‘ JELA OD MESA I




1. Spikovana svinjska ple¢ka

2 kg svinjske plecke - 2509 suve slanine - 100g badema - 6
kiselih krastavaca - 5 kaSika senfa - 3 kasSike zaCina od
suSenog povrcéa - 1 veca glavica crnog luka - 2 dcl vode - 1,5
dcl ulja - so i biber po ukusu

Isecite na Stapi¢e 100g suve slanine i uvaljajte u krupno
mleven biber.

Bademe oljustite od koZzice i prepecite u pecnici sa solju.

Krastavce isecite na tanke reznjeve.

Spikuijte plecku sa slanim bademom,slaninom u biberu i
kiselim krastavcima.

Kada je pleCka iSpikovana,dobro namazite zaCinom od
suSenog povrcéa i celu premazite senfom.Oblepite je tankim
listovima 150g suve slanine.

Stavite u veci vatrostalni sud sa poklopcem.Zalijte je uljem,
vodom,i stavite glavicu luka ucelo.

Pecite u pecnici 3 sata.



2. JagnjecCe pecenje

1,5kg jagnjeCeg mesa - 150g suve slanine - 3 kaSike zaCina od
suSenog povrca - 3 kaSike senfa - 1,5 dcl ulja - 1,5 dcl vode - 1
glavica luka - so i biber po ukusu

Operite i prosusite meso.Dobro utrljajte zacin od susenog
povrca i sa svih strana ga premazite senfom.Posolite |
pobiberite. Tankim listovima slanine oblozite celo meso.Zalijte
ga uljem, stalvite ucelo i nalijte vodu.

Meso pecite u vatrostalnoj posudi sa poklopcem 2 sata u
pecnici na 220 C.



3. TeleCe pecCenje

1,5kg tele€eg pocenja - 200g suve slanine - 3 kaSike zaCina od
suSenog povrca - 4 kaSike senfa - 1,5 dcl ulja - 1,5 dcl vode - 1
glavica crnog luka - so i biber po ukusu

Operite i prosusite meso.Posolite, pobiberite ga i utrljajte
zacCin od suSenog povrca.Celo meso namazite senfom.Oblozite
ga listovima slanine.Zalijte ga uljem.Stavite celu glavicu crnog
luka i nalijte vode.

Pecite meso u vatrostalnoj Ciniji sa poklopcem 2 sata u
pocnici na temperaturi 220 C.



4. Prase peCeno naraznju

Ocisceno prase od 6 do 8 kg - 2 manja oCiS¢ena pileta - 5 dcl
ulja - 200g suve slanine - 1 flaSa piva - 100g kukuruznog
brasna - 1509 soli - 100g bibera - 2 kaSike zaCina od susSenog
povréa

Operite | prosusite prase.

Pilece takoDe operite i prosusite,utrljajte za¢in od susenog
povréa, pobiberite i posolite.U svako pile stavite po komad suve
slanine od 100g.

Oba pileta stavite u trbusnu duplju praseta,koju predhodno
usolite i namazite uljem.Zakacite zicom kozu na trbuhu da pili€i
ne bi ispali.Celo prase spolja premazite solju i uljem.Nataknite
prase na razan.

Najbolje je pedi prase na suvoj vinovoj lozi.Prase treba peci
najmanje 3 sata.Stalno ga okrecite i povremeno mazite
mesSavinom ulja i bibera.UobiCajeno je da se na dugacak Stap
zaveze jedna Cista krpica kojom se maze prase kao Cetkom.

Na deset minuta pre nego Sto Cete prase skinuti sa raznja
pospite ga pivom i kukuruznum brasnom kako bi prase bilo res
pocCeno.

Prase prvo malo prohladite, pa ga onda secete, a piliCi
sluzite kao poseban specejalitet.



5. Grocanski sac

2kg svinjskog mesa ucelo - 2 kg juneceg mesa ucelo - 5009
suve slanine - 1,5 kg krompira - 6 paradajza - 6 babura - 5
glavica crnog luka - 12 kiselih krastavaca - 100g slanih
badema - 10 kasSika zaCina od suSenog povrca - 200g kajmaka
2 dcl ulja - 3 dcl vode - so i biber po ukusu

ISpikujte meso sa 200g suve slanine iseCene na Stapice i
uvaljane u krupan biber.TakoDe isecite na Stapice kisele
krastavce, pa uz slane bademe Spikujte meso.

Oljustite krompir i isecite na polovine.TakoDe na polovine
isecite paradajz,babure i luk.

U velikoj tepsiji,koju Cete staviti ispod saca,na sredinu
stavite Spikovano meso, koje dobro utrljate solju,zacinom od
suSenog povrcéa i biberom.Namazite meso senfom.Okolo
stavite krompir, luk,paradajz i babure.Posolite i pobiverite.

Meso oblozite listovima slanine,a preko krompira stavite
deblje seCenu slanunu.Odozgo pospite grumenje kajmaka.Sve
zalijte uljem i sipajte vodu.

Tepsiju stavite pod ugrejan sac.Zatrpajte zarom i pocite 2
sata.

Sluzite uz toplu pogacu.



6. OvCiji but sa sardelama

2 kg ovCijeg buta - 2 kutije sardela u ulju - 3 glavice crnog luka -
1 kaSiCica soli - 2 kaSike kapra - 1,5 dcl ulja - 200 g suve
slanine - 1/2 | bujona - 50g krupno mlevenog bibera

OvCiji but prelijte vrelom vodom i ostavite da stoji 20 minuta.
Izvadite ga,obriSite krpom, pa skinite sa njega loj i zilice.

Rasecite ga preko polovine, izvadite kost, a meso dobro
izlupajte.Slaninu izrezite na Stapice, uvaljajte u so i biber te sa
njom iSpikujte but.Sardele slozite po mesu.Pospite kapar.

Ovako pripremljen but uvijte u rolnu i Cvrsto uvezite.

U Serpu stavite ulje i iseckan crni luk da se dobro uprzi dok
ne postane bledo zut.Przeni luk rasporedite po tepsiji, na njega
stavite Spikovan but da se przi na tihoj vatri dok ne omeksSa.Za
vreme pecenja stalno ga prelivajte. Dodajte bujona.

Kada je meso peceno,isecite ga na okruglu parcad, slozite u
Ciniju i prelijte sokom.



7. JagnjecCa plecka sa kiselim mlekom

2 kg jagnjece plecke - 300g pirinCa - 4 Solje vode - 1dcl ulja - 4
dcl kiselog mleka (bolje ovCijeg) - 3 jajeta - 1 glavica crnog luka
- 25 g bibera - 25 g soli

Meso operite,posolite, zapecite na vrelom ulju s obe strane
da se uhvati rumena korica.Stavite u pecnicu da odmekne.

|lzvadite meso,u istom ulju isprzite luk,dodajte pirinac i
proprzite ga.Nalijte vode da se krCka.Kad pirinaC
nabubri,spustite meso.

Umutite kiselo mleko, jaja, biber i so.Prelijte pirinaC i meso.
Dobro zapecite.



8. Jagnjetina sa sokom od paradajza

2 kg jagnjeCeg buta - 150 g slanine - 100 g karfiola - 3
Sargarepe - 3 pastrnaka - 4 lista kelja - 6 peCuraka - 2 dcl soka
od paradajza - 200g kisele pavlake - 25g soli - 25 g bibera - 2
kaSike zaCina od suSenog povrca

Jagnjeci but Spikujte sa slaninom,utrljajte zacCin od susenog
povréa, stavite u Duvecd i prelijte vrelim uljem.Dodajte iseckanu
zelen,kelj, karfiol,peCurke i dinstajte dok ne omekSa.Dodajte
sok od paradajza i ostavite meso da joS krCka.

Peceno meso isecite na komade, poreDajte u ¢iniju,a u sos
dodajte kiselu pavlaku i prokuvajte.Meso prelijte,a zelen |
povrée poreDajte okolo.



9. JagnjecCi kare(kotleti ucelo) sa maslinkama

1/2 jagnjeCeg karea - so - biber - 2 kaSike maslinovog ulja - 20
crnih maslina - 3 kaSike isitnjenog zelenog zacCina(ruzmarin,
majCina dusica,origano,zalfija)1 crni luk - 2 kaSike senfa - 2
kasSike hlebnih mrvica

Operite i oCistite jagnjetinu,zacinite isa 1 kaSikom ulja kratko
proprzite u pecnici.Malo prohladite.Masline isitnite
satarom.Ostatak ulja izmeSajte sa svim sastojcima.Ovom
masom oblozite meso.U prethodno zagrejanoj pecnici pecite 1
sat na 200C .Meso drzite posle peCenja 30 minuta u alu-foliju.

Sluzite toplo.



10. Jagnjeci kare sa bademom

1/2 jagnjeCeg karea - so - biber - 2 kaSike ulja - 150g ocCiS¢enih
badema - 4 kriSke hleba - majCina duSica - 100g maslaca - senf

Operite i oCistite jagnjetinu i sa mnogo bibera prepecete na
ulju u pecnici.Zatim stavite meso na ziCanureSetku u plehu i u
pecnici pecite 2 sata na 80 C (pecenje na niskoj temperaturi).

Bademe propecite a na hlebu odstranite koru.U mikseru
funo isitnite badema, sredinu hleba i majCinu duSicu.Maslac
umutite i izmeSajte sa isitnjenom masom.

PeCeno meso posolite i namazite debljim slojem masom
badema.U ugrejanoj pecnici pecite dok se kora ne zapece.

Sluzite toplo.



11. TeleCe peCenje sa sosom od kavijara

1kg teletine - 80 g suve slanine - 2 kaSike crnog kavijara - 2
lovorova lista - kora od 1 limuna - sok od1/2 limuna - 1 kaSika
vode - 25g sveze samlevenog bibera - 1 glavica crnog luka - 1
celer sa lis¢em - 2 veze perSuna - 3 karanfilica - 2 dcl belog
vina - 30g brasSna - 2 kaSike zaCina od susenog povrca

Uposudu stavite iseCenu suvu slaninu,povrée,mirisno bilje,
karamfili¢ i koru od limuna.Na ovo spustite Spikovano(suvom
slaninom),utrljano zaCinom od suSenog povrca tele¢e meso i
przite na jacoj vatri 20 minuta.Meso povremeno okreciteda
porumeni sa svih strana i meSajte povrce da ne zagori.Dodajte
biber,vino i kuvajte poklopljeno na tihoj vatri sat ipo.Gotovo
meso izvadite na Ciniju za sluzenje,iseckajte na jednake
reznjeve,ali ga skupite da izgleda kao da je u jednom komadu.

Povrée propasirajte,umesSajte brasSno sa malo vode i meSajte
na tihoj vatri dok se sos ne zgusne.Dodajte sok od limuna i
vodu. Kuvajte joS deset minuta. Ponovo ga
propaserajte.Umesajte kavijar,prelijte preko mesa i sluzite
toplo.



12. Biftek sa mozgom

1kg bifteka - 1/2 kg telecCeg ili juneCeg mozga - 1dcl ulja - 100g
maslaca - 1 supena kaSika zaCina od suSenog povrca - 1 veza
persuna - so po ukusu - 50g krupno mlevenog bibera

Isecie beftek na deblje komade i ispecete u tiganju.

Mozak( predhodno opran i oCiScen) izdinstajte na maslacu.
Dodajte zaCin od susSenog povrca,so ,biber i sitno seckan
persun.

Prelijte preko bifteka.



13. Biftek u crnom vinu

1kg bifteka - 2 dcl crnog vina - 2 glavice crnog luka - 1 dcl ulja -
100g maslaca - 25g krupno samlevenog bibera - prstohvat
SecCera - 20g soli

Isecite biftek na deblje komade i pecite u tiganju.Ne busite
viljuskom da ne izaDe sok.

Predhodno iseckajte luk i proprzite ga na ulju i maslacu,
dodajte so,biber, Sec€er i vino.Ostavite da prokuva 2 minuta.

Prelijte biftek i sluzite.



14. Biftek sa peCurkama

1kg bifteka - 1/2 kg peCuraka ( Sampinjona) - 100g maslaca - 1
dcl ulja - 1 veza persSuna - kaSika zaCina od susSenog povrc¢a -
so i biber po ukusu

Isecite biftek na deblje komade i ispecite u tiganju.

Krupno isecene pecurke izdinstajte na maslacu.Dodajte so,
biber,zaCin od susenog povrca,persun.

Pecite preko bifteka.



15. Venecijanski biftek sa permezanom

1/2kg bifteka - 1509 sira permezana - sok od pola limuna - 1
kaSiCica senfa - 1 dcl ulja - so - biber

Dobro umutite ulje,limun,senf i so.Biftek(sirov) isecite na
tanke reznjeve kao salamu.Permezanisecite na dugacke
Stapice.

Reznjeve bifteka poreDajte na tanjir,pospite prelivom,
pobiberite a na sredini stavite komadiCe permezana.

Sluzite hladno.



16. File Velington

1 1/2kg govedine - 2 kaSike senfa - 1 veza persuna - crni luk u
prahu - 150g svezih Sampinjona - 509 kiselih krastavaca - 1
kaSika kapra - 2 jajeta - 2 zumanceta - 5009 lisnatog testa -
biber - so - 0,5 dcl vinskog sirCeta

Meso ocistite od zilica.U dobro zagrejanoj pecnici zagrejte
ulje, na njega stavite meso i zalijte ga sircetom.Naglo ga
isprzite sa svih strana,da spolja porumeni a iznutra ostane
sirovo-Ostavite ga po strani da se ohladi.

Prodinstajte na ulju isitnjene pecCurke,kisele krastavce,kapar,
persun i crne luk u prahu.Ohladite masu i izmesSajte sa jajima.
Lisnato testo rastanjite,namazite masom od pecCuraka i

stavite pripremljen file.Rubove testa namazite zumancima i
upakujte file. Od preostalog testa napravite trake i ukrasite
file.Premezite file zumancima i stavite u predhodno zagrejanu
pecnicu da se pecCe. Posle 15 minuta ponovo premazite file
zumancima.Pecite da spolja bude pecen, a iznutra ostane
Krvav.



17. Rozbif

1,5 kg bifteka ucelo - 3 kasike senfa - 1,5dcl ulja - so i bober po
ukusu

Usolite i pobiberite biftek,Premazite ga uljem i senfom.

U pecnici zagrejte ulje u plehu u kome Cete pedi biftek.

Spustite na vrelo ulje pripremljeno meso i pecite okrecuci ga
ne viSe od 10 minuta.

Rozbif mora da ostane iznutra krvav,a spolja da je pecCen.

Mozete ga sluziti i toSlog i hladnog.Secite tanke reznjeve.



18.  Satobrijan

500g govede pecenice debljine 5cm - 150g maslaca 1 veza
perSuna - 1 dcl ulja - 1 kasSiCica bibera - so po ukusu

Izlupajte,posolite i spustite na zagrejano ulje meso.Przite ga
naglo sa jedne i sa druge strane.Zatim smanjite toplotu i istiha
ga dalje przite,premazujuc¢i ga umucenim maslacem sa sitnim
sackanim perSunom i biberom.Kada je Satobrijan pecen,
servirajte ga tako Ste Cete odozgo staviti kriSku umucéenog
maslaca.

Odmah sluzite.



19. Punjene teleCe grudi

1 kg teleceg mesa od grudi - 1 glavica crnog luka - 2 zemicke -
2 jajeta - 1 veza perSuna - 1 dcl mleka - 25 g bibera - so po
ukusu - 2 dcl ulja

Isprzite na ulju sitno seckani luk i dodajte zemicCke koje su
prethodno natopljene u mleku.lzmeSajte jaja,seckani persSun,so
| biber.Dodajte zemicke.Ovim nadevom napunite teleCe grudi i
dobro zasijte da nadev za vreme pecenja ne bi ispao.

Nadeveno meso stavite u vatrostalnu Ciniju, prelijte vrelim
uljem i stavite u pecnicu da se pece, i stalno prelivajte sokom
od pecenja.

Sluzite toplo.



20. Svinjske krmenadle sa sirom

1kg svinjkih krmenadli - 4009 sira trapista - 3 kasike senfa - 0.6
sxl beSamel sosa - 200 g kisele pavlake - 2 jajeta - 1 kaSika
permezana- so - biber

Kratko ispecite krmenale u pecnici.Prohladite ih i ispendlujte
ucelo iz kostiju (file).

Zasecite kriske skoro do kraja.lzmeDu kriSaka mesa
umetnite reznjeve trapista predhodno namazane
senfom.Stavite u duguljasti pleh.Do pola visine zalijte beSamel
sosom.Ostavite u hladnjaku 3 sata da se stegne.Umutite kiselu
pavlaku sa jajima i biberom. Zalijte file.Pospite permezanom.

Pecite u predhodno zagrejanoj pecnici 45 minuta.

Sluzite toplo.



21. Dzumlek- cevap za Vuka

2 kg govedeg mesa - 500 g crnog luka - 1 glavica belog luka - 4
zelene paprike - 4 korena Sargarepe - 4 korena pastrnaka - 4
srednja krompira - 1 celer - 1 list lovora - 1 ¢aSa vinskog sirCeta
- SO - biber

GoveDe meso isecete na sitniju paréad, kao za raznji¢e. U
lonac stavite red mesa ( obicno treba da bude Cetiri reda ), Red
na kolutove iseCene ( po jedan koren) Sargarepe i
paStrnaka,dve-tri glavice crnog luka,predhodno oljusten i na
kolutove iseCen krompir,dce kriSke celera.Na svaki red stavite |
po jednu celu papriku.Slazite tako naizmeniCne redove.Na
sredinu lonca stacete lovorev list i celu glavicu belog luka.Kad
ste lonac napinili,sve zalijte ¢aSom vinskog sir¢eta.Po ukusu
svaki red solite i biberite. Prirodno da se Dzumlek- cevap kuvao
u zemljanom loncu. MeDutim ako nemate zemljni lonac,
upotrebite i obiCan lonac, stim da ga dobro pokrijete
aluminijumskom folijom da ne izlazi para. Kuvajte na 200 C oko
3 sata.Povremeno lonac malo protresite.



22. Puvel

600 g mesa ( popola junece i svinjsko ) - 100g suve slanine -
150 g suSene kobasice - 2 glavice crnog luka - 1 Saka pirin€a -
4 srednja krompira - 1 veza perSuna - 1 kasika zaCina od
suSenog povrcéa - ulje - so - biber - 1 kg smrznutog povrca
(plavi patlidzan, Sargarepa,boranija,paprika, paradajz )

Meso isecite na kocke,slaninu na Stapice, kobasice na
kolutove.Isitnite luk.Oljustite i isecite na sitne kocke krompir.
Ugrejte ulje i izdinstajte luk ,slaninu i kobasicu.Dodajte meso,
1,5 dcl vode i zaCin od suSenog povrca.JoS malo zajedno
izdinstajte. Dodajte krompir i pirinacC. | dalje dinstajte. Dodajte
povrce, isitnjen persun, so i biber.Zalijte vodom da ogrezne.

U predhodno zagrejanoj peénici stavite poklopljen Duveg i
pecite 30 minuta.

Otklopite i pecite joS 20 minuta. Ukupno 50 minuta.

Sluzite toplo.



23. Kaluderski kupus

4 kg kiselog kupusa - 300g svinjskog mesa - 300g juneceg
mesa - 300 g jagnjeCeg mesa - 300 g kobasica - 500g suvih
rebara - 200g Cvaraka - 400 g suve slanine - so i biber po
ukusu - 2 kaSike aleve paprike

Isecite kupus na krupnije komade.

Meso isecite na manje komade i usolite ga.Nemojte meso
mesati.

Suva rebra operite u mlakoj vodi.

U vedi lonac (ili zemljani sud ) od 5 litara stavite na dno
nekoliko listova suve slanine,pa red kupusa ,svinjskog
mesa,kupusa, kobasica,kupusa,juneCeg mesa,kupisa, suvih
rebara,kupusa, jagnje¢eg mesa , kupusa,slanine, kupusa,
Cvaraka, kupusa.Odozgo opet stavete slaninu na listove
seCenu,pa nekoliko celih listova kupusa.U litru vode izmeSajte
so, biber, i alevu papriku, pa zalijte kupus.

Dodajte vode da ogrezne.

Stavite kupus na umerenu toplotu da polako kréka.Cinite to
Cetiri dana po dva sata.

Sluzite topao kupus uz vrucu projaru.



24, PrSulja

500g maslaca - 1 kg paradajza - 1,5 kgmesa ( junetine, teletine
ili jagnjetine ) - 1 kg crnog luka - 1 1/2 kg svezih paprika - 5
lovorova lista - so i biber po ukusu

Uveéu zemljanu posudu u slojevima reDajte: maslac isecen
na reznjeve,crni luk na kolutove, meso na manje komade.
Zatim isecite paradajz na kriSke, a paprike na polovine.

lzmeDu svakog sloja stavite list lovora i po ukusu soli |
bobera.

Pecite otkriveno 3 sata.

Prvi sloj prepecenih paprika ( koje sluzi kao poklopac )
izbacite.



25. Sekelji gulas

500 g svinjskog mesa - 500 g kiselog kupusa - 0,5 dcl ulja - 3
glavice crnog luka - 200 g kisele pavlake - 1 kaSika aleve
paprike - so po ukusu

Ocistite meso i isecite na manje komade.Zagrejte ulje i
dodajte na kolutove iseCen crni luk.Przite dok meso ne
porumeni. Tome dodajte meso, alivu papriku i so. Dinstajte dok
meso ne omeksSa. Zatim stavite seckan kiseo kupus.Dodajte
malo vode i nastavete da dinstate.

Kada kupus omeksa, pre sluzenja umutite i zalijte kiselom
pavlakom.



26. Segedinski gulas

500 g svinjskog mesa - 2 kaSike maslaca - 2 glavice crnog luka
- 400 g kiselog kupusa ribanca - 2 dcl bistre supe - 2 velika
krompira seCena na Sestice - 2 kaSike aleve paprike - 200 g
kisele pavlake - so - biber

Meso isecite na kocke, zacCinite ga i proprzite na maslacu.
Dodajte seckani luk i nastavite dinstanje.Dodajte prethodno
kuvan kupus, zalijte supom i na tihoj vatri dinstajte 50
minuta.Dodajte krompir i dinstajte joS 15 minuta.Alevu papriku
umutite sa kiselom pavlakom ,solju i biberom,sve zajrdno dobro
izmesSajte.Dinstajte joS10 minuta.

Sluzite toplo.



27. Svinjski paprikas na pivarski nacin

600 g svinjskog mesa u kockama - so - biber - 1 kaSika
maslaca - 2 crna luka - 1 kaSika koncentrata od paradajza - 1
kaSika brasna - 3 kasike blage aleve paprike - 6 dcl piva - 1 list
lovora - 1 kaSiCica seckanog ruzmarina - 150 g kisele pavilake

Meso zacCinite i proprzite na maslacu.Dodajte seckan luk i
joS malo dinstajte.Zatim dodajte koncetrat paradajza,brasno,
alevu papriku,biber, ruzmarin i pivo.Poklopljeno na tihoj vatri
dinstajte 40 minuta.

Mekano meso izvadite iz sosa i ostavite ga na toplom.Sos
sa svim sastojcima izmiksajte,umesSajte kiselu pavlaku, vratite
meso i sluzite toplo.



28. GrocCanski ¢evap

1 kg svinjskog mesa - 250 g suve slanine - 100g kajmaka - 1/2
kg crnog luka - 100 g kukuruznog brasna - 4 babure - 50 g
aleve paprike - 2 kasike sitho seckanog persuna -so i biber po
ukusu - 2 kaSike senfa - kaSika od suSenog povrca

Svinjsko meso boz kostiju, koje je odlezalo bar 24 sata u
zamrzivacCu izvadite da polako na sobnoj temperaturi,
odmrzne.Dobro ga operite i ostavite da se ocedi.Na 1 sat pre
pecCenja isecete ga kao za raznjiCe,pobiberite i utrljajte zaCin od
suSenog povrca.

U veci sud ( u kome Cete sluziti Cevap ) pripremite iseckan
crni luk, koji posolite i poboberite.

Rostilj, pre peCenja, premazitre lojem ili slaninom. Meso
pecite na laganoj vatri i pri kraju posolite i pospite kukuruznim
brasnom - da bi bili res.

Gotovo meso stavite u pripremljeni sud sa lukom.Na rostilju
ispecite kriSke slanine,prepolovljene babure i paradajz. Sve to
stavite u sud sa mesom i dodajte sitno isecenog
persSuna,senfa,aleve paprike i kajmaka. Sos poklopite i dobro
promuckajte.Stavite na vatru 5 minuta da prodinsta.

Sluzite toplo uz soljacku pogacu.



29. Grocanski raznjic€i

2 para debrecinera - 300 g sira trapista - 200 g suve slanine - 5
glavica crnog luka - 200 g sremskih suvih kobasica - 20 kocki
bajatog hleba ( sredine ) - 2 kaSike senfa - 1 kaSika aleve
paprike - 4 dcl guS€eg testa za palaCinke - 2 dcl ulja - so i biber
po ukusu

Debrecinere i kobasice isecite na deblje koturove.Slaninu,
sir i crni luk isecite na komade za raznjice. Naizmenic¢no
nabodite na zice za raznjiCe sve pripremljene sastojke.

Posolite, poboberite, namazite senfom i pospite alevom
paprikom.

Umocite svaku zicu u testo za palaCinke i pecite na vrelom
ulju.



30. Teletina u sosu

700 g teleCeg mesa - 2 dcl belog vina - 2 Zumanceta - 3 sardele
- 1 kaSika brasna - sok od 1 limuna - so i biber po ukusu - 0,5
dcl ulja

Meso operite,isecite na kocke i stavite na ulje da se przi.
Posolite, pobiberite, nalijte belim vinom i dinstajte na tihoj vatri.

PopraSite braSnom,dodajte izgnjeCene sardele,zumanca i sok
od limuna.

Sluzite toplo.



31. Jagnjetina sa rezancima

1 kg jagnjeCeg mesa - 250 g rezanaca - 4 glavice crnog luka -
100g ulja - so i biber po ukusu

JagnjeCe meso ocistite,operite i isecite na kocke. U posudu
stavite ulje i sitno iseckan crni luk.Kada se zagreje, dodajte
meso sa biberom i przite dok ne omekSa.Rezance posebno
obarite u slanoj vodi, ocedite i pomeSajte sa mesom te stavite u
pecnicu da se ukrcka.



32. Francuski kola€ od svinjskog filea

1,5 kg svinjslog filea - 300 g pileCe dzigerice - 2 dcl belog vina -
prstohvat majorana - 1 lovorov list - 1 kaSiCica majCine dusice -
300 g spanaca - 1 jaje - so - biber

Ocistite file.Otpatke od krajeva sameljite sa dzigericom.File
isecite na rezance.Marinirajte meso sa vinom, majoranom,
lovorovim listom,majCinom dusSicim, solju i biberom.Ostavite da
stoji 6 sati.

Procedite meso. Sok izmeSajte sa mlevenim mesom i
dzegricom.

Spanac blanSirajte.

Okrugli pleh preCnika 25 cm oblozite polovinom lisnatog
testa.Stavite sloj mlevenog mesa, spanaca, rezanaca od filea,
spanaca i zavrSite mlevenim mesom. Odozgo stavite poklopac
od druge polovine lisnatog testa. U sredini napravite mali otvor.
Ukrasite vencima od testa (od krajeva) i premazite
zumancetom. Pecite u predhodno ugrejanoj pecnici 45 minuta.
Secite na kriske, sluzite toplo.



33. Sote Stroganov

500 g govedeg mesa - 1 glavica crnog luka - 2 kisela krastavca
- 1 Solja bistre supe - 50 g maslaca - 1 kaSika senfa - 200 g
kisele pavlake - so i biber po ukusu. 1 kaSika brasna - 1 veza
persunovog lista

Meso ocistite od zilica, operite i isecite na Stapice. Rastopite
maslac i na njemu proprzitre meso, ali samo da
porumeni.Sklonite ga sa vatre i sipajte u cediljku da se
ocedi.Sok od mesa i maslaca stavite u posudu, dodajte
iseckane kisele krastacice,luk(koji Ce se posle izbaciti),bistru
supu,senf.Zatim soli i bibera po ukusu.Sve te prodinstajte. Na
kraju dodajte meso i umucenu kiselu pavlaku i krCkajte na tihoj
vatri 15 minuta.Kada je gotovo sipajte u posudu za sluzenje i
pospite sitno seckanim persunovim listom.



34. Govedina sa konjakom

500 g govedeg mesa (file) - 250 g makarona - 2 dcl konjaka -
100g maslaca - 1 kaSika kapra - so i biber po ukusu

Meso isecite na StapicCe i preprzite na vrelom maslacu da
porumeni. Posolite, pobiberite i stavite konjak. Dinstajte na tihoj
vatri. Za to vreme skuvajte makarone, ocedite i stavite u Ciniju
za sluzenje,te prelijte mesom i sokom od konjaka i ukrasite
kaprom.



35. Jagnjeci rolat

150 g jagnjeCeg mesa iseCenog na kocke - 150 g Sampinjona -
1 kaSika maslaca - 1 glavica iseckanog luka - 1 manja zelena
paprika ( iseckana) - 10 zrna zelenog bibera - 1 dcl rose vina -
3 kaSike paradajza (iseckanog na kocke) - 80 g tvrdog sira
krupno izrendisanog - so - biber - 1 kaSika perSuna - 1
zumance - 1/2 paketa lisnatog testa

Ugrejte maslac, meso zacinite i proprzite ga.Dodajte
isitnjene Sampinjone,luk i papriku.Zajedno prodinstajte,Stavite
zeleni biber, paradajz i vino i dalje dinstajte.Prohladite.Dodajte
sir,persun i pikantno zacinite.

|z istanjenog lisnatog testa izvadite Siroku traku kao za rolat.
Odozgostavite ohlaDenu masu, zatim oblozite drugom trakom.
Krajeve zalepite zumancetom.Ukrasite testo, namazite
zumancetom i u predhodno zagrejanoj pecnici pecite 30 minuta
na 200 C.

Sluzite toplo.



36. Fondi od mesa

800 g juneceg bifteka - 3/4 | ulja - so i biber po ukusu - Sosovi:
Kari,Bernes,Andalus

Isecite meso kao za raznjice.

Zagrejte ulje u posebnoj posudi za fondi.Nabadajte
komadic¢e mesa i pecite ga u ulju za stolom.Svako peCeno
parCe solite i biberite po ukusu.

Sluzite uz Kari,Bernes i Andalus (recept ima) sosove.

Uz to obavezno pripremite krokete od krompira(ima recept).



37. SeCuanska govedina

700 g govedeg mesa - 200 g paprike(babure) - 100 g crnog
luka - 150 g Sargarepe - 100 g celera - 50 g korena perSuna - 4
dcl ulja - 1 kaSiCica majcene - 1 kaSika zaCina od susenog
povrca - 1 belance - 1 kasSiCica aleve paprike - 1 kaSika
ukuvanog paradajza

Meso isecite na rezance i dodajte belance koje ste umutili

sa malo majcene i ostavite da postoji. Iseckajte na rezance crni
luk i sve povrcCe. Stavite u mrezu za przenje na ulju ( fritezu )da
se preprzu na vriju¢em ulju.
Napravite sos od tople vode sa majcenom, biberom,zacinom od
sucenog povrca,malo aleve paprike i ukuvanim paradajzom.
Ovim prelijte meso i povrce i prokuvajte 4 minute.

Sluzite odmabh.



38. Teleéi naresci u brasnu sa senfom

4 telec¢a nareska - 2 kaSide senfa - 50 g brasna - 0,5 dcl ulja -
1dcl vode - so i biber po ukusu

TeleCe nareske posolite, pobiberite, namazite dobro senfom
| uvaljajte u brasnno.
Zagrejte ulje, stavite nareske da se prze sa obe

strane.Dodajte vode,poklopite.Dinstajte nekoliko minutta.
Sluzite toplo.



39. Teleéi naresci sa Sunkom

4 teleCa nareska - 4 lista praske Sunke - 1 dcl ulja - 100 g kisele
pavlake - 50 g maslaca - 3 kaSike permazana - 1 kaSika brasna
- 2 Zzumanca - so i biber po ukusu

Tele€e nareske proprzite na ulju.Zatim jednu stranu
namazite Zumancima i na tu stranu staavite Sunku.PereDajte u
pleh i prelijte sosom.

sos:Umutite kiselu pavlaku sa braSnom i parmezanom.

U pecnici zapecite 15 minuta.

Sluzite toplo.



40. TeleCi naresci sa peCurkama

4 teleza nareska - 300 grama pecCuraka (Sampinjona) 1 kasika
od susSenog povrca - 1 veza persSuna - 200 g kisele pavlake -
1,5 dcl ulja - 1 kasika brasna - 1 kaSika senfa - so ibiber po
ukusu

Posolite i pobiberite nareske. Uvaljajte ih u brasno i
proprzite na vrelom ulju.

PecCurke predhodno isecite na krupne komade.Prodinstaje ih
na ulju.Dodajte zacCin od suSenog povrca,sitno secen persun,
biber. Kada su pecCurke gotove,zalijte ih umucenom pavlakom.

Nareske slozite u Cniju iz koje Cete sluziti i zalijte ih
peCurkama.

Sluzite toplo.



41. TeleCi medaljoni sa palaCinkama

8 telecih medaljona - 8 debljih palacinki - 100 g maslaca - 200 g
praziluka - 200g Sunke - 150 g Sampinjona - 1 kaSika zaCina od
suSenog povrcéa - 200 g kaCkavalja - 1 veza perSuna - 200 g
kisele pavlake - so - biber

Ispeci 8 dobljih palacinki.lsitnite praziluk, Sunku,
pecCurke.Dodajte zaCin od suSenog povrca i 100 g ribanog
kaCkavalja.Sve izdinstajte na maslacu.

Svaku palaCinku premazite po polovini,odozgo stavite
medaljon ipresavijte na dnoje. PalaCinke slozite u vatrostalnu
posudu. Prelijte kiselom pavlakom i ostalim kaCkavaljem. Pecite
u pecnici 45 minuta.

Suzite tople.



42. Kolozvarski kotleti

2 kg kiselog kupusa (ribanca) - 10 svinjskih krmenadli - 300 g
mlevenog svinjskog mesa - 250 g suve slanine - 300 g
kobasica - 1 kisela pavlaka - 8 jaja - 6 zumanca - 2 glavice
crnog luka - so i biber po ukusu

Skuvajte u vodi kiseo kupus sa slaninom iseckanom na
kocke. Na ulju proprzite glavicu luka i dodajte oceDen kupus sa
slaninom. Prodinstajte.Posebno isprzite krmenadle. Odvojeno
izdinstajte sa lukom mleveno meso.

Kobasice isecite na kolutove.

U vatrostalnu Ciniju (ili zmljanu posudu) reSajte kao musaku,
red kupusa,red mlevenog mesa,kupus,kobasice i na kraju
kupus.

Umutitikiselu paavlaku, jaja i zumanca.Zalijte meso i kupus.
Pecite u pecnici 45 minuta.

Sluziti toplo uz vrucu pogacu.



43. Francuski kupus (Sukrut)

1 kg kiselog kupusa (ribanca) - 150 g suve slanine - 4 kozice od
slanine - 3 Sargarepe - 2 krompira 2 kapike ulja- 2 dcl belog
vina - 2 dcl bujona - biber

U sredini kupusa po zelji:

2 para virsli - kobasica u komadu - suve krmenadle - suva
Sunka u debljim kriSkama ,dzigernjaca u komadu

Na dno Serpe stavite kozice od slanine.Preko toga stavite
sastojke koje sam oznacio prema zelji.Odozgo stavite drugu
polovinu kupusa,pobiberite i zalijte uljem,vinom i bujonom.

Pecite poklopljeno u peénici 2 sata na 220 C.



44, Pohovane svinjske krmenadle

6 svinjskih krmenadli - 2 jajeta - 100 g mrvica od hleba - 50 g
brasna - so i biber po ukusu - 2 dcl ulja

Svinjske krmenadle izlupajte, posolite i poboberite.Uvaljajte
ih prvo u brasno, zatim u jaja i na kraju u mrvice.Przite ih u
dobro zagrejanom ulju sa obe strane dok ne porumene.
Sluzite ih u toploj posudi.



45, Plava traka

8 telec€ih narezaka - 4 lista Sunke - 4 lista sira trapista - 2 jajeta
- 100 g ulja - 100 g mrvica - 50 g brasna - 4 kriSke limuna - so i
biber po ukusu

Nareske izlupajte. Pozeljno je da budu jednakog oblika. Na
svaki drugi stavite po list Sunke i list sira.Poklopite sa
preostalim narescima.Dobro utapkajte duple nareske,uvaljajte u
brasno, razmucéeno jaje i ha kraju u mrvice,posolite i pobiberite
po ukusu. Przite na dobro zagrejanom ulju sa obe strane dok
ne porumene. PoreDajte ih na zagrejanu ¢iniju i ukrasite
kriSkama limuna.



46. TeleCe rolne sa zalfijom

600 g telecih Snicli - 8 listova Sunke - 100 g tele¢eg peCenja - 1
zumance - 1 kaSika sockanog perSuna - 80 g izrendisanog
parmezana - so - biber - 16 listova zalfije - 4 kaSike maslaca - 1
dcl belog vina - 2 dcl bistre telece supe

Snicle istucite.Na svaku niclu stavite list Sunke.U mikseru
isitnite teleCe peCenje (koje je ostalo).lzmeSajte sa
zumancetom, persunom,parmezanom i zacCinite.Preko lista
Sunke svaku Sniclu namazite ovom masom.Stavite odozgo list
zalfije.Uvijte u rolne i zakacite CaCkalicom.

Proprzite rolne na maslacu,dodajte vino i supu.Dinstajte 5
minuta. Izvadite rolne i u sos umesSajte maslac.Zalijte rolne.

Sluzite toplo.



47 . Carlki naresci

4 goveda ili teleca nareska - 100 g slanine - 3 glavice crnog
luka - 2 lovorova lista - 4 kaSike limuna - 10 zrna bibera - 1 dcl
ulja - 3 dcl belog vina - 1 kaSika zaCina od suSenog povrca - so
po ukusu

Nareske posolite, utrljajte zaCin od suSenog povrca i ostavite
da odstoji. Za to vreme na ulju isprzite iseckan crni luk.Slaninu
isecite na rezance.U vatrostalnu posudu poreDajte meso,luk i
odozgo slaninu,nekoliko zrna bibera i lovorov list.Prelijte belim
vinom. Kuvajte na umerenoj vatri.



48. Naresci sa jajima

6 telecih ili junecih narezaka - 100 g maslaca - 200 g kisele
pavlake - 100 g mrvica od hleba - 4 jajeta - so i biber po ukusu

Izlupajte,pobiberite,posolite nareske.Uvaljajte u mrvice.

U vatrostalnu posudu stavite maslac,poreDajte nareske,
zalijte jajima i1 pavlakom.

Pecite u pecnici 45 minuta.

Sluzite toplo.



49. Govedi naresci u paradajzu

1 kg govedih narezaka - 20 g senfa - 1dcl ulja- 1/2 | kuvanog
sosa od paradajza - 2 glavice crnog luka - 1 veza perSuna - 30
g brasna - kaSika zacCina od susenog povrc¢a - so i biber po
ukusu

GoveDe nareske izlupajte, utrljajte za¢in od susenog povréa
| posolite.
Svaki narezak namazite senfom i uvaljajte u brasno. PoreDajte
u vatrostalnu posudu, pospite sitno secenim crnim lukom,
persunom i biberom.Zagrejanim uljem prelijte nareske.Dodajte
paradajz - sos.

Pecite u pecnici na umerenoj toploti dok naresci ne
omeksSaju.

Sluzite toplo.



50. Rolat od svinjskog mesa

1 kg svinjskog mesa (od buta) - 1 kaSika od suSenog povrca - 2
kaSike senfa - 50 g maslaca - 100g praziluka - 100 g suve
slanine - 100 g pile€e dzigerice - 100 g pecuraka - 100g pirinCa
- 2 jajeta - 100g kacCkavalja - 1 veza perSuna - 1 dcl ulja - so -
biber

Svinjsko meso razrezite uzduz i napravite veliki narezak.
Izlupajte ga, namazite zac¢inom od suSenog povrca, senfom i
pobiberite.

PirinaC prokuvajte u vodi (al dente).lzdinstajte na maslacu
praziluk,slaninu,pilecu dzigericu,pecurke i perSun.Prohladite.
Dodajte pirinac,jaja,izribani kaCkavalj,biber i so. Dobro
zamesite masu.

Masom premazite Sniclu i uvijte u Cvrst povezani
rolat.Proprzite na ulju.Zatim pecite u pecnici 35 minuta na 220
C povremeno prelivajuci.

Secite na reznjeve.

Sluzite toplo ili hladno.



51. BecCki narezak (pohovani teleCi narezak)

4 teleCa nareska - 50 g mrvica od hleba - 1 dcl ulja - 2 jajeta - 2
kaSike brasna - 4 kaSike limuna - so i biber po ukusu

TeleCe nareske ocCistite,izlupajte,posolite,uvaljajte u brasno,
zatim u razmucena jaja i na kraju u mrvice.
Przite ih na zagrejanom ulju 3 minuta sa svake strane,dok ne
porumene.Nareske poreDajte na zagrejanu &iniju. Na svaki
narezak stavite po krisku limuna.



52. PaSticada

1 kg junec¢eg mesa - 100 g slanine - 2 glavice crnog luka - 4
vecCe Sargarepe - 1 celer - 3 pastrnaka - 4 komada Pelatija
(oljusten paradajz) - lovorov list - 3 lista bosiljka - 2 karanfilica -
malo morskog orascica - 2 dcl crnog vina - 1 kaSiCica SecCera -
so i biber po ukusu

Junece meso iSpikujte slaninom i prepecite sa svih strana.
Kada je meso peceno izvadite ga.Na isto ulje stavite iseckan
crni luk, na kolutove iseCenu Sargarepu, celer, oljustene
paradajze (pelatije), lovorov list, bosiljak,karanfili¢, nastrugan
morski oraScic, crno vino, Secer, so i biber.

Prodinstajte.Vratite meso, nastavite da dinstate joS oko 3
sata. Kada je gotovo, izvadite meso, a svu zelen propasirajte.
Prelijte.

Sluzite toplo.



53. Pikantna rozbratna

1kg govedeg mesa (rozbratna) - 1 dcl ulja - 3 dcl belog vina - 1
dcl konjaka - 200 g kisele pavlake - 2 kaSike zaCina od suSenog
povréa - pola tube pirea od paradajza - 1 kaSika senfa - 2 kriSke
hleba - 1 kaSika parmezana - so i biber po ukusu

Stavite u ekspres lonac ulje i hleb.Meso dobro namazite
zaCinom od suSenog povrca,senfom, biberom i polozite na
hleb.

Umutite kiselu pavlaku,paradajz pire i parmezan. Ovim
prelivom zalijte meso.Dodajte vino i konjak.

Dinstajte u loncu 40 minuta na tihoj vatri.



54. Ramstek u biberu

1,5 kg ramsteka ucelo - zaCin od suSenog povrca - krupni
crni,beli, zeleni ,i kajenski biber - ulje

Ocistite ramstek od zilica.Dobro utrljajte sa obe strana sve
vrste bibera i zaCin od suSenog povrca.Ostavite da stoji 4
sata.Zagrejte ulje u tiganju i preprzite ramstek sa svake strane
po minut. Zatim ga stavite u duguljastu posudu,zalijte ga uljem
u kome ste ga proprzili i sokom marinata.U predhodno
zagrejanoj pecnici pecite 25 minuta na 220 C da ostane
krvav.Secite na tanke kriske.

Sluzite toplo ili hladno.



55. Oso buko

2 teleCe kolenice - 100 g maslaca - 2 kaSike kapra - 1 limun -
20 g bibera(zeleni u zrnu) - 1/2 bujona - 2 dcl belog vina - 1 dcl
ulja - 1 veza persuna - 200 g kosele pavlake

TeleCe kolenice prepilite na komade debljine 4 cm i stavite
na vrelo ulje da se peku, okre€uci ih na svaku stranu.Odozgo
na srz stavite po komad maslaca.Ponovo okrenite i ponovite
postupak.Kada meso porumeni, dodate vino,bujon, biber,kapar
| sok od limuna. Poklopite i dinstajte na tihoj vatri 2 sata.

Kada je meso gotovo,pazljivo ga izvadite na Ciniju za
sluzenje, prelijte sokom od dinstanja u koji ste predhodno
umutili kiselu pavlaku.Pospite iseckanim perSunom.

Sluzite toplo.



56. Lujevi telecCi kotleti

600 g teleCih kotleta - 50 g mrvica od hleba - 6 lista prSute - 250
g sira gorgonzole - 250 g peCuraka (Sampinjona) - 1 dcl ulja - 3
zumanceta - so i biber po ukusu

TeleCe kotlete izlupajte posolite i pobiberite.Uvaljajte u
razmucena zumanca zatim u mrvice od hleba i przite na ulju.
Na svaki kotlet stavite po list prSute, nekoliko reznjeva
gorgonzole i nekoliko peCuraka.

Tako spremljene odreske pazljivo poreDajte u vatrostalnu
ciniju.

Pecite u pecnici na umerenoj toploti.

Sluzite toplo.



57. Manastirski naresci sa orasima

6 teleCih narezaka - 2 jajeta - 200 g brasna - 100 g oraha - 100
g badema - 3 dcl ulja - so i biber po ukusu - 2 kaSike senfa

Svki narezak posolite i pobiberite.Namazite senfom.
Uvaljajte u brasno, pa u umucéena jaja i u mlevenu meSavinu
oraha i badema. Przite na vrelom ulju sa obe strane.

Sluzite tople.



58. MiSevi s kiselom pavliakom

6 junecCih narezaka - 150 g pirinCa - 100 g suve slanine - 2
jajeta - 1 veza perSuna - 1 kaSika senfa - 200 g kisele pavlake -
1 dcl ulja - so i biber po ukusu

|zlupajte,pobiberite i posolite svaki narezak.Namazite s
jedne strane senfom.

Prethodno izdinstajte pirinaC i pomesajte ga sa sitno
seCenom suvom slaninom,jajima, seckanim persunom.

Ovu masu stavite preko svakog nareska, urolajte i zadenite
CaCkalicom da se prilikom dinstanja ne rastvori.

Proprzite na vrelom ulju.Smanijite toplotu.Dinstajte 20 minuta
dok meso ne omeksSa.Prelijte umucenom kiselom paviakom.

Slusite toplo.



59. Naresci na rimski nacin

6 teleCih narezaka - 6 listova prsSute - 50 g maslaca - 50 g
brasna - 1 dcl belog vina - 6 listova zalfije - so i biber po ukusu

Svaki narezak posolite i pobiberite. Na svaki stavite prsutu i
zalfiju.Urolajte, uvaljajte u brasno i ucvrstite Cackalicom da vam
se prilikom przenja ne rastvori.

Przite ih na maslacu.Cesto ih okreéite dok ne porumene.

Nareske izvadite na Ciniju za sluzenje, a u preostali sos od
maslaca dodajte brasno, vino, so i biber.

Kada sos prokljuCa,prelijte nareske.

Sluzite odmabh.



60. Valizerski narezak sa sirom

650 g svinjskog steka - so - biber - 1 kaSika maslaca - 4 lista
barene Sunke - 2 paradajza - 4 kriSke tvrdog sira

Svinjetinu isecite na 4 deblja narezka.Zacinite i malo
zapecite (krvavo) na maslacu.

Na svaki narezak stavite list Sunke,2 koluta paradajza i
kridku sira.PoreDajte u vatrostalnu posudu.Uprethodno
zagrejanoj pecnici pecite 15 minuta na 220 c .

Sluzite toplo.



61. Lazni zec

3/4 juneCeg mesa - 5 jaja - 250 g suve slanine - 200 g kisele
pavlake - 1 veza perSuna - so i biber po ukusu

Mleveno meso izmeSajte sa 100 g sitno seckane slanine,
Persunom, 2 jajeta,biberom i solju.Dobro zamesite i masu
rastanjite.U sredinu stavite 3 tvrdo kuvana jajeta.Oblikujte
veknu. Ostatak slanine iseckajte na Stapice i probodite u veknu.

Pecite u pecnici na umerenoj temperaturi 40 minuta.



62. Vokijev fole

1 kg mlevenog juneCeg mesa - 1 paket lisnatog testa - 150 g
suve slanine - 150 g tvrdog sira - 8 jaja - 1 supena kaSika
zacCina od suSenog povréa - 1 veza perSuna - 3 Sargarepe - 200
g Sanpinjona - 2 kisela krastavca - 1 kaSika kapra - so - biber -
1 kaSika maslaca

|zdinstajte seckane Sampinjone na maslacu.Ohladite.

Umesite mleveno meso, iseCenu na koske slaninu i sir, 2
jajeta,zacCin od suSenog povrca,biber,so i isitnjen perSun. Masu
istanjite kao pogacu.Po sredini stavite 4 tvrdo kuvana jajeta,
poreDajte probarenu i uzduz prepolovljenu $argarepu.Oblikujte
veknu.Zapecite je u pecnici 10 minuta. Ohladite.

|zdinstajte poCurke izmeSajte sa sitno seCenim krastavcima,
kaprom i 1 jajetom.

|stanjite lisnato testo,premazite ga sa masom od pecCuraka i
po sredini stavite veknu od mesa.Upakujte file.Premazite ga
Zzumancetom.

Pecite 45 minuta na 220 c.

Sluzite toplo.



63. Punjen kupus

1 glavica svezeg slatkog kupusa - 1/2 kg mlevenog juneceg
mesa - 50 g slanine - 100 g pirinCa - 200 g kisele pavlake - 100
g mrvica od hleba - 1 jaje - 1 veza perSuna - 3 kocke supe - 50
g maslaca - so i biber po ukusu

|Izdubite kupus.Dobro zamesite mleveno meso, sitno
seckanu slaninu, jaje,pirinac, seckan persun, so, biber. Ovom
nasom napunite kupus.

U lonac od 5 litara sipajte 3 litra vode da prokljuca sa
kockama supe. U kljuCalu vodu spustite kupus uvijen u gazu.
Krajeve vezite za varjaCu i zakacite na ivicu lonca. Kuvajte 1
sat i 45 minuta.

Iscedite ga u Ciniju, zalijte pavlakom i prelijte mrvicama
proprzenim na maslacu.

Sluzite toplo.



64. Rastresena sarma od blitve

1/2 kg blitve - 50 g slanine - 1/2 kg mlevenog mesa - 30 g
pirinCa - 2 kocke supe - 1 veza perSuna - 1 dcl ulja - so po
ukusu

Proprzite na vrelom ulju mleveno meso, sitno seckanu
slaninu, seckan persun, pirinaC i posolite po ukusu. Blitvu dobro
operite i poparite vrelom vodom,te polovinu stavite u posudu,
zatim dodajte smesu od mesa i drugu polovinu blitve.Sve to
pokrite tanjirom (koji moze da uDe u posudu),prelijte sa 1/2 |
vode u koju ste prethodno rastopili 2 kocke supe.Poklopac
stavite u vrelu pecnicu 40 minuta.

Sluzite toplo uz kiselo mleko.



65. Torinski usStipci od mesa

300 g juneceg mlevenog mesa - 3 kasSike brasna - 3 jajeta - 3
kaSike ulja - 0,6 dcl vode - 1/2 kasSiCice praska za pecivo -
prstohvat praska crnog luka - so - biber- ulje za przenje

Sve sastojke dobro umutiti mikserom.Vaditi kaSikom manje
ustipke i prziti na ulju.Stavljati u posudu oblozenu papirnom
salvetom da upije masnocu.

Sluzite tople ili hladne.



66. Kuvana pita s mesom

1/2 kg mlevene junetine - 1/2 kg brasna - 4 jajeta - 200 g

kaCkavalja - 1 kaSika zaCina od susSenog povrc¢a - so i biber po
ukusu

Zamesite testo od brasna, 1 jajeta,vode i soli.Razvucite
jufku kao za rezance.

Na testo rasporedite meso koje ste prethodno prodinstali sa
zacinom od suSenog povrca, solju i biberom.Preko mesa
poreDajte 3 tvrdo kuvana jajeta.Zavijte testo kao Strudlu, stavite
u Cistu krpu, krajeve vezite koncem, spustite u kljuCalu vodu.
Kuvajte 20 minuta.

Isecite na parcad,poreDajte pljostimice, pospite struganim
kaCkavaljem.

Sluzite toplo.



67. Tatarski biftek

3/4 bifteka - 0,5 dcl ulja - 1 glavica crnog luka - sok od 1 limuna
- 1 kiseli krastavac - 12 veze perSuna - 50 g ajvara - 1 Zzumance
- 10 g aleve paprike - 1 kaSika senfa - 1 kaSika kapra - so i
biber po ukusu - 0,5 dcl konjaka

Presno meso od bifteka prethodno sastruzite
nozem.Dodajte zumance,biber,alevu papriku,ulje,so,sok od
limuna,sitno seckan krastavac,senf,ajvar, kapar, konjak.

Sve dobro izmesSajte.

Sluzite sa prepecenim hlebom i maslom.



68. Musaka od kiselog kupusa

2 kg kiselog kupusa - 300 g mlevenog svinjskog mesa - 300 g
mlevenog june¢eg mesa - 100 g slanine - 200 g kisele pavlake
- 1 dcl ulja - 1 dcl mleka - 2 glavice crnog luka - 3 jajeta - so i
biber po ukusu

Kupus isitnite,proprzite na ulju sa glavicom luka i sitno
seCenom slaninom.

Posebno proprzite na ulju glavicu luka,meso, so i biber.
Ohladite i dodajte 1 jaje.

U vatrostalni sud poreDajte treéinu proprzenog kupusa,
polovinu mesa.Ponovite postupak i zavrsSite sa kupusom.

Musaku prelijte s umucenom kiselom pavlakom,jajima i
mlekom.

Pecite u pecnici 1 sat na 220 c.



69. Grcki kupus

1 kg kiselog kupusa ribanca - 400 g mlevenog juneceg mesa -
200 g suve slanine - 1 veza perSuna - 1 supena kaSika zaCina
od suSenog povrca - 1 kaSika ulja - 3 jajeta - 200 g kisele
pavlake - 2 dcl slatke pavlake - so - biber

|zdinstajte kupus na ulju i isitnjenoj slanini.Posebno
izdinstajte meso, zaCin od suSenog povrca i isitnjen persun.

U Serpu stavite pola kupusa,meso i odozgo drugu polovinu
kupusa.Umutite jaja,kiselu i slatku pavlaku, pobiberite i zalijte
pripremljen kupus. U prethodno zagrejanoj rerni pecite
otklopljeno 1 sat na 220 c.

Sluzite toplo.



70. Punjena baSta

1/2 kg mlevenog mesa (juneceg) - 3 srednja paradajza - 3
srednja krompira - 6 manjih tikvica - 3 babure - 3 manja plava
patlidzana - 12 listova blitve - 100 g suve slanine - 50 g pirinca -
1 kasSika zaCina od suSenog povrca - 1 dcl ulja - so i biber po
ukusu

Meso izdinstajte sa slaninom, pirinCem i zacinom od
susenog povrca.

Ocistite i izdubite paprike,paradajz,krompir,tikvice i plavi
patlidzan.Mapunite ih dinstovanim mesom.Od poparenih
listova blitve napravite male sarme.Sve poreDajte u vatrostalnu
posudu. Po tome pospite ostatke od izdubljenog povrca. Nalijte
vodom da ogrezne, zalijte uljem i pecite u pecnici 45 minuta na
200 c.

Sluzite toplo uz kiselo mleko.



71. Musaka od krompira

250 g mlevenog juneceg mesa - 250 g mlevenog svinjskog
mesa - 2009 kisele pavlake - 1 kg krompira - 1 dcl ulja - 3 jajeta
- 2 dcl mleka - so i biber po ukusu

Krompir skuvajte,oljustite i isecite na kolutove.

|zdinstajte meso sa seckanim lukom,solju i biberom.

Razmutite jaja, kiselu pavlaku i mleko.

Vatrostalni sud namazlite uljem, stavite polovinu krompira,
zatim meso i opet krompir.

Sve prelijte zagrejanim uljem i meSavinom pavlake,mleka i
jaja.

Pecite na umerenoj toploti 45 minuta.



72. Punjen plavi patlidzan

3 plava patlidzana - 300 g mlevenog juneceg mesa - 1 glavica
crnog luka - 4 paradajza - 50 g maslaca - 1 kaSika mrvica od
hleba - 1 veza persuna - 1 jaje

NeoljuStene patlidzane rasecite uzduz na pola.Proprzite na
zagrejanom ulju.Ocedite, ohladite i izvadite kaSiCicom sredinu.

|zdinstajte meso sa seckanim crnim lukom, dodajte sredinu
od patlidzana,oljustene parakajte, mrvice hleba,jaje i seckan
persun. lzmesajte.

Pecite u pecnici 50 minuta na 250 c.



73. Musaka od plavog patlidzana

1kg plavog patlidzana - 4 dcl sosa od paradajza - 50g
parmezana (nastruganog) - 350g mlevenog juneceg mesa - 1
dcl ulja - 0,5 dcl maslinovog ulja - 2 kaSiCice natrunjenog suvog
bosiljka - so po ukusu - biber po ukusu

Patlidzan isecite na kolutove, proprzite na vrelom ulju s obe
strane.Posolite ih i poreDajte u vatrostalnu posudu,namazanu
maslinovim uljem.Prelijte ih jednim delom sosa, pospite
parmezanom i bosiljkom i prekrijte dinstovanim mlevenim
mesom.

Ovaj postupak ponavljajte koliko imate materijala.

Pecite u peénici 30 minuta na 250°C.

Sluzite kao predijelo.



74. Cufte u beSamel sosu

300g mlevenog juneceg mesa - 1 jaje - 1 dcl mleka - 1 glavica
crnog luka - 1 kifla - 1 veza perSuna - 0,5 dcl ulja-50g
parmezana - so i biber po ukusu - 4 dcl beSamel sosa

Mleveno meso, iseckan crni luk, kiflu natopljenu u mleku pa
dobro oceDenu, seckan persun,jaje,so i biber dobro zamesite.
Pravite male kuglice.Pecite na toplom ulju sa svih strana.

PoreDajte ih u vatrostalnu posudu, prelijte beSamel sosom,
pospite parmezanom i stavite u toplu pec¢nicu da se zapeku 20
minuta.



75. ValjuSci sa kiselim mlekom

1/2 kg juneéeg mlevenog mesa - 4 jajeta - 3 kaSike kiselog
mleka - biber- ulje- so

Mleveno meso posolite,poboberite,stavite jaje | dobro
izmesite. Pravite valjuske (dobro je tom prilikom ruke posuti
brsSnom).

Valjuske preprzite na vrelom ulju dok ne porumene. U Solju
sa kiselim mlekom umutite jaja i prelijte preko valjusaka, koje
ste prethodno stavili u vatrostalnu Ciniju i zapecite u pecnici.

Sluzite toplo.



76. TasStina sarma

2,5 kg kiselog kupusa - 200 g crnog luka - 1/2 kg svinjskog
mesa - 2 dcl ulja - 1/2 kg june¢eg mesa - 80 g pirinCa - 200 g
suve slanine - 3 jajeta - 200 g suve kobasice - 2 dcl kisele
pavlake - 1 kaSika zaCina od suSenog povrca - 4 lista lovora - 1
veza persuna - 1 kaSika aleve paprike - soli po ukusu

Proprzite na ulju sitno seckan crni luk, dodajte mleveno
meso, pirinac, jaja, so ,biber, zaCin od suSenog povrca, alevu
papriku i sitho seckanu slaninu. U oCiS¢ene listove kupusa
zavite male sarme.Na dno posude prvo stavite sitno seckan
kupus, zatim red sarme, red seckane kobasice,ponovo red
sarme, red mlevenog mesa i tako redom dok imate materijala.
Na vrh posude stavite mekoliko listova lovora. desetak zrna
bibera, razmucenu kiselu pavlaku, nalijte vodom i poklopite.
Stavite u pecnici, na umerenu temperaturu da se pecCe oko 5
sati.



77. Andaloski sudzuk

1/2 kg ovCijeg mesa - 1/4 juneCeg mesa - 1/4 svinjskog mesa -
Po ukusu: najkvirc - so - biber - kimon - tucana paprika - tucan
Kim

Meso sitno isecite i pomesajte sa svim zacinima. Masu
sameljite dva puta na masini za mlevenje mesa. Ostavite u
hladnjaku da prenoci.

Sutradan napunite Sivene "dzepove" od Cistog belog
platna.Presujte daskom do debljine 2 cm."Dzepove" susite na
promaji ( tavanu) 3 nedelje.

Sluzite tanko seCeno kao predjelo. Moze i na rostilju ili u
kajgani.

Ovaj recept je star viSe od jednog veka, PotoCe iz
jugiusteCnog Kavkaza i Anadolije.



78. Pohovani mozak

500 g teleCeg mozga - 2 jajeta - 50 g brasSna - 50 g mrvica od
hleba - 1 kaSika zacCina od suSenog povrca - so i biber po ukusu
- 1 limun

Mozak operite i oCistite.Pospite ga zaCinom od suSenog
povrca.

U vec¢im komadima uvaljajte ga u brasno, umucena jaja i u
mrvice. Posolite i pobiberite po ukusu.

Przite ga na vrelom ulju.

Sluzite ga sa tankim kolutovima limuna.

Sluzite toplo.



79. Dinstovan mozak

500 g tele¢eg mozga - 2 kaSike zacCina od suSenog povrcéa - 2
veze persuna - bibera po ukusu (treba viSe bibera) - soli po
ukusu - 1,5 dcl ullja.

Mozak ocistite, operite i izrezite na krupnije parcice.

Stavite mozak u toplo ulje,pospite zaCin od susenog povrca,
seckan persun i pobiberite. Dinstajte 20 minuta.Kada je mozak
gotov na kraju ga posolite.

Sluzite toplo.



80. Mozak na holanlski nacin

500 g teleCeg mozga - 100g maslaca - 4 jajeta - 2 zemicCke - 20
g mrvica od hleba - 0,5 dcl mleka - so i biber po ukusu

Mozak ocCistite,operite i prosusite. Propasitajte | dodajte
umucen maslac i zemiCke prethodno natopljene u mleku. Sve
dobro izmeSajte. Dodajte 4 zumanca i ulupani sneg od 4
belanca, so i biber.

Kalup za puding namazite maslacem,pospite mrvicama i
izlijte masu u kalup. Kuvajte 45 minuta.

Sluzite toplo.



81. Musaka od pirinCa i kobasica

200g pirinCa - 200 g kisele pavlake - 50 g slanine - 1 veza
perSuna - 100 g kobasice - 1 kaSika zaCina od suSenog povrca
- 4 jajeta - biber po ukusu - 10 g maslaca - 1 kocka supe - 50 g
ulja - 30 g parmezana

Proprzite pirina€ na ulju, dolijte vode da ogrezne i dodajte
kocku supe.

Proprzite slaninu i kobasice.

U ohlaDeni pirina¢ dodajte 1 celo jaje, kiselu pavlaku, sitno
seckan persunov list, zaCin od suSenog povrca i biber.

Vatrostalni sud namazite maslacem. Poslazite red
prepremljenog pirin€a, red na kolutove secCenih tvrdo kuvanih
jaja, pa opet red pirinCa zatim red slanine i kobasice i zavrSite
sa pirinCem Pospite parmezanom i komadiCima maslaca.

Pecite 45 minuta na temperaturi od 200 c .



82. Pohovan jezik

1 govedi jezik - 1 zumance - 2 jajeta - 1 glavica crnog luka - 3
kocke supe - 1/2 zemiCke - 100 gkisele pavlake - 1 dcl ulja - 1
veza persuna - 1 dcl mleka - 100 g mrvica od hleba - 100 g
brasna - so i biber po ukusu

Skuvajte sa kockama supe. Kad omekSa, skinite kozicu i
odsecite krajeve.

Preostalu sredinu jezika sameljite na masSini za meso sa
glavicom luka. Ovu masu preprzite na ulju. Dodajte
zumance,zemicku prethodno potopljenu u mleko i isceDenu,
kiselu pavlaku.lzmeSajte.Ovom smesom namazete sa obe
strane svaki list jezika.

Ovako pripremljene listove jezika uvaljajte u brasno,
umucéena jaja i mrvice. Przite na vrelom ulju.



83. GroCanska kajgana

8 jaja - 150 g suve slanine - 150 g suve Sunke - 150 g suve
kobasice - 3 glavice crnog luka - 4 babure - 3 paradajza - 250 g
ovCijeg sira - 0,5 dcl ulja - so po ukusu - biber po ukusu

|secite babure na kocke i proprzite na ulju.

Posebno proprzite isitnjenu slanunu, Sunku i kobasice.
Dodajte iseckan crni luk. Sve dinstajte 1 minut. Dodajte
proprzene babure u prelijte dobro ulupanim jajima. Stalno
meSajte. Kada su jaja skoro peCena, dodajte paradajz, sitho
seCen i bez semena. Na kraju uzmesajte prethodno izgnjeCen
Sir.

Odozgo pospite sitno seckan persun i biber.

Sluzite toplo uz pogacu.



84. Grc¢ki duvel

4 plava patlidzana - 500 g krompira - 500 g virsli - 200 g kisele
pavlake - 1 glavica crnog luka - 1 dcl ulja - 3 jajeta - 20 g mrvica
od hleba - 1 dcl soka od paradajza - 30 g parmezana - sok od
pola limuna - so i biber po ukusu

Plave patlidzane operite i isecite na kockice. Obarite u vodi i
soku od limuna. Procedite.

Krompir oljustite i isecite na kockice.Obarite.Procedite.

Preprzite na ulju sitno seckan crni luk. Dodajte jaja, na
kolutove iseCene virsle,biber, so i kiselu pavlaku, Sve dobro
izmesSajte.

Vatrostalni sud podmazite uljem i pospite mrvicama. ReDajte
plave patlidzane, krompir, masu od virsli. Ponovite postupak.
Prelijte posoljenim i poSecerenim sokom od paradajza.

Pospite parnezanom. Pecite u pecnici 45 minuta.

Sluzite toplo.



85. Strasburske krvavice benediktinskog reda

1 kg svezeg svinjslog sala - 400 g crnog luka - 1/4 | slatke
paprike - 3/51 sveze svinjske krvi - 1 svinjski jezik - 6 kaSiCica
soli - 1 kasSiCica bibera

Salo isecite na kocke. Topite ga i kada je napola otopljeno,
dodajte sitno seckan luk, koji se przi dok ne postane mekan,
Dodajte krv,slatku neulupanu pavlaku i baren jezik iseCen na
kockice.Dobro promesajte.

Ovom masom nadevajte svinjska creva ali ne suviSe tvrdo.
Podvezete u male kobasice. U vrucij vodi (koja ne kljuca)
posSirajte 20 minuta kobasice. Ohladite ih.Najukusnije su
pecCene.



86. Jagnjeca sarmica u maramici

1 veCa jagnjeCa maramica sa iznutricama - 5 kaSika zacCina od
suSenog povrca - 150g suve slanine - 1dcl ulja - 4 Sargarepe -
150g pirinCa - 1 veza perSuna - 5 jaja - 2009 kisele pavlake - 2
dcl slatke pavlake - so - biber

Skuvajte jagnjece iznutrice u dosta vode i zaCinu od
suSenog povrca.Ohladite i isitnite na kocke.Slaninu isitnite,
proprzite,dodajte iznutrice i kratko prodinstajte.

Sargarepu i pirina¢ posebno prokuvajte.Sargarepu isitnite,
zatim polako izmeSajte iznutrice,slaninu,pirinac¢,Sargarepu,
persun, 2 jajeta, so i biber.

Isecite maramicu u manje kvadrate,pakujte sa mesom i
reDajte u vatrostalnu posudu.Zalijte sa prethodno umucéenom
kiselom i slatkom pavlakom i 3 jajeta. Pobiberite.

Pecite u prethodno zagrejanoj pecnici 1 sat.

Sluzite toplo uz ovcije kiselo mleko.



87. Debreciner na ¢eski

6 komada debrecinera - 1dcl ulja

Svaki debreciner zasecite na krajevima u obliku
krsta.Poslazite ih u pleh i zalijte uljem.

Pecite ih u pecnici 20 minuta.

Svi debrecineri ¢e se na krajevima rastvoriti, pa Ce izgledom
pruzati efektan oblik.

Sluzite toplo uz senf ili sos od rena.



88. Juneca dzigerica u vinu

1kg junece dzigerice - 200 g suve slanine - 2 kaSike zacCina od
suvog povrca - 0,5 dcl ulja - 2 veze perSuna - so ibiber po
ukusu - 2dcl belog vina

Iseckajte slaninu na kocke i preprzite je na ulju.Dzigericu,
predhodno iseckanu na Stapi¢e, dodajte slanini i odmah pospite
zaCinom od suSenog povrca.Pospite biberom i sitno seckanim
persunom. Zalijte vinom i dinstajte 20 minuta.

Tek kada je specijalitet gotov posolite po ukusu.

Sluzite toplo.



