RECEPTI (tekstovi iz novina)

Svaki od ovih naslova objavljen je jednog dana sedamdesetih - osamdesetih
godina, uglavnom u Ekspres politici. Jedan kolega je marljivo pisac¢om ma3inom to
stavljao na papir. Dao mi je krajem osamdesetih godina primerak tog teksta. Bio
je zaturen u raznim papirima. Sad kad sam nai$ao na njega ocenio sam da ga
treba reprodukovati i1 podeliti sa prijateljima kao Sto ga je on podelio samnom.
Hvala mu.

TeSovi¢ Miloljub

SUPA S KNEDLAMA

U 2 litra vode skuvati malo Sargarepe, 2 krompira, 1 glavicu crnog luka.
Posoliti, dodati vegetu i zakuvati knedle. Umutiti jedno jaje, posoliti, dodati
griz, malo praska za pecivo, promeSati, dodati nekoliko kapi ulja, ostaviti da
odstoji 1 stavljati knedle u supu koja vri. Posuti perSunom.

KROMPIR SA SIROM

Kilogram krompira oprati, obariti,.oljustiti, ise¢i na kolutove. Namazati
vatrostalnu posudu i poredati polovinu mase. Nadev: 2 jaja, 2 dl milerama i 150
gr pasiranog sira pomeSati. Preliti krompir, poredati preostale kolutove
krompira, a zatim ponovo nadev. Zapec¢i u. peénici.

PRZENI VENCICI

Treba: 2 jaja, 4 kaSike Sec¢era, 1 vanilin, 1 praSak za pecivo, 7 kaSika
mleka, 5 kasika ulja 1 brasno po potrebi. Dobro umutiti jaja sa Secerom, dodati
vanilin, mleko, 1 ulje, na kraju polako sipati brasno i prasak za pecivo.
Zamesiti testo, razviti i c¢asama, vec¢om i manjom, vaditi vencice. Peci u
peénici, posuti prah Secéerom.

CORBA OD ZELJA

Proprziti kasSiku braSna na ka$ici masti, da ostane blede boje. Uzeti tri
veze zelja, oprati, ocistiti, iseckati ga na rezance, malo posoliti i ostaviti
20 minuta. Ocediti od tecénosti i staviti na brasno i jos

malo proprziti. Naliti vodom, kuvati oko 30 minuta, dodati jednu kocku za
supu, malo bibera. Na kraju umutiti jedno Zumance i1 3 kaSike pavlake i dodati u
corbu.

SNICLE SA KAJMAKOM

Izlupati dve vecle svinjske Snicle i premazati ih kajmakom. Posuti rendanim
sirom. Snicle uviti i uvezati koncem. Staviti da se dinstaju. Kad je meso mekano
preliti sa 5 kaSika kisele pavlake.

KOLAC OD ORAHA

Dobro umutiti Solju masti, 3 jaja, dodati Solju Secera, Solju mlevenih
oraha, 3 Solje brasna,

mleka po potrebi, 100 gr suvog grozda, 1 vanilin prasak, 1 prasak za
pecivo. Testo dobro umutiti i sipati u tepsiju. Peéi na umerenoj temperaturi.

FRANCUSKI KROMPIR SA JAJIMA

Treba:. Kilogram krompira, 100 gr margarina, 4 tvrdo kuvana jaja, seckan
per$un, 1 glavica crnog luka, 1/4 milerama, 100 gr nastruganog parmezana, 1/2
kasike brasna, so, biber, aleva paprika, mrvice. Ise¢i na kolutove kuvan i
ohladen krompir. Namazati vatrostalni sud maslacem, pa staviti polovinu
krompira. Preko krompira redati kolutove jaja, zatim iseckan per3un i luk.
Spustiti preostali krompir. Posuti mrvicama 1 pahuljicama od masla (margarina),
pa pe¢i u vreloj peénici.

KROMPIR SA SPANACEM

Treba: 1 kg kuvanog krompira, 500 gr spanac¢a u listovima, 2 glavice crnog
luka, 200 gr posne 3unke, 6 jaja, 1/8 1 mleka. Krupno izrendati krompir, a
spana¢ popariti toplom vodom i ocediti ga. Luk iseé¢i na kolutove, proprziti ga i
izvaditi iz posude. Staviti u istu posudu polovinu izrendanog krompira, posuti
po njemu spanac¢, a zatim poredati kolutove luka i Sunku isecCenu na kocke. Drugom
polovinom krompira "prekriti" Jjelo. Razmutiti jaja u mleku i1 preliti jelo. Peci
u peé¢nici dok se ne stegne.



MUSAKA OD KACAMAKA

Treba: 500 gr preostalog kacamaka, 30 gr butera, 1 crni iseckani luk, 200
gr kobasice (oljuStene i iseckane), jedna kasika malo razblaZenog koncentrata
paradajza, 5 listova ementaler sira. Pripremi se sos od butera, luka, kobasice,
paradajz-koncentrata i malo tople vode i kuva 15 minuta. U vatrostalnu posudu,
dobro podmazanu buterom reda se sloj kacamaka, listovi ementaler sira, sos sa
kobasicom i, na kraju, ponovo sloj kacamaka koji se prelije otopljenim buterom.
Ovako pripremljena musaka od kacamaka pecCe se u pec¢nici dok se ne obrazuje na
povrsini. zlatasta kora

PREZLICE OD KROMPIRA I JABUKA

Nastrugati 0,5 kg oljuStenog krompira. U to umesSati 2 jaja, 100 gr brasna
i 3 krupno nastrugane kisele jabuke, pa malo posoliti. Prziti na vrelom ulju
tanke przenice da se zarumene sa obe strane. Posuti Selerom u prahu pomesanim sa
cimetom.

TESTO SA VISNJAMA

Treba: 2 jaja, 2 Soljice (za crnu kafu) ulja, 3 3oljice mleka, 4 Soljice
Sec¢era, 8 Soljica braSna, prasak za pecivo 1 vanilin Seéer. Od mase izraditi
testo, sipati u podmazani pleh, staviti odozgo vidnje /iz zamrzivaca/. Peéi na
umerenoj vatri. Ispeceno testo posuti prah Sec¢erom i ise¢i na kocke.

HLADAN PUDING OD SUNKE

Treba: 300 gr 3unke, 50-70 gr butera, dl slatke i dl umucene kisele
pavlake, malo soli, bibera, kaSika brasna. Sitno secenu Sunku pomesati sa
buterom. Napraviti posebno beSamel sos: u Serpu staviti komad butera, kad se
zagreje dodati kaSiku bradna i prZziti, ali tako da ostane belo. Dodati dl
pavlake ali postepeno na sasvim tiho zagrejanoj peé¢nici. Kad se sos dobro
zgusnuo, pomeSati ga sa Sunkom. Dodati c¢asu umucene kisele pavlake, malo bibera
i malo soli. Puding sipati u kalup i ostaviti u friZider nekoliko c¢asova pre
sluZenja.

SIPKASTI KOLAC S VISNJAMA

Treba: 1/2 kg braSna, 500 gr masti ili margarina, pra8ak za pecivo, dva
cela jaja, 150 gr Secéera. Sve dobro izraditi i razviti u jufku. Podeliti je na
dva dela. Jedan deo staviti u pleh, posuti sa oko kilogram oc¢isé¢enih visSanja iz
tegle ili iz zamrzivaca, 100 gr Seclera, malo mrvica, griza i cimeta. Vi3nje se
mogu pomeSati i sa tresnjama. Pokriti nadev drugim delom testa, izbosti
viljuskom na nekoliko mesta. PecCeni kolac¢ posuti vanilin Sec¢erom 1 sec¢i kad se
ohladi.

PUDING OD PISKOTA

Pripremiti kalup za puding i premazati ga masnoc¢om. Obloziti ga piSkotama.
Piskote prethodno namoc¢iti u mleko s vanilom. Isecl¢i breskve iz kompota, dodati
suvo grozde, malo oljuStenog badema, malo maraskina ili ruma prema ukusu. Sve
dobro izmeSati i staviti preko piskota. Preko nadeva staviti red piskota sve dok
se ne upotrebi ceo materijal. ZavrsSiti piSkotama. Umutiti 4 Zumanca s kasikom
brasna, dodati 1/8 3laga i1 svom masom preliti piSkote. Poklopiti sud i na pari
kuvati 30 minuta. Gotov puding izruc¢iti na tanjir i sluZiti sa Slagom od vanile.

ZELENI REZANCI SA SAMPINJONIMA

Cetiri velike kadike ulja, 500 gr Sampinjona, oc&iSéenih, opranih i
izrezanih na tanke listove, 3 velike kasike brasSna, 4-5 dl mleka, 4 velike
kasike vina /nije obavezno/, so, biber, 1 velika ka8ika persSunovog lisc¢a sitno
iseckanog, malo ribanog ora8c¢ic¢a, 2 velike kaSike milerama /nije obavezno/, 1
kesica ribanog parmezana, 500 gr zelenih rezanaca /moZe i obic&nih/, skuvanih u
slanoj vodi i dobro ocedenih. Na zagrejanom ulju proprziti Sampinjone dok ne
uvri sok koji su pustili. Posuti ih bradnom i mesajué¢i prziti jedan minut.
postepeno uz meSanje dodati mleko i kuvati dok se umak ne zgusne. Dodati vino,
so, biber, persunovo lisé¢e, muskatni orasc¢i¢ i mileram. Sve promesSati i kuvati
minut.



U vedu ciniju staviti kuvane rezance i preliti ih pripremljenim umakom od
Sampinjona, promesati i1 sve posuti parmezanom. Uz rezance posluziti zelenu
salatu.

PASULJ SA TESTOM

Treba: 300 gr krupnijeg pasulja, 2 glavice crnoga luka, 2-3 crvene sveze
paprike, 200 gr kratkih makarona, soli, vegete, aleve paprike, malo brasna,
nekoliko lista celera, masnoce, 2-3 Cena belog luka, za zaprsku jednu glavicu
crnog luka, 7-8 paprika prZenih na garnirungu.

Pasulj oc¢istiti, oprati i prvu vodu baciti, pa naliti drugom toplom vodom
i kuvati. Pasulju dodati isecen na rebarca crni luk, crvene svezZe paprike na
rezance selene, soli, prema ukusu, list celera i kuvati. Kad je pasulj gotov
napraviti blagu zaprs$ku od ulja, glavice crnog luka, malo brasna, aleve paprike,
belog luka, preliti pasulj, izmeSati pa pasulju dodati skuvane u osoljenoj vodi
makarone koje prethodno treba isprati i ocediti. Sjediniti s pasuljem, ako treba
jos posoliti. Ostalih 7-8 komada paprika ispec¢i, pa oljusStiti i isprziti na
masno¢i i1 staviti u ¢iniju preko pasulja s makaronama.

CORBA SA KNEDLICAMA

Treba: 1 manju glavicu oc¢isc¢enog celera, 2-3 Sargarepe, 1 glavica crnog
luka, soli, malo vegete. Ovo staviti u lonac da se skuva. Za knedlice je
potrebno: 1/4 samlevenog mesa, malo bibera, soli, i 8oljica obarenog pirinca
/napola/, 1 jaje. Sve zamesiti, staviti 1-2 kaSicice griza, zakuvati u corbu.
Gotovu Corbu zac¢initi jajetom ili limunom.

PRASECE PECENJE

Prase, so, sveZe mleveni biber, 4 supene ka3ike ulja, 4 butera, 4 limunova
soka i zdrobljenog timijana. Za dekoraciju su potrebni: mala crvena jabuka,
perdunov list i grancdice. Prase se,iznutra i1 spolja premaze uljem. Iznutra se
dobro namaZe solju i biberom. Pede se u peénici na temperaturi od 230 do 235 °C
od jedan i1 po do dva ¢asa uz cCesto zalivanje meSavinom ulja, butera i limunovog
soka. Ako na koZi poc¢nu da se pojavlijuju mehurovi, treba ih odmah probuiiti. Na
15 minuta pre zavrsetka pecenja treba dobro poprskati solju, svezZze samlevenim
biberom, zdrobljenim timijanom. Kad Jje pelenje gotovo izvadi se, poprska
limunovim sokom. Mala crvena Jjabuka stavlja se prasetu u usta, a usi ukrase
zelenim per3unovim listovima. Na tanjiru, oko praseta, rasporede se grancice
per3una

NABUJAK OD KROMPIRA

Treba: 1 kg krompira, 2 glavice crnog luka, paprika, paradajz konzervirani
ili zaleden, 4 jajeta, so, biber, ¢asa mleka. Na ulju proprziti luk papriku,
dodati krompir, isecen na kockice, dinstati sve

dolivajuc¢i vodu. Kad krompir potpuno omekne, preliti ga ulupanim jajima u
koja se doda malo soli, mleka, bibera i isecCen paradajz. U nedostatku paradajza,
moze se staviti kaSika pirea od paradajza i1li kecCapa. Zapec¢i petnaestak minuta u
dobro zagrejanoj pecé¢nici. Sluziti toplo.

SLOZENAC MINESTRONE /Rudak bez mesa/

Treba: 2 kocke supe /mesne kocke/, 200 gr boranije, /moZe i iz konzerve/,
200 gr 8Sargarepe, 200 gr gradka /zrna/, 200 gr kuvanog belog pasulja, 200 gr
praziluka, 200 gr Spageta, 100 gr suve slanine, 50 gr crnog luka, 80 gr ulja,
maj¢ina dusica, majoran. Na ulju dinstati na kocke rezanu slaninu, sitno iseckan
crni luk i1 na kolutiée rezani praziluk. Dodati kocke od supe, boraniju,
Sargarepu, graSak, pasulj, napola kuvane Spagete, majc¢inu duSicu i majoran
/prema ukusu/. Sve naliti vodom do potrebne gustoée variva i kuvati jo3 10 do 15
minuta. Sluziti toplo.

SOTE OD JUNETINE

Treba: 800 gr junec¢ih 3nicli, glavica crnog luka, 2 komada Sargarepe, pola
kasike aleve paprike, list lovora, 2 dl supe od kocke /ili 2 dl vode 1 1 dl
vina/. Meso ise¢i na kocke, proprziti ga na zagrejanoj masnoéi. Kad porumeni,
izvaditi i ostaviti na toplom. U istu masnodéu staviti sitno isecen luk u
Sargarepu isecenu na kolutove. Proprziti ih, pa staviti meso, Posoliti,



pobiberiti, dodati papriku i lovorov list, preliti supom, pokriti i1 ostaviti da
se krc¢ka oko 1 sat. Po potrebi dolivati supu. Treba da ostane gu$é¢i sok. Sluziti
sa testeninom.

PECENJE U FOLIJI

Treba:. oko 700 gr svinjskog filea, 60 gr gorgonzole, 1 mala kasika senfa,
1 velika kasika milerama, 1 velika kaSika ulja, 2 veze zeleni. Na zagrejanoj
masno¢i prziti meso da porumeni sa svih strana. Izvaditi ga i u istoj masnoci
preprziti sitno isecenu zelen. Posebno viljuSkom izgnjeciti sir, dodati senf i
mileram, dobro sve izmeSati, pa ovim premazati meso. Staviti ga na vecé¢i komad
folije, staviti odozgo preprzenu zelen, pa zatvoriti foliju. Peé¢i u peénici na
220 °C oko 40 minuta.

HLADNO PECENJE

Treba: 800 gr svinjskog mesa bez kostiju, belo vino, 5 glavica crnog luka,
per3un, so, ulje,

sirc¢e. Izrezati luk na tanke kriske, preliti ga meSavinom ulja, sirceta i
soli da ogrezne. Ostaviti do upotrebe. Na dobro zagrejanoj masnoc¢i proprziti
meso da porumeni sa svih strana. Preliti vinom i staviti u peénicu da se pece na
laganoj vatri. Kada je meso mekano, izvaditi i ohladiti, =zatim izrezati na
reznjeve, pa posuti sa mariniranim lukom i perSunom.

POHOVANE PAPRIKE

Treba: 10-12 komada mesnatih paprika, 1 jaje, bradno, so, masnoc¢a. Paprike
ispe¢i, oljustiti, izvaditi seme i drsku, posoliti, ostaviti da malo postoje.
Napravi se testo kao za palac¢inke samo malo gu3cée, uvaljati svaku papriku u ovu
meSavinu od testa, prziti na vreloj masnoc¢i. Paprike se mogu uvece ispec¢i i
pripremiti za pohovanje.

KREM SUPA

Treba: 50 gr butera, 2 supene kasSike braSna, 1 litar supe od kostiju, 3-4
kaSike ribanog parmezana, 100 gr pecuraka, malo milerama, naseckanog persuna, 2
zZumanca, so, malo vegete, biber. Od butera i brasna se napravi svetla zaprsSka,
potom preliti sa supom od mesa ili kostiju, dodati ribani parmezan, kada se
istopi naliti jo$ supom. Ostaviti da se malo prokuva, dodati dinstane pecurke
iseCene na tanke rezance kao 1 persun. Zaciniti Zumancima i1 mileramom, posuti
biberom, posoliti prema ukusu sa dodatkom vegete.

PODVARAK OD SLATKOG KUPUSA

Treba: 1 glavica od 1,5 kg kupusa, 2 glavice crnog luka, masnoée, biber,
so, lorber, 1/2 kg oljudtenog paradajza, 150 gr mesnate slanine, moZe masnoc¢a od
preostalog pecenja. Kupus ised¢i sitno kao za podvarak preliti ga osoljenom
kljuc¢alom vodom. U Serpu staviti masnodéu isec¢i sitno crni luk pa ga dinstati,
dodati secenu slaninu, kupus ocediti od vode pa dodati luku, prZiti da omek3a uz
dodatak pomalo mlake vode i1li supe. Kada kupus porumeni dodati biber, soli prema
ukusu, lorber, oljusten i selen paradajz. Sve dobro promeSati preliti masnocu i
zapeé¢i u rerni.

PIRAMIDE OD PARADAJZA

Treba: zreo paradajz podjednake velicine, prema potrebi, 150 gr mesnog
nareska, 2-3 vela pasirana krompira, 1 kasika brasna, 1 jaje, so, biber. 0OStrim
nozem isec¢i svakom paradajzu poklopac, kas$ic¢icom pazljivo izdubiti sredinu.
Paradajz poredati u pomaséen pleh, posoliti ga iznutra, u svaki staviti umesSan
usitnjen mesni narezak, pasirani krompir, brasno, jaje, so, biber, i to pomocu
kasic¢ice ili Sprica. Potom ih malo zapedi.

CORBA OD TIKVICA

Treba: 800 gr mladin tikvica, 2 Zumanca, ka$ika brasna, $oljica ulja,
aleva paprika, so, biber, seckano persunovo 1iSé¢e, sok od limuna. Tikvice
oljustiti, ocistiti od semena, iseé¢i na sitne kockice i staviti da se kuvaju u
slanoj vodi, Od brasna i1 ulja napraviti zapr3ku, dodati alevu papriku i biber.
Skuvane tikvice, zajedno sa supom u kojoj su se kuvale dodati zaprsci. Malo
prokuvati. Kad se Corba ohladi zac¢initi je Zumancem i sokom od limuna. Posuti
perdunom.



NADEVENE TIKVICE

Treba: dve manje mlade tikvice, 300 gr sveZeg kravljeg sira, dl kisele
pavlake, so, kim i aleva paprika. Tikvice oljustiti, iseé¢i po duzini na pola,
oCistiti od semena 1 obariti u slanoj vodi tako da ostanu cele. Ocediti ih,
ohladiti, izmeSati sir i ostale sastojke i nadenuti tikvice.

SENDVIC OD TIKVICA

Treba: 2 mlade jednake tikvice, 200 gr mlevenog mesa, 200 gr mladog
kackavalja, 30 gr struganog parmezana, 3 jaja, mrvice, brasno, ulje, so, biber.
Tikvice oljusStiti, malo posoliti i

ostaviti da se ocede. IzmeSati meso, parmezan, Jjaje, mrvice, so i biber.
Svaki kolut tikvica premazati nadevom, staviti krisku kackavalja i pokriti
drugom tikvicom. Svaki sendvié¢ uvaljati u brasno, muéena jaja i mrvice. Prziti
sa obe strane na vrelom ulju i sluZziti tople.

GRATINIRANI KUPUS

Treba: 1 mesna kocka, 1 kg kupusa, 1 kg krompira, 250 gr margarina, 2
zumanca, muskatni

orasc¢ié¢. Listove kupusa kuvati u slanoj vodi oko 10 minuta. Ocediti,
iseckati i dinstati na sitno izrezanoj slanini, dodati mesnu kocku i potrebnu
kolic¢inu vode. Dinstati dok ne omek3a. Posebno skuvati krompir i propasirati,
dodati Zumanca, so i1 margarin. Po Zelji zac¢initi muskatnim orasc&icem. Kupus se
slaze u vatrostalni sud, koji se obloZi pire krompirom. Gornji deo takode
prekriti pireom, obloziti komadi¢ima margarina. Tako pripremljeno jelo staviti u
pe¢nicu da se zapecCe. Sluziti kao glavno jelo.

VARIVO OD TIKVICA

Treba: 800 gr tikvica, 200 gr crnog luka, 3 &ena belog luka, 1 3argarepa,
kasic¢ica aleve paprike, kaSika seckane mirodije, so, S$oljica ulja i dl kisele
pavlake. Na ulju proprziti sitno isecen crni luk. Potom dodati izrendane tikvice
i Sargarepu, istucan beli luk 1 ostale sastojke. Kuvati na tihoj vatri dok
povrée ne omek3a. Gotovom varivu dodati pavlaku i sluziti.

PRASECI PAPRIKAS

Ise¢i na manje komade 1 kg prasec¢eg mesa, malo posoliti i ostaviti da
stoji. U sud staviti iseckan luk 6-7 glavica, i dve kasSike masti, dodati meso,
malu kaSiku crvene paprike, poklopiti i pirjaniti. Kad nestane soka, postepeno
dolivati 1/4 litre belog vina, a ukoliko meso nije potpuno omekSalo, dolivati
malo hladne vode uz povremeno meSanje. Sluzi se uz kuvani krompir i salatu po
izboru.

SNICLE OD KELJA

Pola Kilograma kelja skuvati u slanoj vodi, ocediti ga i dobro isitniti.
Sitno isec¢i 100 gr suve slanine, dodati bibera i soli, jedno jaje, glavicu sitno
isecenog crnog luka proprzZzenog na ulju, malo mrvica i 3 kasike brasna.
Oblikovati Snicle 1 prziti na vrelom ulju. Sluziti uz pire od krompira.

FASIRANE SNICLE S POVRCEM

Treba: za 4 osobe: 200 gr juneéeg mlevenog mesa, vec¢i krompir, Sargarepa,
beli 1luk, glavica crnog luka, belance, biber, aleva paprika, so, malo praska za
pecivo, dve kaSike ulja. Mlevenom mesu dodati narendisani krompir i1 Sargarepu,
perdunovog lista, iseceni crni i beli luk, i1 sve navedene namirnice. Meso
zamesiti, ostaviti da malo stoji, a zatim prziti na ulju. Garnirati s krompirom.

KROMPIR SA CVARCIMA

Pola kilograma krompira ocistiti, isec¢i na kocke 1 staviti u hladnu vodu
da se kuva, zatim ocediti, izgnjeciti viljusSkom, dodati mu ka$iku masti, pola dl
toplog mleka i1 2 kaSike brasna. Na tihoj vatri

mesati da se dobro prokuva. Kasikom zamakati u vruéu mast, vaditi velike
knedle i slagati ih u ¢iniju pa preliti zagrejanim &varcima pomesSanim sa prZenim
crnim lukom. SluZiti sa raznim salatama.

SVINJSKO PECENJE

Treba: 1 kg svinjskog mesa. Beli luk sitno iseckati, pomeSati ga sa
kasic¢icom vegete i1 ovom meSavinom natrljati meso sa svih strana. U posudu naliti



ulje, staviti meso i obloziti ga crnim lukom isecdenim na listice /luka oko 1
kg/, sve pobiberiti i posoliti. Dodati jedan sitno iseckan feferon i naseckan
perd3un. Zatim sa 3 dl vina i 2 dl vode preliti. Poklopiti i pe¢i u peé¢nici oko 2
sata 1 povremeno meso prelivati sokom od pecdenja. Prilog moZe biti kuvani
krompir, a moze i1 drugo.

BIFTEK NA AMERICKI NACIN

Treba: 150-200 gr mlevenog mesa po osobi /govedina ili Jjunetina/, velika
glavica crnog luka, veza persSuna, kasSika senfa, so, biber, ka3ika ulja,
aluminijska folija. U &iniji dobro umesati sve sastojke, pa formirati biftek
visok najmanje 2 cm Uljem premazati foliju uviti biftek, dobro zatvoriti, pa
prziti na

jakoj vatri po 5 minuta sa svake strane. Ako se voli pecdenije, meso se
moZe prziti direktno u tiganju. Posebno isprZziti jaja na oko koja, u trenutku
sluZenja spustiti na biftek. Dodatak. prZeni krompir i salata.

BRZA POGACA

Treba: 16 kaSika bradna, 1 kiselo mleko, 3 cela jaja, Ca8a ulja /od
kiseleg mleka/, 200 gr sira, praSak za pecivo. Sve izmeSati, sipati u podmazan
pleh 1 pec¢i na 200 °C /oko pola sata.

SELJACKI SLOZENAC

Treba: 1 kg krompira, 0,5 kg mrkve, 150 gr suve slanine, 100 gr suvih
kobasica, 150 gr crnog luka, 200 gr govedine bez kostiju, 4 kasike ulja, kaSika
vegete, malo seckanog pers3unovog lisc¢a. Na ulju izdinstati sitno seckani crni
luk, zatim dodati sitno iseckanu /izrezanu/ slaninu, govedinu iselenu na kocke i
kobasicu na kolutove. Dinstati sve zajedno dok ne ispari voda, zatim dodati
mrkvu izrezanu na kocke, krompir na kriske 1 vegetu. I dalje dinstati uz
povremeno dolivanje vode. Kad je jelo kuvano, posuti ga perSunom. Sluziti kao
glavno jelo.

PAPRIKE SA STROM I KAJMAKOM

Treba: 10 komada paprika, 1/4 kg sira, 200 gr kajmaka, so, 3 jajeta, ulje.
Paprike babure ili tur$ijare, ne suvise ljute, treba oprati i izvaditi semenke.
Sir izgnjec¢iti, dodati kajmak i1 jaja i1 dobro umutiti, pa ovim nadevom napuniti
paprike. Poredati ih u duved /tepsiju/ ili u 8erpu namazanu uljem /ili madéu/,
preliti umuéenim kajmakom i pec¢i na umerenoj vatri. Ovako pripremljene paprike
sluZze se tople, najbolje s pireom od krompira.

"RUZICE" OD SVINJETINE SA SENFOM

Treba: 1,5 kg svinjskog mesa /prsa/, senf, 200 gr tvrdog sira, 2 paprike,
Stapi¢i za raznjice, ulje, so, biber, malo supe. Vrlo oStrim nozem odvojiti
kosti od mesa koje zarezati duboko da se dobije vrlo velik i tanak odrezak.
Posoliti ga i premazati senfom, poslagati na njega komadié¢e sira i paprike, pa
saviti meso po duzini u rolnu. Rolnu probosti Stapié¢ima za razZnjic¢e na razmacima
otprilike od 3 cm. Vrlo oStrim noZem narezati sirovu rolnu tako da svaki odrezak
bude proboden raznjiéem. Na zagrejanom ulju proprziti najpre naglo, a onda
podliti supom pa dinstati 10 do 15 minuta. Pre posluZenja izvué¢i raznjic.

JELO OD KUPUSA

Treba: jedna glavica kupusa od 1-2 kg, 300 gr junetine, 300 gr ovéetine, 2
glavice crnog

luka, 3-4 zelene paprike, 3-4 komada veceg paradajza, 5-6 Cena beloga
luka, soli, vegete, masnoc¢e, bibera. Kupus oc¢istiti, iseé¢i na kriske, dobro
oprati, meso isec¢i na komad, posebno isec¢i crni luk, paprike, oljusSteni
paradajz, beli luk, posoliti, posuti sitnim biberom pa redati u vec¢i lonac red
kupusa, red mesa, red ostalog povréa. Tako postupiti dok se ne utros$i kupus i
ostalo povrée. Zatim ugrejati masnoéu, staviti malo aleve paprike, naliti malo
vode, staviti 1-2 krompira da se sve polako kréka kao "LONAC".

SARAN NA KAJMAKU

Saran oCistiti, isec¢i na komade. posoliti i ostaviti desetak minuta da
odstoji. Istopiti 200 gr kajmaka, ribu uvaljati u kukuruzno brasno, prziti na



kajmaku, na umerenoj vatri. Komade poredati u ¢iniju i preliti sitno seckanim
belim lukom pomeSanim sa siréetom i preostalim kajmakom.

RIBLJA CORBA /bila je pobednik/

Sitno iseckati crni luk, izdinstati na ulju, zatim dodati povrée:
Sargarepu i1 perSun, biber u zrnu, a kad povrée napola omek3a, posle 15 minuta,
dodati ribu isecenu na krupnije komade. Potrebno je 3 kg ribe u 5 litara vode u
kotli¢u. Zatim dodati slatku papriku sitno mlevenu, paradajz i dl i po vinskog
sirc¢eta. Prokuvati 20 minuta i na kraju dodati kiselu pavlaku sa seckanim
pers3unom

RIBLJI PAPRIKAS /bio je pobednik/

U kotlié¢, za 6-8 osoba, staviti 3 kg razlic¢ite ribe, supenu kasiku 1 po
soli, 4 glavice crnog luka, sitno iseckanog, 4,5 litra vode i to sve kuvati na
otvorenoj vatri. Kad provri, staviti 4 slatke crvene paprike i jednu ljutu.
Posle 20 minuta, dok sve u kotlic¢u vri, dodati kasiku siré¢eta i dva dl kuvanog
paradajza, 1li cele zelene paradajze. Sve se kuva na jakoj vatri.

CORBA OD SKEMBICA

700 gr Skembic¢a dobro oprati i kuvati u hladnoj vodi dok ne omeknu.
Staviti u vodu dve glavice

crnog luka 1 lovorov list. Skuvane Skembic¢e iseé¢i na tanke "rezance", supu
procediti, zaprziti i ostaviti da sa zaprsSkom prokljuca. Po Zelji zakiseliti.
Corbu sluZiti bez dodataka.

SREMSKA SALATA OD BORANIJE

O¢istiti vrhove boranije, oprati i skuvati u hladnoj vodi. Sitno iseci
crni luk i per3un, pomeSati sa skuvanom boranijom, posoliti i sipati u dublju
¢iniju. Salatu preliti uljem i sokom od limuna. Ukrasiti kuvanim jajima.

NUDLE OD KROMPIRA

2 kg krompira kuvati 1 propasirati, dodati 2 jaja i brasno koliko upije
krompir /da ne bude tvrdo/. Od testa praviti kuglice u koje treba staviti po
jednu suvu Sljivu ili pekmez od Sljiva. Napravljene nudle kuvati i ostaviti u
devdiru da se ocede. Isprziti na masti. Prethodno ih uvaljati u prezle. Gotove
nudle posipati kristal Secéerom.

RENDISANE TIKVICE SA ULJEM

Mlade tikvice, oc¢isSc¢ene spolja i iznutra, istrugati na trenici, posoliti i
ostaviti da stoje pola sata.

Odstojale tikvice ocediti od soka. U Serpu staviti malo ulja 1 sitno
seckanog belog luka, dodati tikvice da se malo proprZe. Naliti malo vode i
kuvati ih na umerenoj vatri. Kad su gotove, razmutiti u malo vode kasSicicu
brasna, dosuti u tikvice 1 sacekati da jos malo provre. Dodati po ukusu sirceta,
i malo Seé¢era. Sluziti kao varivo uz peceni krompir na ulju.

PIRINAC NA SPANSKI NACIN

Treba: 150 gr kuvanog pirinca, 6 paradajza, 1 luk, 2 kasicice ulja, so i
biber. Iseckati luk. malo ga proprziti u vrelom ulju. Dodati paradajze oljuStene
i presecene na Cetiri dela. Posoliti, pobiberiti i oko 20 minuta dinstati, na
osrednjoj vatri bez poklopca. Na kraju dodati kuvani pirinacé¢. PromeSati i
servirati.

SPRAVLJANJE KISELOG MLEKA

Mleko kuvati malo duzZe nego obié¢no, na tihoj vatri, meSaju¢i ga drvenom
kasikom. Mlako mleko sipati u posude koje se prethodno premaZu kriskom limuna.
Ovako spravljeno mleko bic¢e ukusnije i gusée nego obicno.

POGACA

Mera je predvidena za Serpu od 3 litre. Zamesiti testo od 2 cela jaja, 1
Soljice ulja, 2 3olje o8trog bradna, Solje kiselog mleka, pradka za pecivo /1
omotic/ i po ukusu soli. Zatim ovu masu sipati u pomadéenu Serpu i peéi u
zagrejanoj pecé¢nici. Pogacu sluziti sa sirom i kajmakom.

BOSANSKA DAGARA /za 6 osoba/

1 kg juneé¢eg mesa iseci na male kocke 1 dinstati na pola kilograma
isecenog luka. Kad je meso omek3Salo, dodati pola kilograma paprika isecenih na



krupne kocke, 1/2 kg Sargarepe, plavi patlidzan, iselen takode na kocke, 3 veca
paradajza, staviti beli luk, biber i alevu papriku. Dodati samo malo vode i to
na pocetku. Dinstati na laganoj vatri i ne mesati, veé povremeno samo malo
"protresti" Serpu. Per3un dodati pred serviranje.

OMLET S MAJONEZOM

Treba: 4 jaja, crvena paprika, veza perSuna, 4 kaSike nastruganog sira,
masno¢e, 3 krompira, glavica zelene salate, 2 kesice majoneza. Ulupati jaja sa
sirom, dodati papriku isecenu na rezance, persSunov list. Na malo masnoce
isprziti omlet i ostaviti da se ohladi. Kuvan krompir iseé¢i na kocke, a salatu
na rezance. Na dno ¢inije staviti sloj salate, sloj krompira i sloj omleta.
Preliti majonezom. Ponoviti sve joS jednom. Preliti majonezom i ostaviti u
friZzideru 1/2 Casa 1 posuti, pred serviranje, perdunom.

ROSCICI OD SIRA

Treba: 250 gr sira, 250 gr margarina, 250 gr Sec¢era i 250 gr brasna.
Zamesiti tvrdo testo i1 ostaviti pola cCasa da stoji. Razviti testo kao za
rezance, staviti preko prevrnuti plitki tanjir i po njegovoj ivici isec¢i. Svaki
dobijeni krug ise¢i na osam jednakih trouglova i1 na kraj svakog staviti po malo
pekmeza, a zatim zaviti' u rosc¢i¢. Staviti u podmazan i brasSnom posut pleh i
pe¢i na jakoj vatri. Pecene, Jjos$ vruce, uvaljati u Secer u prahu zamirisan
vanilin Seéerom.

PITA OD MESA

Treba:. 5 jaja, 200 gr kajmaka, 4 kaSike bradna /za testo/, 500 gr
mlevenog mesa, dl mleka, pakovanje parmezana, so i1 biber. /Umesto kajmaka moZe i
pavlaka/ Testo napraviti od 5 Zumanaca, kajmaka i braSna. Dodati umucéen sneg od
belanaca 1 sve dobro izmeSati. Polovinu testa staviti u podmazan pleh i
delimic¢no ispec¢i. Zatim izvaditi iz peénice, staviti preko njega meso, koje je
prethodno proprzeno, nasuto mlekom, posoljeno i pobibereno. Staviti drugi deo
testa. Pecenu pitu isecé¢i na vece kvadrate, redati na tacnu i svako parce politi
rastopljenim kajmakom i1 posuti parmezanom.

PROJA

Staviti u vanglu tri kafene Solje projinog brasna, isto toliko oStrog
brasdna, tri Soljice ulja i isto toliko slatkog mleka, tri jaja, 2-3 kasSike
sitnog belog sira, pra3ak za pecivo i soli po ukusu. Sve dobro izmeSati
varjacom, a zatim izruc¢iti u podmazan pleh.

KELJ SA KRANJSKIM KOBASICAMA

Treba: 4 male glavice kelja, 100 gr slanine, glavica crnog luka, so,
biber, supa od kocke, 4 kranjske kobasice. Kelj oc¢istiti, prokuvati u posoljeno]
vodi, svaku glavicu rase¢i na Cetiri dela. U Serpi proprziti iseckan luk sa
slaninom isecenom na listic¢e, dodati kelj, posoliti, pobiberiti i dinstati
povremeno dolivaju¢i supu. Kad tec¢nost ispari kelj staviti u ¢iniju i sluziti sa
obarenim kranjskim kobasicama.

POGACICE OD KAJMAKA

Treba: 250 gr kajmaka, 100 gr masti, 500 gr brasSna, 3 jaja, 2,5 dl
mleka, 20 gr kvasca, soli, kim za posipanje. U sud sipati brasno, kvasac
rastvoren u malo mlakog mleka. Dodati kajmak, jaja, mast i mleko. Zamesiti testo
koje ne treba da bude suvise tvrdo, ali ni mekano. Posoliti po ukusu.

Na dasci za meSanje posutoj brasdnom razvuéi oklagijom koru debljine 1,5
cm. Kalupom za pogacice ili malom c¢asSicom vaditi pogacdice. Svaku namazati
razmué¢enim Zumancem i po Zelji poprskati kimom. Pogacice poredati u pleh koji je
posut bradnom i ostaviti da stoji 30 minuta. Pe¢i u umereno zagrejanoj rerni.
Sluziti tople.

FASIR IZNENADENJA

500 gr mlevenog mesa, 2 kaSike "Fanta za punjenu papriku", 3 dl mleka, 3/4
dl mlake vode, 550 gr suve slanine /ako zelite/, 50 gr pirinc¢a, muskatni
orad¢i¢, perdunovo lidc¢e. KROMPIR-PIRE: 1/2 kg krompira, 1 Zumance, 1 dl mleka,
20 gr margarina, parmezan. Mleveno meso dobro izmeSati s mlekom rué¢no ili
mikserom. Zatim dodati "Fanta za punjenu papriku" razmuéen u vodi, po zelji



sitno seckanu suvu slaninu koja se prethodno isprzi, ribani ora$c¢ié¢, napola
kuvani pirinac¢ i perSunovo 1i&cée seckano. Napraviti na dasci veknicu, staviti je
u namazan duguljasti pleh i peé¢i u peénici. Kada je pecCeno izvaditi na
vatrostalni tanjir 1 ukrasiti - obloZiti finim pireom od krompira /sa strane i
odgore - ukupno sa 3 strane/, ponovo staviti u peénicu da se zapele. Krompir-
pire napraviti na sleded¢i nac¢in: kuvani krompir propasirati, izmeSati sa
margarinom, zumancem, mlekom i1 parmezanom.

KROFNE

Zamesiti 500 gr brasna sa 250 gr mleka, 200 gr Secera, 2 jaja i 20 gr
kvasca. Ostaviti da odstoji 1 sat a zatim razviti testo debljine pola
santimetra, vaditi ¢aSom krofne i ostaviti da stoji joS$ pola sata. Peé¢i na
vreloj masnoci.

PAPRIKE SA JAJIMA

Za dve osobe: U veéem tiganju isprziti pet mesnatih babura, da porumene sa
obe strane. Posoliti ih i oko njih poredati kolutove dva vec¢a paradajza. Pustiti
da malo prokuva, razbiti cCetiri jaja, posoliti i jo$ malo proprziti.

PIKANTNE LOPTICE OD MESA

Treba: 400 gr mlevenog mesa, 100 gr majoneza, kocka za supu, 30 gr
koncentrata od paradajza, sok od pola limuna, 1 jaje, so. U meso umeSati jaje 1
so 1 oblikovati loptice. Napraviti supu od kockice, dodati koncentrat od
paradajza i1 u to spusStati loptice od mesa da se kuvaju. Kuvane loptice izvaditi
iz supe, poredati na ¢inuju, a u supu dodati majonez i sok od limuna. Ostaviti
da se sve jo3 malo prokuva, pa preliti loptice.

FASTIRANE SNICLE U MILERAMU

Treba: 400 gr mlevenog mesa, zemic¢ka, jaje, so, biber, glavica crnog luka,
ulje, 2 CaSe milerama. Sitno iseckan luk, raskvasenu i ocedenu zemicku, iseckan
luk, jaje, so i biber, dobro izmesSati. Masu dobro ujednac¢iti i praviti okrugle
gnicle. Snicle isprZiti sa obe strane na ulju, poredati u vatrostalnu posudu i
preliti uljem u kome su se przile. Preliti ih i mileramom 1 zapec¢i u peénici.

KAKAO SNITE

Treba: 250 gr 3ecera, 2 jaja, 100 gr margarina, 50 gr kakaa, 1/4 1 mleka,
250 gr brasna, pola

paketi¢a praska za pecivo. Dobro umutiti Secer, Zumanca i margarin. Kakao
i prasSak za pecivo rastvoriti u mleku i dodati umuc¢enoj masi potom dodati brasno
i najzad sneg od 2 belanca. Testo sipati u podmazan pleh posut brasnom. Pec¢i 30
minuta u umereno toplo]j peénici. Seé¢i na Snite.

CORBA OD KUPUSA

U tri litra slane vode skuvati dva-tri cela paradajza, tri-cetiri
Sargarepe, dve paprike, glavicu luka i dva lista lorbera. Propasirati c¢orbu i
dodati isecenu glavicu mladog kupusa. MoZe se dodati i1 dve-tri kockice govede za
supu. Kada je kupus kuvan napraviti zaprsku i1 zacd¢initi vegetom i biberom. Na
kraju dodati Saku iseckanog pers3una.

KUKURUZNA ZELJANICA

Dve Solje kukuruznog brasna, jednu 30lju p3enicnog, kesicu praSka za
pecivo zamesiti sa Soljom ulja, tri-Cetiri jajeta, oko 300 gr tvrdeg sira i 300
gr obarenog spanac¢a ili zelja. Sve to dobro izmesati

i nalivati kiselom vodom. Testo treba da bude meko. Sipati u podmazan pleh
i pe¢i u dobro zagrejanoj peénici. Sluziti uz cCorbu od kupusa.

KREM SUPA

Treba: 1 litar vode, glavica crnog luka, malo mlevene paprike, vegeta,
biber, hleb isecen na kockice prosusSen u peé¢nici, 2 Zumanca, pola caSe kisele
pavlake, ulje ili mast. Proprziti luk sitno isecen a potom napraviti u njemu
zapr3ku od brasna i mlevene paprike. Dodati vegetu, so i biber po ukusu. Dodati
toplu vodu. Umutiti Zumanca sa kiselom pavlakom i spusStati polako u supu. Pri
sluzenju, u svaki tanjir staviti kockice hleba koje se prelivaju vrelom supom.

BORANIJA S JAJIMA



Treba: 1 kg boranije, glavica crnog luka, so, vegeta, 3-4 jaja, kiselo
mleko i ulje. Boraniju ocCistiti, iseckati i1 dinstati sa iseckanim lukom.
Posoliti, pobiberiti, dodati vegetu i kad boranija omekne i umuéena jaja sa
mlekom. Staviti boraniju u peénicu da se zapece. Sluziti sa kiselim mlekom.

VARIVO OD SALATE

Treba: 4 glavice salate, 3 kasike ulja ili masti, 3 kaSike braSna, mleko,
2 dl milerama, 3Secter, sirée, mirodija, so. Salatu ocCistiti, odstraniti spoljne
listove, oprati, ocediti i ise¢i na Sire rezance. Od masnoé¢e i brasna napraviti
svetlu zaprsku, dodati sitno iseckano 1lisc¢e od mirodije, zaliti s malo mleka 1
dodati mileram. Zac¢initi sirc¢etom, Selerom i posoliti, dodati salatu koja treba
da kljuca jo3 nekoliko minuta.

PASTASUTA

Treba: 2 kocke govede supe, 400 gr 3pageta, 100 gr luka, 2-3 cCena belog
luka, 100 gr paradajz-koncentrata, 30 gr crnih maslina /1 kaSika/, 80 gr
maslinovog ulja, 20 gr celera-korena, muskatni orah. Na ulju dinstati sitno
iseckan crni luk i strugani celer. Dodati paradajz, iseckani beli luk, kocku
govede supe, zacine, sitno rezane masline zaliti vodom prema potrebi do gustocle
sosa. Skuvati Spagete 1 preliti ovim sosom. SluZiti sa parmezanom.

SALATA OD CELERA

Oljustiti, oprati i ise¢i na tanje kolutove nekoliko celera, staviti u
Serpu, naliti vodom u koju se stavi malo Seéera i sirc¢eta. Obarene kolutove
celera redati u ¢iniju za salatu i1 preliti hladnim sokom u kome se bario celer.

SALATA OD GRASKA

Tri kuvana i1 tri nekuvana Zumanca staviti u dublju zdelu, umutiti i
postepeno dodati 4 kaSike ulja. Neprestano mesSati. Isec¢i sitno 3 kisela
krastavca, 3 barena krompira i1 3 tvrdo kuvana jajeta. Sve zajedno izmeSati pa
dodati jednu manju konzervu obarenog gradka. U ovako pripremljenu salatu staviti
kiselu pavlaku po potrebi, kao i kasSicicu senfa, soli, malo Sec¢era i limuna po
ukusu.

KNEDLE OD PECURAKA

Treba: za testo 200 gr braSna, 1 jaje, malo vode, soli. Za nadev: 100 gr
suvih pecuraka, jedna kriska suvog hleba, 20 gr mrvica, 1 glavica crnog luka,
malo ulja ili margarina, soli, bibera, slane vode. Napraviti testo od brasna,
jajeta, soli i vode. Razviti testo debljine 1 cm i iseé¢i na manje kvadrate. Za
nadev potopiti pecdurke da omekSaju, zatim ih skuvati u malo posoljenoj vodi i
ocediti skuvane. Iseckati crni luk, pa ga samleti na vodenici za meso sa
omekSalim, potopljenim hlebom. Dodati mrvice, so, biber prema ukusu i sitno
iseckane pecdurke. Sve dobro promesSati prema ukusu jos posoliti. Nadev staviti na
svaki kvadratié¢ testa. Krajeve testa dobro zatvoriti i kuvati u posoljenoj wvodi.
Kuvane knedle garnirati sa Sniclama.

BEOGRADSKE STANGLICE

Treba: 210 gr butera ili margarina, 100 gr Sec¢era, 3 ZzZumanca, 320 gr
o$trog brasna, pekmez od kajsija, 5 belanaca, 150 gr Sec¢era u prahu. Dobro
umutiti Secer sa buterom ili margarinom, dodati Zumanca. Kad je masa dobro
umué¢ena, sipati brasno, razvuéi koru debljine prsta i staviti u podmazan pleh da
se pecCe. Kad je testo peceno premazati pekmezom od kajsija i1 preko toga staviti
¢vrsto ulupan sneg od belanaca sa Sec¢erom u prahu. Vratiti kolac¢ u peénicu,
prethodno iskljucenu i pec¢i dok sneg ne porumeni. Seé¢i na Stanglice 1 pri tome
Cesto sec¢ivo noza kvasiti u hladnoj wvodi.

PROLECNA JANIJA

Treba: veza zeleni, 8aka boranije, malo kelja, karfiola, 1 veza mladog
crnog luka, 2 glavice starog crnog luka, paprike iz tur$ije 3—4, belog luka 4-5
¢ena, nekoliko zrna bibera, 2-3 lista lovora, sok od paradajza, 150 gr graska,
2-3 krompira, glavica celera, so, vegeta, 2-3 kasike sirc¢eta, 2 dl belog vina,
masnoc¢a, 1 kaSika bradna razmué¢enog u vodi, 100 gr mesnate slanine. Zelen
oCistiti, ised¢i na krupnije rezance, sem krompira koji se ceo stavlja. Slaninu
iseé¢i na listic¢e. Na masnoc¢i izdinstati crni luk /stari/. Dodati mu slaninu kada



je na pola izdinstan, Jjo$ malo dinstati a onda dodati svu isecenu zelen i mladi
luk sa perje /iseckan/. Dodati ceo ¢en belog luka, list lovora, sok od
paradajza, bibera, soli, vegete, brasSno razmuéeno u vodi i sircéetu. Dodati jos
malo masnocée, posoliti, naliti vinom. PerSun iseckati i posuti preko povréa.
Pokriti posudu i1 staviti da se polako krcka.

ROLAT OD MESA U LUKU

Treba: 300 gr mlevenog mesa, "teko" dodatak, 200 gr luka, dl belog vina,
seckano 1i8¢e perSuna i ulje. IzmeSati meso sa "teko" dodatkom /postu-piti po
uputstvu sa kesice/ i seckanim 1li&cé¢em perSuna. Formirati rolat, staviti u
vatrostalnu posudu, preliti vinom i uljem, posuti sitno isecenim lukom i peci.

CORBA OD POVRCA

Treba: 2 krompira, Sargarepa, babura, paradajz, glavica crnog luka, c¢en
belog luka, 100 gr dimljene slanine, dl pavlake, dl mleka, 2 Zumanca, lorberov
list, nekoliko zrna bibera, kasicica vegete, so i seckano l1liscée persuna. Povrce
i slaninu sitno iseé¢i, naliti vodom /1,5 1/, dodati zacin i kuvati. Kad povrcée
omek$a, sipati u Gorbu mleko i prokuvati. Corbu skinuti sa 3tednjaka, dodati
umuc¢ena zumanca i pavlaku 1 seckano 1iSée perSuna.

SATARAS OD TIKVICA

Treba: 3 tikvice, 0,5 kg paradajza, 2 c¢ena belog luka, masnocéa, so,
perdun. Oljustiti tikvice, isec¢i ih po duzini, potom na sitnije kocke, dodati
sitno seckani beli luk, paradajz oljusten od kozice, posoliti i sve zajedno
prziti na masnoc¢i. Kada su tikvice mekane skinuti ih sa Stednjaka i dodati sitno
seckani persun. SluZi se i mlako i hladno.

TELECA DZIGERICA U SOSU OD MILERAMA

Treba: 1/2 kg dZigerice, kadika masti, bradno ¢ada milerama, perdun, so,
biber. Zagrejati u Serpi kasSiku masti. DZigericu za to vreme iseé¢i na tanke
reznjeve, valjati u brasno 1 prziti s jedne i druge strane dok ne porumeni.
Redati u sud pa preliti mileramom i masnoc¢om u kojoj se przila. Dosoliti,
pobiberiti, posuti seckanim per3unom i1 sluZiti sa kuvanim krompirom ili kuvanim
pirin¢em kome se doda i malo butera.

GIBANCICI SA MESOM

Treba: 500 gr mesanog mlevenog mesa, glavica crnog luka, so, biber, 2
jaja, 500 gr kora za gibanicu, c¢asSa vode 1 CaSa kisele pavlake. Proprziti sitno
iseCen luk i mleveno meso. Skloniti sud sa Stednjaka, posoliti i pobiberiti
meso, dodati Zumanca i1 umué¢eni sneg od belanaca i sve ovla$ izmeSati. Svaku koru
ise¢i na cCetiri dela i svaki deo poprskati vodom i uljem, staviti nadev, uviti
koru kao sarmu i1 redati jedan do drugog u dublji podmazan pleh. Preliti ostatkom
zagrejanog ulja 1 poprskati sa pola c¢asSe vode. Pe¢i gibanc¢ic¢e oko 40 minuta na
200 °C dok ne porumene. Izvaditi pleh iz peénice, preliti gibanc¢ic¢e kiselom
pavlakom i vratiti ponovo u peénicu da se peku jo$S 10 minuta, ali peénicu
prethodno iskljuciti.

BRZI VOCNI NABUJAK

Treba: 3 zemicke isecene na kockice, 1/2 kg jabuka oljuStenih i izrezanih
na listié¢e, 1/2 kg suvih $§ljiva ocCiScé¢enih od koStica /umesto jabuka i $ljiva
moZe se upotrebiti bilo koje drugo vocée po Zelji/, 3 kaSike Seéera, po zZelji
cimet, kesica vanilin Seéera, 100 gr 3ecera, 3 jaja, 2 velike kaSike bradna, 1/2
1 mleka, ribana kora od limuna, mrvice po potrebi, 50 gr margarina ili butera
isecenog na listice.

U margarinom podmazanom vatrostalnom sudu sloZiti kockice zemicki, a preko
njih jabuke 1 $ljive. Posuti Sederom, cimetom 1 vanilin Secerom. KaSiku Secera i
jaje penasto umutiti, dodati brasno, mleko, limunovu koru i meSati dok se ne
dobije jednolic¢na masa, koju treba preliti preko voc¢a, posuti mrvicama i
ostaviti listic¢e butera ili margarina. Pec¢i u peénici na srednje jakoj vatri
/oko 175 °C/ oko pola casa.

KOBASICE SA PRAZILUKOM

Treba:750 gr praziluka, 250 gr paradajz sosa, so, vegeta, 1/8 1 mleka, 10
gr topljenog sira, biber, 3 kaSike margarina i1li butera i 4 kobasice. IsecCeni



praziluk ubaciti u hladnu vodu da vri pet minuta. Ocediti ga. Zagrejati mleko i
u njemu rastopiti sir, stalno meSajuc¢i. Posoliti i pobiberiti. Podmazati
vatrostalni sud i preko svakog reda praziluka staviti malo paradajz sosa.
Preliti umakom od sira. staviti u pec¢nicu i peci 20 minuta na 220 °C. Za to
vreme nabosti kobasice na vise mesta 1 isprziti ih na zagrejanoj masnoc¢i i
staviti preko praziluka.

ODRESCT

Treba: 4. junele Snicle, glavica crnog luka, malo mlevene paprike, mast,
jogurt. Snicle izlupati tuckom i posoliti. Sto sitnije iseckati crni luk i
proprziti ga na zagrejanoj masti ili ulju. Dodati papriku i1 odreske. Meso
dinstati u pokrivenoj posudi i povremeno ga okretati. Pre sluzZzenja Jjelo zaliti
jogurtom.

GIBANICA OD STAROG HLEBA

Treba: 1 kg starog hleba, 4 jaja, 200 gr kajmaka, 250 gr masnijeg sira,
masnoc¢a, pavlaka. Hleb ise¢i na tanke kriSke i svaku isprZziti na masnoé¢i, da
porumeni, U podmazanu vatrostalnu ¢iniju slagati przeni hleb i posuti ga sirom i
jajima. Ponovo slagati zapeceni hleb, sir i na kraju sve preliti umuéenim jajima
i pavlakom. Staviti u peénicu da se zapece. Rezati kao tortu i sluZiti uz
jogurt.

CORBA OD KROMPIRA

Treba: 500 gr krompira, kaSika braSna. pola kaSike aleve paprike, masnoca,
list od persuna 1 vegeta. Na masnoc¢i isprziti kaSiku brasSna da porumeni, dodati
alevu papriku 1 naliti sa litrom vode. Pustiti da prokuva. Kada supa prokuva
dodati oc¢is¢en i na kockice iz-rezan krompir i vegetu po ukusu. Kuvati dok
krompir potpuno ne omek3a. Gotovu ¢orbu posuti perSunovim liséem.

CUFTE U VINU

Treba: 500 gr mlevenog mesa, 300 gr crnog luka, dl belog vina, pola
pakovanja Evo praska /za mleveno meso/, li3c¢e perSuna i ulje. IzmeSati meso sa
Evo praskom i1 seckanim persunom. Formirati male ¢ufte i peé¢i na zagrejanom ulju.
Gotove redati u vatrostalnu posudu, preliti vinom, posuti persSunovim liscem,
iseckanim lukom i zapec¢i

PIRE OD JABUKA

Pripremiti 6-7 jabuka, Sec¢era prema ukusu, na vrh nozZa soli, sok od
limuna, cimet, 100 gr

mlevenih oraha, 100 gr mrvica od keksa, kesicu Slaga. Jabuke oc¢istiti i
ise¢i na rezZnjeve i kuvati u poselerenoj vodi uz dodatak soli i soka od limuna.
Kada su jabuke kuvane, skinuti sud sa vatre, sacekati da se ohlade pa dodati
orahe, mrvice i joS$ Sec¢era prema ukusu, cimeta i1 sok od limuna. Sve dobro
umutiti a zatim servirati u manjim posudama. Pre sluZenja pire od jabuka
ukrasiti Slagom.

PITA OD KROMPIRA

Istrugati na trenicu 1 kg oljuStenog krompira, pomeSati sa 250 gr sitno
iseCenog luka i1 malo bibera. Deblje kore za pitu /pola kg/, jednu po jednu
nadevati krompirom, stavljaju¢i nadev preko cele kore, poprskane uljem i uvijati
u rolne. Redati jednu do druge u pleh, poprskati odozgo uljem i peé¢i u

dobro zagrejanoj pecé¢nici. U meduvremenu, dok se pita pecCe, pripremiti
preliv. U posudu sipati 250 gr vode, 1 kasSiku ulja i1 malo soli i ostaviti da
provri. Ispecenu pitu preliti i vratiti u peénicu dok ne upije preliv.

PIRE OD PASULJA

Obariti 1/2 kg belog pasulja 1 propasirati. U podmazan pleh sipati pire od
pasulja, dodati kasic¢icu soli, kasiku vegete, malo aleve paprike, nekoliko
listi¢a nane, kocku Seéera, Soljicu opranog pirinc¢a i jednu suvu papric¢icu. U
pireu napraviti udubljenja 1 razbiti po jedno jaje. Preliti uljem 1 staviti u
peénicu da se zapece 15 minuta.

KOLACI S PIVOM

Umesiti testo od 700 gr brasna, 1 prasSka za pecivo, malo kore od limuna, 2
Soljice piva, 4 3oljice ulja. Od testa oblikovati kiflice, nadevati kiselim



pekmezom. PeCene umakati u sirup od 1/2 kg Seéera i 1/2 1 vode i u mlevene
orahe.

SALATA OD OSLICA

Treba: 500 gr smrznutog oslica, soli, 2 lovorova lista, 3 zrna bibera,
sir¢e, 20 komada maslina, 2 kisela krastavca, 3 tvrdo kuvana jaja, 3 kaSike
majoneza, sitnog bibera, istruganog crnog luka,,malo naseckanog persSuna, limun,
6 vec¢ih listova zelene salate. Ribu kuvati u posoljenoj vodi, dodati lorber,
biber n zrnu i malo siréeta. Kada je riba kuvana ohladiti je i ise¢i na komade.
Dodati naseckane masline, iseckane kisele krastavce, isecCena kuvana jaja.
Pripremiti sos od siréeta, ulja, majoneza,sitna bibera, soli, crnog luka i
perd3una. Sos izmeSati sa ribom sve dobro izjednacditi. Listove salate takodje
malo preliti tim sosom, prekriti ovu celu masu. Ukrasiti kolutovima limuna.

PREBRANAC

Treba: 500 gr tetovca pasulja, 3 glavice crnog luka za kuvanje sa
pasuljem, onda posebno jo$ pripremiti 1 kg crnog luka, ulje, soli, vegete, aleve
paprike, persunovog lista, bibera. Skuvati pasulj kao svaki sa 3 glavice crnog
luka, s tim Sto se prva voda prospe, nalije druga voda i stavi crni luk, posoli
i kuva. Kada je pasulj kuvan iscediti ga od vode. Zatim naseckati crnog luka
izdinstati na masnoé¢i, posoliti, staviti vegete, aleve paprike, bibera,
naseckanog 1lis¢a od perSuna i tako redati red pasulja red luka dok se sva masa
utro$i. Zatim sve zaliti uljem i alevom paprikom i staviti da se krcka.

PARADAJZ SUPA SA PIRINCEM

Pripremiti zaprsku od glavice crnog luka, 2 kaSike ulja, kasike brasna i
malo aleve paprike. ProprZziti i naliti pola litra kuvanog paradajza i pola litra
vode. Kada provri dodati malo vegete 1 zakuvati pirinaé¢. Pre serviranja zaciniti
pavlakom i1 posuti sitno isecdenim perSunom.

KROFNE OD KROMPIRA

Propasirati 280 gr olju3tenog i obarenog krompira, dodati 280 gr brasna,
70 gr masti, malo soli, 3 Zumanca i1 20 gr kvasca, razmuéenog u malo mleka. U
testo dodati kiselu pavlaku, toliko da testo ne bude ni suvisSe meko ni suvise
tvrdo. Sve dobro izmesiti, a zatim od testa praviti male krofne koje ¢e se
nadevati sitno isecenom Sunkom. Nadevati ih ovako: oklagijom testo rastanjiti i
okruglim kalupom obeleZavati krugove, na njih spustiti nadev od 3Sunke, poklopiti
nenadevenom jufkom i1 istim kalupom vaditi testo kao pogadice. PogacCice poredati
na salvetu posuti brasnom, pokriti ih drugom salvetom i ostaviti da narastu.
Prziti ih na vreloj masnoc¢i, sa obe strane. Kada su krofne isprzene, joS vrele
posuti struganim sirom, poredati na topao tanjir i sluziti.

PUNJENA JAJA

Sest tvrdo kuvanih jaja oljudtiti i raseéi na polovinu Izvaditi Zumanca,
izgnjec¢iti i izmeSati sardinu s uljem u kojem su bile sardine. Dodati malo
bibera, limunov sok /jednu kadicicu/ i umutiti da se dobije glatka masa. Puniti
polutke belanaca. Redati ih u ¢iniju i1 preliti majonezom,

PASULJU S KISELIM MLEKOM

Pripremiti 1/2 kg pasulja, tetovca, kasiku masti, alevu papriku, kiselo
mleko i beli luk. Pasulj oprati, naliti vodom, pustiti da vri 15 minuta,
procediti, naliti toplom vodom i kuvati. U vedu Serpu staviti mast, dodati alevu
papriku i na tome proprziti obaren pasulj. Preliti ga zatim kiselim mlekom
pomesanim sa istucanim belim lukom, sve dobro izmeSati i staviti u rernu da se
zapecCe. Sluziti dok je jo3 toplo.

FASIRANI KELJ

Pripremiti 1 kg kelja, 5 kas$ika braSna, 2 jaja, 4 Cena belog luka, alevu
papriku i biber. Kelj sitno isec¢i i obariti u slanoj vodi. Gotov procediti,
dodati brasno, umucena jaja, alevu papriku, biber i1 sitno iseckan beli luk. Sve
izmesSati, oblikovati Snicle i prziti na vreloj masno¢i. Sluziti toplo.

SVINJSKI KOTLETT

Iseci svinjske kotlete, posoliti ih i uvaljati u braSno. U tiganj staviti
mast, pa kotlete isprziti. IsprZene kotlete drzZzati na toplom mestu. Ocediti deo



masno¢e u kojoj su se kotleti pekli, pa na ostatak dodati sitno iseckani luk.
Prziti dok ne porumeni, dodati kasiku brasna, proprziti ga, naliti c¢asom belog
vina i1 sa dve c¢a8e supe. Umak dobro prokuvati. Sa umaka skinuti mast, a zatim ga
procediti kroz cediljku. Vratiti u Serpu, posoliti i dodati na kolutove isecene
kisele krastavce. Poredati pecCene kotlete na tiganj za pecenje i1 preliti umakom.

STAJERSKI LONAC

Treba: ovc&ja plec¢ka /oko 2 kg/, 80 gr Sargarepe, 80 gr perdunovog li&éa,
40 gr celera, glavica crnog luka, 50 gr masti, nekoliko zrna bibera, majcina
dusica, so, 1/8 1 siréeta, 1-1,5 kg krompira, Sa ovije plecke skinuti koZicu,
odstraniti loj, izvaditi kost. Meso preliti kipuéom vodom /blanSirati/, pa isedéi
na vec¢e komade. O¢istiti svu zelen i luk. Sve iseckati i proprZziti na masti. U
hladnu vodu staviti meso, povrée, so, biber i majc¢inu duSicu. Kada je meso skoro
kuvano, dodati oljusSten i1 na duguljaste &etvrtine isecen krompir. Kuvati do
kraja, odstraniti maj¢inu dudicu /ako je u grancici/ i zrna bibera.

KUGLICE OD JABUKA

Kilogram jabuka lzrendati, ocediti sok i dinstati sa 700 gr Secera.
Dinstane jabuke skinuti s vatre, dodati sok od limuna, 70 gr krupno seckanih
oraha. Ostaviti da se malo ohladi i dok je toplo praviti kuglice, uvaljati u
kristal Secer 1 staviti i minjon papiric¢e. Od ove kolicine moZe se napraviti oko
50 kuglica.

BAJAT HLEB U VATROSTALNOM SUDU

Bajat hleb ise¢i na tanke komade, potopiti ga u mleko. U podmazani
vatrostalni sud poredati hleb, svaki komad posuti izmrvljenim sirom ili
istruganim kackavaljem, a po svakom komadu razbiti

jedno jaje. Staviti nekoliko grudvica butera ili margarina. Staviti masu u
peénicu da se zapecCe. Sluziti sa salatom, paprikom iz tur$ije ili jogurtom.

VIRSLE U UMAKU OD VINA

Treba: par virsli po osobi. Skinuti koZicu s virsli, isec¢i ih na tanke
kolutove 1 na ulju proprziti. Izvaditi ih i na istom ulju prZiti jednu ka3iku
bradna. Preliti masu sa 2 dl belog vina, posoliti, pobiberiti i u umak spustiti
virdle i ostaviti ih jo$ na ploc¢i da prokljuc¢aju. Jelo sluziti s knedlama od
krompira.

PALACINKE SA SPANACEM

Od jednog jaja, &Cetvrt litre mleka, 120 gr bra3na isprziti tanke
palacinke. Pripremiti nadev: obariti pola kg spanac¢a, ocediti, fino iseckati,
isprziti s glavicom crnog luka i posuti s malo braSna. U isprZen spana¢ dodati
dve kasike milerama, sitno isecden ceSanj belog luka. Posoliti, pobiberiti,
pomesati sa spanac¢em i1 nadevati palacinke. Zavijati ih kao sarme, uvaljati u
brasno i razmucé¢eno jaje 1 prziti na vrelom ulju ili masti.

KOH OD BELOG BAJATOG HLEBA

Nekoliko tankih kriski belog bajatog hleba preliti vrelim mlekom. Posebno
umutiti 4 Zumanca sa 6 kaSika Secéera i 50 gr maslaca. Dodati sneg od 4 belanca,
vanilin Secer, pa sve pomeSati sa hlebom. U podmazan sud staviti polovinu ove
mase, poravnati. Staviti red kiselih, narendisanih jabuka, malo posSeceriti,
staviti ostatak mase, poravnati, peé¢i na umerenoj vatri. Pecen koh izruc¢iti na
tanjir i1 posuti prah 3ecerom.

MUSAKA OD PRAZILUKA

O¢istiti 1 kg praziluka i pirjaniti na masti. Skuvati 150 gr pirinca. Kada
je praziluk omek3ao dodati ka3iku vegete, biber i so po ukusu. buvel podmazati i
redati red luka red pirinc¢a. Umutiti dva jaja, dve kaSike kisele pavlake i
kasiku brasna. Sve dobro izmeSati i preliti musaku. Staviti u peénicu da se
zapece.

SNICLE SA POVRCEM

Treba: 800 gr junec¢ih Snicli, senf, so, vegeta, biber, veza mladog crnog
luka /moZe i praziluk/, 3-4 kisela krastavcica, c¢a8a kiselog mleka, brasno,
kasika ulja, bareno jaje. Meso istanjiti tuckom, premazati svaku 3niclu senfom,
posoliti 1 posuti vegetom. Na Sniclu zatim staviti nadev od povréa: pomeSati



proprZzen luk i sitno isecenu barenu Sargarepu. Dodati seckano jaje i po duzini
ise&ene krastav&icée. Snicle uvezati koncem ili prié&vrstiti ¢ackalicom i prziti
na ulju. Dosuti vode i ostatak zeleni i jo3 malo dinstati. U sok u kome se meso
dinsta dodati kasSiku brasSna izme3anu sa kiselim mlekom. Po potrebi dodati jos
soli i bibera. Na kraju skinuti konac ili ¢ackalice i sluziti uz neki prilog.

BORSC

Treba: 250 gr pecuraka, 150 gr mesnate slanine, so, vegeta, ulje, 2
glavice crnog luka, 2 Sargarepe, 2 st ruka praziluka, manja glavica celera, mala
glavica kupusa, mesna kocka za supu, 2 kasike sircéeta, 2 veca krompira, 2-3 cena
belog luka, mleveni i biber u zrnu, per3unovo lis¢e. Povrée ocCistiti, krompir
oljudtiti i staviti sve u jedan sud /i sitnije isecen kupus 1 celer/. Posebno
proprziti luk na ulju i dodati mu praziluk isecen na rezance. Dodati luk u sud s
povréem i naliti sa dve litre tople vode u kojoj je rastopljena mesna kocka.
Posoliti i pobiberiti po ukusu, dodati vegetu i 2 kaSike siréeta. Posuti
perdunovim lis¢em i ostaviti jelo da krcka na tihoj wvatri.

PILECA CORBA

Istopiti komad butera i proprziti gusc¢iju, ¢urec¢u ili piledéu sitnez.
Staviti malo braSna, naliti vrelom

vodom i ¢asom belog vina. Posoliti i pobiberiti. Dodati luk, perSun,
celer. Posle 1 Casa kuvanja poredati sitnez u ¢iniju, izvaditi prethodno kosti
ukoliko je moguce. Procediti ¢orbu i skuvati u njoj griz, da bi corba bila.
gusca.

SARME

O¢istiti glavicu kupusa srednje velic¢ine, odvojiti 1liscé¢e 1 pazljivo ga
oprati. Kuvati u mnogo vode, ostaviti da se ohladi i iscediti. Izabrati toliko
velikih listova, koliko se Zzeli napraviti sarmi, a ostatak kupusa iseckati.
Proprziti glavicu crnog iseckanog luka, dodati 250 gr sitno isecdene slanine, ili
istu kolic¢inu mlevenog mesa 1 iseckan kupus. Poklopiti i prZiti 10 minuta.
Posoliti, pobiberiti i dodati istu kolié¢inu pilava. Na svaki list staviti tri
kasike kupusa i pirinca, saviti u obliku loptice. Poredati ih, namazati puterom,
pokriti slaninom i1 naliti Corbom. Poklopiti sud i staviti u peénicu i ostaviti
pola sata,

KOTLETI OD PIRINCA

Treba: 200 gr pirinc¢a, 2 dl ulja, 2 kas3ike pirea od paradajza, 3 kasSike
brasna, 2 glavice crnog luka, persSunov list, biber, so i 3 jaja. Pirinac
obariti, pazljivo, da se ne raskuva. Sjediniti ga s .pireom od paradajza,
razmuc¢enim jajima, sitno isecenim lukom i persSunovim listom. Posoliti i
pobiberiti po ukusu. Od pirinca napraviti kotlete. Uvaljati ih u brasno i ispedci
u vrelom ulju.

FRANCUSKI KROMPIR

U vatrostalnu posudu redati red isecenog, oljudtenog, prethodno u ljusci
kuvanog krompira, zatim red tvrdo kuvanih jaja, isecCenih na kolutove, posuti
ribanim parmezanom, odozgo opet krompir. Preliti sa 1 dl pavlake, jednu ka3iku
dodatka C sitno iseckanog persunovog lis¢a i bibera po ukusu. Pec¢i u peénici na
laganoj vatri do 30 minuta. Posluziti sa kiselim krastavcima ili paprikom.

KOLAC OD PIRINCA

Skuvati u mleku 150 gr pirinca da bude gust. Dodati 4 Zumanca umucena sa
100 gr Secera uz dodatak malo margarina. Sipati u ohladen pirinac¢. IzmeSati,
dodati 100 gr mlevenih oraha, struganu koru od limuna i sneg od 4 belanca.
Sipati u podmazan sud 1 pec¢i. PecCeno izrucditi na tanjir, posuti vanilin Secerom
i po zZelji preliti sirupom od malina.

SUPA OD BELOG LUKA

Treba za 4 osobe: 6 Cena belog luka, dve kris3ke bajatog hleba, casa
maslinovog ulja, tri Zumanca, so, biber, per3un, dva paradajza 1 jedna paprika.
Beli luk oljustiti, sitno iseckati a zatim prziti u ul(ju. Dodati na kockice
seCen hleb, prziti dok ne porumeni, zatim dodati 1,5 1 kljucale vode, zaciniti
solju i biberom po ukusu i poklopljeno kuvati na tihoj wvatri 20 minuta. U



prohladenu supu umesSati Zumanca umuéena sa sitno seckanim persunovim lisé¢em. Na
kocke isecen paradajz 1 papriku posluziti posebno.

SUNKA S POVRCEM

Treba:.200 gr kuvanog pirinca, po 100 gr obarenog graska iz konzerve ili
zamrzivaca, boranije i Sargarepe, 2-3 kisela krastavca, seckano perSunovo 1isce,
majonez, reznjevi prasSke Sunke, nekoliko listova zelene salate, so. Kuvano
povrcée ocediti, ohladiti i pomeSati sa pirincem. Dodati seckani persun i na
rezance isecdenu zelenu salatu, nekoliko kaSika majoneza i1 seckane krastavce. Sve
sastojke dobro izme$ati i staviti na reZnjeve Sunke kao nadev. Sunku uviti u
rolnu, poredati na tanjir i ukrasiti po Zelji maslinkama.

KRMENADLE SA OVCIJIM SIROM

Treba: 1 kg krmenadli, 200 gr ov¢&¢ijeg sira, 6 kasika ulja, ¢en belog luka,
malo soka od limuna, so, biber. Na krmenadlama zaseé¢i po jedan "dZep" u koji se
stavlja komadi¢ sira i pric¢vrstiti cacdkalicom. Preliti mesSavinom ulja i zacina i
ostaviti da meso stoji oko 1 Cas. Potom krmenadle obrisati papirnom salvetom od
vid&ka masnoc¢e i pe¢i 10 minuta na ro$tilju. Posoliti meso tek poSto je peceno.

PRZENICE SA SPANACEM

O¢istiti spanad¢, odbaciti drske i dobro ga oprati. Spustiti ga u kljucalu
posoljenu vodu nekoliko minuta, da bi se obario. Potom ga ocediti 1 iseckati.
Zagrijati ga i meSati sve dok voda ne ispari. Poprskati malo bradnom i pomeSati
sa kasSikom pavlake. Ise¢i hleb na kriske, odvojiti koru, sredinu namazati
buterom i iseeno na male komade ispec¢i. Izmedu dva komadic¢a hleba staviti malo
spanac¢a, pa taj sendvic¢ uvaljati u razmuceno jaje. Spustiti u tiganj sa
zagrejanom masnoc¢om, proprziti a zatim posoliti.

BRZA CORBA

Treba: dva krompira, glavica crnog luka, dva-tri c¢ena belog luka, jeda
kockica za supu, jedna kasika ulja i kaSika iseckanog perduna. Krompir
oljustiti, crni i beli luk sitno iseckati, staviti u sud i preliti litrom vode i
kuvati. Kada se krompir skuva, vilju3kom ga zdrobiti, u corbu ubaciti kockicu za
supu i kasiku ulja i ostaviti da vri jo$ desetak minuta. Skloniti sa ringle,
staviti dve kaSike kiselog mleka /ili milerama i persun.

KAPAMA

Treba: oko 800 gr jagnjetine, dve vece glavice crnog luka, tri veze mladog
luka, tri veze zelja, pola kg spanac¢a i 1 dl ulja, soli i bibera po ukusu
/nastojati da sav zelenid bude sveZ/. Crni luk iseé¢i na rebarca, staviti na
vrelo ulje, proprziti, dodati meso isecCeno na jednake komade, promesSati i
poklopljeno uz povremeno meSanje pirjaniti. Kad meso omek$a, posoliti,
pobiberiti, posuti jednom ravnom kasSikom brasna. Najzad dodati oc¢i&céen, opran i
iseckan mladi 1luk, zelje, spanaé¢, sve dobro izmeSati i poklopljeno kuvati jos 30
minuta.

SARENI KOLAC

Treba: 3 jaja, 3 Soljice brasna, 3 3oljice Setera, 2 Soljice ulja i 1
kasiku kakaa. Jaja sa Sec¢erom dobro ulupati, dodati prosejano brasno i ulje 1
pazljivo izmeSati. Polovinu mase usuti u duguljast uzani dobro podmazan i
bradnom posut pleh. U drugu polovinu mase ume3ati kaSiku kakao-a /prosejanog da
bi se izbegle grudvice/ pa preliti preko prvog dela u pleh. Peéi na umereno]
temperaturi ali u prethodno dobro zagrejano]j peénici.

KOTLETI SA REZANCIMA

Treba: 400 gr kotleta /bilo koje vrste mesa/, 400 gr rezanaca, 2 struka
praziluka, 150 gr sira, so, ulje, perdun. Rezance prokuvati u slanoj, uzavrelo]j
vodi. Ocediti ih. Meso iseckati na trake, a oc¢is¢eni praziluk na tanke kolutove.
Meso proprziti na zagrejanom ulju, a zatim dodati praziluk i rezance, pa sve
prevrnuti vise puta da se josS proprzi. Sir isec¢i na kocke, posuti rezance 1
meso, poklopiti posudu i pirjaniti jelo dok se sir ne otopi. Na kraju ukrasiti
strukovima perSuna.

SARMICE OD POVRCA



Treba: veé¢a glavica slatkog kupusa, 800 gr krompira, koren od celera, 200
gr suve slanine, 3 jaja, 2 glavice crnog luka, 3 dl kisele pavlake, so, biber,
Soljica ulja i 3olja kuvanog paradajza. Glavicu kupusa ocistiti, izdubiti koren,
preliti je toplom vodom 1 ostaviti da malo stoji. Na ulju proprziti seckanu
slaninu i1 luk, dodati na kockice isecen krompir i celer, so, biber i jaja i sve
izmeSati. Nadev stavljati na listove kupusa i1 formirati sarmice. Redati ih u
posudu preliti mlakom vodom i paradajzom i pec¢i. Napola gotove sarmice preliti
pavlakom. SluZziti ih tople.

RIZI-BIZI

Treba: veéa glavica crnog luka, per8un, 1/2 kg mladog gralka, 300 gr
pirinc¢a, supa od mesne kocke, soli, bibera, strugani sir, masnoc¢a. Izdinstati na
masnoc¢i vezu mladog crnog luka /ne mora/, perduna, dodati mladi graSak. Kad
grasak omeksa, sipati opran pirinac¢ i prZiti u nepoklopljenom sudu mesSajucé¢i dok
se sve ne sjedini. Naliti potrebnom koli¢inom supe od mesne kocke, dodati soli 1
biber. Kuvati na tihoj vatri sve dok voda ne provri i pirinac¢ ne omekSa. MoZe se
posuti i struganim sirom.

KOTLETI SA REZANCIMA

Treba: 400 gr kotleta /od bilo kojeg mesa/, 400 gr rezanaca, 2 struka
praziluka, 150 gr sira so, ulje, per3un. Rezance skuvati u slanoj vodi i
ocediti. Meso iseckati u obliku traka a praziluk na tanke kolutove. Prziti na
ulju prvo meso, a zatim dodati praziluk i rezance i sve zajedno meSati i prziti
jos malo. Sir isec¢i na kocke, posuti njime masu, pokriti i pirjaniti jelo dok se
sir ne otopi. Na kraju, jelo ukrasiti.

GRIZ KUGLICE

Treba: 50 gr griza, 1,5 litar mleka, 50 gr parmezana, mrvice, so, biber,
Cetiri jaja, malo ulja za preliv, mrvice 1 parmezan. Mleko posoliti i pobiberiti
i staviti da se kuva. Kada provri dodati ravnomerno griz sa parmezanom i malo
mrvica uz stalno meSanje. Potom dodati jedno po jedno jaje. Nastaviti sa
meSanjem. Malo kasnije skloniti sa vatre i ohladiti. Od testa napraviti loptice
i skuvati ih u slanoj vodi. Izvaditi ih da se malo ocede. Na malo butera ili
ulja proprziti sve kuglice, a zatim ih posuti mrvicama ili parmezanom. Sluziti
uz salatu.

SUPA SA SIROM

Treba: CasSa belog wvina, 200 gr crnog luka, Saka parmezana, ka3ika
majoneza, persSun, kaSika paradajz pirea, mrvice, stari hleb iseckan i proprzen
na buteru, so i limunov sok. Na malo ulja proprziti iseckan luk. Kad porumeni
dodati mrvice, promes$ati a potom pridodati i majonez. Sve to zaliti vinom 1
ostaviti da se malo prokuva. Osoliti, dodati jo$ malo vode i kuvati oko pola
sata. U meduvremenu proprziti hleb. Na istoj masno¢i, kasnije, proprziti iseckan
per3un i paradajz-pire. PromeSati, dodati supi i ostaviti da se kuva jo$
nekoliko minuta. IsprZen hleb rasporediti u ¢etiri tanjira i posuti parmezanom.
Supu zac¢initi sa malo limunovog soka i preliti preko hleba sa sirom. Sluziti
toplo uz vino.

JAJA NA LUKU

O¢istiti 4 glavice crnog luka. isec¢i rebarca i pirjaniti dok luk ne
porumeni pa skloniti sa vatre. Na isprZeni luk razbiti 4 jaja, tako da ostanu
cela. Posuti biberom, alevom paprikom i staviti u peénicu da se zapece.

CORBA OD SPANACA

Na zagrejanom ulju prZziti glavicu sitno iseckanog crnog luka, dodati
oCis¢en opran i sitno isecen

spana¢ /1/2 kg/ dinstati dok ne ispari sva tednost. Dodati ka%iku bradna i
to proprziti i na kraju alevu papriku, promeSati,naliti 1/2 tople vode. Kad
provri dodati 1/2 Soljice pirinca, 3 ¢&ednja sitno iseckanog belog luka i
kaSic¢icu vegete. Kuvati 15 minuta a zatim zacdiniti jajetom i jogurtom.

PUNJENE PAPRIKE

sitno isec¢i 4 glavice crnog luka. Jedan koren paSkanata istrugati, 2-3
Cena belog luka iseckati i przZziti na ulju. Kad veé¢ masa omeksSa dodati 200 gr



opranog pirinca proprziti alevu papriku, biber, vegetu, sitno iseckati list
perduna promedati i1 tom masom puniti suve crvene paprike /koje su prethodno
oCidc¢ene i prelivene toplom vodom./ Redati u namazan sud preliti vodom 1 kuvati
20 minuta a zatim lakom zaprskom preliti i staviti u toplu peénicu da se zapece.

zAPECEN KROMPIR

Treba: 1 kg krompira, 6 kuvanih jaja, 200 gr luka, kasSika,vegete, so,
biber, kasic¢ica slatke crvene paprike, 1 dl ulja, 150 gr kajmaka, 2 dl
kisele,pavlake. Krompir skuvati, oc¢istiti, izrezati na kriske. Kuvana jaja,
takode, isec¢i na kriske, a luk proprZiti na ulju. Polovinu krompira sloziti u
uljem namazanu posudu, staviti jaja, proprzZzen luk, posoliti, pobiberiti, posuti
vegetom i paprikom. Kajmak i pavlaku izmeSati i polovinom mase preliti jelo. Na
masu sloziti ostatak krompira, posoliti i zaliti ostatkom kajmaka i pavlake.
Pe¢i u pec¢nici 20 minuta.

PILECA CORBA

Od celog pileta isec¢i sitneZ za Corbu. OCistiti veéu Sargarepu, istrugati
je 1 prodinstati na malo ulja, dodati' pola kasSike brasna. Jo$ neko vreme
dinstati i preliti vodom. U c¢orbu dodati odvojeno pilec¢e meso, isecenu
Sargarepu, sitno seckanu papriku /odmrznutu/, oljuSten paradajz /moZe 1 Solja
kuvanog paradajza/, malo bibera u zrnu, sitno seckan celer /list/, persSun 1 malo
vegete. Dok se ¢orba kuva dolivati vodu po potrebi. Kad je gotova zaciniti je
muc¢enim zZumancem s kaSikom pavlake i s malo soka od limuna.

PILECI PAPRIKAS S NOKLICAMA

Pile bez sitneZi iseé¢i na komade. Isec¢i pola kg crnog luka na rebarca.
Staviti u Serpu kasiku masti, luk posoliti i prZiti dok ne omek3a. Dodati aleve
paprike, zelenu papriku /odmrznutu/, spustiti pileée meso i prziti. Naliti,
zatim, pile vodom, naseé¢i 4-5 paradajza /iz konzerve/, dodati sitno seckan
perdunov list, malo bibera, posoliti. Jelo kuvati na tihoj vatri dok meso ne
bude kuvano. U paprikas dodati noklice koje se pripremaju ovako: umutiti
Zumanca, malo masti, soli, sneg od 2 belanca i brasSno. Testo ne sme da bude ni
meko ni tvrdo. U kljucalu vodu spuStati male knedle /vade se kadikom/. Ako se
knedle raspadaju treba dodati jo$ brasna. Obarene noklice vaditi reSetkastom
kasikom ocediti ih i staviti u sud s vrelim uljem ili mascu.

SNICLE SA POVRCEM

Treba: 800 gr junec¢ih Snicli, senf, so, vegeta, biber, veza mladog crnog
luka sa perjem /moZe i praziluk/, barena Sargarepa, 3-4 kiselih krastavciéa,
kiselo mleko /&a8a/, bradno, kaSika masnoc¢e, 1 bareno Jjaje. Istué¢i meso,
premazati senfom, posoliti, staviti malo vegete i bibera. Preko toga staviti
izdinstan crni luk, barenu i sitno iseckanu Sargarepu, sitno iseckano jaje, po
duzini secene krastavcéice. Uvezati Snicle koncem i1li pricvrstiti c¢ackalicom.
PrZziti na masnoc¢i. Dodati po malo vode i ostatak zeleni i jo$ malo dinstati.
Sosu dodati kaSiku braSna, koje je izmeSano sa kiselim mlekom. Po potrebi dodati
jos soli i bibera. Na kraju skinuti lonac, sloZziti na ¢iniju i sluziti sa
garnirungom.

PILECA CORBA

Sitnez od pileta staviti u 1,5 litar vode. Dodati 2 Sargarepe i 2 korena
perduna isecenog na kolutove. Napraviti zapr$ku sa dodatkom iseckanog persunovog
lista i usuti u Corbu. Zac¢initi ¢asSom kisele pavlake i umucéenim Jjajetom.

KREM OD JABUKA SA KESTENOM

Skuvati 0,5 kg nakiselih jabuka u slatkoj vodi, propasirati. Dodati celo
jaje 1 3ecler prema ukusu, mikserom umutiti. Kuvani kesten umutiti /kolicdina 250
gr bez ljuske/ sa tri kaSike mleka i dve ka3ike ruma. Polovinu krema od jabuka
usuti u staklenu ¢iniju, preko toga krem od kestena a odozgo ostatak krema od
jabuka. Posuti seckanim orasima i sluZiti hladno.

TOPLI SENDVICI SA SIROM

Hleb 1 sir ise¢i na tanke rezZnjeve. Hleb namazati buterom i poredati
kriske sira. Grejati u zagrejanoj pecé¢nici dok se sir ne rastopi. Posuti alevom
paprikama i servirati tople sa jogurtom.



GARNIRANI KROMPIR

Potrebno: 1, 5 kg krompira, 1 1 hladnog mleka, 150 gr kisele pavlake, 100
gr butera ili margarina, 100 gr parmezana, 4 Ce3nja belog luka, so i biber po
ukusu. Krompir oc¢istiti, oprati i iseé¢i na tanke kolutove, posoliti i pobiberiti
po Zelji. Posebno sitno se¢i luk, staviti ga u sud, doliti krompir, preliti
mlekom i1 staviti komadic¢e butera. Pe¢i u zagrejano]j peénici dok tec¢nost ne
ispari. Posuti struganim parmezanom i zapedi.

SNICLE OD POVRCA

Treba: 2 3argarepe, nekoliko krompira, 1 glavica karfiola, nekoliko
listova spanac¢a, malo graska, boranije, jaje, Zumance, malo majoneza, so, biber,
ulje, prezla, sok od limuna i ka$icica senfa.

Povrée obariti u slanoj vodi 1 sitno ise¢i. Dodati jaje i Zumance, malo
soli i bibera. PromeSati da se dobije ujednacena masa. Ka3ikom vaditi jednake
koli¢ine, uvaljati ih u prezlu i razmuéeno .jaje. Prziti u vrelom ulju da
porumeni s obe strano. SluZziti s majonezom kome se doda sok od limuna i senf.

COKOLADNE KOCKE

Potrebno za testo: 250 gr margarina, kasSika Secera, Zumance, 2 kasike
pavlake, 150 gr brasna. Za nadev: 4 Zumanca, 150 gr Secéera, 3 Stangle otopljene
¢okolade, 100 gr mlevenih oraha, 2 paketica

vanilin Secera, sneg od pet belanaca. Za glazuru: tri rebra cokolade, malo
Se¢era i dve kaSicice ulja.

Od margarina, Selera, jednog zumanca, pavlake 1 braSna zamesiti testo.
Podeliti na dva dela, napraviti kore prema velicd¢ini pleha i ostaviti da malo
stoji. Zumanca mutiti sa Sec¢erom, dodati otopljenu &okoladu, samlevene orahe,
vanilin Sec¢er. Sve dobro izmeSati, pa dodati ¢vrsto ulupan sneg od 5 belanaca.
Namazati pleh masno¢om, posuti ga brasnom, staviti jednu koru, preko kore nadev,
pa ispec¢i na tihoj vatri. Peceno testo i prohladeno preliti glazurom od
Cokolade. Kad se glazura stegne sec¢i kocke.

NEPECENI ROLAT

Treba: 2 belanca, 200 gr Secéera, 200 do 250 gr samlevenih oraha, 120 gr
razmeksane cokolade,

a za nadev 50 gr butera ili margarina, 50 gr Sedé¢era i 2 Zumanca. Umesiti
Seter, cokoladu, orahe i belanca u 3to tvrde testo. Masu na masnom papiru tanko
rastanjiti i nadevati. Za nadev umutiti Zumanca, buter i Seé¢er. Rolat uviti i
ostaviti u friZider da se stegne.

TORTA OD PIRINCA

Skuvati $olju pirinc¢a sa dve 3olje vode, posoliti i dodati 150 gr butera
ili margarina, 200 gr sitno

iseCenog suvog mesa, Cetiri Zumanca, sneg od &etiri belanca i pola dl
milerama. Dobro promeSati. Preruc¢iti u podmazanu modlu, posuti prezlom i pecéi u
peénici. Kada porumeni, izvaditi iz peé¢nice i posuti masnim sirom istruganim na
trenici.

PITA OD TVRDOG HLEBA

Ise¢i hleb na kriske, svaku krisku umakati u mleko i redati u pleh koji Jje
premazan uljem. Preko hleba sipati strugan sir. Umutiti tri jaja i tri kasike
mleka. Posoliti i preliti uljem. Staviti da se zapece.

SUTLIJAS OD VOCA S PRELIVOM

U litar hladnog mleka sipati 6 kaSika pirinca i komad butera. Ostaviti da
se kuva dok pirina¢ ne postane mekan i dodati Secéer. Potpuno mekan pirinac
izru¢iti u zdelu, preliti sokom od malina ili viSanja. Odozgo poredati voce

PECENE JABUKE

Jabuke, kolic¢inu odrediti prema broju osoba, oljustiti i odrezati im
gornji deo 1 izdubiti sredinu. Sredinu napuniti marmeladom 1 poklopiti odsecenim
delom. Podmazati pleh i poredati jabuke. Preko jabuka sipati krem umucéen sa 4
cela jaja, 7 kaSika 3eclera, 6 kaSika braSna i 1/2 litra mleka. Peé¢i na tihoj
vatri 45 minuta. Servirati toplo.

MLADI PASULJ S PARADAJZOM



Treba: 1 kg mladog pasulja. 2 kesice Fanta za srpski pasulj, 2 kasike
seckanog persunovog lista, 3 Cena belog luka, 250 gr paradajza, 2 kasSike ulja.
Na ulju izdinstati paradajz, dodati seckani beli luk, mladi pasulj i sve naliti
vodom i staviti da se kuva. Na kraju dodati razmuceni Fanta pripremljen prema
uputstvu sa kesice 1 seckano perSunovo 1lisc¢e. Kuvati jelo jo$ 10 minuta. Sluziti
uz fasirane 3nicle.

SLJIVE U TESTU

Napraviti testo nedto gud&e nego za paladinke i dobro ga zasladiti. Sljive
oCistiti od kosStica i svaku $ljivu ispuniti sa malo Secera. Svaku Sljivu
uvaljati u brasno pa zamoc¢iti u testo i pe¢i na vrelom ulju dok ne porumeni.
IseCene Sljive posuti Secéerom, poredati na tanjir i sluziti.

SALATA OD SIRA

Dobro ugnjec¢iti pola kg sira, dodati glavicu iseckanog crnog luka,
kasSic¢icu aleve paprike, 2 kasicice senfa, so i ulje po ukusu. Sve dobro
promesati, da se masa ujednaci, staviti u duguljastu ¢iniju, oblikovati po
zelji, ukrasiti kolutovima tvrdo obarenih jaja. MozZze se sluziti kao predjelo ili
premaz za sendvice, a isto tako uz suvo meso.

CUFTE OD TIKVICA

Treba: 600 gr tikvica, 120 gr bajatog hleba, 40 gr mrvica, 2 jaja, lisce
mirodije, perSuna, biber, so.

Tikvice oljusStiti i krupno izrendati, pa izdinstati u poklopljenom sudu
bez dodavanja vode i ostaviti da se ohladi. U ohladene tikvice staviti hleb
prethodno potopljen u mleku ili vodi 1 oceden. Doda se jedno jaje, so, biber, i
seckano lis¢e mirodije i persSuna. Sve se dobro izmesSa i od mase se oblikuju
¢ufteta. Uvaljati ih u brasno umué¢eno jaje i1 mrvice i pec¢i na vrelom ulju dok ne
porumene. Sluziti s kiselim mlekom u koje se doda istucan beli luk.

PECENA RIBA SA PARADAJZOM

U podmazan plen staviti oc¢isScé¢enu rec¢nu ribu po izboru, posoliti po ukusu,
pobiberiti, poprskati limunovim sokom. Prekriti paradajzom isecdenim na kolutove.
Dodati malo vode i pec¢i u peénici.

KOLAC OD KAJSIJA

Penasto umutiti 100 gr butera, dodati 50 gr butera, Zumance i na kraju,
150 gr brasna, kesicu vanilin Secera. Masu "utapkati" u podmazan pleh i peci.
Kad je kolac¢ upola pecen, izvaditi pleh i preliti ga snegom umuc¢enim od 3
belanca i 3ectera, poredati prepolovljene kajsije i vratiti sve u pecé¢nicu. Kad
porumeni, kolac¢ izvaditi i1 posuti prah Secerom.

TIKVICE S PIRINCEM

Oljustiti i ocediti 0,5 kg tikvica. Posoliti ih, pobiberiti i proprziti na
tihoj vatri na maslinovom ulju sa mrvicama belog luka. Oprati 100 gr pirinca,
preliti ga sa 2 dl vode 1 posoliti po ukusu. Poklopiti i kuvati 18 minuta.
PromesSati pazljivo tikvice, pirinac¢, malo iseckanog perSuna i nekoliko kasika
nastruganog tvrdog sira. Sve to izruc¢iti u zemljani duved, posuti sredinom hleba
koja se prethodno potopi u vodu, dobro ocediti i izmrviti. Posuti struganim
sirom, preliti uljem i staviti u peé¢nicu da se prepece. Sluziti u istom duvecu.

CORBA OD LUKA

U sud staviti kaSiku butera i kada se dobro zagreje dodati cCetiri glavice
iseckanog crnog luka. Luk proprziti na buteru i naliti supom. Ovu Corbu ne treba
zaprziti zaprskom. Staviti u corbu komad butera, zatim je procediti od luka i
skloniti sa Stednjaka. Ise¢i na tanke reznjeve, prema broju osoba, belu veknu za
sendvice. Veknicu isprziti "red" na buteru, staviti je u zdelu, a preko posuti
dosta istruganog sira. Zdelu ostaviti na toplom, da bi hleb dobro upio
rastopljeni sir. Corbu preliti preko hleba, dodati malo kisele pavlake i
sluziti.

SARENI PILAV

Treba: 400 gr mlevenog mesa, 250 gr rize, 3-4 Sargarepe, dva korena
perd3una, persunov list,



dve kasike masti ili ulja, so i biber. U vatrostalnom sudu zagrejati mast,
staviti iseckan persun 1 Sargarepu, malo proprziti i odmah dodati iseckan luk.
Kad crni luk porumeni, dodati meso, so, biber, persSun i oprani pirinac¢. Naliti
vodom i staviti u peénicu da se pece. Po potrebi dolivati po malo vode.

CORBA OD PIRINCA

Treba: dve kaSike pirinc¢a,dl milerama, ulje, Zumance, so, biber, strugani
sir. Pirina¢ skuvati u litar i1 po slane vode, a zatim mu dodati tanku zaprsku i
jos malo prokuvati. Na kraju zac¢initi kiselom pavlakom pome3anom sa Zumancem,
dodati bibera po ukusu i na kraju strugani sir.

PALACINKE SA SIROM

Potrebno: 16 palacinki, srednje velicine, 70 gr naseckanog oraha, 200 gr
svezeg sira, 100 gr Seéera, 4 Zumanca, 70 gr butera. Sir pomeSati sa orasima,
Se¢erom, zumancima, i buterom. Svaku palac¢inku namazati ovim nadevom i redati
kao tortu. Staviti u peénicu da se zapec¢e 10 minuta i sluziti toplo.

CUFTE OD TIKVICA

Treba: 600 gr tikvica, 120 gr bajatog hleba, 80 gr ulja, 30 gr brasna, 40
gr prezle, 2 jaja, lisce od mirodije ili perSuna, so i1 biber. O¢istiti tikvice i
krupno ih izrendati na trenici pa prodinstati u poklopljenom sudu ne dodajuci
vodu i ostaviti da se ohladi. Dodati zatim hleb, prethodno zamocen u mleko ili
vodu pa isceden. Dodati jedno jaje, so, biber i sitno iseckano 1i&¢e perduna i
mirodije. Sve dobro zamesiti, oblikovati ¢ufta, uvaljati u brasno, umuéeno jaje
i prezle i prziti na masno¢i dok ne porumene. Sluziti uz kiselo mleko.

PILETINA S PIRINCEM

Staviti u Serpu koja moZe da stane u pecé¢nicu dve pune varjace masti, 3-4-
glavice sitno iseckana crnog luka 1 isprziti zajedno sa dzZigericom i bupcem
isecCenim na tanke listic¢e. Zatim odvojiti sitnez

od pileta, ili, ako je porodica vecéa, isec¢i celo pile i dinstati na luku.
Kad meso upola omekSa dodati 300 gr oc¢iscena 1 dobro oprana pirinc¢a /ako se kuva
celo pile onda staviti vide pirinca/, iseckana perSunova lista, soli i sitna
bibera. Dobro promesati, naliti toplom vodom ili supom od kostiju, da pirinac
ogrezne, i staviti u peé¢nicu da se pece. Ako je potrebno, za vreme peclenja
dolivati po malo vode ali ne meSati. Gotov pirinac¢ treba da je suv i1 mekan.

SARMICE OD KELJA SA SIROM

Treba: veca glavica kelja odvojena na listove, glavica crnog luka, litar
supe od kocke, kasika masti, $olja mrvica namoc¢enih u mleko i isto toliko
ribanog sira. Kelj oprati i listove popariti vrelom vodom. Odsec¢i zadebljane
delove od korena kao kod listova kupusa. Na listove stavljati nadev, uvijati
sarmice 1 stavljati ih u sud u kome se na rastopljenoj masti poreda iseckan crni
luk. SloZene sarmice naliti supom 1 staviti u peénicu da se zapeku. Nadev se
pravi od masti kojoj se dodaju namolene mrvice, sir i dva jaja.

VINSKI GULAS

Treba: 600 gr juneé¢eg mesa od buta, dl belog vina, ulje, glavica crnog
luka, kaSika mlevene paprike, malo bras3na i vegete. Meso iseckati na kockice 1
posuti vegetom. Na ulju proprziti sitno iseckan 1luk, dodati papriku i meso i
dinstati sve dok sok od mesa ne ispari. Dodati brasno i dalje dinstati, sada uz
povremeno dolivanje vode dok meso ne omekSa. Jelo zaliti vinom, pustiti da
provri i sluziti uz baren krompir.

BAVARSKI KREM

Treba: 3 jaja, dva lista Zelatina, 3 kaSike Secera u prahu, c¢asa sirupa od
vidnje, Slag. U malo vrele vode rastopiti Zelatin. Umutiti ¢vrst sneg od
belanca, a Zumance umutiti sa Sec¢erom i pomeSati. U dobro umuéenu masu dodati
zelatin i sirup razblaZen sa malo vode i1li likera. Krem izruciti u posudice,
staviti da se ohladi i pre sluZenja ukrasiti Slagom.

GULAS CORBA

Staviti u posudu sirno iseckanu glavicu crnog luka. Kratko vreme prziti.
Kad je 1lik mekan, dodati 300 gr sitno iseckanog govedeg mesa. Doliti malo tople
vode. Pirjaniti dok meso ne omek3a. Pobiberiti, posuti alevom paprikom, dodati 3



do 4 sitno isecena krompira i dve kaSike tarane. Ostaviti da se malo prokuva.
Naliti oko 1 1 vode. Dodati jednu ka$icicu vegete, posoliti, kuvati dok krompir
ne omeksSa. Pre sluZenja dodati dve kaSike milerama.

HRSKAVICA

Rastopiti 20 gr kvasca u pola Solje mleka i dodati jednu kaSicicu Secera.
Ostaviti na toplom mestu da kvasac ukisne. Umutiti 50 gr butera, moze i
margarina, 3 kaSike S3elera, a zatim sipati pola litra mleka i kvasac. Dodati 1/2
kasic¢ice soli i toliko brasna da se dobije testo srednje tvrdoc¢e. Izraditi ga.
Rastanjiti na dasci. Razviti do debljine od pola santimetra. Isec¢i pravougaonike
dimenzije oko 6 x 6 cm. U sredinu svakog staviti po kasic¢icu butera ili
margarina. Uviti, uvaljati u rastopljeni buter ili margarin i redati u pleh.
Pe¢u u prethodno zagrejanoj peé¢nici oko 50 minuta.

KROMPIR U MILERAMU

O¢istiti i isec¢i na kolutove 1 kg krompira. Staviti u podmazan pleh.
Posoliti, pobiberiti. Preliti sa 2 dl milerama. Pe¢i u peé¢nici dok krompir ne
omekSa. Sluziti toplo. Kao prilog sluzZzi se przena dZzigerica ili pohovano meso.

PUNJENI KELJ

Treba: glavica kelja /do 1 kg/, 500 gr samlevenog mesa, 2 natopljene i
iscedene zemicke, 2 glavice crnog luka, veza perSuna, jaje, so, biber, 1/2 litra
supe od kocke, sos od paradajza. Kelj prvo potopiti u hladnu vodu, pa skinuti
spoljne tvrde listove, pa ga staviti u kljucalu slanu vodu da se prokuva. Meso
pomesati sa zemickom, iseckanim lukom i perSunom, jajetom, da se izjednaci i
zac¢initi solju i biberom. Oceden kelj lagano razdvojiti da listovi ostanu vezani
sa korenom. Svaki premazati nadevom, pa ¢itavu glavicu vezati u gazu i kuvati u
supi, oko 1 sat. Uz ovo se sluzi sos od paradajza.

ZIMSKI SLOZENAC

Treba: 2 kocke za koko3iju supu, 6 kasika ulja, 400 gr kobasica, 100 gr
celera - korena, 300 gr praziluka, 300 gr Sargarepe, 500 gr krompira, persunovo
1is¢e. Kobasicu tanko izrezati i malo preprziti na ulju. Zatim dodati izrezano
povrée i krompir na krupnije kocke. Tome dodati kocke koko$ije supe. Sve preliti
sa litrom vode i1 kuvati dok ne omekSa. Na kraju dodati seckano per3unovo lisc¢e i
servirati kao ukusni topli obrok.

CORBA OD CELERA

Treba: 2 glavice celera, $Soljica pirinc¢a, malo masnocée, kasika brasna,
casa kiselog mleka, 2 jaja, 20 gr struganog sira, biber, so. Oljustiti 1 isedi
na kockice celer, skuvati u litar vode. Kad omek$a celer dodati Soljicu pirinca.
Od masno¢e 1 brasSna napraviti belu zaprs$ku, zaprziti Corbu. Kad se malo prohladi
zac¢initi jajima i kiselim mlekom. Pobiberiti, posoliti, posuti struganim sirom.

SNICLE S JAJIMA

Treba: 500 gr svinjskog mesa, 4 jaja, 3 kasike milerama. Sec¢i tanke
Snicle, posuti vegetom i1 biberom. Uvaljati u brasSno i malo proprziti. Poredati u
duved, preliti masnoc¢om u kojoj su se przile. Dobro umutiti jaja sa mileramom.
Preliti Snicle i zapeé¢i u peénici.

LENJA PITA SA SAMOM

Dobro umutiti jednu paklu margarina sa Cetiri kaSike Secdera i pet Zumanaca
tako da se dobije penasta masa. Dodati koru od limuna 1/2 paklice pradka za
pecivo i zamesiti sa 500-600 gr brasna, dobro izmesiti testo i podeliti na dva
jednaka dela. Jedan deo odmah staviti na led a drugi deo rastanjiti u podmazan i
brasnom posut pleh. Zatim preostalih pet belanaca mutiti sa 250 gr prah Secera
/kao za puslice/ i kad je veé¢ gotovo dodati 150 gr seckanih oraha, 100 gr suvog
grozda, Cetiri kaSike pekmeza od Sipaka i1 jedan vanil prasSak. Dobro izmeSati i
jednim delom premazati koru u plehu, a zatim testo iz leda istrugati preko, opet
preostali deo Sama 1 ponovo izrendati testo.

Pe¢i u dobro zagrejanoj pecénici. Peceno posuti prah Seéerom i hladno seci
na kvadrate.

PITA SA SLANINOM



Napraviti testo od 1,5 c¢ase bradna, malo margarina, tri kaSike vode i malo
soli. Razviti ved¢i i manji krug. Veé¢im obloziti zamasc¢en pleh. Sitno iseci
slaninu i poredati na dno tepsije, posuti je persSunovim listom i zaliti sa dva
umuc¢ena Jjajeta. Posoliti i pobiberiti. Prekriti manjim krugom razvijenog testa,
pritisnuti ivice i1 peé¢i pola casa.

NABUJAK OD JABUKA

Treba: 600 gr jabuka, 4 kaSike Secéera, 4 jaja, 1 paklica vanil 3ecera,
buter. Oprati, ocistiti i isec¢i jabuke, kuvati ih sa 2 kasike Secera. Kad se
skuvaju, propasirati. Izmutiti Zumanca sa preostalim Secerom i sve dodati pireu
od jabuka. Izlupati ¢vrsto sneg od belanca i polako ih dodati smesi. Dobro
izmeSati a zatim istresti u kalup namazan buterom. Pe¢i polako nekoliko minuta,
a zatim pojacati vatru. Kad bude gotovo, posuti vanil Secéerom.

VALJUSCI OD HLEBA

Treba 3/4 1 mleka, 4 kriSke hleba, 2 jaja, 2 kadSike brasna, soli, bibera,
muskatnog orasc¢ic¢a, 30 gr parmezana. Staviti hleb u ¢iniju i preliti mlekom i
pustiti da dobro omekSa. Zatim iscediti i propasirati, dodati jaja i brasno, so,
biber i malo ora&c¢ic¢a. Dobro izmeSati, izvaljati u obliku kobasice i rezati male
valjuske. uvati ih u kipuc¢oj i osoljenoj vodi nekoliko minuta, zatim ih izvaditi
i preliti rastopljenim buterom i1 posuti parmezanom

ROLANDA

Treba: 750 gr odrezaka u komadu, 5 jaja, 60 gr parmezana, 30 gr persSunovog
lis¢a, maslac, ulje, 2 dl supe, so, biber. Istucati meso koje ¢emo nadenuti
omletom i zaviti u rolandu. U vec¢i tiganj zagrejati meSavinu ulja i margarina.
Posebno razbiti jaja, posoliti ih, dodati naribani sir i iseckano persSunovo
1lis¢e. Isprziti omlet, preseliti ga na meso, zaviti rolandu i zavezati Jje belim
koncem. Staviti rolandu u posudu, preliti uljem, buterom i supom, osoliti,
pobiberiti i lagano ispirjati. Posluziti narezano na odreske.

RAGU UMAK

Treba: kesica "magi"“ supe od paradajza, 2-3 dl vode, 60 gr ulja, 100 gr
luka, 50 gr 8Zargarepe, 100 gr mlevenog mesa, 50 gr suve slanine /ako se zeli/,
mazuran, Secer. Na vrelom ulju isprziti malo Seclera, dodati sitno iseckan crni
luk i slaninu. Posle kratkog dinstanja dodati meso i1 struganu Sargarepu i sve
dinstati uz dolivanje vode oko 30 minuta. Dodati, zatim, sadrZaj kesice "magi"
supe, mazuran i zaliti ostatkom vode tako da umak bude gust. Masu prokuvati i
servirati kao preliv testenini.

CORBA OD TIKVICA

Treba: mlad crni luk, 2-3 komada tikvica, masnoé¢e, soli, vegete, 1 kasika
brasna, mirodije, 2 Zumanca, ca3a kiselog mleka, malo bibera. Izdinstati na
masno¢i crni luk zajedno sa perjem, takode dinstati i naseckane tikvice. Dodati
bradno prziti i naliti vodom. Kuvati, zatim posoliti, dodati malo vegete,
naseckanog lis¢a od mirodije. Zac¢initi jajetom /Zumancima/, dodati kiselo mleko
i sitni biber.

MOZAK SA PECURKAMA

Treba: junec¢i mozak, sok od limuna, 1/2 litra mleka, masnoée, soli,
vegete, bibera, 300 gr pecuraka, 50 gr brasSna. Pelurke ako nisu sveZe preliti
toplom vodom i ostaviti do upotrebe, mozak oprati, skinuti skramu. Skuvati ga
kratko u osoljenoj vodi u koju se nacedi sok od limuna. Zatim napraviti sos od
masnoc¢e, mleka i brasna, staviti mozak koji se prethodno isece, zatim staviti
peCurke iseCene na rezance koje se prethodno obare u slanoj vodi. Sve ovo
izru¢iti u vatrostalnu posudu, staviti malo masnoée i zapec¢i. Sluziti kao
predjelo.

PILETINA SA VINOM

Treba: belo pileée meso, moze i sitnis$ od piletine, masnoc¢a, soli, vegete,
50 gr struganog

kackavalja, 2 dl belog vina, 2 kasSic¢ice senfa, jedna caSa pavlake, mrvice.
Skuvano zivinsko meso oc¢istiti od kostiju i ise¢i na komadice, staviti u
nama$é¢enu vatrostalnu ¢iniju. Zagrejati masnodéu, staviti strugani kackavalj,



dodati belo vino, senf, malo vegete i soli. Ostaviti da malo provri, skinuti sa
Stednjaka, dodati pavlaku, izmeSati, ovim preliti iseceno meso sa svih strana,
posuti mrvicama, staviti malo masnoé¢e i zapec¢i u pecénici.

GRASAK SA MLADIM KROMPIROM

Treba: 650 gr graska, 300 gr mladog krompira, 60 gr ulja, mirodija,
perd3unov list, so, braSno, mlevena paprika, Secer, glavica crnog luka. Grasak
oprati i1 staviti u Serpu, dinstati sa sitno iseckanim lukom, posle desetak
minuta dodati krompir uz povremeno dolivanje vode. OmekSanom grasSku i
krompiri¢ima dodati kasiku brasna, so, papriku i malo Secéera, izmesati,
proprziti i naliti hladnom vodom. Jo$ malo kuvati. Dodati seckanu mirodiju i
per3unovo 1lis¢e, kuvati jo$ pet minuta uz meSanje da ne bi zagorelo.

BORANIJA U PECNICI

Treba:; 800 gr boranije 70 gr mrvica, 2 dl kiselog mleka, 3 jaja, 100 gr
masti, aleva paprika, so, biber.

Zamrznutu boraniju kratko obariti u slanoj vodi, ocediti i staviti u
podmazan sud. Preliti je jajima razmuc¢enim u kiselom mleku 1 posuti mrvicama i
listi¢ima masti. Zapedé¢i u peénici i sluziti sa salatom.

POTAZ OD SARGAREPE

Treba: 300 gr Sargarepe, 1 veéa glavica crnog luka, masnoc¢a, soli, malo
vegete, 1 celo jaje, pola CaSe milerama. Dinstati na masnoc¢i Sargarepu, 3to
sitnije isecenu sa glavicom crnog luka takode usitnjenog. Naliti vodom prema
potrebi, posoliti, dodati malo vegete. Kada Jje Sargarepa skuvana dobro
ispasirati, zac¢initi jajetom i mileramom.

KOTELETI OD KELJA

Treba: 1 manja glavica kelja, 1/2 krompira, 1 glavica crnog luka,
perdunovo 1lis¢e, 100 gr struganog tvrdog sira, malo bibera, vegete, soli prema
ukusu, 2 jaja, masnoc¢e i malo aleve paprike. Skuvati oc¢isé¢enu glavicu kelja,
kada se prohladi samleti, takode obariti i krompir i samleti na mas3ini za meso.
Na masnoc¢i izdinstati crni luk, dodati persunovo l1lisée izmeSati sa keljom,
dodati nastrugani sir, malo bibera, aleve paprike, vegete i soli prema potrebi.
Sve izmeSati i dodati jaja. Izraditi dobro masu, praviti male kotlete i prziti
na vreloj masnoc¢i, prethodno posuti mrvicama.

VARIVO OD KARFIOLA

Na masti dinstati glavicu iseCenog luka, dodati 1/4 kg teletine ili mlade
junetine, takode iselene na sitne komade. Kad je meso upola mekano, dodati
karfiol, izdvojen u "cvetove", kasSiku soka od paradajza. Dinstati varivo dok
karfiol ne omek$a, dodati malo tople vode, 3 kaSike pirinca i sve pustiti da
prokljuca. Posoliti i pobiberiti.

REZANCI SA POVRCEM

Treba: 500 gr rezanaca, 200 gr Sampinjona, 3 Sargarepe, 1 ¢en belog luka,
200 gr 3unke, 8 jaja, 40 gr nastruganog sira. Skuvati rezance u slanoj vodi, da
ne budu mekani. Na zagrejanoj masnoé¢i preprziti isecdeno povrée. Posebno
preprziti na kockice izrezanu 3unku. Ulupati jaja dodati 3unci, pa sve pomeSati
s povréem 1 rezancima. Izruc¢iti masu u vatrostalnu ¢iniju, presuti sirom i
zapec¢i u peénici.

KNEDLE OD KROMPIRA SA SPANACEM

Treba: 375 gr krompira, 300 gr oc¢iSéenog spanaca, 1 glavica crnog luka, 2
kaSike brasna, 1 jaje, 2 kasike butera, 2 kaSike nastruganog sira, so, biber,
orasci¢. Skuvan krompir naribati. O¢iscéen spanac¢ staviti u kljuc¢alu slanu vodu
da samo jednom prokljuca. Ocediti i sitno ised¢i. Na malo masnoc¢e preprziti luk
da ne potamni, dodati spana¢ i dinstati jo$ 5 minuta. posuti brasnom, pa skinuti
s vatre. UmeSati krompir, jaje, pa zaciniti. Sa manjom kaSikom vaditi iz mase
knedle, stavljati u kljucalu slanu vodu. Smanjiti temperaturu i kuvati knedle 10
minuta. Ocediti ih, poredati na zagrejanu ¢iniju, preliti rastopljenim buterom i
posuti sirom.

JELO OD KOPRIVE



Veoma je zdravo za decu i starije osobe. Pola kg mlade koprive /4-5 lista
pri vrhu/ dobro isprati u nekoliko voda i staviti poklopljene u posudu za
kuvanje i kuvati dok ne omek3aju listovi. Procediti i skuvanu masu iseckati, u
dve kasike ulja ili jednu dobru kas3iku masti proprziti jednu glavicu sitno
iseckanog crnog luka, a kad je lik porumeneo dodati 2-3 c¢esnja belog sitno
iseckanog luka i1 malo soli, 1-2 kasSike griza. Proprzeni luk sa zaprskom izmeSati
sa zelenom koprivom, dodati 1 kasSiku vegete, dobro izmeSati i jo$ malo sve
zajedno proprZziti, a potom naliti vodu od koprive i pola litra mleka. Kuvati sve
zajedno dok ne postane zgusnuta zelena kasa. Kad se ohladi pripremiti kao
dodatak przeni krompir, kuvana jaja, przZene virsle, pohovanu Sunku ili pohovani
parizer.

VRTARSKO JELO

1 kg svinjskog mesa ise¢i na komade. U Serpu staviti malo masti, dodati 3
glavice sitno iseckanog

crnog luka. Dodati malo aleve paprike. Pripremiti povrée: 100 gr boranije,
100 gr pecuraka. 4 korena mladog perSuna i malu glavicu belog kupusa. Iseci sve
povrée na jednake delove i1 staviti da se dinsta s mesom. Pre nego $to je jelo
gotovo, povrée i meso mekano, dodati 100 gr na kockice iseenog paradajza.

NADEVENI PARADAJZ

Odabrati paradajz, odsec¢i "poklopac". Kasic¢icom izdubiti sredinu. Paradajz
poredati u podmazan pleh, posoliti i staviti malo vegete. Skuvati nekoliko
krompira, ispasirati ga, staviti kaS$iku braSna, jaje, soli bibera i masu Spricom
staviti u sredinu paradajza /moZe i kaSikom/. Posuti odozgo sitno iselenom
Sunkom i perSunovim liS¢em. Pec¢i u pecé¢nici da vrhovi blago porumene.

PARADAJZ SUPA

Pripremiti zapr$ku od 1 glavice crnog luka, 2 kaSike ulja, 1 kaSika brasSna
i malo aleve paprike, proprZziti i naliti sa 1/2 1 paradajza i 1/2 litra vode.
Kada provri dodati malo vegete i zakuvati pirinac. Pre serviranja zacdiniti sa
malo pavlake i1 posuti sitno seckanim per3unom.

VARIVO OD KELJA

Treba: 1 kg kelja, ocis¢enog i isecenog, 4 krompira, oljuStena i isecena
na kocke, 2 kasike ulja, 1 kasSika brasna, 1 mala glavica crnog luka, sitno
isecenog, 2 &ena belog luka, 1 kaSic¢ica aleve paprike, 1 kasika vegete, biber po
ukusu. Obariti kelj u slanoj vodi, kao i krompir. U posebnom sudu zagrejati
ulje, dodati brasno i luk pa prziti dok brasno i luk ne porumene. Zaprsci dodati
beli luk i1 alevu papriku, promesati Dodati ocedeni kuvani kelj i pirjaniti do 3
minuta. Preliti kelj vodom, dodati vegetu, biber i1 ako treba soli. Kuvati na
tihoj vatri oko 10 minuta. Dodati kuvan i oceden krompir.

KAJGANA SA CVARCIMA

Sitno isec¢i 100 gr ¢varaka, proprziti sa isecenom glavicom crnog luka.
Cvarcima dodati 4 muéena jaja, soli i bibera po ukusu. Pre serviranja posuti
alevom paprikom.

REZANCI S PECURKAMA

Zamesiti obi&ne rezance od 300 gr brasna, malo soli, 2 jaja i malo vode.
Od testa oklagijom razvué¢i tanje jufke i1 iseé¢i ih na kratke rezance. Prokuvati
rezance u osoljenoj, kljucaloj vodi, zatim ih ocediti, oprati mlakom vodom i kad
se opet ocede pomesSati sa malo toplog butera. Za to vreme ocCistiti i na buteru
isprziti suve ili sveZe pecurke. Uzeti kalup, namazati ga i staviti rezance.
Preko rezanaca staviti punjene pecurke i sve preliti kiselom pavlakom. Potom
kalup dopuniti preostalim rezancima. Posuti struganim kackavaljem. Pe¢i u vrelo]
peé¢nici. Uz ove rezance mogu se sluziti pedurke isecCene na tanke listice,
isprZzene s lukom.

CORBA SA PARMEZANOM

Treba: kasSika masnoc¢e, per3unov list, glavica crnog luka, veza razne
zeleni, Soljica pirinc¢a, 1 manji karfiol. 100 gr nastruganog parmezana, So, malo
vegete. Na masnoc¢i izdinstati manju glavicu crnog luka. Zatim dodati i dinstati
naseckan per3un. Iseckati' na kolutove vezu zeleni pa kuvati sa karfiolom.



Paziti da se karfiol ne raskuva. Tom vodom preliti dinstani luk, dodati soli i
vegete. Staviti opran pirinac¢ i kuvati ga dok ne omekne. Spustiti karfiol koji
treba razdvojiti na cvetove i zelen, i na kraju, dodati strugani parmezan.

KELJ SA JAGNJETINOM

Treba: 1 kg kelja, 4 glavice crnog luka, 750 gr jagnjecéeg mesa /but bez
kostiju/, 1 kadicica kima, 1 veza perduna, ulje, so, biber. O&istiti kelj i crni
luk i ise¢i na krupne komade. Jagnjetinu ise¢i na kocke 1 proprziti na
zagrejanom ulju. Dodati, zatim, kelj, luk i zac¢ine. Naliti vodom i ostaviti da
kré¢ka. Na kraju jelo posuti iseckanim perSunom.

SARAN NA LUKU SA MILERAMOM

Treba: Saran od oko kilogram, 500 gr crnog luka, ulje, so, aleva paprika,
biber, 2 dl milerama.

O¢istiti ribu i sa obe strane zasec¢i kriSke do kosti i posoliti zareze.
Dobro izdinstati na ulju sitan luk. Staviti u duvec¢ luk, preko luka ribu, a
odozgo alevu papriku i1 biber. Staviti duvel u peénicu. Na desetak minuta pre
nego 3to se izvadi iz peénice preliti mileramom. Sluziti uz pirinac.

KUGLICE OD POMORANDZI

Treba: 2 pomorandze, 500 gr suvih smokava, 300 gr Secera u prahu, malo
Se¢era u kristalu, ili strugane cokolade. Koru od dve pomorandZe i smokve
samleti na masSini za meso dva puta, dodati Sec¢er i sok od dve pomorandze, da
mogu da se prave kuglice. Kuglice uvaljati u kristal Seéer ili u struganu
¢okoladu i stavljati svaku kuglicu u papiric¢e minjon. Treba da odstoje da se
malo prosuse.

PASTETA OD MESA SA PALACINKAMA

Treba: 10 komada przenih palac¢inki, 200 - 300 gr mlevenog mesa, malo soli,
1 glavica crnog luka i malo bibera. PalacCinke isprziti, kada se malo ohlade
filovati ih sa filom napravljenim od iseckane glavice crnog isprzZenog luka,
posoliti, pobiberiti i dodati meso da se malo proprZzi. Sve dobro pomesSati i
filovati svaku palac¢inku uzduZ, pa uviti, a zatim svaku tako uvijenu palacinku
umakati u umuc¢eno jaje i prezle, pa sve proprziti na ulju ili masti. PasStete se
sluze dok su vruce.

MUSAKA OD SPANACA

Treba: 1 kg spanac¢a, 300 gr mlevenog mesa, 3 jaja, 200 gr mleka, malo
pirinc¢a, soli, bibera, vegeta, crni i beli luk. Spana¢ obariti i ispasirati.
Proprziti na ulju malo belog luka i dodati spana¢. U vatrostalni sud stavljati
red posoljenog spanac¢a, red proprzenog i zacinjenog mlevenog mesa. Ponovo
staviti spanaé¢. Preliti umucéenim jajima /3/ sa 3oljom mleka i malo soli. Zapedci
u peé¢nici. Sluziti sa kiselim mlekom.

POGACICE SA KAJMAKOM

Zamesiti testo od 1,5 kg brasSna, 200 gr kajmaka, 250 gr margarina,
Soljicom ulja, 3 jaja, 100 gr tvrdog belog sira, malo soli, kvasca i mleka,
koliko da se umuti kvasac. Dobro uraditi testo, poklopiti folijom i ostaviti u
frizider da prenoc¢i. Sutradan razvucé¢i oklagijom, vaditi pogacice, premazati
belancem, posuti kimom i pec¢i u peénici.

MEDVEDE SAPE

Treba: 250 gr 3ecera, 250 gr masnocée, 300 - 350 gr bradna, celo jaje, 1/2
kesice praska za pecivo, 3 kaSike mlevenih oraha, wvanilin Sec¢er. "Izraditi"
brasno i masnoc¢u, dodati sve ostalo. Otkidati komade velic¢ine oraha, puniti
kalupe posute brasnom ili masu rastanjiti i vaditi ¢asom krugove. Pedu u umereno
zagrejano] pecénici. Gotove kolace umakati u vanilin Secer.

PREDJELO DD SPANACA

O¢istiti 1 kg spanac¢a, oprati i ise¢i ga na krupnije komade. Prziti na
masno¢i. Posebno penasto umutiti tri Zumanca s kaSikom margarina, dodati malo
obarenog pirinc¢a, isprZen spanaé¢, so, biber, kasiku struganog kackavalja i, na
kraju, sneg od tri belanca. Sipati masu u dobro podmazanu Serpu 1 peé¢i na
umerenoj vatri oko 1/2 Casa.

PILE S KARFIOLOM



Pile oprati i iseéi na komade. U Serpu staviti kaSiku masti. /ili ulja/, i
spustiti pileée komade. OCiSé¢enu glavicu karfiola staviti u slanu kljucalu vodu
da kuva. Kad je meso u Serpi porumenelo dodati kasSiku brasna. Kad se brasno
proprzi usuti Solju vode i1 pustiti da neko vreme kljuca s piletinom. Upola
obareni karfiol ocediti, isitniti na cvetic¢e i dodati u Serpu s piletom da se
kuva sve dok pile ne bude potpuno mekano. Dodati na kraju 1/4 kisele pavlake i
ostaviti da prokljuca. Meso staviti na sredinu zdele, a okolo poredati karfiol i
sve preliti sokom u kome se pile kuvalo.

PILE PECENO U SLANINI

Pile oprati i posoliti, iseé¢i 250 gr suve slanine na tanke rezZnjeve i celo
pile zatim obaviti slaninom i vezati belim koncem. Pile ped¢i u duvecu, pomalo
dodajuc¢i vode da bi bilo Sto viSe soka. Kad je pile peceno, izvaditi ga iz
masno¢e, a u masnoc¢u dodati c¢asu kisele pavlake, malo mleka, soli, soka od
limuna, pa kada umak provri, preliti preko isedenog pileta i sluZiti toplo.

SARAN NA GURMANSKI NACIN

Veteg Sarana oprati, ocCistiti i posoliti. Sa obe strane ribe napraviti
zareze na svaka 3 cm. Na ulju proprziti 4 glavice crnog luka, posoliti i
pobiberiti. U svaki zarez ribe staviti pomalo luka, a preostalu kolicini
rasporediti po duvecu. Spustiti povrh toga ribu i upola ispeé¢i u peénici. Zatim
je preliti kiselom pavlakom umucenom sa kaSikom aleve paprike, pa Sarana dopedi.
Sluziti uz obaren krompir.

BARENI JEZIK

Govedi jezik dobro oprati 1 staviti u lonac sa vodom, dodati 2-3 korena
per3una i1 pola glavice celera, pa kuvati da jezik postane mekan. Izvaditi ga iz
vode, oljustiti koZicu 1 staviti ga malo u hladnu vodu. Zatim jezik iseé¢i na
kolutove, poredati u ¢iniju, tako da zadrzi oblik jezika. Svuda naokolo staviti
nastrugan ren ili ga preliti sokom od paradajza.

GOVEDI ODRESCI S BELIM LUKOM

Treba: 1 kg mesa, malo soli, Cetiri reZnja izgnjelenog belog luka, Soljica
vinskog siréeta, 1/2 3oljice ulja i posebno ulje za prZenje. Meso ise¢i na
sasvim tanke Snicle i staviti da stoje u dubljem sudu. PomesSati so, beli 1luk,
sirée, ulje /1/2 %olje/ i ovom masom preliti odreske, poklopiti ih i ostaviti da
stoje najmanje 6 cCasova, okrec¢ucé¢i ih povremeno. Izvaditi ih, ocediti i prziti na
zagrejanom ulju s obe strane.

KREM PIRE OD JABUKA

Pola kg jabuka nastrugati na trenici. Dodati struganu koru od dobro
opranog limuna, cimeta i malo vode, pa kuvati da se napravi gust pire.
Rashladenu masu staviti u zdelice ili c¢asSe, dodati malo

pekmeza od kajsija, malo 3laga i posuti mlevenim orasima.

SMOKVE U SLAGU

Krupno ise¢i 300 gr suvih smokvi, dodati 2 kaSike Secera, 3 kasike soka od
limuna i malo soka od pomorandZe, pa ostaviti da odstoji pola ¢asa. Potom dodati
casu Slaga i1 malo mlevenih oraha, paZljivo izmeSati i ostaviti u hladnjak do
upotrebe.

LINCER SA ORASIMA

400 gr brasna, 200 gr margarina, 150 gr Secé¢era i 4 Zumanca. Napraviti
testo, rastanjiti na 1,5 cm debljine, staviti u podmazan pleh i pec¢i da bude
polupeceno. U meduvremenu izmeSati 250 gr Secera, 4 belanca, 200 gr mlevenih
oraha i1 2 kaSike kakaa, pa kuvati da masa postane gusta. Time premazati
polupeceno testo 1 ostaviti da se dopece.

PRZENI GREJP

Napraviti ¢vrst sneg od 3 belanca, dodati 2 kasSike Sec¢era, a 4 manja
grejpa presec¢i po 8irini, posuti ih Seéerom, a po Seleru poredati sneg od
belanaca, pa ih poredati u tepsiju u vruéu peénicu da se prepece. Pre serviranja
od gore se moze ukrasiti tresnjom ili vidnjom iz kompota.

CORBA OD MOZGA



Tele¢i mozak ocCistiti od zilica 1 iseé¢i na kockice. Napraviti svetlu
zaprdku od kasSike masnoé¢e i kaSike bradna. Dodati hladnu vodu, sitno isecen
per3unov list i so. Ostaviti da provri, a zatim dodati kocke od mozga i kuvati.
Kad je Corba kuvana, dodati joj sok od limuna i kasSiku pavlake.

POHOVAN OSLIC

Pola kg oslica oprati, posoliti i nacediti limun 1 ostaviti da stoji jedan
¢as. Ribu zatim uvaljati u brasno, jaja i na kraju u mrvice i isprziti na vrelom
ulju da bude red. SluZiti s barenim krompirom na koji se nasecka perSunov list i
sitno iseceni beli luk.

MADARSKI KROMPIR

Treba: 1 kg krompira, 4 glavice crnog luka, 5 kaSike ulja, 1 kasika ljute
aleve paprike, 2 ka8ike pirea od paradajza, 1/2 1 supe od kocke, 200 gr
dimljenih kobasica, so, biber, nekoliko listova lorbera, vegeta. Na ulju
proprziti iseckan luk, kad omekSa, posoliti, staviti biber, alevu papriku i
dodati krompir isecen na kolutove. Malo ga proprziti, pa naliti supom u kojoj je
razmuc¢en pire od paradajza 1 dodati kobasice iseCene na kolutove. Poklopiti i
kuvati na tihoj wvatri.

"BOMBE" SA JAJIMA

Treba: 500 gr krompira, oljustenog, skuvanog u slanoj vodi i1 propasiranog,
200 gr brasna, kasika

ulja, 1 jaje, malo soli i vegete. Propasirani krompir ostaviti da se malo
prohladi. U krompir dodati ulje, vegetu, so, jaje 1 brasSno. Zamesiti testo.
Razvijati testo oklagijom debljine 1/2 cm i noZem iseéi Cetvorougaonike.
Namazati ih pasStetom. Staviti ocisc¢eno tvrdo kuvano jaje i umotati u brasno, pa
u umuc¢ena Jjaja i na kraju u prezlu. Prziti na vrelom ulju. To uraditi sa
svakom"bombom" od jaja. Sluziti uz sezonsku salatu.

PRZENI SIR SA JAJIMA

Treba: 4 kriske sira /trapist i1li neki njemu slican/, 4 jaja, 4 kriske
bajata hleba, butera. Hleb ise¢i na kockice. U sudu na malo butera proprziti
hleb. U istu masnod¢u staviti jednu krisSku sira proprziti je sa obe strane, preko
sira staviti jedno jaje pazeé¢i da se Zumance ne prospe i prziti. Tako,
pripremljeno jaje staviti na tanjir uz hleb koji je rasporeden na cCetiri
tanjira. SluzZziti uz salatu.

SUPA S PRZENIM PIRINCEM

Treba: zelenid za supu /perdun, celer, glavica crnog luka, Sargarepa,
biber, so/, malo ulja, rendan parmezan, pola $oljice pirinca, sok od limuna.
Skuvati supu od zeleniSa, a u meduvremenu oprati pirinac¢ u toploj vodi, ocedite,
spustiti u malo ulja i prZziti. Kada supa vri, procediti je. Zelen protisnuti
kroz sito i vratiti u supu, dodati pirinac¢. Pred kraj dodati malo limunovog
soka. Gotovu supu sluziti struganim parmezanom.

KOLAC S PEKMEZOM

Umutiti Solju Secera, 2 jaja, kadiku masti, da se dobije ujednacdena masa.
Dodati 2 kaSike pekmeza

ili marmelade i joS malo mutiti. Dodati 1 Solju mleka, 2 Solje brasna i 1
kasic¢icu praska za pecivo. IzmesSati varjacom. Sipati u podmazan 1 brasSnom posut
pleh. Pe¢i u peénici na umereno] temperaturi. Vrucée posuti Secerom u prahu s
ukusom vanile.

KAKO SE OD MLEKA PRAVI KISELO MLEKO?

U prokuvano mleko, razmutiti kaSiku ovéijeg mleka, razliti u case ili
Solje i ostaviti da se masa stegne.

SPANAC SA KUVANIM JAJIMA

1,5 kg spanac¢a o¢istiti, oprati, staviti u lonac i kuvati. Dodati mu malo
sode bikarbone da bi ostao zelen. Kad je spana¢ kuvan dobro ga ocediti i samleti
na masini za meso. U sud staviti kas$iku masnocé¢e, dodati manju kasiku brasna i
prziti dok se ne dobije rumena zaprsSka. Dodati samleven spanaé¢, posoliti
pobiberiti i sipati Sest kasSika kisele pavlake. Sve dobro izmeSati i sipati u
kalup u kome ¢e se spanac¢ sluziti. Preko spanac¢a staviti 3 tvrdo skuvana jajeta,



iseCena na polovine. Sve posuti struganim sirom, staviti u peénicu i peé¢i 15
minuta. Sluziti t toplo.

SVINJSKI GULAS SA KISELIM PAPRIKAMA

Na kockice ise¢i 700 gr svinjskog mesa i proprziti ga na ulju. Upola
przeno meso izvaditi, a u mast dodati 5-6 sitno iseckanih glavica crnog luka.
Luku dodati na kolutove isecene dve Sargarepe i 3-4 kisele paprike iz tursSije i
sve prziti na tihoj wvatri jedan sat. Posle toga u povrée dodati meso, malo
mlevene paprike, soli i bibera. Jelo naliti vrelom vodom koliko je potrebno da
meso ogrezne 1 kuvati

na tihoj wvatri. Ako je potrebno na kraju, dodati jo$ malo vode.

ODLICNA SARMA

Krto svinjsko meso se samelje ili satarom isecka i doda malo dobrih
¢varaka, pa se pomeSa sa sitno na kvadratiée nasecenom suvom slaninom, sa
nakvas3enim pirinc¢em, doda se malo soli, sitnog bibera i jedno celo jaje 1 malo
vode. Masa mora da je mekana, ne sme biti ¢&vrsta. Takvom masom se pune, lepi,
nepocepani i1 dobro kiseli polulistovi kiselog kupusa i1 uvijaju lepe sarme, koje
se u jednoj Sirokoj zdeli, a nikako u loncu, naslazu jedna pored druge, preliju
C¢istom vodom, poklope i stave na vatru da se mekano kuvaju. Pripremi se dobra
mekana zaprsSka, koja se, kad je gotova dobro prokuva pa preko sarme prelije, da
bi se ona izvesno kratko vreme sa zaprskom prokuvala. Po zelji, moZe se dodati
pri svrsSetku neSto slatkog gustog milerama, ukus ¢e biti jo$ bolji. Zaprska se
ovako pravi: u celoj masti proprzi se samo malo sitno nasecenog crnog luka, pa
se odmah doda malo prosejanog belog brasna i meSa dok zapr3ka ne dobije braon
boju. Onda se doda malo aleve paprike i nalije Corbom ili hladnom vodom. Onda se
dobro prokuva, pa se prelije preko sarme. Kod svakog variva je najvazZnija
zaprs$ka. Ako je zaprsSka bleda, ako brasno nije u njoj dobro prZeno, onda ne
valja, zato mnoge osobe vise vole varivo dinstano, preliveno mileramom ili
razmuéenim jajetom.

KAJGANA SA PECURKAMA

Pola kg svezih pecuraka oprati i isec¢i. Staviti u sud ka$iku masnoce,
zagrejati 1 isprziti glavicu iseckanog crnog luka. Kad luk poZuti, dodati mu
pecurke. Posoliti i sve zajedno prziti, ali poklopljeno. Kad voda iz peduraka
ispari, dodati dva-tri jajeta, prethodno umucena, i sve zajedno isprziti na
kajganu.

BRODET

Treba: 150 gr morske ribe /najbolje dve vrste/, 10 gr ulja, 50 gr luka
/crnog/, 1 Cen belog luka, paradajz iz tube, so, biber, per8unov list, malo soka
od limuna ili vinskog sircéeta. Ulje zagrejati, dodati na tanke kolutove secen
crni luk. Ribu nakapati sokom od limuna ili sirc¢etom, posoliti, dodati malo
proprzenom luku. Ribu takode malo proprziti dok ne porumeni, dodati seckan beli
luk, perSunov list, paradajz, doliti vodu, posoliti, pobiberiti i na slabijoj
vatri omeksati. Sluziti uz kuvani krompir.

KUVANA RIBA

Treba: 150 gr posne ribe, lovorov list, koren mrkve, koren per3una, mala
glavica crnog luka, biber u zrnu, so, sok od limuna. OCistiti i oprati zelen,
se¢i u kolutove. Zagrejati vodu, dodati zelen, luk, so, biber. Kuvati 20-25
minuta. Ribu oprati, nakapati sokom od limuna, posoliti i spustiti u vrelu vodu
sa zeleni. Na slabijoj vatri kuvati oko 15 minuta. Kuvanu ribu ocediti, preliti
sokom od limuna i posuti listom od per3una.

PIKANTNE JUNECE SNICLE

Treba: 750 gr juneceg mesa /3nicli/, 2 glavice crnog luka, butera ili
ulja, 150 gr suve slanine, kaSika brasSna, kasSika paradajza iz tube, malo senfa,
sok od limuna, 3 cCesSnja belog luka, vegeta, so i biber.

Snicle dobro izlupati posuti vegetom i biberom a luk iseé¢i na rebarca,
pomeSati sa sitno iseckanom slaninom i staviti kao nadev na 3nicle. Snicle uviti
u rolnu, pric¢vrstiti ¢ackalicama i1 prziti na ulju. Dodati zatim brasno,



paradajz, senf, sok od limuna, malo putera, vegete i1 malo vode i1 kuvati na tihoj
vatri. Jelo sluziti uz pire od krompira.

KASTRADINA

Treba: 500 gr suvog oviijeg mesa /ili suvo svinjsko meso/, glavica kupusa,
100 gr suve slanine, 1 glavica crnog luka, 500 gr krompira, so, biber. Suvo meso
dobro oprati u hladnoj vodi i staviti u veé¢i sud, doliti tople vode i crnog luka
secenog u kolutove, suve slanine secene na kocke i opranu glavicu kupusa isecenu
na 4 dela, pa poklopiti i kuvati na tihoj vatri. Zatim dodati oljuSten krompir,
seCen u kolutove i1 omek3ati ga. KasStradina ne treba da bude suvi3e tecna.

BRzZI USTIPCI

Treba: 16 kaSika bradna, 4 jaja, 1 CasSa kiselog mleka, 1 prasak za pecivo
i ulje. Umutiti 4 jaja, dodati kiselo mleko i braSno s praskom za pecivo.
Umesiti testo bez grudvica. Odmah prZiti na vrelom ulju. PrZeni uStipci se mogu
sluziti sa Sec¢erom kao slatki, i1li sa sirom, kajmakom i slic¢no, kao slani.

LOPTICE OD PIRINCA

Treba: 300 gr mesa, 1 jaje, $oljica i po pirinca, omanja glavica crnog
luka, paradajz, vegeta 1 biber po ukusu. Pirinac¢ upola obariti i ocediti.
Glavicu crnog luka proprziti na malo ulja. Mleveno meso, jaje, pirina&, proprZen
luk, so, biber, vegetu izmeSati i praviti omanje loptice. U Serpu staviti manje
od pola vode da uzavri. Loptice spuStati u vodu i1 prokuvati. Zaprska: ulje,
brasno, aleva paprika. Masu za zaprsSku malo preprziti. Zatim, staviti po ukusu
svezeg ili kuvanog paradajza, dodati persSuna ili mirodije.

SNE-NOKLE

Litar mleka, Sipka wvanile ili vanilin Secéera, 5 jaja, 6 kasika Secera,
kasic¢ica brasna, kora od limuna. U ¢ist sud staviti mleko s vanilom. Posebno
odvojiti belanca od Zumanaca. Ulupati &vrsto belu penu i1 malo zasladiti. KaSikom
vaditi knedle od ulupanog snega, polako ih stavljati u vrelo mleko i prokuvati s
obe strane. Kuvane knedle, vaditi resSetkastom ka3ikom, poredati ih na staklenu
ili porcelansku ¢iniju, a zatim pripremiti preliv od Zumanaca. U sud u kome su
zumanca dodati 6 kasika Secera, malu kaSiku brasna i dobro umutiti, a zatim
dodati i preostalo mleko u kome su se kuvale knedle. Sud staviti na odgovarajuci
sud s vrelom vodom i Zicom neprestano meSati dok preliv ne prokljuc¢a, a zatim
sud skinuti sa Stednjaka, ohladiti i knedle preliti ovim prelivom. Ciniju sa
Snenoklama ostaviti na hladnom mestu.

KNEDLE OD SLJIVA

Treba: 400 gr krompira, 125 gr butera, 100 gr brasna, 125 gr griza, 20
komada lepih $ljiva, 20 kocki 3ec¢era, 5 kaSika Secéera u prahu, kasic¢ica cimeta.
Krompir skuvati, oljustiti i gnjeciti dok je topao da nema grudvica. Umesiti sa
buterom, brasnom, grizom i jednim Zumancem. Izvaditi koS&ice iz $ljiva, pa na
njihovo mesto staviti po parce Seéera. Od testa nac¢initi rolnu, pa izrezati 20
parcadi. U svako parce staviti $1jivu, napraviti knedlu i spustati u vrijucu
posoljenu vodu. Kuvati 15 minuta. U povecoj Serpi rastopiti buter, staviti
knedle, posuti ih Sec¢erom i cimetom.

ZAPECENI KARFIOL

Treba: srednja glavica karfiola, 400 gr mlevene Jjunetine, glavica crnog
luka, 30 gr butera, 30 gr bradna, 1/8 1 mleka, 1/8 1 supe od ,kocke", sok od
jednog limuna, 100 gr struganog sira, persSun, prezle. Napola obaren karfiol
izvaditi da se ocedi. Proprziti luk na malo masnoée, pomesSati s mesom i staviti
na dno podmazane vatrostalne posude. Odozgo staviti karfiol, iskidan na cvetove.
Posebno napraviti bledu zapr$Sku od butera i brasna, razrediti mlekom, jos malo
prokuvati, dodati sok od limuna. Preliti karfiol supom, zatim sosom, posuti
prezlom, struganim sirom i sitno seckanim per3unom. Odozgo nabaciti komadice
butera. Pe¢i 30 minuta na 200 °C.

HOLANDSKA SALATA OD BORANIJE

Treba: 200 gr boranije, 250 gr Sampinjona, mala glavica crnog luka, dve
kasike na kockice izrezane suve slanine, dve kaSike ulja 1 1 i po kasSika
sirc¢eta. Prokuvati gljive u slanoj vodi 6 do 8 minuta, a posebno boraniju da



omekSa. Dobro ocediti i pomesati sa sitno iseckanim lukom. Preliti uljem i
sir¢etom zac¢injenim solju i biberom. Na kockice izrezanu slaninu malo proprziti
i preliti preko salate. Sluziti toplo.

PREDJELO OD PARADAJZA

Treba: onoliko manjih paradajza koliko ima osoba, soli po ukusu, jaja
prema broju osoba, zac¢in "C", struganog tvrdog sira, moze 1 belog, malo masnodle.
Paradajz oprati, ise¢i vrh, 1 pazljivo izdubiti ka$icicom. U svaki paradajz
staviti po jedno razbijeno presno jaje, posuti zacinom "C", malo posoliti,
dodati malo nastruganog sira i1 po komadi¢ butera /ili margarina/, zapeéi u
peé¢nici, dok se jaja ne ispeku.

TELECI BUBREZI U SOSU

Treba: 2 teleéa bubrega, /oko 800 gr/, 100 gr 3Sunke, 200 gr Sampinjona, 1
glavica crnog luka, pola veze per3una, 3 kaSike soka od limuna, pola dl vinjaka,
1/4 litra supe od kocke. Dobro oprane bubrege prepoloviti po duzZini 1 ocistiti,
pa i1ih proprziti na masnoc¢i. Izvaditi i1 ostaviti na toplom. U istu masnodéu
staviti iseckan luk i Sampinjone. Dodati izmeSan limun, vinjak, supu i dinstati
jos pet minuta. Zatim staviti iseckanu Sunku i perSun. Zac¢initi, 1 ovaj sos
preliti preko bubrega.

PASTIRSKA CORBA

Treba: 500 gr jagnjec¢eg mesa sa kostima, 2 glavice crnog luka, 2 jaja, 100
gr pirinc¢a, 1 perSun, 1 dl kisele pavlake, so i1 biber. Meso, luk i persun iseci
Sto sitnije, dodati zacine, naliti vodom pa kuvati dok meso ne bude meko. Zatim
dodati pirinac¢ pa kuvati jos pola Casa. Gotovu Corbu zaciniti pavlakom i jajima
pa sluziti.

PAORSKI KROMPIR

Sitniji krompir oljustiti i svaki malo zasedé¢i. U zaseCeni deo staviti malo
soli i reZanj mesnate slanine. Krompir redati u dobro poma&éen pleh i pec¢i u
zagrejanoj pec¢nici dok krompir ne porumeni.

SALATA OD PASULJA

Skuvati 200 gr belog pasulja, tako da zrna ostanu cela. Prohladen pasulj
zaciniti sa dve kasike ulja, 2 kasike sircé¢eta, glavicom seckanog crnog luka,
¢enom belog luka, solju i biberom.

PUNJENE NARANDZE

Odse¢i vrh narandZe i o3trim noZzem izdubiti unutrasnji deo. Potpuno
oguliti narandZu, da ima

izgled Solje, komadic¢e pomeSati sa Slagom, napuniti narandZu tom masom,
nastrugati c¢okoladu na vrh pa sluziti.

SNICLE OD BELOG MESA

Treba: 300-400 gr pilec¢eg mesa /ili ¢éureceg/ belog mesa /kuvano/, glavica
crnog luka, mrvice, krompir, jaje, so, vegeta, biber, ulje za prZenje. Ohladeno
meso samleti zajedno sa lukom i krompirom. Masi dodati kasiku mrvica, Jaje,
posoliti, pobiberiti, dodati vegetu. Praviti 3Snicle, uvaljati ih u mrvice i
prziti na vrelom ulju, dok ne porumene s obe strane.

NADEVENI JUNECI ROLAT

Treba: 500 gr juneé¢eg mesa od buta, 4 jaja, so, senf, 2-3 kisela
krastavca, vecla obarena Sargarepa, 100 gr obarenog grasSka iz konzerve. Meso
dobro izlupati da bi se dobila velika tanka Snicla. Premazati je senfom i preko
staviti kajganu ispecenu od 4 jaja. Posuti preko kajgane sitno iseckane kisele
krastavéic¢e, iseckanu Sargarepu i1 grasak. Meso uviti u rolat i pric¢vrstiti belim
koncem. Preliti rolat zagrejanim uljem i pedé¢i u peénici. Za vreme pecenja c&esto
prelivati sokom u kome se meso pecCe. Kad je meso mekano i peceno, skinuti konac
i isec¢i na reznjeve pre sluzenja. Ukrasiti persSunovom liSé¢em i sluZziti sa nekim
prilogom po Zelji.

SNICLE OD KROMPIRA U SOSU

Oljustiti 1 kg krompira i izribati ga na rendetu. Dodati dva jaja, malo
bibera, mlevene paprike, soli i malo brasna. Masu dobro izmeSati, praviti manje



Snicle i prziti ih na ulju. Odvojeno napraviti sos od paradajza. Sluziti sa
Sniclama od krompira.

CORBA OD JAJA

Treba: 4 jaja, 2 dl mleka ili supe od "vegete", 20 gr masti, so, biber,
perdunovo lid&ée, mileram /moZe i mlad kajmak ili mleko/. Jaja se tvrdo skuvaju,
a od masti i brasna se napravi zaprska, dolije malo hladne vode, zatim se cCorba
malo prokuva, posoli, pobiberi i doda sitno seckano perSunovo 1is¢e. Na kraju se
Corbi dodaju seckana jaja, mleko, kajmak ili mileram.

CUFTE OD DZIGERICE

Treba: 300 gr svinjske dzZzigerice, glavica crnog luka, 1 ¢en belog luka,
jaje, 3 kasike prezli, persSun, biber, so, ulje. Dzigericu samleti pa umesSati sa
seckanim crnim lukom i svim ostalim sastojcima. Sve dobro zamesiti i kaSikom
vaditi loptice i prziti na zagrejanom ulju.

CORBA OD PECURAKA

Proprziti 100 gr iseckanih sveZih pecuraka na ulju. Od malo braSna i ulja
napraviti zaprsku. Naliti vodom, dodati malo vegete, bibera i1 proprzZene pecurke.
Kad je Corba kuvana dodati 200 gr mleka i1 iseckan perSun.

SVINJSKO PECENJE SA SENFOM

Svinjsko meso iseci, posuti vegetom 1 biberom. Proprziti na zagrejanom
ulju, da porumeni. U to staviti glavicu iseckanog crnog luka i1 malo lorbera.
Gotovo pecenje izvaditi iz posude, a soku dodati c¢asu belog vina, tri kasike
senfa. Ostaviti na vatri nekoliko minuta da se zgusne. Na kraju pomeSati sa 2 dl
milerama i sluZziti uz pecenje.

PIRINAC SA VOCEM

Skuvati 125 gr pirinc¢a u 3/4 litre mleka u kojoj se doda malo soli,
limunove kore i dve kesice vanile. Ostaviti da vri 35 minuta. Dodati 200 gr
Se¢era 1 ostaviti da se ohladi. Zagrejati voéni sok. Konzervu voca pomeSati sa
pirin¢em i preliti voénim sokom i lupanom pavlakom.

PASTETA OD DZIGERICE

Skuvati 200 gr telec¢e dZigerice. Zatim propasirati, dodati 3 kuvana
zumanca, iseckanu glavicu crnog luka, malo bibera, vegete, 100 gr butera, kasiku
senfa. Sve dobro izmeSati i oblikovati kao veknicu. Ukrasiti listovima zelene
salate i kuvanim jajima.

PUNJENE PECURKE

Treba: 500 gr krupnih pecduraka, glavica crnog luka, dva c¢esSnja belog luka,
pola veze persSuna, 150 gr pirinca, 125 gr butera, vegete, kasicica majcine
duSice. Oprati pecurke i izvaditi drsSc¢ice. Pirinac¢ obariti i ocediti. Iseckati
crni i beli luk, iseckati persun, dodati iseckane drsSke pecuraka, pirinac¢ i
buter. IzmesSati sa zacinima. PecCurke ispuniti ovim filom, dodati malo butera,
naliti toplom vodom i pec¢i u zagrejanoj. peénici.

KROMPIR SA SPANACEM

Treba: 1 kg kuvanih krompira, 500 gr spanac¢a, 2 glavice crnog luka, 40 gr
margarina, malo bibera, 6 jaja, 1/8 litra mleka. Istrugati krupno krompir,
oCistiti luk i izrezati na kolutove. Zagrejati polovinu margarina i proprziti
luk, a potom ga izvaditi. Ubaciti u sud polovinu mase krompira i po njemu posuti
spana¢ koji je prethodno obaren i proceden, pobiberiti i poredati kolutove luka.
Drugom polovinom krompira, pokriti sve. Razmutiti jaja u mleku, posoliti i
preliti krompir. Posudu staviti u pecé¢nicu da se zapece,

SUPA OD BELOG LUKA

Treba: 30 gr belog luka, brasno, 3 kasike hleba, 1 dl ulja, 6+1 jaje, 2
litra supe, so. Na ulju proprziti beli luk, isprziti hleb prethodno uvaljan u
bradno i jaje. Staviti ga u ¢iniju, dodati razmuéena sirova jaja 1 sve zaliti
kipu¢om supom, od kocke.

PUNJENO PILE

Malo pile spremiti za pecenje, i napuniti iseckanom kiselom jabukom, u
mleko potopljenom i ocedenom kiflom, prezlom, biberom, vegetom, umucenim jajetom
i iseckanom mesnatom slaninom. Zatvoriti koncem ili c¢ac¢kalicama. Peé¢i uz stalno



premazivanjem buterom. Kada je gotovo, ise¢i ga i preliti sa malo milerama,
umuc¢enog sa senfom i uljem.

NADEVENE PECURKE

O¢iscene pecurke peci u suvom tiganju. Tople puniti sa malo parmezana,
istopljenog zajedno sa uljem, senfom i 20 gr mlevenih oraha. Sluziti tople, na
listi¢u zelene salate, poprskane limunovim sokom.

MUSAKA OD KROMPIR- PIREA

Treba: 1,5 kg krompira, 750 gr govedeg mesa, 1 ka3ika butera ili masti,
1,5 dl mleka, 2 kasike kisele pavlake, 1 glavica crnog luka, biber i so.
Oljustiti krompir i obariti u slanoj vodi. Ocediti vodu i krompir propasirati.
Meso samleti. Luk sitno isec¢i, a zatim staviti u vrelu mast. Kada je upola
przen, dodati meso, posoliti i pobiberiti po ukusu. buvel namazati mascu.
Staviti red krompir pirea, a zatim red mesa. ZavrSiti krompir pireom. Jaja
razmutiti u mleku, dodati kiselu pavlaku, promesSati, preliti musaku. Ostaviti je
u peé¢nici da se toliko pece da bi porumenela.

DZIGERICA U SOSU

Treba: 0,5 kg dZigerice, malo butera ili margarina, kasSika braSna, c¢asa
milerama, sok od limuna, so i biber. Isec¢i dzigericu na tanke Snicle, uvaljati
svaku u brasno i1 isprziti na buteru ili margarinu. Masno¢i u kojoj je przena
dzigerica dodati brasno, mileram, sok od limuna, so i biber, vratiti odozgo i
dzigericu, prokuvati i sluziti sa barenim krompirom.

KUPUS SA MLEVENIM MESOM

Treba: glavica slatkog kupusa od 1 kg, glavica crnog luka, kaSika masti
ili ulja, 2 Solje vode, kaSicica vegete, pola kaSic¢ice kima, so, 250 gr mlevenog
mesa, par sirovih kobasica za przenje, 2 kriske hleba, malo mleka, biber, kaSika
seckanog persunovog lista, 2 Casice vinjaka, 4 rezZnja dimljene slanine. Kupus
oprati, isec¢i na Cetvrtine i1li osmine, izvaditi koren a luk isec¢i na listic¢e i
dinstati na masnoc¢i. Dodati kupus, vegetu, kim i malo soli. Doliti wvodu,
poklopiti i dinstati 20 minuta. Pome3ati mleveno meso sa sitno isecenim
kobasicama, hlebom nakvasenim u mleku, biberom, vinjakom, solju i1 persSunovim
listom. Oblikovati veknu. Na dno vatrostalnog suda staviti 2 reZnja slanine,
dodati veknu i obloZiti je preostalom slaninom. Pec¢i u zagrejanoj pecé¢nici 40
minuta na 180 °C. Pre sluZenja na kupus staviti malo butera. PosluZiti uz sos od
pecenja.

KISELA SALATA

Obariti ¢asSu pirinaca, 2,5 c¢asSe vode, 1 supena kaSika vegete; 1 veca
zelena salata iseckana na rezance; 10-15 maslina /crnih/+ 10 zelenih iseckanih
sitno, 2 vezice mladog luka iseckanog na kruzic¢e, jedna vezica rotkvica
iseckanih, jedna vezica perSuna, 200 gr Sunke ili belo pilec¢e meso ili barena
teletina /neko lagano meso/, 1/2 limuna /sok/ veca kesica majoneza, 2 CaSle
pavlake. Sav sitnis$ izmeSati sa majonezom i pavlakom, zatim sve to sa pirincem a
sa salatom neposredno pre sluzZenja.

PECURKE

Treba: pecdurke, puter,,biber, so i sve to oko 20 minuta dinstati
poklopljeno na malo vode. Na malo omad3éenom tiganju proprziti kri&cice hleba /od
kifle/ i poredati na jedan oval. Nogice od pecurki iseckati i na puteru, biberu
i per8unu dinstati /moZe Jjedna c¢a8a belog vina/. Kad je gotovo rasporediti preko
kris¢ica hleba i preliti tom masom /saftom/.

CORBA OD DZIGERICE

Treba: 300 gr dZigerice /Zivinske/, glavica crnog luka, 1. dl milerama, 1
kasika brasna, malo

aleve paprike, so, biber, veza zeleni, lovorov list, seckano persunovo
1lis¢e i Soljica ulja. Kuvati dZigericu i povrée. Kad sve omeksSa propasirati. 0Od
brasna, aleve paprike i ulja napraviti zaprsSku. Dodati joj vodu u kojoj se
kuvalo povrée, propasirati masu i zacine. Sve dobro izmeSati, naliti vodu /oko
1,5 1/ i prokuvati. Pre sluzZzenja corbu zacdiniti mileramom 1 posuti persunovim
liscem.



SARENA MUSAKA

Treba: 500 gr mlevenog mesa, 2 glavice crnog luka, 2 kriske bajatog hleba,
2 jaja, veza persunovog lisc¢a, pakovanje pirea od krompira, mleko, 200 gr
trapista, aleva paprika, so 1 biber. Dobro izmeSati meso, bajat hleb /prethodno
nakvaden i oceden/, jaja, sitno seckan luk i zacine. IzmeSanu masu staviti u
vatrostalnu posudu pa pec¢i oko pola Casa. Zatim pripremiti pire i njime
premazati meso. Sve posuti struganim sirom i iseckanim perSunovim lisc¢em 1 peci
20 minuta

SUTLIJAS SA VOCEM

U litar prokuvanog mleka staviti 3o0lju opranog pirinc¢a da se kuva. Mleko i
pirina¢ zasladiti po ukusu i kuvati dok pirinac¢ ne bude mek. Gotov pirinac
sipati u posudu, preliti ga s pola kg voéa /sveZeg ili iz kompota/ u ukrasiti
Slagom.

KREM OD JABUKA

O¢istiti 1 kg jabuka, isecCene ih skuvati u malo vode sa 50 gr Secera, malo
limunovog soka i1 cimeta. Viljuskom ih dobro izgnjec¢iti i dodati 50 gr suvog
grozda. Pome3ati sa 2 dl $laga, sipati u c¢asSe 1li ¢inijice 1 posuti mlevenim
orasima.

KREM SUPA OD SARGAREPE

Sargarepu o&istiti, iseci na tanke kolutove i skuvati u malo slane vode.
Zatim propasirati. I dodati joj zaprsku od brasna. Pire razrediti mlekom do
zeljene gustine. Kad se skine sa vatre, dodati

zumanca. Ovaj se pire sluzi preliven masnoc¢om. Po Zelji, polovina
Sargarepe moZe se zameniti krompirom.

SVEDSKO PILE

Treba: 1 pile, 1 kg luka, malo ulja, nekoliko listova lorbera, 5-6 zrna
bibera, 2 kasike senfa, so,

Pile skuvati s vezom zeleni. Supu upotrebiti za rucak, a pilece meso
skinuti s kostiju i ise¢i na krupnije komade. Ise¢i luk na reZnjeve, proprziti
na ulju da postane staklast, ali ne sme da pozuti. Dodati lorber i zrna bibera.
Skloniti s vatre, dodati senf, pomeSati, posoliti. U ¢iniju staviti polovinu
mase od luka, poredati meso, prekriti drugom polovinom mase. Naliti uljem, jedan
do dva dl i staviti u friZider. Jesti dobro ohladeno, najbolje po3to je bar osam
Casova stajalo u friZideru.

KOTLETI OD PIRINCA

Treba: 200 gr pirinca, 2 dl ulja, 2 kasSike pirea od paradajza, 3 kaSike
brasna, 2 glavice crnog luka, persunov list, biber, 3 jaja 1 so. Pirinacd
obariti, ali paziti da se ne raskuva. Izme3ati ga sa pireom od paradajza,
razmu¢enim jajima, sitno isecenim crnim lukom i persSunovim listom. Posoliti i
staviti biber.

Od pirinc¢a napraviti kotlete. Uvaljati ih u brasdno i ispec¢i u vrelom ulju.

VARIVO OD KELJA

O¢istiti i oprati 1,5 do 2 kg kelja. Glavice ise¢i na cCetiri dela i
obariti ih u veéem sudu. Potom ih ocediti. U sudu zagrejati kasiku masnoce,
dodati kas$iku brasSna, a kad ovo porumeni, pridodati glavicu iseckanog crnog
luka. Gotovoj zaprsci dodato dva-tri ¢esSnja istucanog belog luka, malo aleve
paprike i oceden kelj. Ostaviti da se malo proprzi. Kelj naliti supom, posoliti,
pobiberiti i ostaviti da lagano vri. Kelj sluZziti kao varivo uz kobasice.

KREM CORBA OD PECURAKA

Treba: 250 gr pecuraka, rezanj Sunke, glavic¢ica crnog luka, dve kaSike
pavlake, Zumance, sok od jednog limuna, iseckan per$un, brasno, vegeta, biber,
kasika butera, pola litra supe od kocke, dve kasSike istruganog sira. Isprziti na
buteru crni luk, pa dodati sitno isecene pecdurke i Sunku iseCenu na reiZnjeve.
Poklopiti i pirjaniti dok pecurke ne omeknu. Dodati brasno, josS malo prziti,
naliti toplom supom ili vodom, dodati zac¢ine i1 kuvati jo$ 5 minuta od trenutka
kljuc¢anja. Skloniti sa 3tednjaka, ohladiti da ne bude sasvim vrelo pa preliti
umuc¢enim zumancem 1 mileramom. Posuti sitno secenim per3unom i1 naribanim sirom.



PUVEC S PILETINOM

Treba: 250 gr pirinca, 300 gr piletine, 100 gr crnog luka, 1 dl ulja, 100
gr paprike, 100 gr paradajza, kaSika zac¢ina C, malo aleve paprike, 200 gr
krompira i 2 dl pavlake /CasSa/. Crni luk isec¢i 1 malo ga prodinstati. Oc¢i&cenu
piletinu, papriku i krompir ise¢i na duguljaste komade, dodati luk i malo

proprziti. Dodati pirinac¢, zacin, alevu papriku, vodu i kuvati. Staviti
paradajz /kuvani iz zimnice ili tube/ i staviti u peénicu. Kad je duvel pecen,
preliti ga pavlakom i sluziti toplo.

PECENJE U KELJU

Treba: 500 gr mlevenog mesa, 4 kaSike "fanta za kosani odrezak", 1,5 dl
mlake vode, kaSika senfa, 70 gr suve slanine /po Zelji/, 10 kadika ulja, kg
kelja, 50 gr luka. Odvojiti lepe listove kelja, a ostatak isec¢i. Kelj prokuvati
u hladnoj vodi i1 ocediti. Meso izmesSati sa razmucéenim "fantom", proprziti sa
slaninom i senfom. Tepsiju namazati uljem, na dno staviti iseceni kelj, a zatim
slagati naizmenic¢no kelj i meso, dok se sve ne utro$i. Pokriveno pe¢i oko sat i
15 minuta.

PUNJENO PILE

Pile oc¢istiti, oprati 1 posoliti. Ostaviti po strani. PreprZziti glavicu
luka na masti, dZigericu, bubac sitno ise¢i i staviti na luk da se proprze.
Dodati malo bibera, soli, sitno seckani pers3un i 3oljicu pirinc¢a. Sve dobro
proprziti, puniti pile 1 pec¢i. Kad je pile peceno ise¢i ga na komade zajedno sa
nadevom.

ROLAT OD SPANACA

1 kg spanac¢a ocistiti, oprati i skuvati u hladnoj vodi. Spana¢ ocediti i
samleti na masSini za meso zajedno sa pet zemicki nakvasenih u mleku. Zasebno
umutiti 9 Zumanaca sa 150 gr butera, soli prema ukusu. Kada je buter dobro
umuc¢en, dodati spana¢ sa zemickama i ¢&vrst sneg od devet belanaca. Sve dobro
izmeSati, pleh podmazati, posuti ga mrvicama i u njega izrucéiti masu, 1 staviti
u peé¢nicu da se pece. Kada je masa pecena izruciti je na ¢istu salvetu. Namazati
je kajganom od pet jaja. JoS toplo staviti u rolnu i1 staviti na toplom mestu do
upotrebe. Sluziti kao predjelo ili dodatak uz meso.

KAJGANA SA CVARCIMA

Sitno iseci 100 gr ¢&varaka, proprziti sa sitno iseCenom glavicom crnog
luka. Cvarcima dodati &etiri umuéena jajeta, soli i bibera po ukusu. Pre
serviranja posuti alevom paprikom.

PICA OD PRAZILIKA

Treba: 200 gr bra3na, 2 ka3ike vode, 1/2 ka8icice soli, 75 gr skrobina,
180 gr margarina, 10 strukova skuvanog praziluka, 150 gr mesnate slanine. Za
krem od sira: 1/2 litra mleka, 25 gr skrobina, 100 gr struganog tvrdog sira,
aleve paprike, 40 gr margarina, soli, bibera. Umutiti vodu s malo braSna i soli.
Ostatak bradna pomesati sa skrobinom, zamesiti sa margarinom i prvom masom tako
da testo bude glatko. Staviti na hladno mesto da stoji pola ¢asa. Razvuéi testo
u koru, prekriti dno pleha i krajeve. Izbosti ga viljuskom i peci u zagrejanoj
peénici oko 20 minuta. Kuvani i iseckani praziluk staviti na peceno testo, a
preko toga staviti komadic¢e iseckane slanine. Preliti kremom od sira, pa vratiti
u peénicu /ukljucen samo gornji deo/ Kad dobije zlatno Zutu boju izvaditi iz
peénice i kad se malo ohladi se¢i na komade.

KIFLE SA PECURKAMA

Iseci na kolutove 4 kifle i natopiti ih u mleku. Obariti 6 jaja 1 isec¢i na
kolutove. pola kg Sampinjona oprati i1 ise¢i na listic¢e, pa ih desetak minuta
prziti na ulju sa glavicom sitno iseckanog crnog luka. Dodati u pecurke kasicicu
vegete, so 1 biber. Vatrostalni sud podmazati margarinom ili uljem, pa u njega
redati, red kifli, red jaja, red Sampinjona 1 tako naizmenic¢no dok se ne utros$i
sav materijal, s tim Sto bi poslednji red trebalo da budu kifle. Jelo preliti
kiselom pavlakom i ped¢i u umereno zagrejanoj peénici dok ne pozuti. Sluziti
toplo.

PLJESKAVICE SA BELIM LUKOM



Treba: 1 kg mlevenog mesa, 2-3 kaSike propasiranog paradajza, 4-5 Ceni
belog luka, nekoliko 1ljutih papricica, persSunovo 1iSc¢e, so, ulje. U mleveno meso
dodati paradajz, so, malo vode i oblikovati pljeskavice. Oc¢istiti i izgnjecditi
beli luk i njime posuti pljeskavice a potom ga lagano rukom utisnuti u meso.
Premazati ih uljem i pec¢i u teflon tiganju. Na kraju ih posuti iseckanim ljutim
papric¢icama.

STRUDLICE SA SIROM

Treba: 500 gr o8trog brasna, 500 gr starog sira /masnijeg/, 2 jaja, Casa
kisele pavlake, ulje.

Zamesiti testo od braSna, posoljene vode i Jjedne kasike ulja. Tako umeSano
testo ostaviti da se "odmara" 20 minuta. Razviti 3 tanke kore, poprskati ih
uljem, staviti nadev od sira, jaja i pavlake i uviti kao Strudlu. Tako postupiti
i sa ostalim korama, poprskati ih uljem i pec¢i. Sluziti kao predjelo.

KOLAC OD JABUKA

Treba: vekna bajatog hleba, 50 gr butera, 100 gr 3ecera, 1/2 kg jabuka i
kasika marmelade. Dobro podmazati pli¢i vatrostalni sud i obloziti ga tankim
kriskama hleba namazanim buterom. Jabuke ise¢i na listié¢e i polovinu staviti
preko hleba i odozgo poSeceriti. Preko jabuka poredati jos jedan red hleba koji
se prekrije sa ostatkom jabuka. PoSec¢eriti i ispedé¢i u umereno zagrejano]
peé¢nici. PecCeni kolad¢ premazati marmeladom.

JABUKE U KREMU

Oljustiti 1 isec¢i na cCetvrtine 1 kg kiselih jabuka. Staviti jabuke u
posudu i kuvati ih u Secéeru i1 vodi. Gotove poredati u posudu za sluZenje. U 3 dl
mleka skuvati 200 gr mlevenih oraha. Kada se prohladi dodati 6 Zumanaca i 100 gr
Sec¢era, dobro izmeSati pa time preliti jabuke.

KUGLICE OD KOKOSA

Treba: 200 gr butera i1li margarina, 150 gr Secera, 250 gr kokosovog
brasna, kaSic¢ica kuvane /jake/ kafe, strugana kora od limuna, korpice od papira.
Dobro umutiti buter i dodati Secéer, pa sve dobro umutiti. Dodati kafu, koru od
limuna i kokosovo braSno. Masu treba staviti na hladno da se stegne. Zatim
praviti kuglice. Svaku uvaljati u kokosovo brasno i staviti u korpice.

ROLAT OD GOVEDINE

Treba: tanko izrezana 3nicla oko 1 kg, 350 gr samlevene junetine, 5 jaja,
75 gr suvog jezika, 75 gr 3unke, 1 glavica crnog luka, hleb pokiseljen u mleku,
nastruganog sira, 1 koren celera, 1 Sargarepa, 4 kadike crnog vina. Sniclu dobro
raspljeskati, pa pripremiti nadev: u samleveno meso ume3ati oceden hleb, 2
ulupana jajeta, sir, so, biber. Ovim premazati 3niclu, a preko toga staviti na
listove izrezan jezik 1 3unku, zatim 3 skuvana jaja izrezana na kriske. Zaviti
rolat i uvezati ga koncem. U duguljastom plehu zaprZziti luk, dodati na kocke
isecCen celer i Sargarepu. Kad povrée omekSa, staviti preko toga rolat i
preprziti ga sa svih strana. Preliti zatim vinom, i pe¢i oko 1 sat.

SALATA OD PILETINE

Treba: 4 komada skuvanih pile¢ih leda, 100 gr masnog sira. 100 gr suvog
jezika, 1 grancica celera, nekoliko listova zelene salate. Sos: 1 3o0lja
majoneza, 2 kaSike vinjaka, 2 kasSike gustog koncentrata paradajza, 100 gr
milerama. Narezati meso na Stapic¢e od 4 cm, Jjezik na rezance, sir na kockice,
celer isitniti. Sos: u majonez umeSati vinjak, paradajz i mileram i pomesSati sa
ostalim. Na dno ¢inije staviti listove salate, preko toga meso. Ukrasiti
majonezom. Ostaviti u friZideru do upotrebe.

SUPLE OD SPANACA

Treba: 500 gr spanac¢a, 100 gr butera, 100 gr bradna, 1/2 1 mleka, so,
biber, 100 gr Sunke, 50 gr nastruganog sira, 4 jaja. U slanoj kljucaloj vodi
skuvati spanaé, pa ga dobro ocediti i grubo naseé¢i. Sunku sitno iseéi.
Pripremiti gust beSamel: na zagrejanom buteru uprZziti bra3no da ostane belo, pa
zaliti sa mlakim mlekom i1 mesSati na Stednjaku dok se ne stegne. Zaciniti, pa u
ovaj sos staviti spanac¢, Sunku i sir. Ostaviti da se ohladi, pa dodati jedno po



jedno Zumance, sneg od belanaca. Ovom masom napuniti kalup do 2/3 visine, i peéi
45 minuta na 200 °C.

SKEMBICI SA KROMPIROM

Treba: 1 kg Skembic¢a, 1/2 kg krompira, so, aleva paprika, biber, kaSika
bradna, masnoc¢a, luk, vinsko sirc¢e. Krompir oljusStiti, isec¢i po duzini i
skuvati. Skembic¢e oprati i skuvati u slanoj vodi, oprati ih u hladnoj vodi i
ise¢i na rezance. Pripremiti tanku zaprsku od masnoc¢e na kojoj ste proprzili
glavicu seckanog crnog luka, dodali bra3no a zatim alevu papriku, razredili
vodom u kojoj su se kuvali Skembic¢i i dodati kuvani krompir i Skembice. Kuvati
na tihoj wvatri, dosoliti, dodati biber i vinsko siré¢e po ukusu. Sluziti toplo.

PIKANTNO SVINJSKO MESO U PACU

Treba: 700 gr svinjskog mesa, bez kostiju, veca glavica crnog luka, 2
lista lovora, 5-6 zrna bibera, so, malo vegete, belog vina, 5-6 krompira, 3
smrznute paprike, masnoc¢e, sitan biber. Oprano meso posoliti, pobiberiti,
staviti u sud, dodati lovorov list, zrna bibera, iseckan crni luk, sipati belo
vino i staviti meso sa ovim sastojcima da "odstoji". Zatim, pacu dodati paprike
seCene na rezance, oljudten

i na komade isecen krompir, malo vegete i dinstati na tihoj vatri dok meso
ne omek3a. Za vreme pecenja dolivati mlaku vodu ili mlaku supu.

MUSAKA OD ZELJA

Obariti iseckati 4 veze zelja, dodati 3 3o0lje pirinc¢a. Posebno proprziti
glavicu crnog luka sa 300 gr mlevenog mesa, posoliti i1 malo pobiberiti. U
podmazanu posudu redati red zelja, red mesa, preliti sa 2 razmucéena jaja
izmeSanog s mlekom i pec¢i. Musaku sluziti s kiselim mlekom.

CORBA OD TIKVICA

Treba. 2-3 male tikvice malo sircéeta, masnoc¢e, glavica crnog luka /mozZe i
mlad luk sa perima/, soli, malo vegete, kaSika brana, malo mirodije, celo Jjaje
i mileram. Tikvice oljusStiti potom sec¢i na kockice, preliti razblaZenim sircetom
i ostaviti da malo odstoje. Na masnoc¢i izdinstati crni luk, dodati ocedene
tikvice, posoliti, dodati malo vegete i proprziti sa kasikom brasna, naliti
toplom vodom i kuvati. Kada omekSaju dodati iseckanu mirodiju, na kraju zaciniti
celim jajetom i1 mileramom.

BECAR PAPRIKAS

Isprziti na ulju dve glavice crnog luka, naliti malo vode. Tome dodati
nekoliko isecenih pecenih paprika i isto toliko paradajza ali oc¢iscéenog od
ljuske. Dinstati i razbiti dva do tri jaja, promeSati i posoliti. MoZe se
praviti i sa mesom koje treba prethodno izdinstati pa mu dodati ostale sastojke.

PREDJELO OD PALACINKI

Treba: 2 kocke kokoSije supe, 80 gr margarina, 100 gr 3ampinjona, 100 gr
grasSka, 150 gr Sunke, 100 gr sira, 80 gr brasna, 1 dl mleka, 1 Zumance i 10 do
12 ispecenih palac¢inki. Na vruéem margarinu izdinstati sitno iseckane Sampinjone
i grasak, dodati Sunku iseckanu na kockice i1 sos koji se posebno priprema: na
zagrejanom margarinu proprziti brasno, naliti sa 2 dl hladnog mleka i vode.
Dodati kocku kokoSije supe. MeSati da se ne zgrudva. oko 10 minuta. U rashladeni
sos dodati Zumance 1 sir u kockicama, sve dobro izmesSati sa izdinstanim
Sampinjonima, graskom i Sunkom. Ovim nadevom filovati palac¢inke i1 slagati ih kao
tortu. Servirati kao toplo predjelo ili glavni obrok.

SALATA OD PLAVOG PARADAJZA

Ispe¢i u peénici jedan veci plavi paradajz. Oljustiti ga i dodati sitno
iseckanu mali glavicu crnog luka, malo belog, ulja, soli i siréeta po ukusu.

HLEBNA TORTA

Umutiti penasto 5 celih jaja i 5 Zumanaca. Polako dodati 250 gr Secera u
prahu, 80 gr strugane cokolade 80 gr prZenog belog hleba istucanog i prosejanog,
5 gr cimeta 1 prahu i isto toliko karanfilic¢a i na kraju jos 200 gr mlevenih
oraha. Pe¢i na umereno]j vatri u kalupu za tortu koji je prethodno zamaSéen i
posut bradnom. PecCenu tortu prohladiti, puniti marmeladom a spolja presvucé¢i sa
glazurom od cokolade.



KREM - PITA

Kupiti gotove kore za krem pitu. Nadev: razmutiti u malo hladnog mleka 5
punih kasika brasna, 5 Zumanca, Seclera po ukusu. U 1 1 provrelog mleka dodati
spremljenu masu i skuvati krem. Umutiti 4 Zumanca i dodati krem dok je jos
topao, dobro umutiti i nadevati kore.

DALMATINSKI KOLACI

Treba: 1/2 1 mleka, 2 $olje pirinca, 1 ka8ika butera, 750 gr jabuka, 100
gr suvog, grozda, 1 pakovanje slatke pavlake, cimet, buter i Secer. Kuvati mleko
i pirinac¢. Pred kraj kuvanja dodati Secer po ukusu i 1 kasiku butera. Ostaviti
da se ohladi. Jabuke oljusStiti, ocCistiti od semenki, istrugati ih, pa ih
proprziti s malo Selera, cimeta i suvog grozda. Namazati kalup za tortu buterom
i posuti brasnom. Slagati red pirinc¢a, red jabuka i tako naizmenic¢no dok se sve
utrosi. Odozgo staviti 1/2 kaSike butera i slatku pavlaku i peéi u peénici.
PeCene kolacde sluZziti s prelivom od jaja.

VOCNE KOCKE

Umutiti 5 Zumanaca sa 100 gr Secéera, dodati 125 gr margarina, pola praska
za pecivo 1 200 gr brasSna. Peé¢i u podmazanom plehu. Na pecdeno testo staviti
ulupanih 5 belanaca sa 125 gr Seéera i 250 gr voéa /ribizle, breskve, kajsije,
malina ili drugo/. Prohladeno se¢i na kocke 1 sluZiti.

KOLAC SA VISNJAMA

Umutiti 5 Zumanaca sa 4 3oljice /za crnu kafu/ 3eéera, dodati 2 3Soljice
ulja, pecio-prasak, 5 Soljica bradna i sneg od 5 belanaca. Sipati m podmazan
pleh posut brasnom a odozgo posuti iseckanim visnjama. Peceni kolac¢ posuti prah
Seterom, pomeSanim sa vanil-Secerom.

PITA SA TIKVICAMA

Treba: 1/2 kg gotovih kora, 4 manje tikvice, 100 gr sira ili kajmaka, 2
jaja, 1/4 1 mleka, malo bibera i ulje. Tikvice oprati, obrisati, oljudtiti i
istrugati pa ostaviti da puste vodu. Potom pomeSati sa jajima,sirom ili
kajmakom, posoliti, pobiberiti i dobro izmeSati. Redati kore u podmazani pleh i
svaku Cetvrtu koru poprskati mlekom u kome je razmuéeno Jja-je, premazati nadevom
i poprskati uljem. Pe¢i na tihoj vatri.

DOMACI GRISINI

Zamesiti testo; 280 gr brasna, 100 gr margarina, 1 Zumance, kaSika mleka,
1 praSak za pecivo /izmeSan sa brasnom/ i malo soli. Razviti testo u tanku koru,
premazati Zumancem, posuti kimom i seé¢i grisine dervidom /radlom za testo/. U
podmazan pleh poredati ih jedne uz druge /nikakv razmak nije potreba:n jer ne
rastu/, 1 pec¢i. Sluziti uz pivo.

COKOLADNI KREM

Treba: 140 gr c¢okolade, 140 gr Secera, dl vode, 4 Zumanca, 2 dl . Slaga.
Cokoladu zagrejati na pari, dodati Sec¢er i vodu i kuvati dok masa ne postane
gusta. Ohladiti, ume$ati Zumanca i $Slag.

KROFNE (za 6-8 osoba)

Treba: 3 gr kvasca, 3 dl mlakog mleka, 30 gr Secera, 500 gr brasna, pola
kagi¢ice soli, 4 Zumanca, 100 gr maslaca, ulje ili mast za prZenje, marmelada.
Zamesiti kvasac s malkim mlekom, Selerom i kasSikom - dve brasna, pokriti cistom
krpom i ostaviti na toplom mestu da kisne. U sud za meSanje staviti preostalo
bradno i so, dodati razmué¢ena Zumanca, rastopljen maslac i zameSan kvasac 1 sve
zamesiti. Lupati ga varjacom sve dok ne pocne da se odvaja od varjaCe i1 dok se
ne pojave plikovi. Ulupano testo ponovo pokriti i ostaviti na umereno toplom
mestu da raste jedan sat ili dok ne dostigne dvostruku zapreminu. Izruciti ga na
dasku, posuti brasSnom i lako razvué¢i rukama u pravougaonik debljine 2 cm. Na
jednu polovinu testa staviti gomilice marmelade na rastojanju 5-6 cm, pa
preklopiti drugom polovinom. Okruglim kalupom vaditi pogacice tako da marmelada
bude u sredini. Ostaviti ih na dasci 45 minuta, a zatim ih spu3tati u vrelo
ulje. Prziti ih s jedne i druge strane. Izvaditi na ¢iniju i posuti prah
Selerom.

NEPECENI ROLAT OD KESTENA



Obariti 1 kg zdravih kestena, oclistiti i propasirati /samleti na mas$ini =za
orahe/. Posebno umutiti 50 gr butera, dodati 130 gr Secera, dodati kestene, 120
gr sitno nasecCenih urmi, 50 gr kandirane kore od pomorandZe, 50 gr suvog groZda,
sve sitno iseckano, dodati miris ruma /ili vanile/, sve ove sastojke izmeSati
dobro. Pripremiti modlu od komisbrota, uzeti najlon, ukrojiti preko modle
/obloziti/ pa sipati ovu celu masu. Kada se rolat stegao istresti iz modle
pomoc¢u najlona, pa preliti glazurom od Cokolade: 2 Stangle cCokolade, 4 male
kasike Secera, malo tople vode, kaSika za jelo ulja. Preliti ovim rolat.

KOLAC OD ORAHA

Za 6 osoba: za testo je potrebno 0,5 kg braSna, 250 gr Seéera, 250 gr
butera, 2 jaja, so. Za nadev: 250 gr $laga, 100 gr Sec¢era u prahu, 100 gr
mlevenih oraha, 1 kafena ka$ic¢ica cimeta. Za ukraSavanje: 10 oc¢isc¢enih oraha,
kristal Sec¢er. Priprema se 35 minuta. Testo: staviti u ¢iniju Zumanca i pola
belanca, so, Seéer. Mutiti dok se masa ne ujednac¢i. Si”pati brasno i rukom
zamesiti testo. Dobijenu masu izruc¢iti na dasku i mesiti jo$ testo kome se doda
i buter. Oblikovati loptu od testa, ostaviti je da stoji u frizideru oko pola
sata. Staviti, zatim, masu u kalup za tortu i1 rastanjiti je rukom, debljine 3-4
mm. Nadev: ulupati Slag sa Seéerom, jajima, orasima i cimetom. Sipati na testo 1
staviti da se pece na temperaturi od 200 °C. Peé¢i 45 minuta. Pred kraj pecenja
posuti kolac¢ kristal-Sec¢erom i poredati u krug po pola jezgra oraha. Kolac jesti
hladan. Cuva se na hladnom tri-&etiri dana.

JOGURT KROFNICE

Za ovaj kola&¢ potrebna je jedna ¢asa jogurta, tri jaja, kesica praska za
pecivo, 14 kasika brasna, Secer u prahu, vanilin Secé¢er, ulje. Umucena jaja
pomesati s jogurtom, zatim dodati brasdno i prasak za pecivo. Kafenom kaSikom
vaditi testo, spusStati u vrelo ulje 1 prziti. Krofnice uvaljati u prah Secer
pomesan s vanilin Secéerom.

POGACICE SA SIROM

Treba: 1 paket lisnatog testa, 5 reZnjeva Sunke, velika kasSika masnoce,
velika kadika bradna, 1/2 3olje supe od kocke, 1/2 3olje mleka, 2 velike kaSike
milerama, so, biber, 150 gr masnog sira, zumance, kim. Nadev: Na zagrejanoj
masno¢i isprziti brasSno da ostane svetlo. Razrediti sa supom i mlekom, pa meSati
na vatri da se zgusne. Zaciniti, pa dodati na kockice izrezan sir. Ostaviti da
se malo prohladi. Lisnato testo razvijati i izrezati na kvadrate. Na polovinu
kvadrata staviti komad 3unke odgovarajuce velic¢ine, premazati sosom. Rubove
testa premazati Zumancem, preklopiti i pritisnuti. Poredati na vodom pokvasSenu
tepsiju, premazati mileramom i posuti kimom. Peé¢i na 180 °C 15-20 minuta.

PARADAJZ SA JAJIMA

Treba: 4 paradajza, 4 jaja, 2 manje glavice crnog luka, 2 kasSike ulja, so,
biber, pers3un, isitnjen luk proprZziti na masnoc¢i, pa ga staviti na dno manje
podmazane vatrostalne posude. Preko luka staviti na kolutove izrezan paradajz.
Ulupana jaja sa soli, biberom i persSunom, preliti preko povréa i zapec¢i u
pe¢nici na 200 °C oko 15 minuta.

KOLAC OD SLJIVA

Treba: 300 gr brasna, 150 gr margarina, 100 gr Seéera u prahu, 150 gr
oraha, 1 kg $ljiva, 1 jaje, kora od 1 limuna, malo karanfili¢a i vanilin Secer.
Od brasna, Secera, margarina i jaja napraviti testo. Ostaviti ga da stoji oko 2
Casa. Samlevene orahe izmeSati sa karanfilicéem, vanilin-Seéerom 1 korom od
limuna. Testo razviti i1 staviti u pleh prethodno namazan i brasnom posut. Preko
testa staviti orahe, poredati iscepane Sljive i kolac pec¢i u zagrejano] peénici.
Gotov, topao kolac¢ preliti zagrejanim i upaljenim vinjakom.

zZAPECENE PALACINKE

O0d 3 jaja, 5 dl mleka, malo Selera i soli napraviti testo za palacinke.
Ispe¢i ih i svaku posuti zasladenim orasima, uviti i slagati u vatrostalnu
¢iniju. Preliti ih sa litrom mleka u koje se prethodno doda tri kasSike 3Secera.
Staviti ih u peénicu da

se zapeku.



NEPECENA TORTA OD KESTENA

Treba: 1 kg pasiranog kestena, 180 gr Seéera, 1 dl vode, 2 Stangle
¢okolade, 180 gr butera, 2 kesice vanilin Secera. Za preliv: 2 Stangle cokolade,
1 kasika mleka, 2 kasSike jake crne kafe, 30 gr butera. Kesten izmeSati sa
Se¢erom, vanilin Seclerom, rastopljenom cCokoladom i umucéenim buterom. Masu malo
prokuvati da bi se ujednacila, pa kada se prohladi

sipati je u ovlaZen kalup. U rastopljenu ¢okoladu umeSati mleko, malo
prokuvanu kafu i buter i odmah preliti tortu. Staviti u friZider da se dobro
ohladi.

POSLASTICA OD JABUKA

Treba: 10 jabuka srednje velicine, dZem od kajsija, 8ecéer, 1/2 1 mleka, 4
kasike pirinc¢a, za krem: 4 Zumanca, 70 gr Secéera, 50 gr mlevenog badema, 4
belanca, 100 gr Secera. Oljustenim jabukama izbusiti sredinu i skuvati ih u
zasladenoj vodi. Paziti da se ne prekuvaju i1 ne raspadnu. Ostaviti da se ohlade
u vodi u kojoj su se kuvale. Nadevati jabuke sutlijaSem skuvanim od 1/2 1 mleka
i 4 kasSike pirinca i malo Seéera. U sutlija$ staviti dZem i nadevati tom masom
Jjabuke. Odozgo jabuke premazati kremom od 4 Zumanca, 70 gr Seéera, 50 gr
mlevenih badema. Dodati sneg od ulupanih belanaca i 100 gr Secé¢era. Staviti u
peénicu da se malo zapeku. Sluziti hladne.

ROLAT OD MLEVENOG MESA

Treba: 400 gr mlevenog mesa, posoliti, staviti malo bibera, strugani
krompir i1 sve izmeSati. Posuti mrvicama dasku, rastaviti meso i po njemu
naredati 4 tvrdo kuvana jaja. Uviti kao rolat i na nekoliko mesta vezati koncem.
Zagrejati ulje, preliti rolat. MoZe se dodati malo vode i prilikom pecenija
prelivati ga takode vodom. Belo vino daje dobar ukus. Pe¢i 40-50 minuta. na
temperaturi od 200 °C.

SLANI KOLAC S KORICAMA

Testo: od 8 jaja umutiti slani patispanj. Umesto Secera staviti 2 kasicice
soli i malo bibera. Ispec¢i testo i1 kad se ohladi preseé¢i ga na polovinu. Nadev:
umutiti kocku margarina, dodati iseceno bareno jaje, kackavalj, salamu, kasiku
senfa, kasiku majoneza, bibera i soli. Staviti nadev na koru patidpanja i
prekriti ga drugom polovinom. Kad se stegne, ise¢i ga na kocke, ukrasiti
maslinkom ili crvenom paprikom i per3unom.

LIMUN STANGLE

Pet Zumanaca sa Cetiri kasSike 3ec¢era dobro umutiti i na pari kuvati dok se
ne zgusne. Odvojeno ulupati 250 gr butera i 2 ka$ike Secera. Kad je krem gotov
dodati saft od pola limuna, istruganu koru celog limuna i umucé¢en buter. Dobro
izmeSati i nadevati dve male oblande. Odozgo preliti c¢okoladom.

KOH OD KAJSIJA

Treba: 6 Zumanca, 6 kas$ika Secera, 6 velikih kaSika pasiranih kajsija, 6
belanaca, 1-2 kaSike brasna, 2 kasSike prezli od piSkota, sve lagano izmeSati i
sipati u podma$Séenu modlu posutu mrvicama, pec¢i na umereno]j vatri.

SAVIJACA SA KISELOM VODOM

Treba: 500 gr tankih kora, 300 gr sira, 1,25 dl ulja isto toliko kisele
vode i kiselog mleka i 4 jaja. Napraviti nadev od izgnjecenog sira. Odvojeno
umutiti jaja i1 dodati kiselu vodu i kiselo mleko. Kore podeliti na tri dela.
Jedan deo poredati na podmazano dno pleha i1 posuti izgnjecenim sirom, opet kore
i sir i na kraju sve pokriti tre¢im delom kora. Pitu isec¢i na kvadrate i preliti
je sa malo zagrejanog ulja, zaliti spremljenom masom od jaja, kisele vode i
kiselog mleka. Pitu pec¢i u dobro zagrejanoj peénici.

PASTETE

Zamesiti testo od 1 kg bradna, 1/2 1 mleka i vode pomeSane sa dva suva
kvasca i tri kaSike ulja i ,alo soli. Zamesiti i izraditi testo, podeliti na
osam delova /jufki/. Rastanjiti deo /jufku/ i1 iseé¢i na osam traka ukoso, puniti
nadevom paStete na $iroj strani i1 uvijati kao pastete. Redati u dve tepsije
/jedna je mala/. Margarin iseé¢i na uzane Stapic¢e i redati oko paStete /250 gr na
dve tepsije/ 1 peé¢i. Testo ne treba da kisne.



BELE STANGLICE

Ulupati &vrst sneg od 6 belanaca, dodati 6 kaSika Secera, 3 kasike brasna
i 50 gr secenih oraha, 50 gr suvog groZda. Sve dobro izme3ati, pleh dobro
namazati maslom, posuti brasnom i sipati masu. Peé¢i na umereno zagrejanoj
peénici. PecCeno testo izvaditi iz pleha na dasku i oStrim noZem se¢i na male
uzane, 5 cm dugacke 3tanglice.

PUDING OD VOCA

Staviti u posudu 500 gr vocé¢a po Zelji sa 2 dl crvenog vina, sipati toliko
vode da voée u njo]j ogrezne, dodati 75 gr Sec¢era i malo vanile u prahu. Pustiti
da se kuva pet minuta na jacoj vatni, a zatim 1 ¢as na tihoj. Staviti voée u
mikser, a zatim

pire sipati u visoku modlu. Pustiti da se ohladi i izruc¢iti. Centar
ukrasiti Slagom.

KOLACI SA MALINAMA

Treba: 4 jaja, 200 gr Setera, 150 gr osStrog brasna, 80 gr butera, 300 gr
malina. jaja umutiti dobro sa Selerom sve dok masa ne postane penasta. Zatim
dodati brasno, i na kraju rastopljen buter, izmeSati i1 staviti u dobro namazan
pleh velic¢ine 30 x 20 cm, odozgo poredati maline. Kolad se peCe na umerenoj
vatri. Gotov se¢i na kocke 1 posuti vanilin Secerom.

SLANA PITA

Treba: 1 kg bajatog hleba isedenog na kockice i sasu8enih u rerni /ako Jje
potrebno/, 2 vela , paradajza isecdena na tanke kolutove, 250 gr novosadskog sira
izrendanog na rendetu, 3 jaja, 4 dl mleka, kaS8ic¢ica soli, mlevena paprika, 1/2
kasi¢ice senfa, mleveni biber, malo vegete 1 masti ili ulja po potrebi.
Vatrostalni sud podmazati uljem ili mas¢éu i obloziti kockicama hleba. Preko
hleba staviti paradajz a potom posuti sir. Dobro umutiti jaja, mleko, vegetu,
so, mlevenu papriku, senf, biber i preliti preko hleba, paradajza i sira. Odozgo
staviti malo masti ili ulja. Peéi u peénici na srednjoj temperaturi /175 °C/ oko
30 minuta dok pita ne naraste 1 postane svetlo smeda. SluZziti toplo uz neku
salatu.

GIBANICA S JABUKAMA

Treba: sendvic¢ vekna, mleko 5-6 nastruganih jabuka, kesica cimeta, 60 gr
suvog grozda, 4 jaja, margarin, prah Secer pomeSan s vanilin Secéerom za
posipanje, kristal Secer. Isec¢i veknu na kriske debljine prsta. Svaku krisku
zamocCiti u mleko i1 redati jednu pored druge u podmazan pleh, Svaki red posuti sa
dosta cimeta, Selera, nastruganih jabuka i suvog grozda. Odozgo staviti jo$§
jedan red hleba i nadeva. Zatim umutiti jaja, staviti malo Secera i preliti
preko jabuka. Odozgo staviti nekoliko listi¢a margarina. Zapec¢i u pecénici.
PecCeni kolac¢ posuti Seclerom uz dodatak vanilin Secera. Sluziti toplo.

PUDING OD JAGODA

Treba: 1/8 1 mleka, 20 kockica 3ecera, 2 paketié¢a vanilin &ecera, 100 gr
suvog grozda, 10 gr griza. Za $lag: 2 belanca, 200 gr Seéera, 200 gr jagoda.
Staviti u sud mleko, Secéer, vanilin Secer, suvo grozde iseceno po duZini, pa
kada sve ovo provri skuvati griz. Kada se griz prohladi i dovoljno zgusne izmaci
sa 3tednjaka. Prohladen izruciti na ¢iniju pa preliti ulupanim 3lagom-penom /2
belanca dobro ulupati sa Secerom dodati oc¢i3éene i oprane Jjagode/.

PIRAMIDA OD JAGODA

Treba: 1/4 1 slatke pavlake /3laga/, 100 gr Secera, 200 gr oc¢idcenih 1
dobro opranih Sumskih jagoda. Jagode izme3ati sa pavlakom pa ih sipati u
stakleni dublji sud u vidu piramide, zatim posuti jo$ sveZim jagodama.

SALATA OD JAGODA

Treba: 1/2 kg svezih jagoda, 3 kaSike Selera, sok od 2 pomorandZe. Sok
iscediti na Sec¢er i dobro promeSati. U ¢iniju staviti dobro oprane jagode i
zasladiti ih joS prema ukusu. Jagode preliti sokom od pomorandZe pa tako
ostaviti da se prohlade u friZideru do upotrebe.

BOLA OD JAGODA



Treba: 1/2 kg 3umskih jagoda, 2 pomorandze, 300 gr Seéera, 1 1 penulavog
vina, litar kisele vode. .Oprati dobro jagode i iscediti na reSetku. Pomorandze
oC¢istiti, isec¢i na kriske, pa na kocke. U sud za bolu staviti jagode,
pomorandZe, Secer, preliti vinom, ostaviti da se Seéer istopi zatim preliti sa
kiselom vodom. Sluziti rashladeno.

SLADOLED OD JAGODA

Treba: 1 1 slatke pavlake ulupan sa 350 gr Secera, 2-3 kasike likera
maraskina, 50 gr samlevenog badema, sok od jagoda, 3 Stangle ribane &okolade, 20
gr svezih jagoda za ukraSavanje. Pavlaku izmeSati sa Sec¢erom dodati maraskino,
badem, kada je dobro izmeSano podeliti na tri dela. 1. deo obojiti sokom od
jagoda 2. deo obojiti ribanom cokoladom 3. ostaje beo. Masu ostaviti na led da
se smrzne. Ukrasiti celim jagodama.

KREM OD JAGODA

Treba: 70 gr pirinca, 1/2 1 mleka, 2 paketi¢a wvanilin Seéera, 150 gr
Se¢era, 5 tabli Zelatina 2 dl umué¢enog Slaga, 3 dl oprane 1 propasirane jagode,
200 gr celih jagoda. Pirinac¢ kuvati u mleku, dodati vanilin Seé¢er i na kraju
Se¢er. Kada je pirinac¢ mekan dodati Zelatin potopljen u mleku. Kada se
prohladilo izmeSati sa $lagom 1 propasiranim jagodama i dodati jo$ Secera prema
ukusu. Sud pokvasiti vodom, staviti krem dok se masa ne stegne u friZideru.
Preruc¢iti na ¢&iniju, ukrasiti je Slagom i celim jagodama.

ROLAT OD PRZENIH PAPRIKA

Deset paprika ispec¢i, oljusStiti, ocCistiti od semena i samleti na masSini za
meso. U sud staviti kas$iku masnoé¢e i1 zagrejati na Stednjaku. Na vrelu masnocu
staviti papriku, dobro je isprZziti i posoliti po ukusu. Posebno umutiti 5 jaja 1
posoliti. Od ulupanih jaja prziti tanke palacinke, na sledec¢i nac¢in: u sud
staviti malo masnoé¢e i1 kada se zagreje uzimati po malo umuc¢enih jaja, stavljati
ih na vrelu masnoc¢u i prziti kao omlet, ali tanak. PrZziti palacdinke dok se ne
utrosi sva pripremljena masa. Na svaku takvu palac¢inku staviti po malo prZenih
paprika, uviti u rolne, poredati u tanjir i sluZziti toplo.

NEOBICNA SLANA PITA

Treba: vekna bajatog hleba iseena na kockice, koncentrat paradajza, 250
gr izrendanog kackavalja, 3 jaja, 2 dl mleka, so, mlevena paprika, pola kagicice
senfa, biber, maslac po potrebi. Vatrostalnu posudu premazati maslacem i
obloZziti kockicama hleba, preko njih staviti paradajz i posuti sir. Jaja, mleko,
so, papriku, senf i biber dobro umutiti i preliti preko sastojaka u vatrostalnom
sudu. Odozgo staviti nekoliko listic¢a maslaca. Peéi u peénici na 175 °C oko 30
minuta, dok jelo lepo ne naraste i postane svetlosmede. Posluziti uz neku
salatu.

MEDENE STANGLICE

Izme3Sati 6 Zumanaca sa 200 gr secira i1 200 gr meda. Mutiti sve sastojke
pola ¢asa 1 zatim dodati sneg od 6 belanaca, 400 gr brasna i 100 gr secenih
badema. Testo sipati u pleh i pec¢i. PecCen kolac¢ isec¢i na Stanglice.

DOMACTI KEKS

Zamesiti testo od 300 gr brasna, 120 gr Secera, jednog jaja, pola kasicice
sode bikarbone, 50 gr butera 1 2 kaSike mleka. Testo razviti da bude debljine
prsta i vaditi modlom keks. Poredati u podmazan pleh 1 pedéi.

ROLAT OD MESA SA PASULJEM

Treba: 500 gr mlevenog mesa, jaje, so, biber, seckano 1lisé¢e persSuna, 250
gr belog pasulja, mast ili ulje. IzmeSati meso, jaje, so, biber i seckano
perdunovo 1lisc¢e, Meso staviti na dasku posuti mrvicama i stanjiti ga. Na meso
staviti skuvan 1 propasiran pasulj i zaviti rolat. Staviti rolat u podmazan
pleh, dodati ulje ili mast i dl vode 1 rolat u toku pecenja povremeno prelivati
sokom u kome se pece.

NEPECENE STANGLICE

Treba: 120 gr butera, 2 Zumanca, 120 gr Seéera u prahu, 120 gr keksa, 120
gr lednika 1 120 gr Secerne table.



Se¢ernu tablu staviti u peénicu da omek3a. LeSnike u peénici propeéi, a
zatim ih samleti. Keks isitniti, a Zumanca i Secer penasto mutiti. Uzeti uzan
kalup, pokvasiti ga, obloZiti pergament papirom, sipati masu i malo pritisnuti.
Ostaviti na hladnom mestu, da se stegne. Izruc¢iti iz kalupa i se¢i na komade
debljine pola santimetra.

FILETI U SOSU

Treba. 40 gr smrznutih ribljih fileta, 30 gr suve slanine, 20 gr masnoce,
1 mala glavica crnog luka, 30 gr brasSna, 150 gr kiselih krastavaca, 1 veza
kopra. Slaninu izrezati na kockice i proprziti na masnoc¢i. Dodati i isprziti
luk, posuti bradnom, pa kada porumeni, zaliti sa 3/8 1 hladne vode. Neprekidno
mesati. malo prokuvati, pa dodati na kockice izrezane krastavce. Otopljenu ribu
izrezati na komade, staviti u sos i na laganoj vatri kuvati 10-15 minuta.
Posoliti, pobiberiti, staviti malo Secera, dodati iseckan kopar. Sluziti s
restovanim krompirom.

SLANE POGACICE SA SIROM

Jedan jogurt, dva cela jaja, dve cCa8e 3elera /cCa8a od jogurta/, dve cale
bradna, pra8ak za pecivo, ka8ika kakaa, 1/2 Cade ulja /Zasa od jogu-rta/, dve
Sake iseckanih oraha i suvog grozda. Sve pomeSati, izruditi u tepsiju 1 peéi.

PUNJENO PILE S PIRINCEM

Nadev: Pile¢u dzigericu, srce, bubac i glavicu crnog luka iseckati i
dinstati na pile¢em soku dolivaju¢i vodu. Kuvanoj iznutrici dodati pirinac¢, vodu
i na tihoj vatri dokuvati. Zrna pirinc¢a moraju ostati cela. U ohladenu masu
staviti iseckanu vezu pers3una, Jjaje 1 biber. Masu promeSati i puniti pile.
Zasiti otvor koncem. Staviti pile u tepsiju, preliti uljem i peéi. Posle 15
minuta preliti ga sa dve-tri kadike vrele vode. Ce$ée ga prelivati sokom. Kad je
peceno isec¢i ga na komade i sluziti s varivom.

TELECI GULAS SA MILERAMOM

Treba: 2-3 glavice crnog luka, masnoée, 1/2 kg teleé¢ih grudi, biber, so,
vegete, aleve paprike, 3 kasike za jelo ukuvanog paradajza, 150 gr milerama malo
brasna, 70 gr pecuraka, 1 manji paketi¢ smrznutog graska. Izdinstati na masnoci
crni luk, dodati soli, vegete, bibera, aleve paprike, izmeSati mileram sa
ukuvanim paradajzom i vodom, dodati masu. Dinstati na tihoj vatri dok meso
smekSa. Brasno razmutiti u malo vode pa dodati gulasu. GulasSu dodati pecurke
sitno iseckane, grasak pa jos malo kuvati. Na kraju dodati paprike. SluZiti sa
rezancima.

PECENI MLADI KROMPIR SA PARADAJZOM

Treba: 750 gr kuvanih oljuStenih mladih krompira, 8 paradajza, 80 gr
butera, soli, malo vegete, malo persSunovog lis¢a, 130 gr slatkog sira, 6 kasSika
mleka, 1 jaje. Krompir oljustiti, isecé¢i na kriske. Svezi paradajz preliti
kljuc¢alom vodom, oljusStiti ga i ise¢i na kriske. Redati naizmenic¢no krompir,
paradajz, so, posuti vegetom, staviti listice butera, perSuna. Slatki sir
pomesati s mlekom, dobro ispasirati, dodati jaje i soli, malo vegete i preliti
krompir. Posuti buterom i peé¢i u peénici.

TORTA OD JAGODA

Treba: 8 jaja, 8 kaSika 8Secera, 6 kaSika bra8na, kora od limuna /ako je
upotrebljiva/, 200 gr jagoda, 2 kaSike konjaka, dva pakovanja Slaga "C". Dobro
umutiti 8 Zumanaca, dodati 6 kaSika Seéera, brasno, koru od limuna, i sneg od 8
belanaca. Sve dobro umutiti i1 masu sipati u namaséen kalup za torte. Kad je
ispecCena ostaviti da se ohladi, rase¢i je preko polovine. Pripremiti krem: 100
gr opranih, oc¢is¢enih jagoda propasirati, a drugih 100 gr oprati, ocistiti od
peteljki i u posebnom sudu poprskati konjakom. Slag umutiti da bude &vrst,
pomesati sa propasiranim jagodama, nadevati rasedenu tortu. Preko krema staviti
jedan red na pola raselene jagode, preko njih jo$S jedan red nadeva. Poklopiti
drugom polovinom torte. Ostatkom nadeva premazati tortu spolja i ukrasiti
jagodama koje su poprskane konjakom.

KOCKE OD JAGODA



Treba: 150 gr bra3na, 80 gr butera /ili margarina/, 50 gr 3ecera, 2
paketic¢a vanilin Secera, pakovanje Slaga "C", jaje, marmelada od Jjagoda.
Zamesiti testo od brasna, butera, Sec¢era i vanilin Secéera, dodati jaje. Sve
dobro izraditi i oklagijom razvué¢i na debljinu prsta. Staviti testo u kalup ili
pleh velicine 50x20, pec¢i u vreloj peé¢nici. Iseceni kolac¢ ostaviti da se dobro
ohladi. Ohladen kolac¢ prvo namazati marmeladom od jagoda, pa preko staviti svezZe
jagode, iseclene preko polovine. Preko svezih jagoda preliti ulupan $lag. Sec¢i na
kocke noZem koji treba cesto umakati u hladnu vodu.

TORTA S TRESNJAMA

Treba: 3 cela jajeta, 100 gr Setera, 2 paketic¢a wvanile, 100 gr mrvica od
keksa, prasak za pecivo, 200 gr oc¢iSc¢enih treSanja. Penasto umutiti Zumanca sa
Se¢erom, dodati vanilin prasSak i1 sneg od tri belanca. Na kraju dodati mrvice od
keksa, prasSak za pecivo. Tako pripremljenu masu sipati u okrugli kalup za tortu
koji je prethodno namazan

masno¢om i posut brasSnom. Pre pelenja masu posuti oc¢iséenim trednjama.
Pe¢nica ne sme biti vrela.

KOLAC OD KAJSIJA (ili drugog voéa)

Penasto umutiti 100 gr butera, dodati 50 gr Seéera, Zumance, i na kraju,
150 gr brasna i kesicu vanilin Seclera. Testo staviti u pleh. Kad je ispeceno,
izvaditi ga iz pleha i preliti kremom: umutiti 100 gr Seéera, 3 Zumanca, 50 gr
bradna, vanilin Sec¢er i sneg od 3 belanca. Kremom preliti kolac¢ i poredati preko
njega kajsije ili sezonsko voc¢e. Posuti prah Secéerom.

TORTA S MESOM

Treba: 1 paket lisnatog testa, 500 gr meSanog mlevenog mesa, 1/8 milerama,
50 gr prezli, 20 gr masnoc¢e, 1 glavica crnog luka, 1 veza persSuna, 3 jaja i 1
jaje za premaz. Prezle potopiti u malo zagrejan mileram i ostaviti da omekSaju.
Isprziti luk na masno¢i, dodati persSun, malo prohladiti, pa umesSati ulupana jaja
i prezle s mileramom, pa sve pomeSati s mesom. Kalup za tortu /22-24 cm/
obloZziti sa 2/3 testa, napuniti masom, posuti nastruganim sirom ili sitno
isecCenim gljivama. Preko mase staviti "poklopac" od ostatka testa. Od ostatka
testa napraviti ukrase i sve premazati Zumancem. Peé¢i 45-50 minuta na 200 °C.

SLANE POGACICE SA SIROM

Propasirati 250 gr sira, zamesiti ga sa 250 gr butera ili margarina, 250
gr belog bras3na i malo soli. Od testa praviti male pogacice, premazati ih
razmuc¢enim jajetom i pec¢i da budu svetlo zZute boje.

KREM OD JAGODA I SLATKOG SIRA

Treba: 1/2 sveZeg slatkog sira? 100 gr prah Seéera, 1 dl hladnog mleka, 2
paketi¢a vanilin Secera, 250 gr tucanih mrvica od keksa, 2 rebra c¢okolade
istrugati, 3 pune kasike Secera, 300 gr pasiranih jagoda i 100 gr jagoda =za
ukraSavanje.

Propasirati kravlji sir, doliti S$Seéer, mleko, vanilin Seéer, Ulupati da
bude kao $lag. Mrvice pomeSati s struganorn c¢okoladom, Seéerom, i1 300 gr jagoda.
Pripremiti ¢inije pa staviti pola pene od sira zatim dobro umuéenu smesu od
jagoda, preko toga ostatak sira. Ukrasiti jagodama. Do upotrebe drZzati na
hladnom mestu.

VOCNI KREM

Treba: Najmanje pakovanje keksa "Vardar", 3 jaja, 1/2 1 mleka, 5 kaSika
Setera , sezonsko voée, supena kas$ika 1 po brasSna. Priprema krema: Keks izlomiti
i staviti u posudu u kojoj ¢e biti serviran krem. Umutiti 3 Zumanca sa tri
kadike 3ecera, dodati kadiku i po bradna i masu prokuvati u 1/2 1 mleka. Topao
skuvani krem preliti preko keksa. Od 3 belanca i 2 kasike Sec¢era, 1 po ukusu
sezonskog voc¢a, umutiti Sam i preliti preko keksa. Ukrasiti voéem. Ranije
napraviti krem i staviti u hladnjak, da se masa sjedini i ohladi.



TORTA JASMINA

Umutiti 6 Zumanaca, 300 gr masti i 400 gr Secera. Zatim zamesiti 0,5 1
mleka sa 10 gr kvasca i 100 gr bradna. Testo ostaviti malo da "nakisne".
Sastaviti masu od Zumanaca, masti i Sec¢era sa testom. Dodati 500 gr braSna, sve
sastaviti i staviti u podmazan pleh /kalup/. U meduvremenu, 6 belanaca, 100 gr
Setera i sok od limuna mutiti dok ne ocdvrsne.

Kad se testo upola ispele, namazati ga pekmezom, a odozgo izruciti sneg od
belanaca. Vratiti u peé¢nicu i dopeé¢i tortu.

PITA S PARADAJZOM

Treba: 400 gr os3trog brasna, 7 velikih kaSika mleka, malo soli, manje
pakovanje sveZeg kvasca, 4 kaSike ulja, jaje, biber. Za nadev: pola paradajza
/smrznutog/, 250 gr trapista, kutija sardina, 50 gr struganog parmezana, 100 gr
salame, 3 zelene paprike /smrznute/, 100 gr mesnate slanine, ulje za
premazivanje. Napraviti udubljenje u brasnu i1 staviti kvasac koji s« prethodno
rastopi u 2 kasike mlakog mleka i malo soli, Kad kvasac nadode, staviti brasno,
mleko, jaja, ulje, zamesiti testo, razviti na dasci u velic¢ini pleha. Pleh
prethodno dobro namazati uljem, staviti koru testa i podi¢i ivice. Ostaviti da
stoji 30 minuta. Poredati po povrsSini pite paradajz iselen na tanke krisSke,
trapist, sardinu, slaninu, papriku, sve isecCeno na tanke listiée, posuti
biberom, solju i peé¢i na jaco] vatri u peénici. Pecenu pitu se¢i na kvadrate,
posuti je struganim parmezanom.

MLEKO SA SARGAREPOM

Treba: dve Sargarepe srednje velic¢ine, 125 gr mleka i na vrh noZa soli.
Sargarepu oprati, istrugati na trenicu /3to sitnije/ i pome3ati s mlekom.
Posoliti po ukusu. SluZziti u visokoj c¢asi s kasSic¢icom. Napitak, pre sluZenja,
dobro rashladiti.

MLEKO S PARADAJZOM

Treba: jedan vec¢i paradajz, biber i so i 125 gr mleka. Sitno isecen
paradajz staviti u mikser. Posoliti i posuti biberom. Procediti. Dodati mleku.
Ohladiti. SluZiti u velikoj casi.

JOGURT S MASLINAMA

Treba: 100 do 120 gr soka od maline, 250 gr jogurta i cimet. PomeSati
jogurt, sok od maline, sipati u ¢asu, posuti cimetom. SluZiti odmah,
nerashladeno.

LETNJI NAPITAK

Treba: 1/4 1 jogurta, 2 kadike sirupa od treSanja ili vi8anja, jedna
kajsija, jedna breskva i rum. Vocée oprati, ocistiti i sitno iseé¢i ili
propasirati. Dodati jogurt, sirup, promeSati i staviti nekoliko kapi limunovog
soka i malo ruma. Piti rashladeno uz dodatak kockica leda.

SLADOLED OD VANILE

Unutiti 2 Zumanca sa 80 gr Sec¢era 1 soli na vrh noZa. Stalno meSajuc¢i
zumancima se dodaje 1/4 1 mleka koje je prethodno prokuvano sa kesicom vanilin
Selera. Staviti na tihu vatru i1 stalno meSati. Staviti da se masa ohladi i
dodati 200 gr $laga. Staviti u friZider i ostaviti nekoliko sati da se zaledi
pre upotrebe.

SALATA OD SARGAREPE I JABUKA

Treba: po 3 vece jabuke i Sargarepe, sok od limuna, majonez, ulje, so.
Jabuke 1 Sargarepe dobro oc¢istiti i zatim izrendati. Dodati malo soli, ulje,
limunov sok. Promesati i1 dodati majonez.



SLADOLED

Skuvati pola litra mleka sa tri kaSike Secera. Posebno umutiti tri Zumanca
sa tri kasike Secera, vrijuc¢e mleko postepeno sipati u Zumanca uz neprestano
mesanje 1 ostaviti da se ohladi. Hladnoj masi dodati 150 gr umucé¢enog butera,
vanilin Sec¢er, istopljenu cokoladu ili limun pa razliti u posudice za led i

staviti u zamrzivad¢ da se stegne.

SLADOLED OD MALINA

1 kg malina staviti u platno ili cedilnik i dobijeni
gr Secera da se rastopi, posle toga mesSati da masa postane
moZe dodati i sok od jednog limuna. Masu, zatim, razliti u
staviti u frizider da se smrzne, a najbolje je jesti ga sa
pidkotama ili nekim keksom.

sok pomesati sa 300
kompaktna. Na to se
friZiderske modlice
vaflama, holipnama,
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