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Predgovor
Kljucic¢ oko vrata simbol je samostalnosti.

Dzana - ,, Kuhanje oboZavam, to je druzenje i ucenje. Volim kuhati picu, bizu,
picu, tortu. Volim praviti kolace, hurmasice, palacinke. Samir je pravio rizu i bata-
ke. Volim svoju grupu. Na kuhanju kad dodemo prvo kazemo :“Dobar dan, obuce-
mo kecelju, operemo ruke, raspremimo stol. Hata nas cuva, stavi nesto u rernu kad
treba. Onda kad zavrsimo, pijemo sok i kolu, pricamo, cekamo da rucamo. Hata
me naucila da zamijesim pitu, ono stavim brasno i germu i vode i sve tako fino
zamijesim. Kuhacu Zejni, Aidi i Saneli. Gostima cu praviti hurmasice i oblande.
Jedva cekam.,,

Ovaj kuhar e pokazati put do zajednickih ukusnih jela i nacina da usrecite voljene
asobe.

“Utenje kuhanja je dobar put osamostaljivanju osoba sa posebnim potrebama, jer
¢e kroz ucenje kuhanja nauciti sta je zdrava ishrana i kako se zdravo hraniti.
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1. OVLADAVANJE PROSTOROM I
SHVATANJE OSNOVNIH POJMOVA

1.1. NAUCITI OSOBU SNALAZITI SE U
PROSTORU

Potrebno je osobu sa posebnim potrebama pri-
je svega upoznati sa prostorom u kojem ce se”
uditi kuhati. Nauditi je snalaziti se u prostoriji,
shavatati najvaznije prostorne pojmove (npr. ,
na, ispod, pored, dole, gore) koji ¢e se koristiti u radu. Obuc1t1 osobu kako da se
koristi prednostima prilagodene kuhinje i njenih elemenata koji su namjenenji
za osobe sa razli¢itim invaliditetom.

1.2. HIGIJENA I USVAJANJE OSNOVNIH POJMOVA POTREBNIH,ZA KUHAN]JE
Naglasiti i voditi ra¢una o higijeni - pranju ruku na pocetku procesa, pranju dok
obavljaju razli¢ite operacije, kao i na kraju procesa pripreme obroka. Pracenje
procesa mora biti stalno i time se pomaze osobi pri pravljenju hrane. Identifika-
cije, procjene i kontrole opasnosti koje mogu biti vezane za odredeni proizvod
ili cijelu pripremu. Sigurnost hrane za nas je jako bitna -pranje, skladistenje i
kombinovanje (npr. sjeckanje mesa i sjeckanje povréa, voca - ako koristimo isti
noz lako mozemo dobiti salmonelu), skladistenje majoneze, mlje¢nih proizvoda.

Usvajanje osnovnih pojmova porebnih za kuhanje podrazumjeva :

- imenovanje osnovnih kuhinjskih elemenata (pokazivanje i imenovanje kuhinj-
skih elemenata, radne ploce, ladica, polica)

- imenovanje aparata u kuhanji ($poret, mikrovalna, frizider, mikser, cjedila,toster)

- imenovanje sredstava kuhanja (zdjele, Serpe, tanjiri, pekaci, tave, pribor za jelo...)

- imenovanje osnovnih radnji kuhanja (termicka obrada hrane i pripremanje hrane)

- imenovanje mjera za te¢nost i tezinu (razlikovanje mjera te¢nosti-velika/mala
Solja, i mjera tezine velika/mala kasika)

- imenovanje mjera temperature (usvajanje i imenovanje mjera temperature za
ringlu i za rernu, razlikovanje mjera temperature-znati odrediti razliku izmedu
jake i slabe vatre)

- razlikovanje jela (razlikovanje slatkih i slanih jela, razlikovanje predjela, glav-
nih jela, salata)

- imenovanje najjednostavnijih jela.



2. POVEZIVANJE POJMA RIJECI SA SLIKOM I SIMBOLOM

Nakon §to smo naucili osobu da se snalazi u prostoru, imenuje kuhinjske ele-
mente i aparate, sredstva i radnje kuhanja prelazimo na korake koristenja kuha-
rice. Potrebno je nauciti kako da se sluZiti sa kuharicom, $to znaci da osoba treba
usvojene pojmove povezati sa predstavljenim simbolom u kuharici.

2.2. SREDSTVA ZA KUHANJE - SIMBOLI

§PORET{.£:L MIKROVALNA SERPA
- :\6:

- L

PEKAC ZDJELA KUHACE

TAVA ZA PECENJE NOZEVI ZA REZANJE PLITKITANJIR

DUBOKITANJIR




2.2. SREDSTVA ZA KUHANJE - SIMBOLI

KASIKA VILJUSKA NOZ
LOPATICA MUTILICA RIBEZ
1N S
N\
) =]
2.4. MJEREN]JE TECNOSTI I TEZINE
SOLJA VELIKA / 2 dcl SOLJA MALA /1 dcl SUPENA KASIKA /1 Ogr

"

MALA KASIKA /5 gr

o




2.5. MJERE TEMPERATURE

RERNA
JAKA VATRA - TEMPERATURE OD 200/250 °C
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SREDNJA JACINA - TEMPERATURE OD 150/200°C
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UMJERENA JACINA - TEMPERATURA OD 100/150 °C
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JAKATEMPERATURA;E.!"V. UMJERENATEMPERATURA LAGANATEMPERATURA
ZADNJI BROJ NA MJERAC : DO SREDNJE TACKE NA MJERACU  PRVI BROJ NA MJERACU
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2.6. TERMICKA OBRADA I PRIPREMA
HRANE

OPRATI RUKE

OPRATI HRANU KUHANJE
x" . — %
KUHANJE UZ MIJESANJE PRZENJE

g =

ISCJECKATI HRANU OGULITI
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DASKA OTVARAC

7

MIJESANJE

g

UVALJATI HRANU

ZAMUJESITI TIJESTO

N
)

&/

RAZVALJATITIJESTO ~ UROLATI




DODATI SMJESU U POSUDU

DODATITECNOST UZ
MIJESANJE

o

()
(e X %4

&

C’ o

DODATI ULJE RENDATI
POULJITL. ) RIBATI

T e

‘OTVORITI
KONZERVU

2.7. KOLICINA HRANE

JEDNA PORCUJA DVUE PORCLE

TRI PORCLJE CETIRI PORCLJE

O |©O

00|00
© OO

2.8. VRIJEME PRIPREME JELA
15 min 30 min POLA SATA

45 min 60 min JEDAN SAT

9| ®
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2.9. POSTAVLJAN]JE STOLA / SERVIRANJE

Koliko je bitno osposobljavanje osobe za pripremu obroka, toliko vazan dio
procesa je usvajanja znanja o pravilima i nacinu postavljanja stola. Svako pri-
premljeno jelo pikantnije izgleda uz dobro postavljen sto. Sto se moze postaviti
za jednu, dvije i viSe osoba. Prilikom postavljanja stola pravilo je da se tanjuri
stavljaju na udaljenosti dva prsta od ruba stola. Case trebaju stajati iskljucivo s
desne gornje strane tanjura. Nozevi uvijek moraju biti okrenuti prema tanjuru
kako se gost ne bi ozlijedio.

U pravily, viljuska uvijek stoje s lijeve strane, no ako je na meniju jelo s povréem,
viljuska tada treba stajati s desne strane tanjura. Na plitkom tanjuru je manji
dublji, a s lijeve strane stoji samo viljuska. S desne strane je uz tanjur noz pa ka-
Sika. Iznad njega ide mala viljuska ili mala kasika za desert. Iznad noza je ¢asa za
vodu, a njoj zdesna je manja c¢asa za bijelo vino.
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3. RECEPTI

Slana jela:

1. JEDNOSTAVNA CORBA OD LECE-SOCIVICA
2.CORBA ODPOVRCA * =

3. RIZOTO SA PILETINOM

4. PICA

5. TOPLI SENDVIC

6. MAKARONI SA MLJEVENIM MESOM

Slatka jela:
7. HURMASICE

8. PALACINKE

9. PUDING OD VANILIJE SA SUMSKIM VOCEM
10. COKOLADNE KUGLICE

11. ROLADA SA DZEMOM



Jednostavna
corba od lece-
socivice

Vrijeme pripreme

Porcije
I
gl ™
i
il ¥
»ln
Namirnice
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Vrijeme pripreme

Porcije

ke
|7+ Namirnice
& e
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CORBA S POVRCEM

Sastojci:
- 100 g bize
- 100 g mohune
- 100 g karfiola
- 100 g brokule
- 100 g krompire
- 100g mrkve
- 50 g crvenog luka
- 50 g bijelog luka
- 500 g mesa

Uputstvo za pripremu:

U Serpu sipati ulje,proprziti crveni i bijeli luk, zatim dodati ostalo povrée. Krom-
pir i meso izrezati na kockice. Kad se sve dobro proprzi dodati vodu. Po Zelji
dodati biber i ostale zacine. Ostaviti da se kuha 40 minuta.




Naziv jela

Fotografija

RiZoto sa

piletinom -

Podaci o jelu

Vrijeme pripreme

Porcije

Namirnice
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'Kuhati
15 min

e

= .

irizu

Dodati povrée

Postupak obrade namirnica

Kubhati uz
mijesanje

RIZOTO SA PILETINOM

Sastojci:

* 500 gr pileCeg mesa

« 200 grrize

« 2 glavice luka

* 2 mrkve

* \egeta, so biber, persun

Priprema:

Meso isjeckati na kockice, luk i mrkvu isto tako. Na zagrijanom ulju prziti pile-
tinu sa lukom. Kad je to upola peceno dodati rizu, mrkvu, zacine i vodu. Kuhati
30 minuta na laganoj temperaturi



Naziv jela

Fotografija

Pizza

Podaci o jelu

Vrijeme pripreme

®

Porcije

Namirnice

g
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PICA

Tijesto:

3 Solje brasna

Y2 suhe germe

Y2 $olje tople vode
1 mala kasikica soli

Nadjev:
200 gr salame
200 gr sira
200 gr sampiona
' Case kecap
-+ 1 kasika origana

»oa

. Priprema:
‘Pomijesati sastojke za tl)esto u posudu, dok ne dobijete formu tijesta, a zatim
nastaviti mijesati na glatko] povrsini. Kad se zamjesi tijesto, vratiti ga u posudu,
pokriti krpom i ostavu:iida tijesto nakvasa na toplom mjestu. Tijesto razvaljati
na pobrasnjenoj povgsml na Zeljenu debl]mu, a potom na njega posloziti Zeljne
sastojke. K ;
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Fotografija

Naziv jela

Topli sendvié

Podaci o jelu

Vrijeme pripreme

Porcije

Namirnice

Pribor

Ty

Ol
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Oprati
ruke

Izrendati
sir

i hljeb

Isjeckati salamu

Postupak obrade namirnica

po kriskama i

peku 10 minuta| poredati ih u pleh

(11

i staviti da se

Zagrijati rernu | Poredati namirnice

- . TOPLI SENDVIC

<. Sastojci:
‘Suhi hljeb
200 gr salame
200 gr sira-edamer .«
Kecap e
Origano &

Priprema:

Ukljuciti rernu na 200 C. Nauljiti pleh (ili staviti ma"sm p nazé ﬁeéen]e) kriske

hljeba premazati ke¢apom. Salamu i sir izrendati, a zati f\ﬁosfomtl po kriskama
£

hljeba. Zadnji dodati origano. Pe¢i 10-ak minuta dok éé ir otopi.
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Naziv jela

Fotografija

Makaroni sa
mesom

Podaci o jelu

Vrijeme pripreme

Porcije
Namirnice
&
Pribor
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 Priti 15
min

dodati
i pire od paradajza ;

Postupak obrade namirnica

v

Kuhati 15 min uz
mijeSanje na umjerenoj
temperaturi

Dodati skuhane
makarone uz
mijeSanje

MAKARONI S MLJEVENIM MESOM

Priprema:

Skuhati makarone slijede¢i uputstvo na ambalazi. U tavi zagrijati ulje na vecoj
temperaturi. Dodati luk i meso, dinstati dok ne dobije smedu boju. Zatim dodati
potrebne zacine. Ostaviti da se pirja oko 20 min na laganoj temperaturi.
Sastojci:

500 g mljevenog mesa, 2 glavice luka, 100 ml ulja, 500 ml paradaiza, 1 kasika

persuna, 1 kasika vegete, 1/2 kasikice soli
31



Naziv jela

Fotografija

Hurmasice

Podaci o jelu

Vrijeme pripreme

Porcije

Namirnice

Pribor
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HURMASICE
Sastojci:
2 jaja

2 manje $olje Secera
2 manje $olje ulja
12 $oljica brasna

1 prasak za pecivo

Agda:

12 manjih $oljica(fildzan) Secera
14 manjih Soljica vode

Y, limuna

Priprema:

Jaja umutiti viljuSkom, dodati Secer i ostale sastojke. Ako je tijesto premekano,
dodati jo$ brasna, formirati oblik i slagati u tepsiju. Pe¢i 25 minuta. Nakon
pecenja zaliti vrelom agdom.
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Naziv jela

Fotografija

Palacinke -

Podaci o jelu

Vrijeme pripreme

Porcije

Namirnice

Pribor
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Oprati
ruke

soli - umutiti mikserom

3 male kasike Seéera i 1 mali kasiku

7

Postupak obrade namirnica
Staviti ulje na tavu |3 jaja i 2 Solje brasna dodati mlijeko,

zagrijati na jakoj
temperaturi peci

Pecene palacinke mazati
dZemom ili eurokremom i
rolati

¢‘¢

PALACINKE * 8

Premaz dzem, eurokrem (po Zelji).
Sastojke umutiti mikserom i ostaviti da odstoj pol@ ]

~ zagrijanoj tavi.
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Naziv jela

Puding sa
Sumskim
vocéem

Podaci o jelu

Vrijeme pripreme

Porcije
Namirnice
. l
O M\
Pribor

37



Oprati
ruke

Nasuti 1 litar mlijeka u $erpu dodati
10 kasika $ecera i 2 kese pudinga

Postupak obrade namirnica

Kuhati na
laganoj vatri da
bude gusto

cem

7

Sipati u zdjele
i ukrasiti
kim vo

Sumski

v

;"'l'?_t'JDING OD VANILIJE SA SUMSKIM VOCEM

'500 gr $umskog voca
2 kesice pudiga
5 kasika $ecera
500 ml mlijeka

Priprema: i -
Pomije$ati prah za puding sa 4-5 kas1ka secera, um)esatl dobro v111uskom Mli-
jeko skuhati, skinuti s vatre i dodati mu razmuceni pra fkuhah jo$ 1-2 minuta.
Vru¢ puding sipati u navlazene posude i ostaviti da se ohladl Gotov puding

ukrasiti Sumskim voéem.
38



Naziv jela

Fotografija

’

Cokoladne
kuglice

Podaci o jelu

Vrijeme pripreme

Porcije

Namirnice

Pribor

e

39



Oprati
ruke

7

secera

M

3 Solje

Umutiti margarin sa

Postupak obrade namirnica
U toplom mlijeku otopiti
¢okoladu
i dodati ostale sastojke

Od smjese
formirati
kuglice

Kuglice
posuti
kokosom

“COKOLADNE KUGLICE

Sastojci:
500g mljevenog keksa;: 300 g secera, 100 gk@kosovog brasna, 150 g margarina,

1 vanilin § secer, ldl m

..qA.

Priprema :
Pjenasto izmiksati margarin i Sec¢er. U toplom ‘ ;p1t1 cokoladu, zatim
u smjesu dodati ostale sastojke. Od dobivene stese dbﬂikovatl kuglice i svaku
uvaljati u kokosovo brasno. G MW
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Naziv jela

Fotografija

e,

Rolada oi.l,
dZema

Podaci o jelu

Vrijeme pripreme

Porcije

Namirnice

Pribor
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Oprati
ruke

Umutiti jaja, $ecer, ulje,brasno i prasak
za pecivo

Postupak obrade namirnica

7

v,

u pleh za
cenje i peci

Tijesto izliti

Tijesto mazati
dZemom i
uviti u roladu | P€

‘r.}_

Sasto]c1

5 jaja, 100 g sitnog secera i 2 vanilin Secera, 100ml ulja, 1 prasak za pecivo, 4-5
kasika dzema ralif o

Priprema: . r“{

3

Jaja umutiti p]enast@i dodatl Secer, ul;e’i; raak za pecivo i brasno. Tijesto izliti
u pleh koji se prekrije papirom za pecenje. Peciu Egethodnoé% ,:ggn]:?no] rerni na
180 stepani oko 15 minuta. Yy

Tjesto odlijepiti od papira, namazati dzemom i uv1t@ adu. Ostaviti da se
~ ohladi i posuti $eerom u prahu. el
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