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Tel: +385 33 638 600
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Skunca-Skuf, u suradnii ak

i danas moze d@br@ zdrovo i _sh Hr bro éu isukali sv0|e kut |n|ske
doske, stali za s’redﬁ]&k i za' vbé uzn‘ok spraylll niz od deéef rhoclernlh
nutricionisti¢ki dobro uravno’rez.emhsl slasnih jela. Ne bi 9’? !ouh jela,
ve¢ ukusnih obroka zasnovanih’ na visokokvalitetnim bpiancevmcmo
no|bo|1|h slatkovodnih r|b|||h vrsta garana, $tuke, amura, smuda, soma
i tolstolobika, probromh 4 na|modern|||h slavonskih rlbn|oko :
PP Orahovice. li e g
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Svaku od probranih ribljih vrsta zdruili su s vrlo zanimljivim
kombinacijama suvremenih, ali i tradicionalnih priloga, imajuéi na

umu danainji stil Zivota u kojem nam ostaje malo vremena za pripremu
zdravih i ukusnih obroka. Razmisljali su io jo$ jednom ¢&imbeniku.

O ¢&injenici da smo pomalo zaboravili kako su nam izvori ove vrste

~ zdrave i ukusne hrane nadohvat ruke, U bogatim ravnicama zlatne
Slavonije i njezinim ribnjacima.

Kao $to je ugledni profesor 1813. godine svoju kuharicu namijenio ,ne
profesionalnim soka¢ima (kuharima), nego kuénim kéerima, djevojkama
koiih su zaduzenja u obiteljskom demu ukljuéivala i kuhanje”, tako su

i na$a dva mlada chefa ovu kuharicu namijenili svima koiji Zele pojesti
fin i moderan obrok, &ije spravljanje ne traZi tajne viestine kuharskih
¢arobnjaka. Kako se tomu veé prili¢i, kuharicu su okrunili slatkim
desertom spravljenim od orahova¢kih lie$njaka, pecemh $ljiva

i nezaobilazne &okolade.

U slast!



celétom rotkwcama prepellqlm jajlma, dressingom od zrnatog senfa
i bucinim uljem

Sastojci: 500 g dimlienog filea Sarana, 8 manjih krumpira’, 3 grane stabljicastog celera, Saka matovilea, 150 g
kiselog vrhnja, 10-ak rotkvica, 8 prepelicjih jaja, velika Zlica zrnatog senfa, velika zlica bagremovog meda, mali
svezanj sviezeg kopra, 1 limun, jabucni ocat, butino ulje, svezanj perinovog lista

Krumpire skuhamo u ljusci, ohladimo ih, ogulimo i narezemo na kocke. Dodamo na kockice narezani stabljicasti
celer i zacinimo s kiselim vrhnjem, limunovim sokom, jabu¢nim octom, soli, paprom, sjeckanim persinom i bucinim
uliem. Prepelitja jaja skuhamo, ogulimo i prepolovimo, dodamo-salati: Dimljenifile Sarana-narezemo na-komadice
koje stavimo preko krumpir salate. Dodamo matovilac. Rotkvice narezemo na tanke ploske i dekoriramo salatu.
Tlicu zrmatog senfa pomijesamo sa zlicom meda i dodamo nasjeckani kopar. Dressing prelijemo preko jela.
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Grilani raznji¢ od odreska $arana s ilijevim uljem,
hummus od bijelog graha, salata od crvenog kupusa

Sastojci: 8 odrezaka Sarana, pola dl repitinog, lanenog ili suncokretovog ulja, 1 ljubicasti luk, nekoliko ¢ili
papritica, svezanij perSinova lista, 200 g bijelog graha, 1 —2 limuna, kumin prah, tahini pasta (po Zelji), mljeveni
cimet, tetvrtina crvenog kupusa, jabutni ocat

Odreske Sarana nabodemo na Stapice za raznjice, premazemo ih uljem i nakapamo na njih limunov sok. Posolimo
ih i popaprimo fe grilamo na rostilju. Nasjeckamo ljubicasti luk, €ili i persinov list, zalijemo repicinim uljem,
dodamo nekoliko kapi limuna i naribamo malo limunove korice. Prelijemo preko grilanih $aranovih razniica. Bijeli
grah preko noci namotimo u vodi. Skuhamo ga, procijedimo, ali sacuvamo malo tekucine od kuhania. Razradimo
stapnim mikserom v pire, dodavajuci tekucinu od-kuhanja-po potrebi da pire ne-bude pregust. Zatinimo soli,
paprom, kuminom, limunovim sokom, tahini pastom po Zelji i repitinim ili lanenim uljem. Crveni kupus narezemo
na rezance, zainimo soli, paprom, limunovim sokom, mrvicom cimeta, jabutnim octom i lanenim uljem.



Fig Qd $arana u grasevini s baranjskom paprikom"i. 4 el
«domacim Sirokim rezancima AT

- Sastojci: 1 kg filea Sarana, 1 luk, 3 — 4 éesnja tenjaka, 2 dI grasevine, 1 mrkva, komadié celera, 250 g pelata,
cili papritica, slatka i ljuta mljevena crvena baranjska paprika, lovorov list, svezanj perinova lista, 1 limun, 180
g prokulica. Za tiesteninu: 250 g osirog brasna, 3 jaja, nekoliko kapi maslinova ulja, prstohvat soli

File $arana narezemo na kocke. Posolimo ih i popaprimo i kratko sotiramo na vruéem ulju. U drugoj dubokoj
tavi na ulju zazutimo kockice luka, nasjeckani ¢esnjak, komadice mrkve i celera. Dodamo lovorov list, kolutice ¢ili
papritice, zalijemo grasevinom, dodamo pelate i malo vode. Zacinimo soli, paprom, slatkom i ljutom mljevenom
crvenom paprikom i limunovom koricom. Prokuhamo da povrée omeksa, izvadimo lovorov list i limunovu koricu
i razradimo Stapnim mikserom. Protisnemo kroz grubo cjedilo i u umak dodamo sofiranu ribu. Na laganoj

vairi kratko prokuhamo Sarana u umaku i dodamo sjeckani persinov list. Prokulice ofistimo i natrgamo listice
koje kratko blansiramo u kipucoj vodi. Ocijedimo.ih.i zacinimo soli.i.dodamo.nekoliko-maslinovog.ulja.-Brasno,
razmucena jaja, sol i kap maslinovog ulja umijesimo u tijesto. Izvaljamo ga u tanku plahtu i narezemo na Siroke
rezance. Tjesteninu skuhamo u slanoj vodi, ocijedimo i prelijemo s nekoliko kapi maslinovog ulja.
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Cips od 3arana s dipom od avokada, pik'alitno'ni saIsBri,r 3'
i kiselim vrhnjem s limunom, ¢e$njakom i vlascem

Sastojci: 800 g cipsa od Sarana, kru$ne mrvice, kukuruzne pahuljice, pola Sake ljesnjaka, ostro brasno, ljuta i slatka
mljevena crvena paprika, 2 — 3 joja, 1 avokado, pola ljubitastog luka, 1 rajtica, 1 limeta, svezanj sviezeg korijandra,
maslinovo ulje, Tabasco, 1 malo kiselo vrhnije, tesanj tesnjaka, svezani vlasca, svezanj persinovog lista, 2 limuna

Trecinu trakica Sarana zatinimo soli i paprom, uvaljamo u bra$no i isprzimo u dubokom ulju. Posipamo ljutom

i slatkom mljevenom crvenom paprikom. Drugu trecinu trakica posolimo i popaprimo, uvaljamo v brasno,
razmucena jaja i mjesavinu drobljenih kukuruznih pahuljica i krusnih mrvica. Isprzimo u dubokom ulju te
posipamo sjeckanim persinom. Ostatak trakica posolimo i popaprimo, uvaljamo u bra$no, razmudena jaja i
mijesavinu sjeckanih ljesnjaka i krunih mrvica. IsprZimo u dubokom ulju. Avokado prepolovimo, maknemo
kosticu, zlicom povadimo meso, a vilicom ga zdrobimo. Zatinimo sjeckanim ljubicastim lukom, kockicama raiice
(vanjski dio raijtice rezemo na kockice), soli, paprom, limefinim sokom, sjeckanim korijandrom, nekoliko kapi
Tabasca i maslinovim uljem. Kiselo vrhnje zatinimo sjeckanim ¢esnjakom i vlascem, limunovim sokom, soli,
paprom i maslinovim uljem. Za salsu ljubicasti luk narezemo na sitne kockice, dodamo na kockice narezanu
rajcicu, sjeckani korijandar, kolutice tilija, limunov sok, sol, papar i maslinovo ulje.
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\Sastom 1,2 kg filea hmuru 1 mun|b hokaido bucu komudlc muslucu 1 reska |ubuke 2 grane stublucustog
celera, 2 mrkve, 2 cikle, komadi¢ dumbira, nekollkooruhu 2 limuna, orahovo ili neko drugo aromatiéno ulje,
jabutni ocat

File amura posolimo i popaprimo, a kozu premazemo obicnim uljem. Stranu koZe stavimo u dobro zagrijanu
tavu i zapecemo da postane hrskava. File okrenemo i kratko dovrSimo. Bucu operemo, prepolovimo ju i Zlicom
povadimo kostice. Narezemo ju na manje komade, stavimo na papir za petenie, posolimo, popaprimo i prelijemo
s malo obi¢nog ulja. Bucu petemo na 200 °C, otprilike pola sata, da omeksa i karamelizira se. Kada je pecena,
butu razradimo u pire Stapnim mikserom, dodamo kockicu maslaca i dosolimo po potrebi. Jabuku, mrkvu,

tiklu i stabljiosti celer narezemo na tanke listice ili naribamo grubom stranom ribeza. Zatinimo soli, paprom,
limunovim sokom, naribanim dumbirom, jabutnim octom i orahovim uljem. U salatu dodamo nasjeckane i
tostirane orahe (tostiramo ih na suhoj tavi da puste aromu i dobiju malo boje).



_ tostlramm | einjaqma" |selb whlije s hrenom
ku.ham ParlsAE

ﬁekrumplr, pecene rajcice i grllam mladl Iuk i

‘Susiom 1,2 kg filea tolstoloblku 200 g kiselog vrhn|a komudlc hrena (sviezi kor||en) 1 limun, 6vec|h krumplru
(za kuglice) ili 4 krumpira za kocke, kockica maslaca, svezanj perSinova lista, 200 g cherry rajtica, rezanj e3njaka,
23 grancice fimijana, 2 sveznja mladog luka, maslinovo ulie, 10-ak lieSnjaka

File folstolobika narezemo na manje komade koje posolimo, poskropimo limunovim sokom i stavimo kuhati na
paru 10-ak minuta. lli ribu posiramo 7 — 8 minuta u kiputoj vodi zatinjenoj lovorovim listom, korjenastim povréem
i limunovim sokom. Ljesnjake tostiramo u pecnici na 180 °C da dobiju boju i ljuska im potne otpadati. Grubo ih
nasjeckamo i posipamo po gotovoj ribi. Kiselo vrhnje zatinimo svieze naribanim hrenom, soli, paprom i limunovim
sokom. Krumpir ogulimo i Parisienne ubadacem napravimo kuglice, ili krumpir narezemo na kockice. Krumpire
kuhamo u slanoj vodi, ocijedimo ih i zapecemo u tavi na maslacu. Dodamo sjeckani persin i posolimo. Rajtice
prepolovimo, stavimo ih na papir za pecenje, posolimo, popaprimo i posipamo sjeckanim tesnjakom, timijanom i
maslinovim uliem. Petemo u pecnici na 200 °C 15-ak minuta da poprime boju i smezuraju se. Mladi luk otistimo

i stavimo u zagrijanu gril tavu na maslinovo ulje. Grilamo ga da se karamelizira, posolimo i lagano popaprimo.
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i Flle soma u tijestu od zelenog silvanca,
) salata od crne lece i pecene paprike, krema od cesnjaka

Sastojci: 1 kg filea soma, 150 g ostrog brasna, 3 juja, 1 — 2 dl zelenog silvanca, slatka crvena paprika, 250
g crne lece, 2 mlada luka, 1 rog paprika, ¢esanj cesnjaka, svezanj perSinovog lista, 1 limun, balzamitni ocat,
maslinovo ulje, 0,5 | mlijeka

File soma narezemo na komade. Ostro bra$no pomijeSamo sa Zumanjcima, bijelim vinom, soli i crvenom
paprikom, da bude nesto gusce od tijesta za palatinke. Bjeljanijke istuéemo u snijeg i umijeSamo ih u tijesto. Ribu
posolimo i poskropimo limunovim sokom, uvaljamo ju u brasno i provutemo kroz tijesto. Przimo u dubokom ulju
da poprimi zlatnu boju i postane hrskava. Crnu lecu skuhamo u vodi, procijedimo ju i ohladimo. Papriku u komadu
petemo u peénici na 200 C, 15-20 minuta da potamni. Cim se ohladi, ogulimo joj koZu, otistimo ju od sjemenki,
narezemo na kockice i dodamo kuhanoj ledi. Salatu zatinimo soli, paprom, sjeckanim ¢esnjakom i persinom,
balzami¢nim octem, maslinovim uljem i koluti¢ima mladog luka. Nekoliko ¢esnjeva cesnjaka kuhamo v mlijeku,
koje tijekom kuhanja 3 puta zamijenimo dok ¢esnjak ne-omeksa. Izvadimo kuhani-i- mekani tesnjak-iz-mlijeka

i razradimo ga Stapnim mikserom u kremu. Kremu od cesnjaka posolimo i dodamo kap-dvije limunovog soka.
Kremu protisnemo kroz fino cjedilo.



ni spmat i clps od batata s crvenom Ijutom paprlkom

Sustom Ekomadu filea smuda, 200 g jetma, sveZanj perSinova lista, nekoliko kockica maslaca, 1 Iuk
2 — 3 tesnja cesnjaka, vreum $pinata, 1 batat, ljuta paprika, piment

File smuda posolimo, Iuguno popaprimo i grilamo na strani koze na gradelama ili v gril tavi da koZa postane
hrskava. Okrenemo, vrlo kratko dopecemo i maknemo s vatre. Peceni file smuda premazemo maslinovim uljem.
Na maslacu zazutimo sjeckani luk, teSnjak i narezane stapke persina, dodamo isprani jecam i podlijemo vodom
ili ribljim temeljcem. Kuhamo vz povremeno mijesanje da jecam omekani. Podlijevamo po potrebi tekucinom.
Zatinimo soli, paprom i pimentom drobljenim v muZaru. Kada je je¢am gotov, tj. kada je mekan i sluzav, u
orzotto umijeSamo kockicu hladnog maslaca, nekoliko kapi maslinova ulja i pregrit sieckanog perina. Spinat
natupkamo i dobro operemo. Na maslinovom ulju poprZimo malo sjeckanog tesnjaka, dodamo-$pinat koji
zatinimo soli i paprom i mijeSamo dok sav $pinat ne uvene. Batat ogulimo i narezemo na vrlo tanke ploske,

po moguénosti mandolinom ili mesoreznicom te przimo u dubokom ulju. Cips zatinimo soli i ljutom paprikom.
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gg" palenti
hrskavom slanm i toplon’l saiétom oa-sﬁm

i '§d§t0|c| 1 2kg filea stuke,!.140'g palente, 061 m|||éku 50g muélutu grunucu ruzmarina, 50 g tvrdog kruv||eg
sirq, Zlica kestenovog meda, 100 g narezane slanine, 800 g sumsklh gljiva poput lisitarki, crnih truba, bukovata,
smedih § Sampinjona, blagvi itd. , svezanj persinovog lista, 1 luk, 2 3 cesnja cesnjaka, 1 limun, konopljino ulje

Stuku narezemo na komade koje posolimo, popaprimo i mariniramo s malo limonovog soka i konopljinog ulja.

U teflonskoj tavi ispetemo ribu, prvo na strani koze da dobije boju, zatim kratko na drugoj strani. Vodu i mlijeko
zagrijemo u omieru 1:1, dodamo Zlicu meda, sjeckani ruzmarin, posolimo i kada zakuha usipamo palentu
mijeSajuci. Omijer tekucine i palente je 4:1. Kuhamo da palenta postane gusta te u nju umijesamo kockicu hladnog
maslaca i naribani tvrdi sir. Palentu izlijemo u dublji pleh ili kalup, koji smo prije premazali maslinovim uljem.
Ohladimo ju i, kada se stisne, narezemo na kocke koje potom zapecemo u tavi sa svih strana. Palentu skuhamo
dan ranije ili 2 sata prije ostalih namirnica zbog hladenja i stiskanja u kalupu. Slaninu narezemo na tanke trake
koje u tavi ispecemo da postanu hrskave. Hrskavu slaninu razmrvimo preko zapetene palente: Gljive ofistimo

i narezemo na manije komadice. Na ulju sotiramo sjeckani luk i ¢esnjak, dodamo gljive, posolimo i popaprimo.
Kada gljive uvenu, maknemo ih s vatre i zatinimo limunovim sokom, sjeckanim persinom i konopljinim uljem.



 Drobljenac od ljenjaka s pecenim $ljivama,

- Creme Anglaise i cokoladm I|stic’i s ljeSnjacima R’
"":Drobl|enuc od ljesnjaka: 100 ] osirog brasna, 200 g 5|eckun|h I|esn|uka 80 g maslaca, 2 7lice medu polu
' :mahune vanilije (srZ muhune) korica narance. Pomijesamo sve sastojke i kroz prste izmrvimo u drobljenac.
Crumble tostiramo u peénici na papiru za petenje na 200 °C, do zlatno-smede boje.

Petene $ljive: 400 g Sljiva bistrica, Muscovado Secer, mljeveni cimet, mahuna vanilije, limun, tamni rum

Sliive prerezemo na pola, izvadimo kosficu i zatinimo ih Muscovado $ecerom, cimetom, vanilijom, koricom
limuna i poskropimo rumom. Ispecemo ih u pecnici na 200 °C da omeksaju i puste sok, otprilike 20 — 30 min,
ovisi koliko su velike i socne. Preko gotovih ljiva posipamo drobljenac od ljesnjaka.

Créme Anglaise: 0,5 | vrhnja za kuhanie, 30 g Secera, 5 Zumanjaka, druga polovica mahune vanilije
Zagrijemo vrhnie u koje dodamo mahunu vanilije (sri mahune + obje prazne polovice mahune). Posebno
pomijesamo $ecer sa Zumanicima, lagano ih istutemo te vz stalno mijeSanje u smjesu usipamo zagrijano
vrhnje. Smiesu vratimo na vairu i zagrijemo do 85 °C da se zgusne. Procijedimo kroz fino cjedilo.

Cokoladni listiéi s lje$njacima: 100 g tamne tokolade, 50 g ljesnjaka

Lie$njake tostiramo v pe¢nici-na-200-°C da-potamne-i-poéne im se guliti opna.-Ogulimo-ih-i- grubo-nasjeckamo.
Cokoladu otopimo na pari, pazimo da se ne pregrije. Otoplienu tokoladu izlijemo na masni papir, posipamo
usitnjenim lje$njacima i ohladimo u hladnjaku da se okolada stisne.
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Panonha Mare
oy B A

PP Orahovica najvedéi je proizvoda¢ slatkovodne ribe u Republici Hrvatskoj.

Uzgoj slatkovodne ribe datira jo$ od 1964. godine i danas se odvija na 5.108
hektara najmodernije opremljenih ribnjoka smjestenih na lokacijama:
Orahovica-Grudnjok, Donji Miholjac, Bilie-Kopacki rit, Lipovljani, Vrbovljani,
Narta i Pisarovina.

Svake godine u pogonima PP Orahovice proizvede se oko 1.500 tona ribe kroz
cielogodidnii izlov. Prerada izlova odvija se u vlastitoj tvornici slatkovodne ribe
Panona Mare, smjestenoj u Cactincima. Panona Mare na friite stavlja svieZe,
smrznute i dimljene proizvode vrhunske kvalitete, u obliku cijelih riba, ribljih fileta
i odrezaka te dimljenih fileta. Najnoviji proizvod je namaz od dimliene ribe.

Slatkovodna riba bogata je mineralima i vitaminima. lzvor je zdravih masti, a
oti¢ena i filetirana ili dimljena pa preradena riba, jednostavna je i zahvalna za
uporabu u domadinstvu, kao i u restoranima ili velikim hotelskim kuhinjama i
pogonima. S obzirom na pomalo izgublienu naviku poznavanja i konzumacije
slatkovodne ribe, stru¢njaci PP Orahovice odlutili su pribliziti nam slatkovodnu
ribu kroz suradnju s iskusnim i kreativnim chefovima, Draganom Dragojlovi¢em-
Gagom i Tomislavom Skuncom-Skufom.

Rezultat njihove suradnje ova je moderna mala kuharica, koja svojim novim i
zanimljivim receptima, zasnovanima na tradiciji i postivanju lokalnih namirnica

i podneblja, na vase stolove donosi desetak ukusnih i zdravih recepata.

Pozivamo Vas da ih isprobate.



PP ORAHOVICA

Nakladnik: PP Orahovica d.o.o.,
PUSTARA 1, 33513 ZDENCI
QOIB: 70427199569
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Stiliziranje jela i recepti: Dragan Dragojlovi¢ Gaga i Tomislav Skunca Skuf
Uvodni tekstovi: Sergej Ivasovi¢

Tekst lektorirala: Barbara Kruzi¢, prof.
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