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UvoD

Prije osam godina, s mnogo hrabrosti i jos viSe strasti, odlu¢ila sam napustiti

sigurnost korporarivnog svijcta kako bih s]ijcdi]a svoj san.

’I‘le\'O jC nastao AdOl’ﬂb]C - mlllﬂ élll"()bﬂﬂ 1":1di0nic:1 O]\'USZ\ u kO]IOi ru(‘no stvaram

aromatizirane soli, domade pekmeze i ljute umake.

Svaki od tih proizvoda nastaje s ljubavlju prema tradiciji i Zeljom da na vase

stolove donesem na]'boljc od domacih szlstojaka i autenti¢nih okusa.

Na tom putu upozna|a sam mnoge 1judc koji dijdc moju strast prema hrani.
Jedna od njih je i Anamarija Habus, talentirana blogerica koju poznajete pod

imenom Mrvice sa stola.

Njezina prcdzmost cuvanju tradicionalnih recepata i stvaranju slackih dclim]zl

donijela joj je prestizne nagrade Gastro zvijezda — 2024. u kategoriji tradicionalne

kuhinje i 2022. u katcgoriii slastica.




Nase se suradnja pretvorila u prijateljstvo i spontano je dosla ideja o ovoj e-

kuharici kao spoju njezine kreativnosti u kuhinji i moje 1jubavi prema zadinima.

Kroz ovih 20 pai]jivo odabranih recepata, zelimo vam pokazati kako prstohvat
. . . - . v .

aromatizirane soli, zlica domaceg pekmeza ili kap ljutog umaka moze dati

POSCbHﬂ karaktcr svakom jC]'Ll.

No, ova kuharica jc vise od zbirke recepata. Ona jc poziv da uzivate u kuhanju, da

s ljubavlju pripremate obroke za sebe i svoju obitelj.

U vremenu kada smo ¢esto u zurbi, Zelimo vas inspirirati da se vratite domacoj
kuhinji, jer hrana priprcmljcnﬂ s painjom i ljubzw]ju uvijck ima poscbun okus —
dokazano!

Neka vam ovi recepti budu nadahnude za vlastite kulinarske pustolovine.

Dobrodosli u svijet okusa koji volimo dijeliti s vama!

Daniela




SLANA JELA




SOL:

vrganji,
cesnjak & vlasac,
korjenasto povrée

RIZOTO OD VRGANJA

Sastojci

300 g arborio rize

300 g svjezih vrganja

100 ml bijelog vina

11 pileéeg temeljca

100 g parmezana

4 $nite $peka

1 luk

Sol - Adorable aromatizirana sol vrganji
Pﬂpill'

maslac

Priprema

1.Na malo ulja prodinsr;\ire sitno nasjeckani luk pa
dodajte spek.

2.Vrganje ocistite od zemlje, nareZite i dodajre u tavu.

3.Dodajte rizu i pirjajte dok ne postane staklasta,
otprilike 1 min.

4.Ulijte vino, promijesajee kako bi deglazirali tavu.

5.Kada vino ispari, postepeno pocnite dodavati pileci
temeljac uz povremeno mijesanje.

6.Pred kraj kuhanja u tavu dodajte naribani parmezan i
promijesajte.

7.Na kraju umjesajte kockicu maslaca kako bi rizoto

postao kremast.

Ukoliko koristite susene vrganje prije kuhanja ih

namodite i dobro ocij(ditf.



LOSOS SA SALATOM OD KUS KUS-A

Sastojci - jelo Priprema

2 OL{TL‘SI\' a IOSOS:I

, L. Up:\litc pcénicu da se zagrije na 200 stupnje
2-3 zlice maslinovog ulja
T Odpreske lososa operite i dobro osusite papirnatim
2 Cesnja Cesnjaka

-
J\d()l'llb](‘ SO] limun ll,anlkOm.

sok pola limuna 2. Pomijesajte maslinovo ulje sa sjeckanim ¢esnjakom

i sokom limuna. Svaki odrezak lososa posolite, pa

Salata od premazite mjeSavinom ulja i ¢esnjaka.
kus kus-a 3.Dno lima za pc(‘cnjc prcmzliitc uljcm pa stavite

1 salica kus kus losos okrenut kozom prema d()l]'e. Pecite na 200

salica vode stupnjeva 10 do maksimalno 15 minuta, probajte
1 7lica maslinovog ulja vilicom da li se meso lako odvaja od koze.

Ai(‘iczl

5-6 cherry

1 svjezi krastavac
1 ljubicasti luk

5-6 crnih maslina

Dodatno:
2 zlice maslinovog ulja
2 zlice octa

Adorable sol limun

papar

Kus kus prelijte vrudom
vodom, dodajte Zlicu
m:\s]inovog u]]a, pok]upi[e i
ostavite da odstoji 10 minuta.
Povrée sitno nasjeckajte,
zadinite maslinovim uljem,
og limun,
octom, soli i paprom pa limun i ruzmarin,
mediteransko bilje
dodajte prethodno

Adoraple ¥

pripremljeni kus kus.




HARMONIKA KRUMPIR

Sastoijci - jelo

4 srednja krumpira
4 kriske slanine
4 zlice maslaca

sol i papar

Sastojci - umak

180g kiselog vrhnja
2 7lice majoneze
sol i papar

svjezi vlasac

SOL:

naranca,

Priprema

1. Krumpire nemoijte guliti ve¢ ih dobro operite sa ¢etkicom
pod vodom.

2. Posusite ih i narezite na tanke listi¢e (harmoniku) pricom
pazcéi da ih ne prcrcictc do ](rzlja. Nxxj]zlk§i crik je da se
krumpir stavi izmedu dvije kuhace ili Stapica za raznjice.

3. Pancetu nareZite na manje listice i utisnite izmedu proreza
na krumpiru.

4. Tako pripremljene krumpire stavite u posudu za pecenie,
posolite i popaprite, te ih premazite omek$anim maslacem.

5.Pecite ih u zagrijanoj peénici na 200 stupnjeva otprilike 1 sat.

6.Umak pripremite tako da sve navedene sastojke pomijesate
zajedno i zacinite po zelji, te posluZite sa toplim

krumpirima.




VARIVO OD
SLANUTKA

Sastojci

250 g suhog slanutka
150 g slanine
1 glavica luka
2 mrkve
2-3 srednje velika
krumpira
2-3 reznja ¢e$njaka
200 ml pasirane rajéice
1 zlica koncentrata od
rajcice
1 mala ljuta papricica
1 lovorova lista
3 zlice maslinova ulju
Adorable sol korjenasto
POVTL(C

2 | vode

Slanutak namocite vecer

prije (namacite ga najmanje

12 sati) pa ga skuhajte u

korjenasto povrce,
cesnjak i vlasac,
persin, celer i ljupcac

Priprema

1. O¢istite luk pa ga narezite. Slaninu narezite
na kockice. Krumpir ogulite, operite i
narezite ga na manje kockice.

2. Zagrijte dublju posudu, dodajte slaninu pa
malo poprzite na suho, kad slanina ispusti
masnocu, dodajte maslinovo ulje i luk pa

pirjajte dok luk ne omeksa.

';.I)od:ljtc sitno sjeckani &cgniuk i mrkvu
narezanu na kolutice. Promijesajte, pirjajte
minutu/dvijc pa dodnirc koncentrat od
rajdice i podlijte s malo vode. Dodajte ljutu
papridicu i lovorov list te kuhani slanutak pa
nastavite pirjati jos d\'i]c/tri minute. [)odnjtc
i pasiranu rajcicu i promijesajte.

4.Potom dodzlj[c ](rumpir pa sve '/,xlliitc
temeljcem ili vodom, posolite i popaprite,

poklopite i pustite da se kuha 30 minuta na

laganoj vatri.

puno vode. Kuhajte oko dva,
dva i pol sata, odnosno dok 5.Na samom kraju izvadite nekoliko Zlica

slanutak ne bude mekan. kuhzmog slanucka i ](rumpirzl, zdrobite ih

Mozete koristiti i slanutak iz vilicom i promijesajte pa sve vratite u lonac i

konzerve, u tom ga sluﬁuju na taj nacin zgustite varivo. 9

ocijedite i dobro isperite.



SOL:

naranca, ruzmarin i
timijan
mediteransko bilje,
medvjedji luk

Adorapie 9!
&
Sastojci Priprema
1 l{g krumpira 1. Krumpire ogulite, operite, narezite i
3 zlice instant pxllcntc pnsuii[c te ih premjestite u dublju posudu.
6 zlica ulja (koristim 2. Prelijte ih sa 3 zlice ulja te dobro
maslinovo) pmmijuﬂujrc kako bi se za¢ini uhvatili na
1 zlidica mljevene dimljene njih.

paprike 3.U posebnoj posudi pomijesajte palentu,

2 7li¢ice ¢esnjaka u m]jm‘cnu p:lpril\u‘ C‘cﬁnjzll\\ sol i papar,
granulama dodajte ih krumpirima i rukama dobro,
Adorable aromatizirana dobro promijesajte tako da svi budu oblozeni
sol naranca, ruzmarin i zadinima.

timijan 4.Lim za pecenje oblozite pcl( papirom i
papar poslozite krumpire tako da se medusobno ne

dodiruju i prelijee ostatkom ulja.

5.Pecite u zagrijanoj pcénici na 250 stupnjeva

20-25 min.




JUNECI ODRESCI U
: UMAKU

SOL:
crveno vino,

crna maslina,
korjenasto povrce

e

Adorapie

Sastojci

4 juneca odreska cca 8oo g
1 luk

1 mrkva

1/2 celera

2 Cesnja C‘c§niukn

150 ml Crnog vina

200 ml pasirane rajcice
o . .
4 zlice maslinovog ulja

3 zlice glatkog brasna
Adorable sol crno vino

papar

Priprema

.U §imj tavi zagrijte maslinovo u]jc. Odreske s jcdnc strane umodite u bragno i stavite na
zagrijano ulje. Popecite s jedne strane, pa zatim s druge.

2.7 to vrijeme p&)\'l"kll‘ (mrkvuy, celer, luk i (‘(‘énizlk) n:xribnirc ili usitnite u siv(l\'ulici. Meso
izvadite, a na zagrijano ulje stavite usitnjeno povrée i kratko popecite.

3.Vratite meso i podlijee vodom. Na pola pirjanja dodajte vino, pasiranu rajéicu, posolite i
popaprite.

4. Poklup]icno pirjajte na Iug;mo] vatri uz povremeno (\In’cmnic mesa oko 1 sat, odnosno dok

meso ne omeksa.

Posluziti mozete uz palentu ili domade njoke.

11



medvjedji luk,
naranca, ruzmarin i

cesnjak i viasac

PECENO CARSKO
MESO SA
KRUMPIRIMA

Sastojci

2 kg carskog mesa

ulje ili maslinovo ulje
Adorable sol mcdvjcdi luk
svjezi ruzmarin

malo vode

Dodatno: 1/2-1 kg

timijan. krumpira

Priprema

1.Pecnicu zagrijte na 250 stupnjeva.

2. Meso posolite Po svim stranama, samo ne po strani gdje je koza.

3.Polozite ga u lim za pecenje tako da koza bude okrenuta na dno. Lim za pe¢enje neka
bude velik kao i komad mesa koji pecete ili samo 1 - 2 em vedi.

4. Ulijte toliko vode u lim za pecenje da samo 1em koze bude u njoj pa dodajte grancicu
SViL’;AL‘g ruimurinu.

5.Peénicu smanjite na 200 st pa pecite 30 minuta.

6.Zatim meso okrenite i ponovno dodajte malo vode pa smanjite pe¢nicu na 180 stupnjeva i
pecite th.

7.Pola sata prije kraja pe¢enja dodajte oguljeni i na ¢etvreine narezani krumpir zac¢injen

Adorable soli medvijedi luk i maslinovim uljem ili uljem.

12



MESNE
OKRUGLICE
U UMAKU
OD RAJCICE

Sastojci

250 g mljevene junetine
250 g mljevene svinjetine
1jaje
2 zlice ribanog sira

VoYY
1 ¢esanj cenjaka,

protisnutog

1 zli¢ica origana
3 zlice krusnih mrvica
sol

svieze mljeveni papar

Umak od rajéica

tluk
2 ¢ednja Cesnjaka
1 zlica maslinovog ulja
700 g pasirane rajcice
300 ml hladne vode
1 prstohvat Seéera
100 ml punomasnog
mlijeka
Adorable sol rajéica i
origano

papar

SOL:
rajcica i origano,
motar,

persin, celer i ljupcac

5
&4

=

Adorapie 9!

Priprema

1.Za mesne okruglice sve sastojke stavite u
veliku zdjelu, a zatim rukama izmijesajte
tako da se sve sjedini.

2.Rukama oblikujte male okruglice.
]’ripn‘mljcnv L»kruglicc stavite u |1ludnj;1|\’.

3. Za umak, luk i ¢esnjak sitno nasjeckajte pa
ih preprzite na maslinovom ulju. U tavu
dodajte pasiranu raj¢icu i hladnu vodu,
zajedno sa prstohvatom Seéera i malo soli i
p:lpl‘:l. Klll1ilth‘ ()l(() 10 minuta.

4.Umijesajte mlijeko, pa ubacite jednu po
]vdnu ukrugli(u, Ne miic;'ujrc tavu dok
mesne okruglice nisu potamnile.

5.Kuhajte sve oko 25-30 minuta. Na kraju

kuhanja provjerite okus i zadinite.

13



POGACICE SA SIROM

SOL:
rajcica i origano,
crna maslina,
limun i ruzmarin

Sastojci

400 g brasna

250 g maslaca

300 g svjezeg sira
1/2 praska za pecivo
1 zli¢ica Adorable soli rajdica i origano

sezam, lan, ¢urckot, kim...

Priprema

1.Pomijesajte brasno i prasak za pecivo, prosijee ih pa
dodajte na listi¢e narezan hladni maslac, svjezi sir i sol.
Umijesite glatko tijesto, zamotajte ga u foliju i ostavite
u hladnjaku na par saci.

2.0dmoreno tijesto razvaljajte na pobrasnjenoj radnoj
povrsini na debljinu otprilike 1em. Casom umocenom
u brasno izrezujte krugove i poslozite ih na lim za
pecenje oblozenim pek papirom. Prije pecenja svaku
poguéicu prcmakitc umudcenim jajetom, posipajte
sezamom ili kombinacijom sjemenki po Zelji i soli.
Pecite ih u zagrijanoj peénici na 200 stupnjeva 15-17

minuta.

Tijesto mozete pripremiti i dan ranije, jednos[avno ga ostavite

da prenodi u hladnjaku pa ispecite pogacice.

Umjesto krugova mozete raditi i Stapice ili oblike po Zelji.

14



DESERTI




DOMACE KRAFNE

mandarina i list
smokve,
limun, naranca,
ruzmarin i timijan

Sastojci

Jdoraple 9!

250 ml toplog mlijeka
1 svjezi ili suhi kvasac
s v
4 zlice Secera
1jaje
v ]
2 zumanjka
v .
4 zlice ulja
2 zlice ruma ili rakije
e v
1 vanilin $eder
500 g glatkog brasna
prstohvat soli

limunova korica

Dodatno: 1l ulja za prenje krafni

Priprema

1. Zagrijte mlijeko da bude mlako pa u njega dodajte kvasac i Zlicu $eéera.
2.Ostavite na toplom oko 10 minuta dok ne nabubri.
3.U jcdnoj Vcéoi posudi pjcniuéom umurite jaje, iumzlnil\’c, secer, uli& rum i vanilin secer pa
dodajte brasno, kvasac, prstohvat soli i limunovu koricu. Zamijesite tijesto.
4.Posudu sa tijestom pokrijte i ostavite na toplom da se digne (oko sat vremena).
5.Kada se je tijesto diglo, prebacite ga na pobrasnjenu povrsinu i kratko ga premijesite.
6. Tijesto razvaljajte na debljinu od 1 cm.
7.Okruglom modlicom ili ¢asom izrezujte krugove i stavljajee ih sa strane na pobrasnjenu
povrsinu.
8. Ostatak tijesta premijesite i ob]il\’ujtc nove krafne. Ostavite da se krafne dizu.
9.U duboki lonac nalijte ulje i pustite da se dobro ugrije.
I(\.S[ll\']jiljte PO '5, In"ll'\'sil'nﬂlnﬂ 4 ](r"lfnf u IUI']'JC.
1. Vilicom svaku odignite nakon 10-ak sekundi i ako je rumena, okrenite je na drugu stranu.

12.Ocijedite ih na papirnacom ru¢niku i ukrasite po Zelji. 16



CHEESECAKE

Podloga

300 g keksa sa maslacem
120 g maslaca
80 g smedeg Seéera
o
1 zli¢ica ruma

prstohvat soli

Krema

9()() g ](rcn’] Sir:\
70 g Secera
3-4 zlice Seéera u prahu
60 g kondenziranog
mli]'cka
80 g kiselog punomasnog
vrhnja

150 ml vrhnja za $lag

Dodatno

450 g Sumskog voca
3-4 zlice Sedera
i
2 vrecice zelatine u prahu

100 11’11 VOdC

I dodatno Adorable pekmez

od bobicastog voéa

Priprema

1.Za podlogu kekse usitnite, dobro pomijesajte sa
Se¢erom, rumom i prsrohvatom soli, dodajtc
otopljeni maslac pa utisnite u kalup za toree
(promjera 24-26cm). Ostavite u hladnjaku dok
Pl'ipl'(‘l“ﬂ[c l’\'l'(‘l’nu.

2.7a kremu krem sir sobne temperature dobro
izmiksajte sa $e¢erom. Dodajte kondenzirano
mlijeko, izmiksajte.

3.Zatim dodajte kiselo vrhnje i smjesu dobro
izradite mikserom. U poscboi posudi Vrhnjc za
slag izmiksajte u ¢vrsti $lag pa dodajte u
prethodnu napravljenju smjesu i sastojke dobro
povezite.

4.Dobivenu kremu izlijte preko podloge od keksa i
ostavite u hladnjaku na nekoliko sati.

5.Za voéni preljev Sumsko vode, Seéer i vodu
prokuhajte. Dodajte 3 Zlice pekmeza od bobicastog
voéa, promijesajte. Zelatinu pripremite prema
uputama na vrecici pa dodajte u pripremljeno
vode.

6.Preko ohladenog kolaca premazite ostatak
pekmeza pa prelije voénim dijelom.

7.Pripremljeni cheesecake dodatno ohladite par sati.




Sastojci

500 g ostrog brasna
250 g maslaca
3 zlice kiselog vrhnja

2 [Lllhill‘lil\'il
naribana limunova korica

Dodatno:

pekmez Adorable od maline i

jabuke

Seder u prahu

LINZERI

Priprema

1.Mikserom miksajte omeksali maslac i $eéer dok
ne dobijete pjenastu smjesu. Dodajte Zumanike,
kisclo vrhnje i limunovu koricu, promiksajee
kako bi se sastojci sjvdinili.

2.Na kraju dodajte brasno i umijesite glacko
tijesto (tijesto nije potrebno odmarati, odmah je
podatno za rad).

3. Tijesto razvaljajte na pobrasnjenoj povrsini pa
modlicama vadite oblike po zelji.

4.Dobivene oblike stavite na lim za pecenje
oblozen papirom i pecite u pn‘rlmdm) zagrijanoj
peénici na 180 stupnjeva 13-15 minuta.

5.Ohladene kekse spojite PL‘I\'I“L‘ZLH“ iuv ;11j;1jn' u

Secer u prahu. 18



HUSARSKI KOLACICI

Sastojci

500 g brasna (pola ostro,
POIX\ gll\t](())

250 g masl

ca

150 g ]i(‘§|1i:1]<;1 (orasi ili
bademi)

150 g Sedera

1 vanilin Seéer

3 zumanjka

naribana korica limuna

prstohvat soli

Dodatno: pekmez Adorable
pekmez od grozda, jabuke,

tikve i dumbira

Priprema

1.Ljesnjake tostirajte, odstranite koZicu i sitno sameljite.

2.0d brasna, usirnjcnih chﬂnjul\’m objc vrste secera, umucenih

zumanjaka, naribane limunove korice, prstohvata soli i na

listice narezanog ma laca umijesite g]zltko tijesto. Zamotajte

ga u prozirnu foliju i stavite u hladnjak na 1.5-2 sata.

3. Hladno tijesto pndijcli[c na dva iL‘dn:ll(ll diic]zl (dok radite
kuglice od jednog dijela drugi stavite u hladnjak), rukama
otkidajte komadice tijesta i oblikujte kuglice veli¢ine oraha.
Dobivene l(uglicc stavljate na lim za pecenje oblozen
papirom za pecenje. U svakoj kuglici drskom kuhace utisnite

udublicnic, Pecite ih u prcthodno ugrijanoj pv(ni(‘i na 180

stupnjeva 15 minuta.
4.Pekmez zagrijte na luganoi vatri ili na pari, ulijtu gau
vredicu kojoj ste odrezali jedan kraj i toplim pekmezom

nadjenite pecene husarske kolacice.




COKOLADNE PUSLICE

Sastojci

150 g brasna

100 g maslaca

100 g mljevenih oraha
100 g secera

1jaje

150 g ¢okolade

naribana korica narance

1 zli¢ica ekstrakea vanilije

g
|

Dodatno: pekmez Adorable od mandarina,

tamna Cokolada

Priprema

1. Cokoladu naribajee na sitno.

2.Brasno prosijte, dodajre mu omeksali maslac, mljevene orahe, seéer, umudeno jaje,
naribanu ¢okoladu, koricu naranée i ekstrake vanilije pa umijesite glatko tijesto.
Zamotajte ga u prozirnu foliju i ostavite u hladnjaku 1 sat.

3.0d hladnog tijesta rukama otkidajte komadice, oblikujte kuglice i slaZite ih na lim za
pecenje obloZen papirom za pecenije.

4.Pecite ih u zagrijanoj pecnici na 180 stupnjeva 8-10 minuta.

;,()hllldcnc &()1(\)]Zl(lnc l{ug]i(c S})Oii[(‘ sa pL‘](th‘an, ostavite |]] na l{l‘l\t](l) (lil se rncfjus()ljn(\

zalijepe pa umodite u otopljenu tamnu ¢okoladu.

20



ZAVRSNA RIJEC

Ako ste stigli do kraja ove kuharice, nadamo se da ste uzivali u svakom receptu,

svakom mirisu i svakom Zalogale.

Svaki od ovih recepata osmi§1jcn jes 1jubﬂv]ju kako bi vam donio trenutke
uzivanja, inspirirao vas na nova kulinarska istrazivanja i pOdS]L‘[l() koliko su

]'cdnost:wni, lvalitetni sastojci zapravo Z‘aro]ijﬂ na tanjuru.

Veselimo se vasim dojmovimﬂ! Podijclitc $ nama svoje krcacijc, oznadite nas na

drustvenim mrezama i inspirirajmo ]'cdni drugc u stvaranju ukusnih jela.

Pratite nas:

@adorablc;on - gdjc mozete saznati sve o novim proizvodima, okusima i
nacinima kalko ih koristiti u kuhinji.

@mrvicesastola — gdjc vas (‘ckaju j0§ prcgr§t recepata, savjcta i ¢arobnih gastro

trenutaka iz Anamarijine kuhinjc.

A ako ste se Zaljubili u Adorable proizvodc i zelite ih koristiti i u Vlastitoj
kLlhinji, posjetite nasu web trgovinu www.adorable.hr i ()tkrijtc cijcli asortiman
ru¢no radenih aromatiziranih soli, domacih pckmcza i ljutih umaka.

Hvala vam sto ste s nama podijcli]i ovu kulinarsku avanturu.

Neka vam jcla koja ste isprobali donesu radost, inspiraciju i toplinu doma — jer
n:ljbolji okusi uvi]'ck dolaze iz srca.
Do sljedeéeg kuhanja, s ljubavlju,

Daniela
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