
 OSNOVNE INFORMACIJE 
Gl. i odgovorni urednik: 
Ženja Aćimović  
zenja.acimovic@color.rs
 Godina pokretanja: 2020.
Ciljna grupa:  ženska populacija uzrasta   
od 20 do 70 godina
 Periodika: dvomesečnik, 6 brojeva godišnje
Broj strana: 48+4
Distribucija:  Srbija, Crna Gora, BiH, Makedonija
Tiraž: 30.000

KONCEPT
Gastro izdanje Lisa Moja kuhinja namenjeno je svim 
ljubiteljima dobrog zalogaja, onima koji prate aktuelne 
trendove u svetu kulinarstva – onima koji žele da savladaju 
inovacije u postupku spravljanja specijaliteta, upoznaju 
se s ponudom novih namirnica na tržištu, koji vode 
računa o kvalitetu obroka koje spravljaju i konzumiraju, 
te prihvataju upotrebu savremenih tehničkih pomagala 
koja olakšavaju spravljanje obroka. 

Broj 3 4 5 6 7 8

U prodaji 05.02.2021. 05.04.2021. 05.06.2021. 05.08.2021. 05.10.2021. 05.12.2021.
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CENE, FORMATI I DIMENZIJE OGLASA

DATUMI IZLASKA

RABATNA SKALA 
• 10% od 2 do 5 objava 
• 15% od 6 do 12 objava 
• 20% za 12 i više objava 
• 25% za 50 i više objava 
• 30% za 100 i više objava

DODATNI POPUST 
U slučaju avansnog plaćanja moguće 
je ostvariti dodatne popuste. Avansno 
plaćanje se dogovara za svaku 
pojedinačni objavu, i podrazumeva 
plaćanje do dana ekspedicije magazina.

OSTALE USLUGE 
• Sponzorstvo i brendiranje rubrika 
• Nestandardni oglasni formati 
• Usluge štamparije (banderola, oglasi na debljim hartijama, 

štancanje strana u obliku proizvoda, perforiranje strane, 
gatefold, pakovanje/celofaniranje, insertacije...)

• Izrada oglasa

ROKOVI
- Rezervacija oglasa vrši se 

do 20. u prethodnom mesecu. 
- Dostava oglasa vrši se 

do 25. u prethodnom mesecu. 
- Dostava materijala za PR vrši se 

do 20. u prethodnom mesecu.

www.color.rs

NAPOMENE
• Pozicioniranje reklama na odre đe ne strane naplaćuje se sa 

minimum 20% uvećanja na osnovnu cenu
• Cenovnik usluga štamparije dobija se na upit
• Posebne cene i uslove oglašavanja odo  brava isključivo direktor

*Datumi su podložni promenama i zavise od preklapanja sa vikendima, praznicima, itd. Tačan datum izlaska proveriti sa agentom.

DIMENZIJE  
OGLASA

NEOBREZAN  
OGLAS

OBREZAN  
OGLAS CENA 

1/1 220x307 210x297 144.000

K4 - korice 220x307 210x297 180.000

K2 - korice 220x307 210x297 180.000

K3 - korice 220x307 210x297 156.000

2/1 - duplerica 220x307 420x297 240.000

1/2 položeno — 187x135 72.000

1/2 uspravno — 92x270 72.000

1/3 položeno — 187x90 48.000

1/3 uspravno — 63x270 48.000

1/4 položeno — 187x47 36.000

1/4 uspravno — 47x270 36.000

Moja Kuhinja

Deserti u čaši

Mus od limuna 
Osvežavajući desert

Mus od čokolade 
Užitak za ljubitelje slatkih ukusa

Za 4 osobe  
• 2 žumanceta 
• 2 kašike šećera u prahu 
• 100 ml čokoladnog likera 
• 200 g čokolade s visokim procentom kakaoa 
• 250 ml slatke pavlake 
• prstohvat cimeta 
• nekoliko listića mente 

Za 4 osobe  
• 150 g integralnog keksa  
• 100 ml mleka  
• 3 organska limuna  
• 1 organska limeta  
• 120 g šećera  
• 4 krupna jajeta  
• 120 g putera  
• 50 g bele čokolade  
• 250 ml slatke pavlake  
• 50 g borovnica 

1 U posudi za kuvanje na pari sjediniti žumanca 
i šećer a zatim ih zagrevati neprekidno muteći 

žicom dok se ne dobije gusta i svetla smesa.

2 Potom dodati čokoladni liker i izlomljenu 
čokoladu pa nadalje zagrevati dok se čokolada 

ne rastopi. Smesu presuti u hladnu posudu i ostaviti 
je da se ohladi.

3 Slatku pavlaku s prstohvatom cimeta umutiti u 
šlag.

4 Nakon što se smesa od čokolade ohladi dodati u 
nju šlag od slatke pavlake i mešati varjačom dok 

se sastojci ne povežu. 

5 Dobijeni mus razliti u staklene čaše i dekorisati 
listovima mente. Ostaviti u frižideru do služenja. 

1 Koru limuna i limeta izrendati a sok iscediti tako 
da se dobije ukupno 120 ml tečnosti.

Složenost postupka:       LAKO /               SREDNJE ZAHTEVNO /                    ZAHTEVNO

Lagani i kremasti deserti, pripremljeni začas, odličan 
su izbor kada nemate dovoljno vremena!

2 U posudi za kuvanje na pari sjediniti jaja, šećer, 
puter rendanu koricu i sok od limuna i limete. 

Dobro izmešati žicom a zatim zagrevati neprekidno 
mešajući dok se smesa ne zgusne.

3 Pred kraj kuvanja dodati izlomljenu belu čokoladu 
i mešati dok se ne rastopi. Pripremljeni krem 

ostaviti da se ohladi.

4 Slatku pavlaku umutiti u čvrst šlag. Ohlađeni 
krem sjediniti sa šlagom od slatke pavlake i 

polako promešati varjačom da bi se dobila ujednačena 
smesa.

5 Integralni keks krupno samleti i preliti mlekom pa 
dobro izmešati da bi se dobila mrvičasta masa.

6 U staklene čaše rasporediti izmrvljeni keks, 
preko njega sipati mus od limuna i dekorisati ga 

borovnicama.

Priprema: 20 min.

Priprema: 20 min.
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Brzi slatkiši

Priprema: 20 min.

Panakota s marelicama 
Kremasta poslastica

Čizkejk s malinama 
Voćni desert u čaši

Za 6 osoba  
• 500 ml slatke pavlake 
• 100 g šećera 
• 10 g vanil-šećera 
• 10 g želatina 
• 2 kašike ekstrakta od vanile 
• 400 g marelica iz kompota 
• nekoliko listića mente 

Za 5 osoba  
• 200 g musli kranča  
Za fil: 
• 400 g maskarpone sira 
• 150 g šećera u prahu 
• 180 g kisele pavlake 
   sa 20% mm 
• 250 ml slatke pavlake 
• 10 g želatina u prahu 
  + 4 kašike hladne vode 
Za preliv od maline:
• 300 g malina 
• 100 g šećera 
• 2 kašike gustina  
Ostali sastojci: 
• 200 g malina 

1 Za pripremu panakote želatin 
preliti sa 4 kašike hladne vode te 

promešati i ostaviti da nabubri. 

2 Za to vreme slatku pavlaku 
sipati u šerpu, pa umešati šećer, 

vanil-šećer i  ekstrakt vanile. Smesu 
zagrevati na umerenoj temperaturi 
vodeći računa da ne proključa. Potom 
je skloniti s ringle, dodati pripremljeni 
želatin, i nadalje mešati dok se ne 
istopi.

1 Za pripremu fila od sira želatin 
preliti sa 4 kašike hladne vode te 

promešati i ostaviti da nabubri. 

2 U činiji sjediniti maskarpone sir, 
kiselu pavlaku i šećer u prahu pa 

dobro izmešati. 

3 Pripremiti staklene čaše željenog 
oblika i veličine. Razliti u njih 

pripremljeni fil i ostaviti ga da se 
prohladi na sobnoj temperaturi a potom 
odložiti u frižider da se stegne.

4 Marelice iz kompota ocediti od 
suvišne tečnosti, pa iseći na 

manje kocke. 

5 Nakon što se fil stegne čaše 
izvaditi iz frižidera, te odgore 

rasporediti pripremljeno voće i 
dekorisati listićima mente po želji. 
Serviranu panakotu odmah poslužiti ili 
čuvati u frižideru. 

3 Slatku pavlaku umutiti u čvrst šlag. 
Umućeni šlag dodati u smesu od sira 

i pavlake pa polako promešati.

4 Nabubreli želatin rastopiti na 
umerenoj temperaturi vodeći računa 

da ne proključa. Kratko ga prohladiti 
pa sjediniti sa dve kašike fila od sira i 
promešati. Zatim sve zajedno sjediniti s 
ostatkom fila.

5 Posebno pripremiti smesu od malina. 
Maline izmiksati i sjediniti sa šećerom 

pa prokuvati. Dodati gustin i nadalje kuvati 
na umerenoj temperaturi neprekidno 
mešajući dok se ne zgusne. 

6 Pripremiti staklene čaše i rasporediti 
u njih musli. Preko muslija naneti 

nekoliko kašika fila od sira, preliti ga 
ohlađenim prelivom od malina i naneti 
ostatak fila. Odozgo rasporediti maline.

Savet
Umesto kranča po dnu 

čaša možete rasporediti 

izmrvljeni keks

Savet
Smesu za panakotu možete 
izliti u podmazane čaše, pa 
ih kasnije izvrnuti na tacnu 

za posluženje i preliti voćnim 
prelivom.

Priprema: 60 min.
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Umešajte mlade izdanke
mikrobilja u salatu

Već duže svedoci smo trenda zdrave ishrane. 
On više nije rezervisan samo za populaciju 
s dubljim džepom, mnoge zdrave, organske 

izdanke možete uzgajati i sami, čak i ako 
nemate baštu – na terasama, balkonima, 
na prozorskoj dasci, a bez mnogo 
sredstava i zalaganja. Benefiti 
uzgoja mikrobilja 
su neizmerni, u 
njemu ima znatno 
više vitamina i 
minerala nego u 
regularnim biljkama, 
intenzivnijeg su 
ukusa i atraktivnijeg 
izgleda. Mikrobilje – 
podrazumeva da su 
biljke prošle stadijum klice, 
ali da još uvek za ishranu 
koriste nutrijente iz semena. 
Uglavnom se tako uzgajaju začinske 
i povrtarske biljke, poput bosiljka, 
rotkvice, brokolija, cvekle, kukuruza šećerca 
i slično. Koristi se kao dekoracija na jelu, dodatak 
zdravim hamburgerima, salatama, od njega se 
priprema smuti ili pesto sos.

 Obogatite jelovnik 
 mikrobiljem 
Donedavno mikrobilje mogli ste 
da vidite samo kao dekoraciju 
na jelima u restoranima visoke 
klase, dok ga u poslednje vreme 
možete pronaći u ponudi svakog 
bolje opremljenog supermarketa. 
Naravno, možete ga i sami 
uzgajati – na veoma jednostavan 
način 

UZGOJ MIKROBILJA 
Prednost ovog bilja jeste ta što se može uzgajati u 

kontrolisanim uslovima (čak i u stanu pod veštačkim 
osvetljenjem) i bez potreba za zaštitom od 

štetočina. Dovoljno je nabaviti organsko 
seme određene biljke i kvalitetan 

spupstrakt. Supstraktom se 
puni porozna plastična 

štanicla dubine pet-šest 
centimetara, preko njega 

ravnomerno i gusto 
nanosi se seme, a 
zatim sledi zalivanje 
vodom pomoću 
prskalice i prekrivanje 

folijom. Ovako 
pripremljeno bilje zaliva 

se tri puta na dan i ostaje 
prekriveno folijom tri dana dok 

izdanci ne počnu da klijaju. Nakon 
toga, folija se uklanja, a biljke se odlažu 

na sunčano i toplo mesto. U zavisnosti 
od sorte, period do berbe može trajati 10 do 

14 dana. Nakon toga, izdanci se seku makazama i 
upotrebljavaju na željeni način u ishrani. Nakon jednog 
šišanja, na istu podlogu supstrakta još jednom može se 
posejati novo seme.

Hranite se
ZDRAVO!
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TRENDOVI U ISHRANI

Hrana koja leči!
Mikrozeleniš ima brojna 
lekovita svojstva: bosiljak 
je pravi izbor za ljude koji 
imaju problema s varenjem, 
slačica pomaže onima koji 
pate od bronhitisa, a cvekla bi 
obavezno trebalo da se nađe 
na meniju malokrvnih osoba. 
Crveni kupus ima četrdeset 
puta veću koncentraciju 
vitamina C od odrasle biljke. 
Blitva je prava superhrana koja 
blagotvorno deluje na zdravlje 
– sadrži visok nivo vitamina C, 
K, E, beta-karotena, kalcijuma i 
cinka. Dok sve vrste mikrobilja 
imaju dva do četiri puta veću 
količinu enzima i minerala u 
odnosu na odraslo povrće. 
Pomenute činjenice sasvim su 
dovoljne da polako počnete da 
menjate navike u ishrani.

 Postupak sadnje i uzgoja 
 mikrobilja – korak po korak 

1

2

3

4

Nafilujte hamburger 
mikrobiljem

KORISNI SAVET 
Ako proklijale izdanke postavite 
na prozorsku dasku, oni neće 
rasti vertikalno nego će se 
povijati u smeru sunca. Upravo 
zato, uzgajivači biljke neguju u 
strogo kontrolisanim uslovina pod 
veštačkim svetlom. 

VAŽNO JE ZNATI 
Ne primenjuje se isti tretman uzgoja 
kod svog mikrobilja! Ukoliko odlučite 
da posejete kukuruz šećerac ili 
grašak, njihovo seme, pre posipanja 
po supstraktu, morate ostaviti da 
odstoji potopljeno u vodi dvanaest 
sati. Takođe, kukuruz šećerac će 
zadržati lepu žutu boju jedino ako 
ga ne izlažete suncu i uzgajate na 
tamnom mestu.

Pratite naša precizna uputstva kako biste u najkraćem roku na trpezu izneli sveže bilje. 
Vodite računa o njemu i ono će vam uzvratiti eksplozijom ukusa.

NAPRAVITE SMUTI S 
MIKROBILJEM: Sjedinite 
300 ml vode ili mleka po 
izboru s glavicom zelene 
salate, šakom mikrokelja, 
mikrorotkvice i mladog 
spanaća. Kratko miksajte, 
pa dodajte očišćene kriške 
zelene jabuke i iseckanu 
bananu. Nastavite miksanje 
dok ne dobijete ujednačenu 
kremastu smesu.   

5

6
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 Pozicioniranje 
 proizvoda na    
 naslovnoj strani   Brendiranje recepata u tematskim rubrikama  Predstavljanje proizvoda u formi advertorijala  

COLOR MEDIA 
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Temerinska 102,
21000 Novi Sad, Srbija
Tel.: +381 21 48 97 100
Fax: +381 21 48 97 126 

Advertajzing
menadžer izdanja:
Dragana Đurić
+381 21 48 97 100 lok.238

dragana.djuric@color.rs


