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| zahvaljujuci miomirisnom GOLUB S MIRODIJAMA RIZOTO OD LOSINJSKIH LIMUNA
festivalu autoh‘[onog b||Ja/ koje Je C]je|e SASTOJCI: 80 dag filea ribe goluba SASTOJCI: 20 dagrize ® 1limun ¢ 2 miadog luka ® sol @ papar ® vrecica Safrana
godine mirisalo ne samo vrtovima nego | ® 0,3 dl konjaka ® 1 dI bijelog vina ® 2 kockice maslaca @ 1 vrecica parmezana @ ulje
® malo brasna @ persin @ ¢eSnjak
Yot Nk ; Lt © zelene masline ® kapare ® ruzmarin 1. Na ulju preprzite sitno nasjeckani luk pa dodajte rizu. Kad se zacakli,
OtOdC'n Im Spe?Uaélteg m.a’ L?Slﬂé Je ove o kadulja @ sol ® papar zalijte povrtnim temeljcem te dodajte sok i koricu pola limuna. Kuhajte
odine OsVOJIo dreprni cvijet turope. petnaestak minuta.
gA kad Jed nCJ)m kuéate nj”’iove OkLFI)S@ 1. Fileve ggluba zaéinite,.uvaljajpe 2. Pri kraju dodajte $afran, sok i koricu limuna. Kuhajte jo$ 2-3 minute.
. . .. , .. Lot g&rﬁaﬁsgg;;; grzlgr;?taesmﬁﬁg ga 3. Maknite s vatre, dodajte maslac i parmezan.

vita | nosti, UVIJek cete se PO nJIh vracati! svake strane. 4. Ostavite poklopljeno dok riza ne upije sastojke, povremeno promijesajte.

2. Izvadite filee iz tave pa na tom
ulju poprzite ¢eSnjak i persin.
Vratite ih u tavu, zalijte konjakom,

PRIPREMILA: VESNA GREGL ® SNIMIO: ZELJKO GRGIC,
ARHIVATZ MALI LOSINJ

oji god mjesec se nasli na njihovu miomirisnom otoku, ostajete zapa||.t'e i %all{te vmom: TORTA OD RUZMARINA
opijeni mirisima koji se Sire kampovima, hotelima, restoranima, 3. Zalijte ribljim temeljcem, - i ) ) )
kozmetickim salonima. U svim formama: od cvjetnih aranzmana, ostavite da vrije 2 - 3 minute pa SASTOCL: 3 jaja @ 10 dag bijelog brasna ]0’dag kukuruznog bras?a . 1vpras.akza
otpurija, likera do sokova, kolaca, ribljih i mesnih delicija. poklopite, smanjite vatru i kuhajte pecivo @ 1 dl suncokretovog ulja ® 12 cviag s.ecera uprahu @ 1 grancica ruzmarina
Sijecanj i veljaca bili su u znaku limuna i naranci, ozujak ruzmarina, jo$ 7 do 10 minuta. (oko 5 cm) @ 15 dag oraha ® 10 dag ruzmarinovog meda

eukaliptusa i lovora, dok je travanj bio rezerviran za $paroge i losinjski luk.
Svibanj je bio u znaku kadulje, koromaca i koprive, lipanj brnistre, lavande
i smilja, srpanj posvecen bugenviliji i menti, a kolovoz u znaku smokava,
oleandra i nespule. U rujnu se miomirisni festival nastavio danima zizule i

1. Odvojite Zumanca od bjelanaca pa u jednu posudu odvojite 1 jaje i 2
Zumanca, u drugu 2 bjelanca.

2. Istucite zumanca s pola kolicine Secera koji ste samljeli s iglicama

grozda, u listopadu je sve bilo u znaku mirte, planike i Sipka, u studenome ZUBATAC S MASLINAMA ruzmarina. Dodajte med, ulje i obje vrste brasna s praskom za pecivo te na
masline, a prosinac mirise na bor, agavu i smriku. SASTOJCI (za 4 osobe): 1 kg zubaca (ili neke druge bijele ribe) sitno nasjeckane orahe.

Blaga klima otoka Losinja zasluzna je za 1018 biljnih vrsta, od kojih au- ® 2 dimaslinovog ulja ® 20 dag crnih i zelenih maslina @ 10 dag maslaca 3. Stavite u nauljen i pobra$njen kalup za tortu, promjera 16 cm. Pecite 10
tohtonoj flori pripada 939 i od ¢ega se ¢ak 230 ubraja u ljekovito bilje. | bas ® 2dI bijelog vina ® sol ® papar @ cesnjak ® luk  kadulja ® 2 kriske limuna minuta u pecnici zagrijanoj na 180 stupnjeva.
je bilie, odnosno posumljavanje, zasluzno i za zrak prve kvalitete i prirodnu ® rajcica @ krusne mrvice ® umak od maslina 4. Istucite bjelanca s malo soli i kad se po¢nu stvrdnjavati dodajte ostatak
aromaterapuy kO.Ja, |m Jos 189.2..do,r.1051.stat.us k.lln'.mvatslfog.ljeal}s.ta. . ) ) o o secera samljevenog s ruzmarinom. Tortu izvadite iz pec¢nice, namazite
Upravo su miomirisi, a zahvaljujuci Agilnoj turistickoj zajednici, pokrenuli 1.Za umgk od maslina na r'Tj.aSHHOVU'U'JU i maslacu poprZ|t? b'J?" bjelancem, vratite unutra i smanjite temperaturu na 160 stupnjeva te

grad: od mali$ana koji ve¢ u vrti¢ima svladavaju osnove botanike do luk. Dodajte konkase od rajcica, komine (ostatak nakon presanja pecite jos 10 minuta,

nonica koje otvaraju krinje u potrazi za zaboravljenim receptima. maslina), krusne mrvice. Zalijte ribljim temeljcem i bijelim vinom.

| Apoksimeon, koji je punih 2000 godina spavao upravo ovdje gdje Kuhajte 10 minuta.
je more najistije, medu otoi¢ima losinjskog arhipelaga i upravo mu 2. Zubaca stavite u pecnicu na maslinovo ulje i maslac. Pecite na PALACINKE S MARMELADOM neprestano mijesajuci dok ne postignete LIKER OD MIRTE

pocinju graditi trajan dom, bio bi na njih ponosan: u ogromnoj konkuren- 180 |s.tuprueva 30 minuta. Podlijevajte pripremljenom umakom od OD PLANIKE Zeljenu gustocu. SASTOJCI: 50 dag plodova mirte ® 11alkohola (90%)
ciji od 5700 eUfORSk'h gradova ba?SJe:'Manm Losinju ove god'lne dOd' masiina. SASTOJCI: 2,5 kg planike ® 50 dag ecera @ 2 vanilin 3. Pred kraj kuhanja dodajte vanilin decer, o 4dlvode ® 40 dag ecera ® 50 dag meda
jeljeno laskavo priznanje - Srebrni cvijet Europe za 2009. godinu. Zirije, 3. PosluZite s palentom od maslina uz kvalitetno bijelo vino. tecera ® 13licicaruma ® limunova korica rum i koricu limuna. Jog vrucu marmeladu

Tebdu.o?tallrl?, Ib'?kpduseYUE? upra\l/(o .prOJeg.tlgmkml?ml-rls? qukxslf Losinja ulijte u zagrijane staklenke. 1. Operite plodove mirte u vodi i stavite ih u

e brojnim ekoloskim projektima u koje su bili uklju¢eni mladi. A kao - ) ) . i S . iy
krunaJna *lodng godiEu yJ:Jostednjih Jana wise in:  priznanje domacih 1. Svjeze plodove planike operite, zgnjecite. 4. Staklenke zatvorite i spremite na hladno. alkohol. Drzite u staklenci koja se moze zatvoriti.
turistickih znalaca - titula Simply the best. Pa kusajmo neke od specijalite- Turisticka zajednica Grada Malog Loginja, Riva loginjskih kapetana 29, 51550 Mali Losinj, Kasu zalijte sa 4 dl vode, promijesajte i propa- 5. Napravite smjesu za palacinke, ispecite 2. Nakon 30 dana odvojite plodove mirte.

ta iz gastro vodica i s web stranica koji su odusevili goste i zbog kojih ¢e se el +38i 051 23; |884; ,+3§5 (O)S1h230] 547;b.FaX 385 (O)ﬂ 233 ?3; sirajte. palacinke i nadjenite ih marmeladom od Alkoholu dodajte prokuhani Secer ili med u vodi.
sasvim sigurno i sliedece godine vratiti po novu dozu vitalnosti. e-mail: tzg-malrlosin@ri.t-com.nr @ web: www.zzmafilosinjnr 2. Dodajte 3ecer i kuhajte na laganoj vatri, planike. 3. Drzite u staklenim bocama.
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