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~Bakalar s ljetnim varivom od mahuna

Bakalar s prsutom, SalSom i palentom

Bakalar sa salatom od bulgura i povréa

Bakalar na bijelo (pasteta)

Toplo-hladna salata od bakalara

Uvob: Bakalarom po Europi

Paella od bakalara i Spinata (Paella de bacalao y espinacas)
Bakalar Genovese (Baccala alla genovese)

Riba s krumpiri¢ima (Fish and chips)

Slozenac od bakalara (Kabeljauw stamppot)

Posirani bakalar (Kak't dosch)

Riblji Zli¢njaci u curry umaku (Fiskeboller i karrisaus)
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Tradicionalni hrvatski rec

s bakalarom

U Hrvatskoj gastronomiji bakalar ima svoje znacajno mjesto.
Tradicionalno se priprema za Badnjak gotovo u cijeloj Hrvatskoj, ali ¢esto se
moze pronaci na stolu i u korizmi. Stolje¢ima se bakalar koristi u jelima nasih
baka, pogotovo na podrucju obalnog dijela zemlje. Najpoznatije inacice su
suhi bakalar, namakan bakalar i tuceni bakalar. Najpoznatiji recepti ove
delicije, koji se esto nadu na obiteljskom stolu tijekom prosinca svakako su
bakalar ,na bijelo” ili ,na crveno” te pasteta od bakalara.

U novije vrijeme dostupan nam je svjeZi, tocnije svjeze smrznuti bakalar.
Zahvaljujudi Ledu moZete uZivati u iznimno zdravoj i niskokalori¢noj ribi na
mnogo nacina. Na grilu, u pecnici, kuhan, posiran ili u raznim sloZencima,
juhama ili namazima Ledo bakalar je uvijek odlican odabir i dostupan je
tijekom cijele godine.

Predlazemo vam da tradicionalne recepte kusate sa Ledo Bakalar filetima
i otkrijete novi uzitak. A one istrazivackog duha, ¢astimo s nekoliko brzih i
ukusnih recepata.

Kagtel



EBakalar na croeno
(brudet)
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30 MIN 6 OSOBA JEDNOSTAVNO

SAsTOJCI:

* 600 g X 2 Ledo Bakalar filet
* 600 g krumpira

« 2 glavice luka (srednje velike)
*1manja glavica ¢esnjaka
«1list lovora

* 400 g rajcice (ili pelati)

* 2 dcl bijelog vina

* svjeZi persin

* sol, papar

* maslinovo ulje

PRIPREMA:
Na maslinovom ulju pirjajte krupnije narezan luk, sitno sjeckan
cesnjak i persin te rajcicu sve dok ne dobijete guséi umak. Na umak
slozite bakalar izrezan na srednje velike komade, ploske krumpira
(ili kocke) i tako u slojeve. Dodajte vodu da prekrije ribu i krumpir,
zatim lovor, sol i papar. Nakon par minuta dodajte bijelo vino

i kuhajte dok krumpir ne omeksa.
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30 MIN 4 OSOBE JEDNOSTAVNO
SAsTOJCI: * 80 g maslaca
* 600 g Ledo Bakalar filet * svjeZa menta
* 400 g Ledo Mediteranska mjesavina *1limun
* 2 dcl bijelog vina * maslinovo ulje
« sol, papar

PRIPREMA:

Na tavi 2-3 minute (dok se ne reducira tekucina)
pirjajte mediteransku mjeSavinu. Filete bakalara
posolite, popaprite svjeZze mljevenim paprom i
nakapajte maslinovim uljem.

Pripremite vece kvadrate papira za pecenje
(tako da ih mozete lijepo vise puta presavinuti, 25 x 25 cm).
Na kvadratno izrezani papir za pecenje stavite 4 povréa, potom
filet bakalara, 1 kolut limuna, malo svjeze mente, 20 g maslaca
(mala Zlicica) i malo bijelog vina. Zamotajte papir u ,Skartoce”,
pazedi da sadrzaj prilikom pecenja ne moze iscuriti. Skartoce
slozite na lim za pecenje i pecite u prethodno zagrijanoj pecnici
20 min na 200 °C. Kad je gotovo, pazljivo rastvorite, pospite sitno

sjeckanom svjezom mentom i posluzite u Skartocu. M__«\_‘
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15 MIN 4 OSOBE JEDNOSTAVNO

SAsTO)CI:

* 600 g Ledo Bakalar filet

* 450 g Ledo Mahuna zelena
*100 g in¢una

*1limun

* 600 g pelata

«1 Cili papricica

* svjeZi ruzmarin, persin

* maslinovo ulje

* sol, papar

PRIPREMA:
Na maslinovom ulju lagano pirjajte 4 reznja cesnjaka, Cili papricicu i inune,
dok ne dobijete glatki umak. Dodajte pelate, mahune, ruZzmarin, sol i papar i
kuhajte 15 minuta. Po potrebi dolijevajte vodu, no ne smije biti prerijetko.

U meduvremenu filete bakalara posolite, popaprite, nakapajte uljem i pecite na grill
tavi. Servirajte filete bakalara na varivu od mahuna.
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60 MIN 4 OSOBE SREDNJE
ZAHTJEVNO

SAsTOJCI:

* 600 g Ledo Bakalar filet

* 400 g svjeze rajcice (ili pelat)
1 mali luk

« 1Zli¢ica paste od crnih maslina (tapenada)
* 4 3nite prsuta

« bosiljak svjezi

* 50 g naribanog paskog sira

» maslinovo ulje

200 g palente

« sol, papar

PRIPREMA:
Palentu stavite u posoljenu vodu, dodajte maslinovo ulje i kuhajte prema uputama s pakiranja
(instant palenti treba krace vrijeme nego klasi¢noj). Pred kraj kuhanja dodajte naribani sir. Izlijte palentu na dasku i ¢ekajte da

se ohladi, pa ju izreZite na Stapice i prepecite na grill tavi. Filete bakalara posolite, popaprite, omotajte prSutom i pecite na tavi
4 minute sa svake strane. U drugoj posudi na ulju pirjajte sitno nasjeckan luk i esnjak, zatim dodajte rajcicu. Zacinite pastom
od maslina i bosiljkom te kuhajte 5-7 minuta. Bakalar servirajte uz grill palentu, prelivenu sa salSom.
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30 MIN 6 OSOBA JEDNOSTAVNO b n

SasTojCI:

* 1 kg Ledo Bakalar filet

* 450 g Ledo Grill povrée

* 400 g bulgura (moZze i jecam ili kuskus)
*1limun

* maslinovo ulje

» bijela kvasina (ocat bijeli ili vinski)

* svjezi persin, bosiljak, origano

* sol, papar

PRIPREMA:
Bulgur stavite kuhati u hladnu posoljenu vodu na

Na lim za pecenje stavite Ledo grill povrce i pecite u
pecnici 8 minuta na 180 °C stupnjeva. Kad je peceno pokapajte
ga octom, dodajte zacinsko bilje, te ga fino nasjeckajte.

U meduvremenu filete bakalara posolite, popaprite i pokapajte
maslinovim uljem te pecite na grill tavi.

Peceno povrce i bulgur pomijesajte u zdjeli, posolite, popaprite svjeze mljevenim paprom,
dodajte ulje i sok od limuna i zatim sve dobro izmijesajte. Salatu servirajte uz filete pecenog bakalara.
8
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25 MIN 8-10 0SOBA  JEDNOSTAVNO

SASTOJCI:

*1kg Ledo Bakalar filet
1 manja glavica ¢esnjaka
« 2-3 dcl maslinovog ulja
* svjeZi persin

« 1lovorov list

* sol, papar

PRIPREMA:

Bakalar kuhajte 10-15 minuta u vodi u koju ste
prethodno dodali sol, lovor, malo maslinovog
uljai 2 reznja ¢esnjaka. Kad je kuhan izvaditi ga
u posudu u kojoj ste kratko poprzili ¢esnjak na
maslinovom ulju. Posolite, popaprite i dobro
ga usitnite uz dodavanje ulja dok ne dobijete
kremastu masu.

Pred kraj kuhanja dodajte sitno nasjeckan persin i
servirajte uz topli prepeceni kruh.
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15 MIN 4 OSOBE JEDNOSTAVNO

SasTojCI:

* 600 g Ledo Bakalar filet
* 450 g Ledo Mahuna cijela tanka
* 200 g cherry rajcica

* 3 Snite kruha

* 1rezanj ceSnjaka

* 1 ljubicasti manji luk
*1limun

* 2 7lice kapara

» maslinovo ulje

* svjeZi perSin, mazuran

* sol, papar

PRIPREMA:
Mahune skuhajte u posoljenoj vodi. Bakalar filete izreZite na manje komade velicine
zalogaja. Posolite, popaprite, nakapajte limunovim sokom i maslinovim uljem te ostavite
da stoji 15 minuta. Kruh prepecite u tosteru ili pecnici i jo$ topao natrljajte ¢esnjakom i
pokapajte maslinovim uljem te izreZite na sitnije kockice.

Bakalar ispecite na grill tavi, stavite u zdjelu, dodajte mahune, kockice kruha, svjeZe rajcice,
luk narezan na tanke reznjeve i kapare. Zacinite dresingom od maslinovog ulja, limunovog
soka, limunove korice, mazurana, persina, soli i svieZe mljevenog papra.
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| ,, rom po Europi

Bakalar Europljani poznaju stolje¢ima. Kroz povijest su se Baski, Nijemci i Ni
borili za prevlast nad izlovom bakalara, koja na kraju ostaje u rukama najmocnijih m
Britanije i Francuske. Britanci su njime hranili svoje robove u karibskim kolonijama,
a Portugalci ga donose cak do Brazila. U nasim krajevima dolazi na stolove jo$ u renesansi
zahvaljujuéi Mlecanima. Kako tada, tako i sada lovi se u podrucjima Newfoundlanda
(Kanada), Islanda, Lofotskog otocja (Norveska) i Rusije. Stoljec¢ima se koristio susen,
potom soljen, a u suvremeno vrijeme dostupan je svjez (smrznut).

Svjezi bakalar je njeznijeg, profinjenijeg okusa, za razliku od susene i soljene inacice.
Svi oni koji nisu pristalice aromaticnog okusa bakalara ili Zele kusati iskonski okus te cijenjene
sjeverne ribe, odusevit ¢e se Ledo Bakalar filetima. Sva tradicionalna jela moguce je pripremiti
i sa svjezim, tocnije svjeZe smrznutim bakalarom.

U Hrvatskoj se bakalar tradicionalno jede na Badnjak. Stoga se prosinac slobodno moze
nazvati ,Mjesec bakalara”.

Ledo vam poklanja gastronomsko putovanje Europom uz nekoliko
recepata s ovom pravom morskom delicijom!
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Kada bi se Don Quijote iz Cervantesova romana nasao petkom u gostionici narucio bi naravno bakalar! Ovu paellu ipak nije mogao
kusati jer su ga dijelila dva stoljeca od nastanka paelle u okolici Valencije. Njemu je vrijeme bilo prepreka, no za vas zasigurno nije.
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30 MIN 4 OSOBE JEDNOSTAVNO

SAsTOJCI: * 500 ml povrtnog temeljca

* 600 g Ledo Bakalar filet (Ledo povrce za juhu, ranije

« 450 g Ledo Spinat briketi pripremljeno)

* 450 g Ledo Povrée za juhu «1/2 Zli¢ice 3afrana otopiti u

30 g pinjola 2 Zlicice tople vode

* 250 g sjeckane rajcice * 250 g sitno zrnate rize

« 2 reznja sjeckanog cesnjaka (original Calasparra riza) § .o om?

« 2 7li¢ice slatke mljevene paprike *sol

« 1 ¢ili papricica sjeckana » maslinovo ulje

« limun za serviranje
PRIPREMA:
Pripremite povrtni temeljac od Ledo mijeSanog povréa za juhu. BN = <5
U Sirokoj plitkoj posudi (paella tava) zagrijte maslinovo ulje i dodajte na manje komade izrezane filete bakalara, brikete Spinata,
pinjole, rajcicu, ¢esnjak, mjevenu papriku i Cili. Smanjite temperaturu i pirjajte 6 minuta konstantno mijesajuci. Dodajte rizu i
pirjajte 2 minute mijesajuci, a potom dodajte sol, temeljac i Safran. Lagano kuhajte i mijesajte 15 minuta, podlijevajuci temeljcem.
Maknite s vatre i nakon 5 minuta jelo posluzite s kriSkom limuna.
12



U Italiju se bakalar uvozi od 16. stoljeca, iako ga je mletacki plemic i moreplovac Piero Querini otkrio jos davne 1432. godine, doZivjevsi
brodolom na Lofotskom otocju u Norveskoj. Genova kao jedina mletacka luka u koju je pristizao bakalar s Lofotskog otocja ima mnostvo
recepata s ovom bijelom ribom, a Ledo vam predstavlja jedan od njih koji je omiljen i danas.
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45 MIN 4 OSOBE JEDNOSTAVNO
SAsTOJCI: *20 g pinjola
* 600 g Ledo Bakalara « 1 ¢asa suhog bijelog vina
2509 Ledo Mjesavinagljiva * 500 g krumpira
*1mrkva * 150 g crnih maslina
e 1luk * 40 g (4 Zlice) umaka od rajcice
« 1veca stabljika celera *sol
« 2 reznja Cesnjaka » maslinovo ulje

PRIPREMA:
Mrkvu, luk, celer i ¢eSnjak sitno nasjeckajte i pirjajte na maslinovom ulju.
Dodajte manje komade bakalara, pinjole i sitno nasjeckane gljive. Dodajte bijelo vino,
sol, krumpir i rajcicu te kuhajte na laganoj temperaturi 30 min. Po potrebi dodajte malo
vode, a neposredno pred serviranje dodajte crne masline.




Poznato britansko jelo ,Fish and chips®, nastalo je u drugoj polovici 19. stolje¢a u redovima radnicke klase. Prvi ,Fish & Chips Shop*
otvoren je u Londonu 1860. godine. Za autentican doZivljaj servirajte ga uz pire od graska. Naravno dolaze i drugi umaci u obzir, kao $to
Je tartar, umak od rajcice ili potocarke i majoneze.
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30 MIN 4 OSOBE JEDNOSTAVNO
SAsTOJCI: « sol i svjeze mljeveni
* 600 g Ledo Bakalar filet papar
» 750 g Ledo Pekarski krumpir 300 ml hladnog piva
* 450 g Ledo Grasak *10 g maslaca
2259 brasna «1dcl vrhnja ili mlijeka

PRIPREMA:

Filete bakalara posusite papirnatim kuhinjskim ru¢nikom i uvaljajte u
brasno. U zdjeli napravite pivsko tijesto od brasna, piva, soli i papra.
(treba biti gusto). Umocite filete bakalara u tijesto i prZite u prethodno
dobro zagrijanom ulju. Przenu ribu odloZite na papirnati ru¢nik da upije ; ’
visak masnoce. ‘ i FEaRsk
U meduvremenu Ledo Pekarski krumpir przite u dubokom ulju ili ;
u pecnici drzedi se uputa s pakiranja. Pire od graska napravite od
skuhanog pasiranog graska, maslaca, soli, papra i malo mlijeka ili vrhnja
(postupak kao za pire od krumpira).

14




Prokulica je jedno od omiljenijih povréa u nizozemskoj kuhinji. Kao pomorskoj sili bakalar im je bio stoljiecima na jelovniku. Jednostavnost
nizozemske kuhinje vidljiva je i u receptu iz pokrajine Groningen, na sjeveru Nizozemske.

Qgﬁzvenac od bakalara
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45 MIN 4 OSOBE JEDNOSTAVNO

SASTOJCI:

* 600 g Ledo Bakalar filet
* 450 g Ledo Prokulice

* 500 g krumpira

* 2 dcl vrhnja za kuhanje

« /2 Zli€ice zrnatog senfa

* 150 g ribanog sira Gaude
* sol, papar

PRIPREMA: :
Skuhajte prokulice i krumpir rezan na srednje velike kocke u posoljenoj

vodi, ocijedite i stavite u posudu za pecenje. PosloZite manje komade
bakalara, dodajte sol i papar. U vrhnje za kuhanje umutite zrnati senf
prelijte po ribi i povréu te pospite naribanim sirom.
Pecite u pecnici 15— 20 minuta na temperaturi od 180°C stupnjeva, dok
ne dobije zlatnu boju.



Riigen je najveci njemacki otok. U zemlji kobasica, krumpira i piva, otocani uZivaju u izobilju ribe. Uz jegulju, omiljen je naravno bakalar.
Najcesce kuhan, u umaku od senfa ili hrena, uz kuhano povrée. Ovaj njemacki recept s Baltika sada moZete kusati i vi.
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45 MIN 4 OSOBE SREDNJE
ZAHTJEVNO

SAsTO)CI:
* 600 g Ledo Bakalar filet 250 ml vrhnja
* 200 g Ledo Baby mrkva za kuhanje
* 450 g Ledo Povrée za juhu (za 1 | temeljca) « 3 Zlice senfa (ugrijanog)
« 1 limun (sok) 2 Zzumanjka
* 30 g maslaca *1mala Zlicica
* 1luk nadjeven komadi¢ima lovora (,,Spikan”) bijelog vinskog octa

* 4 zrna pimenta
« 2 Zlice brasna

PRIPREMA: -
Bakalar operite, osusite, posolite i popaprite te pokapajte s limunovim sokom i ostavite 15 minuta. U meduvremenu otopite
maslac te dodajte ranije pripremljen povrtni temeljac, luk, piment i kuhajte 10 minuta, zatim dodajte filete bakalara i sve lagano
kuhajte oko 8 minuta. Pazljivo izvadite bakalar, posluzite s kuhanim krumpirom, mrkvama te umakom od senfa.

Za umak od senfa rastopite maslac, dodajte brasno i podlijte s 250 ml temeljca (u kojem se kuhala riba) i vrhnja. Kuhajte par

minuta. Zumanjke, senf i ocat pomije3ajte zajedno te dodajte u umak. Zacinite solju i paprom i kuhajte 1-2 minute.
16



Norveska je moglo bi se reci jedna od domovina bakalara. Jedu ga na razne nacine, no Fiskeboller je nezaobilazan. Danas ga uglavnom
kupuju u konzervi, ali za pravi doZivljaj moZete ga jednostavno pripremiti i sami.

% zvfé?y'acz’ u curry umalku
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2H 4 OSOBE ZAHTJEVNO
SAsTO)CI: CURRY UMAK:
* 600 g Ledo Bakalar filet * 450 g Ledo Brokula
*2jaja * 3 Zlice brasna
«1,5 dcl vrhnja za kuhanje ili mlijeka * 20 g maslaca
« 2 Zlice brasna * Curry zacina
« 1 mali luk sitno sjeckan e sol
« 2 reznja ¢esnjaka usitnjenog * 2-3 krumpira
« bosiljak svjeZ i usitnjen
« persin, sol
PRIPREMA:

Stavite bakalar u 11 vode, dodajte sol i papar i kuhajte 5 minuta. Ribu izvadite van, a temeljac odloZite sa strane. Za riblje

Zliénjake pomijesajte sve sastojke, ukljucujudi i kuhanu ribu te usitnite u procesoru za hranu. OdloZite smjesu u hladnjak na
1-1%h.

Zakuhajte riblji temeljac (preostao od kuhanja bakalara), dodajte 1 dl bijelog vina te oblikujte smjesu s dvije Zlice u lijepe Zli¢njake.
Kuhajte u tekucini par minuta dok ne isplivaju na povrsinu. OdloZite ih na tanjur za serviranje.

Preostali temeljac u kojem ste kuhali Zli¢njake, procijedite i umijesajte u otopljeni maslac u koji ste dodali brasno. Dobili ste

besamel u koji dodajte curry i posolite. Riblje Zli¢njake prelijte s umakom od curry-a i servirajte uz kuhanu brokulu i krumpir.
17



Ako nije savrseno
nije Ledo! "

5razloga da vas izbor budu
Ledo smrznuti proizvodi - ribai povrce

v vrhunska kvaliteta

v bez konzervansa

V' brziijednostavni za pripremu
v dostupni tijekom cijele godine

v zamrznuti metodom brzog smrzavanja
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. Najbolji izbor za Vas blagdanski stol

Ledo Bakalar

100% filet 3
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Sretne blagdane Zeli Vam Ledo!  wwwiedohr



