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SENDVICI POJAM-RECEPTI i PRIPREMA

e Sendvic je hrana koja se sastoji od dva ili vise parceta hleba
sa jednim ili vise nadeva izmedu njih, ili jednog parceta
hleba sa nadevom ili nadevima na sebi koji se naziva
otvoreni sendvic. Sendvici su Siroko rasprostranjeni, tipicna
hrana za uzinu ili piknike ili kao deo lanc¢-paketa. Generalno
sadrze kombinaciju salathog povrcéa, mesa, sira i preliva.
Hleb moze biti koristen takav kakav jeste ili premazan
puterom, uljem, senfom ili nekim drugim namazom da bi se
pojacao ukus ili tekstura. Prodaju se u restoranima i
kafeima.



Mark Morton je u svom clanku iz 2004. godine pod naslovom Bread
and Meat for God's Sake (Hleba i mesa za Boga miloga) napisao:

¢ \\.’ > :

Kako su se sendvici zvali pre nego sto su postal/ sendwc:? Nakon
citanja stotina tekstova koji su napisani mnogo pre vremena Earla od
Sandwicha pojavljuje se jedno moguce, mada prozaicno, resenje —
hleb i meso (bread and meat) ili hleb i sir (bread and cheese). Ove dve
fraze se mogu pronaci u Engleskim dramama 16. i 17. veka. Na
primer, u predstavi Love and Fortune (Ljubav i sudbina) anonimnog
autora iz 16. veka mladic moli za , krisku hleba i mesa za Boga

miloga“ Sekspir koristi frazu hleb i sir u svom komadu The Merry
Wives of Windsor (Vesele zene Vindzorske, 1599.).



lzraz sendvic se u neformalnom jeziku koristi za otvorene sendvice
koji se sastoje od jednog parceta hleba sa mesom, salatom i
topingom. Ovo se razlikuje od normalnih sendvica koji se sastoje
od dva parceta hleba koji su namazani i nemaju toping. Otvoreni
sendvici imaju i drugaciju istoriju od ovih klasicnih. Oni datiraju iz
doba izmedu 6 . i 16. veka kada se ustajao hleb koristio kao tanijir.
U SAD-u sud u Bostonu je presudio da se sendvic sastoji od
najmanje dva parceta hleba i da ”“pod ovom definicijom diktiranom
zdravim razumom sud nalazi da se izraz sendvic ne moze koristiti i
za buritose, takose i kestadilje koji su uglavnhom napravljeni od
jedne tortilje napunjene mesom, pirincem i pasuljem”. Problem je
stigao pred sud kada se postavilo pitanje da li restoran koji prodaje
buritose moze da se preseli u trzni centar gde se nalazio restoran
koji je jedini po ugovoru smeo da prodaje sendvice u njemu.



Nazivi sendvica poticu ili od naziva hleba koji je koristen ili po metodu
pripreme a rede po nadevu pa tako imamo:
e Sendvic sa slaninom (Bacon sandwich — UK) — sendvic sa reznjevima
slanine
 Bahn Mi (Vijetham) — ukiseljene Sargarepe i daikon, meso i nadevi na
bagetu
 Barros Jarpa (Cile) — otopljeni sir i fritirana $unka
 Barros Luco (Cile) — otopljeni sir i sveZa $unka
* Bauru (Brazil) — otopljeni sir i peceno govede meso
* BLT (UK/SAD) —slanina, zelena salata i paradajz
» Bocadillo (Spanija) — kriske hleba sa raznim sastojcima
 Bun Kebab (Pakistan) — zaCinjena zemicka, crni luk i ¢atni (vrsta zacina)
e Butterbrot (Nemacka) — hleb sa puterom
e (California club sendvic (SAD, Kalifornija) — ¢urece meso, avokato, zelena
salata i paradajz
* Caprese (ltalija) — mocarela, paradajz, svez bosiljak
 Cheesesteak (SAD, Filadelfija) — senvi¢ napravljen od traka bifteka i sira
sa dodatkom paprike i crnog luka



Chimichurris (Domonikanska republika) — sendvic sa svinjskim i govedim mesom sa
keCapom i majonezom

Chivito (Urugvaj) — biftek, Sunka i sir

Choripan (Argentina/Urugvaj/Cile) — grilovani chorizo (svinjska kobasica koja potice sa
Pirinejskog poluostrva)

Klub sendvi¢ (SAD) — éureée meso, slanina, zelena salata i paradajz

Kubanski sendvic¢ (Kuba, juzna Florida) — Sunka, Svajcarski sir, ukiSeljene paprike i pe¢eno
svinjsko meso

Elvisov sendvi¢ (SAD) — prZzeni sendvic sa puterom od kikirikija, bananama i slaninom
Kum (SAD) — zacinjena Sunka, suvi vrat, salama, zelena salata, ljuta paprika i crni luk
Horseshoe (Potkovica, SAD, Springfild) — otvoreni sendvic¢ sa pomfritom i sosom od sira
Panini (Italija) — salama, punka, sir, mortadela u ciabatti

Printzesa (Bugarska) — krisSka hleba sa mlevenim govedim ili svinjskim mesom,
kackavaljem ili fetom peceno na zaru

Porilainen (Finska) — hleb sa debljim kriSkama kobasice

Reuben (SAD) — kiseli kupus sa Svajcarskim sirom i usoljenim govedim mesom
Sandwiches de miga (Argenitna) — mali senvici od belog hleba bez korice koji prate
popodnevne Cajanke

Vada pav ili Batata vada (Indija) — vegetarijanski sendvic

Vegemite (Australija) — puter i vegemite (gusta pasta od ekstrakta kvasca sa dodatkom
povrcéa i zaCina) sa kriskama sira

Wurstbrot (Nemacka) — seCena kobasica na hlebu



OSNOVA SENDVICA




HLEB

Uloga hleba u sendvicima prevazilazi svoju funkciju nosioca
nadeva, danas je pozeljno da hleb ima ukus sto znaci da beli
hleb koji se moze kupiti u prodavnici nije najbolji izbor, cak
stavise moze biti i najgori izbor. Hleb sa ili bez kvasca, kifle i
rolne su najbolji izbor zbog svog oblika i strukture koja moze da
zadrzi nadeve ali neki hlebovi sa kvascem jednostavno nisu za
sendvice — oni sa tvrdom i debelom koricom mogu
onemoguciti konzumiranje sendvica a hlebovi sa velikim
rupama jednostavno ne mogu da zadrze nadeve i premaze.
Hlebovi koji se mrve mogu da posluze ali samo u slucaju
otvorenih sendvica sa malom kolicinom nadeva i namaza.
Tostiranje, pecenje i grilovanje poboljsavaju ukus hleba.



TIPOVI SENDICA

* Pullman ili sendvicC vekne belog hleba se najcesce koriste. Ovo su
dugacki cetvorougani hlebovi od kojih se dobijaju kockasa parcad
hleba specificne debljine od 10 do 16 mm.

* Komercijalni hleb za sendvice bi trebao biti fine a ne hrapave
teksture te dovoljno cvrst radi lakSeg mazanja. Zbog svog
neutralnog ukusa beli hleb je najpovoljniji za veliku vecinu
sendvica, mada se koriste i kifle (tvrde i mekane, Italijanske,
Francuske) i zemicke, kao i hleb od razi, hleb sa suvim grozdem,
sa raznim semenkama, pita hleb, focaccia...



White Lateral |Brown Lateral |
|Kaiser Rolll | Small Ciabatta with' | Small Ciabaﬂal | Pumpkin | |Gouda Cheese|
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| Sundried Tomato Oval Panini | | Olive Oval Panini | | Spinach Oval Panini | I Nigella & Sesame Oval Panini |

Round Focaccia with Olives Traditional Round Focaccia Traditional Focaccia Sheet topped Focaccia Sheet
68130 68198 Focaccia Sheet with Cherry Tomato with Olives

Bocatta Twisted Folded Ciabatta Italian Ciabatta Dark talian Ciabatta Dark Italian Ciabatta Ciabatta Pave
13445 Ciabattini 138113 13838 with Peppers 13839 63532

61770 61770 67127

Mini Mixed Rustic Rollsl Mini Mixed Rolls Mixed Longuet

Cereal White Kaiser Roll with Wolkorn
Kaiser Sesame Seeds

Sunflower

Soft Grain
unflower

Petits Pains Petits Pains Pelits Pains
Fusons -Cereal/Rye Fusons - Seeded Fusons - White
62731 62495




CUVANJE

* Svez hleb je od izuzetne vaznosti za kvalitet sendvica. Ustajao ili suv hleb nije

pozeljan. Sledece mere mogu osigurati svezinu:

1. Dnevna isporuka, po mogucstvu i cesée u zavisnosti od prometa i lokacije.
Hleb se brzo susi i hleb od prethodnog dana nije pogodan za sendvice.

2. Hleb treba Cuvati u omotu koji ne propusta vlagu do momenta upotrebe. Ovo
sprecava isuSivanje kao i upijanje stranih mirisa.

3.  Francuski hleb i drugi hlebovi sa hrskavom koricom ne bi trebalo da se
stavljaju u omot jer ¢e korica omeksati te ih je najpozeljnije iskoristiti onog
dana kada su peceni

4. Hleb treba Cuvati na sobnoj temperaturi, daleko od rerni i drugih izvora
toplote. Ne sme se Cuvati u frizideru jer mu se tako skracuje vreme svezine.

5. Helb od prethodnog dana se moze iskoristiti za tostiranje bez gubitka
kvaliteta



Nadevi i namazi

Postoji nekoliko pravila za nadeve i joS manje za namaze. Ocigledno ne treba
koristiti nadeve koji su previse vlazni i koji omeksavaju hleb Cineci ga
gnjecavim niti treba koristiti suvise suve nadeve jer ¢e vam biti potreban
gutljaj vode nakon svakog zalogaja. Takode neophodno je da nadevi budu
seceni tanko ili na malu parcad radi lakseg konzumiranja ali ne smeju biti ni
previse mali da ne bi spadali sa hleba.

Namazi bi trebalo da budu ukusni, da daju vlagu i da budu kremasti tako da
su namazi od sira, meki sirevi i pirei od povrca idealni. Mnogi namazi mogu
postati i nadevi, kao Sto je to slucaj sa humusom.

Klasicni namazi su majonez i senf a mogu se koristiti i humus, kecap, puter,
pesto ili neki drugi namaz od biljaka. Najpopularniji nadevi su tanki reznjevi
sunke, pilecih ili curecih prsa, tvrdi tofu sir, tvrdo kuvana jaja, paradajz i crni
luk, zelena salata, ajsberg, spanaé. Cesto se koriste i salatni prelivi.



Namaazi

Uloga namaza:

Da sprece hleb da upije vlaznost iz nadeva
Da dodaju ukus
Da dodaju vlaznost

Puter

Puter bi trebao da bude dovoljno mekan da se sa lakoéom maze bez cepanja
povrsSine hleba. Moze biti razmeksan uz pomoc miksera ili zice ili jednostavnim
ostavljanjem na sobnoj temperaturi u trajanju od 30 minuta. Ulupani puter
dobija na volumenu te na taj naCin smanjuje troskove medutim ovo nije
najpozeljnija metoda jer na ovaj nacin vazduh koji je usao u puter dovodi do
brze uzeglosti. Ponekad se umesto putera koristi i margarin ukoliko to zahteva
proracun ili gost.



Majonez

Majonez se koristi cesce nego puter jer daje vise ukusa te se lakSe maze,
medutim on ne stiti hleb od vlage iz nadeva tako dobro kao puter. Zbog

opasnosti od pojave bolesti izazvanih hranom sendvici sa majonezom bi
trebalo da se odmah serviraju ili da se Cuvaju u frizideru do momenta

serviranja.




Namazi na bazi putera

e U kulinarstvu se Cesto ukazuje potreba da se puter kombinuje
sa nekim sastojkom, obicno jaCim i pikantnijim, kako bi puter
dobio izrazitiji ukus. Prema svojoj nameni, kombinovani puter
se upotrebljava u cvrstom stanju ili rastopljen. Pod tim
izrazom podrazumeva se:

1. Puter pomesan sa raznim izgnjecCenim, pasiranim ili sitno
isecenim sastojcima. Ovako pripremljen puter upotrebljava
se za spravljanje umaka i drugih jela, za premazivanje
sendvicCa ili mesa na zaru, ili za ukrasavanje hladnih predjela.

2. Puter zagrejan do izvesnog stepena, ili samo rastopljen, a
zatim zacCinjen solju i drugim zacCinima. Sluzi se uz ribu, meso i
povrce.



Puter sa persunom (Beurre Maitre d'Hotel)

I .
; L\l -
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200 g Puter

1 kasicica So
1-2 kasike Persun, sitno secen

1 kasika Sok od limuna

Priprema:

Umutiti penasto puter, dodati
ostale sastojke i mutiti dalje
jos izvesno vreme dok se
maslac i sastojci u potpunosti
ne sjedine.




Puter sa estragonom
Kolitina | Namimica

125¢g Estragona
200 g Svezeg putera
Priprema:

Oprane listice estragona prokuvati
minut-dva u malo vode. Ocediti ih,
preliti hladnom vodom, ponovo ocediti i
osusiti Cistom krpom. Staviti u avan
zajedno sa puterom i gnjeciti tuckom
sve dok se estragon i puter ne pretvore
u glatku, ujednacenu masu. Propasirati
kroz sito i do upotrebe drzati na
hladnom mestu.




Puter sa renom

Kolicina | Namirnica [,

758 Nastruganog rena Izgnjeciti ren u avanu, pomesati ga sa
umucenim puterom i propasirati.

200 g putera

Puter sa pecurkama
Kolitina | Namirnica [ VPP

150 g Pedurki isecenih na IseCene pecurke proprziti naglo na
listi¢e puteru, posloti i pobiberiti. Zatim iz

izgnjeciti u avanu, pomesati sa

1 kasika putera . : o
umuéenim puterom i propasirati.

150 g Svezeg putera
So i biber



Zeleni puter

1 Solja Opranog i ocedenog spanaca

4 kasike Putera

Priprema:

Staviti u avan sSolju opranog, ocedenog
spanaca i dobro ga izgnjeciti. Zatim ga
propasirati kroz gusto sito i mesati koji
minut na tihoj vatri da tecnost ispari.
Umesati penasto umuceni puter i
ponovo propasirati. Ovaj puter se
koristi za sendvice i ukrasavanje hladnih
predjela.




Puter sa sardelom

758 Slanih fileta od sardela
200 g Putera

Sveze samleveni biber

Priprema:

Drzati filete pola sata u hladnoj vodi da
izvuce suvisnu so. Zatim ih dobro ocediti i
tuci u avanu dok se ne pretvore u kasu.
Umutiti penasto puter, dodati sveze
samleveni biber i masu od sardela i mutiti jos
desetak minuta.



Namazi na bazi majoneza

Majonez je hladan umak Ciji su osnovni sastojcu umuceni u
laku masu gustine krema. Ovaj umak koji se ubraja u remek
dela hladnih umaka nastao je sasvim slucajno kada je 1756.
godine marsal Riselje osvojio tvrdavu Por Maon na ostrvu
Minorci njegov kuvar nije imao drva da zalozi vatru i napravi
svom gospodaru topao umak. Pukim slucajem upalo mu je
jedno zumance u ulje i on je nehotice poceo da ga muti i tako
dobio masu kojom je prelio meso. Marsalu se ovaj umak toliko
dopao da ga je odmah po povratku u Pariz lansirao na dvoru
Luja XV i dao mu ime majonez po gradu u kome je prvi put
slu¢ajno napravljen.



50¢g
50¢g
30g
30g
30g
2,5dl

38

/eleni majonez

Spanaca
Potocarke
PerSuna
Estragona
Krbuljice (trstika)
Majoneza

Kajenskog bibera

Priprema:

U vrijucu vodu spustiti spana¢, salatu i
mirisno bilje i kuvati 3 do 4 minuta.
Obareno bilje ocediti, preliti hladnom
vodom, iscediti kroz krpu da se iz njega
istisne Sto vise vlage i sitno iseéi a zatim
tuci u avanu dok se ne pretvori u kasu.
Napraviti majonez i umesati u njega
zelenu masu i kajenski biber.

’




Majonez od putera za ukrasavanje
Yoltina (z2 2d) | Namirmica

50¢g Putera

4 Tvrdo skuvana Zzumanca
¥> kasicice Senfa

1 kasicica Paste od sardela

1 kaSika Kisele pavlake

Sok od limuna, so, biber

Prirpema:

Umutiti penasto puter, dodati kuvana
propasirana zumanca, senf, pastu od
sardele i sok od limuna i sve dobro
promesati. Dosoliti i po potrebi
pobiberiti i na kraju umesati pavlaku.
Ovaj majonez se koristi za
ukrasavanje hladnih jela i sendvica.




Majonez od sira
Kolicina (za 2 dl) m

150 g Mladog kravljeg sira
1 Zumance

2 kasike Ulja

% kasicice Seéera

Sok od limuna, so

Priprema:

Propasirati sir, umutiti ga sa zumancem i
uljem i dodati so, secer i sok od limuna po
ukusu. Ovaj majonez odlicno ide uz salate
od povrca a zbog lake svarljivosti podesan
je za decu i starije osobe.



Tartar sos
Kolitina (za 3,5 dl) | Namirnica |

1 kaSicica Kapara
2 Kisela kornisona
1 kaSicica Krbuljice (trstike)
1 kaSicica Sitno seckanog luka vlasca
1 Tvrdo kuvano jaje
2,5dl Majoneza
Priprema:

Iseéi sasvim sitno kapre, kornisone,
krbuljicu i luk vlasac. Tvrdo skuvano
jaje izgnjeciti i pomesati sa iseCenim
zeleniSom. Pripremljene sastojke
sjediniti sa majonezom.




Premazi na bazi sira
Premaz od Svapskog sira — osnovni recept

Koliéina | Namirnica_ WLICIAEE

250 g Sitnog, mrvljenog (svapskog) sira  Sjr propasirati, dodati mleko ili
3-5 kasika Mleka ili pavlake pavlaku, posoliti | penasto
So, biber umutiti.

Sitan kravlji sir treba da je vrlo svez i suv. Ako je vlazan staviti ga u devdir da se ocedi. Po
potrebi propasirati ga ili izgnjediti viljuskom i umutiti. Svez Svapski sir ima prijatan i vrlo
malo nakiseo ukus. Posle duzeg stajanja on postaje prilicno kiseo i pomalo gorak.
Dodavanjem jedog od sledecih sastojaka prethodno pripremljenoj masi dobija se nova
varijacija premaza:

1.Sir sa mirisnim biljem: jedna do dve kasike sitno seckanog perSuna, luka vlasca i
mirodije.

2.Sir sa crnim lukom: jedna glavica sitno seckanog crnog luka.

3.Sir sa paradajzom: jedna manja glavica sitno seckanog crnog luka i dva sitno iseCena
padajza.

4.Sir sa rotkvicama: dve kaSike nastrugane rotkvice.



5. Sir sa kimom: jedna kasika kima, celog ili drobljenog.
Sir sa sardelom: dva do Cetiri sitho secCena fileta od sardela.

7. Sir sa jajima: dva tvrdo kuvana i sitno isecCena jaja i jedna
kasika sitno isecenog luka vlasca.

8. Sir sa sunkom: dve do tri kasike sitno iseckane sunke ili suve
pecenice.

9. Sir sa karijem: jedna kasiCica karija u prahu, kasika sitno
seckanog crnog luka i so.

10. Sir sa renom: jedna do dve kasike nastruganog rena, biber i
So po ukusu.

Sve ove kombinacije od svapskog sira se vrlo dobro slazu sa
crnim ili razanim hlebom, kroketima od krompira i krompirom
pecenim u ljusci.



Velski premaz od sira

Kolitina (2 750g) | Namirnice ________

1 Solja Piva

2 kasSike Putera

¥ kasicice Semena od slacice u prahu
2 kasSike Worcestershire sos

1 kaSicica Aleve paprike

500 g Nastruganog Cedar sira
Priprema:

Staviti u posudu pivo, puter, slacicu,
worchestershire sos i alevu papriku pa
mesati na pari 5 minuta ili dok se puter ne
rastopi. Dodati strugani sir i mesati dalje dok
se sir ne rastopi i masa potpuno ujednaci.
Sluziti na sveze pecenom tostu.

f‘r' %



Premaz od jaja
Kolicina (za 350 g) | Namirnica

3 Tvrdo skuvana jaja | & X :

100 g Sitno seckane Sunke ili salame ; x #’i;/ ",;ﬁ’ v
N . 2T

5 kasika Majoneza =

5 kasika Razmeksalog putera /

So, biber, sok od limuna

Priprema:

Jaja oljustiti, sitno isedi i posoliti.
Dodati sve ostale sastojke i dobro
promesati.




Ljut premaz
Kolcina (22 150¢) | Namimica

3 kasSike Putera

5 kasika Worchestershire sosa

3 kasicice Tabasko sosa

1 kaSicica Sitno seckanog luka vlasca
1 kasicica Sitno rendanog crnog luka
Priprema:

Umutiti penasto puter, dodati
sve ostale sastojke i dobro
promesati.



Nadevi

* Nadevi su srz svakog sendvica. Skoro svaka namirnica se moze iskoristiti za
nadevanje sendvica. Ovo su neki od mogucih koji se mogu koristiti samostalno
ili u kombinaciji:

Meso

e Vecina mesa za sendvice je prethodno toplotno obradeno ili se obraduje po
dobijanju narudzbine. Seceno meso se susi i gubi ukus te se izbegava secenje
unapred. Tanka parcad su meksa i sendviCi napravljeni sa njima su laksi za
konzumaciju. Takode, vise tankih parcadi stvara deblji sendvi¢ nego jedno deblje
parce iste tezine. Koriste se:

« Govede meso: seceno grilovano meso (toplo ili hladno), hamburgeri, mali
bifteci, suSeno meso, govedi jezik (svez ili dimljen)

e Svinjsko meso: grilovano meso, sunka, slanina

 Zivina: pileca i ¢ureca prsa

* Preradevine: kobasice, salame, fankfurteri, mortadele...



Sirevi

 Kao i meso, sirevi se brzo isusuju ukoliko su seCeni i neupakovani. Kada se sece
unapred sir bi trebao da ostane upakovan do trenutka posluzivanja.
Najpopularnije vrste sireva su: Cedar, Svajcarski sirevi, provalone, krem sirevi,
sirni namazi.

Ribe i plodovi mora

e Vecina morskih plodova koji se koriste kao nadev za sendvicCe su brzo kvarljivi te
se moraju stalno Cuvati u rashladnim uredajima. Najpopularniji nadevi iz ove
grupe su: tunjevina, sardine, dimljeni losos, skampi, ringlice...

Povrée
* Zelena salata, paradajz i crni luk su nezamenljivi u proizodnji sendvica. Uz njih
skoro svo salatno povrce moze se koristiti i pri izradi sendvica.

* Pored ovih nadeva i namaza koriste se jos i zele, puter od kikirikija, sveze i
suseno voce, kostunjavo voce, tvrdo kuvana jaja...



Tipovi sendvica

Topli sendvici

1. Jednostavni topli sendvici se sastoje od toplog nadeva, najcesc¢e mesa, stavljenog
izmedu dva parceta hleba ili u kiflu. Mogu sadrzati i namirnice koje nisu tople kao sto
su reznjevi paradajza ili crnog luka. Najpopularniji topli sendvici su hamburgeri i hot-
dogovi

2. Otvoreni topli senvici se prave stavljanjem namazanog parceta hleba na tanjir te
prekrivanjem toplim mesom ili drugim nadevom, prelivaju se sosom, mocom, sirom ili
drugim topingom. Neke verzije ovakvih sendvica se dogotovljavaju u salamanderu pre
serviranja a konzumiraju se viljuSkom i nozem

3. Grilovani sendvici (nazivaju se i tostirani sendvici) su jednostavni sendvici koji su
namazani puterom sa spoljasnje strane te potamnjeni u rerni ili tiganju. Sendvici sa
sirom su popularni pri ovom nacinu pripreme.

4. Fritirani sendvici se prave potapanjem sendivca u ulupana jaja, i ponekad u prezle, koji
se zatim prze u dubokoj masnodi. Ovakvi sendvici se u poslednje vreme cesée prze u
tiganju ili u peénici jer fritiranjem postaju previse masni.



Hladni sendvici

1. Jednostavni hladni sendvici su oni koji se prave od dva parceta hleba ili dve
polovine kifle, sa namazom i nadevom. Nazivaju se jednostavnim jer su
napravljeni od samo dva parceta hleba a ne zbog jednostavne konstrukcije.
Jednostavni hladni sendvici variraju od onih sa samo jednim parcetom sira il
mesa izmedu dva namazana parceta hleba pa sve do kompleksnih kao Sto je
submarin sendvic koji se pravi od dugacke italijanske kifle koja se nadeva
salamom, Ssunkom ili mortadelom, provalone sirom, paprikama, crnim lukom,
maslinama, paradajzom i mnogim drugim nadevima.

2. Viseslojni sendvici se prave od viSe od dva parceta hleba te sa nekoliko vrsta
nadeva. Klub sendvic je najpopularniji viseslojni sendvic koji se pravi od tri
parCeta tosta namazanih majonezom sa pileé¢im ili cureé¢im prsima, zelenom
salatom, paradajzom i slaninom. Seku se u Cetiri trougla.
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(a) Zabiti Cetiri cackalice u sendvic kako je prikazano b) Iseci sendvic na Cetvrtine od ugla do ugla i servirati sa vchom

na gornjoj slici okrenutim na gore






Otvoreni sendvicCi se prave od jednog parceta hleba. Kao i
kanapei treba da budu atraktivno dekorisani.

Cajni sendvi¢i su mali, delikatesni sendvi¢i koji se prave od
laganih namirnica i hleba bez korice. Cesto se seku u neobicne
oblike a nadevi i namazi su oni koji se mogu naci i kod kanapea.

Wraps (omoti) su sendvici Ciji nadevi su omotani, kao Sto je to
slucaj sa buritom, u tortilje ili slican ravni hleb. Mogu biti
servirani ucelo ili seCeni na pola.







WRAPS (Omotaci)

* Hibrid sendvica — burito, postao je standard. Posto se omotaci
savijaju i roluju kao burito oni mogu da zadrze sastojke koji bi
inacCe ispadali iz sendvica. Bilo koji veliki, ravni, fleksibilni hleb
moze posluziti kao omotac; tortilje i lavasi se najcesce koriste ali
se mogu koristiti i pita hlebovi.

e Lavas dolazi i kao mekani (sveze peceni) i kao hrskavi i obe vrste
se mogu koristiti kao omotaci. Da bi se omeksali hrskavi lavasi se
poprskaju vodom sa obe strane te stave u plasticnu vrecu koja se
dobro zatvori te se ostavi u frizideru oko 3 sata dok lavas ne
omeksa. Omotaci mogu da se filuju sa zacinjenom salatom,
seckanim ili mlevenim mesom, kuvanom ribom i plodovima mora,
leguminozama, fritiranim ili svezim povrcem...






Takosi i Buritosi

* Takosi i buritosi imaju mnogo toga zajednickog. Prave se od
tortilja (od kukuruznog ili pSeni¢nog brasna za takose; od
pSenicnog brasna za buritose) i mogu biti punjeni mesom,
pasuljem, pirincem, povréem, salsama...te se jedu rukama.
lako ne dele zajednicko poreklo (buritose su izmislili severno
od granice Teksasa sa Meksikom i predstavnici su Tex-Mex
kuhinje) oba se brzo pripremaju i jedu te se ¢esto mogu nadi i
na Svedskim stolovima u formi uradi sam. Vecina
supermarketa prodaje najmanje Sest vrsta tortilja koje se
razlikuju po sastavu, velicini i ukusu. Tortilje od psenicnog

brasna su mekane i fine teksture, skoro neutralnog ukusa kada
Su sveze.






 Cesto se mogu nadi i tortilje sa dodatkom spanada ili
paradajza koji im daju boju (zelena i crvena). One
napravljene od kukuruznog brasna, bele, zute i ponekad
plave, imaju izrazeniju teksturu i ukus. One sveze su u
potpunosti drugacije od onih koje stoje na policama
supermarketa nekoliko nedelja. Kuvane tortilje od
kukuruznog brasna mogu biti mekane ili hrskave u zavisnosti
od licnog ukusa i svezine tortilje. Ukoliko su sveze servirajte
ih mekane a ukoliko stoje duze vreme isprzite ih na hrskavo.







Priprema tortilja

 Mekane tortilje bi trebale da se sluze tople ili mlake. Zagrejte
ih preko diretknog izvora toplote (gril ili otvoreni plamen
gasnog gorionika) okretajudi ih svakih nekoliko sekundi, ili u
tiganju gde se okre¢u samo jednom. Najbolje ih je Cuvati u
specijalnoj posudi za tortilje ili zavijene u krpe. Kukuruzne
tortilje se cesce sluze hrskave a za postizanje toga koriste se
dve metode — przenje u tiganju u dubokoj ili plitkoj masnodi
okretajuci ih kada ivice potamne.




Nadevanje tortilja

Ne treba preterivati sa nadevom. Za takose je dovoljno
nekoliko supenih kasika nadeva sto ostavlja dovoljno mesta za
garniture. Buritosi mogu da sadrze viSe nadeva pogotovo ako
se prave od velikih tortilja, neophodno je samo obratiti paznju
na nacin savijanja. Uz tortilje se uglavhom serviraju salse i

gvakamoli.




Tostade

* Tostade su otvoreni tako sendvici. Generalno koriste se tortilje
od kukuruznog brasna jer se brze tostiraju te imaju izrazeniji
ukus. Druga bitna razlika izmedu takoa i tostade je ta sto se
kod tostada koristi premaz da bi se nadev zalepio za tortilju te
se u tu svrhu najcesce koristi pire od pasulja. Na kraju se
stavlja kupus ili zelena salata seceni na trake, mrvljeni il
rendani sir, salsa i gvakamoli ili kisela pavlaka. Serviraju se
najkasnije 10 minuta od momenta pripreme, u suprotnom
mogu previse omeksati.







Pravljenje sendvica

* Priprema sendvica zahteva puno posla.
Neophodni su mnogi zasebni pokreti, pogotovo
ukoliko se radi o viseslojnim sendvicima ili imaju
nekoliko nadeva. Bilo da pravite veliku koli¢inu
sendvica ili samo jedan po porudzbini cilj je isti —
smanjiti broj pokreta da bi se povecala efikasnost
| smanjilo vreme pripreme.

e Za pripremu sendvica heophodna su dva
elementa: namirnice i oprema.



Namirnice

Ova faza ima dva dela — priremu i aranziranje odnosno cuvanje namirnica.
Priprema podrazumeva mesSanje nadeva, pripremu namaza, se€enje mesa i
sira, pranje i odvajanje listova zelene salate, seCenje paradajza... Drugim
reCima treba pripremiti sve namirnice unapred tako da pri zavrSnoj pripremi
ostaje samo da se sve namirnice sjedine.

Da bi se smanjio broj pokreta idealno bi bilo da se sve naminirnice smeste na
dohvat ruku. U zavisnosti od postavke kuhinje ovo ponekad nije moguce,
pogotovo ukoliko je sendvic meni velik. Namirnice treba postaviti tako da se
obe ruke mogu koristiti istovremeno, na primer: dok desnom rukom uzimate
hleb levom uzimate namaz. Zatim dok levom rukom vracate namaz desnom
posezete za secenom sunkom. U povratku leve ruke uzimate parce sira i tako
dalje. U prometnim prodavnicama sendvica svaka sekunda je vazna.



Druga dva faktora su izuzetno bitna kada govorimo o namirnicama
— sanitacija i kontrola porcija.

Posto su hladni sendvici podlozni puno rukovanju te nisu toplotno
obradeni od izuzetne vaznosti je da namirnice budu pravilno
cuvane u rashladnim uredajima te se u ovu svrhu Cesto koriste
rashladni stolovi i vitrine. Fioke i police ispod pulta se koriste za
namirnice koje se rede koriste.

Secene namirnice se porcionisu po broju i tezini. Ukoliko se
porcionisu po broju pri pripremi je neophodno obratiti paznju na
nacin secenja da bi se dobila parcad priblizno iste debljine.
Ukoliko se porcionise po tezini svaka porcija bi trebala biti
umotana zasebno.



Oprema

 Oprema neophodna za prodavnicu sendvica zavisi od menija i
velicine objekta.

e Za skladistenje se koriste rashladni uredaji, kao i topli stolovi
za tople namirnice. Rucni alat su osnova svakog pravljenja
sendvica i Cesto su jedini alat neophodan za pripremu. U ovo
spadaju mazaci, spatule, nozevi (nazubljeni i veliki kuvarski
noz za rasecanje gotovih sendvica) i daske.




 Oprema za kontrolu veliCine porcija su razne posude za merenje
i vage. Pri pripremi toplih sendvi¢a neophodna je i oprema za
kuvanje kao sto su grilovi, salamanderi i friteze. Mikrotalasne
pecnice se ponekad koriste za zagrevanje namirnica ili gotovih
sendvica.

* Nakon detaljnih priprema jedino sto je joS neophodno je veliki
sto. Najefikasniji nacin pripreme velikog broja sendvica je
upotreba linijske proizvodnje jer se na taj nacin pojednostavljuju
pokreti i Stedi vreme.




Usluzivanje

* Sa nekoliko izuzetaka kao sto su hamburgeri i
hot-dogovi, sendvici se seku pre serviranja.
Secenje sluzi dvojakoj svrsi — sendvic je lakse
drzati i konzumirati te doprinosi atraktivnoj
prezentaciji. Sendvici se mogu seci na polovine,
trecCine ili Cetvrtine u zavisnosti od veliCine i
debljine. Hamburgeri i drugi ne seceni sendvici
se mogu servirati otvoreni da bi se prikazali
koristeni nadevi.



Recepti




California Burger

Hamburger (125 g)
1 Zemicka

Po potrebi Puter

10 ml Majonez

1 List zelene salate

1 Tanki kolut crnog luka
1 Kolut paradajza

Nutritivna vrednost po porciji:
480 kcal

Proteini- 24 g

Lipidi-32g

Holesterol - 85 mg

Ugljeni hidrati - 23 g
Vlakna-2g

Natrijum - 370 mg

Priprema:

1. Ispecite hamburger na grilu ili u
tiganju
2. Dok se meso pece pripremite
zemicku. Namazite donju polovinu
tankim slojem putera, a gornju
majonezom.

3. Postavite polovine zemicke
jednu do druge na servirnom
tanjiru
4. Na gornju polovinu postavite
zelenu salatu, crni luk i kolut
paradajza.

5. Kada je hamburger pecen
postavite ga na donju polovinu
zemicke i posluzite odmah ne
zatvarajuci sendvic.

)






Submarine (Podmornica)

Kifla za sendvic

30 ml Majoneza

30g Salame, seCene na tanke Snite
30g Sunke, seéene na tanke $nite
30g Bolonja, se€ena na tanke Snite
30g Provalone sira, tanko secenog
2 Koluta paradajza
2 Koluta crnog luka
3 Koluta zelene paprike
Nutritivna vrednost porcije:

770 kcal

Proteini-28 g

Lipidi-51g

Holesterol - 85 mg
Ugljeni hidrati- 50 g
Vlakna-5g
Natrijum - 1650 mg

Priprema:

1. Rasecite kiflu po duzini ali je
sa jedne strane ostavite spojeno
2. Namazite majonezom obe
strane

3. Poredajte meso u slojevima.
Ukoliko su komadi presiroki i
vire iz kifle presavite ih na pola.
Na njih naredajte sir.

4. Poredajte paradajz, luk i
papriku na sir.

5. Zatvorite sendvic i servirajte
ga ucelo ili prepolovljenog.
MozZe se servirati sa maslinama

ili senfom.







Club sendvic

3 parCeta  Belog tostiranog hleba

Po potrebi Majonez

2 lista Zelene salate

2 koluta Paradajza

3 reznja Przene slanine

60 g Tanko secenih piledih ili curecih prsa

Nutritivna vrednost porcije:

580 kcal
Proteini-32g
Lipidi- 25 g

Holesterol - 75 mg
Ugljeni hidrati-53 g
Vlakna-3 g
Natrijum - 910 mg

Priprema:

1. Stavite tri parceta tostiranog
hleba na Cistu radnu povrsinu i
namazite ih majonezom.

2. Na prvo parce stavite jedan list
zelene salate, zatim dva koluta
paradajza te tri reznja slanine.

3. Postavite drugo parce tosta
povrh slanine tako da je majonez
okrenut ka dole. Namazite i gornju
stranu majonezom.

4. Stavite pileca ili ¢urecda prsa i
drugi list zelene salate.

6. Preklopite sa tre¢im parcetom
tosta.

7. Postavite 4 cackalice kao sto je
prethodno objasnjeno te isecite
sendvi€ na Cetiri jednaka trougla.

>






Grilovani sendvic sa sirom
Kolicina | Namirnica  [EE——

2 reznja Belog hleba 1. Postavite sir izmedu paréadi
30g Cedara ili ameri¢kog sira — jedno hleba
parce veli¢ine hleba 2. Namazite spoljasnost hleba

puterom te stavite sendvic¢ na
prethodno zagrejan grill (na
175°-190°C).

Po potrebi  Puter

Nutritivna vrednost porcije:

360 kcal 3. Pecite dok hleb ne porumeni a
Proteini- 13 g zatim okrenite sendvic i pecite
Lipidi -20 g dok i druga strana ne porumeni
Holesterol - 55 mg i dok sir ne pocne da se topi.
Ugljeni hidrati - 34 g 4. Sklonite sendvic sa rostilja,
Vlakna-1g

presecite ga po dijagonali i
servirajte odmah.

)

Natrijum - 580 mg.






o Ve

Diplomat sendvici (8-10 porcija)
mm Priprema;

Francuske vekne hleba Hlebu odrezite krajeve i izdubite
mekani deo pomocu drvene varjace.

200 g Gauda sira N . ..
5 * Sir, Sunku i krastavce narezite na
120 g Pesovane Sunke :
kockice.
140 g Kiselih krastavaca e Pastetu, sir, Sunku, krastavce i biber
400 g Cajne pastete dobro izmesajte u homogenu smesu.

* Pripremljenom smesom napunite
izdubljeni hleb i ostavite barem dva
sata u frizideru.

1 kasi¢ica Crnog mlevenog bibera

Nutritivna vrednost porcije:

285 kcal
Proteini—17 g
Lipidi—10 g

Holesterol — 160 mg
Ugljeni hidrati—26 g
Vlakna—-1,37 g
Natrijum — 590 mg




Sendvic s dimljenim lososom i sirom (4 do 6 porcija)

Priprema
e Sir pospite vegetom, pobiberite, dodajte

mu narezani vlasac i grubo naseckane

1 Hleb od celovitih Zitarica (550 g) _

o bundevine semenke pa sve dobro
200 g Dimljenog lososa izmeZajte
Za sirni namaz: * Hlebu uklonite koru, razreZite ga po

duzini na tri dela pa prvi sloj hleba
premazite polovinom sirnog namaza. Na
sirni namaz rasporedite reznje lososa,
kuvana jaja narezana na ploske, zatim

2 vezice Vlasca

400 g Svezeg kravljeg sira

3 oL VEMEN R stavite drugi sloj hleba i ponovite
2 kasike  Bundevinih semenki postupak.
Nutritivna vrednost porcije: * Tredisloj hleba stavite na vrh i sve lagano
410 kcal pritisnite. Zamotajte hleb u foliju i sve
Proteini—28 g dobro ohladite u frizideru.
Lipidi—14 g * Pre posluzivanja hleb narezite na manje
Ugljeni hidrati—45 g komade.

Holesterol — 123 mg
Vikna - 78 I

Natrijum — 1433 mg






250 g

3 kasike

50 ml

2 Cena

1-2 kasicice
100 g

1 kasika

2 kasicice

2

3 sveze

¥, kasicice
2-3 kasike
10-12 kriski
60 g

Sendvic sa dumbirom (4 — 6 porcija)

Kolicina | Namimica EUELEL

Svezi sir dobro ocedite i penasto

Svezeg sira

Kisele pavlake

Slatke pavlake

Belog luka

Naribanog svezeg dumbira
Naribanog sira edamera
Naseckanog persuna
Vegete

PatlidZzana (srednje velicine)
Paprike

Soli

Ulja

Integralnog hleba

Mozzarella sira

umutite.

=)

Dodajte kiselu i slatku pavlaku,
gnjeceni beli luk, dumbir, edamer,
persun i vegetu te sve dobro

izmesajte.

Patlldzan narezite na ploske malo

p Nutrltlvna vrednost porcije:

" 509 keal
P Proteini - 22 g
P Lipidi- 23 g
" Holesterol — 39 mg
P Uglieni hidrati —59 g
Z: Vlakna—10g

Natrijum — 1681 mg
P

ti

staviti plosku patlidzana 1 paprike.






Sendvic sa piletinom i umakom (8 porcija)
N L priprema:

500 g Pile¢ih odrezaka (filea) * Pilece filete pospite vegetom i ostavite
u marinadi oko 30 minuta.

8 Duguljastih peciva (od integralnog brasna) ¥ _ .
* Marinirane filete kratko zapecite s obe

2 MBI SELEIE) RS EVEE strana u nauljenom tiganju, a zatim ih
8 listova  Zelene salate do kraja ispecite u peénici. Pegene filete
ulje za pecenje ohladite i narezite na odreske debljine 5
Za umak: mm.
n e 7ai1mmak: Ziimanca medaite mikserom s
3 Tvrdo kuvana jaja Nutritivna vrednost porcije: n uz
1 c¢en Belog luka 448 keal e.
2 kasike  Senfa Proteini—27 g icne
100 ml  Maslinovog ulja Lipidi—23 g e S0,
2 kadike  Limunovog soka Holesterol — 132 mg
So, biber . Ugljeni hidrati—33 g _
Vlakna—4g ©

1,
Natrijum — 1167 mg

duguljaste ploske i umakom. ‘







Reuben
Kolitina | Namirnica |

2 parCeta Tamnog razenog hleba 1.Stavite parc¢adi hleba na ¢istu radnu
20 ml Ruskog dressinga povrsinu.
_ : 2.Prematite obe strane hleba sa
60 g Usoljene govedine '
dressingom.
30g Kiselog kupusa 3.Na jedno parce stavite usoljenu
30g Svajcarskog sira govedinu, kiseli kupus i sir a zatim ga

preklopite drugim parcetom hleba.
4.Premazite spoljasnjost sendvica
puterom i stavite ga u prethodno

Puter po potrebi

Nutritivna vrednost porcije: zagrejanu pecnicu, na gril ili u tiganj.
590 kcal Ispecite obe strane dok ne postanu
Proteini—25 g zlatno smede boje. Isecite sendvic¢ na
Lipidi—39 g pola i odmah posluZite.

Ugljeni hidrati—35 g

Holesterol — 105 mg
Vlakna—-4g

Natrijum — 1580 mg






BLT wrap —)

mm FgISa:

Tortilia od b 1.Premazite tortilju majonezom
SR GE) [PEEmEnE ek, ostavljajuci krajeve (oko 15 mm) ne
precnika 25 cm

namazano.
15¢g Majoneza 2.Stavite listove zelene salate na jednu
15-30g  Zelene salate polovinu tortilje ostavljajuci

nepokriveno oko 5 cm oko krajeva.
3.Poredajte paradajz, slaninu i ¢urece
30g Kuvane slanine belo meso na zelenu salatu.

3 koluta Paradajza

60 g Cureceg belog mesa 4.Da biste zapakovali tortilju prvo savite
dva suprotna kraja ka centru. Zatim

Nutritivna vrednost porcije: urolujte ¢vrsto tortilju.

910 kcal 5.Servirajte ucelo ili preseceno na pola

Proteini—32 g dijagonalno.

Lipidi—35g

Ugljeni hidrati—42 g
Holesterol — 75 mg

: -
Vlakna-3 g gi
Natrijum — 920 mg A







Panini sa patlidzanom i paprikom

2 reznja Plavog patlidzana debljine 1 cm
1z PecCene crvene paprike

1 Ciabatta

2 reznja Fontina sira

Po potrebi  Maslinovo ulje

Nutritivna vrednost porcije:

640 kcal
Proteini—72¢g
Lipidi—26 g

Ugljeni hidrati—75 g
Holesterol — 65 mg
Vlakna—-8g
Natrijum — 1210 mg

Iy —

1.

Premazite obe strane plavog
patlidzana uljem i pecite na rostilju ili
u tiganju dok ne omeksa.

Uklonite koStice i unutrasnje
membrane iz paprike pa je
prepolovite.

Presecite ciabattu po sredini i
namazite obe polovine maslinovim
uljem.

Na donju polovinu stavite plavi
patlidzan pa na njega papriku te na
kraju sir.

Pecite u panino presi ili na grilu dok
se sir ne otopi. Ukoliko pecete na grilu
pritisnite sendvic gril ciglom te ga
okrenite kada je dopola pecen.
Presecite na pola prilikom serviranja.






Sendvic sa grilovanim Sampinjonima

15 ml Maslinovog ulja
7 ml Balzamiko sirCeta
1 ml Senfa

Prstohvat  Soli
1 veca Kapica Sampinjona

30g Boursin sira ili nekog drugog
mekog kremastog sira

1 Zemicka od celog zrna

6-8 listova Rukole, iscepkane

Nutritivna vrednost porcije:

390 kcal
Proteini—7g
Lipidi—28 g

Ugljeni hidrati—28 g
Holesterol — 35 mg
Vlakna—-4g
Natrijum — 560 mg

Priprema:

1.

Sjedinite sa zicom ulje, sirce, senfi so
da biste dobili venegret.

Namazite kapicu Sampinjona sa 2/3
vinegreta a ostatak saCuvajte za
kasnije.

Stavite kapicu na grill okrenutu na
dole i pecite dok ne bude napola
gotovo. Okrenite kapicu i udubljenje
napunite sirom te pecite dok kapica
ne omeksa i dok se sir delimicno ne
rastopi.

Zacinite rukolu sa ostatkom vinegreta.
Presecite zemicku i stavite Sampinjon
na donju polovinu tako da strana sa
sirom bude okrenuta ka gore.
Dodajte rukolu i preklopite gornjom
polovinom zemicke.






Aioli sendvi¢c )

Kolicina | Namirmica [

150 g Pilecih prsa bk 1.Stavite pile¢a prsa izmedu dva lista
% kasi¢ice  Belog luka, sitno seckanog plasticne folije te ih nezno izlupajte na
debljinu od 6 mm.

Prstohvat  Soli i bibera 2.Pomesajte beli luk, so, biber, limunov sok i

7 ml Limunovog soka maslinovo ulje te lagano premazite belo
7 ml Maslinovog ulja meso ovom smestom i ostavite ga u frizideru
oko 2 sata.

2 parceta Graham hleba debljine 1 3.Zagrejte gril na visoku temperaturu i

cm . :
ispecite belo meso.
15 mi 'r:glslljiam()svzs ouoll.:;e log luka 4:t Nutritivna vrednost porcije: ’
il J8dN £90 keal
2 koluta Paradajza VOX proteini-38 g
y par€ . ...
30g Avokada, se¢enog na o, Lipidi—31 g
$ajbne © " Ugljeni hidrati—64 g
Holesterol — 100
1-2 lista Zelene salate OIeStero me
Vlakna—-5g

Natrijum — 810 mg






Panini sa dimljenom sunkom
Kolitina | Namrinica  [ESSe——

30 ml Majoneza

5ml Limunovog soka

1 ml Rendane korice limuna
2 parceta Cvrstog graham hleba

2 tanka parCeta Dimljene Sunke

2 tanka koluta Paradajza

2 parceta Taleggio sira
3-4 lista Rukole
Nutritivna vrednost porcije:
770 kcal

Proteini—30g

Lipidi—42 g

Ugljeni hidrati— 66 g
Holesterol — 65 mg
Vlakna—-3g
Natrijum — 2030 mg

1.

Pomesajte majonez, limunov sok i rendanu
koricu limuna.

Stavite parcadi hleba na radnu povrsSinu i
namatzite ih majonezom.

Na jedno parce stavite reznjeve Sunke a na
njih paradajz, sir i na kraju rukolu.
Zatvorite sendvic drugim parcetom hleba i
pecite u panini presi ili na grilu dok se sir
ne otopi.

Presecite pre serviranja na pola.






Sendvic sa grilovanim lososom mmm)
Kolitina | Namirnica [ e

120 g Fileta lososa 1. Namazite obe strane fileta lososa sa
marinadom i ostavite da odstoji 10 minuta a

15 ml Cili marinade : F 5 o _
zatim ga ispecite na grilu.

1 Ciabatta 2. Prepolovite ciabattu po duZini i stavite filet

2 koluta Paradajza lososa na donju polovinu. Zatim stavite
reznjeve avokada i paradajza i na kraju salatu.

45 ¢ Avokada J N R : J : )
Prekrijte drugom polovinom ciabatte.

1-2 lista Zelene salate

Kolitina__| Namimica |

60¢g Cili praha 1. Pomegajt Nutritivna vrednost porcije:
15g Origana ih u avan ©°0 kcal

2ml Mlevenog karanfili¢a dobijete | Proteini—39 g

308 Gnjecenog belog luka 2. Driiteuf Lipidi—21 g

Ugljeni hidrati—75 g
Holesterol — 80 mg
30g Smedeg Secera Vlakna — 8 g

120 ml Crvenog vinskog sirceta Natrijum —1210 mg

1 kasicica Soli



HVALA NA PAZNJI
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