|Z moje
uharice (9

Recepti nasih Citateljica;
Zagrijte se madarskom juhom
od gljiva, pa zasladite socnim

kolaci¢ima

Madarska juha od gljiva i krumpira
prema receplu Cilateljice Marice Serek

ﬂzahtievniie i‘j 50 minuta

SASTOICH: 200 6
SAMPIMIONA SMEDH,
KRUMPIR SREDMIE VELIK,
VECT LUK, KOCKICS
MASLACH, 2 SALICE
PILECEG TEMELICA

ILI KOCHA 24 JUHE,
MLJEVEMS CRYENA
PAPRIKA, 2 ZLICE BRAS A,
L SALICA MLIJEKS , S0L,
PapAR CIL PAPRIZICE,
ZLICA SO0R 054, FLICA
MASJECKANDG L1 SVIEZES
KOPRA SUSENI

FRIFREMA: Fripremite sastojle tako da naedete ok, ofistite i
raredite gliive, ogulite i naedete krumpir na kockios,

Ma srednje jakaj watri otopite maslac. Dodajte nasjeckani luk

i pirjajte cko 5 minuta. Makon toga dodajte narezane gliive,
umijetajte zadine, kopar i mljgvenu crvenu papriku pa dodajte
kmpir, umak od soje i piledi temeljac. Prekrijta i kuhajte ok
15 minuta. U possbnaj zdjelici pomigsajte bragno i mlijeko.
Dobivenu smijesy izlijte u jubu. Dobm promijeiajte kako bi

s s sastojoi povezali, Kuhajte uz povremeno migsanjes Po
tdjidodajte sol, mljeveni cmi papar, nasipckani perdin i kisel
wrhniz. Promijegajbe i kuhajte ra laganoj vatri jo& tri minute
Sarvimajte topla, uz neki fini kb,

Mase citateljice 5alju nove
ideje za svadani meni.
Probajte nesto drugaciju
juhu za pradjelo pa se
upustite u éokoladnu
avanturu uz brownieje

Socni brownie prema
receplu Citateljice
Barbare Opacak

@zahtjeuniie 'Cb &0 minuta

SASTOICE 150 G COKOLADE ZA KUHA NIE
(MOZE | MLIECHA), 115 G MASLACA, 3
VECA 1818, CAINA ZLICICA EKSTRAKTA

D WANILLE ¢MOZE | MALO VISE D POLA
WA HILIN SECERS 3, PRETOHWAT SO0LL 200 G
BLELOG SECERS, 15 G KAKAD U PRAHU, 55
G BRAENA

FRIPREMA: Zagrijte paénicu na LEOC.
Manii lim za pefenie premalete maslacem

i pobragnite ili stavite papir za pedenje. Ma
lagarmj vatri otopite maslac i izlomljenu éo-
kedacdu, Budite oprezni davam ne zagori. Ha-
kon St otopite maslac i Gokoladu, maknite
5 vatre te urnijbate Seder i kakao, Udrigy
posudu stavite jaja, pretobvat sali i miksajte
ih dok ne postane blijeda futa. Nakon Sto ste
izmiksali dodajte vanilijin ekstrakt i malo po
malo bratra. Kad ste gotovi, smijesu dobro
izmijeajte s otoplipnom ¢ ckoladom. Aka
Jelite, modete doedati nasjeckane lignjake,
bademe, komade Cokalade il £ to wed Ielita,
Smijgsu avnomigmo izlijte u lim i pecite na
1307 oko 20 miruta, Kako biste provgrili
i li gotovo, madete zabosti Calkalicu u
sedinu. Ako izade malovilaZna s kemadidi-
ma, znadi da j& gotova, Prif sluienja dobro
ohladitz, ako je mogués ostavite ih preko
nadi. Poslukiti ih mokete uz &aj, kakao, kavu
ili zagrijane uz kuglicu sladolkda.

Rosato se mode |
nakon croog piti

Cmjak gasi fed
poput bijelih vina

Od 12 lokalnih sorata
{aleatico, colorino,
canaiolo, malvasia
nara..), Fabbrica di
San Martino radi
crijak Arcipressi
Rosso koji =2 pije
relativoo mlad i
cdliéno gasi tad

Mocna rudica za
lina mesna jela
Kad se rosé 20165,
tek sprema na trfiste,
zradi da je rijgé o
naéam posabnom,
Fattoria Sardi cmo

i bijelo grofde za

Le Cizale zajedno
presa, pa njaguje u
drvanim badvicama.

Vinari u okolici toskanskoga gradica Lucca
nemaju velike vinograde niti su blizu velikih
vinarija, pa s& mogu usredotociti na ekolosku,
a neki i na biodinamicku proizvodnju

Fice: lvo Kozaréanin

NAPOLEONOVA SESTRA
Franouske cme sorta mariot
i syrah ta bijeli sawvignon

u Liroow je douiiels Eliza
Eonaparee, krisl s brat
Napoleon 1805, godine dao
da viada tim gradidem

Da Rudolf Steiner Zivi danas,
odmah bi se preselio u Luccu

Grad opasan bedernom, chkolica za-
sadena vinovom logom, vina peseb-
na... Mogao bita bit Ston, koji se
dii jednim od najdudih zidova cko
grada u Europi, a Peljedac je daista
zazadien vinovam lozom koja daje
posebina vina. Mogao bi to biti i
Dubrrnik, Cije su zidine vierjatno
najpogedeni i u Buropi, a susjedne
Konavle s jedno od najperspektiv-
niiith vinercdnih podnadja ked nas.
Ivina a1 posebna. Mo opisani grad
Je Lunoca u Toscani, srediste vino-
rxdnog podneja Colline Lucchesi
s adtifencrn camakorm imvomost
Cifi s s vinari posvetili ekolotk o),
a gobowo poloving i biodinamikaj
proizvodnji | to se, vise sam puta
napisac, na vinima oseti,

- Pasebng je vine. Je li djed o
drukijoj tehncdogiii - pitac sam
kudiajudi Arcipressi Rossa 20150
Firencina senzacionalnej priredbi
Anteprime di Tescana na kojoj
lokalmi konzarciji, kako tamo zovi

wdmige proizvodada, predstavliajn

vina kaja ¢e ove godine na triiste.
Predstavili su se i svietski slavni
Brunello di Montalcing, Mobile

di Montakino te Chianti Classi-
oo, a oemednevni boermvak utom
vinskoim raju poden je 8 manjinm i
rmanje pognatima, kakay je meni
bio Consorzio Colline Lucchesi.

- Mema tutehnalogije. Zemlia,
aince, grodde, podnam, vino.., Al
da, to je bodinamicka proizvodnja
— eilgowrardli su iz vinarije Fabbrica
di San Martino, Crvo crnovine

e mjekavina vise od 12 lokalnih
sorata (aleatico, colorino, canaialo,
malvasia nera...| iz vinograda starog
di-ak: grelina. Stilom je sviede ali ne
i banalno te ga je ufitak piti. Toliko
lagana klizi i ne opteradwje snagom,
tefincm ili gustedom da se i nakon
njega, iako je conjak lako popiie
rudiasto vino, Al Resato Le Cicale
2015, Fattorije (farme) Sardi Giusti-
niani nije abidan ross, Miefavina je
to ioskanskog ponosa sangiovess

i bijelih sorata, a eddlefac je osam

rjesech na kvascima u drvenoj
balvi. To mu je zadrfalo svjedim,
ali dalo i punodu kajarn je nadiadan
Arcipresa Rosso Mije bicdinamic-
ko, negn “sarma” bindodka, kako
Talijani nazivaju priredng proimve-
dena vina.

Ik kganje vina iz ckolice Lucce
peelo je biodinamikom. Vermi-
gnan Tenute Lenzini je mjefavina
lokalne i francuske sorte u kajaj je
domadi vermentine iznenadujuce
mirisom nadvladao aromaticni
sauvignon Hanc pa je Francuz vinuw
dac samo ugodnu godkedn po kajoj
jetakoder poznat.
Lukca je predivan gradic, a akalica
je jof liepda. Tho mode, fak i ako
nije lubitelj wina, svakako ga treba
pesjetiti. Posebno ako poltuge fivot
i rad po biodinamiZkim nadeli-
. Llostalom, da je Eiv, cenivad
biodinamike poljoprivrede Fudelf
Stainer, kaji je roden uMedimugo,
sigrna bi se preseliown avaj dic
Teskane.



