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Pecenja

Meso se smatra kao jedna od najvaznijih namirnica. Od kvaliteta mesa zavisi 1 ceo ciklus
pripremljenog jela. Zato Sto je toliko snazno, meso treba mesati sa prelivom, bilo $to ¢e se meso
kuvati sa povr¢em, bilo Sto ¢e povrcée posluZiti kao dodatak peCenom mesu.Sveze meso treba da
ima crvenu boju, narocito govede, da je protkano redovima loja, Sto pokazuje da je meso od
dobro hranjenog goveceta. Dobro govede meso dobija se od goveceta koje nije starije od Sest
godina. Govede meso sadrzi vrlo malo vitamina, ali veliki broj belanCevina, masti, vode i
mineralnih sastojaka.

Mesa uopste, mogli bismo da podelimo na visSe grupa. Prema Zivotinji koja to meso daje: govede,
telece, svinjsko, zivinsko, jagnjece, ( ovcje, jarece, kozje ), divljac, ribe i rakovi.Takozvana
pecenja pripremaju se uglavnom na dva nacina : ili se prZe na dosta masti na Sporetu ili se peku u
malo masti, viSe u sopstvenom soku u rerni. I peena i prZzena mesa iznose se prelivena ili samo
mascu i sokom u kome su se pekla i przila ili se prelivaju raznim umacima, narocito ako je meso
od divljaci ili riblje.

Pile¢e meso panirano u pivu

Mlado pile, oprati, posoliti, ise¢i na delove 1 ostaviti da stoji 1 sat. U Serpu staviti mast za prZzenje
da se dobro zagreje na Sporetu. Razmutiti u dubljoj zdeli 1 celo jaje sa 1 vodenom ¢aSom piva i
malo soli. Jaje sa pivom dobro umutiti, pa svaki komad pile¢eg mesa uvaljati prvo u brasno,
zatim spustiti u sa pivom razmucena jaja, ponovo vratiti u brasno, opet u pivo i jaja i najzad
spustati na vrelu mast da se isprZi i jedna i druga strana mesa. Meso treba prZiti sve dok ne dobije
zlatnoZutu boju. Ovako panirano i pohovano pile¢e meso ima vrlo dobar ukus i lepu boju. Na isti
nacin moZe se panirati 1 tele¢e meso.

Pile u kajmaku

Mlado ugojeno pile odistiti , oprati 1 staviti u lonac da se bari. Kad pile bude mekano, ali ne sme
se raspadati, izvaditi ga iz lonca i staviti da se hladi. Za to vreme u Serpu staviti 400 grama
kajmaka, 1 to malo zrelijeg, pa usuti 3 kafene Soljice mleka 1 staviti Serpu na Sporet da bi se
kajmak rastopio. U kajmak dodati i 2-3 ¢eSnja belog luka. Pile ise¢i na komade i spustiti ga u
kajmak. Pile u kajmaku pirjaniti sve dok ne bude potpuno mekano
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Snicle od povréa

Potrebno je :

1. 1 vedicrni luk,

2. 2 cena belog luka,
3. 2 Sargarepe,

4. 1 manji celer,

5. 1 paskanat ,

6. 2 krompira,

7. kriska potopljenog hleba ili 2 kaSike prezli,
8. 1 celo jaje,

9. so,

10. biber,

11. seckan perSun.

Povrée ocistiti 1 izrendati na onom delu na kome se rendaju jabuke.

Dodati isceden hleb ili prezle,so ,biber,perSun i umuceno jaje i sve to zamesiti. Praviti manje
Snicle ,uvaljati ih radi lakSeg pravljenja u brasno i pec¢i na ulju. Pecene vaditi na papir da se upije
viSak masnoce. SluZiti. Ako volite moZete proprZiti susam i posuti preko $nicli. Veoma su
ukusne.

Pileéi pilav sa Sampinjonima ( za 4 porcije )
Potrebno je :

1. 4 pileca fileta (2 para oc¢iS¢enih pile¢ih grudi)
2. 3olja seckanih Sampinjona

3. 1crniluk

4. 1 Solja graska smrznutog

5. 2 Solje pirinca

6. zalini (so,biber, po Zelji Safran)

7. pileca supica

Proprziti pilece filete.
U pleh sipati Sampinjone, grasak i pirina¢. Preliti vru¢om pileCom supicom.Dodati zacine i
prekriti pile¢im filetima.Kuvati na tihoj vatri dok pirina¢ nije gotov.Vreme pripreme 30 minuta.
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Torta od povréa
Potrebno je :

500 gr. krompira,

500 gr. Sargarepe,

600 gr. spanaca,so,

1 praziluk, 1-2 ¢ena belog luka,

100 gr. slanine,

150 gr. parmezana ili rendanog kackavalja,biber,
6 belanceta i 3 Zumanceta,prezle.

NNk W=

Posebno obariti krompir,spanac i Sargarepu. Sve dobro ocediti.Narocito spanac.Viljuskom dobro
izgnjeciti (ili Zicom za krompir pire) a spanac sitno iseckati. Svakom posebno dodati 2 izlupana
belanceta i jedno Zumance.So i biber po ukusu.U krompir staviti sitno iseckanu slaninu. U
Sargarepu sitno iseckan praziluk (beli deo) i kaSiku prezle a u spana¢ sitno iseckan beli luk. U
uzak duboki pleh ako hocete Cetvrtast ili okruglu vatrostalnu posudu staviti foliju i malo je
pouljiti. Redjati krompir pa Sargarepu i na kraju spanac.Staviti u ve¢i pleh sa vodom i pe¢i na 220
stepeni jedno 20-30 min. Ostaviti par minuta da hladne i prevrnuti na tanjir. Skinuti
foliju.Odozgo mozete ukrasiti sa narendanim kackavaljem.

Milado pile nadeveno pe¢urkama

Masnije pile ocistiti, oprati 1 osoliti. Tako posoljeno ostaviti da odstoji dok se ne pripremi nadev
kojim ¢e se ono nadevati. Ocistiti 3/4 kilograma pecuraka i potopiti u vodu. Zatim ih ocediti i
samleti na masSini za meso. U Serpu staviti malo masla 1 kad se maslo dobro zagreje, dodati 1
kasSiku sitno iseCenog perSunovog liS¢a i one samlevene peCurke. Na tihoj vatri prziti pecurke.
Kad sok pecuraka sasvim uvri, skinuti Serpu sa Sporeta, nadev malo prohladiti i dodati 4 cela
jajeta, posoliti ih, obiberiti, pa opet Serpu staviti na Sporet. Neprestano mesati dok se pecurke ne
zgusnu. Zatim ih opet skinuti sa Sporeta, dodati 3 kaSike sitnih mrvica od zemicke 1 toliko kisele
pavlake da masa ne bude suvise retka. Ovim nadevom napuniti pile, to jest staviti nadev na ono
mesto gde je bio drob. Usiti otvor koncem 1ili ga zakaciti aCkalicama. Zatim namazati pile mas¢u
i spustiti ga u pleh namazan masc¢u da se u pecnici na tihoj vatri pece. Za vreme pecenja pile
ceSce prelivati.
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Cufte u paradajz sosu

Potrebno je :

1. 600g mesanog mlevenog mesa,

2. 1 kriska hleba natopljenog u mleku,

3. 1 vezica perSunovog lista,

4. 2 glavice crnog luka,

5. 1jaje,

6. 2 kasike brasna,

7. 4 kasike ulja,

8. 1/2 1soka od paradajza,malo Secera,

9. 1 kaSi¢ica mlevene paprike,so, biber,zacin C.

Luk ocistite, operite, isecite i u drvenom avanu dobro istucajte. MoZete ga i sitno iseckati pa
isprziti na malo ulja, ali je prvi nacin bolji. Sredinu hleba potopite u mleko i ostavite da nabubri.
Spojite luk sa mesom, dodajte oceden hleb, posolite,pospite zacinom C, pobiberite, dodajte jaje i
sitno seckani perSunov list, pa sve dobro izmesite. Ostavite smesu da stoji dvadesetak minuta
(ako imate vremena, moZe da stoji i duZe) na hladnom mestu. NavlaZzite ruke 1 pravite Cufte,
valjajte ih u brasno i przite u zagrejanom ulju dok porumene sa obe strane. Sos od paradajza:U
zagrejanom ulju proprziti 2 kaSike braSna, dodati malo mlevene zacinske paprike, naliti paradajz,
dodati soli i navrh noza Secera i mesati dok se sos ne zgusne. Kad je sos gotov, spustiti ¢ufte u
sos 1 pustiti da jelo lagano klju€a 1-2 min, uz meSanje. Tada Cufte u sosu mozete da servirate.

Dinstano pile
Potrebno je :

1. 1ili2 pileta

2. zacin "C"
3. 1 do 2 pune kasike masti
4. so.

Najjednostavniji nacin za pripremanje pileta je dinstanje, pri ¢emu se
dobija najukusnija piletina. Dobro utrljati zacin "C" spolja i iznutra, a
ako treba pile joS posoliti. Stavite pile u dublju Serpu i dodajte kaSiku
masti. Kratko vreme ga przite bez dolivanja vode, a zatim pocnite sa dodavanjem minimalnih
koli¢ina vode. Ce$ée protresite $erpu, pogledajte pile i okrenite ga da se ne zalepi za dno posude.
Temperatura treba da bude umerena. Pile treba da omeksa, da porumeni, ali ne da se prepece. Pile
pripremljeno na ovaj naCin moze se posluZiti toplo ili hladno uz salate i dadatke od povrca
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Pikantni zalogaj od mesa i beloga luka ( za 6 porcija )

Potrebno je :

I. 250 g mlevenog mesa
2. 150 g krompira

3. 1jaje

4.  beli luk

5. 1/2luka

6. 10 g putera

7. 1/2 crvene paprike

8. Y2 konzerve kukuruza
9. 1/2 ljute papricCice

10. biber, so

11. biber crveni mleveni, dekoracija
12 20 g putera

13. beli luk

14. 40 g parmezana

15. 1 kasSika perSuna

16. 1 kasSika hlebnih mrvica

Stavite mleveno meso u zdelu i dodajte oguljen krompir, prethodno tanko izrendan. Dodajte
jaje.Sitno iseckan beli luk, 2-3 ¢eSnja 1 sitno iseckan luk dodajte kaSiki putera koji se prethodno
rastopio u tavi. Dinstajte do zlatno staklene boje.

Isecite crvenu papriku, izvadite semenke i kockice dodajte luku. Takode izvadite semenke iz ljute
papricice, usitnite i ubacite u tavu. Iscedite kukuruz i dodajte u ostalo povrce. Dinstajte joS par
minuta, te pustite da se malo ohladi. Dodajte meso, dobro izmeSajte. Stavljajte meso u kalupe
koje imate, najbolji su oni od muffinsa, manjeg oblika.U drugoj zdeli izmeSajte puter, iseckan
beli luk, parmezan, sitno seckan perSun i hlebne mrvice. IzmeSajte dok se ne stvori malo ¢vrs¢a
masa koju ¢ete posuti preko mesnih formi. Pecite oko 30 min na 220°C. Kada se na vrhu formira
hrskava korica gotovi su. Servirajte uz razne salate.

Pile na raznju

Zaklano pile ocistiti od perja i droba, pa ga oprati. DZigericu treba odvojiti, ise¢i je i pomesati sa
malo masla, seckanog perSunovog liS¢a i 1 zemi¢kom prethodno nakvasenom u mleku. U
dzigericu najzad dodati 2 Zumanceta. Unutrasnjost pileta, tamo gde mu je bio drob, ispuniti ovim
nadevom i otvor dobro zasiti. Tako priredeno pile obviti tankim slojem suve dobre slanine, koju
treba kanapom pazljivo uvezati. Zatim nataci pile na razanj i nad pripremljenim Zarom peci pile
najviSe pola sata, okrecuci ga da se ispeCe ravnomerno sa svih strana.
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Dolma od paprika

Potrebno je :

1. 1kg svjezih paprika,

2. 45 dkg mljevenog juneceg mesa,
3. 30 dkg krompira,

4. 50 g mrkve,

5. 10 dkg luka,

6. 1 jaje,

7. 2,5 dl pavlake.

Paprike ocistite od sjemenki i operite. Luk, mrkvu, krompir (sve sitno isjeckano), meso i jaje
zaCinite 1 dobro izmjeSajte. Ovom smjesom napunite paprike. PoslaZite ih u dublju tepsiju,
prelijte mlakom vodom i uljem pa pecite 35 minuta. Prije sluzenja svaku papriku premazite
pavlakom.

Cevaptici

Potrebno je :

1. 1/2 kg govedeg mlevenog mesa,
2. 1/2 kg svinjskog mlevenog mesa,
3. so, biber,

4. mlevena paprika ,

5. istucan CeSanj belog luka,

6. 3 kaSike supe ili vode (mlake).

Vrlo sitno samleveno meso treba zamesiti sa ostalim dodacima i sve dobro izmeSati. Praviti
¢evapcice duzine 5 cm, a debljine krupnog palca i pe¢i na rostilju. Stalno ih prevrtati sa svih
strana, sve dok dobro ne porumene. Cevapéiéi moraju spolja biti lepo ispeéeni, a iznutra ruZi¢asti
1 so€ni. Najukusniji su ¢evapcic¢i ako se peku na rostilju sa drvenim ¢umurom. Kod nas se uz njih
sluzi jo$ i krupno iseckan crni luk. Ukusan dodatak je i salata od pecenih paprika, zac¢injenih
sir¢etom 1 uljem.
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Telece pecenje sa pomorandZom

But od mladog teleta oprati, staviti u duvec, preliti vrelom vodom, zatim izvaditi iz vode, osusSiti
ga salvetom, posoliti, omastiti, staviti u duvec i peci. Za vreme pecenja meso Cesto prelivati
sokom i dodavati pomalo vode. U Serpu staviti kaSiku masla, dodati komad tele¢e dZigerice da se
isprzi. Przenu dZigericu ise¢i na tanke reznjeve, poprskati je kiselom pavlakom, dodati 2 kaSike
supe, soli, bibera, pa sve to zajedno prokuvati. Na dzigericu iscediti sok od 1 pomorandZe, dodati
istruganu koru od 1 limuna, 1 Zumance, sve zajedno propasirati i ovim sokom preliti iseCeno i na
zdeli poredano pecenje.

Sogan dolma

Potrebno je :

1. 1 kg glavica luka,

2. 40 dkg mijeSanog mljevenog mesa,
3. 10 dkg rize,

4. 5 dkg mrkve,

5. 5 dkg celera,

6. 2 dl pavlake,

7. 1 limun,

8. biber,

9. aleva paprika.

Ocistite luk, zasijecite svaku glavicu pri vrhu. Kuhajte nekoliko minuta. Ocijedite ga i stavite da
se ohladi.U meduvremenu pripremite nadjev. Mesu dodajte isjeckanu mrkvu, celer, rizu, so i
biber. IzmjeSajte i punite luk. Prvi sloj luka bacite, srednji koristite kao podlogu, a ostalo punite.
Punjene lukove slozite, pospite alevom paprikom i stavite masnocu. Zalijte mlakom vodom i
kuhajte prvo na jakoj, a kasnije na slaboj vatri. Pri serviranju prelijte pavlakom ili limunovim
sokom.

Jagnjeci stek na Zaru
Za stek je potrebno uzeti jagnjeci but, pa izvaditi iz njega kosti, tako da meso €ini jednu celinu.
Zatim meso iseci na debele $nicle, malo ga poravnati tuckom, posoliti i dodati vrlo malo sitnog

bibera. Namazati meso uljem ili masc¢u, pa ga staviti na rostilj da se pece. Kad je meso gotovo,
staviti ga na toplu zdelu i sluZziti sa varivom od spanaca.
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Svinjsko pecenje u vinu

Potrebno je :

1. 1 kg svinjetine u jednom komadu (3ol ili ruza),
2. zacin "C",

3. 1 litar crnog vina,

4. 1 kasika brasna,

5. so1i biber,

6. ulje za prZenje.

Neiseceno meso posolite, pospite zacinom "C" i pobiberite. Ulje
zagrejte pa spustite meso da se proprzi brzo sa svih strana. Prerucite ga
u pogodnu vatrostalnu posudu. Razmutite braSno u vinu pa time prelite svinjetinu i stavite u
zagrejanu pecnicu da se na umerenoj temperaturi pece, ili bolje receno, kuva u vinu dok sasvim
omekne. PosluZite meso preliveno umakom koji ste dobili od vina i braSna. Kao dodatak
posluZite razno bareno povrce ili pirinac.

re

Raznjiéi od jagnjeceg mesa

Oguliti koZicu sa jagnjeceg buta, ise¢i meso na omanje komade i posoliti. Zasebno isec¢i 1/2
kilograma starog crnog luka, i to na koturove s prsta debljine. Isto tako na koturove iseci babure 1
1/2 kilograma paradajza. Zatim sve posoliti. Kad su meso i zelen spremljeni, uzeti toliko malih
drvenih Stapica ( raZnji¢a ) koliko ima osoba. Na raznjice stavljati prvo kotur luka, zatim kotur
mesa, babure i najzad kotur paradajza, dok se raznji¢i ne napune. U Serpu staviti i kaSiku masla i
na zagrejano maslo spustiti raznjice, zajedno sa drvcima. Kad je meso odmeklo, preliti ga
kiselom pavlakom, posuti biberom i ostaviti da se joS malo krcka. Kad je meso mekano, povaditi
raznjice i slagati ih na zdelu jedan do drugog, zajedno sa drvcima, pa preliti sokom u kome su se
raznjici pirjanili.
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Podvarak sa svinjetinom
Potrebno je : r

1. 1 kg kiselog kupusa ribanca ili glavica kiselog kupusa ise¢ena
na rezance,

1 kg svinjetine, :

1 %olja ulja, . A% e
so, biber, 4 ”’-F Wﬁ#
zacin "C"

lorber.

SR ol

Probajte kupus. Ako je kiseliji nego Sto Zelite, properite ga. Ocedite ga i proprzite na polovini
ulja. Pri tom dolite sasvim malo vode. Kad kupus omekne, sipajte ga u pogodnu vatrostalnu
posudu. Na zagrejanom preostalom ulju proprzite iseCeno meso koje ste predhodno posuli
zac¢inom "C" i posolili, a pri kraju prZzenja pobiberili. Tako pripremljeno meso poredajte na
kupus i prelijte preostalim uljem na kojem je i proprzeno. Meso zatim pritisnuti da potpuno zade
u kupus, pospite celu povrsinu smrvljenim lorberom 1 nalite, ravnomerno po celoj povrSini sa
nekoliko kaSika vode. Pecite u zagrejanoj pecnici, na umerenoj temperaturi, oko 1 sat. U toku
pecenja moZete prevrnuti meso da porumeni i sa druge strane.

Svinjski kare sa vinom

Kilogram malih svinjskih karea ise¢i na komade, oprati, osusiti, istu¢i drvenim maljem i posoliti.
U tiganj staviti malo masti, pa kada se dobro zagreje, isprziti kare sa obe strane. U drugu Serpu
staviti kasiku masti, pa kad se mast dobro zagreje, dodati glavicu sitno seckanog luka,jedan koren
mrkve, perSuna, mali celer, nekoliko zrna bibera i sve to na masti prziti dok ne postane svetla
masa. U tu prZenu zelen staviti prZzeni kare, pa ga sad pirjaniti sa zeleni i neprestano nalivati
vinom dok kare ne bude potpuno mekan. Mekano meso izvaditi i sloZiti na zdelu, a zelen
propasirati kroz sito, ali ga mnogo ne pritiskati ve¢ pustiti da samo otkaplje. Doliti malo belog
vina, kisele pavlake, prokuvati i preliti preko karea.
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Ustipci od mlevenog mesa
Potrebno je :

300 gr mlevenog mesa, meSanog,
3 cela jaja,

2 kasSike brasSna ,

2 kaSike ulja,

1 dcl.vode,

malo belog luka seckanog ,
biber,

vegeta i prasak za pecivo.

PN R W=

Jaja umutiti sa viljuskom, sipati u meso i sve ostale sastojke i kasikom dobro izmesati. Vaditi
kaSikom smesu i pe¢i na ulju.

Pljeskavice

Pola kilograma svinjskog i pola kilograma teleceg mesa, krtine, samleti na masini za mlevenje
mesa. U samleveno meso dodati bibera, soli, pa sve dobro izmeSati i ostaviti da stoji 6 sati. Zatim
rukama praviti loptice u veli¢ini polovine jajeta. Raspaliti cumur od drvenog uglja, staviti
pljeskavice na rostilj, pa ih na rostilju peci i sa jedne i sa druge strane. PeCene pljeskavice staviti
na zagrejanu zdelu, izmesati sa sitno seckanim crnim lukom i toplo sluziti.

Lovacke krmenadle

Uzeti 5-6 komada svinjskih krmenadli, istu¢i ih maljem i posoliti. U tiganj staviti kaSiku masti,
dobro je zagrejati. Meso uvaljati u braSno, pa ga staviti na vrelu mast i prziti dok ne porumeni sa
obe strane. PrZeno meso izvaditi iz tiganja ili ga staviti na kraj tiganja, a na mesto gde su se
krmenadle pekle dodati malo aleve paprike, brzo je isprZziti, naliti vodom, vratiti krmenadle u taj
sok i pirjaniti je dok meso ne omeksa. Obariti 3 jajeta tvrdo, sitno ih iseci i spustiti u ovaj sok.
Neposredno pred sluZenje, dodati u sok 2-3 seckana kisela krastavca. Krmenadle izvaditi i preliti
sokom u kome su se pirjanile.

www.turbo-kuvar.com
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Musaka od pohovanih paprika

Potrebno je :

1. 18 komada mesnatih paprika,
2. 300 g mlevene junetine,

3. 4jaja,

4. 1 glavica luka,

5. biber,

6. 1 zlica Vegete,

7. so, perSun,

8. 2 dl kiselog vrhnja,

9. ulje za prZenje.

Paprike operite i bez masnoce ispecite u pec¢nici. Zatim ih pokrijte dok se ne ohlade i ogulite
koZicu. Svaku papriku malo posolite, umocite u brasno,pa u razmuceno jaje i1 zlatno-Zuto isprZzite.
Na malo ulja svetlo proprZite sitno kosani luk i mleveno meso, kojem ste vec pre dodali
Vegetu,papar,malo soli 1 perSun. U vatrostalnu zdelu namazanu uljem, sloZite red pripremljenih
paprika, zatim stavite popirjano meso, i opet sloj paprike. Kiselo vrhnje izmeSajte sa 2
jaja,prelijte musaku i pecite oko 20 minuta na temperaturi od 200 C. PeCenu musaku pospite
kosnim perSunom.

Uz musaku moZete servirati i jogurt.

Dzigerica u sosu od pavlake

Ise¢i 1/4 kilograma crnog luka, spustiti ga u Serpu na Sporet na vrelu mast i odmah posoliti, da Sto
pre odmekne. Dok se luk pirjani, 1/2 kilograma junece dzigerice iseci na Snicle. Svaki komad
uvaljati u brasno i staviti na vrelu mast da se isprzi i sa jedne i sa druge strane. Isprzenu dzigericu
posoliti 1 spustiti u Serpu u kojoj se pirjani luk. Naliti vodom da dZigerica ogrezne. Deset minuta
pred rucak u tu Serpu gde se dZigerica pirjani sipati 100 grama kisele pavlake da sve zajedno vri.
Kao dodatak sluziti kuvane makarone.

www.turbo-kuvar.com
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Punjene paprike
Potrebno je : —

15 do 20 babura,

6 glavica crnog luka srednje velicine,

700 grama mlevene junetine (mozZe jedan deo mlevene svinjetine),

1 Sargarepa, 3 paradajza srednje veliCine, 1 vezica perSunovog lista, 1
Solja pirinca,

5. 1 Soljica ulja, so, biber , mlevena paprika i zacin "C".

B =

Ocistite, operite i sitno iseckajte crni luk pa ga proprZite na ulju. Kada luk omekSa, dodajte meso
i meSajte varjatom da se rastrese. Posolite, pobiberite, pospite alevom paprikom i za¢inom "C".
Mesajte i przite kratko vreme pa dolijte pola Soljice vode i przite jo§ malo. Dodajte oljusten i
sitno seckan paradajz (moZe biti i paradajz iz zimnice), oiScenu, opranu i sitno seckanu
Sargarepu, a zatim i opran seckan perSunov list. Na kraju dodajte pirina¢. Sve izmeSajte na
Stednjaku pa skinite i malo prohladite. Dok se nadev hladi, operite paprike i izvadite im drske sa
semenom. Napunite svaku papriku nadevom i poredajte jednu do druge u pogodnu vatrostalnu
posudu. Nalijte toplom vodom tako da paprike ogreznu u vodi. Stavite posudu u zagrejanu
pecnicu. Dok paprike provre, temperatura moZe biti jaka, kasnije smanjite temperaturu na 200 do
210 stepeni 1 pustite da se paprike krckaju u pecnici sat i po. Kada u jelu ostane samo malo
teCnosti, izvadite paprike iz pec¢nice, prohladite i sluzite.

Musaka od pirinca i mlevenog mesa ( za 4 porcije )

Potrebno je :

1. 400 g mlevenog mesa,
2. 2 glavice crnog luka,
3. 100 g pirinca,

4. 3jaja,

5. 1 litar mleka,

6. malo aleve paprike,

7. biber1i so.

U naseckan i isprzen luk, spustiti mleveno meso, i uz meSanje prziti dok te¢nost ne ispari. Tada
se doda opran pirinac, aleva paprika, biber i so i jo§ neko vreme prZzi.

Skinuti sa vatre da se malo prohladi, i preliti umu¢enim jajima i mlekom. Ovlas promesati 1 peci
u rerni na 220 °C.Jelo sluziti toplo uz kiselo mleko.Vreme pripreme 90 minuta.
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Musaka od krompira i spanac¢a

Potrebno je :

1. 500 gr. krompira,
2. 500 gr. spanaca,

3. 1 gl. crnog luka,
4. so,

5. zadin,

6. prezle,

7. 1 Cen belog luka,
8. 150 gr. kackavalja,
9. 2dcl. jogurta,

10. 1 dcl pavlake,
11. 3 jaja.

Skuvati krompir u ljusci , oljustiti ga i ise¢i na kolutove.Glavicu crnog luka sitno iseckati i
proprziti na malo ulja pa u luk dodati sitno seckan oci$¢en i opran spanac¢.Posoliti, dodati zacin,
sitno seckan beli luk i na kraju na kockice, iseckan kackavalj.U to dodati 1- 2 kaSike prezli.U
podmazanu posudu za pe€enje staviti red krompira pa spanac i pokriti sa krompirom.Preliti sa
umucenim jajima, jogurtom ili mlekom i kiselom pavlakom. Pe¢i dok ne porumeni.

Zapeceni krompir ( za 4 porcije )

Potrebno je :

1. krompir,

2. crni luk,

3. beli luk,

4. mladi luk,

5. so,

6. biber,

7. vegeta,

8. 3jaja,

9. jedna slatka pavlaka.

Crni luk iseckati na sitnije kockice, beli luk takodje, a mladi luk na kolutice i beli i zeleni
deo.Krompir ise¢i na kolutove kao za musaku i pomesati sa lukom. Dodati zacine i razmucena
jajaina kraju preliti slatkom pavlakom.Pe¢i 40 do 60 minuta na 200°C.
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Srneci hrbat sa tartufima ( za 4 porcije )

Potrebno je :

1. 80 dg srnecih kotleta,
2. 5 dg tartufa,

3. 1,5dlulja,

4. 5 dg maslaca,

5. 4 reZnja CeSnjaka,

6. Zzlica brasna,

7. 1,5 dl bijelog vina

8. lovorov list,ruZmarin,
9. soli papar.

Srnece kotlete ostaviti preko no¢i u marinadi. Meso izvaditi iz marinade, potuci batom, posoliti,
popapriti, uvaljati u braSno i poprZiti sa obje strane na ulju. Kad kotleti dobiju boju, izvaditi ih i
staviti na topli tanjur. Na istom ulju poprZiti sjeckani ¢eSnjak, vratiti meso, dodati lovor i
ruzmarin. Pirjati na laganoj vatri, povremeno dolijevaju¢i toplu vodu. U meduvremenu tartufe
krupno naribati i poprZiti na maslacu. Dodati ih mesu, preliti bijelim vinom i zajedno pirjati pet
minuta. PosluZiti uz njoke od krumpira ili kruha.

Becka snicla

Potrebno je :

1. 1/2 kg teleceg buta,

2. 2jaja, v
3. brasno,

4. mrvice,

5. ulje,so.

Oprano meso izreZzite na prst debele odreske pa ih malo obradite
cekicem i posolite. U dubokoj posudi umutite dva jaja sa dve kaSike
mleka. Uvaljajte nareske sa obe strane u braSno, umucena jaja 1 konacno u mrvice. Pecite u
vrelom ulju ili masti sa obe strane, dok ne postanu lepo Zuti. Masnoce treba biti u posudi toliko,
da odresci u njoj plivaju. PosluZite toplo sa peCenim krompirom, salatom ili po Zelji.

www.turbo-kuvar.com
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