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SURADNICE

Made Mili¢evié

@mejd.m

GrafiCka dizajnerica iz Studia Linear Studia ne
samo s diplomom nego i s istanCanim smislom za
estetiku i posao koji radi. A ima i najbolji smisao
za humor i u svaki projekt unosi dozu razumai
smirenosti. Suradnica od malih nogu - vec se tad
vidjelo da ¢emo vrlo kreativno suradivati.

Mirna Senti¢
@mirna.nutrigurman

Mirna je magistra nutricionizma i predavacica
gastronomije na Sveucilistu u Dubrovniku. Ima
izrazit smisao za prenoSenje znanja i njezan,
prizemljen pristup prehrani i zdravlju. Svestrano,
toplo bi¢e koje gotovo nikad necete sresti bez
osmijeha na licu.

Lana Mackovsck

@bisous.living

Lana MackovSek je coach i lifestyle blogger.
Naglasak stavlja na cjelovito Zivljenje, njequiduhai
tijela i to metodama malih koraka, svima dostupnih
u uzurbanoj svakodnevici. U provodenju grupnih
programa suraduje s ameri¢kom autoricom Lauren
Zander, a njezine preporuke za knjige nikad ne
razoCaraju.

Andela Dindi¢
@lifestyle_psychology_

Andela je doktorica znanosti psihologije, a u radu
1:1 najviSe je usmjerena na poremecaje u prehrani
i odnos s hranom te izlazak iz kruga pretjerivanja
i restrikcija. Cesta je goséa podcasta i organizira
retreatove, a hrani pristupa holisticki.

Kristina Skvree
@cvijetbykike

Vlasnica dubrovackog cvjetnog studija Cvijet by
Kike i dekoraterka interijera pri Ambijent Studiju
(dekoracija, fotografija i PR za apartmane, vile
i hotele). Najlijepsi cete rezultat dobiti ako joj
prepustite odrijeSene ruke — tada nema stereotipa
ni ve¢ videnih kombinacija. Cvjetno oko sokolovo.

Ivana Saki¢

@ivanasakic

. A
Ivana mi uvijek Cuva jezikoslovna leda (pomno je
iSCitala sve dosad izdane kuharice) i to s jednom
lijepom mjerom — pedantno, ali dopustajuci poneki
jezi¢ni izlet koji tekstu daje draz. Jo$ jedna Ciji
smisao za humor ima poseban Sarm. U 99 %
slu¢ajeva je poslusam, onih 1 % sam tvrdoglava
pa ako i nadete neku pogresku, vjerojatno je do
mene.
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Don’t talk unless you can improve the silence.
Borges






POJEDNOSTAVI

Sve je krenulo od kamena za pecenje pizze, tj. od kerami¢kog pizza stonea.

Dobila sam ga na dar i probudila se ona zelja koja valjda ¢uci u 99 % nas — napraviti
doooobru kuénu pizzu. Pizza je u planetarnu slavu uplovila kao jednostavno jelo -
malo tijesta, rajcice i sira. Ako imas krusnu pe¢, jednostavnije ne moze.

Ali za nas obi¢ne smrtnike s obi¢nim peénicama stvar se malo komplicira pa su se
tako recepti za ovaj broj magazina isprobavali tri mjeseca. Nismo ispekli niSta sto
bi odobrio ijedan napuljski pizzaiolo koji drzi do sebe, ali smo se zato nauzivali i -
mislim — izvukli maksimum s onim Sto imamo.

lako smo pri¢u s pizzom zakomplicirali, kao tema broja svidjela mi se jednostavnost.
Mislim da nam nje Cesto nedostaje.

Kako pojednostaviti dom, inboxe, odnose s ostalima i sa samom sobom? To su
teme kojima se ovaj broj bavi. Osim toga, i razgovori koje ¢ete modi proditati vrte
se oko istog leitmotiva. Ako itko zna kako dopustiti jednostavnim namirnicama da
zablistaju u punom sjaju, onda je to Petra Jelenié. S njom sam razgovarala o Salu
na Dolcu, ali o nekim konstantama u njezinom profesionalnom Zivotu. Anita Duji¢
me pak privlaci svojom jednostavnhom, a tako elegantnom estetikom i nakitom.
Sretna sam da razgovor koji sam bila zamislila kao kratak, brzi “putni” na kraju ima
toliko Stofa.

Broj koji doista ima glavu i rep ne moze se sloziti bas za pet minuta pa sam se
brinula $to ¢u i kako ¢u i kako da vam bude na vrijeme u inboxu, a da ja ne moram
probdjeti tri no¢i zaredom i onda sam sama sebi rekla — poslusaj vlastiti savjet i...
pojednostavi. Nec¢e propasti svijet ako ga ljudi otvore u utorak umjesto u nedjelju
i, evo, izgleda da ima u tome i istine. Kazaljke na satu se vrte i sve izgleda kao i
inace.

U ovim radnim danima koji slijede nakon uskrsnih blagdana svakako bih vam
savjetovala da i vi - pojednostavite. Bit ¢e sve ok.



Jedini recept za nadjev u ovoj kolekciji. Dijelom zato Sto uistinu volim jednostavne
pizze koje nisu nakrcane svim i sva€im, a dijelom zato $to sam uvjerena da ako
nesto volite, znate to i sami pobacati po vrhu pizze.

Ali za alzaski tarte flambée ¢inim iznimku jer je turbojednostavan i turobukusan.
ViSe je zimski nego ljetni i ona je vrsta pizze koju rado pojedem uz ¢asu vina.
Davnih blogerskih dana (kad sam se jo$ dala nagovoriti na kojesta) tarte flambée
bio je dio mog prvog cooking showa na Sajmu hrane i vina. U meduvremenu
sam zakljucila da najviSe volim kuhati u svoja Cetiri zida i kuhanje pred publikom
prepustam drugima, ali ovu francusku verziju pizze i dalje oboZavam.

Ovdje je dakle klju¢ u nadjevu. Sparite ga s bilo kojom podlogom za koju imate
vremena i volje.

dva manja crvena luka

2 Zlice maslinova ulja

4 Zlice milerama

100 g naribanog sira (neki topiv kao sto je gouda ili gruyére)
crni papar

muskatni orascic

50 - 100 g sitno nasjeckane budole ili pancete

Zagrijte pecnicu na 220 °C. Luk nasjeckajte na kolutove i proprzite ga na ulju dok
ne omeksa. Tanko razvaljajte tijesto. U luk dodajte mileram, sir, papar i muskatni
orasc¢i¢ pa tom smjesom premazite tijesto. Sve pospite komadi¢ima budole i pecite
10-ak min ili dok ne poprimi zlatnu boju.

64






DM
NS~

PRETPLATA NA MAGAZIN

www.damijenestoslatko.nl



http://www.damijenestoslatko.nl

