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FEELS LIKE HOME

Kljuéna rijeé: opusteno.

Tako smo prizeljkivali, a i dalje prizeljkujemo da se
ljudi u Pantarulu osjeéaju - da zaborave dress code
i da uzivaju. Nase je da se pobrinemo za to da hrana
bude vrhunska, da goste posluzimo najbolje §to
znamo, da glazbom stvorimo ugodaj kakav mi sami
volimo, a gostima prepustamo samo da se pobrinu
za ugodnu atmosferu za stolom. Naime, znanstveno
je dokazano da je u dobrom dru$tvu hrana ukusnija
te da su raspoloZenje i ambijent presudni faktori

za naSu percepciju jela. (MozZete li se sjetiti
najukusnijeg obroka u Zivotu? Jeste li ga kojim
sluéajem pojeli dok ste bili na odmoru ili ludo
zaljubljeni? Da, tako sam i mislila.)

Ako Zeli§ dati svoj doprinos u bilo kojem podruéju,
najlak3e je - a uglavnom i korisno - krenuti od

sebe, odnosno napisati knjigu kakvu bi rado i sama
procitala, osmisliti proizvod koji bi i sam koristio ili,
u nasem slucaju, otvoriti restoran u kakvom bismo i
mi sami jeli (dapade - desto poZelimo pojesti vederu u
Pantaruluy, ali uz konstantno promatranje situacije za
susjednim stolovima nije to to).

Sto to znadi u pantarulskoj praksi? Umjesto s brdom
mesa koje pada s tanjura, najsretniji smo s mno$tvom
razli¢itih jela na stolu od kojih mozemo probati od
svega po malo. Jo$ ako su posluZena na rasparenim,
ruéno radenim tanjurima - sreéi nema kraja. Jelovnik
mijenjamo tri puta godi8nje: u travnju, srpnju i
listopadu. Proljetni je pun divota kratka vijeka, ljetni
je pravi odraz snage sun¢anog Mediterana, a zimski
hrani dusu tijekom hladnijeg dijela godine. U naletu

inspiracije nesto novo uvijek mozemo ukljuditi na
tapas menu koji doradujemo svakog tjedna. Svaki dan
pedemo domadéi kruh i kolade te mijesimo tjesteninu.

Na stolovima (kojih je samo 13 da biste se mogli
raskomotiti i da ne morate slu3ati vide ili manje
zanimljiv razgovor sa susjednog stola) nema
stolnjaka jer volimo da stvari idu brzo i jednostavno.
Na podmetadima su navedeni svi glavni sastojci jela
jer smo se milijun puta uhvatili kako se pitamo: “Sto
je ono konobar rekao, 8to je ovo zeleno u salati?”. Sva
vina idu na &a3e jer nam je najdraZe krenuti s bijelim,
nastaviti s crnim, a zavrsiti desertnim vinom. Nismo
nikad nikoga odbili na vratima zbog odjeée jer znamo
da ljudi neplanirano ogladne, a u pozadini se gotovo
na dnevnoj bazi ¢uju stari i novi hitovi grupe U2 jer
nam se vrte po playlistama i kod kuée. Trudimo se
postiéi energiénuy, ali odmjerenu atmosferu i tako
stvoriti poseban ugodaj koji éete osjetiti ¢im krodite u
restoran. Nema pompoznih kreacija na tanjurima.
Samo dobra hrana. Zelimo da nasi zaposlenici (a i mi
sami) vode zdrav Zivot pa smo ponedjeljkom, ¢ak i na
vrhuncu turisti¢ke sezone, zatvoreni. To znaéi da nas
chef usred kolovoza moze dva dana na otok.

Obozavamo nase stalne goste, znamo ih po imenu i
smatramo ih najtoénijom mjerom kvalitete i uspjeha.
Djeca su dobrodoéla i éekaju ih Pantarulove bojanke,
lutkice koje se mogu nataknuti na prste, slikovnice i
bojice te visoke stolice jer tako stasaju mali buduéi
gurmani. #FeelsLikeHome



VRIJEME JE ZA
POSTAVLJANJE STOLA

Postavljanje stola jedan mi je od omiljenih dijelova organizacije druZenja, ali znam
da to nije svakome prioritet. Ako volite da je sve jednostavno, svakako se toga i
drZite - kao &to sam veé rekla, nije bitno ono na stolu, nego ljudi oko njega.

No kako doista uzivam u tom procesu, podijelit éu ponesto od svojih navika s vama.
Ne morate se sloZiti sa mnom. Dapace, povedite se primjerom moje prijateljice
Marijete koja mi je tijekom jedne vedere rekla: “Ana-Marija, mislim da ja ne bih
mogla Zivjeti s toliko razli¢itih éaa u kuéi. Ja volim imati set.” I to je sasvim u
redu. Ako ste pobornik Marijetine 8kole, samo preskodite do dijela s cvijeéem.

Za sam podetak, prije nego $to idta poduzmete, razmislite o prigodi, ljudima koji
vam dolaze i atmosferi koju Zelite postiéi. Jasno je da lagana vederica sredinom
kolovoza nede imati isto ozradje kao proslava Nove godine. S tim u viduiu
skladu s onim &to imate, odaberite boje. MoZete se baciti u $arenilo, no obiéno se
bolje drzati jedne ili dviju boja uz neutralne tonove - tako éete postiéi elegantniji
ulinak. Ako se odluéite drZati samo jedne boje (npr. samo bijele), upotrijebite vige
razliéitih tekstura kako stol ne bi izgledao sterilno. Toplinu ée dodati i malo sjaja.
Pribor za jelo obiéno je sasvim dovoljan, no svjetlost svije¢a dodaje ono nesto.

STOLNJACI I UBRUSI

Onmiljeni su mi materijali - kako u ormaru, tako i na stolu - lan, pamuk i jeans. Ubrusi
od zakarda dat ée dozu finoée, a ako biste radije nedto opusteno, neporubljeni laneni
ubrusi jednostavna su i prakti¢na opcija. Lanene stolnjake i ubruse ne morate previse
gladati - pomalo zguZzvan izgled doima se prirodno, domade i opusteno i nadam se da
e se taj trend dugo zadrzati.

Zelite li nedto sofisticiranije, razmislite o stolnjacima u vige slojeva. Dodatni sloj(evi)
tkanine priguduju zvukove i &ine stol mekanijim, a to su odlike koje éete naéi u
otmjenim restoranima. Osim tog psihologkog elements, stolnjaci u vie slojeva mogu
rijediti i prakti¢an problem: ako nemate toénu veli¢inu stolnjaka, iskombinirajte vise
njih i sve je rijeSeno i chic.

Iako su papirnati ubrusi najjednostavnije rjeSenje, meni su dragi platneni. Pomoé¢u
njih stol lako Zivne, a sa svim krajnje jednostavnim moguénostima njihova
slaganja, tko bi im odolio? ZaveZite ih vrpcom, komadom uzeta ili konopé&iéem,
dodajte im cvijet ili granéicu ruzmarina ili akrilnim sprejem obojite neko bilje u
boju koja vam odgovara uz ostale elemente na stolu.
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POSUDE

Kao $to sam veé spomenula, veliki sam ljubitelj
rasparenog posuda. Imam osnovne tanjure u bijeloj
boji, kao i neke setove ¢a3a, ali najéesée éu na stol
staviti neku kombinaciju.

Za podetak je najlakde krenuti sa setom bijelih tanjura
pa potom odluéiti koje éete ostale boje ukljuditi. Ako
ste dosljedni pri odabiru boja, moZete posude kupovati
i na komade od keramicara ili u trgovinama, a i dalje
pritom zadrZati skladan dojam.

Sto se tide ¢asa za vino, ako tek podinjete, jedna ée
vrsta univerzalnih ¢aga za crveno i bijelo vino biti
dovoljna. U trenutku kad pozelite progiriti kolekeiju,
dodajte im i set velikih tzv. Bordeaux ¢asa za crveno
vino ili plitke, Siroke ¢ade za pjenusac (ta je vrsta
praktiéna jer se moZe koristiti i za kremaste deserte).

Zahvaljujuéi ljubavi prema fotografiranju i stiliziranju
hrane fotogeniéno posude pocela sam kupovati na vrlo

Sarolikim mjestima, a buvljaci i eBay omiljeni su mi
izvori. Ne bojte se second hand predmeta, no ako ih
doista kanite koristiti (a ne samo fotografirati), pazite
da budu upotrebljivi i da je konzumacija hrane iz njih
sigurna. [ svakako uZivajte u potrazi jer se upravo na
takvim mjestima nalaze najposebniji predmeti.

I jos nesto - podmetadi za vruée posude djelié¢ su
slagalice na koji obi¢no zaboravimo. Bit ée vam
potrebni ako namjeravate hranu sa Stednjaka ili iz
peénice staviti na sredinu stola tako da se svi mogu
sami posluZiti. Meni su najdrazi mjedeni, no podmetaéi
mogu biti od bilo kojeg materijala, boje ili stila koji
odgovara ostatku vaseg posuda. Dajte si odugka.



DODACI S DUSOM
Ima nesto posebno u onom trenutku kad sjednete za

stol, a tamo piSe ba$ vade ime, no to prakticiram samo
u vrlo posebnim prigodama jer je ujedno i pomalo
formalno.

No ako vam bas ta doza formalnosti treba,
moguénosti za dekoraciju ima toliko da bi lako i
same popunile cijelu knjigu. Najljep$i su mi oni
postavi stola koji ukljuéuju i mali isprintani jelovnik
(izbjegavajte obiéni bijeli papir i idite na finije,
svilenkaste varijante ili pak na rustikalniji pak papir).

Najosobniji dojam postiZe se, naravno, ako dodate
nesto napisano rukom. Ako znate da ée vas netko
zasigurno pitati za recept onog vaseg genijalnog tarta
od limuna, ispiSite ga u kratkim crtama i ostavite
gostima kao iznenadenje ispod tanjura. Istina, tu
treba malo viSe truda, ali izmamit ée im osmijeh svaki
put kad na njega naidu u biljeZnici s receptima.
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CVIJECE

Ako imate tu sreéu da vam je u blizini posebna
cvjeéarnica, svakako prepustite profesionalcima
da rade svoj posao. Najbolje éa vas savjetovati

o girlandama, aranZmanima ili pojedinaénim
cvjetovima koje moZete staviti u razlidite vaze.

No za one koji bi radije nesto po principu uradi sam,
moguénosti je takoder nebrojeno. Izadite u $etnju

i prikupite dekorativno bilje - grane, granéice pa
¢ak i osuseno bilje. Kad poénete obraéati pozornost
na okolinu, svuda oko sebe vidjet éete potencijalni
materijal za dekoriranje. Primjerice, u jednoj jedinoj
Setnji po svojem kvartu (koji ni izdaleka ne nalikuje
botani¢kom vrtu) prikupila sam dovoljno materijala
za Cetiri do pet dekorativnih shema - malo ruzmarina,
grane s bobicama, vie vrsta osudene trave, gole
grane divlje loze itd.

Manje romantiéan, ali vrlo prakti¢an moguéi izvor
cvijeéa jest supermarket. Istina, ondje éete gotovo

uvijek naéi iste vrste cvijeéa, ali ako to cvijede
kombinirate s nekim biljem koje ste nasli u prirodi

ili ako jedan buket razdvojite u vise manjih vaza,

u supermarketima éesto ima i simpatiénih lonanica
koje su takoder divan element za uredenje stola. Dajte
si kreativnog oduska s teglama ili ih jednostavno
zamotajte u papir kakav odgovara ostatku postava
stola. Ako pak Zelite upotrijebiti vie razli¢itih vrsta
cvijeéa, nastojte se zadrZati na nijansama iste boje.

Naposljetky, tu je i suho evijede. Osim &to zna biti
prekrasno, prednost mu je da ga mozZete koristiti vise
puta. Ako vam se ¢ini da suhom cvijeéu unutar vase
sheme nedostaje boje, uvijek ga moZete malo oZivjeti
bojom u spreju.

Za koju se god opciju odluéite, pazite samo da cvijeée
ne ometa komunikaciju - dvoje ljudi koji pokusava
voditi razgovor preko divovskog kaktusa mozda
izgleda zabavno u komediji, ali u stvarnom su Zivotu
sli¢ne situacije vrlo iritantne.

ZA KRAJ

Naro¢ito mi je drago koristiti boece umjesto vaza

i imam cijelu malu kolekeiju od kojih su neke iz
razli¢itih krajeva svijeta, a neke iz obliZnje trgovine
i s Pantarulova 8anka: male boce vina, boé&ice od
maslinova ulja ili balzamiénog octa i, najéeée, boce
u kojima su bila Zestoka piéa (te su uglavnom i
najdekorativnije). Jednom sam prilikom, kad sam s
bratom putovala u Spanjolsku, u jednom restoranu
zamolila da mi daju jarkoplavu bocu u kojoj nam je
na stol stigla voda. Konobarica se nasmije$ila kao
da je u pitanju najveéa zavjera stoljeéa i namignula
mi da spremim bocu u torbu. Jo$ je na mojoj polici s
knjigama, a povremeno se pretvori i u vazu.



Za 6 osoba

CROSTINI

1 baguette, narezan na Snite
debljine do 1 cm

maslinovo ulje, za premazivanje
1 dedanj Cednjaka, prepolovljen

NADJEV

100 g krem sira

1% zlica sitno nasjeckanog
svjezeg ruzmarina

sol

svjeze mljeveni crni papar

60 g maslaca

3 sitno nasjeckane ljutike ili 1
manji sitno nasjeckan crveni luk
2 &ednja cednjaka, sitno nasjeckana
700 g $umskih gljiva ili
Sampinjona, krupno narezanih

1 zli¢ica listiéa svjeZe majéine
dusice

1 zli¢ica limunova soka

50 ml vermuta ili polusuhog
bijelog vina

CROSTINI S GLJIVAMA

Znate li razliku izmedu bruschetta i crostina? Ne? Nisam je dugo znala
ni ja, a ruku na srce, nisam o njoj ba§ mnogo ni razmisljala. No razlika
postoji. Bruschette (tal. bruscare, “peéi na ugljenu”) tradicionalno

se prave od veéih i debljih komada kruha i obiéno se pripremaju na
rostilju na ugljen te obilato prelijevaju maslinovim uljem. Crostini (tal.
“mali tostovi”) obiéno su manji (Eesto se pripremaju od baguettea, tzv.
francuza), griju se u peénici i gotovo se nikad ne jedu bez dodataka po
vrhu. Sad kad znamo teoriju, bacimo se na crostine u praksi!

Zagrijte peénicu na 180 °C. Kuhinjskim kistom premaZite $nite kruha
maslinovim uljem s obje strane, natrljajte ih éednjakom i rasporedite ih
na dva pleha. Pecite ih dok ne porumene, 15 - 20 minuta, i po potrebi
zamijenite mjesto plehovima na pola peéenja. Ako vam peénica ne grije
ravnomjerno, pecite ih u dva navrata. Pustite ih da se ohlade.

U zdjelici pomije$ajte krem sir, ruzmarin, sol i papar. Kusajte i
prilagodite zaéine.

Stavite maslac u veliku tavu, dodajte ljutiku i przite na laganoj vatri 5
minuta, dok ljutika ne postane staklasta. Dodajte ¢esnjak, gljive, majéinu
dusicu i limunov sok. Posolite i popaprite pa przite esto mije$ajuéi jos 5
minuta na srednje jakoj vatri. Dodajte vermut, pojadajte vatru pa ostavite
na vatri jo$ 1 - 2 minute, dok alkohol i tekuéina ne ispare. Kusajte i
prilagodite zadine po potrebi.

Kako biste sloZili crostine, premaZite tostirani kruh tankim slojem krem
sira pa po vrhu rasporedite pripremljene gljive. PosluZite toplo.

PRIPREMITE UNAPRIJED: Krem sir i crostine mozete pripremiti do 3 dana
prije i éuvati ih odvojeno u hermetiéki zatvorenim kutijama. Crostine
moZete podgrijati prije serviranja. Gljive moZete pripremiti dan prije
posluZivanja, pokriti prozirnom folijom i ¢uvati u hladnjaku. Podgrijte

ih, kugajte, po potrebi prilagodite zadine i sloZite na crostine netom prije
posluzivanja.
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BRUSCHETTE NA PET NACINA

Ovisno o pripremljenim
koli¢inama, odnosno broju
bruschetta za koje se odluéite, od
njih i salate moZete pripremiti
cijeli neformalni obrok za
opusteno druZenje s prijateljima,
gledanje utakmice, filma ili
ljetno &avrljanje na terasi. Ako je
mogudée, nakon Sto ga premaZete
maslinovim uljem i protrljate
dednjakom, kruh za bruschette
zapecite na rostilju. Ako ne,
posluzit ée i grill tava.

BRUSCHETTE S RAJCICAMA I
MARINIRANIM INCUNIMA
Za 4 osobe

200 g cherry rajcica

100 g mariniranih inéuna
sol

svjeZe mljeveni crni papar
maslinovo ulje

Cherry rajéice nareZite na
detvrtine, a inéune na komadiée
od % cm. Posolite ih i popaprite
te prelijte maslinovim uljem i
rasporedite po toplom zapedenom

kruhu.

PRIPREMITE UNAPRIJED:
Mjesavinu rajcica i inéuna
moZete pripremiti do 12 sati prije
posluZivanja.

BRUSCHETTE S NAMAZOM OD
PRSUTA

komadiéi priuta

maslinovo ulje

U velikom loncu kuhajte komadiée
priuta sve dok ne omeksaju.
Duljina kuhanja ovisit ée o tome
koliko su komadiéi préuta suhi,
no svakako radunajte na najmanje
1 sat. Izvadite komadiée iz lonca,
prebacite ih u blender i miksajte
sve dok ne dobijete nesto nalik
mrvicama. Zatim malo po malo
ulijevajte maslinovo ulje i malo
vode u kojoj se kuhao priut.
Miksajte i kusajte sve dok ne
dobijete mazivu smjesu.

PRIPREMITE UNAPRIJED: Namaz
moZete ¢uvati pokriven u
hladnjaku do 1 tjedan.

BRUSCHETTE S DIMLJENIM
LOSOSOM I MAJONEZOM S
KOPROM

Za 4 osobe

4 %lice majoneze

2 zlice sitno nasjeckanog svjeZzeg
kopra

1 zZlica limunova soka

korica 1 limuna

100 g dimljenog lososa

Pomije8ajte majonezu, kopar,
limunov sok i koricu. Na kruh
rasporedite dimljeni losos i
pripremljenu majonezu. Ukrasite
granéicom svjezeg kopra.

PRIPREMITE UNAPRIJED:
Aromatiziranu majonezu mozete
pripremiti do 12 sati prije
posluZivanja i duvati u staklenci u

hladnjaku.

BRUSCHETTE S MASCARPONEOM,
PRéUTOM I SUHIM SMOKVAMA
Za 4 do 6 osoba

150 g prsuta

50 g suhih smokava

200 g mascarponea

4 Zlice sitno nasjeckanog vlasca

Nascjeckajte préut i suhe smokve
na sitne kockice pa ih pomijesajte
s mascarponeom. Dodajte i vlasac,
kugajte te po potrebi posolite i
popaprite.

PRIPREMITE UNAPRIJED: Namaz
moZete pripremiti 2 dana prije
posluZivanja, pokriti ga prozirnom
folijom i éuvati u hladnjaku.

BRUSCHETTE S NAMAZOM OD
PATLIDZANA

Za 4 osobe

1 vedi patlidzan (400 do 500 g)

1 dedanj Zednjaka, sitno nasjeckan
% zli¢ice dimljene slatke paprike
1 zlica limunova soka

2 zlice nasjeckanog svjeZeg
persina

maslinovo ulje

sol

svjeZze mljeveni crni papar

Zagrijte peénicu na 200 °C i
oblozite pleh papirom za pedenje.
PatlidZan operite, osusite, stavite u
pleh i pecite dok posve ne omek3a,
a kora mu ne potamni.

Pedeni patlidZan izvadite iz
peénice i pustite da se ohladi.
PatlidZan prerezite na pola

pa zlicom sastruzite mekanu
unutradnjost, a koru bacite.

U zdjelici vilicom pomije$ajte
patlidZan i éednjak, papriku,
limunov sok tako da ostane i nesto
krupnijih komada patlidZana.
Posolite i popaprite prema ukusu.

PRIPREMITE UNAPRIJED: Namaz
od patlidZana moZete pripremiti 2
dana prije posluzivanja, pokriti ga
i éuvati u hladnjaku.
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Za 12 do 16 pogadica

TIJESTO

500 ml mlake vode

20 g (% kocke) svjezeg kvasca
1 zlica meda

1 kg odtrog brasna

1 zlica soli

100 ml maslinova ulja

NADJEV

maslinovo ulje

3 velika crvena luka, narezana na
tanke ploske

10 Zednjeva Cednjaka, sitno
nasjeckanih

400 g pelata

% zlice listiéa svjeze majcine
dusice

Y zlice nasjeckanog svjeZeg
ruzmarina

sveZanj per$ina, sitno nasjeckan
svjeze mljeveni crni papar

12 - 16 (otprilike 90 g) slanih
inéuna

24 - 32 (otprilike 180 g) marinirana
inéuna

KOMISKE POGACICE

Neko su vrijeme ove pogacice bile jedino §to sam u restoranu jela.
inade mi je komigka draga, ali ova verzija s mekanim toplim tijestom
izaziva pravu ovisnost. Prednost pogadica u tome je $to nema rezanja
i §to sve izgleda vrlo uredno, no u startu se morate potruditi malo vige
nego oko standardne, velike pogacde. Ako vam je draZa klasika, moZete
preskoditi oblikovanje pogaéica i napraviti uobiéajenu veliku pogacu
koja se reZe na komade. Za $to god se odluéili, ¢ada crnog vina je
neizostavna.

Odvojite 100 ml mlake vode u ¢adu i pomije$ajte je s medom. Dodajte
zatim izmrvljeni svjeZi kvasac i ostavite 10-ak minuta da se kvasac
pretvori u pjenicu.

Pomijesajte dobivenu pjenicu i sve ostale sastojke za tijesto u zdjeli, a
zatim mijesite tijesto 10-ak minuta na pobrasnjenoj radnoj povrsini.

Tijesto stavite u veliku zdjelu, prekrijte plastiénom folijom i ostavite u
hladnjaku nekoliko sati ili preko noéi, dok ne udvostruéi volumen.

U meduvremenu pripremite nadjev. U irokoj tavi zagrijte maslinovo
ulje pa dodajte luk i przite ga na laganoj vatri dok posve ne omek3a.
Zatim dodajte Eednjak, pelate, majéinu du$icu i ruZmarin pa kuhajte
dok tekuéina malo ne ispari, otprilike 10 minuta na srednje jakoj vatri.
Maknite nadjev s vatre, dodajte mu per$in i obilato popaprite.

Peénicu zagrijte na 180 °C, a pleh oblozite papirom za peéenje.

Tijesto podijelite na kuglice teZine 80 g. Svaku razvaljajte valjkom za
tijesto na pobradnjenoj povrsini pa je napunite zlicom nadjeva. Na
nadjev stavite dva marinirana inéuna i jedan slani pa zagladite kuglice
pazedi da vam ne ostanu pukotine na dnu jer ée kroz njih nadjev iscuriti.
Slozite ih na pleh glatkom stranom prema gore, premazite maslinovim
uljem i ostavite da se diZu jo$ 30 do 45 minuta.

Pecite ih 20-ak minuta na 180 °C.
PRIPREMITE UNAPRIJED: Komiske pogadice moZete ispeéi 2 dana prije

posluZivanja, pustiti ih da se ohlade te &vrsto omotati prozirnom folijom i
¢uvati u hladnjaku. Prije posluzivanja zagrijte ih 6 - 10 minuta na 200 °C.

124 |




PLAVAC OBITELJI MILOS

“Uspjeh se svodi na puno truda i rada i malo promisljanja”, rekao nam

je Ivan dok smo se u kamionetu koji nema niti jednu jedinu ogrebotinu
provlaédili strmim i uskim stazama Milo8evih vinograda, a te su mi rijeéi
kao jeka odzvanjale u glavi jo§ danima poslije, iskrene i to¢ne - jer bas bi
tako trebalo biti.

Pokazao nam je krto tlo iz kojeg loza vjesto crpi ono najbolje. Pokazao nam je
tu i tamo koju vlat korova koji se u vinogradu koji nikad nije okusio herbicide
trijebi ruéno. Pokazao nam je razlike izmedu starih i novih trsova. Pokazao
nam je i prekrasno Zivo zelenilo loze na &ijoj se boji veé na prvi pogled vidi da
nije tretirana nepoZeljnim kemikalijama. “Inspektorima je sve jasno ¢im vide
ovu nijansu.” Pokazao nam je i obronke na kojima obitelj Milo$ uzgaja bilje

za Gajeve i one druge, suncem okupane, o kojima Frano Milo§, Ivanov otac i
zadetnik te bajkovite vinske price, tek sanjari kako ih dovesti pod svoje.

Setajuéi se vinogradom usred berbe koja je 2018. podela rekordno rano,
veé 10. kolovoza, pojeli smo $aku plavea, onako ravno s loze, a pokoji grozd
odnijeli i doma malenoj. Ivan ga je od srca ubrao, a Karmen jednako tako
sréano pojela. Grozde za koje si siguran da je proizvedeno po najvi§im
ekologkim standardima bez brige daje$ djetetu da jede koliko Zeli, a vino
proizvedeno od njega s jednakim takvim povjerenjem to¢is gostima u ¢ase.

I Milogev se plavac uz konkretnija jela u Pantarulu veé godinama todi,
mnoge su se ¢ase i boce ispile - decilitar po decilitar u naem ga se
restoranu popilo more.

U Pantarulovoj vinskoj karti sitnim slovima ispod naziva pise: autohtona sorta,
kompleksno, zacini, kozZa, dobre taninske strukture. A to lijepo zaokruZeno i
mekano vino moglo bi se okititi jo$ cijelim nizom epiteta. No najvaZnije je ono
Sto ne piSe, ali §to se u vinu itekako osjeti - briga za svaki pa i najsitniji detalj,
ljubav prema poslu koji se radi, obiteljska predanost zajedni¢koj viziji. Kad
todimo &adu Miloga, sve nabrojeno slijeva se gostu u ¢adu.

Vinograd smo napustili u sumrak, slijeva nam je sunce poput vatrene kugle
obasjalo peljegko nebo, a mi smo se u Ponikvama zavukli u vinariju, medu
badve od kojih su neke stare i vise od sto godina. Milo$evi vole stare bacve
koje plavcu dopustaju da zasja u svoj svojoj ¢istoéi, bez ikakvih aromatskih
primjesa. I bag nam je medu tim baévama bilo kao i u Pantarulu - uz
ugodan razgovor vrijeme leti i sve ti je kao doma - feels like home. Obisli

su nas poslije i Ivanova sestra Franica i njegov brat Josip. Nasmijani i
samozatajni, svi su oni ukljuéeni u Zivot i rad vinograda i vinarije pa tata
Frano moZe mirno spavati - njegova je vizija u sigurnim rukama.
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Za 20-ak kuglica

1 kg &vrstog jogurta (minimalno
3,2 % mlijeéne masti)
Y 7lidice soli
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PRIPREMITE UNAPRIJED: Labneh moZete pripremiti 3 dana prije

LABNEH

“Dobro, i dalje?” re¢e meni svekrva pazljivo slusajuéi s kemijskom
u ruci. “Nema dalje, to je to”, kaZem ja, a moja Zora gleda i ne moze
vjerovati. Labneh je najjednostavniji namaz koji moZete zamisliti i

toliko je svestran da bi se samo o njemu mogla napisati cijela kuharica. ?
Vazno je jedino da prilikom kupnje obratite pozornost i odaberete ’
&vrsti ili pak greki jogurt jer je onaj tekuéi nemogudée ocijediti na

ovaj naéin. A jednom kad je labneh gotov, moZete od njega napraviti

kuglice pa ih uvaljati u najrazliditije zadine, zaéinsko bilje ili mljevene

ora3aste plodove. MoZete ga koristiti kao to biste i kiselo vrhnje ili .

krem sir. U njega moZete dodati povrée ili zadine pa napraviti neki

4
¢

svoj namaz, koristiti ga kao dodatak sendvié¢ima ili ¢ak kao bazu za )
cheesecake! Obi¢no ga oblikujem u kuglice i pospem svjeZim zacinskim {

biljem i prelijem maslinovim uljem i posluzim s pedenim raj¢icama i
patlidZanima (str. 186).

Stavite jogurt u zdjelu pa ga posolite i dobro promijesajte.
Na cjedilo stavite vrlo gustu gazu u vise slojeva ili &istu kuhinjsku krpu. /
Zatim jogurt stavite na gazu i iscijedite svu sirutku koju mozete.

Zave?ljaj ostavite na cjedilu pa sve stavite na jo$ jednu zdjelu, u koju
de se cijediti tekuéina. Tako namjestene posude ostavite u hladnjaku
tijekom noéi.

Dobiveni cijedeni jogurt dlanovima oblikujte u kuglice ili posluzite u

zdjelici kao namaz.

posluzivanja, a ako kuglice marinirate u maslinovu ulju, tako mogu
stajati i do tjedan dana.




MIRKO MATIC

KLICOGRAD NA ILIJINOJ GLAVICI

“U jednom vrtu medu cvije-e-e-éem, sidusan grad
se sakri-o... U njemu Zive mala biéa, kazu da
Graskograd je to...”

Svi koji su, poput mene, 90-ih Zeljno i8&ekivali crtide
na TV-u sigurno se sjeéaju Graskograda - crtane
serije u kojoj zrna gragka nesmetano Zive skrivena od
ljudskog pogleda i smisljaju nepodopétine, a sve to uz
vesele djedje rime.

Cim smo tog vruéeg nedjeljnog jutra usli u Mirkov vrt,
skrivenu zelenu oazu kakvoj se ne biste nadali prolazeéi
srcem Dubrovnika, na Ilijinoj glavici, zaplesala mi je
pred olima slika malenih gragkiéa. Zapravo i ne znam
je li “vrt” prikladna rijeé jer kod Mirka priroda vladaiu
kudi, i na taraci, i u improviziranom stakleniku, jednako
kao u vrtu.

A najprije smo se upoznali upravo sa staklenikom u
kojem Mirko uzgaja klice razli¢itih vrsta. Ba$ kao i
ljudi, i klice su najbolje raspoloZene kad su nahranjene,
napojene, kad se kupaju u svjetlosti i kad se sve to
odvija na ugodnoj sobnoj temperaturi. Hranjive tvari,
voda i svjetlost relativno su jednostavan zadatak, no
odrZavanje optimalne temperature u vruéim ljetnim
mjesecima nije nimalo lak zadatak pa stoga klice imaju
vlastitu klimu i ventilatore.

“Pojam odrzivosti veé je prevladan - umjesto njega
kljuan je pojam permakulture i samodostatnosti.”
Kako je “permakultura” (permanentna + agrikultura)
pojam koji zbunjuje mnoge, zamolila sam Mirka da se
malo zadrZimo na toj temi. Objasnio nam je da je rijed
o sveobuhvatnoj ideji koja se tic¢e urbanog vrtlarstva,
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ali pripada i mnogo Sirem pojmu javnog prostora.
Poanta je u tome da se s ciljem samoodrZivosti
planski i svijesno oblikuje sve &to je potrebno za Zivot
(hrana, energija, smjeétaj i ostale potrebe) te da se
pritom koriste resursi koji su dostupni lokalno i tako
stvara zajednica ljudi koji dijele iste vrijednosti i
principe.

U Dubrovniku, meki zagusenoj gostima s kruzera,
to zvudi gotovo utopijski, no Mirko je toga sasvim
svjestan jer se neko vrijeme i sam bavio turizmom,
doduse opet na svoj i originalan nadin: mogli ste

ga vidjeti kako odjeven u povijesni kostim (u kojem
mu sigurno nije bilo ugodno kao §to je njegovim
klicama pod povjetarcem s ventilatora) kao da lebdi
Stradunom i prodaje replike povijesnih zemljovida.
“Radio sam puno manje, a zaradivao vise, ali posao
kojim se sada bavim ima sasvim drukéiji smisao.”

I to je sasvim razumljivo - naime u “klicogradu”

na Ilijinoj glaviei Mirko radi zajedno sa suprugom
Lanom u drustvu dvoje vesele djeéice koja imaju
privilegij koji je gradskoj djeci obiéno uskraéen:
boravak u vlastitom vrtu prepunom biljaka, zelenila i
kutaka za igru i mastanje. Bolje ne moze.

A to se zadovoljstvo - kao i uvijek - osjeti i na
krajnjem proizvodu. Klice i jestivo cvijeée koje nam
Mirko donosi u restoran uvijek su savr§eno svjeze,
ukusne i 8arene, bas kakve trebaju biti za onu dozu
instantnog $arma koji daju svakom jelu.
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KLICE ZA POCETNIKE

Sitne, ali dinamitne! Iako su
naizgled siéusne i krhke, klice
obiluju elementima vaZnima

za na$ organizam - vlaknima,
vitaminima, masnim kiselinama
i enzimima, a odliéan su izvor
minerala.

Jednako tako, desto su i vrlo
bogate okusom pa ih ne treba
promatrati samo kao zgodan
dodatak koji ée zaareniti jelo.
Naprotiv, klice ée dodati vlastitu
teksturu i okus pa zato treba biti
oprezan pri njihovu koristenju.
Primjerice, klice rotkvice, kopra,
gorusice, celera i per$ina ljutog
su okusa pa su prikladnije kao
zadin nego kao osnovni sastojak.

Jasno je, dakle, da “mozda 3aka
ovih ljubicastih?” nije metoda
koju bih vam preporuéila.

— — ul, ’ 1
T . —— WEITILATARE A -y - by L Y Najprije kusajte klice, provjerite
N . W T Y, Y L W . S - i

odgovara li okus ostalim
sastojcima u jelu te ih Stedljivo
dodajte na kraju pripreme.
Katkada su i dvije-tri njeZne vlati
kontrastne boje sasvim dovoljne
da jelo vizualno Zivne.

Klice uvijek ¢uvajte u hladnjaku
; . ’ te prije konzumiranja isperite
th T iiii'l ; '“~ \ o | vodom. Sto su manje odstajale, to
“l II I ‘l' f‘ ; su ukusnije i bogatije hranjivim

; tvarima pa je idealno koristiti ih
netom nakon $to su ubrane.

Za pocetak ih pokusajte dodati
u salate, sendvicée i omlete, a
odliéno se snalaze i u jelima od
mlijeénih proizvoda, juhama ili
smoothiejima.
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Za 6 osoba

UMAK

3 zlice maslinova ulja

1 veliki crveni luk, nasjeckan

3 éednja Cednjaka, sitno nasjeckana
3 fileta slanih inéuna

1 do 2 peperoncina

800 g pelata

sol

PATLIDZANI

2 velika neoguljena patlidzana,
oprana i narezana na plogke
debljine 1 cm

sol

120 g bragna

100 ml maslinova ulja

svjeze mljeveni crni papar

6 - 8 ocijedenih, nasjeckanih
sudenih rajéica iz ulja

300 - 400 g naribane mozzarelle
100 g sitno naribanog parmezana
Saka svjezih listiéa bosiljka

PARMIGIANA

Parmigiana je veé godinama jedno od Pantarulovih najpopularnijih
bezmesnih ljetnih jela - rasko$nog je okusa, zasitna i zapravo sama za
sebe obrok. Ne Stedite na siru - zahvaljujuéi njemu ovo je jelo ¢ista ljetna
sreda. PosluZite uz vama omiljenu osvjezavajuéu zelenu salatu.

Da biste napravili umak, u veéoj $irokoj tavi zagrijte maslinovo ulje na
srednje jakoj vatri pa dodajte luk i prZite ga dok ne postane staklast,
otprilike 4 minute. Zatim dodajte ¢ednjak, peperoncine i inéune te
kuhajte dok se inéuni ne raspadnu i dok ¢e3njak ne porumeni. Dodajte
pelate i malo ih usitnite kuhadom. Zadinite prema ukusu i kuhajte umak
dok se ne zgusne, 20-ak minuta.

Lagano posolite $nite patlidzana. U duboki tanjur stavite bragno pa u
njega uvaljajte narezani patlidZan. Otresite visak brasna.

Zagrijte maslinovo ulje u §irokoj tavi pa preprZite patlidzane s obje
strane na laganoj vatri, tako da dobiju tanku koricu. Prebacite patlidZan
na papirnate ruénike koji ée upiti visak ulja. Ponavljajte proceduru sve
dok ne iskoristite sav patlidZzan. Ku$ajte i po potrebi jos posolite.

Zagrijte peénicu na 180 °C. Na dno posude za pedenje promjera 25 cm
rasporedite 2 do 3 Zlice umaka. SloZite sloj patlidZana pa pospite %
mozzarelle 1 %5 suSenih rajéica. Malo popaprite. Ponovite proceduru jos
dva puta, dok ne upotrijebite sve sastojke. Po vrhu pospite mozzarellu i
parmezan.

Pecite otprilike 1 sat.

Pustite parmigianu da odstoji 30 minuta i pospite je listiéima svjezeg
bosiljka prije posluzivanja.

PRIPREMITE UNAPRIJED: Parmigianu moZete napraviti do 2 dana
unaprijed. Pustite je da se posve ohladi, pokrijte folijom i stavite u
hladnjak. Podgrijte je u peénici zagrijanoj na 180 °C. Gotova je kad se sa
strane na rubovima stvaraju mjehuri.




Za kalup promjera 25 cm / Za 10
do 12 osoba

PODLOGA

250 g digestive keksa

60 g maslaca, plus dodatni maslac
za premazivanje kalupa

2 zlice prosijanog kakaa u prahu

1 Zlica vanilin 8eéera

BAZA ZA NADJEV

500 ml vrhnja za §lag
600 g grékog jogurta

2 zlice ekstrakta vanilije
150 g Sedera u prahu

NADJEV OD BIJELE COKOLADE
4 listiéa zelatine

120 g bijele éokolade

125 ml likera Bailey’s ili mlijeka

NADJEV OD TAMNE éOKOLADE
4 listiéa zelatine

100 g tamne ¢okolade

2 zlice prosijanog kakaa u prahu
50 g smedeg, muscovado Seéera
125 ml mlijeka

ZEBRASTI KOLAC

E, ovdje imamo pravi kolaé za crveni tepih. Za zebrasti uzorak potrebno
je mrvicu strpljenja, ali kad ga napravite, moZete biti sigurni da ée
tema za stolom svakako skrenuti u smjeru slasti¢arstva. Zebrasti smo
kolaé imali u sklopu jednog posebnog menija i morali smo ga testirati
nekoliko puta kako bi bio ba$ kako treba. Poslo nam je za rukom, a s
vama dijelimo rezultat.

Ako se pitate ima li ovaj kola& kakav bonus, ima: ne pece se.

Oblozite dno kalupa s odvojivim dnom promjera 25 cm papirom za
pelenje. PremaZite stijenke kalupa maslacem te ga ostavite po strani.

U blender stavite kekse te ih fino sameljite. Rastopite maslac pa ga u zdjeli
pomijedajte s mljevenim keksima, kakaom 1 vanilin eéerom. Dobivenu
mjesavinu prebacite u kalup pa je prstima &vrsto utisnite u dno tako da
podloga bude ravna i ujednacéene debljine. MoZete koristiti i straznju
stranu Zlice.

Listiée Zelatine za bijeli nadjev namodite u Bailey’sy, a listide za tamni
nadjev u drugoj zdjelici u vodi. Listiéi trebaju biti u tekuéini sve dok
potpuno ne omek3aju.

Mikserom istucite vrhnje tako da dobijete &lag. Dodajte $eéer u prahu i
nastavite tuéi. Zatim ruéno pomije$ajte tu¢eno vrhnje s grékim jogurtom
i ekstraktom vanilije te podijelite dobivenu kremu na dva jednaka dijela.
Ostavite ih po strani dok pripremite éokoladu.

U jednu zdjelu stavite tamnu éokoladu, kakao i smedi $eéer, a u drugu bijelu
¢okoladu pa ih jednu po jednu otopite ili na pari ili u mikrovalnoj peénici.

Iscijedite listiée Zelatine i u odvojenim londiéima ugrijte preostali Bailey’s
i mlijeko - obje bi tekuéine trebale biti tople, no ne smiju prokuhati kako
zelatina ne bi izgubila svojstvo Zeliranja. Uklonite lonéiée s vatre i dok su
Bailey’s i mlijeko mlaki, vratite u njih Zelatinu pa je umije$ajte kako bi se
otopila.

Za bijeli dio kreme u polovicu kreme od tuéenog vrhnja umijesajte
rastopljenu bijelu ¢okoladu te Bailey’s sa Zelatinom. Za tamni dio kreme
u odvojenoj zdjeli pomijesajte drugu polovicu kreme od tudenog vrhnja s
rastopljenom tamnom ¢okoladom i Zelatinom otopljenom u mlijeku.
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Pripremite dvije zaimade ili veée
Zlice, jednu za bijely, drugu za tamnu
kremu.

Na sredinu podloge prvo stavite
100 ml bijele kreme pa na sredinu
te kreme ulijte malo tamne i tako
naizmjence dok ne potrosite i
tamnu i bijelu smjesu. Imajte na
umu da ée i visina s koje izlijevate
kremu utjecati na uzorak. Ako vam
krema posve potone na dno, lijevajte
sporije, njeznije i blize povrsini.
Ako pak ostane plivati na vrhu i ne
stvara uzorak, lijevajte s vede visine.

Kola¢ ostavite preko noéi u
hladnjaku da se stisne u kalupu
pokrivenom prozirnom folijom.
Prije posluZivanja tankim noZiéem
odvojite kola¢ od stijenke kalupa pa
ga preselite na prikladan tanjur.

PRIPREMITE UNAPRIJED: Zebrasti
kolaé moZete napraviti 3 dana
unaprijed i drzati ga pokrivenog u

hladnjaku.




Za 4 osobe

12 veéih suhih smokava

100 ml proseka

50 - 70 g dimljenog sira,
narezanog na 12 kockica
6 $nita prsuta

ZAPECENE SUHE SMOKVE
S DIMLJENIM SIROM I PRSUTOM

Ovo su prave okusne bombice - svi sastojci prite onim mmmm. Zbog
doze slatkoée nisu prikladne za predjelo, no bit ée vrlo rado videne na
stolu pred kraj obroka, naroéito kod onih koji ne vole klasi¢ne kolace, ali
otvoreni su za eksperimente koji se dobro ljube s vinom.

Umjesto proseka mozete upotrijebiti porto ili neko drugo slatko ili
poluslatko vino.

NozZiéem napravite prorez od 1 cm na svakoj smokvi. Zatim smokve
stavite u posudicu, prelijte prosekom i kuhajte dok vino ne provri i dok
smokve ne omeksaju.

Izvadite smokve i u svaku utisnite po kockicu sira. Zagrijte peénicu na
200 °C.

Snite préuta prepolovite po duZini pa po jednu polovicu omotajte oko
smokve. Uévrstite ¢ackalicom.

SloZite smokve na pleh i zapecite pod gornjim grijatem dok se sir ne
rastopi.

Reducirajte ostatak proseka: kuhajte ga dok polovice ne ispari pa vrude
smokve posluzite prelivene dobivenom redukcijom. Po Zelji uklonite
Cackalice.

PRIPREMITE UNAPRIJED: Smokve moZete skuhati, napuniti te omotati
préutom dan unaprijed pa éuvati u hladnjaku u hermeticki zatvorenoj
kutiji. Zapecite ih neposredno prije posluzivanja. Reducirani prosek
takoder moZete ¢uvati u hladnjaku i podgrijati prije posluZivanja.
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Korak br. 1

Korak br. 2

RECEPT ZA DRUZENJE BEZ STRESA

Pripremite neoéekivano dobra jela dan do dva prije.
Postavite stol nekoliko sati prije dolaska gostiju pa uronite u

pjenusavu kupku s omiljenim éasopisom.

Gostima otvorite opuéteno i bez panike, zaboravite lonce i tave,
natoéite svima pice, iznesite onu divnu hranu na stol, uzivajte i smijte
se kao da ste u omiljenom restoranu, a ne na metar ili dva od vlastite

kuhinje.

Uz Pantarulovih 110 detaljno objagnjenih recepata prikladnih za
pripremu dan do dva unaprijed te dobro razraden plan ovaj je recept
izvediv ¢ak i pocetnicima. A dok savladavate vjestine opustenog
druzenja uz hranu, otkrijte i poneéto o restoranskom Zivotu i ljudima

koji éine Pantarulovu svakodnevicu.

Ana-Marija Buji¢ autorica je jednog od najdugoviednijih hrvatskih gastre blogova

Da mi je nesto slatko...., autorica kuharice What's Cooking in Dubrovnik te suvlasnica

nagradivanog dubrovackeg restorana Pantarul keji vodi zajednoe sa suprugom

Milanem Vasidem i partnerom BPurem Siljugem.

ISBM 978-253-57984-1-5




	pantarul kuharica za novine 
	PANTARUL za novine
	PANTARUL za novine 2
	PANTARUL za novine3
	pantarul kuharica za novine 2



