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SIGEP 2016 - Sajam sladoleda, kolaca, kave i cokolade

Riminiju od 23. do 27. sije¢-
nja 2016., odrzano je 37. izda-
nje najvaznijeg svjetskog saj-
ma sladoleda, kolaéa i drugih slasti-
ca u sektoru obrtnistva. Tradicional-
no predstavile su se mnoge firme i u
sektoru pekarske i pizza industrije, te

kave i ¢okolade. Sajam je primar- —

ni europski izlog za obrtnike i sve
one koji rade u usluznom sekto-
ru, ugostiteljstvu, turizmu, a tako-
der jaca svoju poziciju na podru¢-
ju pekarske industrije. Na izloz-
bi se moglo vidjeti u 16 paviljona
na 110.000 m* najnovije osnov-
ne proizvode, ambalazu, sirovine
i materijale za proizvodnju, stro-
jeve i opremu raznih bransi i veli-
¢ina od malih do velikih proizvo-
da¢a. Mnogo je inovativnih ideja,
modernog dizajna, novih tehnolo-
gija. Tu su predstavljeni i proizvodaci,
raznih vozila, namje$taja, radne odje-
¢e za proizvodnju u slasti¢arnicama,

kafi¢ima, picerijama i pekarama.

ZDRAV ZIVOT

Ali nisu tu samo izlozbe. Tu su zao-
kruzene tematske cjeline kroz medu-
narodna natjecanja i prvenstva, de-
monstracije, tecajeve i seminare. Sa-
jam je jedinstven spektakularan doga-
daj u svijetu. Guzva je neopisiva i po-
red toga $to dvodnevna ulaznica kosta

49€ i §to mogu uci samo profesionalci

s pozivnicama izlagaca ili uz prethod-
ne prijave. Jedan dan je dovoljan da
se sve obide bez zadrzavanja po $tan-

Leca - Ragu od lece

e¢a je pristupacna, hranjiva i jef-
Ltina namirnica te sve vise ulazi u
nasa kuéanstva.

Dobra je za probavu daje nam osje-
¢aj sitosti jer ima veliki udio proteina
ivlakana.

Ova hvaljena mahunarka osigurava
nam ugljikohidrate i bjelancevine pa
je tako svrSen dodatak uz svaki obrok,
ne sadrzi zasi¢ene masnoce i bogata je
vitaminima.

Pogodna je za dijabeticare jer topi-

va vlakna smanjuju koli¢inu glukoze i

.

KONTAKT:

Moj rad, savjete i recepte mozete
pratiti na web site:
http://www.recepti-vio.com/
Facebook stranici: Recepti bez
glutena by Vio
koprivnical00@gmail.com

kolesterola u krvi.

Imamo zelenu, smedu i narancastu le-
¢u koju kupujemo u suhom obliku.
Kod kuhanja trebamo znati da se zele-

dovima i bez pracenja seminara i de-
monstracija. Nakon takmicenja na-
staju prava mala umjetnicka djela od
torti. Prosle godine sajam je posjeti-
lo 187.233 posijetitelja iz raznih zema-
lja svijeta. I ove godine se moglo ¢u-
ti mnogo ljudi s nasih prostora. Oc¢i-
gledno obrtnici
sve viSe prepo-
znaju  vrijed-
nost ovoga saj-
ma, jer mnogo
toga mozete na-
¢i na Internetu,
ali ne i osjetiti
mirise i okuse.
Sajam se odrza-
va svake godi-
ne pa planirajte
posjetu u sijec-
nju 2017.

Mi smo pored sajma iskoristili prili-
ku da se sretnemo s nekim proizvoda-
¢ima opreme, te za male poduzetnike
osiguramo neke nove modele stroje-

Ragu od lece!
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telffax: 051/639-513
mob: 091/566-6650
email:pletikosa@inet.hr

va ne samo iz ovih bransi, ve¢ i za koz-
meti¢ku industriju, proizvodnju hra-
ne i pi¢a. Pa tako najavljujemo malu
automatsku liniju za punjenje i stav-
ljanje ¢epova, i etiketa izuzetno niske
cijene, kao i nove strojeve za punjenje
i zavarivanje tuba, punjenje tekucina,
punjenje sitno zrnatih proizvoda. Vi-
$e slika pogledajte na www.pakiranje.
net sajmovi.
Tekst i foto: Pletikosa
www.pakiranje.net

Ovo je nutritivno bogato i ukusno jelo. Sastojci:

2 Zlice maslinovog ulja, 1 glavica ljubicastog luka, 1 ceSanj cesnjaka, 1 pastrnjak, 1
velika kriSka celera, 2 crvene mrkve, 300 g zelene lece, 500 do 800 ml pasirane raj-
Cice (ovisi o Zelji jacine umaka) cesanj cesnjaka, malo kima, sol, lovorov list, svjeZi
origano, po Zelji malo crnog vina i ¢ili papricica ako Zelimo da nam umak ima malo
ljutine, svjeZi listici origana ako imate ili persina.

Postupak: luk nasjeckati na sitno te ga na ulju poprZiti i dodati protisnuti CeSnjak,
gore staviti korjenasto povrce koje smo narezali na male kockice i sve zajedno malo
prepriti te dodati lecu koju smo namakali par sati.

Uliti oko 600 ml pasirane rajcice, dodati vodu, zacine, lovorov list i pustiti da se la-
gano krcka oko 45 minuta. Gustoca umaka ovisi o vasoj zelji i dodavanju tekucine,
Secer ne treba stavljat jer mrkva i pastrnjak daju jelu savrenu slatkocu.

Ovaj je ragu bez mesa tzv lazni Bolognese, ali okusom ne zaostaje ni malo!

Idealan je za preliti preko tjestenine, palente, njoka, krumpira, gore moZete nariba-

i topivi sir i posipati listi¢ima origana.
Dobar tek!!

nale¢a kuha oko 45 min dok je naran-
¢asta gotova za oko 25 minuta tako da
od narancaste najradije pravim humus
i razne namaze, a za variva i salate ko-
ristim smedu i zelenu le¢u, takoder je
bitno ako ju zelimo praviti na salatu da
pazimo da nam se ne prekuha.

Zelenu lecu je potrebno prije kuha-
nja namakati i ocijediti vodu dok cr-

venu ne.
Od le¢e mozemo praviti fine tople ju-
he, variva, popecke, salate, priloge, na-
maze, a ja sam se ovaj put odludila za
fini aromati¢an ragu od zelene lece ko-
ji je fantasti¢nog okusa nesto kao bo-
lognese, bez mesa.
Violeta Kos
Food blogger i moderator



