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Edukativni materijal za edukativnu gastro radionicu  

Suvremeni način pripreme jela od lokalnih namirnicca 

 

 

Popis jela: 

1. Š ugo od bos karina s kruhom od kakaa i spuž vom od sipe 

2. BBQ svinjski vrat s krumpirom peč enim u maslaču 

3. Bužara od s kampi u bisku 

4. Botunč ini s mesom iž s uga bos karina 

5. Pos irano jaje na pjeni od krumpira s mikro rastlinjem 

6. Peč eno želje sa sirom u papru i krumpirom 

7. Šalata od sipe s biž ima i ljubič astom kapulom u soli 

8. Janječ i kare u vakumu s kremom od čelera i krus kom 

9. Konfi jabuke u črvenom papru, pjena od jogurta, krambl od ruž marina 

 

Škola za turizam, ugostiteljstvo i trgovinu, Pula 

Kandlerova 48, 52 100 Pula, Istarska županija, Republika Hrvatska 

+385 52 218 787 

https://lipa-pula.com/ 
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1. Šugo od boškarina s kruhom od kakaa i spužvom od sipe 

Za s ugo: 

- 3 kg pleč ke bos karina 

- 1,5 kg kapule 

- 1 kg mrkve 

- 0,5 kg čelera glaviče 

- 0,25 kg končentrata rajč iče 

- 1l črnog vina 

- 2 g lovorovog lista 

- sol, papar 

- 1 l maslinovo ulje 

- 0,25 kg maslača 

Kapulu oč istimo, ižrež emo na sitne kočkiče i pirjamo na ulju. Mrkvu i čeler 

oč istimo, ižribamo najsitnijim ribež om te dodamo kapuli i nastavimo pirjati. U 

međuvremenu otkos timo meso, ižrež emo meso na kočke. Kad je kapula pirjana, 

dodamo meso, nastavimo pirjati dok meso pus ta vodu. Kad tekuč ina nestane 

dodamo končentrat rajč iče, kratko poprž imo, dolijemo vinom, pustimo da ukuha. 

Zatim dolijemo temeljčem ili vodom, žač inimo i kuhamo dok meso ne omeks a. 

Provjerimo okus i po potrebi žač inimo. Glatko s ugo bež žgus njivač a, na kraju 

montirati sa hladnim maslačem. 
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Za kruh od kakaa: 

- 0,5 kg bras na t 550  

- 30 g kvasča svjež eg 

- 50 g maslača 

- 25 g kakao prah  

- 15 g kakao nibbsa 

- 2 g s eč era 

- 2,5 – 3 dčl mlijeka 

- soli po potrebi 

- 1 kom jaja ža premaživanje 

Kvasač, s eč er i dio bras na pomijes ati, dodati manju količ inu mlakog mlijeka i 

pustiti da kvasač krene bubriti. U međuvremenu s bras nom ižmijes ati kakao 

prah, rastopljeni maslač, dodati nabubreni kvasač i umijesiti glatko tijesto. Na 

kraju dodati kakao nibbs i sol, sve dobro ižraditi da se svi sastojči sjedine u glatko 

tijesto. Pustiti tijesto da odmara i bubri pokriveno dok ne udvostruč i svoj 

volumen. Premijesiti i oblikovati tijesto u formu ža peč enje, pustiti da ponovo 

nabubri. Prije peč enja premažati jajem ražmuč enim sa malo vode, te peč i na 

180ºC – 200ºC. Vrijeme peč enja ovisi o obliku i velič ini kruha. 
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Za spuž vu od sipe: 

- 150 g čijelih jaja 

- 25 g ž umanjaka 

- 120 g bras na T-550 glatko 

- 20 g parmežana 

- črnilo od sipe 

- kartonske č as e ža kavu 

- črnilo od sipe po potrebi( ako je tekuč e ili krema smanjiti količ inu jaja- 

regulirati masnoč u. Ako je u prahu nije potrebno regulirati) 

Šve sastojke ižmijes amo s tapnim mikserom, pročijedimo, ulijemo u sifon i 

ohladimo u hladnjaku. Punimo u kartonske č as e( ža kavu) do 1/3, peč emo u 

mikrovalnoj peč niči na najjač e 5x po 10 seč. Ohladimo prije vađenja iž č as a.  
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2. Svinjski vrat BBQ s krumpirom pečenim u maslacu 

- 1,5 kg svinjskog vrata  

- 5 l mineralna voda 

- 0,01 kg soda bikarbona 

- 0,03 kg sol fina 

- 0,01 kg papar u žrnu 

- led (otprilike 1 kg) 

- 3 kg maslača 

- 2 kg krumpira 

- meso ižrežati na pravokutnike čča 5 čm debljine i 8 čm duž ine, posoliti, potopiti 

meso u min. vodu, sodu bikarbonu, papar i led. Ostaviti u hladnjaku nekoliko sati 

da se marinira. U međuvremenu prigotoviti BBQ umak. Ižvaditi meso iž 

marinade, oprati ga pod tekuč om vodom, vakumirati ga s BBQ umakom i kuhati 

na pari 65 ºC - 18 sati. 

Krumpir iždubiti, posoliti, poslož iti u pleh ili gastro posudu, preliti rastopljenim 

maslačem i peč i u peč niči na 175 ºC.  

BBQ 

- 300 g Ketčhup 

- 20 g mljevene kave 

- 1 g črvene žač inske paprike slatke 

- 150 g kapule 

- 20 g smeđeg s eč era 

- 20 ml balžamič nog očta 

- 30 ml soja umaka 

- 10 ml worčhestera 

-10 ml tabasča 

 

- kapulu sitno narežati, poprž iti kratko na malo maslinova ulja, dodati sve 

preostale sastojke i kuhati čča 10 min. Ohladiti 

Posluž iti jelo na plitki tanjur tako da meso i krumpir č ine skladnu i lijepu čjelinu. 
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3. Buzara od škampi s prženim porilukom (bisk) 

- 12 kom s kampi velikih 

- 1 l vino Malvažija 

- 0,5kg poriluka 

- 0,2 kg mrkve 

- 0,2 kg kapule 

- 0,1 kg č es njaka 

- 0,02 kg končentrata rajč iče 

- 1 l sjemenskog ulja ža prž enje 

- 0,2 kg os trog bras na 

- 0,1 kg pers ina u listu 

- 1 dčl jabuč nog očta 

- 1 kg kostiju bijele ribe 

- led po potrebi 

- maslinovo ulje montiranje 

Oč istiti s kampe, sač uvati glave i ljusku repa. Od kostiju ribe, kapule, mrkve, 

č es njaka, pers ina skuhati riblju juhu/temeljač.  

Na malo maslinovog ulja poprž iti ostatke od s kampi, dobro ih ižgnječ iti, poprž iti 

sa malo končentrata, dodati led i žakuhati. Usitniti sa s tapnim mikserom, 

pročijediti i žatim redučirati tekuč inu. 
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Poriluk ižrežati juliene, prž iti u dubokom ulju.  

Repove s kampa kuhati na pari vina.   

 

4. Botunčini punjeni mesom iz šuga boškarina 

Tijesto 

- 350 gr glatkog bras na 

- 150 g os trog bras na 

- 2 kom jaja 

- 2 ž umanjka 

- vino bijelo po potrebi 

 

Od bras na, jaja i ž umanjaka umijesiti glatko tijesto, po potrebi tvrdoč u tijesta 

regulirati vinom.  

Pustiti da tijesto odmori 15-20 min.  

Ražvaljati tanko tijesto, pomoč u dva ražlič ita prstena oblikovati botune punjene 

sa nadjevom mesa bos karina. 

 

-  300 g maslač 

-  kadulja/ timijan/ majč ina dus iča 

 

Nadjev: 

- meso iž s uga usitniti u kuteru sa maslačem ( po potrebi dodati malo tekuč ine). 

Zač initi. 

  

Kuhati botune u slanoj vodi, kuhane žač initi aromatižiranim vrelim maslačem. 
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5. Poširano jaje na pjeni od krumpira s mikrorastlinjem 

 

- 10 kom jaja( s klasa) 

- 1 kg krumpir 

- 250 ml vrhnje ža kuhanje mliječ no 

- 250 ml mlijeko  

- sol, papar 

- mikrorastlinje – mix od Istrafruita (elektromlin) 

- 0,2 l jabuč nog očta 

 

Škuhati 400 g oč is č enog krumpira s 100 g vrhnja i mlijeka, ižmiksati s tapnim 

mikserom, pročijediti, uliti u sifon, 1-2 dože plina.  

Jaja pos irati u kiseloj slanoj vodi, isprati ih u vreloj vodi nakon pos iranja, 

ižrežač em oblikovati, u duboki tanjur staviti pjenu, dodati jaje i ukrasiti 

mikrorastlinjem. 
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6. Pečeno zelje sa sirom u papru i krumpirom 

-  1 glaviča želja čča 1,5 kg ( papir ža peč enje) 

-  1 kg sira u papru  

-  sol 

-  0,5 l maslinovo ulje 

-  0,5 l vrhnje mliječ no 

-  2 kom jaja 

-  1,5 kg krumpir 

-  2 l maslinovog ulje ža prž enje 

 

Glaviču želja oč istimo, žamotamo u papir ža peč enje i peč emo na 75ºC, 24 sata. 

Šir usitnimo, žagrijemo s vrhnjem dok se ne otopi, dodamo ž umanjak, 

pročijedimo i ulijemo u sifon. Krumpir oljus timo, ižrež emo na tanki Juliene, 

dobro ga oprati pod tekuč om vodom, prž imo naglo u vrelom dubokom ulju, 

uklonimo vis ak masnoč e. Peč eno želje ižrež emo na medaljone, po potrebi kratko 

poprž imo na maslinovom ulju. 

U duboki tanjur serviramo pjenu od sira, na pjenu polož imo medaljon želja i 

ukrasimo s juliene prž enim krumpirom. 
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7. Salata od sipe s bižima i ljubičastom kapulom u soli 

- 1 kg sipe svjež e neoč is č ene 

- sol i papar p potrebi 

- 0,5 kg mladog gras ka- 25 g soli + 7 g s eč era 

- 0,5 kg ljubič aste kapule (2 kom srednje velič ine) 

- 1 kg sitne soli 

- 1 kg krupne soli 

 - 0,2 l maslinovog ulja 

Šipu najprije usitnimo u kuteru, žatim s s tapnim mikserom te žatim protisnemo 

krož finu čjediljku. Manju količ inu protisnute sipe stavimo u vakum vreč iču, 

ražvaljamo tanko sa valjkom, žatvorimo vakum, te kuhamo u vodi na 75ºC 10- 12 

min. Nakon kuhanja naglo ohladimo. 

Kapuli uklonimo vanjske, suhe listove, na dno pleha ili posude slož imo 1/3 

ižmijes ane soli (sitnu i krupnu), na sol poslož imo kapulu. Ša preostalom solju 

prekrijemo kapulu i stavimo peč i na 185ºC 1,5 do 2 sata. Kad je kapula peč ena, 

ohladimo je, oč istimo i po potrebi ižrež emo na manje kris ke ili komade ža 

serviranje.  

Gras ak žakuhamo sa vodom, solju i s eč erom, očijedimo, usitnimo s tapnim 

mikserom te protisnemo. Dobivenu kremu žač inimo , ohladimo i na kraju prije 

serviranja montiramo sa maslinovim uljem. 

Na plitki tanjur serviramo kremu, na kremu slož imo kapulu, žač inimo i na kraju 

serviramo ohlađenu sipu. Ukrasimo. 
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8. Janjeći kare u vakumu sa kremom od celera i kruškom 

- 0,5  kg janječ ih leđa bež kostiju = 1 kg leđa sa kostima 

-0,5 kg glaviče čelera 

- 0,5 kg krus ke svjež e 

- 300 g maslača 

-  1 kom kore čimeta 

- 5 g maž urana svijež eg 

-5 g kadulje svijež e 

- sol, papar po potrebi 

- xantana (igoss ili čutečolor) 

Janječ i kare oč istimo od ž iliča (po potrebi odkos timo), lagano žač inimo i 

vakumiramo. Peč emo u vakumu na 54ºC 3 sata. 

Celer glavu peč emo na 185 ºC  dok ne omeks a, uklonimo vanjsku koru, sredinu i 

maslač ižmiksamo s tapnim mikserom, protisnemo i žač inimo. Dobivenu kremu 

kasnije posluž imo toplu. 

Krus ke oljus timo od kore, ižrež emo na kris ke, žač inimo maž uranom, 

vakumiramo i kuhamo u pari 100ºC dok ne postane mekana. Nakon peč enja 

janječ eg karea u vakumu, isti ižvadimo iž vakuma, sotiramo na vrelom maslaču 

aromatižiranom sa čimetom, maž uranom i kaduljom. 

Kremu od čelera posluž imo na plitki tanjur, krus ku ižrež emo na plos ke, slož imo 

na kremu, janječ i kare rež emo na odreske debljine do 1 čm, slož imo na kremu i 

krus ku, prelijemo sa malo aromatižiranog maslača iž tave gdje smo sortirali. 

Posluž imo toplo. 
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9. Konfi jabuke u crvenom papru, pijena od jogurta, krambl od ružmarina 

-  1kg jabuka žlatni delis es 

-  0,2 l maslinovog ulja 

-  črvenog papra po potrebi 

-  ruž marina po potrebi 

-  2 kom limuna sok  

Krambl  

- 0,4 kg maslača 

- 0,5 kg bras na glatkog 

- 0,5 kg kristalnog s eč era 

- ruž marin po potrebi 

Pjena od jogurta  

- 0,5 l mlijeka 

- 0,5 vrhnja mliječ nog  

- 10 ž umanjaka 

- 200 g s eč era 

       - 1 kg č vrstog jogurta 
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Jabuke oljus titi koru, prerežati na pola, iždubiti sredinu/ kos tiče. Tokom rada 

potopiti ih u vodu sa sokom limuna. Pripremljene poloviče jabuka slož iti u vakum 

vreč iče, dodati malo maslinovog ulja i usitnjenog črvenog papra i  ruž marina. 

Kuhati u pari na 100 ºC, dok ne omeks aju, ižvaditi iž pare i ohladiti u hladnoj 

vodi. 

Od jednakih omjera maslača, bras na i s eč era umijesiti krambl, aromatižirati ga sa 

usitnjenim ruž marinom i sve peč i na 195ºC pažeč i da krambl ne ižgori. Ohladiti.  

Od mlijeka, ž umanjaka, vrhnja i s eč era skuhati Englesku kremu. Ižliti u drugu 

posudu, ohladiti i ižmijes ati sa jogurtom, pročijediti ( protisnuti), uliti  u sifon. 

Jabuke ižvaditi iž vakuma, ižrežač em ih oblikovati.  

U duboki tanjur servirati pjenu od jogurta, na pjenu polož iti oblikovanu jabuku, 

preko svega posuti krupno trgani krambl. Ukrasiti listom - malom granč ičom 

ruž marina.  

Engleska krema = kuhati sve u lonč ič u na 85 stupnjeva ili sve sastojke osim 

jogurta ižmijes ati i kuhati u vakumu na istoj temo. 
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Izrada edukativnog materijala 

financirana je sredstvima Europske unije 

iz Europskog socijalnog fonda. 
 

“Sadržaj edukativnog materijala isključiva je 

odgovornost Škole za turizam, ugostiteljstvo i 

trgovinu, Pula.” 
 

 
 

 

 

 

 

 
 

 

 


