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Cak Vilijems je, s Dzulijom Cajld i s Robertom Mon-
davijem, promenio sliku ameri¢ke nacionalne kuhinje
podizucéi kvalitet ku¢nog kuvanja. Njih troje se s pra-
vom mogu nazvati svetim trojstvom americke gastro-
nomije. Milioni ljudi naudili su nesto korisno kad je
Dzulija Cajld poéela da kuva u svojoj televizijskoj
emisiji, a Robert Mondavi po¢eo da pravi vrhunska
vina kojima je pobudio na$a éula; Cak Vilijems je
obezbedio kuhinjski pribor kojim je povezao njihova

umeca. Njih troje su upotpunili nasu trpezu.

re vi§e od pedeset godina, Cak je bio dovoljno dalekovid
P da pokrene posao u Sonomi u Kaliforniji prodajuc¢i posude
za koje je smatrao da je Amerikancima potrebno u kuhinji. Iako
je poceo skromno, Cak je prodavao samo najkvalitenije posude
i uveo je u masovnu upotrebu pribor koji se dotad koristio
samo u kuhinjama vrhunskim restorana. Verovao je da ¢e nje-

govi Kklijenti rado primeniti taj pribor u svojim kuhinjama.



Sec¢am se kako sam bio nadahnut kad sam prvi put usao u pro-
davnicu Vilijems — Sonoma. Osec¢ao sam se kao dete. Kupio sam
noz sa zaobljenim sec¢ivom — prvu, i jednu od mnogih alatki koje i

danas koristim.

Cak i ja smo srodne du$e, vezuje nas Zelja da uvek pruzimo naj-
bolje svojim klijentima i da nadmasimo sebe. Iako je broj njego-
vih prodavnica porastao, Cak nije promenio svoju viziju. Robna

marka Vilijems — Sonoma i dalje je sinonim za kvalitet, dugotraj-
nost i primenljivost. Kad god udem u neku njegovu prodavnicu,

osetim tu energiju i poslovnu filozofiju koja je utkana u svako

prodajno mesto Vilijems — Sonoma.

Svog mentora Rolanda Henina upoznao sam kad sam imao dva-
deset jednu godinu. Razvio mi je naklonost prema kuvanju i
pomogao mi da zadovoljim Zelju da postanem profesionalni
kuvar. Shvatio sam da ¢u, kako bih postigao svoj cilj, morati da
uspostavim sopstvena nacela i zato sam ucio od vrhunskih fran-
cuskih kuvara. Kao Sto sam ucio od najboljih, tako sam shvatio i
da ¢e vam najnovija knjiga Pribori i tehnike kuvanja Vilijems —
Sonome posluziti kao ¢vrsta osnova za savladavanje kulinarskog
umeca i da ¢e vam pomoci da postanete uspesniji u kuhinji. Ova
knjiga ponosno nastavlja njegovu tradicionalnu teznju ka savr-

Senstvu i u prilicnoj meri odrazava duh marke Vilijems — Sonoma.



Brizljivo sastavljen priruc¢nik, Pribori i tehnike kuvanja jednosta-
van je i u isto vreme predstavlja izazov. Onima koji Zele da
naprave nezaboravna jela u svom domu, ovaj priru¢nik pruza

vazne informacije i uputstva za nacin njihove pripreme.

Postoji mnogo sli¢nosti u vodenju domacinstva i vodenju restora-
na. I jedno i drugo zahtevaju planiranje, proracun i, naravno,
kuvanje. Ipak, Zelja da se nesto nauci i da se zadatak izvrSi na
najbolji moguci nacin ¢ini razliku izmedu osrednjosti i uspeha.
Dok krcite put kroz recepte Pribora i tehnika kuvanja Vilijems —
Sonome, ne otajavajte ako vam nesto ne uspe iz prvog pokusaja.
Iz svakog iskustva se ponesSto moze nauciti. Za neka od najvecih

otkri¢a mogu da zahvalim greskama.

Ova knjiga je izuzetno sredstvo pomocu kojeg ¢ete preci vise od
pola puta na kulinarskom putovanju punom brojnih zadivljuc¢ih

jela za vase goste.

/—%’@{{L

TOMAS KELER
THE FRENCH LAUNDRY



Kako koristiti ovu knjigu

Smatrajte ovaj priruénik biblijom neophodnog kuhinjskog pribora i nac¢ina
pripremanja hrane. Prvi deo knjige jeste pristupac¢an vodi¢ kroz osnovni
kuhinjski pribor i opremu za kuvanje u kuci. Tu ¢éete saznati sve o posudama
za kuvanje i pe€enje i o vrstama i upotrebi nozeva. U drugom delu opisano je
vise od dve stotine pedeset kuvarskih tehnika koje ¢e vam pomoc¢i da naucite
iizvedete izvesne teske kulinarske zadatke kao $to je rolovanje mesa, otvara-
nje ostriga ili pravljenje kremastog snega od belanaca. Sve je to za¢injeno s
viSe od pedeset osnovnih recepata za jela kao Sto su pesto od bosiljka, krom-
pir-pire ili pe¢ena ¢urka, koji se moraju na¢i na svakom jelovniku. Cak i ako
koristite recepte iz drugih kuvara, ovu knjigu mozete upotrebiti kao vodi¢ za
seckanje Sargarepe na rezance (zZilijen), brazdanje odrezaka na rostilju ili za

pravljenje pokrivene pite.

Knjiga je podeljena na dva dela; u prvom su po abecednom redu opisani
pribor i oprema, a u drugom su navedeni recepti. Umesto stranica, svaki deo
kuhinjskog pribora i na¢in njegove primene obeleZen je brojevima. MoZete
koristiti i pregledne indekse na kraju knjige kako biste nasli odredeni pribor
ili nac¢in pripreme, a na kraju knjige nalazi se i tabela s merama, temperatura-
ma pripreme i sastojcima kojima mozete zameniti namirnice navedene u

receptima.

Bez obzira na to da li ste pocetnik ili iskusan kuvar, ova knjiga ¢e vam jo$

dugo biti osnovni izvor kuhinjskih vestina.









pribor

Polazna tacka uspesnog kuvanja i
pecenja jeste osnovni, pazljivo
odabran kuhinjski pribor — posude
za kuvanje, tiganji, ostri noZevi i
kvalitetni plehovi za pec¢enje. Poc¢-
nite od nabavke najkvalitetnijeg
kuhinjskog pribora koji moZete da
priustite i za uzvrat ¢ete godina-
ma moci da pecete sotno meso i
da kuvate ukusne supe. Na slede-

¢ih pedeset strana naci ¢ete pre-

gledan vodic¢ s fotografijama

osnovnog kuhinjskog pribora i
opreme s podacima o velicini,
materijalu od kojeg su izradeni 1

nacinom primene.




POSUDE ZA PECENJE



POSU.de Za peéel’l] e Kad birate posude za pecenje, setite se izreke da

je loSe potroSen novac bacen novac. LoSe napravljene tepsije i plehovi od nekvalitetnog
materijala s viemenom ¢e se izvitoperiti i popucati, sto ¢e dovesti do neravnomernog
zagrevanja i loSe ispe€enih namirnica. Nasuprot tome, kvalitetne posude za pec¢enje koje
se pravilno odrzavaju traja¢e vam ceo Zivot.

Plehovi

a) PLEHOVI S OBODOM
Napravljeni od aluminijuma ili od celi-
ka presvu¢enog aluminijumom, ovi
izdrZljivi plehovi pogodni su za pece-
nje svih namirnica i jela, od testa do
mesa. Postavljeni ispod manjih pleho-
va i posuda za pecenje, odrzavaju i
provode toplotu i skupljaju kapi
masnoce.

Veliki pleh (dole) obicno je dugacak
45 cm, a Sirok 33 cm i ima obod od
jednog centimetra.

Mali pleh (u sredini) obic¢no je dugacak
30 cm, a Sirok 23 cm, dok mu je obod
visok jedan centimetar.

Sredniji pleh (gore) obicno je dugacak
38 cm, a Sirok 25 cm, i ima obod visi-
ne 1,2-2,6 cm. Pogodan je za pece-
nje mesnih rolata i manjih komada
mesa.

b) PLEHOVI ZA TORTE I KOLACE
Standardni pleh za torte i kolaée (dole)
Ravan metalni pleh za pecenje kolaca i
torti omogucuje najveci protok toplote
i prebacivanje ispecenog testa na
reSetku za hladenje. Vecina plehova za
kolace i torte ima nizak, kos rub na
dvema naspramnim stranicama kako
bi bio stabilniji. Dimenzije su im uglav-

Plehovi za pite i tartove

a) PLEHOVI ZA PITE

Obiéni (dole i u sredini) Okrugle alumi-
nijumske tepsije uglavnhom imaju prec-
nik 23—25 cm s kosim obodom
visokim 4 cm. Povr$ina im je tamna ili
svetla, mada se u poslednje vreme
uglavnom proizvode tepsije s tamnom
neprianjaju¢om oblogom (vidite pod 5).
Vocéne pite s unapred zapecenom
donjom i gornjom korom kao i pite s
nadevom od krema narocito dobro se
peku u aluminijumskim tepsijama, koje
dobro upijaju toplotu i u njima je korica
zlatnosmeda i hrskava. |zaberite tepsije
s uzlebljenim debljim obodom kako bi
pita izgledala lepse.

Duboki pleh (gore) Savren za pecenje
voénih pita s jednom korom, voénih
sloZzenaca i slanih pita, isti je kao i obi-
¢an okrugli pleh samo je nesto dublji
(5=75 cm).

b) POSUDE ZA PITE
Keramicke (gore) Ovakve posude za
pecenje ujedno Ce izgledati lepo i na

trpezi. Dublje su i vece od standardnih,
te u njima mogu da se peku dvostruko
vece pite, a pogodne su za pecenje
vocnih pita, vo¢nih slozenaca, kao i
pita od prhkog testa. Keramicke i por-
celanske posude provode manje
toplote od metalnih, te su pogodne za
pecenje pita bez donje kore jer spre-
Cavaju zagorevanje nadeva.

Staklene (dole) Staklene posude od
vatrostalnog pireksa cesto se koriste
za pecenje. Najveca prednost stakla
jeste Sto mozZete pratiti proces pece-
nja. Ipak, buduci da vatrostalno staklo
ne provodi toplotu dobro kao metal, u
ovim posudama pite se peku 10-15
minuta duze kako bi se donja kora
dobro ispekla.

c) KALUPI ZA KIS

Napravljeni od porcelana, ovi lepi kalupi
s uzlebljenim obodom savrSeni su za
pecenje i sluzenje kisa. U njima se
mogu peci i voéne pite od prhkog testa
ili kremaste poslastice s korom ili bez

nom 38 x 30 cm ili 40 x 35 cm. Naj-
bolji ucinak postize se upotrebom
plehova s neprianjaju¢im dnom koji su
ujedno i najlaksi za odrzavanje (vidite
pod b), mada se lepljenje testa moze
spreciti i upotrebom papira za pec¢enje
ili silikonskom podlogom za pecenje
(vidite pod 4). Izbegavajte upotrebu
tamnog papira za pecenje jer moze
izazvati pregrevanje.

Pleh s toplotnom izolacijom (gore)
sastoji se od dva sloja metala izmedu
kojih se nalazi vazdusni jastuk. U
takvom plehu kolaci ne mogu izgoreti,
pa ¢ak ni dobiti ruznu mrku boju.

kore. Posude za pecenje kiSa obicno su
preénika 25—28 cm. Ki§ se moze pedi i
u metalnim plehovima za pecenje tarta.

d) PLEHOVI ZA TART

Metalni plehovi za pecenje tarta imaju
obi¢nu ili neprianjaju¢u povrsinu i
uzlebljene obode (v. pod b). Postoje i
plehovi kojima se obodi mogu menjati
kako bi tart bio Cetvrtast ili okrugao.
Ipak, najcesce su okrugle posude,
precnika 25 ili 28 cm, s dnom koje se
moze ukloniti kako bi se tart lakse
izru€io na posudu za sluzenje.

e) KALUPI ZA PECENJE
TARTALETA

Mali metalni kalupi za pecenje tartale-
ta i sitnih kola¢a imaju zamenljive
obode i dno od neprianjajuéeg materi-
jala. Kalupi se prave u najrazlicitijim
oblicima i veli¢inama, s ravnim ili uzle-
blijenim obodom, a mogu biti duboki ili
plitki.

POSUDE ZA PECENJE





