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Uvod

Prica o strasti prema novim recepturama, posebnim aromama i jednostavnim oku-
sima u Bonjour.ba timu traje vec jako dugo, a ve¢ nesto vise od godinu dana kreira-
mo Bonjour.cookbook koji ima posebno mjesto u arhivi svakog istinskog gurmana.
Kreirajuci Bonjour.cookbook na umu smo imali kombinaciju kvalitetnih sastojaka
i neponovljivih okusa koji ce probuditi nostalgiju, potaknuti slatka iscekivanja i
pozivati na istraZivanje.

Pripremat Cete ih na lijena subotnja jutra i u njima uzZivati na terasi uz dobro
drustvo, slana jela ce vas orkijepiti i osvjeZiti, dok ce vas slatke recepture izazivati
na uzivanje u proljetnim zalascima sunca.

Sva jela u Bonjour.cookbook smo kreirali s puno ljubavi u suradnji s bh. food
blogerom kojeg pratite na Instagramu pod imenom @HarryCooper. Harry je eksk-
luzivno za Bonjour.cookbook Spring 2021 osmislio ukusna jela koriste¢i namirnice
nasih partnera koja ée vas transformirat u chefove kojima nece nedostajati inspir-
acije za neodoljive kulinarske kreacije.

Uzivajte u pripremi i degustaciji ovih jela uz tople sunceve zrake, omiljene plesne
hitove i drage ljude te naravno, ne zaboravite i s nama podijeliti fotografije svojih
jela uz hashtag #Bonjourcookbook.

Vasi,
Bonjour.ba i @HarryCooper
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Vrijeme pripreme Vrijeme pecenja Tezina pripreme
40 minuta 8 minuta 4/10

Pileca salata sa
bulgurom i
beluga lecom

Sastojci:

400 g pile¢ih prsa

1 mala kasika suhog ruzmarina
130 g dmBio beluga lece

200 g dmBio bulgura

100 g cherry paradajza

Sastojci za sos:

50 g svjezZeg persina

3-4 velike kasike dmBio maslinovog ulja
2-3 velike kasike dmBio Aceto balsamico
polovina kasike dmBio senfa

malo soli i bibera

Priprema:

1. Pile¢a prsa izrezati na sitnije komade i marinirati u maslinovom
ulju sa ruzmarinom, biberom i malo soli.

2. Piletinu isprziti na maslinovom ulju na srednje visokoj tempera-
turi. U meduvremenu zasebno skuhati lecu i bulgur.

3. Uz pomo¢ $tapnog miksera pripremiti sos, odnosno izblendati
persun, maslinovo ulje, balsamico, senf i zacine.

4. U dubokom tanjuru izmije$ati bulgur, le¢u, piletinu i usitnjen
cherry paradajz te preliti sa sosom.
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Vrijeme pripreme Vrijeme kuhanja Tezina pripreme
20 minuta 6 minuta 4/10

Tjestenina spagete
U marinara sosu
uz parmezan

Sastojci:

250 g Mercator integralnih Spageta

300 ml pasiranog paradajza Mercator

1 glavica crvenog luka

3-4 cehna bijelog luka

maslinovo ulje

prstohvat susenog chillija

zacini: bosiljak, origano, ruZzmarin, so i biber
100 g parmezan sira

Priprema:

1. U kljucalu vodu dodati Spagete i posoliti te kuhati $§pagete 8 minuta.

2. U meduvremenu pripremiti sos tako $to ¢ete u duboku tavu dodati
maslinovo ulje i zagrijati na srednje visoku temperaturu.

Potom dodati sitno sjeckani crveni luk i usitnjeni bijeli luk te prziti
2-3 minute uz konstantno mijesanje.

3. U tavu dodati pasirani paradajz uz zacine, izmijesati i blago sma-
njiti temperaturu. Marinara sos mije$ati svakih 2-3 minute i kuhati
ukupno 10 minuta.

4. Sacuvati 2 decilitra vode u kojoj su se kuhale $pagete te dodati ih u
marinara sos zajedno sa Spagetima. Izmijesati i kuhati dodatnih 3-4
minute ili dok ne dobijemo gust sos.

5. Na kraju dodati parmezan u sos i izmijesati.

6. Servirati uz dodatak svjezeg bosiljka i po Zelji dodatno parmezana.
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Vrijeme pripreme Vrijeme pecenja Tezina pripreme
30 minuta 15 minuta 4/10
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Pileci raznjici
sa grckim
jogurt sosom

Sastojci:

400 g piletine

prstohvat soli

2 kasike maslinovog ulja
200 g cherry paradajza
1 manja tikvica

Umak:

400 g Dukatos grcki tip jogurta

1-2 ¢ehna bijelog luka

300 g President Salakis Traditional sir

1 velika kasika sitno sjeckanog kopra
sitno sjeckani origano, bosiljak i ruzmarin
prstohvat soli i bibera

Priprema:

1. Pilece filete isjeckati na kockice i za¢initi. Takoder na kockice
izrezati i tikvicu, dok cherry paradajz samo prepoloviti.

2. Na metalne ili drvene $tapice poredati slojevito piletinu, tikvicu i
paradajz.

3. Po Zelji dodatno zadiniti i prziti na maslinovom ulju na srednje
visokoj temperaturi.

4. Umak pripremiti tako $to u dubokoj posudi izmijeSamo Dukatos
grcki tip jogurta sa sitno sjeckanim zac¢inima i President Salakis Tra-
ditional sirom.

4. Umak preliti preko przenih raznjic¢a ili koristiti kao dip.
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Vrijeme pripreme — Vrijeme hladenja Tezina pripreme
15 minuta 60 minuta 3/10

Cokoladni fudge
sa ljesnjacima

Sastojci:

200 g Cokolade za kuhanje Choco Club
200 g cokolade Mlijecna tabla Choco Club
250 ml kondenzovanog mlijeka

80 g mljevenih ljesnjaka

prstohvat soli

2-3 kapljice arome vanilije

Priprema:

1. Istopiti ¢okoladu na pari bez grudica, skloniti sa zagrijane plate i

dodati kondenzovano mlijeko.

2. Mijesati dok se u potpunosti ne sjedini, potom dodati mljevene

ljesnjake, prstohvat soli i vaniliju.

3. Smjesu izliti u kalup oblozen papirom za pecenje i ravhomjerno

rasporediti.
4. Ostaviti na 2 sata u frizider.

5. Izrezati na kocke po Zeljenoj velicini.
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Vrijeme pripreme Vrijeme pecenja Tezina pripreme
20 minuta 15 minuta 2/10

Granola od kvinoje
sa parfaitom
od jagoda

Sastojci:

180 g dmBio zobenih pahuljica
120 g dmBio ekspandirane kvinoje
80 g dmBio ljesnjaka

80 g dmBio badema

100 g dmBio kokosovog ulja
150-200 g svjezih jagoda

2 velike kasike dmBio chia sjemenki
300 g grckog jogurta

Priprema:

1. U dubokoj posudi izmijesati zobene pahuljice, ekspandiranu
kvinoju, usitnjene ljesnjake i bademe i kokosovo ulje. Nakon $to smo
sve sastoje izmijesali prebaciti smjesu za granolu na papir za pecenje i
ravnomjerno rasporediti.

2. Pe¢i granolu 10 minuta na 180 stupnjeva Celzijusa, te granolu
promijes$ati i pe¢i dodatnih 5 minuta.

3. Granolu ostaviti da se ohladi, a u meduvremenu zgnjeciti jagode
(dio ostaviti za dekoraciju) i dodati chia sjemenke.

4. Ostaviti 10 - 15 minuta da chia sjemenke nabubre.

5. U dekorativne staklene teglice servirati parfait tako $to slojevito

unosimo sloj granole, sloj marmelade od jagoda te sloj grckog jogurta.

6. Na vrhu dekorisati sa svjezim jagodama i mljevenim orasastim
plodovima po Zelji.
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Cekamo fotke
nasih recepata iz
vade kuhinje uz
#Bonjour.cookbook
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