa strane.

U veliku posudu dodajte otopljen puter, bademovo mleko, ekstrakt vanile, sos od jabuke i

kristal Secer. Sve sastojke dobro izmeSajte. U posebnoj posudi, izmesajte brasno, prasak

za pecivo, sodu bikarbonu, cimet i so. Dodajte vlazne sastojke na suve i mesSajte dok

se ne sjedine. Nemojte previse mesiti testo da krofne ne bi bile tvrde. Pomocu Sprica

za Slag ili kasike napunite kalup za krofne. Stavite posudu u rernu 10 — 12 minuta dok

blago ne porumeni. Izvadite iz rerne i ostavite da se hladi 5 minuta pre nego $to izvadite

krofne i stavite na stalak za hladenje. Pripremite preliv: Sve sastojke izmesajte u posudi

za meSanje i mutite dok ne dobijete glatku glazuru. Umocite krofne i pospite svezim

laticama ruze.




Sastojci Dodatno

90 ml vode papir za pecenje
150 ml neobranog mleka (na sobnoj temperaturi)  veliki lonac ili friteza
T umucéeno jaje (na sobnoj temperaturi) modla za krofne

57 g otopljenog putera

450 g brasna za sve namene ili hlebnog brasna Za preliv

50 g Secera 200 g kvalitetne otopljene crne ¢okolade
1 kafena kasika soli prstohvat kardamoma

5 g regularnog ili brzo rastuceg kvasca 1 supena kasika ruzine vodice

ulje za przenje suve latice ruza (za dekoraciju)

seckani orasi (za dekoraciju)

Priprema

Stavite u ve¢u posudu sve vece sastojke (osim ulja za przenje) i mesite obi¢nim elek-
tricnim ili mikserom sa postoljem. Mesite oko 6 minuta dok testo ne postane glatko i
elasti¢no.Pustite da se testo dize oko 1 % sat, sve dok se ne udvostruci. Da biste postigli
najbolje rezultate pronadite najtoplije mesto u vasoj kuhinji i tamo stavite testo.

Nakon sto se testo podiglo, stavite ga na povrsinu posutom brasnom i lagano umesite.
Isecite modlom krofne i stavite na papir za pecenje. Pokrijte Cistim kuhinjskim ubrusom i
stavite ih ponovo na isto toplo mesto oko 30 - 60 minuta dok se skoro ne udvostruce.
Pecite krofne sa obe strane na umerenoj temperaturi, dok ne porumene. Ocedite viSak
ulja na kuhinjskom ubrusu. Ostavite da se hlade.

Pripremite cokoladni preliv:

Otopite ¢okoladu na pari. Dodajte kardamom i ruzinu vodicu. Kasiku otopljene ¢okolade

prelijte preko krofni i pospite orasima i laticama ruze.
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MIRISNI BOMBON|

OD RUZE

Recept pripremila Eveline Wild
Za oko 120 okruglih bombona

Sastojci

100 g vode

40 g Secera

prstohvat limunske kiseline

110 g jagoda, propasiranih

Dodatno
oko 200 g bele ¢okolade
oko 100 g kokosovog brasna i

susene, iseéene ruzine latice

Priprema

60 g meda, tecnog

™

6-8 svezih, otvorenih ‘Eveline Wild™ ruzinih
cvetova
460 g bele Cokolade, istopljene

100 g Limoncella ili Prosecca

Kratko prokuvajte Secer, limunsku kiselinu, propasirane jagode i med. Sklonite sa

Sporeta i pustite da se ohladi na 40°C. Isecite ruzine latice na sitne komadice i dodajte

skuvanoj smesi. Pokrijte plasticnom folijom i stavite u frizider preko noci. Slede¢eg dana

propasirajte smesu kroz finu cediljku, dobro procedite i zagrejte na 40-50°C. Dodajte

cokoladu. Mesajte dok se svi sastojci ne sjedine. Dodajte alkohol. Ohladite na 30°C, kako

bi smesa mogla da se oblikuje u sferi¢nim kalupima za bombone. Za punjenje kalupa

koristite Spric ili vrecicu za Slag. Ostavite kalupe preko naci u hladnu prostoriju kako bi se

stvrdnuli. Nemojte stavljati u frizider jer ée to dovesti do stvaranja kondenzata i upijanja

mirisa iz frizidera. Nakon vadenja, sfere zatvorite sa nekoliko kapljica ¢okolade. Nezno

spustite bombone u istopljenu ¢okoladu i urolajte u meSavinu kokosa i ruzinih latica.




Desert (6 porcija)

Sastojci

Za koru:

135 g ostrog brasna

60 g putera u komadi¢ima
30 g Secera

1 zumance

1 kaSika vode

prstohvat soli

Za fil od pistacija:

50 g mlevenih badema

25 g mlevenih pistacija (neslanih)

25 g grubo naseckanih pistacija
(neslanih)

60 g trs¢anog Secera

1 jaje

25 g istopljenog maslaca
prstohvat soli

Za fil od rabarbare:

750 g stabljika rabarbare

2 dl slatkog belog vina

100 g Secera

nekoliko kapljica ruzine vodice

Saka pistacija za dekoraciju
Priprema

Za koru: Zumance ulupati sa $e¢erom i dodati vodu. Bragno prosejte i umesajte sa
maslacom. Dodajte meSavinu zumanca i Secera te rukama mesite testo. Napravite lop-
ticu, umotajte u plasti¢nu foliju i ostavite na 1h u frizider. Zagrejte rernu na 170°C. Testo
izvadite iz frizidera, razvaljajte i stavite u uski kalup za pecenje, prethodno premazan i
pobrasnjen, tako da ga potpuno prekrije.

Za fil od pistacije: Sve sastojke pomesajte zajedno i stavite na dno kalupa preko testa.
Za fil od rabarbare: Stabljike rabarbare operite i nasecite na duzinu vaseg kalupa za
pecCenje. U dubljoj Serpi prokuvajte smesu vina, Secera i ruzine vodice. Posirajte stabljike
rabarbare oko 3 minuta. Rubarbaru izvadite iz te¢nosti i slozite preko fila.

Stavite u rernu i pecite oko 25-30 minuta. Vino nastavite da kuvate i reducirajte do siru-

pa. Pecenu pitu izvadite iz rerne i premazite sirupom. 123




KUVANJE SA RUZAMA
KROZ ISTORIJU

Danas se plod ruze, Sipak, i dalje koristi u dzemovima, zeleima i kao izvor

vitamina C. Ruzine latice se meSaju sa drugim zacinskim biljem u aromati¢nim

Cajevima. Takode mozete dodati ¢aroliju latica u slatkiSe, sirupe,

e dogucnosti upotrebe ruza u jelima su zaista

- zabelezeni recept pominj rée slatki$a od ruze i datira iz vreme

a

Rimljana. Druge drevrg‘ ﬁc& su takode korlst|le slatke i ./_,

vr* ruza. Uzgajanje ruz

hiljada godma verdxatno u an iu Persu| Pre 50

osobine svojih domac

uzgajane ne samo zbog ihove Ie‘pcﬁ vec su koris
medicinske svrhe. v 5\ >

)
RuZina voda, destilovana esencija ruzinih cvetova -
i 4. veku!) je koriSéena kao aromati¢na komponenta i me
starom Egiptu, Grékoj, Rimu, Persiji i juznoj Aziji. | dalje je
jela (narodito u poslasti¢arstvu) na Srednjem istoku i Indijsko

U 10. veku Persija je bila glavni izvoznik ruzine vodice u delove E

- %

Afrike i Azije. Ruzina vodica je Cesto koriS¢ena kao aroma u kolacima, k '&g‘r
£% -‘!'

pecivima. U cetrnaestom veku, srednjovekovne ruze su cesto koriS¢ene u jelima™s.

od ribe i divljaci, sosovima i desertima, slatkiSima iizimnici.
U devetnaestom veku, ruze su u velikoj meri koris¢ene Sirom sveta
raznobojni i aromaticni dodatak Cajevima, slatkisimajfkolacim

uljima i zimnici.
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/] . % f-fg

B R | G A O J E ST | \/ | M : Orezfva?ferr'] vasa biljka dobija lep b

i

'.Inuﬁueta Skratite svoju biljku za 2/3 u

\w ,\\proiece Vodite racuna da sre sredrm deo zb%de ot\voren Sto je viSe moguce.
R U Z A M A -C‘N\Uklgmte sve slabe, tanke i suve grancice. Pa  napravite rez tek malo iznad pravilno
. N h D ] |sanog pupoljlﬁl nemoﬁe ostavl}a i patrljke. .

Kao i svim drugim biljkama, ruzama je potrebna nega i paznja. Medutim, na : "k k-

e. Ovo ¢e joj omoguciti

srecu za neiskusne bastovane, odrzavanje je pnhcnmedno@tavno. "
A

| bastenske ruze i one u saksijama zahtevaju istu negu = potrebno ih je zalivati,
B Y

U delovima g_‘ge“su oje biljke od smrzavanja

dubriti i orezivati.

dodavajuci c?'éciat,QL S ) _‘f‘Va§.é'.-binka u saksiji, unesite je

Ruze u saksijama zahtevaju Cesg‘e zalivanje nego bastenske ruze, posto se one
obi¢no uzgajaju u natkrivenim uslovima i nisu izlozene kisi, tako da je
neophodno redovno zalivanje. U zavisnosti od velicine saksije i njenog poltzg
(biljkama koje su izlozene celodnevnoj direktngj suncevoj svetlosti pQé
viSe vode nego onima koje se nalaze uj_ellmléngg\ hladu), potref /
zalivate vase biljke 2 ili 3 puta nedeljno. Za vaJJ:@‘samc‘aKOJe
zemlje suyursuprathom mozete previse zalm BTIJku ‘N’eka Vi
otekne. )‘%\ 9 '
Bastenskim ruza#aﬂkada ih zalivate jednomili dva
vrelih i suvih penoda mlde b|IJke i b|IJke kOJe su tek pres

nedelje.
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supena kasika = 8 ml
kafena kasika = 5 ml

Solja = 250 ml

supena kasika brasna =8¢

Solja brasna=115¢g

supena kasika Secera=15¢g

Solja Secera = 225 g

supena kasika Secera u prahu =9 g

Solja Secera u prahu=150g




5608 ROSES

Kuvar

Pheno Geno Roses DOO Marsala Tita 75, 23326 Ostojicevo, Srbija
Adresa za posete: Secenji Zemlje bb, 21 235 Temerin, Srbija
tel. +381 697 200 99
info@phenogenoroses.com - www.phenogenoroses.com



