





Opustajuca atmosfera jesenskog poslijepodneva idealna je za
uzivanje u toplom c¢aju uz ukusne cokoladne zalogaje ili
aromaticnu zdjelu tjestenine.

[stovremeno, vesell nas uzivanje u kraljici jesenskih aroma -
tikvi i svim privlacnim, jesenskim zalogajima koje ¢emo kreirati
pripremajuci corbice koje griju i um i tijelo.

Jednostavnost, socnost i pregrst aroma potaknut ce i

pocetnike u kuhinji da uz omiljene ritmove zaplesu u kuhinji i
obogate prostoriju mirisom cimeta i muskatnog orascica.

U zelji da unesemo pravo gourmet osvjezenje u nadolazece
tmurne dane, u suradnji s partnerima dm drogerie markt,
Neoplanta, Podravka i Vispak, kreirali smo Bonjour.cookbook
Fall edition koja ¢e vam dati uvertiru u pripremu ukusnih jela i
neodoljivih slastica kroz tjedan.

[ ovaj put smo u suradnji s bh. food blogerom, Harry Cooper
kreirali kuharicu koja ¢e potaknuti caroliju okusa u vasoj
kuhinj.

Sigurni smo da ¢ete medu ovim recepturama naci jela kojima
cete se iznova vracati i u kojima cete podjednako uzivati na kraju
radnog dana, ali i na rucku s najmilijima.

Veselimo se vidjeti kako ove recepte kreirane s ljubavlju
pripremate u vasoj kuhinji 1 ne zaboravite 1 s nama podijeliti
fotografije svojih jela uz hashtag #Bonjourcookbook.

Vasi,
Bonjour.ba 1 @HarryCooper
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Vrijeme pripreme: Vrijeme pecenja: Tezina pripreme:

e 200 g svjezeg batata / slatkog krumpira
e 80 2 dmBio bulgura

e 80 g dmBio kvinoja sjemenki

e 1velika kasika maslinovog ulja

e 100 ¢ dmBio beluga crne lece

e 30 ¢ sjemenki bundeve

e 200 g svjezih brokula

e yzacini po zelji (sol, biber, mediteranska mjesavina)

Slatki krumpir oguliti 1 izrezati na kocke te zajedno
sa brokulama poredati na pleh za pecenje. Preliti
slatki krumpir 1 brokule maslinovim uljem i zaciniti

sa malo soli, bibera i pec¢i 20 minuta na 180 Celzijusa.

U meduvremenu skuhati prema uputstvima kvinoja

sjemenke, bulgur te beluga lecu.

U dubokoj keramickoj posudi izmijesati sve pecene/
skuhane sastojke. U salatu dodati 1 sjemenke bun-

deve, po zZelji dodatno zaciniti ili pripremiti omiljeni

bijeli sos na bazi cesnjaka.
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Vrijeme pripreme: Vrijeme pecenja: Tezina pripreme:
e 300 ¢ mljevenog pureceg mesa Zagrijati rernu na 200 Celzijusa. Sve sastojke (meso,
e 100 € ajvara ajvar, jaje, chilli, prezle, mjesavinu zacina Tajna za

. 1jajc Cufte) izmijeSati u dubokoj posudi i oblikovati kuglice,
, o odnosno cufte.
e prstohvat mljevenog chillija

* 3kasike prezle Cufte poredati u pleh za pecenje te preliti s pasiranim

e 1mijesavina zaCina Tajna za Cufte Vispak  paradajzom i po 7elji dodatno za¢initi. Pe¢i ih 25

e 1-2 Cehna bijelog luka minuta na 180 Celzijusa.

e 300 ¢ krumpira

Oguliti 1 1zrezati krumpir te skuhati u slanoj vodi.
e 20 ¢ maslaca

Skuhanom krumpiru dodati usitnjen bijeli luk 1

e 200 ml pasiranog paradajza Y .. .
b 5D ] maslac te izgnjeciti dok ne dobijete kremasti pire.

Po 7elji dodatno zaciniti s malo soli i bibera. Servirati

cufte uz pire krumpir i preliti s paradajz sosom.
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Vrijeme pripreme: Vrijeme pecenja: Tezina pripreme:

e 1 butternut squash tikva

e 1crveniluk

e 3-4 cehna bijelog luka

e 2-3Kkasike maslinovog ulja
e Prstohvat soli 1 bibera

e Vegeta Natur Mediteran

e Vegeta Natur Chilli

e 200 ¢ Zlato polje tjestenine
e 50 g parmezana

e 100 ml vrhnja za kuhanje

Butternut sqush tikvu ocistiti od sjemenki, oguliti te izrezati na
kockice. Zatim oguliti i izrezati bijeli i crveni luk. Povrce poredati
na pleh za pecenje, preliti s malo maslinovog ulja te zaciniti sa
soli, biberom te Vegeta Natur Mediteran 1 Vegeta Natur Chilli

zacinima. Peci 20-25 minuta na 180 Celzijusa.

U meduvremenu skuhati u slanoj vodi Zlato polje tjesteninu, 8-12
minuta te sacuvati 150 ml vode u kojoj se tjestenina kuhala.
Kada se povrce ispeklo, prebaciti ga u blender te uz vrhnje iz-

blendati ( ili izblendati uz pomoc stapnog miksera). U zagrijanu

tavu dodati blendano povrce, skuhanu tjesteninu te vodu. Kuhati
4-5 minuta uz mijesanje. Kada se vec¢ina vode ukuha, dodati i sir,
izmijesati 1 sacekati da se istopi. Servirati uz dodatak

mediteranskih zacina i po zelji dodatno sira.
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Vrijeme pripreme: Vrijeme pecenja: Tezina pripreme:
e 2 peciva po 7zelji (ciabatta ili focaccia) e 360 g brasna
e 40 ¢ pesto umaka e 240 ml mlake vode
e 100 g mozzarella sira e 0 ¢ suhog kvasca
e 80 2 Neoplanta Delikates ¢urece grudi e 13-4 velike kasike maslinovog ulja
e 2 svjeza paradajza e Prstohvat soli 1 zacini po zelji (ruzmarin,
e 7Zacini: malo morske soli i mjeSavina origano)

mediteranskih zacina

U mlaku vodu dodati suhi kvasac 1 izmijesati. Ostaviti 5-10 minuta da se kvasac aktivira.
Potom uz dodatak brasna i maslinovog ulja umijesiti glatko tijesto. Tijesto pokriti folijom 1 ostaviti da

miruje do 1 sat.

Tijesto prebaciti u uljem premazan pleh te razvuci u karakteristican focaccia oblik. Zaciniti sa
ruzmarinom i krupnom soli. Peci na 180 stepeni 30-35 minuta.
Nakon pecenja, focacciu kratko ostaviti da se ohladi te izrezati horizontalno u dva dijela. Donji dio

peciva premazati pesto umakom te preko staviti narezani paradajz 1 mozzarella sir. Na sir dodati

izrezane curece grudi i preklopiti sa gornjom polovicom focaccia peciva.
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Vrijeme pripreme: Vrijeme pecenja: Tezina pripreme:

e 052 dmbBio kakaa u prahu

e 60 2 dmBio kokosovoe secera

e 59 dmbBio praska za pecivo

e prstohvat soli

e 2j]aja

e 80 ml dmBio kokosovog ulja

e 60 ml dmBio bademovog napitka

e prstohvat dmBio vanilije

Prije pripreme browniea, upaliti 1 zagrijati rernu na
180 Celzijusa.

U dubokoj posudi izmijesati sve suhe sastojke. Potom
dodati ostale sastojke 1 mijesati drvenom kutljacom

dok ne dobijete glatku smjesu.

U kalup za kolace staviti papir za pecenje te preliti
smjesu za brownie u kalup. Smjesu ravnomjerno ra-
sporediti kroz kalup. Brownies peci 15-20 minuta na

180 Celzijusa. Prije serviranja brownie ostaviti da se
ohlade.




Vjerujemo da ¢ce vam ova jela biti uzbudljiva i
ukusna za pripremu, a trikovi korisni 1 zanimljivi.
Veselimo se vasim dojmovima,

a kada pripremite jela, ne zaboravite fotografije
podjjeliti s nama uz #Bonjourcookbook.
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