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Otkrijte tajne najboljih chefova na kulinarskim radionicama
Tjedan Dobre hrane organizira i radionice najutjecajnijih i najkreativnijih chefova u državi, ali vam i pruža da doznate korisne činjenice o hrani od nutricionistica. Na tri lokacije, u City Center one East, City 

Center one West te City Center Split doznajte kako napraviti nedjeljni meni u samo 45 minuta, pripremiti savršen rižoto, marinirati file zabatka ili napraviti senzacionalni desert od tri vrste čokolade

Mladen gašparić, chef 
restorana maximilian, će 
s Martinom Karabajićem 
pripremati bavarske 
specijalitete kÄsespÄtzle 
i kaiserschmarrn.

mišo kriste dolazi iz 
kulinarijata, a naučit 
će vas kako napraviti 
savršene janjeće kotlete 
i besprijekornu poširanu 
oradu.

Podravkini promotori 
Zoran Delić i Mišel Tokić   
pokazat će nam kako 
pripremiti obiteljski 
ručak od juhe do deserta 
za samo 45 minuta.

Duo iz art gourmet 
restorana kalelarga, 
Marijo čepek i saša vranić, 
pred vašim će očima 
pripremati razne delicije 
od maruna.

Braco sanjih stiže iz 
restorana kadena, a u 
društvu hrvoja zirojevića 
oduševit će pašticadom od 
janjetine i slatko-kiselom 
hobotnicom.

christian misirača, glavni 
kuhar steakhousea el bull, 
naučit će vas kako skuhati 
kremasta, savršena rižota 
koja su idealna rješenja 
za dobar ručak.  
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• Filip Horvat, PETA ČETVRTINA - 
Moderno jelo "Dobro jutro"
• Zoran Jajac-Bison i Matija Čretni, 
PALATIN - Tuna u šumi (Odrezak tune 
u janjećoj maramici na posteljici od 
šumskih plodova)
• Ivica Fajt, ARGANTE - Burger & salad
• Mislav Božić, VILLA MAGDALENA - 
Delicije od bučinog ulja
• Matija Bregeš, IVICA I MARICA - 
Tradicionalna kuhinja na moderan način
• Vedran Blažević , MAK NA KONAC - 
Mendiant od 3 vrste čokolade
• Danijel Pezdevšek, LATERAL - Rižoto 
od mariniranog filea zabatka (s grillanim 
kockicama dimljenog sira, mladi luk, 
panceta, čips od rikule)
• Frane Šerka, F DE MAR – More; 
Dalmacija
• Goran Geršak, DOBRA VINA WINE 
BAR - Tapasi naši svagdašnji
• Alen Košćak, BINIMOTO SUSHI - 
Japanska kuhinja
• Zdravko Marić, BISTRO LAUBA - 
Lauba kruščići &namazi
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nutricionistice tena 
Niseteo i karmen matković 
Melki iz definicije hrane 
raditi će zdravu i ukusnu 
jesensku rapsodiju za 
velike i male.   

Akademik kulinarstva 
branko ognjenović iz 
kulinarskog studija 
majstor kuhar te zaklade 
kuhari bez granica radit 
će brza jela iz woka.

Silvija trbara stoji Iza 
imena Fine torte, a radit 
će preukusne torte čije 
su kreme prirodne i 
domaće, A u okus se 
uvjerite sami. 

Hrvoje Krajnović iz 
MAKRONOVE dokazat će 
kako zdravi zalogaji i 
vegetarijanska hrana 
mogu biti itekako ukusni i 
jednostavni za pripravu.

Moris Damiani, chef 
restorana BAdi, pokazat 
će na radionici kako se 
zapravo jednostavno može 
napraviti marinirana 
orada a'la Badi.

sudjelujte i 
na ostalim 
radionicama...
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