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lzrada skolske kuharice je dio projekta Domace je domace.

Cilj projekta je razvijanje svijesti o obicajma pripravijanja hrane i1z
prirode kao | poticanje na razmisljanje o doprinosu oluvanja
tradicionalnih prirodnih proizvoda.

Donjoneretvanski kraj je oaza prirodnih raznolikosti. Ucenici su se
upoznall sa osobitostima samoniklog 1 uzgojenog voca. Da bi se vratio
duh tradicye prikupljall smo stare recepte s voéem | pravili razlicite
slastice.

Nadamo se da ée ovaj nas maleni vvid u tradicionalno pripremanje
slastica vratiti nostalgiju mirisa 1 okusa koji se Sirio 1z bakine kuhinje te
navesti mnoge mame da 1zvuku stare recepte 1z njezine skrinje 1 da ée
tiisti minsi 1ispunjavati nase kuhinje ali 1 nasa srca.

Nakladnik: OS Stjepana Radi¢a/ | 00 primjeraka
Glavni 1 odgovorni urednik: Bozena Nikoletié, ravnateljica
Urednik: Vesna Paviovié, ué. prirode 1 biologije
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KOTONJATA

SASTOJCI:

dunje
secer

| -2 himuna
orasi

PRIPRAVLJANJE:

Obrisati dunje suhom krpom pa
tek onda oprati. Rasjeéi na 4 dijela,
oguliti koru 1 uz koru dodati cvrsti
dio sredine bez kospica.

Preliti vodom tako da voda prekrije
masu. Kada se masa raskuha ohladiti |
propasirati. Na koli¢inu dobivene mase dodati jednaku
kolicinu decéera. Seéer prethodno
rastopiti u malo vode u masu qustine meda.
Ukuhanom secéeru dodati dunje
te kuhati V2 do | sat.

Moze se dodati | do 2 limuna
(I 1scyeden, a jedan 1sjecen na plohe)
Na dozu od 2 do 2.5 kg dunja
moze se dodati V2 kg 1sjeckanih oraha.
Staviti u kalupe 1 susiti.

Na svaki kalup staviti svjezi list lovora.

MARMELADA OD MAGINJA

SASTOJCI:

maginje - plod planike
secéer
sok od limuna
zelatin

PRIPRAVLJANJE:

Ocistiti peteljke s plodova, zgnjeliti
I procediti. Na | | soka dodati /2 kg Secera.
Kuhati na laganoj vatri.
Po Zzelj moze se dodati imunov sok
I nastrugane kore od limuna.
Kuhati uz stalno myesanje
dok se masa ne zgusne.
Na kraju dodati zelatin.




SOK. OD NARANCE

SASTOJCI:

2| vode
| kg naranci
3 Jlice sol
60 g limuntosa
“Ikg Seéera

PRIPRAVLJANJE:

Narance oprati | preliti |1 hladne vode

U kojoj su otopljene 3 velike Zlice soli.
Potopljene narance ostaviti 24 sata v ovoj otopini.
Drugi dan narance oprati, oquliti 1 1zrezati na kocke.
Smjesi dodati 60 g Iimuntosa, | | vode 1 |kg secera

te prokuhati | 5 minuta.
Kada se ohladi, smjesu usitniti mkserom 1 uliti u
boce.
Drzati na hladnom, a moze se | zamrznutl.

NAPOMENA:
Sok se moze napraviti | od limuna il kombinacija limun
I naranca.




CUKTER

SASTOJCI:

grozde
griz
secer
orasi
PRIPRAVLJANJE:

Oprati 1| zgnjeliti grozde.
Dobwveni sok- oko & | ukuhati do

polovice mase uz stalno miesanje.
Dodati V4 kg griza, 25 dkg Seéera |
1 12,5 dkg nasjeckanih oraha.
Smjesu uliti na podlogu 1 pricekati da se stvrdne.
Susiti 1 staviti u kalupe.

USECERENE VISNJE

SASTOJCI:

500 ﬂé?”ﬂ
500 g @”’é'@ra u prahu

PRIPRAVLJANJE:

Visnje oprati, osuditi | pazljivo 1zvadit kospice.
Staviti 1h v cjedilo 1znad vzavrele vode
da se na pari prokuhaju.

Zatim ih sloziti razdvojeno na pladnju il alufoli
I posutl secerom da budu rahlo prekrivene.
Kada visnje upiju Secer,
okrenuti th 1 posuti Secerom drugu stranu.
Postupak ponavljati tako dugo ( 2-3 dana)
dok visnje ne prestanu upijati secer.
Visnje koje su dobile s)a)
spremiti u kutie Il staklenke.

NAPOMENA:

Cuvati na suhom mjestu. Moze trajati 2 god.



ARANCINI PRZEN|I BADEMI- SLATKI
USECERENE NARANCINE KORE

SASTOJCI:

SASTOJCI:
20 dkg badema

20 dkg secera

500 g narancinih kora (neprskanih)
2-3 Zlice hladne vode

400 g secera
Ol | vode
PRIPRAVLJANJE:

PRIPRAVLJANJE: Pomijesati bademe, secer 1 vodu
te neprestano myesati na vatn
dok bademi ne pokupe sav seéer.
Nastaviti myesanje sve dok
Bademi ne pocnu pucketati.
Bademe istresti na tanjur, rasiriti
| pustiti da se ohlade.

Kore od | 0-12 naranaca namociti u hladnu vodu
I ostaviti preko nodi, 1l Eak nekoliko dana.
U puno kipuée vode kore kuhati 30 min.

a zatim h staviti u svjeZu hladnu vodu.
Kore ponovno ocijediti | narezati na rezance.
Skuhati sirup od vode | secera
I'u njemu kore kuhati | O min.

Ostaviti th preko noéi u sirupu pritisnute tanjurom. PRZENI BADEMI- SLANI

Ponowviti postupak 2,3 puta dok kore ne upiju

tekuéinu.
lzvaditi th, osusiti na zraku 1 spremiti u kutiju. PRIPRAVLJANJE:
Ocistiti bademe | poskropiti th
NAPOMENA:

s malo slane vode 1 staviti peli v peénicu.
Za vrijeme pecenja ponovo
ih par puta poprskati slanom vodom.
Pecéi dok bademi ne pocnu pucketat.

Cuvati na suhom mjestu. Moze trajati 2 god.




PEKMEZ OD SLJIVA

SASTOJCI:

4 kg ociscenih shjiva
| kg Secera
| salica od bijele kave ruma
I alica od byele kave octa
2 vrecice vanilja secera
V2 vrecice cimeta

PRIPRAVLJANJE:

U posudu za kuhanje staviti | dcl vode
i podmazati s malo ulja da ne zagor..
Oprati sljive 1 ocistiti te samljeti
na stroju za mljevenje mesa.
Mogu se koristiti 1 Sljive narezane
na male komadice.

Sljive kuhati oko pola sata te dodati Seéer.

Nakon toga kuhati | sat te dodati
cimet, ocat, rum 1 vanilju secer.
Nastawviti kuhati dok se ne zgusne

uz stalno myesanje pazeci da ne zagor!.

SLATKO OD MANDARINA

SASTOJCI:

I.5 kg mandarina
| kg 5ecera
4 dl vode
kora dviju mandarina

PRIPRAVLJANJE:

Mandarine oquliti, ocistiti im
bijele opne te svaki komad prepoloviti.
Seéer staviti u posudu, preliti vodom

| zakuhat.
Nakon Sto se secer s vodom napola zgusne,
U posudu staviti narezane mandarine
| dvije sitno izrezane kore mandarina.
Kuhati jo5 30 minuta na laganoj vatri
dok se slatko ne izjednacl.
Vrucée stavljati v sterlizirane staklenke,
prekriti th 1 ostaviti da se ohlade.
Cuvati na sobnoj temperaturt.



SIRUP OD DIVLIEG NARA

lzvaditi sjemenke 1z plodova divljeg nara.
Na | kg sjemenki stavimo| kg Secera
I ostavimo da odstoji 4 dana.
Ochedimo sok 1 preljemo v staklene boce.




SOK OD KIVIJA | NARANCI

SASTOJCI:

I kg kivija
4 narance
secer

PRIPRAVLJANJE:
Oguliti kivi, nasjeckati |
mikserom smrviti u glatku kasu.
Dodati narancin sok 1 kuhati
dok se sve ne raspadne.
Procijediti 1 na svakih 1,5 dl soka
dodati 20 dkg Secera.
Smjesu zagrijavati
dok se sav seler ne otopr.
Uliti u boce 1 pasterizirat.

SIRUP OD KUPINA

Plodove kupina staviti u posudu
I pomyesati sa smedim Secerom.
Nakon cetin tjedna procijediti sok
I staviti u staklenke.




SUSENE JABUKE

SASTOJCI:

Zrele | zdrave jabuke

PRIPRAVLJANJE:
Jabuke oguliti 1 1zvaditi im sredinu.
Koristiti posebni noz | raditi polako
da b1 jabuke ostale ciele.
Izrezati 1h na kolutove,
po moguénosti jednake debljne, oko | cm.
Poslagati kolutove jedan pokra) drugoga u Iim
I staviti th u peénicu na 40 stupnjeva C.
Drzati th u peénici oko jedan dan
pazell da se ne zapeku.
Prosusene jabuke 1zvaditi 1z peénice
te ih drzati na suncu da se potpuno osuse ,
okrecuéi th dva, tr puta dnevno.
Kriske jabuka poslagati u Ciste drvene sanducice
oblozene papirom.

NAPOMENA:
Prije upotrebe kridke jabuka ostaviti da prenoce,
Jer moraju nadoknaditi tekuéinu koju su 1zgubile
susenjem.

SIRUP OD GREJPA

SASTOJCI:

6 grejpa
I hmun
lgkg 3ecerg

PRIPRAVLJANJE:

Iscijediti sok od oba agruma
Procijediti | pokriveno pustiti
da odlezi preko nodi .
Sutradan soku dodati Seéer |
myesajuél zagrijavati.
Neka kipr 3 min.

Ulti v sterilizirane boce,

zacepiti | drzati na hladnom mjestu.




SUSENE SMOKVE

Ubrane smokve staviti
na tzv. sturu (napravljeno od trske).
Smokve se moraju okretat.
Kada su napola susene
namakati th u morskoj vodi |
opet staviti na susenje.
Kada plodovi pobijele t).
Kada se na njima pojavi secer,
suhi su | mogu se jestl.
Suhe plodove treba cuvati
od propuha | topline da se
previde ne osuse | da ne postanu
neprikladni za jelo.
Radi stabilne probave preporucuje
se vzimati 3-4 ploda na dan.

NAPOMENA:

Osusene smokve se mogu presati u paketice
umotane v celofan. U svaki paketic dodati list lovora
radi mirisa, a 1 dekoracije. Nadi stari su th 1 nizall
zukom v lanciée v kombinacii sa lovorovim listom.




