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VESNA

MENU I . 1
meni uzaludnog ¢ekanja onoga koji vam se svida

MENU Il ..o 1S
meni za uspavanog prasca

MENU IIT s 27
meni za bivse frajere

MENU IV s 37
meni za drage prijatelje, dzetsetere koji ne zive ovde

MENU V e 47
meni za bivée devojke vaseg muza ili momka

MENU VI e 57

meni za zal]ubl]ivanje uzet od kuvara restorana

Tajna Vecera u Veroni

MENU VII s 63
meni za bra¢nu ponudu koju zelite da dobijete

MENU VIIT 8l
meni za edipovce... kojima nhema spasa

MENU IX . 83

meni za razvode i rastanke



MENU X Ss
meni hotela Maestral kojim su Milo i Lidija Bukanovi¢
odugevili za hranu profesionalno nezainteresovanu
Klaudiju Sifer

MENU XI o 111
meni za moju sestru Tanju, koja je napustila nemacko
nebo pod kojim zivi mugkarac koga je nekada volela.. i
odselila se u Meksiko

MENU XIl. .o 123
meni za 30.000 evra, izgubljenih na ruletu, novac koji nije
ni dospeo u vase ruke

MENU XIII ..o 133
meni za nepokondirene tikve koje ne zele da budu grofice
u izgubljenoj zemlji i gradu kakav je ovaj

MENU XIV 143
meni za neuke mlade kuvare, moje kumee Lava Grigorija
i sina Vedrana, a za prvi ljubavni sastanak

MENU XV e, 153

meni za sve velike tajne ljubavi i radosne preljubnike

ISIDORA

MENU | oo

meni za udavace ili ovo bi trebalo da
kuvate ako ste resile da se udate

MENU 1 o

meni za tesenje... protiv svih ljubavnih jada

MENU T o
meni za niske strasti

MENU IV
meni za razvedene

MENU V
meni za promiskuitetne

MENU VI oo
meni za odlican seks

MENU VI
meni za depresivne i sklone suicidu zbog ljubavi

MENU VI oo
meni za prvu ljubav

MENU IX o
meni za najoolie ljublienje

MENU X
meni za ekstrabrzo mriavijenje u ljubavne svrhe

MENU X1 oo
meni seks i grad

MENU X1 o
meni za zavodenje mirisima

MENU X oo

Spijunski meni

MENU XIV oo

meni za hedoniste Markiza de Sada
MENU XV oL

meni za pametne goste
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raga moja kumo, najdraza Isi..
Negde na kraju leta pozvala me dobra prijateljica..
grcajuci i gusedi se u suzama..
I rekla mi kako On, eto, nije dosao.. negde se izmedu zidina

Citadele zaglavio sa drustvom u kafi¢u do jutra, a Ona ga je

uzaludno ¢ekala.. i spremila mu ljubavnu ve¢eru.. njihovu prvu.
zajednicku, romanti¢nu.. do koje, ovaj. nije ni doglo..

Stidim se $to sam pomislila kako nije ¢udo &to je zbrisao, jer
je | meni muka od rastana, krtole, kastradine i ostalih lokalnih
specijaliteta kada na njih i pomislim..

Prejaki su mi mirisi, a tek ukusi..

Moja je sramota rasla iz minuta u minut, kada mi je otkrila
sta je sve te noci bilo na stolu, koji on nikada nije ni video..

Zato predlazem, draga kumo, da tu veceru zapisemo i ove-

kove&imo..
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Pire od brokuia

s listicima 5&525/22&1

POTREBNO JE:
150 g maskarponea
150 g badema isecenog na listice
2 dl pavlake za kuvanje
150 g gorgonzole
1 jaje
malo muskatnog orascica
500 g brokule

PRIPREMA:
Od skuvane i izgnjecene brokule napraviti pire i izmiksati ga s
pavlakom, jajetom, malo muskatnog oras¢ica i na vrh noza soli.

Maslacem premazati jedan po jedan kalup, posuti ih sve listi-
¢ima badema, staviti u rernu 40 minuta na 180°C, da sve lepo
porumeni.

Malo pre vadenja kalupa iz rerne otopiti gorgonzolu i maskar-
pone i kremasto ih umutiti.

Izvaditi modlice iz rerne, okrenuti naopacke i preliti rasto-
pljenim sirevima.

Sluziti toplo!
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POTREBNO JE:
500 g bifteka (isec¢i ga na 6 manjih medaljona)
150 g pirinca
manja konzerva ananasa
3 zelene paprike
2 veze mladog luka
3 paradajza
paradajz-pire
1 kasika kukuruznog brasna
so, biber
bosiljak

PRIPREMA:
Ispeci na rostilju ili na ulju komade bifteka i odloziti u ¢iniju.

Posebno izdinstati iseckanu papriku, mladi luk, paradajz, sve
lepo zaliti pireom od paradajza i pustiti da se ukuva dodavsi
kagiku kukuruznog brasna. Soli i bibera po ukusu i malo bosilj-
ka, najbolje svezeg.

Najpre na veliki oval skuvan i proceden pirina¢ poravnati
kao tepih, zatim staviti pola od spremljenog bifteka, preko njega
kolutove ananasa, pa zaliti sosom i pirjanim povréem.

Ponoviti postupak: red bifteka pa ananasa, preliti povréem
i sosom.

Sluziti toplo.
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POTREBNO JE:
300 g crne ¢okolade
300 g mlevenih oraha
50 g maslaca
kafena $oljica likera, bejlis ili amareto
150 g samlevenih suvih smokava

Rastopiti na maslacu ¢okoladu, dodati $oljicu amareta ili bejlisa
pa umesati i 200 g mlevenih oraha i samlevene smokve. Kada
se smesa ohladi, praviti kuglice i uvaljati ih u ostatak oraha i
rendanu ¢okoladu.

Sluziti hladno.
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VESNA
Kumo draga, mislis li da bi dogao da je kojim slu¢ajem znao da
ga ne ¢eka klasi¢na kuhinja.. ne mogu da zivim u toj neizve-
snosti.. kazi mi, molim te..

A mozda je i edipovac, jer ga Ona nije zvala i opominjala da

¢e se sve ohladiti kao to ¢ini njegova mama..

ISIDORA
Mila maoja, svi su oni edipovci. Nikada se nisam palila na
Penelopu.. U cekanju ne vidim ama bas nista seksepilno..
| Beket mi je previse.

VESNA
Mozda je pobegao od listi¢a badema.. Znam mnogo mugkaraca
alergi¢nih na badem..

Kazu da je to stragna alergija..

A mozda od ne&eg drugog..

Kumo, znam da si vidovita.. reci mi.. please...

ISIDORA
Vec sam | ja zabrinuta oko vidovitosti, kada bi znala Sta ja
sve vidim unapred.. i. uh, kada bih ti rekla na sta sam ja
sve alergina, Na glupost, Na osioNOoSE, Na pPretenciozNost..
Zlo mi je, kumo..

VESNA
A da On nije ipak zavrsio na kakvom standu a la Leskovac

azzuro, pored Jadranskog sajma.. sa gurmanskom pljeskavicom
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i urnebes salatom umotanom u papir koji se raspada od luka
i kupusa..

Volela bih da jeste.. ne zasluzuje bolje..

Kazi mi, kumo, da li se uopste isplati kuvati za Montenegri-

ne.. i to jos na morul

Eh. ®

ISIDORA
Ne, mila, ne isplati se kuvati ni za koga.. pa ni za Mon-
tenegrine.. jedino ako isplativost nije metafizicka kate-
goria..

Za USPAvaOy
prased...
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umo najmilija, taman sam pomislila kako znam u ¢emu
je poenta s tim muskarcima neprilagodenim na svet-
sku kuhinju.

Slusajuc¢i o iskustvima Francuskinja kojima mama ¢im

stasaju objasni da Zivotinju treba dobro nahraniti, kuvala sam

jednom tipu za neki vazan dejt.. a sta drugo nego mesiste s
lukom, pekarski krompir na francuski nacin i, naravno, ¢oko-
ladni mus..

Neslavno sam progla, draga moja.. iako je sve bilo savrseno..

Toliko se najeo da se najpre nije mogao pomeriti od stola, a
onda se svalio na sofu i prespavao do jutra.

Ja sam se tegila ostacima ¢okoladnog musa.. ta¢nije. grebala
sam po dnu ¢inije srebrnom kasicicom kao siroce..

A tako sam se i osecala..
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POTREBNO JE:
3 kasike proseka
1/2 kasicice seckanog belog luka
2 kasike soja-sosa
1 dl ulja
1 kasika Secera
2 glavice crnog luka
1 kasicica ulja
500 g bifteka

na vrh noza praska za pecivo

PRIPREMA:

Napraviti marinadu od proseka, soja-sosa, praska za pecivo, soli
i belog luka. Biftek iseci na tanke $nicle i staviti u marinadu
da stoji oko dva sata. Ulje jako zagrejati i ubaciti luk isecen na
$to tanje kolutove i isprziti ga do zlatno Zute boje. Przeni luk
izvaditi iz tiganja tako da $to viSe ulja ostane u njemu. Meso iz
marinade isprziti s obe strane i servirati preko luka.
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POTREBNO JE:
500 g krompira
1 slatka pavlaka
1 kisela pavlaka
crni biber
beli biber
2 jaja
150 g pancete iseckane na kockice

PRIPREMA:

Krompir ise¢en na ploske s kockicama pancete staviti da se
skuva, pa procediti kada je napola kuvan i sipati ga u vatrostal-
nu posudu. Umutiti penasto jaja sa 1 kiselom pavlakom i pola
slatke pavlake, malo soli i bibera. Preliti preko krompira i pan-
Cete i pe¢i 10 minuta u jako zagrejanoj rerni.
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POTREBNO JE:
4 jajeta
4 kasike Secera
250 g ¢okolade
1 vanilin Secer
$aka prepecenih i krupno seckanih lesnika
malo mleka

PRIPREMA:

Umutiti Zumanca sa $e¢erom i vanilom. Posebno umutiti ¢vrst
sneg od 4 belanca. Rastopiti ¢okoladu s malo mleka. Skloniti
sa vatre i dodati le$nike. Spojiti Zumanca, ¢okoladu i $ne. Pro-
megati, sipati u posude za sluZenje i ohladiti.
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VESNA

Eto. mila Isi, teska srca zaboravih na tropske vocke i stavih
obi¢an luk na biftek, iako vise volim mesavinu slatkog, slanog
i ljutog. Dobar je on dasa inace, ali kao &to rekoh, zaspa kao
klada. Ma, napamet mu nije palo da me poljubi.. A da nije

zbog luka?!

ISIDORA
Luk, luk definitivno, luk ima tajna hipnoticka dejstva...

VESNA
Mozda ipak nisam smela da pomegam proteine, ugljene hidra-
te i Secer.

Jbt. mogla sam da ga ubijem.

Ali ne od kombinacije hrane, nego od besa.

Da li se i tebi to desava, kumo draga..®

ISIDORA
Ja sam shvatila da je miksanje emocija | odredene hrane
fatalno, stvarno niko nie o tome napravio prirucnik, Sta
ne sme da se jede uz bes, Jjutnju, nadrndanost, Balinezani
o tome imaju prirucnik .

VESNA
E. da li mi verujes da je olizao dno ¢inije od ¢okoladnog musa..
bez blama..

Pa sta mu to znaci. lize ¢ovek, ej.. dno.

Kumo. o¢ajna sam.. Gde si sada. opet si na krstarenju, cenim..





