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KUZHINES NDERKOMBETARE. Eshté ajo qé ¢cmojmé cdo dité né

tavolinat tona, ajo qé kemi shijuar si vizitoré té rastit né vende
té tjera duke mbetur ag té mahnitur, sa kemi dashur pastaj ta
realizojmé veté.

Kam synuar té parages gatime mesdhetare e orientale, por edhe
evropianoveriore e gjetiu, duke i realizuar recetat sipas ritmit té njé té ngréni
ideal pambarim, nga antipastat e sillat e lehta, duke kaluar pastaj né supat,
mishrat dhe sallatat, duke e mbyllur me émbélsirat. Nuk mungojné as kulecté,
salcat, bonbonet e té émblat.

Secila receté éshté provuar, pérshtatur, formuluar né até ményré, qé té
zvogélohet niveli i véshtirésisé dhe éshté e shoqéruar me fotografi (pér t'u
ofruar fillestaréve dhe kuzhinieréve pa pérvojé njé piké referimi). Sic do ta
kuptoni shume shpejt, me kété libér, kryekuzhinieri, qé ekziston né cdonjérin
prej jush, do té mund té japé maksimumin e vet.

NJE DETYRIM NDAJ PASURISE DHE SHUMELLOJSHMERISE SE

Karla Bardi
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ANTIPASTA & SNACK 7 QENGI & KECI 543
SUPA 97 DERRI 559
MAKARONA 45 ZARZAATE 619
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BUKA 249 EMBELSIR A LUCE 607
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VEZE TE ZTERA ME
SALCE SPECASH

Pér 4-6 veta

Pergatitia: 30'
Gfiirpi: 25-30" -

Veshtirésia: 1 _

- 1 spec i kuq dhe 1
spec i verdhé, té
griré

- 2 qepé té bardha té
grira hollé

- 2 thelbinj hudhre té
griré hollé

- 1 lugé majdanoz i
griré hollé

- 1 lugé borzilok i
freskét, i griré
hollé

- 2 lugé vaj ulliri

- 6 domate té
freskéta

- 6 vezé té ziera
- 1 lugé uthull
- gjysmé luge sheqger

- kripé dhe piper i zi,
i freskét, i bluar

idhni né njé tigan specat, gepét, hudhrén,
H majdanozin e borzilokun me vaj dhe pak

kripé dhe skugini né njé zjarr mesatar. Pér
t'u hequr Iékurén domateve, vioni ujé né njé
tenxhere té madhe, zhytni aty domatet pér 10
sekonda, pastaj i kaloni menjéheré né ujé té ftohté:
lékura do t'u mbetet né dor€. Pritini domatet né
kuba dhe vérini né njé tenxhere té ziejné né zjarr
mesatar derisa salca té dendésohet e té béhet e
njétrajtshme. Shtoni uthullén dhe shegerin dhe
pérzijini miré. Hidhini kripé dhe piper. Higeni nga
zjarri dhe léreni té ftohet. Qérojini vezét e ziera dhe
ndajini pér sé gjati. Ua higni té verdhat dhe i
pérzieni ato me salcén e domateve kombinuar
edhe me até té specave. Pérziejeni miré. Mbushini
vezét me pérzierjen e fituar dhe vendosini né njé
pjatancé. Salcén gé ka tepruar hidheni sipér vezéve
(ose shérbejeni sé bashku me vezét sipér fetave té
bukés sé thekur). Lérini vezét né frigorifer pér afro
30 minuta pérpara se t'i shérbeni.
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retni gjalpin né njé tenxhere té vogél né zjarr
Tmesatar. Shtoni gepén dhe skugeni pér 34

minuta pa e léné té digjet shumé. Shtoni
miellin e situr miré dhe pérziejeni miré me njé lugé
druri pér rreth njé minuté apo pér aq kohé sa té
skuqget. Hidhni gradualisht qumésht, duke vazhduar
pérzierjen qé t& mos formohen kokla. Sshtoni kripé
dhe piper dhe IEreni té ziejé akoma pér 2-3 minuta
pas hedhjes sé quméshtit té fundit. Pritini vezét
pérgjysmé ose né katérsh (duke u kujdesur t&é mos i
prishni) dhe bashkojani salcés. Vendosni gjithcka né
njé pjaté té nxehté. Hidhini majdanozin. Pjatén
shérbejeni té nxehté, shogéruar me feta buke té
thekura me gjalpé.

Pér 4 veta
Pérgatitja: 10’
Gatimi: 10
Véshtirésia: 1

- 1 lugé e gjysmé
gjalpé

- 1 gepé e vogél e
griré hollé

- 30 g miell

- 1 litér qumésht i
zier

- kripé e piper i zi, i
freskét, i bluar

- 6 vezé té ziera té
qéruara

- 1 lugé majdanoz i
griré hollé

- feta buke té
thekura me gjalpé




Pér 2-4 veta
Pérgatitja: 10
Gatimi: 10’
Véshtirésia: 1

- 4 vez§ té ziera, t&
qéruara

- 2 lugé ajké pér
kuzhiné

- 2 lugé eréza té
ndryshme, té grira
hollé

- 4 lugé majonezé

- kripé dhe piper i zi,
i freskét, i bluar

- pak spec (pluhur)

- gjethe marule
(sallaté jeshile) dhe
domate pér
garnituré

| VEZE TE
MBUSHURA

ritini vezét pér sé gjati. Hiquani té verdhat,
Pduke béré kujdes mos prishni té bardhat e

vezéve. Té verdhat i béni bashké me ajkén pér
kuzhing, me barérat aromatike, majonezén, kripén
dhe piperin dhe pérziejini me njé pirun. Pérdorni njé
lugéz caji pér t& mbushur té bardhat e vezeéve.
Lajini gjethet e sallatés jeshile, thajini miré dhe
vendosini né njé pjatancé. Vendosni sipér vezét dhe
fetat e domateve.
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VEZET E ZANAVE

% éroni vezét e ziera. Shpélajini né ujé te

| rriedhshém pér t'u hequr cdo copéz lévoreje
g dhe thajini me letér kuzhine. Hiquani nga njé
rriskeposhté, gé té mund té rriné né kémbé.
Shtroni majonezén né fundin e njé pjatance.
Vendosini vezét né formé vertikale mbi majonezé jo
shumé afér njératjetrés. Ndajini domatet
pérgjysmeé, hiquani tulin e farat dhe, té prera
pérgjysmé, vishni me to kokat e vezéve. Me té
brendshmet e domateve spérkatni majonezén, né
ményré qé té duken si njolla kérpudhash. Shtoni
“barin”, duke vendosur majdanozin mbi majoneze.
Plotésojeni pastaj me “lulet”, diamantet e specave
dhe fetat e kastravecave turshi pér garnituré.
Vendoseni gjysmé ore né frigorifer pérpara se ta
shérbeni.

Per 4:6 veta

Pergatitja: 20’ + 30’
né frigorifer

Véshtirésia: 1

- 6 vezé té ziera

- 1 tubet majonezé

- 2 domate gjatoshe,
té kuge

- 6 lugé majdanoz, i
griré hollé

- cerek speci i kugq,
cerek speci i
verdhé preré né
formé diamantesh

- 6 kastraveca té
vegjél turshi









Pérgatitja: 10

VEZE FSHATI

majdanozin, kaparinén dhe ullinjté. Shtoni

Pér 6 veta Né njé tas té thellé pérzieni borzilokun,

Véshtirésia: 1

- 8 fleté borziloku té
griré

- 3 lugé majdanozi té
griré

- 3 lugé kapariné e
copétuar

- 150 g ullinj pa fara
e té copétuar

- 100 g djathé
kackavall

- 100 g buké e tharé,
e thérrmuar

- 150 ml veré e
bardhé pér gatim

- 4 lugé vaj ulliri

- piper i zi sipas
déshirés

- 12 vezé té ziera té
prera pérgjysmé

djathin kackavall dhe bukén e thérrmuar dhe
vazhdoni t'i pérzieni. Shtoni veré pak nga pak.
Shtoni piper dhe vaj. Pérzierja duhet té jeté e
piksur, por edhe e rrjedhshme. Vendosini vezét né
njé pjatancé me té verdhat lart. Hidheni pérzierjen
e pérgatitur mbi vezét dhe shérbejeni.




SALCE QEPESH
ME DJATHE

pérziejini té gjithé pérbérésit né njé pjaté derisa Pér 36 veta

té pérftoni njé pérzierje homogjene. Mbulojeni Pé?gati_ijla’:fzfo'ﬁé oré
salcén dhe léreni té ftohet né frigorifer per dy ~ né frigorifer

oré. Shérbejeni me patate té férguara ose me njé Veshtir e§'=”v£‘;
pjaté zarzavatesh té gjalla.
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- 45 g qepé té thata
té grira hollg

- 0.5 1 ajké e tharté

- 90 g djathé i
stazhionuar e i
thérrmuar

- 3 lugé piper

- pak tabasko

(pérzierje me bazé

uthullén dhe

piperin e kugq té

griré)




