.”

. i 0
b

QUROD,

IHJTAHUPAIBE MEHUA

MEHMU, TIOJAM, 'EHE3A,

_ [IOJEJAHA IPYIIE H

BPCTE MEHHUJA

ER

4 IIpenaBame 6. |
Ja cé aaxkohom caznam,

Kaxkea je 'acmponomuja jeonoz pecmopana
Ilocne oopoka nozneoam:

(13

Konuko je xpane ocmano na marupy,
u, jacam mu je

»Keanumem Menuja
ML.II.

IIpod. ap Mujunauko J. [Toptuh

Cn HfbeCKCZBMZ/]a ca Kpokemuma



Tepmumn, ,Menu* ce,
Beh o1 JaBHUX BpeMEHa,

yHnoTpe0JbaBa0 y CBPATUIITH
IJI¢ J€ NyTHUK HAMEPHUK, |

cBpahao Kako OM ce OKPENnuo U
OJIMOPHO OJ] AYTOT IyTOBamA.

MEHH HA JIPBEHOJ IVIO9HITH

Tana, ce ,,Menu*, iucao Ha,
NIPBEHO] IJIOYUIIH, KOja je

BHCHJIA O OIlacady
KOHOOAPCKHX MTaHTAJIOHA.

]

|

=



I'enesa ,,Menua*, notuye jolI O] Tajaa, IITO CE€ U JaHAC
KOPHUCTH Y aHITIO-CAHCOHCKHUM 3€MJbama ,,meni paddle
IITO 3Ha4u ,,Menu naouuuya*.

9

7

!
i
i

Pocetak obeda

-MENI PADDLE
MEHMU IJNIOYMIIA

TakaB HaumH 1 00MYa] KOMyHHMKAIIH]E,
CIY’KHO J€ KOHOOapy Ja 4uTa rocTuMa,
caap>Kaj KOJH J€ Ha
wWEHHY .



»Menu*, je ped hpaHIyCKOT MOpEKIIa U 3HAUH,
,,0emaspHa nucma ** / Komjiematn 00poK:
a) [opyuak,
0)Pyuaxk unu e)Beuepa, koju je
cacmaesmer 00 guule 2ane08a UlU C1edosd jeud.
IIPUMEP

N\

PECFERA D INNER

Sgeastergy TFop inzled”” T obsror BRelle Ve

Kaoriserrree Consornine

Frraclireg od sprexrreacia Spirnarlt Puddirng

Pederia Crurkea sa Kesteriornr: Roasted Tarkey withi cliesiricr
Crdabrarie povede Assorred Vegerables

M eSarta salata Mixed Salad

Fzbor sireva Cheese

Kasaro Casara
Karlovacki rizling, (971. Riosling from: Karlovei, I97F
Blatiria - Mostar, 1970, Fictiria froms Mostar, 19760
Ireec cder Slovemio, 1971, Puc de Slovénie, 1971,

vreme pocetka

meni za pratnju ( broj pratnge ).

Na osnovu dobijenog nalc
interne nalo, hladnaj kul
nabavno) sluzbi radi obezbeed

Nalog todionici pié

vrstu
=an posluZe

Aol kul
i, ag
ih namirmica.

je izdaje
cinskoj i

in odgovaraju
eba da sadrzi:
wperitivnih pica ko e se poslu
© Za vreme trajar obeda (1 ne vode, belo i cr
i ). diZestivna pid¢a. U =zav osti od broja gostiju 3
1ja izdaje nalog o potrebnim koli¢inama.

odioe pidéa je duZzan da vodi raduna o temperaturama piéa,

ti, pi¢a koj potrebna




Ilojam ,,Menu “, iogpasymeBa u cieache 3HaYCHe:

a)Jena koja cy ynanpeo tnipunpemibeHa 3a ojpehenu 0poj roctujy ca
yTBphEHOM 1ICHOM 3a jeJlaH OOpOK, H,

_,-—’ B
M enu

Pileca salata
< Millea>

Krem potaz
od spargli
Teleci popijeti
Vitaminska salata
Hladan Diplomat
puding

= =

pie o s e

Pileéa salata
«Milkas»

Krem potaZ

od Spargli

78

0)Menu, t1e Ccy Ta jeia MCIrMcaHa OHUM PEJIOM,

Pilece meso od grudi bez kozZice i koske mariniramo 2-3 sata u (so,
limun sok, beli biber, bosiljak). Foliju premaZemo maslacem. uviti me-
so i ped¢i. Meso treba da ostane so&no. Potom pripremamo povrée i
voce: jabuke nakisele iseéi tanko na listi¢e . poprskati ih limun sokom.
groZde odstraniti koZicu i izvaditi semenke, pomorandze odistiti i iseci
na kolutove, avokado od&istiti i iseéi na kocke, crvenu papriku (svezu)
isedi na krupnije rezance. radi€ salatu razdeliti na listove, dobro opra-
ti i prosuditi., ervenog luka (veoma malo) ise&i na tanke kolutove. ce-
ler korena iseéi na rezance i poprskati limun sokom. Pileée meso i sir
Rokfor isec¢i na kocke. U kristal &iniju sve sastojke naizmeni&éno sta-
vljati, a &iniju ukrafavamo; kolutovima pomorandze ,grozdem. avoka-
dom secenim na kriZke, piletinom sedenom na filete i radi¢ salatom.

PIKANT SOS — sok koji je izlazio pri se€enju mesa. jogurt, kisela
pavlaka, malo majoneza, rena, limun soka, tabasko sosa. meda, belog
luka (vrlo malo), ljutog senfa, so, biber, sjediniti.Sos servirati posebno

Spargle teba o&i-
stiti,ostrugati i kuva-
ti u slanoj vodi sa li-
munovim sokom i
sodom bikarbonom.
U odgovarajuc¢u po-
sudu staviti puter i
bragno.ProprZen pu-
ter i brasno naliti sa
sveZim fondom od
govedih kostiju(su-
pom) i kuvati 30 mi-
nuta,pa dodati kuva-
ne propasirane Spar-
gle i so po ukusu.Po-
taZ sc¢ na kraju legira sa pavlakom ., Zumancetom i limunovim so-
kom.Pri serviranju u svaku 3olju staviti malo Spergle.

KOJjuM he ce yciykuBaru!



Menu “, ipeacTaBba BEOMaA ,,CHAMCHO *
MAapKETHHIIIKO CPEJICTBO Y pykama MenanmentTa,, Xulla“.

IHTHTABE:

quME ,, MEHH “ MOTHBHIIIE KOH3YMEHTE?

wyMenu* momueuuwe ceakoe
RHOMPOUIaA4a-KOH3YMEHMA;

1)Ceojum uzeneoom, mupucom,
2)Ceojum ouzajrHom, NEKOPALA]OM.
3)Ceojum dojama,...
4) Cmpykmypom nouyoe ,...u,

5)I]enom u Opyzum enemenmuma,..



Menu nipencrasiba IIaH
IIPOX3BOJIELE HA OCHOBY
KOJHX C€ ILIAaHUPA]Y;
Hoeuana cpeocmea 3a
HAOABK):
1)?Kusomnux namupruua,
2)Mamepujana u
opyee pobe.

Melymum,

Y WHOCTpaHO] JIUTEpaTypHu
,Menu”, u Jenosenuk, ce,y
OTHYHOCTH UACHTU(DUKY]Y
Y M)y UCTO 3HAYEH-E IIITO

j€ ¥ CYIITUHCKY MCTHHA!

MIMPUMEP

%’%ﬁf

Internacionalni tanjir
( grisine sa prsutom, caprese raznjic, goveda prsuta, svinjska prsuta,
kackavalj, masline, pitica sa mesom )
svakom gostu serviramo poseban tanjir
Rk
Pileca Corba
serviramo iz ¢inije svakom gostu u tanjir
de e e e
Lazanje u tomato sosu
svakom gostu serviramo poseban tanjir
kkkk
Teleci file u Saltimbocca sosu
( sos od crvenog vina, Zalfija )
RiZoto
svakom gostu serviramo poseban tanjir
KEER
Pelenje i MeSano meso sa rostilja
serviramo na ovale nakon glavnog jela
dededede
MeSana salata
kiR
Pecivo
dekick
Karta pi¢a * Ekskiuzivna varijanta
Aperitiv : Domace rakije (dunja, kajsija, Sljiva, viljamovka)
Pelinkovac, Vinjak, Martini, Campari, Bailey's, Gin Beefeather,
Smirnof Vodka, Jack Daniels, Johny Walker
Pivo : Zajecarsko 0.331 / Heineken 0,25
Vino : Plantage 13.Juli Chardonnay, Cabernet, Rose 0,751, Somersby
Bezalkoholna piéa : Next jabuka, pomorandza, borovnica
Coca-cola , Fanta, Biter lemon, Tonic , Ultra energy
FlaSirana voda: Knjaz Milo§, Aqua viva

S'ampanjac uz mladenacku tortu




Alu, HalIa YrocTuTesbCKa Ipakca pa3inukyje ,,Menu
on ,Jenoenuxa*, mro he u oBue OUTH YBAKEHO C TOM
pa3nukoM Aa he Ham Gpokyc outu Ha ,,[Lnanuparse

Menua“ xoju hemo n3ydyaBary 1 gepUHHCATH | mmmmms)
<L -

Moz=ak se ofSisti, skuva se sa svim zadcdinima. Skuvan se odloZFi

i ohladi. Odgovarajuca forma se obloZzi
M e 12 U ]

da s
aspikomm. potom sc dekorisSe.

Mozak se paZljive slaZe u formu., zalije se tempiranim aspikom. odloZi

u friFider da se stegne. Servira se na Ciniju. na kojaj je postavijena pod-

logsa od francuske salate.

- - - punjenirm pPovICarT.,
| cuskim perSumnorTr.

Prazninu <cinije ispunjavamo proizvolino -
Punjienim jajima. maslinkama. rotkvicarmna i fran—
Teledi armro=alk w1
aspilkas
- - -
HKremn potaz od
Ppec<uzraloca
Pedcemna curlca |
sz rmalinncizaa
“Witarminsica
salata

Kuip Orleaxm

Féledd rro=ale
za casprifezs

L —

L] odgsovarajucu posudu staviti maslac sa malo ulja. Crni luk sistno
iseckan. malo propZiti na masnodi. INa svetlo proprZzen luk dodarti
brasno pa swve zajedno josS malo proprZiti. Potom se nalije fondom. po-—
mefa i doda malo mileka. paviake., soli. bibera i seckan persun. Pedur—
ke sveFze se iscku na listidce i sotiraju ili restuju u tiganju sa malo ma-—
slaca. Restovane pedurke stawviti u pota®, sve zajedno jod malo proku-
w~ati. Pri serviranju legiramo sa limun sokorm I Zumancetorn.

Frerr: pora=
oed precreraleca

HA CJIEAEROJ CTPAHU, YOUUKEMO PA3JIMKE USMEDBY “MEUA U JEJIOBHUKA”




IITA NPEACTABJbA “MEHHA I/I JEJIOBHI/IK? . JeJZOGH uK (19 Hp CI[CTaBJ'ba:
1) nesny,
2)Heoemny,
3)Ce30HCKY U
DIlonyny y oyoxrcum
8peMeHCKUM nepuoouma!

Menu" 1ipeacraBiba
IIOHY/Y 32 JeJIaH OOPOK
Kao IITO CY,

1)/Topyuax,
2)Pyuak
3)Beuepa,

4)IIpenoonesna yr«cuna,

5)Ilochenoonesna uiu

6)Kacna eeuepa.



JelosHuK, IPeCTAB/bAa MONMKUC CBUX jeJIa U YCJYra 1o
rpynamMa y noHyau Koju IJIAaHUPAJy U CACTAB/bAJYy
wlltanepu Menua*.

JELOVNIK

y@(Restoran ¢




OcHoBHA nmojaeJia Je1oBHuka-MeHuna
3aBucH: o1 cucrteMa paga y cekropy Xulla:

1)00 namene,
2)00 nokauuje,
3)00 epcme, u

4)00 kamezopuje YeocmumebCckoz 00jekma,umo,...
ook skosk sk



KAKBU CBE JEJJOBHUIIU-MEHUU MOI'Y
bUTMH:

$

JeJJoBHUIM-VMEeHUuHr MOry OMTH:

1)Cmannu JenogHnuk, MITO J€ KAPAKTCPUCTHUKA
3a

.a la carte®, 3a: pecTopaHe mo U300py jelia mo

OPYONHMU !




2)/[neenu Jenoenuk, ,table d hote*, xoju o0yxnara,
a)[lopyuak, 0)Pydak wiu B)Beuepy Tj.

“IHanucuon*

Table D}I‘IOtC Menu g O A

2 Course (Starter with Main Course)

Starter
(Main Course with Dessert) €16.95
Soup of the Day served with & Warmed Crusty Bread Roll {v) Or
Duck Leg & Orange Salad with Sweet Chilli Dipping Sawce | 3 Course ( Starter; Main Course & Dessert) €2095

Cheddar Cheese & Mushroom Tartlet with a Balsamie Glaze (v)
Melon & Strawberry Gateaux with Fruit Coulis (v)
Prawn & Crayfish Cockiail with Chive & Marie Rose sauce b Homemade Soup of the Day
e Spicy Vegetable Bruschetta with Mozzarella & Cheddar Cheese
Main Course ; Chicken Liver Paté with Wild Berry Compote & Toasted Ciabatta
Chicken Tenders with BBQ & Sweet Chilli Dip

wEEREESE

heese & Bacon served with Sauté Potatoes,
: Tomato sauce

Chicken Breast opped with Mozzre]
Green I

Beef & Mushroom Stroganoff served with Basmati Rice 3 Breast of Chicken glazed with Blue Cheese served with Red Onion Mammalade
B0z Rib Eve Steak with Field Mushrooms, Cherry Tomatoes and House Chips ; 8oz Minute Steak (€2 Supplement) Served with Wedges, Onions, Mushrooms, Brandy & Peppercorn Sauce
Mushroom Ravieli with Tomato Sauce and Parmesan (v) 1 Roast Stuffed Turkey & Ham
Steamed Smoked Haddock with a Bubble & Squeak Potato Cake, Poached Egg & Herb Oil Sweet Chilli Duck Salad with Toasted Sesame Seeds
Paupieties of Haddock with a Kumquat Dressing
Dessert Fresh Tagliatelle with Vegetables served with a Cajun & Lemon Sauce, with Garlic Bread

R ERrE
Helection of Dairy lee-Creams

Warm Apple & Blackberry Crumble with Toffee lee-Cream
lced Caramel Parfait
Warm Chocolate Brownie with Vanilla lce-Cream
Cheesecake of the Day

Hot Pudding of the Day
Hot Waffle served with Honeyeomb lee-Cream
Raspberry & Vanilla Cheesecake with Lime Mascarpone and Fruit Puree

Selection of Cheese served with Savoury Biscuits

Main Course Only €12.95 (Vegetarian Option €11.95)
£22 .50 per Person



UZINA

DORUCAK UZTMA I RUCAK - VECERA
1. |Yocna salata |[Fermentirani Gusta juha od povrca ||Grejp Kuhana
DAN mlijecni napitak||s je€menom kasom pastrva na
s probiotikom pari
Spinat lego
2. |[Vocna salata |[Fermentirani Juha od rajdice SvijeZi |[Kuhano jaje
DAN mlijecni napitak||Integralna riza s ananas |[Cikorija na
3 CE MO HEBHH 5 probiotikem  (|tikovicama salatu
) ﬂ ﬂ Zelena salata
3. ||2cbene Sok od grejpa ||Mjesavina kineskog |[[Banana ||Piledi file
MEHH, DAN|pahuljice s povréa Zelena
cimetom na Razeno pecivo salata s
O6YXBaTa CGI{MOI{HGBHI/I mlijeku krastawcima
i celerom
HchuOHCKu 4. |Wocna salata |[[Fermentirani Integralna tjestenina ||Maranca||Mijesana
» DAN mlijecni napitak [|s preljevem od rajcice salata s
€6 . s probiotilcam i mediteranskim tunjevinom
mun M@HU]G, zacinima
5. |Wocna salata |[|[Fermentirani Juha od rajcice Swijezi  |[Tofu
Ha npu]‘/lepy DAN mlijecni napitak |[Basmati riza s ananas |[Matovilac s
) _— ) )
5 probiotikom  ||brokulom i kukuruzom rotkvicama
'eaHe C CeaHe a chage Zelena salata s Razeno
.] y p y ciklom pecive
E * y * / 6. [[Muesli Kiwi Pirjana heljda s abuka ([Pureci
GPOnCKOJ Hu]u- DAN|Fermentirani powrcem odrezak
mlijecni Salata od crvenog Salata od
: proizvaod kupusa cikle i
ribanog
hrena
7. |[Prosena kasa [[Grejp Krem juha od mrkve i [[Krugka ||Orada
DAM|na mlijeku poriluka pecena u
Krumpir i povrce alu-foliji
kuhane na pari Blitva na
Zelena salata s lesa

radicem




. 3. MIPUMEP CEIMOJHEBHOI' TAHCUOHCKOI' TUIIA MEHUJA Y PEITYBJINIIA CPBAJA
c Ponedeljak
Dorucak: (355,6 kalorija): ¢asa soka od pomorandze, Soljica sira mocarela sa dva odsto masti, Soljica svezih borovnica
Ruéak: (533,5 kalorija): pakovanje (280 g) meSanog dinstanog povrca, kriSka pSeni¢nog hleba, pomorandza
Vecera: (392 kalorije): Soljica belog kuvanog pirinca, Soljica malomasnog mleka, banana
Pogledajte i Top 9 saveta nutricionista

c Utorak
Dorucéak: (324 kalorija): nepuna Soljica pSeni¢nih zitarica, Soljica mleka sa 0,5 odsto masti, Soljica isecene breskve - 170 g
Rucak: (276,9 kalorija): Soljica iceckane pecene tikve, tri kriSke razanog hleba, Soljica jogurta od obranog mleka
Vecera: (317,5 kalorija): pola Soljice iseckanih pecenih pile¢ih prsa, kriska pSeni¢nog hleba, Soljica salate od paradajza, voéni malomasni jogurt
Pogledajte i Ove namirnice nutricionisti nikada ne bi jeli

c Sreda
Dorucak: (351 kalorija): dve jabuke, voéni malo masni jogurt, kriSka pSeni¢nog hleba
Rucéak: (562 kalorije): dva jaja na oko, Soljica kuvanog pirin¢a, voéni malo masni jogurt
Vecera: (329 kalorija): konzerva sardine (180 g), kriska pSeni¢nog hleba, jabuka, Soljica ¢aja bez Secera
Pogledajte i Primenite nova pravila u ishrani

0 Cetvrtak
Dorucdak: (312,2 kalorija): banana, Soljica kornfleksa, Soljica mleka sa jedan odsto masti
Rucak: (623 kalorije): 130 g kuvanih Spageta, 85 g usitnjene barene govedine, Soljica zelene iseckane salate, Soljica espreso kafe
Vecera: (242 kalorije): kriSka razanog hleba, kasicica riblje pastete, Soljica malomasnog mleka
Pogledajte i Ishranom protiv usporenog metabolizma

c Petak
Dorucak: (261,8 kalorija): 100 g tune u vodi, dve kriSke pSeni¢nog hleba, jabuka
Rucéak: (338,5 kalorija): konzerva tune (180 g) bez ulja, dve kriske razanog hleba, pomorandza
Vecera: (324 kalorije): Soljica kornfleksa, Soljica malomasnog mleka, banana
Pogledajte i Dnevni jelovnik za ciScenje koze

c Subota
Dorucak: (324 kalorija): nepuna Soljica pSeni¢nih zitarica, Soljica mleka sa 0,5 odsto masti, Soljica iseckane breskve - 170 g
Rucak: (276,9 kalorija): Soljica iseckane pecene tikve, tri kriSke razanog hleba, Soljica jogurta od obranog mleka
Vecera: (317,5 kalorija): pola Soljice iseckanih, pecenih pilec¢ih prsa, kriska pseni¢nog hleba, Soljica salate od paradajza, voéni malo masni jogurt
Pogledajte i Vikend dijeta za ciséenje organizma

o Nedelja
Dorucak: (122 kalorije): kriska pSeni¢nog hleba sa suvim grozdem, dva belanca ispec¢ena na teflonu, Soljica nezasladenog Caja
Rucéak: (482,4 kalorija): Soljica kuvanog pasulja, dve kuvane kobasice, kriSka razanog hleba
Vecera: (353 kalorije): 130 grama kuvanih Spageta, 100 grama usitnjene barene govedine, Soljica zelene salate



4)/lexaonu-oecemoonesHu je106HUK,

Jlekaonu-oecemooHnesnu Jenosnuk, o0yxBara;

JIECETOMHEBHU ,, NAHCUOHCKU MUN “MeHua .

\ 4

Mep, ; bapeHo jaje, ‘, . Cengenyno

i French toast Bupune x Lo A

OPYYAK | ﬁ . o “MaprapuH | «"\ nasnaka | erbl U

wjorypr \ E ujorypt ¥ . j = jorypr \ |
R —
b ) - .
VKVHA 6\ Bofie Bofie D bohe “ Bofie ‘ Bofie
CynacakHepnama,  “opba, rynaw ca I'Iapa,qa j3 uopba,
4 : | Macym ca
PYYAK cn&@ Ca jajuma, TecToMca ol ‘%Kp .

_BORHK cO BohHICoK * ‘d%;;ma caom @ byTKILOM

YXWUHA Q,ﬂanaquKe Charka Cnatka = Cnarka . Cnatka
= . yXnHa* yKUHa* (e yHIHa* yKNHA*

* CnaTka yXuHa nofipasymeBa: WTpyane, KPodHe, NanauntHke, ponat ca eypokpemom, bakiH konay, nnasma TopTa,
obnaHpa, ny[HUT AW rpu3, KoNau ca BUllibama.



5)Meceunu JenoHuUK, Ce npasu Ha MECEIHOM HHUBOY 33,
a) Bpmuhe,
0)IIpeouikoncke ycmanoee,
8)IlIkoncke u cmyodenmcke ycmaanoge-pecmopane-ueHmpe,...
2)boanuuye u opyze uncmumyyuonanne Ycmanoee.

Ilpumep; Menun 3a Bpruh;

M $a C Hamaaca = Omner ®  Pubmu Hama3
OPYYAK NeKo - 2 nekmesom :
A ) vnnasma 3@ n jorypt !'19 i = unjorypt W= canosphem
fru : . A i 15y
YXUHA Q-/_/ Bohe ﬂ Bohe ‘:)\._ Bohe m Bohe ’S Bohe
F ;
DYUAK . te.eJ]Te;hBa@cI;;i 2 cocy?j;i;;igzﬂimp naiisi: $S£§§E:§M Cnarku kynycica Kpomnup nanPMKam,
J 512 ' = e ] f‘_
Boh gDK % BOmOK i BONHY cgr? _2 = BOQ@?EK SR BOhH.m £as
YKUHA ne KpodHe & oo P ManaumnHke 3 s e llitpyana
. @  yXKuHa* = = yKUHa* PP

* CnaTKa y»KMHa nofpasymesa: WITpyane, KpodHe, NanadynHKe, ponat ca eypoKpeMoM, 6akiH Konau, Nna3ma TopTa,
obnaHfa,NygHUT MK rPK3, Kosad ca BULLHbama.



6)Ce3oncku-
UUKTUYHU
“JenoeHuk”,

Ce, y onpehenom
BPEMEHCKOM IIUKIYCY
IIOHABJbA 34!

1)Oopeheno epeme,
2) Typucmuuxy ce3ony,
a)llponeiie,
0)/lemo,
8)Jecen unu 3umy.

IHPUMEP

ny ,YAPOJTHIA” — Bpuway

JENIOBHUK — OKTOBAP 2 O 1 9

Hegema | Oau AOPYYAK PYYAK YHHUHA
L Y Meumeo, jorypt Cyna, nupe kpomnup, nunehe nederse, canara Meumso
HEQE/BA
Hamas ca TyrbeBuHOM, BapWBO 04 KYNYCa W HPOMMNKPa €3 CBMHCKMM
Me 5 Bohe
0p01.10. wneb, 4aj MECOM, HEHKC
Ao 02.10.
z 5 Hamasz,
Mo Tonmern cup, xneb, Yaj Mapagajs-cyna, peaaHuuW ca kpomnupom, sohe wne6
2 )
HEAE/bA KpodHa, mnexko Bapueo of co4MBa, cBMHL. NeYerse, Bohe :ﬂ::a'
0406.10 Bupwna, xneb, uaj Cyna, hyeey og noepha ca mnes. mecom, eche | KopHdnexc
g . Hamas,
A0 10.10. Hudna, jorypt Cyna, nMpe KpomMnNuWp, [yHETHHAa ¥ cocy, Bohe mh:i:;
I Hamasz,
Me CeHgsud ca jajuma, 4aj Kynyc — BapvBo ca NUNETUHOM, KEKC xneb
Mo e e Cyna, NeKapcKy KPOMNUMP ca KoBacuuom, Botia
3 canarta
4 a -
HEAE/BA Y Llem, xneb, Kakao-mneko Cyna, pesaHuM ca MNSB2HMM MECOM, CanaTta :::53
- Hamas,
Op 13.10. C Cengewy ca canamom, 4aj Macym ca ByTHruama, NyauMHr el
ao 17.10. .
9 Meuwnso, jorypT Cyna, nanupana pwba, nupmHay, canata Meymso
T Hamas,
Me NawreTa, xneb, yaj Fpawak - BapMBo Ca NUABTUHOM, KEKC ShSE
: Hamas,
Mo TonmseHu cup, xned, 4aj Cyna og noepha, peszaHumu ca rpuiom, soche XneG
4. FOWa Y mAiRiy Hpomnup nanpyeall ca cBWHb. MECoM, canaTa, Hamas,
HEQEMBA i sohie xneb
Bupwana, xneb, 4aj MNacysb ca cNaHMHOM, KeKC MNyanHr
Op 20.10. . Cyna, naHupaHa puba - com, NKMpe KpoMnup,
ao 24.10. feupso, jorypr canara, sohe [ieupeo
= = 2 Hamas,
Ne CeHpgewd ca jajuma, yaj BopaHuja - BapHBO Ca NUNETUHOM, KEKC Nneh
Mo e e Kynyc - BApMBO €a KPOMMNUPOM W CBHH. Hamas,
MECOM, KEKC wneb
5 Hamas,
3 Llem, xneb, mnexo Cyna, hyse4 ca mnes. mecom, sohe s
HEOE/MBA xneb
CeHaBMY ca canamom, 4aj Cyna, pesadHuM ca MAeB. Mecom, canata, sohe Keke
Opg 27.10. Y Meuwueo, jorypt Cyna, nupe kpomnup, nunehe neverse, canarta MNeuwso
A0 31.10.
Me MpreHuua, 4aj Macym ca cnaHHom, Konay Bohe

Awvjerernuyapra: Padmuna hophesuh




DI oouwmwu-Yunueepzannu “Jenognuk”, KapaakTepullie,
713 J€ TOKOM 1I€JI€ TOAUHE UCTH!

A)loouwmmwu-cmannu Jenoénuk, j€ IOMUC jeia,
Unje, Tpajambe Hajuenhe HUje BPEMEHCKH
OrpaHUYEHO!

-‘1.:‘-:. ,

b)U300p jena, npunaroleH je roauIImbHEM
MOCTIOBABY.

ey Wy ————

o

B)0Oesaj JenosHuk, je Kao CPEACTBO MOHY/C Y
OJIHOCY Ha Tpaxmy ci1adbo ekcruOuiaH 300rT
OTPaHUYCHOT M CBAaKOJHEBHOTI M300pa.

DI oouwimmwu Jenosnuk, ce Hajuenihe KOpUCTU
y:_1)Bojcuu Cpbuje,

y 2)Ilonauiujcko] AKajieMuju 1

JPrUM CIIMYHUM HUHCTUTYIIMjaMa U yCTaHOBaMa.
DI o0uwirbu Jenosnuk, Cinyxyd Ka0 OCHOBA 3a
wlli1anupame MeHnuja*, Ha;
/Ineenom, Hedewnom u Meceunom nueoy.




Il1aHMpame NnCuxoJIoIKe BpeanocTu Menua
Xulla(food and beverages management-e¢-eM-5u-M€H(lﬂM8Hm ),

¥

Jo0po ncuxonomku ,,Ilnanupan
Menu*, yrudue Ha MOCJOBHH

ycnex YrocTure/bCKor oojexkra!

“Menu’” mexnuuku mopa oumu:
DIlpezneoan,
2)I pagpuuxu u

3) Texnuuku 000po
ousaajuupan u ypahen y
J1enoM OMOMY,...UmMO,....




HA OCHOBY YEI'A CE IINTAHUPA MEHNA?

¥

MeHnu ce INIAHUPA HpEMa;(Kao IITO CMO M PaHMje PEKJIH)

1) Ilpeo npema, amOMN]E€HTY U KaNalATETy YrocT-o0jekra!

2) Ilpema cmpykmypu-1ijbHO] TPYIIM U KaTETOPUJU
KOpUCHMKA!

3) Ilpema, Kynoenoj Mmohn KOpHUCHHUKA.
4) Ilpema cmpyunoj CioCOOHOCTH 3aIOCICHUX.
5) Ilpema mexnuukoj ONpeMHBEHOCTH YTOCT-00]€KTa.

6) Kao u npema nu3y, 1pyrux (pakropa KOju yTu4y Ha

wllnanupamwe Menua“,...



KOJE OCHOBHE KPUTEPUJYME-YCJIOBE, TPEBA 1A

UcnoyHu ,MEHMU*, na om,
MMOJCTAKAO IIITO BOJbU IIJIACMAH JEJIA:

HoOpo ,,[lnanupan MEHH“, na O noacTakao
ITO 0O0JBM IJIACMAH jea,

TpeOa Ja UICOYHU OCHOBHE KPUTEPH]YME-YCIIOBE a TO CY:

|' 1)/1a je cmpyuno cacmasmwen,

* 2)/la je npezneoan,
* 3)/la je uumpus,

* 4)/la je jeauuku ucnpaean,

* 5)/la je pazymmpug u

* 6) /la je ucmunum!!!!




1)Cmpyuno
cacmaes.ven “Menu’
OJpa3yMeBa MOMKUC
jena mpema
raCTPOHOMCKHM
[IpaBUINMA;

1) IIpema peoocneoy
KOH3YMUpArsa,

2)IIpema ocrosHOj
HCUBOMHO] HAMUPHUYU U

3)IIpema m/o;

-

Menu:

XJIaaHO Ipenjeao

Mewana nayuonanna 3aKycka
*

Cyna

Koxkowija cyna ca oomahum pesanyuma
*

Tomjio nmpenjeao

Iloxoeana nanpuka nyrmena KajMaxkom
*

I'naBHo jesio

Maahapcku cynawm ca Hokauyama
*

Meunso

Humezpanne paxcane 3emuuke
*

CaJara

Hloncka
%

IMocaacTuna

Kneone ca wwvueama




2)IIpezneonocm Menua, iogpazymeBa Nomnuc jeaa Ha Menuy,
OJTHOCHO TPYII€ J€Ja KOj€ MOpajy OMTH CBpPCTaHE ITpema
['acTpOHOMCKO] JIOTUIIH TJ:

1)Ca onmumannum 6pojem cmpana,

2)Ca gpomoczpagpujom jena,

3)Koauuuna namupnuya na Menuy,

4)Enepzemcka u HympumueHa epeoHocm,

5)Anepzenu u opyze nompeone
ungopmayuje na Menujy,...

6)Ilena kowmarsa,...u op,...

Menuw

*® e o

Domaza zakuska
-ee
Konsome
»Celestino*
s
Jare peceno
i turnedo

~>Benzamen*
Vitaminska salata

Ledena bomba
».bela dama*

- g

Dotnaca zakuska

o6

Sastvalja se sasvim individualno. Sloziti Saroliko, izabrati vide na-
mirnica koje sac¢injavaju predjelo, mesne proizvode isecati vrlo tanko
i na odreden nad¢in garnirati.

Konsome obraden u meniju br. 1.

Celestino - mleko, brasno i jaja glatko pomesati, zadiniti (so, mu-
skat orad¢i¢, seckani perSun), ispeci tanke palaginke i potom iseéi ih
na fine rezance.




3)Hum.vueocm Menua, nonpasymena, na 6u Texct, Menua 610 YUTILUB,
»MEHHM“ , Mmopa OuTH mTamMmnaH JOBOJbHO KPYITHUM CJIOBUMA,
TaKo Jla ra rOCTH, O€3 Hallpe3ama MOT'Y YNTaTH.
IIUTAIBE: KAKO IHUCATH JEJIA HA MEHIY?
A)Jena na Menuy, tiuiny ce y oAroBapajyhoj BEIUYMHHU ca HajJICMIIIUM clIoBUMa!

b)Y npaxcu, ce mo2y nHahu u pyxom neno nanucaua jena na Menuy!

B)Menu ce nuwe, na 1enom nanupy uy oozosapajyhoj ooju! Hmo,...

Egg Burritos

Served with hash browns. 2

Sausage (4) & Eggs

”~
L N
g’ﬂ; —_~ Bacon (4) & Eggs
A !:g?',\_ New York Steak & Eggs
= i
with 3 h browns. toast & )i
e

Egg Burito
Ham, Sausage or Bacon
ieal

Egg Sandwich
Ham, Sausage Or Bacon
Steak & Egg Sandwich

(#1) 2 Hot Cakes, 2 Eggs & 2 Bacon
0r2 Sausage 379

(#2) French Toast (2 Trangles), 2 Eggs
&2 Bacon Or 2 Sausage

(#3) Hash browns, 3 Eggs & 2 Bacon
—— Or2 Sausage & Toast 459
FourJr, Cakos, 1 Eggl, 1 Bacon & 1 Sausagie  3.29 (#4) Ham & Eggs 529
1/2 Franch Toast, 1 Egg. 1 Bacon & 15a 330
b rows, 1635 B e S 549 (45 Hash rowns, 2 Bacon Or2 Sausags,
3 Egls & 2 Hot Cakes




4)Je3uuka ucnpasenocm Menua,

Beowma je Baxxno na ,, MEHH “ Oyne UCIipaBHO HalKMCaH HA je3UIMMa
KOJU C€ KOpUCTE-ynoTpeOhaBajy!

»MEHW", TPUMEP

Chardonnay Medaljon od gus¢je jetre sa viSnjama, servirani

na kanapeu sa ananasom, jabukom i mentom u

2010 Bellarmine Wines, Pemberton - Australia
karamel sosu

Krem supa od paradajza sa krutonima i uljem
bosiljka

Gewurtztraminer

2006 Pfaffenheim Cuvee Bacchus - France . .
Hrskavi stek od tune sa tabaskom i rukolom

garniran sotiranim povréem
Cabernet Sauvignon

Eskalopi od jagnjetine sa sotiranim mladim

2004 Cono Sur - Chile krompiriéima, mocarelom i demi-glasom

New York cheese cake sa belom ¢okoladom i

Domaine Royal Muskat Ottonel redukcijom od malina

2008 Rose Valley - Bulgaria



5,6) Pazymbueocm u ucmunumocm Menua,
[logpazymeBa, MICTHHUTOCT MeHHa,Tauny HH(pOpMaIu]y 1
JaCHO pa3zyMeBam-€¢ OHOra IIITO j€ HAalMCaHO Ha MeHuny:

A)O0 Koje epcme meca u namupruya ce jeao mm/n?

b)Konuko he mpajamu mm/npunpema?

B)Koju cy 3auunu xkopuuwihenu?
I')Hympumuena u enepzemcka eépeoHocm?

) Temnepamypa cepeupanoce jena?

B)Anepzenu u cee bumne ungpopmavuje?



IIITA TPEBA JTA CTOJU HA HACJIOBHOJ CTPAHA?
Ha nacuaoBHoj crpauu ,, MEHHUA :

/ \
1) Hme gpupme-pecmopana,
2)Aopeca pecmopaHa,

3)Tenechon, maun, koumaxm ocooa,

4) Kanauumem pecmopana,
5)I o0una ocrHusarba-noyemax paoa pecmopata,
6)3awmumHuu 31HaK, Uu,

7)pyea nosicesona obenedxcja pecmopana.

* [lc. be3 mperpnasama!!!



Ceu o6u enemenmu, Ha TIPBY TOTJIE] TpeOa 1a U3a30BY

3HATHXKEIbY KOJI TOCTa U
yiyte rocrta Ha “lIPABH” v30o0p “MEHHA”.

) Y Odabrati krupnije pile, pa mu skinuti pazljivo koZicu da se ne pro-
|'”' S kine. Meso pilec¢ih bataka, tele¢e Cisto meso bez Zilica, svinjsko meso

M e I'l u i svei\g slaninu samleti na sitnu qu bnu, dodati so 1 sve o_stalc zadine za

galantin, sveZa jaja, pavlaku, konjak, kockice suvog jezika, suve slani-
ne, trifle, pistac¢a i gudéije dzigerice. Pileée belo meso malo izlupati pa
® o @ ga ravnomerno radiriti po koZici, a preko toga staviti fil, saviti u rolnu,
uviti u pergament papir, kuvati ga u pileéem fondu. Kuvan ohladiti.

Pileéi galantin Sedi ga na tanke 3nite. Servirati na podlozi od pileée ili francuske sa-

cee late. Praznu ¢iniju dekorisati i garnirati odabranom garniturom. Poseb-
Sufle od sira no servirati sos Kumeberland.
— kiselo mleko

Teleéi but
u Sampanj sosu
Endivija
kovrdzava

Vocéna salata |

Pileéi galantin

Od brasna, maslaca i slatkog mleka pripremiti gus¢i besamel.
Besamel posoliti, dodati mleveni muskat ora$¢ié¢. Tvrdi sir iseéi na
kocke. U hladan beSamel dodati 2umance sveZih jaja, a belanca ulupa-
ti posebno. Dodati sir i ulupano belance, lagano izmesajte.Masu stavi-
ti u podmazanu sa maslacem ¢iniju za sufle .Kuvati ga u vodenoj kup-
ci,zapedi u zagrejanoj rerni. Uz sufle sluZimo kiselo mleko ili pavlaku.

Sufle od sira
— kiselo mleko

ICO




Hamencko Il1anupame MeHua mo
crumjiouMa u tunoeuma “MEHMUNA;

¥

KAKO CE BPIIIM HAMEHCKO
IHJIAHUPAILE MEHUJA?

HAMEHCKO IUVIAHUHPABE MEHHA BPIIIN CE 110,

A)Cmunosuma Menua, u no,
b)Tunoeuma Menua, xoje hemo euoemu:

Menu

Biseri od dinje sa
Porto vinom

-
Pastrmka
sa bademima

Teleéi kotlet
i pilece grudi na
+Zlatiborski®
Vitaminska
salata

Bajadera kocke

Biseri od dinje

sa Porto vinom

Pastrtka

sa bademima

Dinju iseéi, odstraniti semenke 1 viakna. Meso izrezati u kuglice,
vode¢i ratuna da se ne odteti ivica kore. Po potrebi, uzecemo jos jed-
nu dinju. Kuglice vratiti u izdubljenu koru, preliti ih porto vinom (3eri-
jem, maderom, marsalom), pa ih ostaviti na hladno. Po Zelji im dodati
sitno isedene crvene visnje. Staviti na led i sluziiti veoma hladno.

Pastrmke posolimo, uvaljamo u mleveni badem, pa ih sa obe stra-
ne przimo na dobro zagrejanom maslacu dok ne dobiju mrku boju. Za-
tim ih izvadimo i postavimo na &iniju. Dekorifemo seckanim bade-
mom i per§unom.



1) “A, la carte” Meni-no Hopyuounu

A la carte®, 3a cBe BpcTe, HAMEHE 1 OTPEOE,

IJIe CBAKO jeJI0 MMa CBOJY LICHY
unu ,,Polu a la kart* nim

y,Komnnem MEHHW*

Ca. Bp. Cyna 00 pub.wee meca; Cn.0p. Tenehu xomnem na npupodan navun; Cn.op. Bumamuncka canama;



2) Ilnanupame lujeraanux Menua:

* /[ujemannu ,,Menu* ce rmiaHupa 3a CBE BPCTE
avdjeTa, HaMeHa U noTpeoa:

1)Menu 3a cpuare bonecnuxe,

2)Menu 3a a oujabemec menumyc,

3)Menu 3a 6ybpesicHe bonectuxe,

4)Menu 3a obonene 00 apmepuo-ckiepose,

5)Menu 3a ocobe K00 nosuuieHoe KPBHO2 NPUMUCKA-XUNEPMeH3Uje,
6)Menu 3a obonerwa jempe,

7)Menu 3a obonerpa o0 byopeeaa,

8)Menu 3a ucxpamny cmapujux ocooa ,

9)Cmpoea pecmpukmusHa oujema u,...mo,... 1j.

10.11. 12. 13.,...Menuju opyux yusHux 2pyna,



3) Ilnanupamwe ,,Menua“ ,,tabl d hotel*

o

Menu, ,tabl d hotel®, je nancuoncku,
uncmumyyuounaanu, yukauunu “MEHH”,

y o0jekTmMa MacoBHe McxpaHe kao mTo Cy:

I)Menu 3a epmuhe u npeduikosncke ycmanoee,

2)Menu 3a Ocnoene u Cpeomwe uwikone ca 00MOM yUeHUKA 3a
cmewimaj,

3)Menu 3a Cmyoenmcke yenmpe,

4)Menu 3a Bojue u Ilonuuujcke Axademuje u ycmanoee,
5)Menu 3a 30paecmeene ycmanose, uenmpe, 001Huye,

6)Menu 3a 3anociene 3ameopenoz muna,

7)Menu 3a Cmapauxe oomoee,

8)Menu 3a Ycmanoege 3a uzepuierve KpusuuHuUx oeaa-cankuyuja,
9)Menu y jagHum OprHcagHUM yCmanosama, u

10.11.12.13,...u /[pyce uncmumyuuje y Kojuma ce epuiu npunpema u
oucmpuoyuuja xpane.



Hllpopuraduanu Ilancuonckn Menu

Ipojpumaounnu nancuoncku yukauunu , MEHH y,

Yeocmume.ncko-mypucmuuxoj unoycmpuju “,

o/pa3zyMeBa KOMEPIM]AJIO MOCIOBAE,...

“Mapoice mopajy nokpumu cee mpoutKoge u 0cmeapu niaanHupany npogumaouinocm!



S)CnenujanusoBanu MeHu

5)Cneuujanuzoeanu Menu; Jlosauku, Puoonosauxu, Cnopmcku,u opyau, ...

\ 2 JIOBAYKH MEHH /

Ipwyma 00 ouemwez eenpa
L

Cyna 00 ¢pazana ca kneonama
k%

QDune 00 jenena y 108auKom cocy
T'ywiuuja nuzepuya na scapy
Ilapucke kHeo1e u enazupan Kecmen
L

Canama 00 cpemywia
L

Illymapcka nocaua
k%

Jlosauxka wumpyona ca wiymckum nioooguma
L

Ipeeno euno



)Menu 3a cBeyaHe MoceOHe mMpUuInKe
,bankem Menu*

* Menu 3a moceOHe, CBeYaHe U CIIeNUjaJIHe MPUJIUKE CY:

1) bankemmpexo 20 oco6a),

2) Kokmen napmu(ioo ocosa),

3) Xnaono-monnau oughe o ocosn,
4)I'apoen napmu 100 ocosa),
5)Kemepunz(ioo ocosa),

6)” UKHUK (100 ocoba),... Umo....

Menu

Pileée belo
30 froa
- punjeno povrée
Konsome sa
knedlama od
guidije dzigerice
Turnedo
»Buketijer”
Vitaminska salata

Karamel krem

%

Pilece belo 3o froa
- putijeno pourée

Konsome
sa knedlanta
od guitije dZigerice

106

Priprema se od malih filea, pedenog ili dinstanog mesa Zivine (pi-
leta). Meso se isece na reznjeve, po volji oblikuje, modlicom ili noZzem,
a od ostatka pripremi se mus koji se namaZe prst debelo na nauljen
pleh, ohladi, isefe na odgovarajuée oblike na koje se stavi meso i pre-
lije sosom 3o froa. Nezno sc ukrasi i $emizira aspikom. Na €iniju se
slaze na podlozi aspika, a praznine dopunjavati punjenim hladnim po-
vréem (sarmicama, peurkama).

Kiflue propariti kipu¢im mlekom, poklopiti i ostaviti da odstoji po-
la sata da se natope. Za to vreme dzigericu ogistiti od Zilice o
ti je nozem. Dodati malo restovanog crnog luka, malo korice od limu-
na, seckanog perSuna, so, biber, majoran, jaje, po potrebi mrvice hleba
pa iscedenu kiflu i sve dobro izme3ati. Formirati male knedlice, spusta-
ti th u kipucu slanu vodu ili supu i kuvati dok ne isplivaju na povrsinu.




TETHUYKM HAITMOHAJIHU MeHu

Emnuuxku-u HAJIH | ooxE
UYKU-HAUUOHATHU O "
Menuu @7? /
Mozy oumu; e

l ) 12,00
1)Cnascku Menu, B
_.;.'5' :m'g“,""“ 2,00
2)boorcuhnu Menu, - ) o i =
3)Backpurou Menu, T o 500
tﬁq“‘ Heljdovne palaéinke 5

4)Kowep Menu,...umo,... G oo -




IHOCHHU HAIIMOHAJIHU MEHU HA CPIICKUM CJIABAMA

@um:mm)

ITuma 00 oynoeee u wapana
*kk

Cpncka puosa wopoa

*k%

Ilacy» npedpanay ca npazunykom
fk%

Hummbenu wapan u3 goypyne
fk%

Kpomnup canama
*kk

Huma ca cysum uwoueama u
opacuma
*kk

@ Cnaecku Konau )




CTAHAAPAHU HAIIMOHAJIHU CJIABCKN MEHHA

@ep Hanuonaano-CiiaBckor Menna:}

Ilpwyma, cup, kajmax, npoja,

k%

Iluneha cyna ca oomahum pezanyuma

L

Capma ca cysum pedopuma

k%

Jazwehe u npacehe neuerve

k%

Kynyc canama

Illymaoujcka numa ca opacuma

( z Chaecku Konau




-

boorcuhnu meru

Menu 3a bosxcuh

Ipwyma, nuxmuje,
%

Jazrweha uopoa
%

Cpma 00 Kucenoz Kynyca
%

Ileuemwe npacehe u jazrwehe
%

Canama mypwiuja-pen
*

Iluma ca cyeum opacuma
%

Yecnuua

. E—
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KOHIEP MEHU-OI' PAHMYEH MEHU

3

s Kowep“ je ped xoja ce TpaIuinOHAIHO YIIOTPEOJhaBa 1a
ce onumry ¢BM “‘OrpaHndyeHu MeHun:

[Tocroje Tpu BpcTe Kowep ucxpane-Menua u mo:

1)Heympanna kowep ucxpana-“Heympannu Kouwmep MEHH“;
2) Mecna ucxpana-“Mecnu Kowep MEHH“, u

3) Maeuna ucxpana-“Mneunu Kowep Menu* u op.,,,



KOHLIEP “MEHN” :

1)Heympannu kowep ,,Menu* ykbydyje;
A)lloBphe,
b)Bohe,
B))XXTapune n
[")Heke BpcTe kouiep puoe.

2Q)Mecnu kowep ,,Menu ‘“ moapa3zyMeBa:

Meco oapeheHux )KMBOTHHbA U
NTHUIA YOU]EHHUX,
ouniTheHUX M NOCEOHO TT/O.

IMneuna kowep ,, Menu* oOyxBara:

Muiexko, u,
CBE MIPOM3BOJIE OJ1 MJIEKA.



8. BETETAAPUJAHCKUN MAKPOBNOTHYKUA
wMEHHJH*

BererapujaHcKu-MaKpOOMOTHYKH
“MEHUN” cy;

3

l)Becemapujanucku Menu,
2)Oso-6ecemapujancku Menu,
3)Jlakmo-eecemapujarncku Menu,

4)Oso-1axmo-eecemapujarcku Meru,
5)Maxpoouomuuku, “MEHHI“, ...102);



1)BEI'ETAPUJAHCKHU MEHH

<

Bererapujancku “MEHN”,

3acnuea ce, Ha ynompeou HAapMUPHUUA OUbHO2
nopeka-eezcemamuenoz!

»Bezan ucxpana®.

VEGETARIAN

MENU
G 595



2)OBO-BET'ETAPUJAHCKUA MEHH

$

OBo-BererapujaHiy KOPUCTE,

Hamupnuue busnoz nopexkna-mj.

Bezemamuenoz nopexkna u jaja.




3)JIAKTO-BET'ETAPUJAHCKHN MEHU

3

JlakTo-Bererapujanuu
KOPUCTE:

Hamupnuuye:
A)bumwnoz nopekaa,
B)Mnexo u

I')Mneune npouseooe.




4)OBO-JIAKTO-BETETAPUJAHCKHN MEHUA

3

OBo-1aKTO-BEreTapujaHIM
KOPUCTE 3a UCXPAHY:

a)Hamupnuue ouvnoz
nopeka,

o) Mnexo,
8)Mneune npouseooe u

2)Jaja.




SIMAKPO-BUOTUYKUAU MEHHN-102

¢

MaxkpoOounornuku MEHU
CaAPXKHU:

1)Pa3zne epcme scuma,
2)Maxynacmo nogphe,
3)Anze,
4) Knuue srcuma maxynapku,
5)I1oephe,
6)Bohe u
7)Puoy.
KoMOwnHaiuja je 3acHoBaHa Ha
npuHiuny “Jun-jane’.




9.Menu 32 10pVYaAK;

1.JemHocTaBaH I0OpYy4YaK; TONA0 HAMKUTAK 1O U300pY, Oena kada, Kakao, 4aj | NEIUBO;

2.KoMIU1eT-KOHTUHEHTAJHH JOPY4YaK; TOIA0 HAUTAaK 1Mo U300py, Oena kada, kakao, 4aj,
IIEI[MBO, Macjall, MEJl WU [IEM.

3.beukn JopyYaK; TOMAO HAUTAaK 10 U300py, Oena kada, Kakao, 4yaj, MEIUBO, Maciiall, MeJl
WJIM 11eM, Bohe U KyBaHoO jaje.

4.1lIBajuapcku Q0Py4aK; TONA0 HAMUTAK Mo U300py, Oena kada, kakao, 4aj, MEIUBO,
MacJiall, MeJI HUIH [1eM, Bohe 1 MeIaHu CHUPEBHU.

S.11IBeacku qopydak; TONao HamuTaK mo u3dopy, oena kada, kakao, 4aj, NEIUBO, MACAIl,
MeJl WK 11eM, jena ol puoa, jesia o Meca, cajare, Bohe, MOCIacTUIle U JIpyra jena.

6.EHIiIecKy 10py4aKk;

a)jeJHOCTABAH €HIVIECKH JIOPYYAK: HAlUTaK 10 U300py, Hajuenrhe yaj ca MIEKOM, MacJall,
JEM WK MeJl, BOhHU COK, MEIMBO, IIyHKA WM CJIaHWHA Ca JajuMa, WA TOMA0 CEHJBUY.

0)KOMILIET eHIVIECKH I0PYYaK: BOhHU COK, TUMIEHHU JIOCOC, 300€HE TaxXyJbUIIe, jesia O
jaja, medyeHa Meca, cllaHuHa, kobaculie, mapaniajs, jaja, neueHu jarmehu cTek, KomieT, OudTexk,
jetpa, OyOpesu, IIyHKa, paMCTEK, pa3Ha XJiaJlHa Meca O]l TOBEANHE, OBUYETUHE, TIEPAJIH,
cupeBH, Bohe U pa3He MOCIaCTHIIE,...

™



JeTHOCTaBaH 10pPYyYaK;

¥

JeTHOCTaBaH J0OPYYaK ce CACTOjH O/1;

N

I)Tonnoe nanumka no u3zob0py, Kao wmo je:

a)bena kagha,unu \

* KaKao umu T g
— g
* yagj, ca meoom, u, A p

0)Pa3no negueo./,..\'}




KoMILIeT-KOHTHHEHTAJHHA J0PYUAK;

4

KommiieT-KOHTHHEHTAJIHM TOPYYAK;
Tonao HanuTak o U300py:

a)bena kagha, kaxao, uaj, unu opyzu
Hanumuyu,...

0)Pa3zne epcme neyuea,
é)Macnau,

2)Meo, unu

0)llem unu nexu opyzu
CIAaMKU HAMA3,...




beuku gopy4yak:

beuyku fopy4ak;
T ona(tmumak no uzoopy,
bena kagha,
Kakao,

Yaj,

Ieuueo,
Macnau,

Meo unu uem,
Bohe u
Kyeano jaje.




IlIBajuapcku aopyyak:

IIBajuapcku aopyvax;

Tonao nanumak no uzoopy,
bena kagha,
Kakao,

Yaj,

Ileuueo,
Macnau,

Meo unu uem,

Bohe u
Paznu mewanu cupeesu.




HIBeacku gopyyak:

IIBencku nopyvak:

Tonao nanumak no uzoopy,
bena xkagha,

Kakao,

Yaj,

Ileyueo,

Macnau,

Meo unu uem,

Jena 00 puoa,

Jena 00 meca,

Caname,

Bohe,

Hochacmuue u opyza jena,.




EHIIeCKH T0pYYaK;

a) JETHOCTABAaH €HIVIECKH A0PYYaAK:
Hanumakn‘omﬁopy,
Hajuewhe uaj ca mnekom,
Macnau,
Iem unu meo,
Bohnu coxk,
Ileuueo,
Hlyuka unu caanuna ca jajuma,
Pa3zne epcme monaux cenosuua u
opyza jena,...




0)KoMILIeTaH EHIVIECKH A0PYYAK:

Bohnu cox, ‘

Hummwenu nococ,

3o00ene naxymvuue,

Jena 00 jaja,

Ileuena meca,

Chanuna,

Koobacuue,

Ilapaoaj3,

Ileuenu jacrwehu cmek,

Komnem, ougpmex, jempa, o0yopesu,
Hlynka, pamcmex,

Pa3na xnaona meca 00,

Toseoune, o6uemune, nepaou,
Pa3zne epcme cupesa, i ]
Bohe u nocnacmuue u opyza jena,... + d




-
M e 1

-_ - -
Kladovki kavijar
— Pputer i tost

Krem potaz
od povrca

Bela pecenica

11 testuiz
Varivo mna puteria
Prolecna salata

- - -

Kremm od
L\ romorandze /J

Kladovski kavijar
— prarer i rosr

Kirerrn
poraz od povrda

oS

0)Menu 3a pyyak;

INPUMEP:

Kavijar staviti u malu kristalnu &Einijicu pa je servirati na led. Na
Jednu stranu servirati limun secen na kriske, a na drugu stranu puter.
Posebno servirati prepecen hleb (tost).

Fino isedeno korenasto povrée kuvati u kokogijem fondu. Zadiniti
aromatié¢nim biljem (mirodija. bosiljak. seckan perZun). legirati sa

slatkom pavilakom i litTmun sokom.




11)Menu 3a Beuepy

INPUMEP

\ Kuvane junece grudi u supi. Sa hladnog mesa skinuti masnodu,
isedi meso na male tanke reZnjeve. dodati seckane kisele krastav&ide,
Isél e I 1.1 paradajza konkase i malo seckanog crnog luka_Posoliti dodati biber, li—

mun sok. ulje, seckan perSunov list, senf, dobro izmefamo ostaviljamo

- o = na hladno da odstoji neko vreme. Serviramo - dekoriSsemo vrhowvima
Epargli, krastavdicima. kolutovima kuvanih jaja, itd.

Goveda salata

- - -
Rizoto

sa Sampinjonirmaa
- - - -
Curece grudi

i teleci mmedaljon

Odabrano varivo
Mesana slata

Bhiaane Lk =S E0EL

Tl

Puding od leﬁnil?J

CGoveda salara

Sitno iseckan luk proprZiti na ulju kome smo dodali grudvicu ma-—
slaca wvelicine oraha. Zatim doliti belog vina i ukuvati., dodamo piri-
nadc i Sampinjone isedene na reznjeve, posoliti, lagano dolivarti bujon i
skuvati do kraja. Servirati u edgovarajuc¢oj ¢iniji, dekorisano celim
Sampinjonima prZenim na maslacu. Nastrugani parme=zan sluZiti po-
sebno.
RiZoro
sa farpririfortirna

Irrco




12)Menuu HA IPEBO3HUM CpPeACTBUMA

¥

A)Kemepune Menu y asuony,
b)Kemepune Menu y 603y,
B)Kemepune Menu na 6pooy,
I')Kemepune Menu y aymobycy,...

1) u lpyeu “Menuu”, na paznum npeso3Hum

' cpeocmeuma, ...




13.Menu-“on~unknysue
(All inclusiv)
* Menu-on unkaysue(All Inclusiv) - xoju
YK/BYUYje cee OHe8He 0opoke u nuha y
HeocpaHUYeHUM KOTUu4uHama!




IIpaBuia ucnucuBama jeaa na “MEHUY”

* 'V HaIlloj npakcH, o3HaTa Cy JiBa OCHOBHA HaYMHA MCIHUCHUBAbha
jena Ha “MEHMY”- JelOBHUKY:

¥

DIlpBu Hauuu:

* a)Peharve jena npema epynama no penociaeny ciykema(xaaaHa
npejjena, cymne, ToIuia Ipeajeia, puoe, roTosa jena,...) H,

2)Hauumn:

¥

* 0)Pehare jena maxohe no pedocnedy cayyicerba aay 1Mo
HaMUpHHUIIaMa OJl KOJUX ce mpuIpeMajy jena(jena oq Meca, jena
oJ1 pu0a, jena od AYWBJbauM, J€a of IOBpha, jena o
KATapUIa,...).



-

[IpBu HaunH-pehame npema rpymnama

Xnaoua npeojena
Cyne
Tonna npedjena
HpnMep NPBOT HAMMHA Puoe, pakosu u nioooseu mopa
HCIUCHBaKA jesia y Menny T'omoesa jena

npeMa zpynama 1o Hayuonana jena
P ry ‘ Xnaono-monnu ougpe
peaocicay Ciyxema. Cneyujanumemu xyhe

Jena no nopyuounu
Ilpuno3u u zapuumype
Caname
Hecepmu
Hocnacmuye
Cupesu
Cnaooneou
Bohe u komnomu
Haanumuu,

Iuxanmnu 3ano02aju
k%




[Ipumep apyror HaynHA
ycricrBama Menua
1O pedocnedy Cyicerba
aJIy ¥ 110 HAMUPHHUIIaMa
O]l KOJUX C€ MPUIPEMa]y
jena;

Hpyru HauuH-pehame nnpema HaMupHULIaMa

m)

Xnaouna npedjena
Cyne 00 meca
Cyne 00 nospha
Jena 00 mecmenune
Jena 00 jaja
Jena 00 puba u pakosa u nn1oooea mopa
Jena 00 2oeeoune
Jena 00 menemune
Jena 00 ceurwemune
osuemune
Jena 00 nepaou
Jena 00 ousvauu
TI'apnumype u npunosu
Cupegu
Caname
Konauu
Cnaooneou
Bohe u komnomu

Hanumuu
Tk




BAXKHO!!!
HAJYEII'RE I'PEIHIKE ITPU KPEUPAILY

“MEHHUA” Y HAIIUM PECTOPAHUMA HIUPOM CPBHUJE

1.Benuuuna Menua, cy Buiie Majia 1a Ou oOyxBaTuiia CBa jejia y MOHYAH, IITO PE3yaTUpa 301jeHUM
penoBrUMa, HEUUTKOIIINY M HaTpIaHUM cTpaHullama JeioBHuka!!

2.Ilpesumie mana cinoBa, mro “Menu-Jeno6HuKk” YIHU TEIIKO YATILUBUM!

3.Heoocmamak onucnoz nena crenyjainreral

4.Mewaeuna paznux jeauxka: eHriecku, GpaHIlyCKU, WM HEMAaYK HAa MEeHHY KOjH j€ Ha CPIICKOM je3UKY!
5.Henocmojare nocebnux no3uiiyja 3a cnemyjaaurere kyhe!

6.H30cmas.warve ankoxonnux, u opy2ux nuha u nanumaaxa v3 “Kapre nuha”!

7.H30cmanaxk, “JlIoczuunoz cnedoa” y opranuzoBawy usrinenga MEHUA!

8.1locebne onesne nonyoe, NprYKaueHe HA HEKO] OJ] CTPAHUIIA JETIOBHUKA, alld TaKO J1a 3aKJiamkajy HeKa Off
Beh mocrojehux jena!

9./[nesne nonyde Kao nymivkar Heuera mto ce Beh Hanazu Ha Menny!

10.U3mene u 0ooayu nucanu pykom, jeiBa BUIJbUBU U iopehanu 0€3 UKakBOT pesia v APYyru HegocTaru!
11. 12. 13.,,, Kao u dpy2ux Tpeiiiaka Koje ce Hajasze Ha “MeHunMa HeKMX YroCTUTEIbCKUX o0jexara!



Ly
2)
3)

4)
S)

6)
7)
8)
a)
0)

IIurama u 3aganu ca IlpenaBama 6.

[1ITa je To-1Ta 3HauH ,,meni paddle‘-06jacHu ca Bulle mojMoBa?
ITojam ,,Menu‘ nedpuHUCcaTH ca CBUX acleKara:

OcHoBHa nogena “MEHNJA-JenoBHMKa”, y 3aBUCHOCTH OJ1 CUCTEMA paja y
YrocTuTeHCTBY, OJ1 HAMEHE U JIOKaIlkj€ 00jeKTa, BPCTE U KaTeropuje-Hadpoj:

Menu ce Hajuenihe miaHupa npemMa-Haodpoj:

Menu, na O mojcTakao MmTo OOKY MPOJIajy, Koje KpUTepHjyMe Tpebda aa
HUCIYHU-HA0PO] CBE KpUTEPHUjyMeE IO peaociieny?

Ha nacnoBHoOj ctanu “Menua’”, Tpeda 1a ce Hala3u-HaOPOj-1ITa:
Hamencko ,,Ilnanuparwe Menuja“ no cTuinoBruMa U TUIIOBUMA je-HAOPO]:

[IpaBuiia ucnvMcuBama jena Ha “MeHny”’, Cy-HaBeIu:

9)Hanumm pegocinen jena y Menuy npema rpynama mo peaocieny CiayKema:

10)Hanuim pegocien jeina y MeHny o peaociieny CiyKemwa ajad v 10
HaMHpHHUIIAaMa O] KOJUX C€ jejia MPUIIpeMajy:



Xeana na nascrou!

.4

Cn.op.... Xnaono monau ,, bugpe cmo



