Hrana kao afrodizijak

Spagete sa $parglama

150 g integralnih Spageta

160 g Spargli

220 g praziluka

1 kaSicica c¢ilija sa morskom soli
L kaSicCice morske soli

1 c¢en belog luka

160 g smrznutog graska

2 kaSike mediteran ulja

1 limun

Nac¢in pripreme

Spargle ise¢i na 2 do 3 cm. Kuvati $pagete 12 minuta dok ne budu al dente,
zajedno sa Sparglama. Praziluk isec¢i po duzini, pa na Zilijen. U velikom
tiganju zagrejati ulje, dodati praziluk, ¢ili i so i prziti 5 minuta. UmeSati
beli luk, grasak, sok i koru limuna. Nastaviti kuvanje joS nekoliko minuta.
Procediti i dodati testeninu u Serpu sa Cetvrtinom Solje vode u kojoj se
kuvala testenina i Spargle. Dobro sve izmeSati i servitati.

Ostrige sa prelivom od jabuke i rena

8 svezih ostriga
drobljeni led

Preliv

jabuke

glavica ljubicastog luka
kasic¢ica rena

kaSike mediteran ulja

kaSike sirdeta

kasicCica meda

kasic¢ica bibera Sarena meSavina
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Nac¢in pripreme

Za preliv pomeSati sirdée, ulje, med i ren. Dodati i sitno seckani luk i
jabuke. Sjediniti i dodati biber i staviti u ¢iniju za serviranje.

Priprema ostriga: Ostrige oprati pod hladnom tekucom vodom. Baciti sve
otvorene. Staviti ostrige zaobljenom stranom nagore na radnu povrsSinu.
Uhvatiti ostrige kuhinjskim peSkirom kako bi se zaStitile ruke, ostavljajudi
uski zakrivljeni kraj otvorenim. Postaviti vrh noza izmedu gornje i donje
Skoljke odmah pored Sarke. Pazljivo ga gurniti u Skoljku, uvijajudi i
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pomeraju¢i vrh noza, da bi se oslobodila gornja Skoljka. Obrisati noz, a
zatim otvoriti Skoljku umetanjem vrha noza na nekoliko drugih mesta, kako bi
se Skoljka oslobodila. Odrzavajué¢i nivo ostrige, proc¢i noZem duz unutrasnje
strane gornje Skoljke da bi se presekao misi¢ koji pricvrsScuje ostrigu za
nju. Uklonite gornju Skoljku. Pro¢i nozem duz unutrasnje strane donje Skoljke
i nezno istisnuti ostrigu. Ostaviti kamenicu u njenoj ljusci. Prebaciti
ostrigu u njenoj donjoj ljusci u sloj zdrobljenog leda ili kamene soli koji
¢e zadrzati ljusku na nivou. Ponoviti postupak sa preostalim ostrigama.

Ostrige servitati na podlozi sa drobljenim ledom. Posluziti sa pripremljenim
prelivom.

Najbolji recept za cokoladni brauni

185 g margarina s maslacem
185 g crne cokolade

85 g brasna

40 g kakao praha

50 g bele Cokolade sa cimetom
50 g mlecne cokolade

3 velika jaja

275 g smedeg Secera

Za serviranje

jagode
slag

Nac¢in pripreme

Ukljuc€iti rernu na 180°C. Odgovarajuci pleh obloziti pek papirom. Crnu
¢okoladu zajedno sa margarinom otopiti u mikrotalasnoj. Cela jaja umutiti sa
Seerom. Zatim u ulupana jaja dodati otopljenu Cokoladu, prosejano brasno sa
kakao prahom i sitno seckanu belu i mle¢nu Cokoladu. Sjedinjenu masu izliti u
pleh i pe¢i 25 minuta. Servirati sa umudéenim Slagom i jagodama.



