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[image: Zorica]Zorica Smallwood
Zdravo, ja sam Zorica, obožavam da pripremam hranu od zdravih i ukusnih sastojaka! Volim da uživam u svakom zalogaju!


                Pročitaj više

            


		
		Nedavno objavljeno

			
					Brusketi sa cezar salatom
									
	
					Pasta alla Norma
									
	
					Pesto od bosiljka
									
	
					Libanske ćufte
									
	
					Salata sa brokolijem i avokadom
									



		

      
  
      Bilten

  
  

  

    

    
      
      
      
      
      

      Please leave this field emptyRecepti na tvom e-mailu

Email adresa *



* Uvek sveži i originalni recepti i predlozi šta da kuvaš na tvom mailu


      
        Proveri svoj e-mail (Inbox ili Spam) da potvrdiš svoju prijavu..
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            Predlog za posno jelo sa patlidžanom i leblebijam
            	                    [image: Predlog za posno jelo sa patlidžanom i leblebijama! Začini su ključni u ovom receptu i možete ih smanjiti ili dodati po vašem ukusu. Pečeni patlidžan ovako spremljen je preukusan i odlična je zamena za meso! Ukoliko ne postite, možete korisiti i grčki jogurt! Recept je u produžetku i zapratite me za još ukusnih recepata😋   Sastojci: * 2-3 plava patlidžana * 6 čenova belog luka * 1 kašičica cimeta * 1 kašičica aleve paprike * 1 kašičica kašika kumina * 2 kašičicakašike zatara * So i biber po ukusu * Malo svetlog maslinovog ulja * 1 crveni luk * 2 kašike paradajza koncentrata * 2 konzerva iseckanog paradajza * 1 konzerva leblebija * 1 kašika jabukovog sirćeta * Biljni jogurt * Iseckani sveži korijander Priprema:  Naseckati plavi patlidžan na kocke veličine 3cm i staviti u tepsiju za pečenje, posoliti i ostaviti da odstoji 20min, kako bi pustio gorčinu. Zagrejati rernu na 220C. U pleh sa plavim patlidžanom dodajte  alevu papriku, kumin, zatar i cimet biber. Dodati 4 čena očišenog belog luka i sve izdašno poprskati maslinovim uljem. Peći 25 minuta. Dok je plavi patlidžan u rerni, sitno naseckati crveni luk i pržiti sa malo maslinovog ulja oko 10 minuta dok potpuno ne omekša, a onda dodati ostatak belog luka, paradajza, pirea od paradajza i paradajz iz konzerve i pustiti da provri. Nakon toga ostaviti da se krčka još 20 minuta. Na kraju dodati leblebije,  plavi patlidžan,so i jabukovo sirće i prokrčkati još nekoliko minuta dok se leblebije u potpunosti ne skuvaju. Poslužiti sa kašikom biljnog jogurta i naseckanim korijanderom. Prijatno!  #posno #posnirecepti #jelabezmesa #patlidzan #kruskeisir #kruskeisirkitchen #posnajela #leblebije #proverenirecepti]
        
    



    
        
            Da li pravite chili con carne? Ovaj meksički klas
            	                    [image: Da li pravite chili con carne? Ovaj meksički klasik je baš pravi “comfort food”. Da li dodajete kockicu crne čokolade? Ovo je trik koji sam od skoro počela da primenjujem. Najviše ga volimo sa kuvanim pirinčem i guakamoleom, a za potpuni užitak dodajte i kašiku pavlake ili grčkog jogurta! Recept je u produžetku⬇️ za još recepata posetite moj blog Kruške & Sir. Sve začine možete naći @spice_up_shop   Sastojci:  500g mlevenog junećeg mesa Maslinovo ulje  2 srednja luka sitno iseckana 1–2 kašičice čili sušene papričice u komadićima 1 -2 kašičice mlevenog kumina 1 - 2 kašičice mlevenog korijandera 1 kašičica slatke aleve paprike 1 kašičica origana 1 kašičica mlevenog cimeta 300ml junećeg bujona (kocka) 250ml pelata  2 konzerve crvenog pasulja, proceđenog 1 kockica crne čokolade (po želji) So i biber po ukusu   Priprema: Sitno naseckajte crni luk. U većoj šerpi dodajte 2-3 kašike maslinovog ulja i propržite mleveno meso. Pustite da sva voda uvri i kuvajte meso dok ne krene da se lepi za dno šerpe. Tada dodajte naseckani crni luk, promešajte i kuvajte nekoliko minuta. Dodajte začine: mleveni kumin, mleveni korijander, čili komadiće (ili sveža papričica), origano, slatku alevu papriku, cimet i so. Promešajte i dodajte pelat i juneći bujon (domaći ili rastvorite kocku za supu). Poklopite i ostavite da se krčka 45min do sat vremena na tihoj vatri, sos treba da se dobro ukuva. Dodajte proceđeni crveni pasulj i kockicu crne čokolade, kuvajte još narednih 30min. Poslužite sa kuvanim pirinčem, guakomoleom, kašikom gustog jogurta ili pavlake i preko pospite sok od limete.  Prijatno!  #onthetable #yummy #beautifulcuisines  #chiliconcarne #čilisamesom #bonappetit #tophomecooking #tasty #obrok #comfortfood #prijatno #junećemeso #food #foodpics  #foodgasm #kruskeisirkitchen #recepti #zdravirecepti #zdravahrana #videorecept #hrana #kruskeisir #zdravživot #tastybites #proverenirecepti #foodblogger #zacini #nedeljnirucak #foodblog #ručak]
        
    



    
        
            “Balans je u nama” je bila divno veče, na koj
            
	                
	            	                    [image: “Balans je u nama” je bila divno veče, na kojoj sam imala prilike da kreiram meni i napravim večeru za divne dame @babyboo.natural -za dezert je bila zadužena @modla180c i imali smo priliku da probamo njenu savršenu Vasinu tortu🍰hvala svima koji su ulepšali ovo veče za pamćenje @foreo_srb @buro.serbia @marijahu @so_he_ne 🤍🤍🤍  #kruskeisir #kruskeisirgastroblog #kruskeisirvečera #onmytable #večera #izbalansiranaishrana]
        
    



    
        
            Mi ga u kući zovemo “ragu” sos, ali možda je
            	                    [image: Mi ga u kući zovemo “ragu” sos, ali možda je poznatiji kao bolonjeze, paštašuta… Svako već ima svoj naziv. Mene je svekrva, koja je sa severa Italije, naučila kako se kod njih u kraju sprema domaći mesni ragu sos i pišem vam ga u produžetku. Možete dodati i naseckani štap celera. Moj savet je da napravite duplu porciju i zamrznete polovinu, uvek imam sos spreman u zamrzivaču. Kako vi pravite ragu sos i koji su vasi trikovi? Ukoliko vam se svideo ovaj recept podelite ga i zapratite me za još fenomenalnih recepata i saveta👩🏻🍳   Sastojci: * 500g mlevenog junećeg mesa * Maslinovo ulje * 1 veliki crni luk * 2 šargarepe * 1 velika čaša crnog vina i još jedna za piće za vas dok kuvate🤗 * polovina do 2/3 flaše paradajz pirea  * 3 grančice ruzmarina- listovi sitno iseckani * 1 veliki čen belog luka ili 2 manja * parmezan narendati preko svake porcije * so i biber  Priprema: Zagrejte maslinovog ulja u većoj šerpi, toliko da prekrije dno. Propržite meso dok ne potamni. Nastavite da mešate, ali ne konstantno. Neka se zaprži i malo zalepi za dno tiganja. Izvadite meso iz šerpe i odložite sa strane. U istoj šerpi dodajte malo ulja i propržite naseckan crni luk i šargarepe 10-ak minuta. Zatim dodajte veliku čašu vina i pustite da alkohol ispari. Začinite solju i biberom. Energično mešajte 2 minuta. Dodajte paradajz pire i pola čaše vode da ogrezne ukoliko je potrebno. Smanjite ringlu i kuvajte na tihoj vatri 2h-3 pazeći na jelo povremeno mešajući. Probajte i dodajte još soli ili vode po potrebi. Kad sos bude gotov i skroz ukuvan, skuvajte  testeminu i pomešajte je sa sosom, Obavezno narendajte parmezan preko! Ja više volim onaj u komadu, koji sama narendam, nego iz kesice. Odmah poslužite! Prijatno😋  #onthetable #yummy #beautifulcuisines  #ragù #ragusos #bolonjeze #bonappetit #tophomecooking #tasty #obrok #bolognese #prijatno #pasta #food #bolonjezesos  #videorecepti #proverenirecepti #recepti #zdravahrana #izbalansiranaishrana #kruskeisir #kruskeisirkitchen #kruskeisirgastroblog #laganizalogaji #foodblogger #foodblog #nedeljnirucak]
        
    



    
        
            Ako ste spremni za detox i laganiji obrok predlaž
            	                    [image: Ako ste spremni za detox i laganiji obrok predlažem vam  da napravite ovu obrok salatu i obradujete svoje telo🥰Sočivo je sjajna namirnica puno vlakana, što znači da nam treba više vremena da ga svarimo i zbog toga se duže osećamo sitim! Pored toga ima i puno zdravstvenih benefita tako da je ovaj obrok “zdravlje na tanjiru” Pišem vam recept u produžetku⬇️ za još fenomenalnih recepata u saveta, obavezno me zapratite🤗  Sastojci: * 500 g kuvane cvekle * 1 konzerva zelenog sočiva * 2 štapa celera fino iseckana * 3 grančice majčine dušice (listovi) * 2 čena belog luka oljuštena * morska so i biber * 2½ supene kašike crvenog vinskog sirćeta * ekstra devičansko maslinovo ulje * izrendana kora od jednog limuna (organski) * šaka naseckanog korijandera * šaka naseckane nane  * pola crvenog luka tanko naseckanog na polumesece * 150 g fete  Priprema: Cveklu očistite od zemlje i operite je, ako treba i sunđerom, da bude čista. U lonac stavite dobro oprane cvekle i nalijte vodu da ih u potpunosti prekrije. Vodu posolite. Kuvajte minimum sat vremena. Proverite viljuškom da li je skuvana. Iscedite cveklu i ohladite je pod mlazom hladne vode. Oljuštite je i naseckajte je na tanje kolutove. Sočivo isperite i procedite i dodajte u tiganj, pa propržite sa malo maslinovog ulja i naseckanim štapom celera i majčinom dušicom. Spljoštite nožem 2 čena belog luka i dodajte ih u sočivo. Pržite sočivo 10-ak min na srednjoj vatri. Posolite i pobiberite po ukusu. U većoj činiji dodajte skuvano sočivo i cveklu, naseckani crveni luk i začinsko bilje. Oba čena belog luka istisnite pomoću prese u salatu i dodajte dresing-2 ipo kašike vinskog sirćeta i 3 supene kašike maslinovog ulja. Sve zajedno promešajte i preko izmrviti fetu dodajte još malo začinskog bilja i narendajte koricu jednog organskog limuna i pospite sa još malo ulja.  Prijatno!  #onthetable #obroksalata #yummy #beautifulcuisines #salad #jelabezmesa #zdravživot #zdravaishrana #tasty #zdravahrana #obroksalata #salatasacveklom #osvezavajucasalata #salata #recepti  #zdravijirecepti #proverenirecepti #foodblog #buzzfeast #zdravahrana #ručak #kruskeisir #videorecepti #laganizalogaji #kruskeisirkitchen #foodbloger #vegetarijanskirecepti]
        
    



    
        
            
            	                    [image: Da li ste i vi za laganiju ishranu, manje mesa više povrća i voća! Ko kaže da su obrok salate i povrće dosadni? Dosta je bilo praznovanja, vraćamo se povrću i treninzima🤗Evo nekoliko mojih omiljenih predloga za laganije obroke! Sve recepte možete pronaći kod mene na storijima ili mi pišite u inbox, a neki su i kod mene na blogu, samo kucajte Kruške & Sir recepti u pretraživaču.   #onthetable #obroksalata #yummy #beautifulcuisines #salad #jelabezmesa #zdravživot #zdravaishrana #tasty #zdravahrana #obroksalata #salate #osvezavajucasalata #salata #recepti #zdravijirecepti #proverenirecepti #foodblog #gastroblog #zdravahrana #ručak #kruskeisir ##videorecepto #laganizalogaji #kruskeisirkitchen #foodbloger]
        
    



    
        
            Danas sa vama delim jedan brzi i vrlo ukusan recep
            	                    [image: Danas sa vama delim jedan brzi i vrlo ukusan recept od samo nekoliko sastojaka-feta namaz sa pistaćima! mmm koliko je ukusan i kremast😋Recept vam pišem u produžetku, ali bacite pogled i kod mene na blogu www.kruskeisir.com za još sjajnih recepata i obavezno me zapratite za još saveta i proverenih recepta.⬇️♥️  Sastojci: 200g grčke fete 250g grčkog jogurta 1/2 soka limuna i narendana korica Kvalitetno ekstra devičansko maslinovo ulje  Pisataći Začin Sumak @spice_up_shop   Priprema: U secka ili blender stavite izdrobljenu grčku fetu i grčki jogurt i mutite dok se smesa ne sjedini. Prespite u plići tanjir i pospite naseckanim pistaćima, maslinovim uljem. Zatim narendajte preko malo limunove korice i pospite preko sumak. Poslužite sa svežim krastavcima i hrskavim hlebom ili krekerima. Prijatno!  #onmytable #yummy #beautifulcuisines  #fetanamaz #namaz #namzsafetom #kruskeisir #veggie #tasty #umak #grčkafeta #prijatno #proverenirecepti #food #kruskeisirkitchen  #fetasir #grčkijogurt #recepti #vegetarijanskirecepti #zdravahrana #videorecepti #zdravirecepti #kruskeisir #sumak #tastybites #laganizalogaji #foodblogger #zacini #sumak #brzirecepti]
        
    



    
        
            Kako da napravite brzinski čizkejk, koji je lagan
            
	                
	            	                    [image: Kako da napravite brzinski čizkejk, koji je lagan, a svi ga vole? Ovo je čizkejk sa limunom i medom, savršen za zimu, a recept je odavno na blogu🤗Možete ga napraviti i 2 dana unapred, samo je diskutabilno da li će preživeti u frižideru dok gosti ne dođu. Kod nas vrlo brzo nestane! Osvežavajući i kremasti desert,  koji je nije previše sladak, nego je taman, posle obilnog obroka. Mi baš takve volimo! Recept je u produžetku⬇️  Sastojci: 500g grčkog jogurta 200g integralnog keksa (ili bez glutena) 60g masalaca Nekoliko grančica majčine dušice 400g krem sira 1 kašika prah šećera 2 limuna korica i sok 150g bele čokolade 60g meda  Priprema: Premazite okrugli kalup za torte veličine 20cm sa maslacem i zatim ga obložite sa pek papirom. U cediljku stavite grčki jogurt i ostavite da odstoji oko pola sata, kako bi što više suretke iscurelo. Trebalo bi da vam ostane izmedju 350-400g grčkog jogurta. Istopite maslac na srednjoj temperaturi. U secku ili pomoću oklagije i kese izdrobite keks. U mleveni keks, dodajte maslac, 1 kašiku listića majčine dušice, koricu jedog narendanog limuna i sve dobro promešajte. Prebacite u kalup i obložite dno kalupa ravnomerno sa keksom, koristeći špatulu ili kašiku. Pritisnite i sabite smesu u kalup. Stavite u frižider da se stegne.Mikserom umutite krem sir, grčki jogurt, šećer u prahu, drugu limunovu koricu. Istopite belu čokoladu na pari ili u mikrotalasnoj i dodajte je u smesu sa sirom koju ste prethodno umutili. Izvadite kalup iz frižidera sa keskom i preko ravnomerno dodajte umućenu smesu. Ohladite u frižideru minimum 2h pre posluženja.Pre serviranja ugrejte med sa kašičicom soka od limuna i preostalim listićima majčine dušice. Nekoliko minuta dok ne postane tečan. Izvadite čizkejk iz kalupa, zatim isecite na željene parčiće i prelijte sa medom i limunom svako parče. Prijatno!  #onthetable #yummy #beautifulcuisines  #čizkejk #homemade #kolač #čizkejkbezpečenja #tophomecooking #tasty #jelabezmesa #zdravirecepti #desserts #food #foodbloger #proverenirecepti #foodblog #vegetarijanskirecepti #cake #hrana #kruskeisir #najlepsirecepti #zdravahrana #poslastice #čizkejksalimunom #foodblog #slatkiši #novogodisnjirecepti #novogodišnjeideje #slatko]
        
    



    
        
            Svako Badnje veče pravim ove posne čokoladne pra
            
	                
	            	                    [image: Svako Badnje veče pravim ove posne čokoladne praline koje su sirove i jako ukusne, a prave se za svega 15min. Sve sastojke sam nabavila na sniženju @superveroserbia koji imaju sjajni posni pogram na akciji koji traje još do sutra. Ove čokoladne praline su savršeni slatki poklon za sve članove vašeg doma i baš zato ih svi u kući volimo i samo nam je jedna kuglica dovoljna da nas zastiti kad imamo potrebu za slatkim, ali ne kažem da nekada ne smažemo i po dve, tri😋 Recept koji ne može da vam ne uspe. Nadam se da će vam kao i nama postati omiljena zdrava poslastica. Ovo je sjajan recept za sve vegane za sve vas koji izbegavate gluten.  Sastojci za 20 čoko pralina:  130g mlevenih badema  75g urmi bez koštica 125g suvih šljiva bez koštica  3 kašike Hai kakaa u prahu 1 kašika meda 2 kašike maslinovog ulja 100g crne čokolade od 70% kakaoa izlomljene  latice ruže za ukrašavanje po želji i nasececkani bademi  Priprema: Stavite mlevene bademe, urme, suve šljive u blender i blendirajte dok ne budu sitno iseckani. Dodajte kakao u prahu, med i maslinovo ulje i ponovite postupak dok se ne sjedini. Od smese napravite rukama, male kuglice veličine zalogaja (oko 20g). Stavite ih na pleh obložen pek papirom i odložite ih u frižider da se hlade 10 minuta dok topite čokoladu. Otopite čokoladu na pari, tako što ćete staviti u posudi postavljenoj iznad šerpice sa kipućom vodom-ne dozvolite da dno posude dodiruje vodu - ili u mikrotalasnoj rerni. U svaku kuglicu ubodite čačkalicu i umočite je u rastopljenu čokoladu i stavite nazad na pleh. Ukrasite kuglice preostalim iseckanim bademima, laticama ruža ili ih pospite kakaom. Možete unutar svake kuglice staviti pola badema. Ostavite kuglice da se stegn u 15–20 minuta u frižideru pre nego što ih poslužite. Prijatno i uživajte u svakom zalogaju!  #onthetable #yummy #beautifulcuisines  #posnečokopraline #homemade #posno #posnirecepti #proverenirecepti #tophomecooking #kruskeisir #jelabezmesa  #zdravirecepti #desserts #food #foodbloger  #posnislatkisi #foodblog #sirovecokokuglice #idejazabadnjeveče #zdravirecepti #veganskirecepti #kruskeisirkitchen #zdravijislatkiši #zdravijirecepti]
        
    



    
        
            Sjajno posno jelo koje je idealno za badnje veče,
            	                    [image: Sjajno posno jelo koje je idealno za badnje veče, a pravi se za manje 30 minuta. Sve sastojke sam pazarila @superveroserbia i oduševljena sam da sam konačno na jednom mestu našla sve što mi je potrebno za recept. Losos paketiće sam poslužila sa zamrznutim pirinčem i povrćem koje sam nedavno otkrila @superveroserbia a za pripremu vam je potrebno samo 15min!To je organsko povrće “Barba Stathis“ koje dolazi  iz Grčke i ima ga samo @superveroserbia. Ako do sad niste probali romanesco karfiol, topla preporuka, jer izgleda sjajno na tanjiru i meni je ukusniji od karfiola.Ostavljam vam recept u produžetku i javite utiske🤗   Paketići lososa sa povrćem 1kg filea lososa (5-6 parčića) bez kože 2-3 šargarepe 1 praziluk  1 tikvica Ekstra devičansko maslinovo ulje Sveža majčina dusica  Limun isečen na kolutove Belo vino So i biber Zamrznut pirinač sa povrćem @superveroserbia Romanesco karfiol  Zagrejte rernu na 180C sa ventilatorom. Operite povrće i naseckajte šargarepe, praziluk i tikvicu na žilijen. Odstranite kožicu sa svakog filea lososa i uklonite pincetom ukoliko ima manjih kostiju. Isecite limun na kolutove. Kako biste napravili paketić, na isečen pek papir dodajte malo od svake vrste povrća i pospite preko ekstradevičansko maslinovo ulje. Preko naseckanog povrća dodajte 1 file lososa, jedan kolut limuna i nekoliko grančica majčine dušice. Preko ribe pospite malo belog suvog vina, ekstradevičansko maslinovo ulje, so i biber. Upakujte paketić tako da je dobro zatvoren sa svih strana kako vazduh ne bi ulazio. Pecite u zagrejanoj rerni 10-12min. Očistite romanesco karfiol i isecite ga na cvetove, skuvajte ga u proključaloj vodi 10min. Kada bude skuvan prelijte ga sa maslinovim uljem, limunom, solju i biberom. Skuvajte zamrznutu mešavinu pirinča sa povrćem u većem tiganju. Dodajte maslinovo ulje, zatim mešavinu i manju šolju vode. Kuvajte 15min na srednjoj vatri povremeno mešajući. Dodajte vode po potrebi.Možete skuvanu mešavinu sipati u modle premazane uljem kako biste ih servirali kao i ja na snimku. Poslužite sve dok je toplo. Prijatno.  #kruskeisir #proverenirecepti #posnirecepti #onmytable #foodblog #zdravahrana #losos #posno #kruskeisirkitchen #videorecepti]
        
    



    
        
            Ovaj dezert je jedna od najluksuznijih poslastica 
            	                    [image: Ovaj dezert je jedna od najluksuznijih poslastica bez pečenja koji možete napraviti za praznike✨Za fil idealnu ravnotežu daje mešavina mlečne i tamne čokolade u kombinaciji sa Baileys likerom. Pravi dezert za novogodišnju noć! Za još recepta i ideja obavezno me zapratite🤗 Sastojci: Kora: 300g keksa 35g kakao praha 100g putera, rastopljenog Fil 300ml mlečne slatke pavlake 120ml Baileys likera 175g crne čokolade 175g mlečne čokolade 1 supena kašika meda Topping 150ml mlečne pavlake za kuvanje 1-2 kašike šećera u prahu Ukrasne čokoladne zvezdice (po želji)  Priprema: U secku usitnite keks i dodajte kakao prah i otopljeni puter i pulsirajte nekoliko puta dok se dobro ne sjedine. Prebacite u kalup za tart veličine 23cm sa odvojivim dnom i čvrsto pritisnite u dno i stranice. Ohaldite u frižideru. Kako niste napravili fil u tiganj dodajte slatku pavlaku i baileys liker i zagrejte do tačke ključanja. Dodajte izlomljenu čokoladu i umutite dok ne postane glatko i na kraju dodajte med i sve sjedinite. Sipajte fil u koru od keksa i ostavite u frižideru oko 3 sata dok se ne stegne. Pažljivo izvadite koru keksa iz kalupa i prebacite na tanjir za serviranje. U velikoj činiji umutite slatku pavlaku i prah šećer i ukrasite dezert po želji, dodajte ukrasnu dekoracije u obliku zvezdica. Ukoliko želite možete narendati i malo čokolade preko dezerta pre serviranja. Prijatno!  #onthetable #yummy #beautifulcuisines  #čokotart #homemade #kolač #tartbezpečenja #tophomecooking #tasty #jelabezmesa #zdravirecepti #desserts #food #foodbloger  #proverenirecepti #foodblog #dezerti #cake #kruskeisirkitchen #kruskeisir #foodbloger #najlepsirecepti #zdravahrana #poslastice #čokoladnitart #foodblog #slatkiši #novogodisnjirecepti #novogodišnjeideje #slatko]
        
    



    
        
            Merry Christmas! Srecan Božić svima koji slave d
            	                    [image: Merry Christmas! Srecan Božić svima koji slave danas🥂🎄🎅🏻🍊✨  #onthetable #yummy #beautifulcuisines  #homemade #bonappetit #tophomecooking #tasty #prazničnatroeza #gozba #bozicnatrpeza #food #foodpics  #foodgasm #foodblog #yum #buzzfeast #hrana #kruskeisir #kruskeisirkitchen #novogodisnjirecepti #proverenirecepti #merrychristmas]
        
    



    
        
            Ovu salatu možete poslužiti na vašoj praznično
            	                    [image: Ovu salatu možete poslužiti na vašoj prazničnoj trpezi, jer je toliko lepa na oko i vrlo osvežavajuća! Prava sezonska obrok salata! Recept vam pišem u produžetku i javite mi ako je isprobate✨ zapratite me za još sjajnih recepata ili skoknite na moj blog Kruške & Sir🤗  Za 4 osobe Sastojci: * 500g kuvane cvekle * 2 pomorandže  * 100 g matovilca * 25 g oraha * 100g feta sira izdrobljenog (moze i bez, ukoliko postite) Za dresing: * 1 ½ kašičica senfa * 1 ½ kašičica meda * 2 kašičice balzamiko sirćeta * 3 kašike maslinovog ekstra devičanskog ulja Priprema: Oljuštite pomorandže i očistite bele delove koliko god možete. Isecite voće na krugove. Ako želite, možete ih iseći i na manje delove. Skuvajte i isecite cveklu na deblje polumesece. Da napravite dresing, pomešajte zajedno senf, med i sirće. Dodajte ulje i proverite da li je dobro začinjeno, dodajući so i biber po ukusu. Servirajte tako što ćete da poređate matovilac, cveklu i parčiće pomorandži na velikom tanjiru. Pospite dresing preko,  izdrobite fetu odozgo i poslužite. Prijatno!  #onthetable #zimskasalata #yummy #beautifulcuisines #salad #jelabezmesa #zdravživot #zdravaishrana #tasty #zdravahrana #obroksalata #novogodisnjirecepti #osvezavajucasalata #salata #recepti  #zdravijirecepti #zdravirecepti #foodblog #buzzfeast #zdravahrana #kruskeisirkitchen #kruskeisir #proverenirecepti #videorecepti #laganizalogaji #kruskeisirkitchen #foodbloger]
        
    



    
        
            Praznične pogačice koje se tope u ustima i tešk
            	                    [image: Praznične pogačice koje se tope u ustima i teško im je odoleti. Kombinacija sveže žalfije i parmezana je klasik koji nikad ne dosadi, bar ne meni! Kao zamenu možete korisiti i svež ruzmarin ili vlašac. Recept je u nastavku i nadam se sa će vam se dopasti✨  Sastojci: 180g brašna, plus dodatno za posipanje • ½ kašičice praška za pecivo • ½ kašičice slatke dimljene paprike • ½ kašičice sitne soli • 150g neslanog putera na sobnoj temperaturu •130g Parmezana, sitno narendanog 2 kašičice seckanih listova sveže žalfije 4-5 kašika semena belog i crnog susama 1 jaje Priprema: U činiji pomešajte brašno, prašak za pecivo, papriku i so. U posudi dobro umutite puter i sir dok smesa ne postane glatka, a zatim postepeno ubacite suve sastojke i žalfiju da dobijete glatko testo. Prepolovite testo i na pobrašnjenoj površini, oblikujte svaki komad u disk prečnika 4 cm. Svaki umotajte u prijanjajuću foliju i ostavite da odstoji 1h u frižideru. Nakon toga pomoću oklagije razvijte testo na debljinu od 2mm. Koristila sam zvezdasti kalup za pogačice, ali možete i neki drugi oblik. Svaku pogačicu stavite u pleh na pek papir. Premažite ih jednim umućenim jajetom i preko pospite beli i crni susam. Zagrejte rernu na 200°C. Pecite pogačice, malo razmaknute 12-14 minuta ili dok ne porumene (možete da ih pečete u serijama ili koristite dva pleha). Prebacite ih na žicu i ostavite da se ohlade. Prijatno!  #onthetable #yummy #beautifulcuisines  #pogacice #pogačicesaparmezanom #foodblog #gastrofoodblog #tophomecooking #tasty #brzirecepti #parmezan #food #novogodisnjirecepti  #kruskeisirkitchen #laganizalogaji #yum #proverenirecepti  #zdravahrana #videorecepti #hrana #kruskeisir #tastybites #laganizalogaji #foodblogger #zacini #prazničnepogačice]
        
    



    
        
            Da počnemo sa prazničnim receptima✨Ovi preukus
            
	                
	            	                    [image: Da počnemo sa prazničnim receptima✨Ovi preukusni keksići ne sadrže gluten, mekani su u sredini i ne drobe se kao klasično čajno pecivo. Ukoliko ste ljubitelj brauni kolača, onda će vam se ovi keksići definitivno dopasti. Nadam se da će cam se dopasti😋  Sastojci: Za 18 keksića (ako koristite kalup za keksiće prečnika 7cm): 270 g sitno mlevenih badema 250 g kristal šećera plus 10gr za posipanje 40 g šećera u prahu 40 g prosejanog kakaoa 1 pomorandža: sitno izrendajte koru da dobijete 1 kašičicu 1 ½ kašičica kineskih 5 začina cimet, karanfilić, seme komorača, anis, sečuan biber ili cimet ¼ kašičice soli 2 belanceta od velikih jaja 1 kašičica ekstrakta od vanile Priprema: Zagrejte rernu na 170 stepeni. Stavite bademe, kristal šećer, šećer u prahu, kakao, koru od pomorandže, začine i so u posudu. Stavite dodatak za testo na mikser i mešajte na srednjoj brzini, dok se ne sjedini. Dok mikser i dalje radi, dodajte belanca i vanilin ekstrakt i mešajte još 1-2 minuta, dok testo ne postane kao lopta. Prespite testo na čistu radnu površinu, oblikujte u ravan disk debljine oko 3cm i uvijte providnom folijom. Stavite u frižider da stoji oko sat vremena. Isecite parče pek papira. Odvijte testo iz folije, stavite ga na pek papir i istanjite dok ne dobijete krug prečnika 22cm i debljine 1 ½ cm. Koristeći kalup za keksiće prečnika 7cm (ili koji god kalup da koristite) isecite zvezde i stavite na pleh za pečenje zajedno sa pek papirom. Umesite ostatke testa zajedno i ponovo istanjite, sekući zvezde kao pre. Nastavite dok ne iskoristite svo testo pa pospite preko 10gr sitnog šećera. Pecite 12 minuta, dok ne porumene odozdo a u sredini budu mekani. Izvadite iz rerne i ostavite po strani da se hladi. Prijatno!  #onthetable #yummy #beautifulcuisines  #cokokeksici #homemade #kolač #bezglutena #tophomecooking #tasty #jelabezmesa  #zdravirecepti #desserts #čokokeks #foodbloger #proverenirecepti #foodblog #kolači #vegetarijanskirecepti #hrana #kruskeisir #foodbloger #najlepsirecepti #zdravahrana #poslastice #foodblog #slatkiši #novogodisnjirecepti #novogodišnjeideje #slatko]
        
    



    
        
            Namaz od cvekle i grčkog jogurta koji vam se mnog
            
	                
	            	                    [image: Namaz od cvekle i grčkog jogurta koji vam se mnogo dopao😊 ovaj namaz ne samo da izgleda sjajno na stolu zbog boje, vrlo je ukusan i lagan i može biti deo vaše praznične gozbe! Jela bih svaki dan, bez prestanka.  Detaljni recept vam ostavljam u produžetku i obavezno me zapratite me za još ideja i saveta ili posetite moj gastro blog Kruške & Sir.   Umak ili namaz od cvekle  400-500g kuvane cvekle 400g grčkog jogurta 1 kašika majoneza 120g oraha naseckanih 1 veći čen belog luka usitnjen 1 limun korica i sok So I biber peršun za dekoraciju Maslinovo ulje posuti preko   Operite dobro cveklu i odstanite joj krajeve. Kuvajte je u većoj šerpi na srednjoj tepmeraturi. Dok ne omekša, oko 45minuta. Dok se cvekla kuva naseckajte sitno orahe i peršun. Kada cvekla bude skuvana, neka se malo prohladi, a onda je oljuštite i narendajte. U većoj činiji pomešajte, cveklu sa grčkim jogurtom, majonezom, naseckanim orasima i(šaku orha sačuvajte za posipanje) usitnjenim belim lukom. Sve sastojke dobro promešajte i zatim narendajte koricu jednog limuna i iscedite sok od 1/2 limuna. Posolite i pobiberite, sve dobro promešajte i obavezno probajte i začinite po ukusu. Poslužite na plićem tanjiru i preko ukrasite sa naseckanim peršunom i preostalim orasima. Poslužite sa grčkim pita hlebom ili lepinjom. Prijatno!  #onthetable #namazodcvekle #yummy #beautifulcuisines #proverenirecepti #jelabezmesa #zdravživot #brzirecepti #tasty #zdravahrana #umakodcvekle #cvekla #osvezavajucasalata #salata #recepti  #zdravijirecepti #feedfeed #foodblog #reelrecept #zdravahrana #ručak #kruskeisir #videorecept #foodblog #laganizalogaji #kruskeisirkitchen #foodbloger]
        
    



    
        
            Brzi tart sa kruškama i lešnikom i čuvenim fran
            	                    [image: Brzi tart sa kruškama i lešnikom i čuvenim frangipane filom, koji datira iz Francuske, a vrlo se jednostavno pravi. Recept van ostavljam u produžetku😋   Za 6 osoba 100 g pečenih lešnika 1 paket gotovog lisnatog testa 1 malo jaje, za premazivanje Za frangipane fil: 80g putera, omekšalog 75g šećera 50 g smeđeg šećera Korica od 2 limuna narendana 1 veliko jaje  2-3 velike kruške, zrele, ali čvrste  sok od 1/2 limuna 50 g badem listića Sladoled od vanile, za posluživanje  Izvadite lisnato testo iz frižidera i ostavi te ga na sobnoj temperaturi 15-ak min. Zagrejte rernu na 180°C sa ventilatorom. Pecite lešnike na plehu u rerni 5 minuta, ili dok ne počnu da mirišu i ne postanu zlatno žute boje. Izvadite ih iz rerne i ostavite da se potpuno ohlade. Stavite lešnike između dve krpe i protrljate ih, kako biste im skinuli opnu. Ukoliko koristite pečene lešnike, preskočite ovaj korak. Odmotajte lisnato testo i položite ga na pleh (sa sve papirom za pečenje). Vrhom noža, pazeći da ne isečete testo, urežite liniju 1 cm od ivice testa, sa sve 4 strane testa- formiraće se uredna, podignuta kora dok se testo peče. Premažite pecivo  umućenim jajetom, a zatim ga izbockajte viljuškom. Stavi te ga u frižider. Ohlađene lešnike stavite u secka i pulsirajte dok ih ne usitnite. U činiji umutite puter, šećer, usitnjene lešnike i limunovu koricu dok smesa ne postane gusta i bleda. Dodajte jaje i umutite dok se sve ne sjedini. Kruške operite i očistite, isecite na četvrtine. Zatim, isecite na tanje kriške. Preko krušaka nacedite malo limunovog soka, kako ne bi potamnele. Izvadite testo iz frižidera. Kašikom stavite umućen fil na testo, ravnomerno ga rasporedite unutar granice od 1 cm i zagladite nožem. Poređajte kriške krušaka, u dva reda, nežno ih pritiskajući u fil. Nakon 15min pečenja, pospite listićima badema. Pecite u rerni 25-30 minuta, dok ne porumeni. Izvadite tart iz rerne i poslužite ga dok je još topao ili na sobnoj temperaturi sa  kuglom sladoleda od vanile. Prijatno!  #tartsakruškama #homemade #kolač #kruskeisirkitchen #tasty #jelabezmesa  #zdravirecepti #desserts #food #foodbloger  #proverenirecepti #foodblog #brzirecepti #kruskeisir]
        
    



    
        
            Veče Blisko istočne kuhinje na kom smo spremali 
            	                    [image: Veče Blisko istočne kuhinje na kom smo spremali 6 jela i uživali u divnim vinima @ilic.nijemcevic je proletelo!🍷 U ovih 30 sekundi ću pokušati da vam pokažem delić atmosfere✨ Hvala puno svim dragim ljudima koji su bili i jedva čekam sledeće kulinarsko druženje👩🏻🍳 Hvala @spice_up_shop na začinima i poklonima koje su spremili i @urbanifarmeri na svežem i ukusnom mikro bilju i @miele_com na na sjajnom prostoru! Do sledećeg druženja🤗  #kruskeisir #kruskeisirkitchen #kruskeisirsaveti #bliskoistocnakuhinja #radionica #vecera #ukusnahrana #onmytable #večera #proverenirecepti #kulinarskaradionica]
        
    



    
        
            Sjajan obrok koji nam dolazi sa Bliskog istoka je 
            	                    [image: Sjajan obrok koji nam dolazi sa Bliskog istoka je kombinacija pirinča, piletine i dosta začinskog bilja. Nemojte štedeti na svežem peršunu i nani, ali ako volite svež korijander obavezno ga dodajte! Ukoliko ne jedete meso možete piletinu zameniti patlidžanom! ###Recept je u produžetku⬇️ za još sjajnih recepata i saveta posetite moj blog zapratite moj profil!   Sastojci:   600-700g piletine, ispržene iili pečene Maslinovo ulje 2 srednja crna luka sitno naseckana 2-3 čena belog luka sitno naseckana 1 štap cimeta 2 lovorova lista 1 puna kašičica 7 spice začina (može i začin baharat kao zamena) 250-300g pirinča Kocka za supu pilića ili povrtna 1 konzerva leblebija Limun 2-3 kašike naseckane sveže nane 2-3 kašike naseckane svežeg peršuna Mladi luk naseckan (po želji) So po ukusu Nar i listići badema za posipanje   Tarator sos: 200ml grčkog jogurta 100ml tahinija 2-3 kašike vode sok od 1/2 limuna   Priprema: U većem tiganju ispržite piletinu na malo ulja sa obe strane dok dobro ne porumeni. Ostavite je sa strane. Možete koristiti bilo koji deo pileta. U većoj šerpi dodajte 2-3 kašike maslinovog ulja i na srednjoj vatri propržite crni luk, pazeći da va ne zagori, zatim dodajte sitno naseckan beli luk i posolite i sve dobro promešajte i ostavite da se proprži nekoliko min. Dodajte 7 spices začin, štap cimeta, lovorov list i pirinač, a zatim sve prelijte bujonom (rastvorite kocku za supu u u 500ml vode). Pustite da provri i kuvajte pirinač po upustvu za pakovanja na tihoj vatri. Dodajte vode po potrebi. Izvadite štap cimeta i lovorov list. Nakon 10-ak minuta dodajte procedjene leblebije i kuvajte sve zajedno dok pirinač ne bude skuvan. Sva tečnost treba da ispari. Na karju prelijte sa sokom od limuna i posolite po ukusu. Dok se pirinač kuva umutite tarator sos. Pomešajte sve sastojke i umutite ih dok ne sjedine. Kad pirinač bude skuvan, sipajte ga ga na veći tanjir i preko dodajte iscepkanu piletinu, zatim nekoliko kašika tarator sosa, svežu nanu, svež peršun, mladi luk, nar i listiće badema. I na kraju odgore prelijte sa još malo limuna! Prijatno!😋  #pilecifatteh #fatteh #kruskeisir #kruskeisirkitchen #proverenirecepti #videorecepti #zdravirecepti #bezglutenarecepti]
        
    



    
        
            Fine dining iskustvo za pamćenje @gig.restaurant 
            
	                
	            	                    [image: Fine dining iskustvo za pamćenje @gig.restaurant Bravooo za sjajan i vrlo kreativan meni @ivosevicuros-uživale smo u svakom zalogaju✨ • • • #kruskeisir #kruskeisirsaveti #finedining #večera #foodblog #foodblogger #fin]
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            Predlog za posno jelo sa patlidžanom i leblebijam
            	                    [image: Predlog za posno jelo sa patlidžanom i leblebijama! Začini su ključni u ovom receptu i možete ih smanjiti ili dodati po vašem ukusu. Pečeni patlidžan ovako spremljen je preukusan i odlična je zamena za meso! Ukoliko ne postite, možete korisiti i grčki jogurt! Recept je u produžetku i zapratite me za još ukusnih recepata😋   Sastojci: * 2-3 plava patlidžana * 6 čenova belog luka * 1 kašičica cimeta * 1 kašičica aleve paprike * 1 kašičica kašika kumina * 2 kašičicakašike zatara * So i biber po ukusu * Malo svetlog maslinovog ulja * 1 crveni luk * 2 kašike paradajza koncentrata * 2 konzerva iseckanog paradajza * 1 konzerva leblebija * 1 kašika jabukovog sirćeta * Biljni jogurt * Iseckani sveži korijander Priprema:  Naseckati plavi patlidžan na kocke veličine 3cm i staviti u tepsiju za pečenje, posoliti i ostaviti da odstoji 20min, kako bi pustio gorčinu. Zagrejati rernu na 220C. U pleh sa plavim patlidžanom dodajte  alevu papriku, kumin, zatar i cimet biber. Dodati 4 čena očišenog belog luka i sve izdašno poprskati maslinovim uljem. Peći 25 minuta. Dok je plavi patlidžan u rerni, sitno naseckati crveni luk i pržiti sa malo maslinovog ulja oko 10 minuta dok potpuno ne omekša, a onda dodati ostatak belog luka, paradajza, pirea od paradajza i paradajz iz konzerve i pustiti da provri. Nakon toga ostaviti da se krčka još 20 minuta. Na kraju dodati leblebije,  plavi patlidžan,so i jabukovo sirće i prokrčkati još nekoliko minuta dok se leblebije u potpunosti ne skuvaju. Poslužiti sa kašikom biljnog jogurta i naseckanim korijanderom. Prijatno!  #posno #posnirecepti #jelabezmesa #patlidzan #kruskeisir #kruskeisirkitchen #posnajela #leblebije #proverenirecepti]
        
    



    
        
            Da li pravite chili con carne? Ovaj meksički klas
            	                    [image: Da li pravite chili con carne? Ovaj meksički klasik je baš pravi “comfort food”. Da li dodajete kockicu crne čokolade? Ovo je trik koji sam od skoro počela da primenjujem. Najviše ga volimo sa kuvanim pirinčem i guakamoleom, a za potpuni užitak dodajte i kašiku pavlake ili grčkog jogurta! Recept je u produžetku⬇️ za još recepata posetite moj blog Kruške & Sir. Sve začine možete naći @spice_up_shop   Sastojci:  500g mlevenog junećeg mesa Maslinovo ulje  2 srednja luka sitno iseckana 1–2 kašičice čili sušene papričice u komadićima 1 -2 kašičice mlevenog kumina 1 - 2 kašičice mlevenog korijandera 1 kašičica slatke aleve paprike 1 kašičica origana 1 kašičica mlevenog cimeta 300ml junećeg bujona (kocka) 250ml pelata  2 konzerve crvenog pasulja, proceđenog 1 kockica crne čokolade (po želji) So i biber po ukusu   Priprema: Sitno naseckajte crni luk. U većoj šerpi dodajte 2-3 kašike maslinovog ulja i propržite mleveno meso. Pustite da sva voda uvri i kuvajte meso dok ne krene da se lepi za dno šerpe. Tada dodajte naseckani crni luk, promešajte i kuvajte nekoliko minuta. Dodajte začine: mleveni kumin, mleveni korijander, čili komadiće (ili sveža papričica), origano, slatku alevu papriku, cimet i so. Promešajte i dodajte pelat i juneći bujon (domaći ili rastvorite kocku za supu). Poklopite i ostavite da se krčka 45min do sat vremena na tihoj vatri, sos treba da se dobro ukuva. Dodajte proceđeni crveni pasulj i kockicu crne čokolade, kuvajte još narednih 30min. Poslužite sa kuvanim pirinčem, guakomoleom, kašikom gustog jogurta ili pavlake i preko pospite sok od limete.  Prijatno!  #onthetable #yummy #beautifulcuisines  #chiliconcarne #čilisamesom #bonappetit #tophomecooking #tasty #obrok #comfortfood #prijatno #junećemeso #food #foodpics  #foodgasm #kruskeisirkitchen #recepti #zdravirecepti #zdravahrana #videorecept #hrana #kruskeisir #zdravživot #tastybites #proverenirecepti #foodblogger #zacini #nedeljnirucak #foodblog #ručak]
        
    



    
        
            “Balans je u nama” je bila divno veče, na koj
            
	                
	            	                    [image: “Balans je u nama” je bila divno veče, na kojoj sam imala prilike da kreiram meni i napravim večeru za divne dame @babyboo.natural -za dezert je bila zadužena @modla180c i imali smo priliku da probamo njenu savršenu Vasinu tortu🍰hvala svima koji su ulepšali ovo veče za pamćenje @foreo_srb @buro.serbia @marijahu @so_he_ne 🤍🤍🤍  #kruskeisir #kruskeisirgastroblog #kruskeisirvečera #onmytable #večera #izbalansiranaishrana]
        
    



    
        
            Mi ga u kući zovemo “ragu” sos, ali možda je
            	                    [image: Mi ga u kući zovemo “ragu” sos, ali možda je poznatiji kao bolonjeze, paštašuta… Svako već ima svoj naziv. Mene je svekrva, koja je sa severa Italije, naučila kako se kod njih u kraju sprema domaći mesni ragu sos i pišem vam ga u produžetku. Možete dodati i naseckani štap celera. Moj savet je da napravite duplu porciju i zamrznete polovinu, uvek imam sos spreman u zamrzivaču. Kako vi pravite ragu sos i koji su vasi trikovi? Ukoliko vam se svideo ovaj recept podelite ga i zapratite me za još fenomenalnih recepata i saveta👩🏻🍳   Sastojci: * 500g mlevenog junećeg mesa * Maslinovo ulje * 1 veliki crni luk * 2 šargarepe * 1 velika čaša crnog vina i još jedna za piće za vas dok kuvate🤗 * polovina do 2/3 flaše paradajz pirea  * 3 grančice ruzmarina- listovi sitno iseckani * 1 veliki čen belog luka ili 2 manja * parmezan narendati preko svake porcije * so i biber  Priprema: Zagrejte maslinovog ulja u većoj šerpi, toliko da prekrije dno. Propržite meso dok ne potamni. Nastavite da mešate, ali ne konstantno. Neka se zaprži i malo zalepi za dno tiganja. Izvadite meso iz šerpe i odložite sa strane. U istoj šerpi dodajte malo ulja i propržite naseckan crni luk i šargarepe 10-ak minuta. Zatim dodajte veliku čašu vina i pustite da alkohol ispari. Začinite solju i biberom. Energično mešajte 2 minuta. Dodajte paradajz pire i pola čaše vode da ogrezne ukoliko je potrebno. Smanjite ringlu i kuvajte na tihoj vatri 2h-3 pazeći na jelo povremeno mešajući. Probajte i dodajte još soli ili vode po potrebi. Kad sos bude gotov i skroz ukuvan, skuvajte  testeminu i pomešajte je sa sosom, Obavezno narendajte parmezan preko! Ja više volim onaj u komadu, koji sama narendam, nego iz kesice. Odmah poslužite! Prijatno😋  #onthetable #yummy #beautifulcuisines  #ragù #ragusos #bolonjeze #bonappetit #tophomecooking #tasty #obrok #bolognese #prijatno #pasta #food #bolonjezesos  #videorecepti #proverenirecepti #recepti #zdravahrana #izbalansiranaishrana #kruskeisir #kruskeisirkitchen #kruskeisirgastroblog #laganizalogaji #foodblogger #foodblog #nedeljnirucak]
        
    



    
        
            Ako ste spremni za detox i laganiji obrok predlaž
            	                    [image: Ako ste spremni za detox i laganiji obrok predlažem vam  da napravite ovu obrok salatu i obradujete svoje telo🥰Sočivo je sjajna namirnica puno vlakana, što znači da nam treba više vremena da ga svarimo i zbog toga se duže osećamo sitim! Pored toga ima i puno zdravstvenih benefita tako da je ovaj obrok “zdravlje na tanjiru” Pišem vam recept u produžetku⬇️ za još fenomenalnih recepata u saveta, obavezno me zapratite🤗  Sastojci: * 500 g kuvane cvekle * 1 konzerva zelenog sočiva * 2 štapa celera fino iseckana * 3 grančice majčine dušice (listovi) * 2 čena belog luka oljuštena * morska so i biber * 2½ supene kašike crvenog vinskog sirćeta * ekstra devičansko maslinovo ulje * izrendana kora od jednog limuna (organski) * šaka naseckanog korijandera * šaka naseckane nane  * pola crvenog luka tanko naseckanog na polumesece * 150 g fete  Priprema: Cveklu očistite od zemlje i operite je, ako treba i sunđerom, da bude čista. U lonac stavite dobro oprane cvekle i nalijte vodu da ih u potpunosti prekrije. Vodu posolite. Kuvajte minimum sat vremena. Proverite viljuškom da li je skuvana. Iscedite cveklu i ohladite je pod mlazom hladne vode. Oljuštite je i naseckajte je na tanje kolutove. Sočivo isperite i procedite i dodajte u tiganj, pa propržite sa malo maslinovog ulja i naseckanim štapom celera i majčinom dušicom. Spljoštite nožem 2 čena belog luka i dodajte ih u sočivo. Pržite sočivo 10-ak min na srednjoj vatri. Posolite i pobiberite po ukusu. U većoj činiji dodajte skuvano sočivo i cveklu, naseckani crveni luk i začinsko bilje. Oba čena belog luka istisnite pomoću prese u salatu i dodajte dresing-2 ipo kašike vinskog sirćeta i 3 supene kašike maslinovog ulja. Sve zajedno promešajte i preko izmrviti fetu dodajte još malo začinskog bilja i narendajte koricu jednog organskog limuna i pospite sa još malo ulja.  Prijatno!  #onthetable #obroksalata #yummy #beautifulcuisines #salad #jelabezmesa #zdravživot #zdravaishrana #tasty #zdravahrana #obroksalata #salatasacveklom #osvezavajucasalata #salata #recepti  #zdravijirecepti #proverenirecepti #foodblog #buzzfeast #zdravahrana #ručak #kruskeisir #videorecepti #laganizalogaji #kruskeisirkitchen #foodbloger #vegetarijanskirecepti]
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