Diners Club

Cooking Duel
Recepti kojl
cine razliku.




Diners Club s ponosom predstavlja
recepte za dobru promjenu.

Diners Club International pokrenuo je inicijativu
Together for Change, globalni program drustveno
odgovornog poslovanja, kojoj smo se pridruzili i mi u
Hrvatskoj. Kad god imamo priliku, pozivamo ¢lanove
Diners Cluba da podrze ciljeve vazne za nasu lokalnu
zajednicu - od odrzivosti i zdravstvene skrbi do
obrazovanja i pomocdi u katastrofama. Jedan obrok,
jedno posadeno drvo, jedna obnovljena zgrada...
mali su ciljevi koji ¢ine veliku razliku.

Jer kad svi djelujemo lokalno, svijet se pozitivho
mijenja globalno.

Jedna od nasih inicijativa bila je i Diners Club
Cooking Duel, humanitarna inicijativa odrzana u
suradnji s organizatorom EU Adventa - Svibanj
projekt, na Europskom trgu u Zagrebu u prosincu
2022, Ciji je cilj bio podrzati one kojima je to
najpotrebnije, kao i podignuti svijest o odrzivom
kuhanju, oCuvanju prirode i razvoju drustva.

Brojna poznata kulinarska lica, chefovi,

DJ-evi i food blogeri okusali su se u kulinarskim
izazovima i predstavili svoje specijalitete, a sav
prikupljeni prihod donirao se udruzi UNUO s ciljem
kupnje gastro kamiona prilagodenog osobama

s invaliditetom i za organizaciju prvog gastro
natjecanja za osobe s invaliditetom Cupid’s Spoon
koje se odrzava u Cak 27 drzava C¢lanica EU, a Cije c¢e
se veliko finale odrzati u rujnu 2023. u Zagrebu.

Budimo zajedno dio pozitivne
promjene!

se 13 godina bavi edukacijom osoba s invaliditetom,
djece bez odgovarajuce roditeljske skrbi i djece u
nepovoljnom polozaju u ugostiteljskom smjeru, a
ovom hvalevrijednom inicijativom zele omoguditi
jednake prilike za sve i zato ih podrzimo zajedno!
Prosirite vijest o ovoj inicijativi i ohrabrite osobe s
posebnim potrebama da se prijave na Cupid’s Spoon
natjecanje ili edukaciju, a mozete i donirati novac
putem online GoGetFunding kampanje na www.
gogetfunding.com/qupids-spoon/.



Da biste uzivali u kulinarskim
specijalitetima i u svojoj [ ,
kuhinji, prikupili smo recepte i _ & ’ ...2elimo dobar tek uz

na jednom mjestu da ih . Diners Club Cooking Duel
mozete pripremiti, podijeliti L A recepte koji cine razliku!
s poznatima i isprobati, "
stoga vam...
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Polpete od hobotnice
by Christian Misiraca, Pojoda

POTREBNI SASTOJCI:

600 g svjeze hobotnice

250 g slanutka

zacini, sol, papar, brasno, jaja, panko mrvice
(ili prezle, prema zelji)

PRIPREMA:

Dan prije namocite slanutak u vodi. Sljededi dan
ga ocijedite i skuhajte dok ne omeksa toliko da se
moze lijepo izblendati.

U meduvremenu skuhajte hobotnicu i zacinsko
bilje po zelji. Kad je hobotnica kuhana (odnosno
mekana), ocijedite je i narezite na sitne komade.
Malo vode u kojoj se hobotnica kuhala saCuvaijte.
Pomijesajte slanutak i hobotnicu u omjeru 65%
hobotnica: 35% slanutak. Ako je smjesa presuha,
dodajte malo vode u kojoj se kuhala hobotnica
da se smjesa moze lijepo izblendati. Zacinite solju
i paprom te zacinskim biljem (ruzmarin, persin

i majcina dusica). Od smjese oblikujte kuglice i
panirajte ih u brasnu, jajima i panko mrvicama.
Smjesu mozete prije paniranja malo ,Sokirati” u
zamrzivacu da bolje zadrzi formu. Kuglice przite u
dubokom ulju.
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Zgvacet s orecchiettama
by Pepi Jogarde

POTREBNI SASTOJCI:

1 kg piletine

tjestenina orecchiette

1- 2 glavice luka

100 ml maslinova ulja

200 g rajcCice (svjeze ili pelata)
1,5 dl crnog vina

sol, papar, Cili, slatka paprika

PRIPREMA:

Marinirajte domacu piletinu solju, slatkom
paprikom, paprom i malo Cilija. Na maslinovu ulju
dinstajte sofrito (luk, celer, mrkva) i dodajte sitno
kosani bijeli luk. Ubacite piletinu narezanu na
manje komade. Zalijte vinom.

Dodajte rajcicu i pred kraj ubacite orecchiette dok
se umak ne zgusne.




Ragy s lignjama
by Zuza & Rako, V. kupe

POTREBNI SASTOJCI:
1 kg liganja
1 luk
1 CeSnjak
1 mrkva
" 2 rajCice
1 grancica stabljicastog celera
. 1 dl bijelog vina
100 ml rajcice pasate

“- ruzmarin
timijan

1 limun
persinov list
100 g palente
maslac
1dl mlijeka
maslinovo ulje

o . sol i papar
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ﬁ.%? PRIPREMA:

Lignje ocistite, narezite na vec¢e komade i dobro
operite. Na maslinovu ulju zazutite luk, listi¢e

5 cesnjaka, narezane lignje, komade mrkve i

{ ; stablji¢astog celera. Dodajte bijelo vino, koricu
limuna, pasatu i vode ili temeljca. Zacinite solju
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i kratko prokuhaijte, toliko da lignje ne postanu h‘ M) Emmiy TosTTREY
gumene, a povrce se ne raskuha. U gotovi ragu i

dodajte nasjeckano bilje, kockice rajcice i nekoliko

kapi maslinova ulja.







Chili Colorado Tacos
by Mario Kolonic¢ Pytzek,
Burek

POTREBNI SASTOJCI:

1,5 | pile¢eg temeljca

4 susena guajillo cCilija, bez peteljki i sjemenki
4 suSena arbol Cilija, bez peteljki i siemenki
3 susSena Cilija ancho ili pasilla, bez peteljki i
sjemenki

1,5 kg govede lopatice ili prsa

0,3 | pasate od rajcice (nije nuzno)

1 veliki crveni luk, nasjeckan

1 mrkva, oguljena i nasjeckana

4 do 6 reznja CeSnjaka, sitno nasjeckanog

2 zli¢ice mljevenog kumina

1 zlicica susenog meksickog origana

1 zlicica mljevenog cimeta

3 lista lovora

60 ml Worcestershire umaka

sol, papar

20 tacos tortilja

TOPINGS:

izmrvljeni salakis sir

rotkvice, narezane na tanke trakice

korijander

limeta

sitno narezani crveni luk (ili ukiseljeni)

dimljeni Chipotle umak ili zelena habanero salsa

PRIPREMA:

SALSA OD SUHIH CILIJA ZA KUHANJE

U malom loncu zagrijte do vrenja 2 Salice (500 ml)
temeljca. Paralelno stavite tavu na srednje jaku
vatru i tostirajte suhi ¢ili. Kad je Cili tostiran i malo
otpusti arome, dodajte ga u prokljucali temeljac,
smanjite vatru i kuhajte maksimalno 20 mine—
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Kad svi sastojci omeksSaju, izvadite ih, razrezite i
uklonite sjemenke. Zatim ih dodajte u blender s
tekuc¢inom u kojoj su se kuhali. Napravite pire od
svih sastojaka i stavite sa strane.

GOVEDINA

Odrezite masnocu s govedine i narezite je na
kocke velicine manje Sake. Zacinite solju i crnim
paprom. U velikom loncu s debelim dnom zagrijte
2 zlice ulja na srednje jakoj vatri .

U serijama, karamelizirajte komade govedine sa
svih strana. Pazite da ne prenatrpate tavu. Kad je
meso gotovo, izvadite ga i stavite sa strane.

U istu tavu zatim dodajte luk, mrkvu i posolite.
Smanjite vatru na srednje nisku jacinu. Pirjajte luk
dok ne omeksa i dok se lagano ne karamelizira.
Zatim dodajte ¢esSnjak, kumin, cimet i meksicki
origano i mijeSajuci tostirajte sve minutu do dvije.
Vratite govedinu u lonac. Dodajte listove lovora,
pire od cilija, pasatu, Worcestershire umak i 3

do 4 salice temeljca. Kuhajte do vrenja i potom
smanjite vatru na srednje nisku jacinu, djelomi¢no
poklopite i kuhajte, povremeno mijesajudi, dok
meso ne postane mekano - 3 do 4 sata.

Kad je umak reduciran i meso kuhano, trebalo

bi se lagano razdvajati vilicom. Sve komade
razdvojite na sitne trakice i dobro promijesajte pa
dodajte umak.

PRIPREMA TACOSA
Narezite rotkvicu na trakice, nasjeckajte luk na
sitno, operite korijander.

Zagrijte tavu i na njoj lagano tostirajte tortilje.

Na tako zagrijane tortilje dodajte meso s umakom.
Zatim dodajte luk, rotkvicu, korijander, razmrvljeni
sir i posipajte ¢ili umakom po zelji.
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Govedi obrazi s fuzima
by Igor Tomljenovic¢ Tom,
Lari & Penati

: ostatak povrca te sve dinstajte cetiri do pet
minuta. Povrcée zalijte crnim vinom, a kad vino
uzavre pustite da se sve kréka joS par minuta.

Kad je povrce gotovo, govede obraze vratite u
lonac, dodajte temeljac i zac¢ine te sve stavite pedi
u pecnicu na 160 °C, oko tri do tri i pol sata.

Sto meso duze bude u pedénici, to ée biti mekse

i ukusnije.

Gotove govede obraze izvadite iz pecnice i
odlozite sa strane. Od povrcéa i vina napravite
umak pomocu Stapnog miksera. Ako zelite gusci
umak, zgusnite ga dodatnim kuhanjem.

U blago slanoj vodi skuhajte fuze. Ocijedite i malo
poskropite maslinovim uljem.

POTREBNI SASTOJCI:
1,6 kg govedih obraza
200 g crvenog luka
200 g mrkve

100 g rotkvice

85 g stabljike celera
50 g korijena perSina
250 ml govedeg temeljca
4 reznja ¢eSnjaka
maslinovo ulje

timijan

papar i sol

PRIPREMA:
OStrim nozem ocistite masnocu s govedih obraza
te ih dobro posolite sa svih strana. Luk ocistite

i nasjeckajte na kockice, a ocis¢eni ¢esnjak
zdrobite dlanom. Celer i korijen persina narezite
na manje komade, a mrkvu i rotkwce operite te ih
po potrebi prepolovite.

Ovo jelo mozete pripremiti u vatrostalnoj posudi

s poklopcem. U loncu na srednje jakoj vatri prvo
zagrijte maslinovo ulje. Kad je ulje zagrijano,
dodajte govede obraze i zapecite ih sa svih strana
dok ne dobiju koricu. Kad su govedi obrazi gotovi,
izvadite ih iz lonca te nakratko odlozite sa strane.
Zatim u istom loncu kratko dinstajte nasjeckani
luk i ¢esSnjak. Kad luk postane proziran, dodajte




Chicken Amok
by Ozren Kanceljak Kanca

PRIPREMA:

Narezite piletinu na trake (ukloniti kozicu,
poslozite je i stavite na poseban papir za
pecenje.) Takvu piletinu namocite ribljim umakom
(ili soja umakom koji je nesto blazi mirisom) i
potom bogato posipajte Amok kombinacijom
zacina. Pokrijte posudu i ostavite da odstoji
minimalno sat vremena u hladnjaku.

Pozeljno i duze (moze i preko nodi).

Narezite nesto kandiranog dumbira i umijesajte
u meso. Narezite cherry rajcice po pola i ostavite
ih u posebnoj posudi. Narezite Sampinjone na
manje komade (ne presitne) i ostavite u posebnoj
posudi. Neslani kikiriki kratko ispecite na tavi, da
poprimi blago smedu boju. Spremite u posebnu
posudu da se ohladi. Nemojte pokrivati. Crvenu
Cili papricicu narezite na tanke kolutic¢e i ostavite
na dasci jer ¢e vam biti potrebni za posluzivanje,
zbog estetike i svjeze ljutine.

Izvadite piletinu iz hladnjaka da se temperira na
sobnu temperaturu.

Skuhajte rizu u posebnoj posudi. Nakon sto je
gotova, ostavite je pokrivenu da se vrh ne skori
na zraku. Na veliku tavu ili posudu stavite ulje da
zagrije. Moze i velika duboka tava. Na zagrijano
ulje istresite marinirano meso i blago poprzite.
Nakon par minuta dodajte kokosovo mlijeko te
ostavite (uz povremeno mijesanje) da se meso

POTREBNI SASTOJCI:

400 g piletine (najbolje otkosteni bataci, moze
i prsa)

2 dcl pile¢eg temeljca

konzerva kokosova mlijeka od 400 ml

przeni neslani kikiriki

svjezi korijander

svjezi bosiljak

svjeza menta

100 g cherry rajCica

150 g Sampinjona

400 g dugozrnate rize (ili basmati)

riblji ili soja umak

1limeta

ulje (idealno sezamovo zbog posebne arome)
mala konzerva kukuruza Secerca

Saka kandiranog dumbira

1 crvena Cili papricica

Amok zacini

AMOK:

Specific¢nost ovog jela je blagost okusa, spram
ljutine koja je glavno obiljezje crvenog ili zelenog
tajlandskog curryja. Koristite originalnu suhu
mjesavinu zacina porijeklom iz Kambodze.
Njome napravite suhu marinadu pileceg

mesa narezanod na trakice koje je paralelno
oplemenjeno ribljim umakom (umak od
fermentirane ribe, rakova, kozica ili kamenica).
Zacini se sastoje od kurkume (koja daje slatkasti
okus i specificnu zutu boju), luka i ¢esnjaka u
granulama, praha dumbira i limunske trave.

Ako koristite suhe namirnice u komadima, mozete
ih samljeti u blenderu.

kuha u mlijeku. Potrebno je paziti da se mlijeko
ne prekuha i ne poc¢ne razdvajati masnoca. Nakon
otprilike 15 - 20 minuta kuhanja, u jelo dodajte
Sampinjone te ih ostavite da se , krc¢kaju“ desetak
minuta. Potom dodajte kukuruz iz konzerve (gdje
je prethodno izdvojena tekudina) i narezanu
rajcicu. To se samo kratko umijeSa, da rajcica i
dalje zadrzi kiselinu i svjezinu.

Kusajte jelo. Ako je pregusto, dodajte pilec¢eg
temeljca da se razrijedi do zeljene gustoce. Ako je
jelo prerijetko, dobro je imati kokosovo vrhnje te
ga dodati i razrijediti mijeSanjem i ukuhavanjem.
Jelo je spremno za posluzivanje: prvo u posudu
stavite rizu te je prelijte Amokom. Iscijedite

po nekoliko kapi svjeze narezane limete po

jelu. Na tako ,;slozen” tanjur posipajte kikiriki i
kombinaciju svjezeg korijandera, bosiljka i mente.
Napomena: svjeze biljke nemojte prethodno
rezati nozem jer se pretvore u kasu.

Svi koji to vole, mogu posipati i svjeze narezanim
crvenim cilijem.







Vege wonton
by Tihomir Krklec ,,Afrika“
& Mario Mandaric¢

POTREBNI SASTOJCI:
300 g dimljenog tofua
150 g ljubicastog kupusa
5 kom mladog luka

2 reznja ¢esSnjaka
sezamovo ulje

miso pasta smeda
soja umak

sriracha

tahini

30 g cili ljuskica

crni sezam

sojino mlijeko

jabucni ocat

PRIPREMA:

Tofu sameljite u blenderu te dodajte sitno
narezani kupus, mladi luk i ¢esSnjak.

Zacinite zlicom sezamovog ulja, 5 Zlica soja
umaka, malo miso paste i tahinija te po zelji
srirache. Sve dobro ujednacite te punite u vec
spremno tijesto za wontone. Cili ljuskice poprzite
na suhoj tavi, dodajte 100 ml kipuceg biljnog ulja
te ostavite nekoliko sati da infuzira.

U duzu casu stavite 2 Zlice sojinog mlijeka,
jabucnog octa te pola reznja ¢esnjaka.

Blendajte i lagano dodajte oko 100 ml ulja, dok
smjesa ne emulgira u teksturu majoneze.
Zacinite s malo soli, wontone kuhajte u kipucoj
vodi oko 3 do 4 minute, servirajte na tanjur s
majonezom, Cili uljem i crnim sezamom.




Fritule od bakalara s
povrtnom salatonv')
by Jazz & JoSko Saric¢

POTREBNI SASTOJCI:
250 g ocis¢enog, kuhanog bakalara
100 g brasna

1 prasak za pecivo

1jaje

1 rezanj ceSnjaka

1 Zlica sjeckanog persina
140 ml vode

sol

papar

1 kuhani manji krumpir

SALATA:

crveni kupus, poriluk, bijela repa, mrkva,
maslinovo ulje, Worcester umak, limun, jabuka,
rotkva, senf, grcki jogurt

PRIPREMA:

U zdjelici najprije vilicom umutite jaje i prstohvat
soli. Dodajte prasak za pecivo i brasno.

Polako dolijevajte vodu od bakalara, neprestano
mijesajudi.

Dodajte bakalar, zdrobljeni krumpir, persin i
cesnjak, prstohvat papra i dobro izmijesajte.
Ulje duboko zagrijte. Zlicom ubacujte smjesu
veli¢ine oraha u ulje. Nemojte previse napuniti
lonac, neka se fritule slobodno okrecdu.

Kad budu pecene sa svih strana, izvadite ih na
kuhinjski papir.
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