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NASI OMILJENI RECEPTI

ZASTO ?

Razlog za pisanje ove zbirke nasih omiljenih recepata je bio u ¢injenici da nam se
sveska u kojoj smo ih do tada cuvali, od silne upotrebe pocela raspadati, neki listovi
su bili ulepljeni, na nekim mestima mastilo izbledelo. Recepte je svakao trebalo
prepisati, izbacivsi pri tome one za koje smo se sloZili da ba$ nisu neki. E, onda je
bilo logi¢no da to smestimo u kompjuter, a kako je bilo dostupno da to bude u
hipertekstu, logi¢no je bilo da zbirka bude napravljena u obliku jedne prezentacije,
radi lakSeg prelistavanja i preglednosti. Kad je to sve ve¢ bilo tako, neizbezZno je bilo
da se recepti nadu i na Internetu — adresa: http://www.dekanski.com/Kuvar/

Ovo $to citate je preradena verzija za starovremenski nac¢in upotrebe - Stampan na
papiru. Sesto izdanje naseg kuvara javlja se nakon skoro 20 godina od nastanka
prvog — sada su Internet i komunikacije sasvim druga pri¢ca nego kada je nastalo
prvo izdanje, a viSe od 102 000 posetilaca sajta dokazuju da moj trud nije bio
uzaludan. )Jo$ uvek nalazim greSake u kucanju, ali za to su krivi i korisnici — za
dvadesetak godina imao sam samo dve ili tri poruke koje su ukazivale na greske.

LITERATURA'!
Ovaj spisak recepata, naravno, ne predstavlja ni izbliza na$ celokupni repertoar iz
kuhinje. Sem onih, kako ih mi zovemo, obi¢nih jela (variva, supe, przena i pecena
mesa.....) koristimo se i sa nekoliko kuvara, od kojih se dva posebno isti¢u svojim
sadrzajem, pa ih preporucujemo:
1. Slavica i Igor Mandi¢: Braéni kuvar, Graficki zavod Hrvatske, Zagreb 1989.
Pisan sa ljubavlju sa odlicnim receptima, uz zanimljive i duhovite komentare (ja sam
pokusao da ih imitiram).
2. Simonetta Lupi Vada: Skola kuhanja, CIP Zagreb, 1989.
Prevedena italijanska knjiga koja je, sem $to ima sjajne recepte, i odlicno ilustrovana i
pravi je udzbenik kuvanja
Nama najdraza i po naSem ukusu najbolja jela iz ovih kuvara naci ¢ete i ovde.
Kinesku hranu (kada dodemo do materijala)* i to uglavhom vegetarijansku,
spremamo iz malog kuvara
3. Highlight Chinese Cuisine Series - Vegeterian Dishes, Hilit Publ. Co. Ltd, Taipei,
Taiwan, 1991
Sto se literature ti¢e nista novo za 20 godina, sve je preuzeo Internet, a i iskustvo
¢ini svoje — vec je dovoljno da vidimo i probamo jelo i da imamo ideju kako se pravi.
No razmena recepata je i dalje nejveci izvor novog!

PAR PAMETNIH O JELU I PICU!

Slasno i masno i ¢ebe sa da pojesti - govorio je moj pradeda, kazu.

Slatkog nema na dubretu - cuo sam od bake.

Ni u jedno jelo se ne moze staviti previse belog luka (u koje i inace ide) - Iz filma
Rozanin grob, apsolutno se slazem.

Da je voda dobra i Zabe bi je pile - ne znam od koga sam Cuo, ali opravdava moje,
povremeno prekomerno, konzumiranje vina.

Za dobru svinju nema loSeg napoja - ne znam za koga je afirmativnije - za Zderonje ili
za lose kuvare, kuvarice.

LN NENEN

* ovo u zagradi danas izgleda ¢udno, ali kada je pisana prva verzija bilo je bas tako!
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Evo proslo je vise od 15 godina od kada sam napravio prvu verziju kuvara, meni
neverovatno. Zbirka se poslednjih godina slabo uvecavala, ali vie zato $to smo se
ulanjili nego $to smo izgubili volju da probamo novo. A moram priznati, i godine su
nas stigle. U meduvremenu sam napisao knjigu, Eo Ipso, hroniku moje porodice, a u
njoj je Stampano i ¢etvrto izdanje Naseg kuvara, kao knjiga u knjizi.

Posle oko 5 godina ipak sam opet preturio po, vise Zeninim nego mojim papiri¢ima i
obogatio zbirku sa 15- tak novih recepata, dovoljno da napravim novo - 5. izdanje
Naseg kuvara.

januar 2016.

Prode jo$ 5 godina, u sred smo onoga S$to ¢e verovatno promeniti nacin Zivota svih
nas — pandemije Kovid 19. Uglavnom sedimo kod kuce - sa viskom vremena! Jedna
od retkih dobrih strana toga je da sam zahvaljuju¢i tome nasao vremena da u zbirku
dodam jo$ desetak recepata sa papiri¢a, Sto je, sa jo$ desetak unetih u poslednjih 5
godina, ucinilo da ima dovoljno materijala za novo, Sesto izdanje kuvara. Ovo
izdanje je obogaceno i Englesko - srpskim kulinarskim re¢nikom (na samom kraju)
kojeg sam nasao na internetu. Mnogo je recepata na engleskom, a ¢esto ne znamo
pravo znacenje nekih engleskih izraza.

april 2020.



TESTA
TESTO ZA PICU - BEZ KVASCA
Sastojci: Nacin pripreme:
1 jogurt, Od svih sastojaka umesiti testo koje se moZe odmah
1/2 praska za pecivo, koristiti. Nije dobro kao pravo testo za picu, ali bude brzo

2.5 CasSe brasna, gotovo.
2 kasike ulja.

VALJUSCI, NJOKI - OSNOVNI RECEPT
Ovo je osnovni recept, a iza njega slede varijacije, pa zatim i recepti za dodatke, prelive.

Sastojci: Nacin pripreme:

1 kg krompira (belog), Skuva se krompir u ljusci (na laganoj vatri da ne pukne) i jos
300 g brasna, topao oljusti i izgnjedi, skupi u kupu, posoli doda malo
1 jaje, muskat orascic, brasna i na vrh se razbije jaja. Krompir se sa strane
40 g putera, so. prebacuje ka sredini i postepeno dodaje preostalo brasno i

mesi dok se ne dobije glatko testo. Sve vreme posipati
brasnom da se ne lepi. Testo se podeli na 4 dela i svaki
izvalja u kobasicu koja se reze na 2-3 cm duge komade. Na
viljusci ih malo spljostiti ali da ostanu debeljuskasti. Kuvati
ih 2-3 minuta u posoljenoj vodi i vaditi ih Supljom kasikom
(ne cediti) i zaciniti puterom.

varijacije:

mogu se praviti i sa integralnim (crnim) brasnom, ili bojiti dodatkom Sargarepe, spanaca ili
soka od cvekle. Mogu se sluziti sa prelivom od slatke pavlake u kojoj su rastopljene razne
vrste sira, sa pecurkama izdinstanim sa seckanim belim lukom i majoranom ili slatki sa
prelvom od 80 g rastopljenog putera u koji je dodat Secer i kasSikica cimeta.

zlatni njoki: 120 g bundeve, 2 jajeta, 300 g brasna 2 dl mleka, 70 g putera - Od u slanoj
vodi skuvane i propasirane bundeve, brasna, jaja i mleka se umese njoke i skuvaju, a tople
zaCine puterom. SluZiti sa Frijulskim gulaSom.

zeleni valjusci: 800 g spanaca, 300 g mladog sira, 2 jajeta, 2 Zumanca, 150 g brasna, jedan
¢en belog luka, 80 g putera - Skuvati spanac, izpasirati ga i na laganoj vatri mesati da ispari
voda. Kad se ohladi dodati ostale sastojke sem putera, oblikovati valjuske i skuvati ih pa
preliti otopljenim puterom. Mogu se sluZiti i sami, posuti ribanim sirom.

Italijanski njoki: napraviti njoke prema osnovnom receptu, a preliv napraviti od 400 g
paradajza, 1 glavice crnog luka, veze bosiljka, 2 kasike maslinvog ulja, malo Secera, soli i
bibera - u luk proprzen sa polovinom bosiljka dodati oguljen paradajz i kuvati dak se ne
zgusne. Zaciniti po ukusu. Pri sluZenju posuti parmezanom.

valjusci od kestana: umesiti testo od 300 g skuvanog i propasiranog kestena, 150 g
brasna, kasike ulja, 1 praska za pecivo, 1 jajeta, naribanog muskat orasci¢a, ostaviti da
stoji 1 sat pa napraviti valjuske i skuvati ih. Preliti sa rastopljenim puterom u kome je
proprzen beli luk (luk izvaditi), a zatim dodati seckani perSun i/ili majoran.
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KIFLE SA SIROM

Sastojci:

1 kvasac, 0.5 | mleka,
1 kg brasna,

2 jajeta, 1 Zumance,
2 dl ulja, 250 g sira,

1 pavlaka,so,

malo margarina, kim.

Nacin pripreme:

Od brasna, 1 jajeta, ulja i kvasca zamesiti testo i ostaviti da
se digne (50 minuta). Testo podeliti na 4 dela i razviti ga, pa
podeliti na 8 delova. Svaki komad se filuje sa posoljenim
sirom pomesanim sa 1 jajetom, pavlakom. Kifle redati u
pleh, premazati ih Zumancetom i posuti kimom, i uz svaku
staviti malo margarina.

KIFLE - OD LJILJE

Sastojci:

1 kg brasna,

2 jajeta, 2 dl ulja,

malo soli, 1 kvasac,

5 dl mleka,

1 kasika Secera (5 za slatke).

Nacin pripreme:

Kvasac sa Seéerom razmutiti u mleku i ostaviti da se
podigne. To dodati u ostale sastojke i umesiti testo. Kad se
testo digne kidati komade i praviti kifle. Mogu se premazati
Zumancetom i posuti kimom, susamom ili anisom, zavisno
da li su slatke ili slane.

SLANE STANGLICE

Sastojci:

150 g maragrina,

150 g masti, 600 g brasna,
2 Zumanceta, 1 kvasac,
250 ml mleka,

2 belanca, kim i/ili susam.

Nacin pripreme:

Umesiti testo od margarina, masti, brasna i Zumanaca,
dodati kvasac i mleko i sve umesiti. Razvuéi na 0.5 cm
debljine, namazati belancetom i posuti kimom ili susamom.
Sedi na Stanglice i redati u pleh pa ih ispeci.

PROJA

Valjda svaki kraj kod nas ima neki svoj recept za proju, ovo je jedan koji se nama najvise
svida jer se moie jesti i umesto hleba, ali uz jogurt ili pivo i kao mali obrok.

Sastojci:

po 1.5 Solja kukuruznog i
pSeni¢nog brasna i kukuruz-
nog griza, po 1 Solja vode i
mleka, 1/2 3olje ulja, 2 jajeta,
sir, so, praSak za pecivo.

Nacin pripreme:
Pomesati sve sastojke sem sira, a sir izmrviti u dobijenu
smesu, izliti u podmazan pleh i peci dok ne porumeni.

ZLATIBORSKA POGACA

Odli¢no, ukusno. Moze da zameni hleb, ali je tako dobro da se moZe i sama, kao kolac.

Sastojci:

0,5 I mleka, 1 kvasac, 1 kasika
Secera, 1 kg brasna, 3 jaje-
ta, kasika masti, Soljica ulja, 2
kasSike belog vina, kasicica
sirceta, kasika soli, susam.

Nacin pripreme:

Mleko, kvasac, secer i kasiku brasna umutiti i ostaviti da se
kvasac digne. To dodati u kg brasna, dodati jaja, umucéenu
mast, i sve preostale sastojke sem susama. Umesiti testo i
ostaviti da se digne, a potom premesi i ostavi da opet

naraste. Premazati jajetom, posuti susamom i pedi.

POGACA SA SUSAMOM

Evo jo$ jedne pogace, nesto se jednostavnije priprema, ali ne manje ukusna.

Sastojci:

3 Solje brasna, 1 jaje,

kasika masti ili Soljica ulja,
¢asa jogurta ili kiselog mleka,
2 kasicice soli, prasak za
pecivo, susam.

Nacin pripreme:

U brasno dodati sve sastojke (od jajeta samo Zumance)
sem susama. Umesiti glatko testo, premezati belancetom i
posuti susamom i peci na umerenoj vatri oko pola sata.




PROJARA - ZELJANICA
Vazi kao i za proju, moZe i kao

hleb, ali i sama uz pivo ili jogurt.

Sastojci:

10 kasika kukuruznog brasna,
8 kasika pSenicnog brasna, 3
jajeta, 3 Soljice mleka, 2
Soljice ulja,

prasak za pecivo, Soljica kisele
vode, 100 g sira, 250 g zelja.

Nacin pripreme:
Umesiti testo od svih sastojaka, izliti u podmazan pleh i
pedi na nizoj temperaturu.

BAZLAMACA

Ovo je nesto izmedu proje i hleba, pa se u skladu s tim mozZe i jesti. Potice iz Srema

Sastojci:

500g kasika kukuruznog
brasna, 30 g kvasca (ili kesica
suvog), 2 dl kisele pavlake,

3 jajeta, 1 dl mleka, 100 g
kravljeg sira (belog,
sremskog), ulje po ukusu,
kasSika brasna i kasika Secera.

Nacin pripreme:

Kvasac pomesati sa pola decilitra mleka, Secerom i braShom
i ostaviti da uskisne (na toplom). Kad uskisne u posudi za
mesanje dodati mu jaja, pavlaku, ulje, so i kukuruzno
brasno, zamesiti (gus¢e nego za palacinke, podesavati
mlekom ili vodom) i odmah presuti u podmazan pleh za
pecenje. Na nekoliko mesta staviti odgore po pola kasicice
sira. Pokriti i ostaviti da uskisne do dvostruke zapremine.
Pedi u umereno zagrejanoj rerni oko 45 minuta.

PROJA —VERZIJA JELENE TKALEC

Sastojci:

4 jajeta, 3 Soljice ulja, 3 Soljice
mleka, 6 Soljica brasna, 1
prasak za pecivo, 400 g
sremskog sira, so.

Nacin pripreme:

Umutiti sneg od belanaca. Posebno umutiti Zumanca, ulje,
mleko, brasno, prasak za pecivo, sir i malo soli. Spojiti sa
belancima, slediniti kacikom i pe¢i na 200 °C u

podmazanom pleku dok ne porumeni.

KAJZERICE

Sastojci:

1 kg brasna, pola litre
mleka, 11 kasika ulja,

1 jaje, 50 g sveZeg kvasca, 1
kasSika Secera, so.

Nacin pripreme:

Izdrobiti kvasac u mleku, dodati Secer i ostaviti da se
digne. Sipati ovo u brasno, dodati so, jaje i ulje, pa
zamesiti testo. Ostaviti da se testo digne, premesiti ga pa
od njega formirati loptice, odgore napraviti krst ostrim
nozem ili Ziletom, pa opet ostaviti malo da nadodu. Pre

kvasac, 0,5 kg brasna, kasika
razenog brasna,

kasika ovsenih pahuljica,
kasika suvog grozda, Saka
seckanih oraha, kasicica soli,
kasicica Secera.

pecenja premazati Zumancetom i peéi na jakoj
temperaturi.

HLEB SA SUVUM GROZDEM | ORASIMA

Sastojci: Nacin pripreme:

U pripremljeni kvasac dodati sve sastojke i masu dobro
umesiti. Ostaviti dva sata da se testo digne pa premesiti.
Manje lepinje redati u pleh i ostaviti jos 15 minuta, a zatim
ispeci u zagrejanoj rerni.




6

PROJA SA SUSENIM PARADA)ZOM

Sastojci:

100 g suSenog paradajza u
ulju, 125 g sitnog sira,

veza presuna, 170 g brasna,
80 g mekinja,

prasak za pecivo, kasi¢ica sode
bikarbone,

2 jajeta, malo soli, 125 ml
mleka, 75 ml ulja.

Nacin pripreme:

1. paradajz ocediti i ise¢i na kockice, dodati sir i seckani
presun.

2. brasno pomesati sa mekinjama, praskom za pecivo i
sodom bikarbonom.

3. jaja umutiti sa mlekom i uljem i dodati so po ukusu.

Pomesati 2 i 3 i dobro umutiti varja¢im pa u to dodati 1.
Masu sipati u kalupe (teflonski pleh sa vise kalupa) i peci
25 minuta na 180 °C. Ohladiti i ukrasiti mladim lukom.

SUSAM KUGLICE

Sastojci:

250 g margarina, 2/3 ¢ase
ulja, ¢asa vode, 500 g brasna,
prasak za pecivo,

2 kasicice soli, 300 g susama.

Nacin pripreme:

Margarin umutiti sa uljem uz postepeno dodavanje vode.
Dodati brasno, prasak za precivo, so i susam i umesiti
testo. Od testa praviti kuglice, slagati ih u pleh i ispeéi na
180-200 °C.

INTEGRALNI HLEB
Jednostavno i prilicno brzo se s

rema, vrlo ukusan!!

Sastojci:

450 g integralnog brasna, 1,5
kasicica soli,

450 ml mlake vode, kesica
suvog kvasca, kasicica Secera

Nacin pripreme:

Kvasca sa Secerom razmutiti u 100 ml vode i ostaviti da
stoji 5 minuta. Brasno izruciti u vecu posudu za mesenje, u
sredini napraviti udubljene, a okolo posuti so. U udublje-
nje isuti kvasac i dodati jos 350 ml vode i umesiti gusto
lepljivo i vlazno testo. Kalup (cca 15x35 cm) obloZiti papi-
rom za pecenje, i u njega izruditi testo. Pokriti ga i ostaviti
na toplom mestu da naraste. Peéi na 180 °C 40-45 minuta.
U testo pri mesSenju moZe da se dodaju golica, suncokret,
susam, ovsene pahuljice, seme lana..... Isto tako kada se
testo ulije u kalup moZe se premazati vodom i posuti
semenkama (malo ih ,utisnuti” u testo), pa tek onda

ostaviti da raste.

ARAPSKI HLEB (KHBZ) SA MASLINAMA —VIDI ARAPSKU KUHINJU




SALATE

Skoro sve salate Ciji recepti slede su ustvari mala jela, pa ako ih imate u frizideru imate i

obrok.

SALATA OD KARFIOLA

Sastojci:

800 g karfiola, malo mleka,
barena jaja, 350 g majoneza,
1 dl belog vina,

persun, masline, so i biber.

Nacin pripreme:

Karfiol oprati i iskidati na krupne komade i skuvati u slanoj
vodi sa malo mleka. lzvaditi, ohladiti, pa iskidati na manje
cvetove. U Ciniju po obodu poslagati kolutove jaja, usuti
karfiol, pobiberiti i preliti sa smeSom majoneza i vina.
Rashladiti i pre posluZivanja ukrasiti maslinama i
perSunom. Najbolje je uz sireve ili pohovano mesu.

SALATA OD KROMPIRA 1 SLANINE

Sastojci:

750 g krompira, 350 g
slanine,

2 glavice luka, so i biber,
1-2 glavice zelene salate,
Soljica ulja, malo siréeta i
Secera, seckani persun.

Nacin pripreme:

Skuvati krompir u ljusci, oguliti ga i izrezati na kockice.
Slaninu, izrezanu na tanke kockice proprziti, dodati luk i
prziti dok ne porumeni, a onda dodati krompir, poklopiti i
dinstati oko 15 minuta. Kad je gotovo, dodati smesSu od
prokuvanog ulja, siréeta, soli i Secera. Jo$ toplo lagano
promesati da se krompir ne raspadne i sipati u Ciniju

obloZenu listovima salate. Posuti perSunovim listom.

EMBARGO SALATA - OD TAMARE
Ova salata se sastoji od korenja i u stvari je neka vrsta zimnice. Ja sam joj dao ime jer je
recept iz doba sankcija, a tada su neki rekli da éemo istrajati makar i korenje jeli.

Sastojci:

3 kg Sargarepe, veliki celer,
2-3 veca korena persuna,

do 0.5 kg feferona po ukusu,
do 5 glavica belog luka,

1 Soljica soli, 1 Soljica sircetne
esencije, do 0.5 | ulja, celeri
presun list.

Nacin pripreme:

Sargarepu i perSun naredanti na sitniju, a celer na krupniju
stranu trenice. Feferone sitno iseckati, a beli luk izgnjeciti
presom. Sve pomesati pa dodati so i esenciju. Ostaviti da
stoji 24 sata. Dodati ulje i perSun i celer list. MozZe da stoji -
zatvoreno u teglama.

MALIZANO - SALATA OD PATLIDZANA - GRCKO

Sastojci:

3 patlidZzana, 250 g feta sira,
100 g majoneza, 1 kasika
senfa, 1 pavlaka.

Nacin pripreme:

Patlidzan ispedi u rerni, oljustiti i samleti u masini za meso.
Dodati izmrvljen sir, majonez, senf i pavlaku, promesati i
ostaviti u froZideru da se ohladi.

SALATA OD ROTKVICE | RUKOLE

Sastojci:

rotkvice, rukola, narandza,
bosiljak, susam, so, maslinovo
ulje

Nacin pripreme:

Pripreme i nema, seckane rotkvice pomesajre sa listovima
rukole i par listi¢a bosiljka, dodajte pola iscedjene i pola
iseckane narandze, posolite, prelijte maslinovim uljem i
pospite susamom.
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SALATA OD KARFIOLA | BROKOLA

Ukus je sjajan, ako imete goste i predvideli ste

njemu!

Svedki sto" obavezno se mora nadi nja

Sastojci:

1 karfiol i 1 brokola (srednje
veli¢ine), 1 veli praziluk,
Saka pecenog sucokreta
(oljustenog), Saka suvog
grozda

Dresing:

maslinovo ulje, vinsko sirce,
malo Sedera, so, 1 mala tegla
ringlica, majonez (koli¢ine su
odokativne, zavisno od
velicine karfiola i brokola,

ali za orijentaciju po oko

80 ml ulja, siréeta i majoneza)

Nacin pripreme:

Karfiol i brokole iskidati na sasvim sitne komadiée, dodati
seckan preziluk, suncokter i suvo groide pa preliti
dresingom od svih navedenih sastojaka umucenih
blenderom. Spremiti dan ranije i drZati u frizideru.

MIMOZA SALATA
Jos jedna salata pogodna za

ny

Svedki sto"!

Sastojci:

2-3 krompira, 1/2 kg
Sargarepe, 3 tvrdo kuvana
jajeta, 150 g kackavalja,
100-150 g kukuruza Seceraca,
nekoliko kiselih krastavcica,
100 g preske Sunke seckane na
kockice

majonez, pavlaka

Nacin pripreme:

U slanoj vodi skuvati krompir, Sargarepu i kukuruz (ako
nije iz konzerve). U staklenu Cciniju redati izrendani
krompir (majonez, pavlaka), izrendanu Sargarepu (majo-
nez, pavlaka), izrendani kackavalj (majonez, pavlaka),
smesa od kukuruza, seckanih krastavéica i Sunke
(majonez, pavlaka), dok sve ne potrosite. Na kraju
narendati jaja.

KONJICKA SALATA

Sastojci:

1/2 kg sremskog (sitnog)

sira, 2 glavice seckanog crnog
luka, 3-4 tvrdo seckana
kuvana jajeta, 3-4 kasike
majoneza, veza seckane
mirodija

Nacin pripreme:
Sve se pomesa, mere su priblizne, najbolji odnos sami
odredite.

ITALIJANSKA SALATA — VIDI ITALIJANSKU KUHINJU
TABBULAH - VIDI ARAPSKU KUHINJU




NAMAZI

PILECA PASTETA
Veoma izdasno, moze da stoji dosta dugo, jedna od onih stvari koju je dobro imati u
frizideru da se nesto pojede na brzinu.

Sastojci: Nacin pripreme:

Pile¢e meso, 100 g putera, Kada pecete piletinu, ono $to ne volite (npr. leda, vrat i sl)
50 g majoneza, 2 kasike ne pecite nego odbojte skuvajte (dodati i malo konkretnog
senfa, biber, so, 1 sardina mesa), pa meso skinite sa kostiju i samljite ga. MoZe se i od
(bez ulja i koscica). koke koju ste kuvali za supu odvojiti deo za pastetu — Sto

mi najcesce radimo. U samleveno meso dodati puter, 2-3
kasike majoneza, senf i izgnjeCenu sardinu. Posoliti i
pobiberiti po ukusu i sve izmutiti blenderom. Presuti u
odgovarajucu posudu i premazati ostatkom majoneza.
Moze se ukrasiti perSunom i/ili barenim jajima.

UMAK OD CVEKLE
Kako i samo ime kaze nije namaz, ali kako nemam tu rubriku, a ova je najsiromasnija, evo
ga ovde. Meni vrlo neobi¢no, a vi probajte.

Sastojci: Nacin pripreme:

2 cvekle, 2 tvrdo kuvana Skuvanu cveklu ispasirati u blenderu, pa joj dodati penasto
jajeta, 8 kasika ulja, umuceno ulje sa Zumancetom, dodati izdrobljena jaja,
2 Zumanceta, pola limuna, limunov sok i senf. Ide kao prilog uz pecenja (piletinu basi
kasikica ne).

NAMAZ SA ORASIMA
Jako ukusno, moZe se namazati na tost i staviti preko koji list rukole, a moze se servirati i
nezavisno, pa mazati kako se kome i na Sta svidi.

Sastojci: Nacin pripreme:

200 g feta sira (moZe i dobar semski), 50 g  |Svi sastojci se pomesaju u gustu smesu.
sitno seckanih (krupno mlevenih) oraha,
1-3 ¢ena belog luka, 5 kasika maslinovog
ulja, so biber.

BUDAVI NAMAZ
Recept smo dobili bez imena, ja sam ga , krstio”.

Sastojci: Nacin pripreme:

Jednake kolicine putera i Sir i puter se dobro promesaju, smesom se namazu kriske
nekog ,budavog” sira hleba, na svaku se stavi sasvim malo (mrvica) meda i
(kamember, bri, plavi pobiberi se. Zapece se u rerni i jede toplo!

danski...), malo meda, biber

TUM - VIDI ARAPSKU KUHINJU
GUACAMOLE - VIDI MEKSICKU KUHINJU
HUMUS - VIDI ARAPSKU KUHINJU
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DA SE PREGRIZE - PREDJELA

Sam naslov stranice dovoljno govori o jelima. Ovo su neka koja se nama svidaju, a nisu

komplikovana za spremanje.

SLANI ROLAT
Sastojci: Nacin pripreme:
Testo: Testo: mleko, brasno i margarin skuvati kao puding, dodati

0.5 | mleka, 70 g brasna,
70 g margarina, 4 jajeta.
Fil:

1 pavlaka, 2 kasSike senfa,
200 g Sunke - seckane,
200 g tvrdog sira.

jaja i smesu peci u podmazanom plehu oko pola sata na
180°C.

Fil: Sve sastojke pomesati.

Filom premazati testo i saviti u rolat.

CRNE GALETE - OD MIME

Ovo je viSestruko dobro, vrlo je ukusno i uz pivo ide odli¢no, mogu ga jesti i pravi
vegetarijanci, a mozZe i vrlo dugo da stoji a da niSta ne izgubi na kvalitetu.

Sastojci:

800 g brasna (1/3 belo, 2/3
integralno), prasak za pecivo,
so, 100 g susama ili origana ili
pSenicnih klica ili najbolje
svega toga, 150- 200 ml ulja, 2
manje Solje piva.

Nacin pripreme:
Sve sastojke sjediniti, paviti kuglice i peéi galete ili u spravi
namenjenoj za to ili na "pekacu" (ona sprava sa dva

rebrasta teflonska grejaca koji se mogu preklopiti jedan
preko drugog).

BRZA PITA SA SIROM

Sastojci:

2-3 jajeta, oko 100 ml ulja,
so, prasak za pecivo, 2 Solje
brasna, 1 jogurt ili kiselo
mleko, 150-200 g belog sira.

Nacin pripreme:
Sve umutiti i staviti u podmazan pleh i peci, na 200°C.

TOST - OD ANCI

Sastojci:

tost hleb, mleko,

3 jajeta, 150 g kackavalja,

250 g sitnog sira,

150 g Sunke u crevuiili sl.
seckane na kockice.

Nacin pripreme:

Svaki komad tosta umociti u mleko i slagati u pleh.
Premazati ih smesom od sira, jaja i Sunke i zapeci. Najbolje
idu uz Sampinjone dinstane na luku.

PIROSKE

Sastojci:
0.5 kg sira, 2 jajeta, prasak za
pecivo, brasno.

Nacin pripreme:
Sve umesiti da se dobije ne suviSe tvrdo testo. Seci ili
kidati komade i peéi u dubokom ulju.

ROLAT OD MLEVENOG MESA

Sastojci:

1.5 kg mlevanog mesa, so,
biber, tucana paprika, 2-3
veze persuna i celera,

2 jajeta, beli luk po ukusu, 150
g kackavalja, senf, kecap,

Nacin pripreme:

Polovinu mesa razvuéi u deblji pravougaonik na
podmazanoj foliji, na to staviti barena jaja po sredini a cele
Sargarepe sa strane i preko toga posuti pirinac. Odgore
staviti drugu polovinu mesa i od svega napraviti kao
veknu. Preliti uljem, zaviti u foliju i staviti u podmazan pleh
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Soljica pirinc¢a, 5-6 kuvanih
jaja, Sargarepa.

i peci oko sat vremena na 200 stepeni.

PUDING OD SPANACA

Sastojci:

0.5 kg spanaca, 2 glavice luka,
2 kaSike ulja, dve odstojale
zemicke, 200g kuvane Sunke,
5 jaja, 1 dl kisele pavlake,
gustin, 1 kaSicica za€ina za
jelo, 1 kasika maslaca, malo
prezli, biber, so.

Nacin pripreme:

U iseckan i proprzen luk dodati seckani (grubo) spanac,
dinstati 5 minuta i ocediti. Zemicke iseéi na kriske, Sunku
na kockice, a jaja umututu sa zadinima i malo gustina.
Maslacem podmazati vatrostalnu ciniju, dno obloziti alu-
folijom, a zidove posuti prezlama. Redati Sunku, pa
polovinu spanaca, pa polovinu zemicke, to ponoviti i sve
preliti jajima. Zapeci u rerni i nakon toga prevrnuti na
veliki tanjir ili posluZavnik. Sacekati da se prohladi pa
sluZiti.

RASOL CORBA

Do sada nije bilo ¢orbi u ovom kuvaru, ali evo Sta sremci jedu zimi. Kada spremite
videcete da je ovo malo teze nazvati Corbom, a jos teZe predjelom. Vise li¢i na kalorijsku
bombu. No kada se zbirka obogati slicnim stvarima, bi¢e poseban deo za to. Za sada neka

je ovde.

Sastojci:

250 g piletine, 250 g junetine,
100 g kobasice, 2 glavice luka,
2 jajeta, 2 kasike kisele
pavlake, (ljuta) aleva paprika,
malo brasna, biber u zrnu,
1.5 I rasola.

Nacin pripreme:

Meso iseckati na kockice i kuvati u vodi da omeksa. Za to
vreme na masnodi isprziti iseckan luk, dodati malo brasna i
aleve paprike. U zaprsku sipati rasol i prokuvano meso sa
polovinom vode u kojoj se kuvalo. Prokuvati i dodati biber
i na kolitove ise¢enu kobasicu (najbolja je ona $to se ovde
zove srpska). Pred sluZenje dodati pavlaku razmucéenu sa
jajima.

RIBLJA TORTA

Evo opet nesto neobic¢no. Vredi probati, ali nisam siguran da ¢e se posebno dopasti ni
onima koji vole ribu, ni onima koji vole torte, ali jeste zanimljivo.

Sastojci:

200 g brasna, 100 g
margarina, 250 g ribljeg mesa
odvojenog od kostiju (fileti
osli¢a npr.),

4 jajeta, 200 grama sitnog sira
(Svapskog), 1.5 dI kisele
pavlake, so, biber.

Nacin pripreme:

Od brasna, margarina, soli i vode umesiti glatko testo i
ostaviti na hladnom 30-tak minuta, zatim ga razvudi i
staviti u podmazan pleh. Preko testa staviti obareno riblje
meso (moZe i 2 kutije sardine). Preko ribe sipati masu
napravljenu od ulupanih Zumanaca, pavlake i sira u koju je
na kraju dodat sneg od belanaca. Pe¢i oko 40 minuta na
180°C.

PATLIDZAN U TEPSI)I

Sastojci:

2 patlidzana, glavica luka

3 Cesnja belog luka, srz od 4
articoke,

4 paradajza, 10-tak maslina,
maslinovo ulje

mleveni lovor list, timijan,
bosiljak, origano, ruzmarin,
persun, so biber.

Nacin pripreme:

U pleh staviti isekan crni i beli luk pa preko njih na kriske
iseen patlidzan (neoljusten) pa articoke, paradajz i
masline. Posuti sa preostalim cenim i belim lukom,
zaCinima i preliti uljem. Pokriti folijom (ili jos bolje
poklopcem ako je u pitanju zemljana posuda) i peci prvo
10 minuta na 220, a potom jo$ oko sat vremena na 180
stepeni. Ukrasiti sveZim listovima bosiljka i persuna.
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PITA SA PRAZILUKOM

Sastojci:

500 g praziluka, 250 g brasna,
% kesice praska za pecivo, 4
jajeta, 400 ml toplog mleka,
250 g belog sira so, biber.

Nacin pripreme:

Sitno seckan, na ulju proprzen i ohladen praziluk dodati u
smesu napravljenu od bra3na, jaja, sira i mleka, uz dodatak
praska za pecivo soli i bibera. Izliti smesu u podmazanu
okruglu tepsiju, i pe¢i u na 200 °C zagrejanoj rerni oko 20
minuta. Pitu prevrnuti na tanjir i sluZiti uz lagano belo
vino, ili jogurt.

KREM SUPA OD BUNDEVE

Sastojci:

500 g bundeve (ocisc¢ene), 1
veci krompir, 1 glavica luka,
pavlaka za kuvanje (200 ml),
vegeta, biber.

Nacin pripreme:

Seckanu bundevu (ne suvise sitno), krompir i luk skuvati u
pola litre posoljene vode. Sve propasirati (secko, blender)i
dodati pavlaku (ako treba i jo$ vode), kasiCicu vegete i
biber i jos malo prokuvati.

PITA OD PATLIDZANA

Sastojci:

1 kg patlidzana, 4 jajeta, 200
ml pavlake, 0,5 kg kora za pitu,
mala veza persun lista, biber,
so, ulje.

Nacin pripreme:

PatlidZzan oljustiti, iseckati na kockice i vrlo kratko
blansirati. Kada se prohladi zaCiniti i dodati seckan persun i
3 jajeta razmuéena u polovini pavlake. Kore redati u
nauljenu tepsiju, svaku pouljiti, svaku trec¢u nafilovati
smesom. Zavrsiti sa dve kore i premazati ih sa drugom
polovinom pavlake u koju je razmuéeno jedno jaja (moze
se dodati i vrlo malo mlake ako je pavlaka pregusta). Peci

kao i svaku drugu pitu.

PITA SA MESOM

JA NISAM LJUBITEL] BUREKA | PITA SA MESOM, ALI OVA )JE DOBRA.

Sastojci:

% kg kora za pitu, 0,5 |
jogurta, 600 g mlevenog mesa
(po ukusu, ja volim Cistu
junetinu), 5 jaja, so, biber,
veza persunovog lista, ulje ili
mast, 300 g luka

Nacin pripreme:

Prodinstati meso na proprzenom luku (sitno, Sto sitnije
seckano), uz dodatak soli, bibera i perSunovog lista (sitno
seckanog). Posebno umutiti jaja i jogurt, sa solju i 1 dl ulja
(masti).

U podmazanu tepsiju naizmenicno slagati dve kore, smesu
jaja i jogurta i fil od mesa. Zavrsiti sa dve kore (opciono 1-2
jajeta razmutiti sa malo mleka i preliti). Peci na 200 °C oko

40 minuta.
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VEGETARIJANSKO - BEZ MESA

"SNICLE"

Naravno u pitanju nisu Snicle od mesa, a recept potice iz dana krize i hiperinflacije kada je
meso bilo luksuz. No, za promenu, dobro je ponekad pojesti i ovako nesto.

Sastojci:

3 kriske hleba, 1 veca glavica
luka, 1 dl mleka, 2-3 jajeta,

2 ¢ena belog luka, vegeta, so,
prezle, ulje za prZenje

Nacin pripreme:

Na ulju izdinstati luk, dodati hleb koji je prethodno
potopljen u mleku, jaja, beli luk, so i vegetu i sve zajedno
dinstati dok se ne zgusne. Od ove mase oblikovati Snicle,
uvaljati ih u prezle i prziti.

“PILAV"

Kada se kaze pilav, obaveno se misli na jelo sa mesom. Ovo jelo, koje smo sami prozvali
pilav i koje dolazi negde sa istoka, verovatno iz Indije, iako se u sustini sastoji samo od
pirin€a, toliko je ukusno da mu meso uopste nije potrebno.

Sastojci:

2 Solje pirinca, glavica luka,
malo putera, 4 kardamoma, 4
lista lovora veéi komad kore
cimeta, kasika HALDI praha,
karanfilic.

Nacin pripreme:

Na puteru proprziti luk, dodati zacine i pirinaC i prziti par
minuta. Dodati 4 Solje vode i pustiti da prokuva. Na laganoj
vatri kuvati dok se ne skuva pirinag, ili joS bolje prebaciti
sve u vatrostalnu posudu i ubaciti u rernu da se zapece.

ZELENI USTIPCI

Sastojci:

1 kg krompira, 150 g spanaca
ili blitve, 100 g brasna,
muskat orascic¢, kasika
vegete, 3 jajeta.

Nacin pripreme:

Skuvani krompir izgnjeciti sa kuvanim spanac¢em, dodati
ostale sastojke, sjediniti, praviti kuglice i peci ih u vrelom
ulju.

SARGAREPA SA VINOM

Ovo se bas i ne moze nazvati jelom, ali uz jo$ jedno ovakvo sli¢no, ili neko peceno meso i
¢asu vina moZe biti kompletan obrok.

Sastojci:
1 kg Sargarepe, 80 g putera,
so, biber, 2dl belog vina.

Nacin pripreme:

Na puteru propziti na kockice seCenu Sargarepu, malo je
propasirati, posoliti i pobiberiti i dodati vino i krckati 10
minuta. Kad je gotovo dodati seckan persun list.

PASTRNAK NADEVEN SIROM

Evo jo$ jednog zanimljivog jela, pogotovo za one koji ne jedu meso. Pastrnak mora biti
mlad, a veliki

Sastojci: Nacin pripreme:

3 pastrnaka, 150 g kravljeg
sira, 1 kasika griza, 1 jaje,
1 kasika Secera, 1 kasika
maslaca, kisela pavlaka po
ukusu.

Pastrnak odistiti, skuvati i preseéi na pola, pa izdubiti
sredinu, tako da se dobiju caSice. Sir isitniti, pomesati sa
grizom, Secerom, jajetom i pastrnakom koji ste izvadili iz
sredine (meso). Dodati polovinu maslac, sve dobro
promesati i smesom napuniti ¢asice od pastrnaka. Ostatak
maslaca namazati preko napunjenog pastrnaka, zapedi u
rerni i sluziti sa pavlakom.
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DRAGANIN PREBRANAC

Veruje se da je prebranac ili kako to makedonci zovu gravée (na) tavce, najbolji od belog
krupnog pasulja - tetovca. Mi ipak vise volimo prebranac od Zutog pasulja, pripremljen

kako to Dragana radi.

Sastojci:

Solja pasulja,

3-5 glavica crnog luka,
1 dl ulja, so, biber,

2 kasike aleve paprike.

Nacin pripreme:

Natopiti pasulj u hladnoj vodi i ostaviti da prenodi.
Sutradan u Cistoj vodi prokuvati, i tu vodu izliti, naliti Cistu,
posoliti i na laganoj vatri kuvati 1-2 sata. Nakon kuvanja
pasulj treba da ogrezne u preostaloj vodi.

Na ulju proprziti iseckan luk, dok ne omeksa, uz stalno
mesanje, skinuti sa vatre i dodati alevu papriku i promesati.
U veéu posudu (po moguéstvu zemljanu) redati
naizmenicno luk i pasulj, malo posoliti i pobiberiti svaki sloj
pasulja, zavsiti sa pasuljem. Ako je preostalo vode od
kuvanja pasulja, naliti toliko da sloZzen prebranac ogrezne.
Pedi u rerni na 200°C dok gornji red pasulja ne ostane suv.
Poklopiti i ostaviti joS 20-tak minuta na 150°C. Podgrevati

poklopljeno.

TAVCE SA ORASIMA

Evo jo$ jedne varijante prebranca, ovog puta sa orasima. Ne razlikuje se mnogo od
prethodnog recepta, sem sto je malo neobicniji. MoZe se praviti od svih vrsta pasulja.

Sastojci:

250 g pasulja (tetovca),

100 g krupnije mlevenih
oraha, 3-5 glavica crnog luka,
2 dl ulja, 4 suve istucane
paprike, 2 lovorova lista,
persun list, nana, so, biber,

3 ¢ena belog luka, 2 kasike
aleve paprike, malo brasna

Nacin pripreme:

Skuvati pasulj u dve vode tako da zrna ostanu cela i
procediti. Proprziti crni luk na ulju, dodati so, alevu papriku
i biber. U tav€e naizmenicno redati pasulj, orahe i luktako
da na kraju bude pasulj i preliti drugom vodom u kojoj se
kuvao pasulj da ogrezne. Posuti sa brasnom, iseckanim
belim lukom, nanom i perSunom i zapeci. Podgrevati
poklopljeno.

PUNJENE SUVE PAPRIKE

Staro posno jelo, za posne slave i u doba postova. Dobro ¢e vam do¢i ako na rucku imate

vegetarijance.

Sastojci:

20 suvih crvenih paprika,
250 g pirinca, 100 g luka,
100 g praziluka, 200 g
krupnije mlevenih oraha,
ulje, biber, so, aleva paprika.

Nacin pripreme:

Pre punjenja paprike potopiti u mlaku vodu. Za to vreme
izdinstati luk i praziluk, pred kraj dodati pirinac i malo aleve
paprike. Skloniti sa vatre, dodati orahe, posoliti i tom
smesom puniti paprike. Poslagati ih u (zemljanu) posudu,
naliti vodom da ogrezne, poklopiti i kuvati u rerni oko 30
minuta na oko 200°C. Otklopiti i zapedi.

BUKOVACE SA SIROM

Sastojci:

10-12 bukovaca, 2-3
glavice crnog luka,
besamel sos, 2-3 jajeta,
prezle, ribani tvrdi sir
(kackavalj)

Nacin pripreme:

Iseckane bukovece izdinstati sa sitno seckanim (struganim)
crnim lukom i ohladiti. BeSamel sos (bresno, mleko i puter) -
vidi lazanje, pomesati sa pecurkama, umucenim jajima i
prezlama i peci kao "fasirane Snicle" na puteru. Svaku "Sniclu"
kada je gotova posuti ribanim sirom.




POSNA SARMA
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Idealno za vegetarijance koji su se uzeleli sarme. Licno sam bio skepti¢an kakav ée ukus
imati, ali rizik se isplatio. Preporucljivo i za one koji spremaju posne slave (kao $to je nasa

- Sv. Nikola)

Sastojci:

kiseli kupus, 1 kg glavica
crnog luka, 0.5 | ulja, so,
biber, aleva paprika, 150 g
sojinih ljuspica (prelivene
toplom vodom), 2 rendane
Sargarepe, 200 g pirinca, 1
beli luk, 2-3 lovor lista, 150 g
mlevenog semena
suncokreta.

Nacin pripreme:

Proprziti luk pa dodati alevu papriku i pirinac. Skloniti sa
vatre i dodati ostale sastojke sem belog luka i lovora.
SmeSu dobro homogenizovati i savijati sarme sa ovim
punjenjem. Kada se sve sarme poslazu, prekriti ih listovima
kupusa i dodati celu glavicu belog luka i lovor list. Krckati
kao i svaku drugu sarmu.

RAGU CORBA OD POVRCA SA
lako spada u Corbe, izdasno je

SARGAREPOM
pa se moZe smatrati i celim obrokom.

Sastojci:

2 povece Sargarepe, 2
krompira, po 1 pastrnak,
koren celera i koren persuna,
¢asa skuvanog graska,

1 tikvica, 2 manja kisela
krastavca, glavica luka, 50 g
maslaca, ¢asa paradajz soka
(opcija kisela pavlaka), zacini,

Nacin pripreme:

Povrée iseéi na komadice, luk iseckati i proprziti par minuta
na maslacu pa dodati ostalo povrée (sem graska i
krastavaca). Kad se proprzi dodati grasak, kisele krastavcice
i sok od paradajza, pa preliti sa 1 litrom supe (moZe i voda
uz malo vegete) i zacinit (lovor list, karanfili¢, cimet i sl, po
Zelji). Kuvati 15 minuta i pre sluZenja posuti perSunovim
listom ili mirodijom.

Umesto paradajz sosa moZe se napraviti i masnija varijanta

so, biber.

sa pavlakom.

PASTRNAK NADEVEN SIROM
Evo jos jednog zanimljivog jela, pogotovo za one koji ne jedu meso. Pastrnak mora biti

mlad a veliki.

Sastojci:

3 pastrnaka, 150 g
kravljeg sira,

1 kasika griza, 1 jaje,

1 kasika Secera, 1 kasika
maslaca,

kisela pavlaka po ukusu.

Nacin pripreme:

Pastrnak odistiti, skuvati i preseci na pola, pa izdubiti sredinu,
tako da se dobiju caSice. Sir isitniti, pomesati sa grizom,
Seéerom, jajetom i paStrnakom koji ste izvadili iz sredine
(meso). Dodati polovinu maslac, sve dobro promesati i
smesom napuniti ¢aSice od pastrnaka. Ostatak maslaca
namazati preko napunjenog pastrnaka, zapedéi u rerni i sluziti
sa pavlakom.

POSNA DZIGER SARMA

Sastojci:

1 praziluk, 1 Sargarepa,

250 g Sampinjona

500 g fileta osli¢a, 100 g
soja ljuspica,

veza persuna, so, biber,
mlevene paprika (aleva)
zacCin ("vegeta"), kasika

brasna,

1/2 Case piva

Nacin pripreme:

Sitno seckani praziluk izdinstati, dodati rendanu Sargarepu i jos
malo dinstati, dodati seckane Sampinjone, obarenog i
izdrobljenog osli¢a, persun, so, biber, vegetu, alevu papriku i
soja ljuspice (pre toga 20 minuta potopljene u vodi). Sve ovo
staviti u pogodnu vatrostalnu posudu, zaliti sakaSikom brasna
razmuéenom u pivu i zapedci na 200 °C.
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BUKOVACE "NATUR"

Sastojci:

12-15 bukovaca (veéih),
veza persuna, veza
mirodije, 1-2 praziluka,
puter.

Nacin pripreme:

Oprane i prosusene bukovace poslagati u pleh (listi¢i prema
dole), svaku posuti seckanim perSunom, mirodijom i
prazilukom i na svaku staviti komad putera i peci nekoliko
minuta u dobro zagrejanoj rernu.

PITA OD PECENE PAPRIKE

Sastojci:

10 pecenih, oljustenih i
ispohovanih paprika,

1 kg sitnog sira

2 ¢ase pavlake, 250 g
praske Sunke,
kackavalj

Nacin pripreme:

Redati naizmeni¢no u duvecaru (tepsiju za duvec) ohladenu
pohovanu papriku (pohovanje bez prezle), sir pomesan sa 1,5
Case pavlake i Sunku . Zavrsiti sa Sunkom i preko svega staviti
preostalu polovinu ¢ase pavlake, pa nerendati kackavalj. Sedi i
sluziti kao komade pite.

SARENO POVRCE

Sastojci:

2 vece Sargrepe, 2 crvane
i 2 Zute pecene paprike,
glavica crnog luka,

2 krompira, 200 g
skuvanog pasulja,

150 g skuvanog boba,
kasicica jabukovog sirceta,
pola Solje paradajz soka,
ulje, so, biber, ljuta
papricica (neobavezno).

Nacin pripreme:

Sitno seckan luk se proprzi na ulju, pa se dodaju seckana
Sargarepa i seckan krompir i prze par minuta. Zatim se dodaju
seckane pecene paprike (i oljustene naravno), skuvani pasul;j i
bob pa se sve nalije paradaz sokom. Dodaju se i sir¢e, malo
Sedera i zaCini. Kuva se dok tec¢nost ne uvri!

SOCIVO SA VINOM

Sastojci:

250 g sociva, 500 g
brokola, 4 krompira
(veca), par listova zalfije,
malo ruzmarina, 3-4 ¢ena
belog luka, ljuta papricica,
100 ml belog vina, malo
aleve paprike, ulje, 4
kriske prepecenog hleba
(tosta), so i biber

Nacin pripreme:

Oprano socivo natopiti preko nodi u vodi. Sutra ga skuvati u
Cistoj vodi (lagano da se ne raspadne) i procediti. U sitno
iseCen i proprzen luk dodati papricicu, alevu papriku, socivo,
na kockice isecen krompir, na cvetove iskidane brokole, Zalfiju
i ruzmarin. Dodati vino i Solju tople vode, posoliti, pobiberiti i
kuvati 20 minuta. SluZiti uz prepecen hleb natrljan belim
lukom.

PILAV SA PRAZILUKOM

Prili¢no jednostavno, ali ukusno

Sastojci:

400 g praziluka

40 g masti

350 g pirinca

kasika paradajz pirea
SO, persun

Nacin pripreme:

Iseckan praziluk dinstati na masti, kada se zastakli dodati
pirinac i paradajz pire, posoliti i naliti vodom (oko 0,6 ). Kada
prokljuca presuti u vatrostalnu (zemljanu) posudu i ukrckati u
rerni (dok pirina¢ ne popije svu vodu) na laganoj vatri. Posuti
seckanim perSunom pre serviranja.




MIRISNI KROMPIR
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Ovo je ustvari zanimljiva verizja pripreme krompira za prilog, ali je tako ukusno da moze

uz salatu biti i malo jelo

Sastojci:

1 kg krompira,

100 g putera, 4 kasike
maslonovog ulja, kadulja
(10-tak listova), ruzmarin
(par grancica), 2 ¢ena
belog luka, manja veza
persuna, so, biber

Nacin pripreme:

Krompir ise¢en na malo krupnije kockice propziti na smesi ulja
i putera, a zatim ga prebaciti u vatrostalnu posudu (bolje
zemljanu) i pecite u zagrejanoj rerni na umerenoj vatri.
Ispeceni krompir odmah po vadjenju iz rerne preliti sa smesom
od sitno seckanih zacina, belog luka i soli (pretzhodno dobro
izmesanih sa malo maslinovog ulja).

PASTICCIO OD PATLIDZ

ANA

Sastojci:

1,5 kg patlidZzana

1 crnii 3 ¢ena belog luka,
2 paradajza, origano,
bosiljak, persun

2 kasike (dva komada)
mozzarelle, 4 kasike
ribanog parmezana,
maslinovo ulje,

brasno za przenje

Nacin pripreme:

Oljustene i uzduz na pola cm debele ploske patlidZzana posoliti i
ostaviti pola sata. Potom ih blagim stiskanjem iscediti, uvaljati u
brasno i propziti na ulju. Osediti ih na masnom papiru i poslagati
u podmazanu vatrostalnu posudu. Svaki sloj, pa i poslednji,
preliti umakom, pa na njega staviti sithe komadi¢e mozzarele i
posuti ga parmezanom. Peci na umerenoj vatri u zagrejanoj
rerni dok se sir ne rastopi. Pre sluZenja preliti maslinovim uljem.
Umak: propriziti sitno iseckan beli i crni luk, dodati oguljen i
iseckan paradajz i kuvati dok se ne zgusne. Zaciniti solju, bibe-
rom, bosiljkom, origanom i perSunom pri samom kraju

kuvanja.

KINESKI KUPUS — OD KSENIJE
Lako se pravi, nije skupo, odli¢an dodatak za Svedski sto ili kao jedan od priloga na
svedanoj trpezi. | otkrili smo ga kod komsinice na Slavi.

Sastojci:

glavica kupusa; 1 praziluk;
50 grama pecenog susama
(mesani svetli i tamni);
100 g seckanog sirovog
kikirikija, ulje, sirce (bolje
jabukovo ili vinsko), so,

soja sos.

Nacin pripreme:

Kupus i praziluk iseéi na krupnije komade, tj. deblje kolutice,
posoliti i okiseliti i ostaviti da omek3a (ako je Zurba posuti sa
malo Secera da brze omeksa). Dodati susam i preliti sa vrelim,
sa dosta ulja proprzenim kikirikijem. Zaciniti soja sosom po
ukusu.

PUVEC

buvec je rodak pilava, paelje, rizota, ali je opet razli¢it od njih. Smatraju ga za obicno i
jednostavno jelo, Sto i jeste, ali da bi bio dobar mora se pripremati sa mnogo paznje. Vrlo

Cesto sam jeo duvece koji

ne zasluzuju to ime. Osnovno je da sve namirnice budu sveZe,

ne iz zamrzivaca, mada ga ja toliko volim da skoro polovinu zamrzivaca napunim
paprikom i paradajzom da bih mogao da ga jedem i kad mu nije sezona (leto i jesen).
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Sastojci:

0,5 kg luka, 1-1,5 kg
paprike (raznobojne, sto
mesnatije), 1-1,5 kg vrlo
zrelog paradajza, 1 plavi
patlidzan do 0,5 kg
(opcija), Pirin¢* paraboild
(vitamizirani), 2-3
Sargarepe

1-2 manja mlada korena
persuna, 1 mlad koren
pastrnaka veza lista
persuna i/ili celera, malo
timijana ili majc¢ine dusice,
lovor list, ulje, so, biber

Umesto korenastog povrca
moze se dodati mesavina
susenog povrca, nikako ne
Vegeta ili sl. Navedene
koli¢ine su priblizne, treba ih
prilagoditi sopstvenom ukusu
i Zeljenoj koli¢ini duvecda. Ovo
je otprilike za 4-5 gladnih.

Nacin pripreme:

Paradajz preliti kipuéom vodom i ostaviti nekoliko minuta u
njoj, a zatim vodu izliti i paradajz ohladiti pod mlazom hladne
vode. To ¢e omoguditi da ga drzite u ruci dok ga oljustite i
iseCete na krupnije kockice. Trudite se da to uradite brzo i da
ne izgubite ni kap soka. Papriku izrezati na kolutove ili deblje
Stapice, bez semenki. Ako volite ljuto, pored obicne nasecite i
neku ljutu papriku.

Luk ise¢i na malo deblje listice i proprziti u dubokoj velikoj
Serpi (bar 5 litara) tek toliko da pocne da bude staklast, u Sto
manje ulja je moguce. Ja koristim meSavinu maslinovog i
suncokretovog, tek toliko da se dobro namasti svaki komad
luka, luk ne pliva u ulju (naravno dobra domaca mast se
preporucuje). U protivnom duvec ¢e biti jedno masno jelo, ne
retko za masno¢om koja se odvojila od ostalog sadrzaja — Sto
je i najces¢a mana mnogih duveca. Dodati sada izrezanu
papriku, Sargarepu, persun i pastrnak koren (da bi bilo Sarenije
moze se dodati i Saka graska i/ili boranije, ali tada malo
smanijiti koli¢inu paprike) i dobro sve promesati i joS malo
prziti, tek toliko da paprika prestane da bude tvrda, uz ¢esto
mesanje. U to dodati seckani paradajz, dobro promesati i
poklopljeno kuvati dok paradajz ne pusti sav sok i masa ne
proklju¢a. Povremeno promesajte. Ako dodajete patlidzan,
sada je momenat da se ubaci — oljusten i iseCen na krupnije
komade ili kolutove, ako su u pitanju manji plodovi.
Promesajte i odmah dodajte pirinac¢, opet dobro izmesajte, i
odmah skinuti sa vatre. Sada duvec zacinite solju i biberom,
dodajte seckani persun i/ili celer list, timijan ili majéinu dusicu
i lovor, promesajte i prespite sadrzaj u zemljanu posudu sa
poklopcem. Vodite racuna da posuda ne bude puna do vrha,
kuvanjem pirinac ¢e narasti. SadrZaj dobro izmesajte i trudite
se da sav pirina¢ bude potopljen u te¢nost. Poklopljen sadrzaj
stavite u rernu na 220-230° i ukuvajte dok ne nestane sva
tecnost. Komadi paradajza treba da nestanu, moZda samo neki
manje socan ce da ,prezivi“, a paprika i luk moraju ostati celi,
luk mekan, a paprika jo§ uvek pomalo ¢vrsta, ali potpuno
skuvana. Komadi Sargarepe i korena persuna i pastrnaka treba
da su mekani. Svako zrno pirin¢a treba da je odvojeno i al-
dente skuvano.

Ja duvec volim klot, bez mesa - zato se i nalazi na ovoj stranici, uz neki dobar rizling ili roze

(nikako jakog mirisa), ali

neki u duvec pre nego ga stave u rernu, izmedu dva sloja

poredaju na ulju ne potpuno przene kotlete, ili jo$ bolje komade svinjskog vrata, ali onog
mesnatijeg, sa malo masnog. Mlad luk i zelena salata nisu na odmet.

*kolic¢ina nije fiksna, zavisi od toga kakav je paradajz, odnosno koliko je so¢an. Kada dodje vreme da
se doda pirinac procenite koliko te¢nosti imate u Serpi i dodajte pirinca u gramima odprilike duplo
manje nego Sto procenite zapreminu te¢nosti u ml. Za odredivanje prave mere potrebno je
iskustvo, ali generalno koli¢ina je uvek oko 150-200 g.
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BELI PIRINAC — od SLAVICE
Neobicna varijanta, odli¢an prilog za pecCena mesa svih vrsta. Poreklom sa Kosova

Sastojci:

Pirinac¢, mleko, so, biber,
ulje (mast od pecenja).
Mera je 1 deo pirinca, 4
dela mleka.

Nacin pripreme:

Pirina¢ se popari vrelom vodom, i proprzi na soku od
(jagnjeceg) pecenja ili ba ulju, i nalije sa vrelim, kljucalim
mlekom, zacini po ukusu i stavi u rernu da se zapece.
preporuka da se sluzi uz Cevap (vidi str. 27).

SOLENI ZELJANIK — od SLAVICE

Jo$ jedan recept iz istog izv

ora kao i prethodni. Odli¢no kap meze ili predjelo.

Sastojci:

Dve Solje (250 ml)
projinog brasna, 1 3olja +
jos jedna kasika pSeni¢nog
brasna, % kesice praska za
pecivo ili 1 kasicica soda
bikarbone, ulje, so,
spanaq, jaja, sitni
punomasni sir (mere su
priblizne i zavise od toga
koliko bogat fil Zelite, ali
optimalno 1 kg spanaca,
400-500 g sira i 4 jajeta)

Nacin pripreme:

Projino i pSeni¢no brasno se sjedine i od te mase se odvoji 1
prepuna Solja. Ostatak se umesi sa praskom za pecivo, sodom
bikarbonom, malo ulja i kasi¢icom soli (oko 250 ml vode).
Testo se stavi na dobro podmazanu tepsiju (od velicine zavisi
debljina, za ovu meru veéa okrugla), i na njega fil (isecen
obaren spanac se sjedini sa sirom i jajima) a zatim se ostatak
brasna posipa preko fila i poprska sa smeSom koju ¢ini Solja
vode, 2 kaSike ulja i % kaSicice soli. BraSno se posipa po malo i
svaki sloj prska, sve dok se sve ne utrosi. Brasno treba da je
potpuno mokro. Slozeno se ispece na oko 230 °C, dok kora ne
potamni.

MO]J PRELIV (SOS) ZA SPAGETE - VIDI ITALIJANSKU KUHINJU

TESTO SA BOSILJKOM -
PEST (DENOVLJANSKI P
KUFTE - VIDI ARAPSKU
NACHOS - VIDI MEKSIC

0D SAZE - VIDI ITALIJANSKU KUHINJU
RELIV) - VIDI ITALIJANSKU KUHINJU
KUHINJU

KU KUHINJU


http://www.dekanski.com/AD/Recepti/Sa_mesom.htm#CEVAP
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KRMENADLE U FOLIJI

MESO I SA MESOM

Kako god da se peku ili prZe, meni su krmenadle uvek suve (k'o drva). Evo nacina da (uz
malo dodataka) budu pecene a socne.

Sastojci:

4-6 krmenadli, 1-2 glavice
crnog luka, 6-8 ¢enova belog
luka, so i biber,

200-300 g Sampinjona,
100-150 g sitno seckane
Sunke, pavlaka

Nacin pripreme:

Krmenadle proprziti na ulju samo dok se ne zarumene.
Izvaditi ih i drzati na toplom. Na istom ulju proprziti crni i
beli luk, dodati zacCine, Sampinjone i Sunku i malo ih
proprziti. Na komde folije staviti po krmenadlu, na njih
nadev i po kasiCicu pavlake. Zamotati i peci u zagrejanoj
rerni oko 15 minuta na 200°C.

TATARSKI BIFTEK

Neki stvarno ne mogu da jedu Zivo meso, a neki ovaj biftek ne jedu samo zato jer znaju da
je od Zivog mesa. Ja spadam u one koji ga vole, i to vise kad je od konjskog nego od
govedeg bifteka. Ovo je jedan od 5-6 (manje vise sli¢nih) recepata koje sam sreo, a ni on
nije striktan. Poneki od sastojaka mozZete slobodno izostaviti ako ga nemate.

Sastojci:

400 g bifteka (konjskog)

1 dl ulja, Zumance, kasika
senfa, 1 luk - najsitnije
seckan, 2-3 ¢ena belog luka,
kaSika bibera i aleve paprike,
so, kecap, vegeta, tabasko,
wochester sos, kiseli krastav-
€i¢, 1 dl konjaka — vinjaka.

Nacin pripreme:
Biftek sitno, sitno iseckati, i dodati ostale sastojke i sve
mesati, pritiskati viljuskom u kaSici. MozZe i blendrom ali je
loSije, dobije se kao pasteta. SluZiti na toplom tostu uz
dobro crno vino.

BRANIMIR ODREZAK

Izdasno, efektno i ukusno, jako dobro kada imate goste na rucku.

Sastojci:

800 g teledih odrezaka,

100 g Sunke, 100 g tvrdog sira
(kackavalja), 200 g pavlake,
50 ml konjaka - vinjaka, 3 dI
supe, 200 g Sampinjona, 100
g putera, 1 dl belog vina.

Nacin pripreme:

Izlupati odreske, na svaki staviti komad sira i Sunke,
preklopiti, "zasiti" ¢ackalicom i ispec¢i na puteru na blagoj
vatri. Pri kraju dodati narezane Sampinjone. Meso izvaditi a
Sampinjone dinstati do kraja. | oni se izvade, a u sok od
pecenja dodaju pavlaka, vinjak, vino, supa i zacini. Odreske
preliti umakom, i sluziti najbolje uz valjuske od krompira.

ANDALUZI)SKI GULAS

Mnogo vrsta gula3a postoji u kuhinjama ovog dela sveta, po njemu su poznati Vojvodani,
Slavonci, Madari... Evo kako to prave na jugu Spanije.

Sastojci:

1 glavica luka, so, biberu
zrnu, 1 kg paprike, 1kg
juneceg buta, 1 kg paradajza,
1/2 | belog vina, po 1 veza
persuna i celera.

Nacin pripreme:

Uprziti seckan luk, posoliti i dodati biber, narezanu papriku
i meso narezano na kockice. Prziti dok ne ispari sva voda pa
dodati oljusten i na komade iseCen paradajz. Dinstati i dalje
dok ne ispari voda pa postepeno nalivati vino. Kad i ono
skoro potpuno ispari dodati persun i celer i joS samo malo
dinstati. SluZiti sa testom ili kuvanim krompirom.
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SARMICE U VINOVOM LISCU

Sarmice spadaju u jedan od mojih specijaliteta, i iskljuivo ih ja spremam u nasoj kuéi. Ako
nemate strpljenja da uvijate i do 60-tak sarmica, nemojte ni pocinjati. Ona varijanta sa
slaganjem mesa i listova kao gibanice nije ono pravo. Vinovo lis¢e moZete imati cele
godine ako ga stavite u zamrziva¢, niSta ne gubi na kvalitetu. Jedino ga pre koriséenja

potopite 20-tak minuta u vrlo toplu slanu vodu.

Sastojci:

250 g meSanog mlevenog
mesa, 150 g pirinca,

1 jaje, veca glavica luka,

3-4 ¢ena belog luka,

so, biber, persun i/ili celer
list, strugani muskat orascic,
1 dl velog vina, 30-tak listova
vinove loze.

Nacin pripreme:

Propriiti sitno seckan luk na ulju, dodati seckan beli luk pa
meso i proprziti. Pri kraju dodati opran pirina¢, so, biber,
persun (celer), kaSi¢icu muskat orascica i jaje. Sve dobro
pomesati. Listove loze preliti sa dosta mlake slane vode i
filovati ih gornjom smesom. Napravljene sarmice redati u
vatrostalnu posudu, ako treba i u dva reda, gusto ih
zbijajudi. Zaliti ih supom ili vodom, da ogreznu, i prekriti
listovima loze. Zapeci na umerenoj vatri u rerni. Pri kraju
skinuti lis¢e loze i preliti sa vinom i vratiti joS malo u rernu.
Sluziti sa kiselim mlekom i hladnim belim vinom

(burgundac ili muskat najbolje).

ARGENTINSKI CEVAP

Moglo bi se shvatiti i kao sirotinjski ¢evap jer se pravi od smeSe mesa i krompira, ali to
sigurno nije razloga zbog kojeg se recept nasao u zbirci.

Sastojci:

250 g meSanog mlevenog
mesa, 250 g kuvanog
krompira, 1 jaje, 1 Zumance,
mala glavica luka, 2-3 ¢ena
belog luka, so, vegeta, biber,
persun list, 1 belance, prezle

Nacin pripreme:

PomeSati meso i izgnje€en kuvani krompir, dodati jaje i
Zumance, nastrugan luk, ispresovan beli luk, so, biber,
vegetu i perSunov list. Od mase praviti vece cevape i
uvaljati ih u prezle pomeSane sa malo umucenim belan-
cetom i peci u vrelom ulju. SluZiti sa salatom od narendanih
jabuka, prelivenih sokom od paradajza sa malo kima.

FRIJULSKI GULAS

Preporucuje se uz Valjuske ili njoke (Vidi recept na strani 2)!

Sastojci:

500 g luka, so,

80 g dimljene slanine,
600 g govedine,

2 lovorova lista,

3 kasike paradajz pirea,
mlevena paprika,
majoran i ruzmarin.

Nacin pripreme:

Uprziti seckan luk i slaninu seckanu na kockice, posoliti i
dodati biber, meso narezano na kockice i ostale zacine.
Naliti vodom, pustiti da provri i kuvati 30 minuta. Dodati
paradajz pire i dinstati jo$ sat dolivajuéi vodu.

SVIN)SKI VRAT NA ZARU

Ovo je moja varijacija najobicnijeg rostilja - ruzmarin daje posebnu aromu. Vrat je
ubedljivo najbolji za rostilj, uvek je prosaran masnim delovima, pa i pri pecenju na rostilju
ostaje socen Cak i kad se sprema resije. Ovako se moZe spremiti i biftek, ramstek ili file.

Sastojci:
svinjski vrat,
so, biber, ruzmarin

Nacin pripreme:

Svinjski vrat - bez kostiju, nasoliti i pobiberiti i dobro
natrljati suvim ruzmarinom i ostaviti poklopljen bar 1 sat.
Pedi na Zaru uz Cesto okretanje (sa ruzmarinom).
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PAPAZ)ANIJA

U Zargonu papazjanija je kada smadrljate nesto za jelo od ostataka, bez izgleda da dva
puta napravite isto. Evo S$ta je u stvari papazjanija.

Sastojci:

1 kg govedine (plecka, rebra,
vrat), 250 g luka, so, biber u
zrnu, 100 g dimljene slanine,
3 glavice belog luka, 1-2 vede
veze zeleni, 500 g krompira,
0.5 | belog vina, 1 kasikica
vinskog sirceta, 1 teleca ili
svinjska nogica.

Nacin pripreme:

U zemljani lonac narezati zelen, i krompir na pola ili ¢etvrt,
dodati perSun list, celer list i Citave glavice belog luka,
ocCis¢ene od spoljne prljavstine i na kolutove isecen crni
luk. Na slanini, izrezanoj na listiée kratko proprziti meso
iseCeno na komade i sve preruciti na povrée i blago
promesati (protresti), staviti nogicu i preliti sa vinom
razblazenim sa ¢asom vode i braSnom razmucenim u
sircetu, posoliti, pobiberiti, pokriti aluminijumskom folijom

i kr¢kati u rerni na blagoj vatri najmanje 3 sata.

PAPRIKAS OD DIVLJEG VEPRA

Divljac! Najbolje ju je jesti u dobrom restoranu. Iz viSe razloga: prvo tesko je naci meso
divljadi, drugo - priprema je duga i naporna i trece, tamo spremaju profesionalci pa nema
straha da ne uspe. Ipak, ako nabavite veprovinu i imate dovoljno vremena, evo recepta.

Sastojci:

2 kg mesa od vepra

Za marinadu:

1 litar piva, 2 Sargarepe,

3 glavice luka, karanfili¢,
biber u zrnu, veza persuna,
lovor list, 2 struka majcine
dusice (timijana), so, ulje.

Za kuvanje:

2 kasike mastu (1 dl ulja),
200 g slanine (masnije),

250 g Sampinjona, veza
mladog luka, 100 g krvi (nije
neophodno ako ne volite ili
nemate, ali je poZeljno),

1 dl pavlake, ¢asSica konjaka ili
vinjaka, orasci¢, 80 g maslaca,
so i biber

Nacin pripreme:

Mariniranje: Meso iseci na kockice, preliti pivom i dodati
sve zacine (iseckane - luk na listi¢e, Sargarepu na kolutice).
Ostaviti da se marinira 24 sata uz povremeno mesanje.
Kuvanje: Meso dobro ocediti i obrisati i proprziti na masti
na jakoj vatri (u pocetku poklopiti uz povremeno
protresanje-da ne prska mast, a onda odklopiti, posuti
braSnom i mesati da dobije istu boju sa svih strana).
Proprzeno meso flambirati konjakom. Potom ga preliti
zagrejanom marinadom, i ako treba dodati vode da
ogrezne. Kuvati oko 1 sat. Meso izvaditi, a teCnost i kojoj se
kuvalo procediti i saCuvati za kasnije. Slaninu u drugom
sudu proprziti na maslacu sa seckanim lukom i
Sampinjonima, u to dodati meso i tecnost od kuvanja (u
koju se prethodno doda pavlaka i krv, na toplo), nastrugati
orascic¢a i zaCiniti po ukusu. Paprikas jos malo kuvati, ali ne
sme da vri. SluZiti sa pireom od kestena i kuvanim celerom
ili testom, uz pivo, isto ono u kome se jelo kuvalo.

PITA OD PECENIH PAPRIKA — Jelena Tkalec

Sastojci:

10 pecenih crvenih paprika,
masa za pohovanje (jaje, leko,
brasno, kao za palacinke ali
gusce), 1 kg belog sira,
sremskog, 2 ¢ase kisele
pavlake, 250 g praske sunke,
rendani kackavalj.

Nacin pripreme:

Pecene paprike oljustiti i ocistiti od kostica, pa ih
ispohovati. Sir pomesati sa 1,5 ¢aSom pavlake. Redati u
pravougaonu vatrostalnu posudu (najlepse izgleda ali nije
neophodno; ako nemate moze u bilo koju drugu dublju
posudu) red paprike, red sira sa pavlakom, pa listove
Sunke, ponoviti istim redom, zavrsiti sa Sunkom. Premazati
sa pola ¢ase pavlake i posuti narendanim kackavaljem.




23

RAMSEK SA CRNIM VINOM

Sastojci:

1 kg ramsreka, 3-4 ¢ena
belog luka, 0,5 | crnog
vina

persun list, ruzmarin, 1-2
lista lovora, karanfili¢, so,
biber.

Nacin pripreme:

Beli luk izgnjediti i sa ostali zaCinima posuti ga po komadu
ramsteka, pa sve preliti crnim vinom (staviti u takvu posudu da
ceo komad mesa bude potopljen) i ostaviti par sati. Mari-nadu
ukuvati do pola, a meso ispeci na rostolju. Ispeceni ko-mad
zavit u alufoliju nekoliko minuta, a zatim iseci na Snicle. Snicle
slagati na tople tanjre i preliti vru¢éom marinadom.

PILECA KRILCA NA KINESKI NACIN

Sastojci:

1 kg krilaca,

za pac: 4 kaSike tamnog
soja sosa, 1 kasika meda,
1 kasika senfa, 1 kasika
ulja,

glavica belog luka, biber.

Nacin pripreme:

Pomesati sve sastojke za pac i sa njim preliti krilca, pa sve
ostaviti u frizideru preko nodi. Sutradan prebaciti sve u tepsiju,
dodati oko 100 ml vode, poklopiti folijom i peéi oko 1,5 sat na
200 °C. Zatim skinuti foliju i zapeci jos 30 minuta na istoj
temseraturi. Naravno sluziti za pirin¢em.

BEZOBOBRAZNI GULAS

Zove se ovako zbog vrsta mesa od kojih se pravi, nekada su ga samo mesari mogli sebi
priustiti - na bezobrazluk. Moglo im se - a valja! Koli¢ina mesa ne zavisi od broja ljudi za
koje se sprema, vec od koli¢ine bezobrazluka. Recept je za kilogram!

Sastojci:

1 kg mesa (junedi biftek
i/ili ramstek, svinjski file
i/ili kare* i obavezno
jagnjedi but), 250 g suve
slanine, 1,5 kg sitno
seckanog luka, beli i crni
biber u zrnu, mleveni
biber, 4 lista lovora,
grancica ruzmarina,

0,5 kg rezane paprike, po
dve suve i sveze ljute
papricice, buteljka
semiona.

Nacin pripreme:

U loncu (ili jo$ bolje kotli¢u) izdinsta se luk, pa se redom
dodaje slanina (par minuta dinstanja), zatim meso seckano na
krupnije kockice, pa paprike i svi ostali zacini. Kad ispari sva
tecnost dodaje se postepeno vino, ¢asa po ¢asa. Pre poslednje
doda se malo aleve paprike.

Obezbediti bar jos$ dve-tri buteljke istog semiona, da se popije
uz gulas.

SARPLANINSKI SMUK

Ovo napraviti nije lako, a razloga su bar dva: prvi je sto je tesko nabaviti ovakav komad
mesa (retko ga ima u mesarama, a treba i odresiti kesu), a drugi je Sto je najbolje kad se
pravi ispod saca (ova poteskoca bar ima rezervno reienje). Serplaninski se zove jer mi je
tvorac sa te planine (bujanovacki kafedzija Stojan Manastijevic), a samuk je jer stvarno lici
na zmiju!

Nacin pripreme:

Kare se razreze (otvori) po duZini pa se na njega stavi nadev od
vrata, Sunke, sira i krastavci¢a. Nadev se uzduZz obmota mesom
i "zmija" zaSije ¢ackalicam. Po originalnom recepti stavi se na
zamascenu crepulju, pokrije saom i zatrpa Zarom. No sasvim
¢e dobro dodi i velika zemljana posuda sa poklopcem u jako
zagrejanoj rerni. Kada smuk porumeni, izvade se cackalice i
zmija se prelije sa kajmakom rezmuéenim u malo vode i vrati
da se dopece jos 10-15 minuta (otklopljeno u rerni).

Sastojci:

ceo svinjski kere*

200 g dimljenog vrata,
200 g praske Sunke,

200 g (Serplaninskog)
kackavalja seckanog na
kockice,

200 g kiselih krastavcica,
250 g kajmaka.
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KOMSIJSKI STAPICI
Prvo pogledajte recept pa

rolitajte komentar, drugacije nema smisla!

Sastojci:

0,5 kg teleceg buta, 0,5
svinjskog buta,
nekoliko glavica crnog
luka secenog na kolute,
malo ulja ili masti,

1 kg oljuStenog paradajza.

Nacin pripreme:

Na Stapice za raznjice naizmenicno se redaju kockice teletine i
svinjetine i kolutovi luka. Pece se na vrelom rostilju i slaze u
plitku €iniju, jedan do drugog.

Dok se reznji¢i peku na vreloj masti (ulju) se ukrcka sitno
seckan i posoljen paradajz koji se prelije preko Stapiéa pre
sluZenja.

Od ovog paradajza je doslo ime. Radoznalac kad ugleda $ta se i kako sprema najcesce

prokomentarise: "Komsija,

komsijinim raznji¢ima!

KOVRDZAVE VESALICE*
Ako ne znate Sta su ustveri

ne bih ja tako", ali kad proba jelo nadaleko pronosi pricu o

vesalice, tj. koji deo svinje je to, pogledajte fusnotu!

Sastojci:

10-12 komada bele
vesalice,

10-12 komada mesnate
slanine (po dimenzijama
isti kao vesalice, ali sasvim
tanko seceno),

Kajmak.

Nacin pripreme:

Listovi slanine se stave preko vesalice, pa se sve uroluje tako
da je slanina unutra. To su kovrdZe koje se nabodu na raznji¢e
i peku na jakoj vatri. Gorovo je kad slanina procvr¢i. Na svaku
kovrdZu stavi se kasicica kajmaka pre serviranja.

CARSKA DAKONIJA

U pitanju je biftek, recept kaZe da za pripremu treba pet dana (zato je valjda carska).

Sastojci:

govedi biftek secen na
komade,

senf, biber, ulje, so.

Nacin pripreme:

SveZ biftek se tri dan drzi na ledu, a zatim joS dva dana u
senfu, ulju i biberu. Ko voli krvav sece ga na deblje komade, a
ko ne na debljinu prsta. Pece sa na najjacoj mogudoj vatri na
rostilju, po dva minuta sa svake strane. Na gotov biftek se
moZe staviti jaje na oko, ali se u ¢asi pored tanjira mora naci
dobro crno vino (preporucujem Chianti).

GULAS 0D DIVLJACI
Nisam vatreni oboZavatelj

gulasa, i retko ih spremam (¢e$¢e odemo u kafanu, restoran).

Naleteo sam pre izvesnog vremena na smrznuto meso divlje svinje i jelena i dobio Zelju da

napravim gulas od divljaci.

recepte setio sam se nekih
koji si bili na rucku) dopalo

Namera mi je bila klasican gulas, ali kako sam ¢uo za razne
detalja iz njih i malo eksperimentisao. Meni se (a i prijateljima
kako je ispalo i to je razlog Sto se recept nasao ovde.

Sastojci:

1-1,5 kg mesa od divljaci
(divlja svinja, jelen, srna),
luk, crveni po mogudstvu,
u kolicini polovine teZine
mesa (bolje viSe nego
manje)

4-6 cenova belog luka.
razno povrce, sve zajdno
do 400 grama (Sergarepa,
celer, pastrnjak, persun,
list persuna, list celera),

2 kasike gustog soka od

Nikada nisam imao priliku da pravim gulas od sveZeg mesa
devljaci, pa nemam pojma da li treba i kako se meso stavlja u
pac (marinadu), za to se raspitajte. Ako je meso zamrznuto
sigurno nema potrebe za tim. (Mariniranje mi je oduvek bilo
nejasno, da li je stvarno neophodno, ¢ini mi se da ono sluzi
samo da od divljaci napravite govedinu ili junetinu, a ja bih
gulas od divljaci). Ne znam Sta sa mesom rade u restoranima,
ali i temo ima raznih gulasa.

Nacin pripreme:

Prva stvar koju sam uradio kao eksperiment je da sam meso
(koje je potrebno potpuno odmrznuti, posoliti i dobro ocediti)
pre pocetka kuvanja kratko proprzio na vrelom kajmaku. Ovo
da se prZi pre kuvanja sam sretao u raznim receptima, ali ovo
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paradajza

do 100 grama suve
slanine,

50-80 grama ovcije stelje
(kome ne smata moze i do
100 grama)

kajmak (moZze i ulje ako
Zelite "posni" gulas).
goveda supa (ili voda)
zacini (so, biber, aleva
paprika, lovor list, ljuta
papricica)

2-2,5 dl belog suvog vina

na kajmaku sam ja "inovirao". Imao sam malo vec dosta starog
kajmaka, koji niko u kuci vise nije hteo da jede, pa pomislih -
da probam, lose biti ne moze. Pokazalo se da je taj kajmak dao
poseban Smek gulasu. Meso se proprzi samo toliko da izgubi
crvenu boju i izvadi sa masnoce. Onda se u toj masnoci prvo
proprzi, $to je sitnije moguée isecen luk i beli luk, pa se doda
svo korenasto povrée seckano na kockice ili kolutove, i ono
malo proprzi, pa se u to doda seckana slanina i stelja. E, i ova
stelja je moj eksperiment. Imao sam je u kudéi (ne nalazi se
Cesto i nisam je kupio za ovu svrhu) i ni sam ne znam zasto
pomislio sam da bi moglo da bude dobro ako je dodam u
gulas. Nisam pogresio, i dok se kasnije kuvao, a i kada se jeo,
gulas je imao bajan miris i ukus, bas od stelje (za one koji ne
znaju Sta je stelja, to je kompletna, bez kostiju, usoljena a
zatim, $to na na dimu S$to na vazduhu, osusena ovca). U gulas
sam ubacio komade prilicno mesnate stelje - ovcije "slanine",
sa sve koZzom (Cini mi se sa trbuha). Slaninu i stelju sam przio
tek toliko da se zegreju, minut ili dva i onda dodao ranije
proprzeno meso, dobro izmesSao, dodao samo jednu kasicicu
ljute aleve paprike, joS malo promesao da se sve izjednadi,
nalio sa nekoliko kutla¢a govede supe, dodao lovor list, biber u
zrnu, malo dosolio, ubacio izmrvljenu suvu ljutu papricicu,
persunov i celer list, dolio sok od paradajza, dobro izmesao i
poklopio da proklju¢a. Kad je sve prokljucalo, smanjio sam
vatru tako da lagano kr¢ka uz samo malo otklopljenu posudu i
tek poneko mesanje. Gulas treba kuvati najmanje 2-2,5 sata,
uz povremeno dolivanje supe (ili vode). Gustinu gulasa
podesavajte po ukusu, ja viSe volim kada je gulas suv. Ono Sto
je za gulas bitno, u njemu se ne sme videti ni komadi¢ luka,
mora se raskuvati i on daje gulasu gustinu. Dodavanje brasna,
gustina, pavlake i sl. ée gula$ upropastiti, bolje ga kuvajte jos
sat, makar se meso pocelo raspadati, nego da pravite puding
od njega. S druge strane masnoca ne sme da se odvaja i pliva
na povrsini. Na samom kraju gula$ ukuvajte do takve gustine,
da kada dodate vino dobije Zeljenu gustinu. Vino dadajte na
samom kraju, na 2-3 minuta nego cete ga izneti na sto. Nalijte
ga promesajte nekoliko puta i odmah na sto. Na vreme
spremite prilog, mi najvise volimo uz Siroke rezance, ali moze i
sa palentom, valjuscima, njokama, pa c¢ak i sa kuvanim
krompirom.

Uz ovakav gulas meni ne ide jako, oporo i tesko vino, ali nikako
ni lagano, mirisno i mnogo voc¢no. Belo nikako. Moja
prepotuka je neki francuski Bordeaux ili Cote du Rhone, neke
$panske kupaze Temptanilla i Grenache i/ili Merlota, Sirah iz
novog sveta, Australija, Juzna Afrika, a od domacih neki Pinot
(Botunjac ili WOW na primer) ili skladam Merlot (Navipov
Dionis je spram cene odli¢an). MoZe i makedonska Kratosija.
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METOHIJSKA TAVA

Sastojci:

1,5 kg teletine ili
jagnjetine

1 dl kiselog mlega (ovcijeg
sa jagnjetinom)

3 jajeta, malo ulja

200 g kajmaka, persuni
celer list

Nacin pripreme:
Meso izrezano na deblje 3$nicle se poslaze na nauljenu i
kajmakom premazanu tavu (okruglu tepsiju, ili joS bolje

zemljanu posudu) pa i ono premaZe kajmakom. Stavi se u
toplu rernu i pe¢edo pola a zatim se meso okrene i ponovo
premaze kajmakom. Pred sam kraj prelije se smesom od
umucenih jaja i kiselog mleka, pospe svezim prSunom i listom
celera i vrati u rernu koliko da se jaja zapeku. SluZiti uz kuvani
krompir i zelenu salatu.

Vino: ruzica ili laganije crno

STARINSKO PECENJE

Sastojci:

1,5-2 kg svinjskog vrata, 1 kg

krompira, 2 velika crvena
luka, 150 g oraha, 2 kisele
jabuke, 200 g suvih ljutih
kobasica,1,5 dl ulja, senf, 1,
dl vode, 2-3 paprike, so,
biber, tucana paprika

Nacin pripreme:

Na dno velike, po mogudéstvu zemljane posude sa
poklopcem staviti krompir, pa meso u komadu, namazati ga
senfom, i na to polepiti luk. Paprike staviti oko i na meso, pa
preko jabuke isecene na kolutove, posuti seckanim orasima,
pa na sve staviti kobasice. Posoliti, pobiberiti, posuti alevom
paprikom i preliti uljem, a vodu sipati na dno.

Pe¢i u rerni na 250 stepeni oko 1 sat i 45 minuta
poklopljeno + 20 minuta oklopljeno u rerni!

5

KONAK PILETINA

Sastojci:

500 g belog mesa, 200 g
suvog vrata,

200 g kackavalja,
pavlaka (180-200 ml),

1 jaje, senf, vegeta

Nacin pripreme:
Komade mesa sloZiti vatrostalnu posudu, posuti vegetom i
premazati senfom. Poredati listice sira i premazati sa %
pavlake, pa preko naredati suvi vrat. Ostatak pavlake
izmesati sa jajetom i preliti preko svega. Peci u rerni dok se
ne uhvati korica

MAROKANSKA JAGNJETINA

Sastojci:

oko 2 kg jagnjetine (plecka)
600 g luka, 200 g suvih
kajsija, 200 g suvih
smokava,2 limuna, 2 kasike
meda, 0,2 | supe

Marinada: 2 dl ulja, 5-6
cenova belog luka, kasika
meda, desetak listova nane
% kasicice mlevenog

dumbira, % kasicice cimeta,

1 kasicica soli, % kasicice
bibera

Prilog:mesano povrée —
karfiol, brokoli, Sargarepa,
boranija, paprika....

Nacin pripreme:

Marinada: Sve sastojke pomesati (listice nane iseckati $to
sitnije, luk izgnjeciti). MoZe se i izmutiti u blenderu ili
seckalici, ali tada polovinu listova nane iseckati pa dodati u
marinadu nakon Sto se izrudi iz blendera.

Meso dobro istrljati marinadom i sve zajedno pokriti folijom
i ostaviti u frizideru bar 2-3 sata (najbolje preko nodci). U
veliku posudu da poklopcem — pekac koji moZe u rernu,
najbolje zemljanu sloZiti polovinu luka seckanog na listice,
pa na njega staviti meso preko koga naredati ostatak luka,
kajsije i smokve, narendati koru od dva limuna, dodati dve
kasike meda i zaliti supom i marinadom. Poklopiti i peéi oko
2 sata na 150 stepeni. Na svakih 20-tak minuta prelivati
meso sokom sa dna posude.

Prilog: blago prodinstati povrée na malo ulja, al dente Sto bi
rekli Italijani

’

’




PECENA PILECA KRILCA
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Sastojci:

1 kg pilecih krilaca, kaSika
meda, kasika senfa, kasika
jabukovog sircéeta, kaSika
ulja, so, biber, 2 ¢ena belog
luka (sitno seckano)

Nacin pripreme:

Opranu i osusenu piletinu preliti marinadom napravljenom
od svih sastojaka (med, senf, sirce, ulje, beli luk, so, biber).
Dobro ih promesati i ostaviti nekoliko sati (optimalno 5) u
frizideru. Peci u zagrejanoj rerni na 180 °C oko 20 minuta

BELO MESO SA ANANASOM

Sastojci:

do % kg belog mesa, ananas,
glavica luka, pavlaka, so
biber

Nacin pripreme:

Na ulju proprziti na kockice ise¢eno meso, pa u istom ulju i
seckani luk. Luk na kraju zaliti 1 Soljicom soka od ananasa,
dodati piletinu, seckani ananas, promesati, vrlo kratko prziti
i zaliti pavlakom. Posoliti i pobiberiti

TORTILJE - IVANA

Sastojci:

oko 300 g piletine seckana
na kockice (koli¢ina nije
fiksna, zavisi od toga koliko
bogato punjenje Zelite i
koliko su velike tortilje, ovo
je mera za 6 vecih ne
preterano napunjenih),

1-2 ¢ena belog luka, 100 g
neutralne pavlake,
pakovanje smrznute
meksicke mesavine (mesSano
povrcée — paprika, grasak,
Sargarepa, kukuruz....,
naravno bolje ako se ima
sveZe), vegeta, biber, Saka
spanaca ili blitve, sir za
rendanje.

Nacin pripreme:

Na proprzenom seckanom belom luku isprziti piletinu uz
malo vode (ne do kraja), pa dodati povrce, pavlaku i zaciniti
(vegeta, biber). Pred kraj dodati spanac ili blitvu. Na tortilju
izrendati sir, dodati napravljenu smesu i zamotati (saviti
krajeve da ,ne curi”). Poredati u posudu za pecenje, odgore
narendati kackavalj i zapeéi prema ukusu.

CEVAP - SLAVICA

Recept smo dobili od prijateljice koja je poreklom sa Kosova i u pitanju je recept iz tih

krajeva, stari, autentican!

Sastojci:

do % kg belog mesa, ananas,
glavica luka, pavlaka, so
biber

Nacin pripreme:

Na ulju propriZiti na kockice ise¢eno meso, pa u istom ulju i
seckani luk. Luk na kraju zaliti 1 Soljicom soka od ananasa,
dodati piletinu, seckani ananas, promesati, vrlo kratko prZiti

i zaliti pavlakom. Posoliti i pobiberiti

KUBBAH TI AL SINIYAH — VIDI ARAPSKU KUHINJU
LAZANJE — VIDI ITALIJANSKU KUHINJU
PUNJENI KANELONI - VIDI ITALIJANSKU KUHINJU
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RIBE | PLODOVI MORA

KANAPEI OD DIMLJENOG LOSOSA
Ovo je samo malo sloZenija i ukusnija varijanta standardnog nacina spremanja dimljenog
lososa (kriska tosta premazana puterom sa $nitom lososa i komadom limuna)

Sastojci:

120 g dimljenog lososa,

150 g krem sira, po 1 kasika
soka od limuna, rena, i sitho
seckanih pera mladog luka,
mirodija, kapar, so, biber
12 $nita crnog hleba

Nacin pripreme:

Sir miksirati sa limunom i renom dok se ne dobije gusta
pasta. Dodati pera luka, mirodiju i biber. Kriske hleba
namazati ovim, staviti preko Snitu lososa i ukrasiti
limunom, kaparom i grancicama mirodije.

SAMPINJONI SA DIMLJENIM LOSOSOM

Sastojci:

12 vedih Sampinjona, 300 g
dimljenog lososa, 2 Zuman-
ceta, 4 dl milerama, pavlake,
120 g struganog parmezana,
120 g putera.

Nacin pripreme:

Sampinjone (bez drske) poslagane u puterom podmazan
pleh, napuniti smesom sacinjenom od sitno seckanog
lososa, Zumanceta, pavlake i 50 g parmezana. Posuti
ostatkom parmezana i na svaki staviti komadi¢ putera.
Peci 20 min na 210°C.

CRNI RIZOTO SA SIPAMA

U ovom receptu nema nista posebno, ali ako volite rizoto a niste imali recept, evo ga.
Ovako se moZe spremiti i rizoto sa lignjama, dagnjama, raci¢ima... (naravno ne crni).

Sastojci:

600 g sipa, 1 dl maslinovog
ulja, 300 g crnog luka,
nekoliko ¢enova belog luka,
persun, 5 kasika belog vina,
so i biber, 300 g pirinca,

50 g parmezana

Nacin pripreme:

Ocistiti sipe (sacuvati crnilo) i izrezati na rezance. Na ulju
proprziti crni luk, dodati sipe i crnilo i dinstati 20-tak
minuta. Dodati perSun, beli luk, vino, so, biber i pirinac
(prethodno proprzen na ulju). Dodati oko 600 ml vode i
kuvati. Pri serviranju posuti parmezanom.

SKUSA NA PRIMORSKI NACIN
Skusa se obi¢no sprema na gradele, $to nije bez razloga jer su odli¢ne, ali sledec¢a dva
recepta pokazuju da ukusna moZe biti i u rerni i kuvana.

Sastojci:

1 kg skusa, 1 dl maslinovog
ulja, limun, 150 g luka,

2 ¢ena belog luka, so, biber,
500 g paradajza, persun,

Nacin pripreme:

Filetireti skuse, i filete staviti jedan do drugog u dobro
namascéenu posudu za rernu, posoliti, pobiberiti i nakapati
limuna. Peéi oko 20 minuta. Na ulju proprziti luk, crni i
beli, dodati perSun i paradajz i kuvati. Pri kraju zaliti

1 dl belog vina vinom. Ovom smesom zaliti filete i dopeci skuse do kraja.
Najbolje uz blitvu i krompir.

KUVANA SKUSA

Sastojci: Nacin pripreme:

po 400 g Sargarepe, persuna i
celera, 2 klin¢ica, lovor list,

1 glavica luka, 1 kg skusa,

0.5 l ulja, persun, beli luk,
maslinovo ulje.

Povrée, klinci¢e, lovorov list i luk kuvati oko 1/2 sata, a
zatim procediti. U supi oko 15 minuta kuvati skuse bez
glave (vece prerezati na pola) i izvaditi ih na topao tanjir,
posuti perSunom, belim lukom i preliti sa malo maslinovog
ulja.
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SKARPINA U LASTOVSKOM BRODETU

Sastojci:

1 kg Skarpine, 2 dl maslinovog
ulja, so, 200 g luka,

4 ¢eSnja belog luka, 50 g
perSunovog lista, 400 g
paradajza, 100 g crnih
maslina, 400 ml belog vina -
marastine sa Lastova (ah!).

Nacin pripreme:

Na ulju proprziti luk, dodati beli luk, perSun i paradajz
(oguljen i iseckan). Kada se ovo malo ukuva dodati masline
bez kostica, so, vino i vode po potrebi. Kuvati dok se ne
zgusne. Tada dodati Skarpine narezati na popriene
komade i kuvati oko 30 minuta na slaboj vatri. SluZi se uz
tvrdo kuvanu palentu.

HOBOTNICA U UMAKU

Ne komplikovano za napraviti, a vrlo ukusno, naravno kada nadete hobotnice i ako su

pristupacne vasem dzepu.

Sastojci:

1 kg hobtnica,

400 g oguljenog paradajza,
1 crvana papricica,

sirée, veza persuna,

so, biber, ulje,

3-4 krompira (opcija).

Nacin pripreme:

Odistiti hobotnice (ako su sveie, a ne zamrznute,
prethodno ih izlupati nekim drvetom ili o kamen), oguliti
koZicu sa pipaka i ako su vece odvojiti pipke od vrece.
Skuvati je oko 15-tak minuta u vodi sa dosta sir¢eta i soli, a
zatim prebaciti u zemljanu posudu, dodati papricicu,
persun, seckan paradajz i oko 1 dl ulja i malo soli. Posudu
pokriti sa dva lista pak-papira i vezati ga kanapom oko
oboda, pa sve poklopiti i kuvati bar sat vremena na
umerenoj vatri (da bi jelo bilo izdasnije mogu s dodati 3-4
krompira). Ne mesati, samo ponekad protresti. Kad je
gotovo ostaviti joS 10-tak minuta da stoje u umaku,
najbolje su tople, ali mogu se jesti i potpuno hladne.

BELA RIBA NA MO) NACIN

Osnovu ovog nacina prZenja ribe naucio sam od Dunavskih alasa, ali sam ga ja malo
izmenio. Babuske najceSce spremamo, ali moZe se ovako prziti skoro sva re¢na riba, one
manje u komadu, a one vece izrezane na 3nicle.

Sastojci:

1 kg bele re¢ne ribe
(babuske), beli luk,

50 g brasna,

50 g kukuruznog brasna,

20 g kukuruznog griza,
kasika aleve paprike (ljute),
kasika bibera, so, ulje, limun.

Nacin pripreme:

Ribu ocistiti i ako su veci komadi zarezati je po bokovima na
svaki milimetar. U unutrasnjost staviti po 2-3 ¢ena belog
luka. Uvaljati u smesu napravljenu od brasna, kukuruznog
brasna, kukuruznog griza, paprike i bibera i peci u dosta ulja.
Vaditi ih i slagati na papirnu salvetu, da pokupi ulje. U
tanjiru zadiniti limunovim sokom, perSunovim listom i
maslinovim uljem. SluZiti uz kuvan krompir zacinjen
listovima celera i/ili perSuna i maslinovim uljem.

SARAN SA SLJIVAMA

Sastojci:

Saran od oko 1 kg,

0.5 kg luka,

250 g suvih sljiva, bez kostice,
kasikica brasna,

kasika aleve paprike,

biber, so, ulje, persun list,
sirée

Nacin pripreme:

Ribu odistiti i i narezati na po 2 cm sa svake strane.

Luk naseckan na listi¢e izdinstati, dodati alevu papriku,
biber i perSun list, a zatim skinuti sa vatre i dodati suve
Sljive. Sve izruciti u duved, staviti ribu preko i naliti vode da
luk ogrezne. preliti sa malo ulja i peci u rerni. Pred kraj
preliti sa brasnom i malo aleve paprike razmuéenim u
siréetu. Dopedi. Umesto suvih Sljiva moZe i suvo groZde.
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ZUBATAC NA KROMPIRU

Sastojci:

2-4 zubaca (orade, brancina ili
sl.) oko 350 grama po osobi,
4-5 ¢enova belog luka,

1-2 kg krompira (zavisno
koliko je drustvo gladno)
susene ili jos bolje sveze
zacCinske trave (ruzmarin,
persun, bosiljak, majcina
dusica, origano,
kadulja...grancica-dve ili
manja veza

2 dl belog vina (Sto boljeg,
ostatak popiti tokom
spremanja ili konzumiranja
ribe),

2 dl maslinovog ulja,

0,5 dl viskog sirceta,

2-3 paradajza (opcija)

Nacin pripreme:

Oljusten i na deblje ploske izrezan krompir poslagati na
dno povelike tepsije, namazati ga uljem, blago posoliti i
posuti osusenim travama (ne svezim perSunom, kaduljom i
bosiljkom). Na krompir staviti o¢is¢enu, osusenu i dobro
nasoljenu ribu i premazati je (Cetkicom sa obe strane)
sircetom. Dok se rerna greje na 250 stepeni spremiti
preliv: Na maslinovom ulju (bar 1 dl) propZiti iseckan beli
luk i seckane trave (sveze, suve, kombinacija obe vrste -
$ta imate). Prvo svakako dodati sveZe, pa kad one malo
odmeknu dodati i suve i sasvim kratko propzZiti da ne
izgore. Vatru smanjiti na najmanju (ako je elektri¢na ringla
skloniti posudu sa vatre i sa¢ekati da malo stane) i naliti sa
belim vinom, pa vratiti na vatru jo§ minut dva. Do sada je
rerna topla, pa je vreme da se riba prelija ovom smesSom i
stavi na pecenje. Nakon 15-20 minuta tepsija se izvadi i
riba paizljivo okrene, prelije sokom sa dna i ako je
potrebno sa josS malo maslinovog ulja. Ko voli, u uglove
tepsije - na krompir ali pored ribe, moze sada poslagati
kolutove paradajza posutih origanom, timijanom... Riba se
vrati u rernu i pece dok krompir ne postane hrskav, tada je
i riba gotova.

Predlog za vino uz ovo je svakako nesto iz Dalmacije, npr.
Posip ili Vugava ili Zlahtina. Ako nemate mogucnost da ih
nabavite svakako neSto punije i jace belo vino.

RIBLJ!I PAPRIKAS SA VINOM

Sastojci:

1 kg somovine ili kecige, sirce
ili sok od limuna, 750 g luka,
2 dl belog vina, aleva paprika,
so, 1.5 dl ulja, biber

Nacin pripreme:

PropriZiti luk seckan na listice dok ne porumeni, dodati
alevu papriku, i preko sloziti ribu koja je prethodno
iseCena na komade i nalovena sircetom ili sokom od
limuna, posoliti i pobiberiti. Dinstati na tihoj vatri uz
dodavanje vode, povremeno protesti (nikako mesati).
Pred sam kraj preliti vinom. SluZiti uz testo i naravno
Spricere. Zelena salata i maldi luk poZeljni.

SMUD U SOSU
Ja liéno najvise volim smuda na Zaru, ali evo za oni koje vise vole iz rerne
Sastojci: Nacin pripreme:

1,5 kg smuda, 100 g maslaca,
pola kasike brasna, 2dl kisele
pavlake, so, beli biber
(dovoljno za 6 porcija)

Ribu istrljati solju spolja i iznutra, staviti u podmazanu
tepsiju, preliti rastopljenim maslacom i peci oko 30 minuta
na 190-200°C. Preliti ovako pecenu ribu smeSom pavlake,
brasna, soli i bibera, pa dopedi jos 10-tak minuta. Pecenog
smuda izvaditi na ugrejan tanjir i preliti sosom u kojem se
pekao, posluZiti uz kuvan krompir, pirinac i dobro vino.
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KARLOVACKI RIBLJI PAPRIKAS SA VINOM
Pa kakav bi Karlovacki bio ako ne sa vinom, razlika u odnosu na prethodni recept ribljeg

paprikasa je beznacajna.

Sastojci:

1kg somovine i/ili keCige, 1 kg
luka, 3 dl belog vina (samo ne
Banatski rizlig i sl, moja
preporuka domdi rizling sa
Fruske Gore ili flaSirani iz Iriga
ili Karlovaca), 1,5 dl ulja, aleva
paprika, so sirée i suseni
zadini.

Nacin pripreme:

Ribu osusenu ise¢i na podjednake komade i uvalajti u
sirce. Luk secen na listice (kolutove) dinstati na ulju da
poZuti, dodati alevu papriku i na to sloZiti komade ribe i
zacCiniti. Kuvati uz stalno dodavanje po malo vode na
laganij vatri. Kada je riba skoro kuvana, dodati vino i jo$
malo kuvati i zaCiniti po ukusu.

Sluziti uz domade rezance i naravno belo vino, isto ono u
kome se riba kuvala

GURMANSKI RIBL)! PAPRIKAS
Evo jos jednog recepta za paprikas, ukus ovoga je najpuniji, a videcete i zasto

Sastojci:

1-1.5 kg meSane ribe, 1 kg
luka, biber u zrnu, list lovora,
3 ljute papricice, 2 kasike
paradajz pirea, 3 dl belog vina,
1 dl ulja, aleva paprika, so,
mleveni biber.

Nacin pripreme:

Sitno iseckan luk proprziti na ulju da potpuno odmekne,
dodati biber u zrnu, lovor list i ljutu papriicu iseckanu na
komadice. Sve to dinstati oko 1 sat, uz dodavanje tople
vode, tako da luk postane kaSast. Posoliti, promesati i
propasirati. (Ako Zelite da imate i ljut i neljut paprikas,
nemojte dodavati ljutu papricicu, ve¢ sada odvojte malo
propasirene mase, u nju isecite 1-2 ljute papricice i to
prokuvajte oko pola sata, pa servirajte u posebnoj posudi -
oni koji hoce da se oljute mogu da dodaju u svoje tanjire).
U propasiranu tec¢nost dodati paradajz pire i vino, pa
kuvati 15-20 minuta. U ovako skuvanu masu dodati
krupno isecene komade ribe, ako je neophodno i malo
vode (da riba ogrezne) i kuvati jos 20 minuta na laganoj
vatri (bez mesSanja, samo povremeno protresti). Na kraju
dodati mleveni biber i alevu papruku i kuvati jos 5-10

minuta. SluZiti uz testeninu i naravno belo vino - Spricere.

TUNJ) SA PIMENTOM NA PAPRICI
Dok sam citao recept, kada sam naiSao na njega, pocurila mi je voda na usta. S razlo-

gom!

Sastojci:

3 paprike (razli¢ite boje po
mogucstvu), 100- 150 g
mesnate slanine, 8-10 crnih
maslina, 1 luk, vezica majcine
dusice (timijana), moze i
susena, 4 sSnicle sveze
tunjevine, piment, biber, so,
limun, 3 slane srdele,
maslinovo ulje, 1 glavica
neocis¢enog belog luka.

Nacin pripreme:

Slaninu seckanu na kockice ili Stapice uz dodatak seckanog
luka, narezanih paprika, belog luka (neocis¢enog), majcine
dusice i bibera prodinstati na maslinovom ulju oko 20
minuta (ne prejaka vatra). Komade tunjevine dobro
posoliti i posuti pimentom i ostaviti 10-tak minuta. Zatim
ih proprziti na maslinovom ulju oko 2 minuta sa svake
strane. lzdistanu papriku i slaninu prebaciti na topao
tanjir, preko toga staviti komad tunjevine i sve preliti
umakom koji ste napravili od seckanih crnih maslina i
srdela i kockica limuna (mesa, bez kore).

Uz ovo sluziti jako crno vino (npr. Postup ili Dingac).
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OMLET HOGAR STRASNI

Sastojci (za dve osobe):

3 jajeta, 60 g dimljenog
lososa, 3 kasSike pavlake,
seckana pera mladog luka,
parce putera, kasika
rendanog tvrdog sira
(Cedar ako je mogude)

Nacin pripreme:

Umutiti jaja i dodati 1/3 lososa seckanog na rezance. To ispriiti
do pola na rastopljenom puteru, pa skloniti sa vatre i preliti sa
smesom koju Cine ostatak seckanog lososa i pavlaka, pa sve
posuti sirom. Vratiti na vatru i prziti dok sir ne pocne da se
topi. Odmah sluZiti sa vru¢im tostom i puterom

HLADNA PASTA SA DIM

LJENIM LOSOSOM

Sastojci:

500 g paste (fussili), 120 g
seckanog dimljenog
lososa, 2 manja sitno
seckana celera, 1 sitno
seckani luk, sok od jednog
limuna, 100 g

majoneza, tucana ljuta
paprika po ukusu (2
kasike), 1/2 kasicice aleve
paprike (mlevene),

malo crvenog bibera u
zrnu, mleveni biber, so

Nacin pripreme:
U skuvanu i ohladenu pastu pomeseti sve sastojke i ostaviti da
se dobro ohladi u frizideru.

JUKATAN RIBA - VIDI M

EKSICKU KUHINJU

LIGNJE U SOSU OD VINA - VIDI MEKSICKU KUHINJU
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STO MOZE DA STOJI - ZIMNICA

Kao Sto se iz broja naslova na stranici vidi bas i ne ostavljamo zimnicu. Skuvamo po neku
teglicu dZema od kajsija (ostalo nabavljamo od roditelja), ali redovno pravimo ovo sto je
navedeno. Recept za tursiju je sjajan (tajna je u prsolcu), drugi je poreklom negde sa
severa, mozda iz Nemacke, s tim da nisam bas siguran da imaju ovoliki izbor voc¢a kao mi

ovde. Poslednja dva su iz italijanske kuhinje.

TURSIJA
Sastojci: Nacin pripreme:
Preliv: U 0.5 | vode dodati so, konzervans i vinobran i pustiti da

5.51vode, 150 g soli,5 g
konzervansa, 10 g vinobrana,
100 g siréetne esencije
paprika, karfiol, Sargarepa,
karfiol, zeleni paradajz

provri. Sve sipati u 5 | hladne vode, dodati esenciju i time
preliti poslagano povrée (mora biti potopljeno u tecnost).

RUM LONAC
Ovaj recept se mogao nadi i

na stranici sa slatiSima ili pi¢ima, ali ni jednoj ne pripada

direktno. Sprema se dugo, oko 6 meseci, ali zahteva po par minuta svakih 10-15 dana.

Sastojci:

rum, Secer (bolje smedi),
sezonsko voce (jagode, vis-
nje, tresnje, maline, ribizle,
kajsije, breskve, kupine,
jabuke, borovnice, kruske,
dinje, smokve, banane, sljive,

Nacin pripreme:

Pre svega bilo bi dobro imati veliku posudu - lonac (bar 5
litara) od keramike ili glazirane grncarije, sa poklopcem
(moze se kupiti i posuda ba$ za ovu namenu, pre 10-tak
godina u (Ex)Jugoslaviji pravili su je Slovenci). Ako se nema
ovakva posude moZe posluZiti i velika tegla, ali se onda
mora drzati u mraku ili omotati, na primer aluminijumskom

grozde, dunje...) folijom.

Spremanje pocinje negde u maju, junu mesecu sa prvim svezim voéem, npr. jagodama.
Opere se i oCisti Saka voce (koli¢ina zavisi od veli¢ine posude i licnog ukusa), stavi u lonac,
pospe sa dosta Secera (po ukusu, ako se ne ¢uva u frizideru viSe - ne zaboravite morace da
stoji bar 6-7 meseci u njemu) i prelije sa dobrim rumom tako da voce bude potpuno
prekriveno. Sa pristizanjem svakog pojedinacnog voca postupak se ponavlja. Sve vreme
lonac mora stajati na tamnom i Sto hlednijem mestu (podrum i sl. ili frizider) poklopljeno.
Krupnije voce (jabuke, kruske, breskve) se sece na kockice i preporucljivo je da voée ne
bude potpuno zrelo (ostace ¢vrsée). Spremanje se zavrsava sa zadnjim jesenjim vocem,
dunjama na primer. Nakon stavljanja zadnjeg voce preporucljivo je da prode bar 10 dana.
SluZi se kao vocéna salata, ili kao dodatak vocnoj salati od sveZeg voca tokom zime
(narandze, grejp, jabuka, banana i sl.) Sok se moZe (proceden) sluZiti i posebno kao vrsta
slatkog alkoholnog pica.

APULIJSKA PAPRIKA - VIDI ITALIJJANSKU KUHINJU
GROZBE U LOZOVACI — VIDI ITALIJANSKU KUHINJU
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KOLACI

SLATKISI

lako je ovaj spisak nasih najomiljenijih recepata najbogatiji slatkim stvarima, to ne znaci

da slatko najviSe volimo, niti

da nam je taj deo obeda najvainiji. Razlog za veliki broj

recepata je dvojak: prvo, njih nije lako drzeti u glavi, samo jedna pogresna mera moZze sve
da upropasti (Sto se na primer kod przenja ribe ne moze desiti), a drugo, ti se recepti
najceS¢e razmenjuju, pa tako i dodete do bogate kolekcije, mada neke recepte retko
koristite, bilo zbog komplikovanosti ili zbog nedostatka nekog sastojka koji morete
unapred nabaviti (mi kolace najées¢e previmo iznenada, pa u obzir dolaze samo recepti
Cije sve sastojke trenutno imamo u kuci). Neke recepte imamo i u dve varijante. Eto tako
se nakupi i ovih 40-tak recepata. A tu su jo$ i stranice sa orijentalnim kolac¢ima i sa

tortama.

RAFAELO

Sastojci: Nacin pripreme:

400 g Secera, Uspinovati Secer sa 2 dl vode (staviti ih zajedno na vatru i
2 dl vode, pustiti da prokuva i peni nekoliko minuta uz stalno

250 g margarina,
400 g mleka u prahu,
150 g kokosa,
badem, oljusten

mesanje). Skloniti sa vatre pa dodati margarin, mleko u
prahu i kokos. Sve dobro izmesati i ostaviti da se potpuno
ohladi i dobro stegne. Vaditi po malo kaSikicom i praviti
kuglice sa oljustenim bademom u sredini (badem se lakse
ljusti ako se prethodno popari u vreloj vodi) i uvaljati u
kokosovo brasno. Savim su dobre i bez badema. Ova mera
je dovoljna za oko 100 kuglica.

RAFAELO - OD ZORICE

Sastojci:

250 g Secera u prahu,
1/2 dl mleka,

250 g margarina,

400 g kokosa,

8 kasika gustina,

8 kasika Secera
badem, oljusten

Nacin pripreme:

Prokuvati mleko pa dodati Secer i gustin i kuvati dok se ne
zgusne, uz stalno mesanje. Potpuno ohladiti.

Posebno umutiti margarin sa Secerom u prahu i dodati oko
300 g kokosa. Pomesati dve mase, kasikom vaditi buduce
kuglice i redati gomilice u pleh pa ostaviti u frizider da se
stegne. Tada u svaku staviti badem, praviti kuglice i
uvaljati ih u kokos.

USTIPCI SA JOGURTOM

Sastojci:
3 jajeta, 14 kasika brasna,
1 jogurt (200 ml), so

Nacin pripreme:
Sve sastojke izmeSati i kaSikom vaditi kuglice i peéi u
vrelom ulju.

GALETE - OD JOTE

Sastojci:

250 g masti, 600 g brasna,

1 Solja Secera (200 g) prasak
za pecivo, vanil Secer, 5 jaja.

Nacin pipreme:

Umesiti testo od svih sastojaka, praviti kuglice i peci u
spravici za galete ili na pekacu (poklopljeno, sa obe strane
odjednom).

BRZI KOLAC

Sastojci:

1/2 Solje ulja, 2 kasike brasna,
1 Solja mleka, 2 vece
nastrugane jabuke, prasak za
pecivo, 1 Solja Secera,

Nacin pipreme:
Svi sastojci sem Cokolade se umute i sipaju u pleh i ispeku.
Prelije se rastipljenom ¢okoladom.
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[€okolada. [

SARENE KIFLE - OD GOCE

Sastojci: Nacin pripreme:

Testo: Testo: Razmutiti kvasac i Secer u mlako mleko, da se digne
2 jajeta, 600-700 g brasna, kvasac. Sa kvascem, jajima, brasSnom i praskom za pecivo
1 ¢asa ulja, umesiti testo i podeliti ga u dve jufke. U jednu polovinu

1 prasak za pecivo,

¢asa mlakog mleka,

1/2 kvasca, sa malo $ecera,

1 vanil Secer, 3 kasike kakaoa
Preliv:

2 ¢ase vode, 2 Case Secera.
kokos

dodati vanil Secer, a u drugu kakao. Svaku podeliti na 6
delova i razviti pa sloziti jednu preko druge. Deliti, savijati
kifle i pe¢i na 200°C.

Dok su vruce preliti vrelim prelivom od Secera i vode. Kad
se ohlade uvaljati u kokos.

KOLAC OD JABUKA - OD SABINE

Sastojci:

Testo:

3 Zumanceta, 3 dl Secera,
4dl ulja, 3 dl brasna,

1 vanil Secer, 1 prasak za
pecivo, sneg od 3 belanca
Fil:

1 kg kiselih jabuka, ocis¢enih i
isecenih na kockice, 1 litar
vode, 0.5 kg Secera, 2 kesice
pudinga od vanile, 2 kesice
Slaga, ¢okolada

Nacin pripreme:
Testo: Svi sastojci se umute i izliju u pleh i ispeku.

Fil: Jabuke se skuvaju u vodi sa Se¢erom i poredaju na
testo u plehu. U preostaloj tecnosti se skuva puding koji
se topao prelije preko jabuka.

Na sve se stavi slag i preko njega izrendana cokolada.

KOLAC SA ROGACEM - OD MIRE

Sastojci:

Testo:

po 2 Soljice ulja, Secera i
mleka, 4 kasike rogaca, 5
belanaca, 8 kasika brasna,
prasak za pecivo

Fil:

5 Zumanaca, puding od vanile,
5 kasika brasna, 0.5 | mleka,
1/4 pakle margarina, kora
limuna.

Nacin pipreme:
Testo:
Ulupati belanca i umesati ostale sastojke. lzliti u

podmazan pleh posut brasnom i ispedi.

Fil:

Skuvati puding, Zumanca i brasno u 0.5 | zasladenog
mleka. Kad se ohladi dodati margarin i struganu koru
limuna.

Fil izliti preko testa.

ROKOKO PUDING - OD TAM

ARE

Sastojci:

2 kutije piSkota,

200 g margarina,

200 g prah Secera

5 jaja, 2.5 dl mlakog mleka,
200 g mlevenih oraha,

200 g kristal Secera,

malo ruma.

Nacin pipreme:

Umutiti margarin sa prah Sec¢erom, dodati Zumanca,
orahe i rum. Piskote potopljene u mleko poredati na
tacnu, sipati fil, pa opet poredati red piskota. Preko njih
staviti Sam od 5 belanaca sa 100 g Secera i malo siréeta, u
koji se polako (kasika po kaSika) doda jos 100 g uprZenog
Secera.
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STARINSKE STANGLICE

Sastojci:

250 g mlevenih oraha,
1 Zumance,

2 belanca,

250 g prah Secera,

Nacin pipreme:

Od oraha, Zumanceta, Seéera i polovine Sama od 2
belanceta napraviti testo, podeliti ga u 4 dela i uvaljati ih
kao gliste. Svaku od njih malo pritisnuti prstima (da se
budu oko 0.5 cm debele i 1 cm Siroke). Naneti preostali
Sam, izrezati ih mokrim noZzem na 2-3 cm dugacke
Stanglice i susiti ih na 100 °C oko 20 minuta.

KREMPITE - OD DRAGANE KUMICE

Sastojci:

Testo:

5 belanaca, 5 kasika secera,

5 kasika brasna, 0.5 | mleka.
Fil:

5 Zumanaca, 10 kasika Secera,
10 kasSika brasna, 11 mleka,
Slag

Nacin pipreme:

Testo:

Umutiti mikserom 5 belanaca sa brasnom i seéerom, izliti
u pleh iispeci. Naliti sa, po ukusu zasladenim, mlekom.

Fil:

U litri mleka zakuvati smesu dobijenu od Zumanca, brasna
i Secera.

Fil izliti preko testa, a preko svega staviti Slag.

BRZ| KAKAO - OD DRAGANE KUMICE

Sastojci:

Testo:

3 jajeta, 12 kasika Secera,
12 kasSika brasna,

12 kasika mleka,

2 kasike kakaa,

6-7 kasika ulja,

1 prasak za pecivo, grozdica.
Preliv:

4-5 kasika Secera, 1l mleka.
Glazura:

kasikica margarina,

1-2 kasike Secera,

1-2 kasike kakaoa,

Nacin pipreme:

Testo:

Umutiti belanca sa Seéerom, a zatim dodavati ovim
redom: Zumanca, brasno, kakao, prasak za pecivo, mleko,
ulje. Spojiti i izliti u podmazan pleh. Posuti grozdicom i
ispedi

Preliv:
U 200 ml mleka rastvoriti Secer, ostaviti da odstoji, pa
dodati ostatak do 1 | mleka.

Glazura:
Pomesati sve sastojke.
Preko ispeCenog toplog testa staviti preliv, a kad ga upije i

malo mleka. glazuru.
SALAMA OD KEKSA
Sastojci: Nacin pripreme:

3 jajeta, 250 g keksa (pola
samleti) pola izlomiti), 100 g
seckanih oraha, 150 g Secera,
125 g margarina, 3 rebra
c¢okolade, oblande.

Sve sjediniti, margarin prethodno ulupati, i uviti u

oblandu. Seéi na 1/2 cm debele komade..

COKOLADNE KUGLICE

Sastojci:

100 g mlevenog keksa,

100 g putera (margarina),

70 g Secera u prehu,

2 kasike ruma,

rendana ili cokolada u prahu.

Nacin pripreme:
Sve sastojke sem cokolade sjediniti u homogenu masu,
praviti od nje kuglice i uvaljati ih u ¢okoladu.
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AMERICKA PITA (SA JABUKAMA)

Sastojci:

Kore:

250 g brasna,

175 g margarina,

6 kasika vode, malo soli,

Fil:

6-7 jabuka, 2 kaSike gustina,
5-6 kaSika Secera,

malo cimeta, 1 vanil Secer.
dZem od kajsija

Nacin pripreme:

Kore:

Od svih sastojaka zamesiti testo i podeliti u dva dela.
Fil:

sastojcima

Razvudi jednu koru u okruglu plitku vatrostalnu posudu,
staviti fil, pa drugu koru. Na kraju premazati dzemom od
kajsija. Sluziti toplo uz sladoled.

GRCKI KOLAC
Sastojci: Nacin pripreme:
5 jaja, Umutiti sneg od belanaca, polako dodajuci Secer, pa na

5 Soljica Secera,

5 Soljica brasna,

2.5 Soljice ulja,

1 vanil Secer,
strugana kora limuna,
1 kasSika kakaoa.

kraju i vanil Secer. Uz manju brzinu miksera dodati jedno
po jedno Zumance i ulje. Varja¢om umesati brasno i koru
limuna. U namazan i braShom posut pleh nasuti pola
smese, a drugoj polovini dodati kakao pa je sipati preko
prve. Peci oko 30 min na 200°C. Iz pleha izvaditi toplo, a
ohladeno sedi.

JAFA KOCKE
Sastojci: Postupak pripreme:
Testo: Testo: Umutiti jaja sa Se¢erom, mlekom i uljem pa dodati

3 jajeta, 18 kasika Secera,

18 kasika mleka, 15 kasika
ulja, 18 kasika brasna,

1/2 praska za pecivo.

Sirup:

300 g Secera, 1 dl vode, 3 kasi-
ke dzema od kajsija, smrznuta
pomorandza, ¢okolada.

brasno i prasak za pecivo. Ispedi u rerni.

Sirup:
Kada Secer i voda provriju, dodati dZzem i narendanu
pomorandzu (izbaciti polovinu kore).

Preko vruce kore izliti vru¢ sirup i kad se ohladi preliti
¢okoladom.

JAFA KOCKE 2
Sastojci: Nacin pripreme:
Testo: Testo: Od svih sastojaka umesiti testo i podeliti u dve kore.

1 jaje, 12 kasika Secera,

12 kasika mleka, 1 kasika ulja,
12 kasSika brasna, 1 prasak za
pecivo.

Fil:

1 pomorandza, 3 kasSike
dZema od kajsije, 100 g
uSpinovanog Secera
Glazura:

1 jaje, 100 g secera,

125 g margarina,

100 g ¢okolade.

Prvu ispeci i izdrobiti, a drugu ispeci i ostaviti u tepsiji.

Fil:

Pomesati uspinovan Seéer sa dzemom i zamrznutom (iz
zamrzivaca) nastruganom pomorandZzom, pa sve zajedno
pomesati sa izmrvljenom korom.

Glazura:
Na pari ulupati sve sastojke.

Na koru u tepsiji izliti fil, pa preko njega glazuru. Seéi na

kocke.
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KOKOS KOCKE

Sastojci:

Testo:

50 g margarina,

250 g Secera, 2 dl mleka,
300 g brasna, 2 Zumanceta,
prasak za pecivo.

Fil:

8 kasika mleka, 250 g Secera,
150 g margarina,

4-5 rabara ¢okolade.
kokos.

Nacin pipreme:
Testo:
Sve sastojke umesiti, ispeci i izrezati na kocke.

Fil:
Sve pomesati, staviti na vartu i kuvati, Gotovo je kad se
pocne zgusnjavati.

Kocke umakati u fil i uvaljati ih u kokos.

BRZI KOKOS KOLAC

Sastojci:

250 g keksa, 100 g kokosa,
2 vanil secera,

2 rebra ¢okolade,

125 g margarina,

malo vode i ulja.

Nacin pripreme:

Samleti keks, dodati kokos, vanil Secer i ulupani margarin i
sve promesati. Istanjiti na 1 cm debljine i preliti cokoladom
rastopljenom sa malo ulja i vode. Seci na Stangle.

KOKOS KOLAC

Sastojci:

Kore:

2 jajeta, 2 kaSike kakaoa,

po Casa Secera i brasa,

po 1/2 ¢ase mleka i ulja,

1/2 praska za pecivo.

Fil:

750 g mleka, 1/2 ¢aSe Secera,
7 kasika griza, 50 g kokosa,

2 vanil Secera.

Nacin pripreme:

Kore:

Umutiti sve sastojke i polovinu mase sipati u pleh (duvec) i
ispedi.

Fil:

Umutiti sve sastojke pa sipati na pecenu prvu koru. Staviti
da se i to malo zapece.

Preko ovog preliti ostatak smese za koru i peci do kraja.

KOKOS ROLAT

Sastojci:

Kora:

300 g mlevenog keksa,

200 g Secera, kasika kakaoa,
1 dl mleka.

Fil:

125g margarina,

100 g prah secera,

1 jaje, 100 g kokosa.

Nacin pripreme:
Kora:
Zamesiti sve sastojke i razviti na foliju.

Fil:
Umutiti margarin sa SeCerom pa dodati ostalo.

Nafilovati koru i saviti rolat pomocu folije. Ostaviti u
frizideru. Kad se ohladi - sedi

BANINI - OD GAJE

Sastojci:

6 Soljica brasna,

2 Soljice secera,

2 Soljice ulja,

1/2 praska za pecivo,
2 jajeta, dZzem.

Nacin pripreme:

Ulupati belanca, dodati Secer, pa Zumanca, ulje, prasak za
pecivo i brasno (ostaviti malo za ruke da se ne lepi). Praviti
kuglice i redati u pleh. U svakoj napraviti rupicu i u nju
staviti dZzem. Peci na 220°C oko 10 min (treba da ostane
svetlo).




BANINI - OD VESNE
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Sastojci:

4 jajeta, 2 Solje Sedera,

1 Solja ulja, 5 Solja brasna,
1 prasak za pecivo,

2 kasike kakaoa (ili kokosa).

Nacin pripreme:
Sve sastojke pomesati i praviti kuglice i redati u pleh. U
svakoj napraviti rupicu i u nju staviti dzem. Pedi u rerni.

LENJA PITA - OD VESNE

Sastojci:

Testo:

3 jajeta, 1 ¢asa Secera, 3/4
¢ase ulja, 1 jogurt, 2 case
brasna,

prasak za pecivo.

Fil:

1 kg jabuka, malo vode,

2-3 kasike Secera, vanil Secer.

Nacin pripreme:

Testo: Umesiti sve sastojke.

Fil:

Dinstati jabuke iseCene na komade sa malo vode. Kad
smeksaju propasirati ih viljuSkom i dodati Secer i vanil
Secer.

Pola testa razviti i staviti u pleh i pec¢i na 225°C oko 10
minuta. lzvaditi iz rerne, sipati fil pa staviti koru od druge
polovine testa. Pedi jos oko 15-20 minuta.

VANILIN ROSCIC

Sastojci:

250 g brasna,

malo praska za pecivo,

125 g Secera, vanil Secer,

3 Zumanceta, 200 g putera,
125 g samlevenih badema,
prah Secer

Nacin pripreme:

Brasno sa praskom za pecivom se proseje, dodaju Secer,
vanil Seéer i jaja i promeSa. Nasecka se hladan puter,
dodaju bademi i od svega se umesi glatko testo. Formiraju
se roSc¢i¢ii i peku na 200°C oko 10 minuta. Jo$ topli se
uvaljaju u prah Secer.

PoOLJUPCICI - OD CICE

Sastojci:

250 g masti, 6 kasika Secera,
1 limun, 1 jajei 1 Zumance,
brasno, dzem.

Nacin pripreme:

Mast i Secer umutiti penasto, dodati jaje i Zumance, koru i
sok limuna i brasno (da se dobije glatko testo). Razvuci do
1 cm debljine i vaditi ¢asicom diskove i redati u namascen
pleh. Pedi u zagrejanoj rerni na 150°C da budu Zuti. 2 po 2
sastavljati dZemom. (Isto testo moZe i za lenju pitu)

ORASNICE

Sastojci:

150 mlevenih i

150 g seckanih oraha,
4 belanceta,.1 limun,
150 g Secera.

Nacin pripreme:

Ulupati sneg od belanaca i jaja, dodati sok limuna,
samlevene i polovinu seckanih oraha. Mesati na pari
neprekidno dok se ne zgusne. Ostavit da se ohladi pa
praviti kiflice ili Stanglice, uvaljati ih u seckane orahe i pedi
(susiti) u rerni na 150°C.

SLADOLED

Sastojci:

1 Slag iz kesice,

300-350 g Secera,

2 kisele pavlake,

300-350 g ispasiranog voca.

Nacin pripreme:
Umutiti Slag sa Se¢erom i dodati pavlaku i voce. Sipati u
odgovarajuce posude, ne suviSe duboke i staviti u friz.
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CARIGRADSKA ILI ALVA TORTA - OD BABA SOFIJE

Ovo se samo zove torta, ali je ustvari jedan jako ukusan sitni kola¢, jedan od mojih
najomiljenijih. Recept sam nasledio od moje majke. Mozda bi mu bilo mesto i medu
orijentalnim slatkisima, bar po imenu.

Sastojci:

120 g meda,

4 belanceta, 250 g Secera,
100-150 g seckanih oraha,
Saka suvog grozda,

2 kore oblandi.

Nacin pripreme:

Umutiti Sam od belanaca i Secera, na pari, da bude jako
gust, dodati dobro ugrejan med, sjediniti, pa dodati i
orahe i suvo groide. Masu izruciti na oblandu,
ravnhomerno razvuci, ali ne do same ivice, poklopiti
drugom oblandom i blago pritisnuti (najbolje staviti na
drugu oblandu pleh iz rerne ili nesto sli¢no). Kad se sasvim
ohladi sedi.

TATINE BOMBE

Ove bombe, skoro iskljucivo, u kuéi mojih roditelja zaista pravi moj otac. | pored toga Sto
je na prvi pogled postupak jednostavan i on, koji ih je napravio bar 200 puta, u proseku
uspe da ih napravi kako treba svaki drugi put. No nemojte se obezhrabrivati, ako ne
uspeju, kupite oblande i nafilujte ih sa bombama i stvar je podjednako ukusna.

Sastojci:

11 mleka,

750 g Secera,

2-3 kasicice kakaoa ili 2-3
Stangle cokolade,

orasi, seckani na Stapice, za
uvijanje.

Nacin pripreme:

Mleko i Secer kuvati na sasvim blagoj vatri oko 2 do 2.5
sata uz povremeno mesanje. U toku kuvanja dodati kakao
ili cokoladu. Ostaviti preko noéi da se ohladi i stvrdne.
Ohladeni mora biti tvrdo kao karamel (procena duZine
kuvanja je kljuéna stvar, ako je skuvano premalo bombe ¢e
se razlivati, a ako je previSe neceta ni moci da ih napravite,
bice tvrde kao beton). Ohladenu smesu treba dobro
izlupati (varja¢om) tako da bude gusta kao usecerani med i
da pri mesanju izbijaju klobuci vazduhe. Ovako izlupanu
smesu ostaviti da se "odmori" pola do 1 sata, a zatim
vaditi kasi¢icom male koli¢ine, praviti kuglice i uvaljati ih u
orase (moZe i kokos). Drzati na hladnom do sluzenja.

Ako smesa ostane Zitka, kao Sto rekoh njome nafilovati
oblande i isedi ih na kocke.

BAJADERA

Priprema nije komplikovana, a rezultat je sjajan.

Sastojci:

200 g mlevenog keksa,
400 g Secera,

150 g mlevenih oraha,

10 kasika vode,

sok od pomorandze,
Stangla cokolade.
Glazura:

po 4 kasike Secera i vode,

100 g ¢okolade, 2 kasicice ulja.

Nacin pripreme:

UsSpinovati Secer sa vodom, od prvog kljuca kuvati tacno 3
minuta. Skloniti sa vatre i u vrelu smesu dodati cokoladu i
mesati da se izjednadi. Kada se prohladi dodati keks, orahe
i sok od pomorandze pa izliti u plitku posudu (pleh iz rerne
npr.) i poravnati.

Glazura:

UsSpinovati Secer sa vodom, dodati cokoladu i kuvati dok se
ne dobije glatka masa, dodati ulje, umutiti i time preliti
bajadere. Seci u Stanglice kada se dobro ohladi.
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LENJA PITA
Sastojci: Nacin pripreme:
Kore: Kora:

150 g maslaca, 3 Zumanceta,
150 g Seéera, malo soli, 300 g
brasna, pola kesice praska za
pecivo, 200 ml kisele pavlake.

Fil:

1 kg jabuka, malo maslaca,
150 g seckanih oraha, 100 g
suvog grozda, cimet, 2 kesice
vanil Secera, narendana kora
od jednog limuna.

Umutiti maslac sa Se¢erom i Zumancima, posoliti. Dodati
brasno, prasak za pecivo, pavlaku. Zamesiti testo i ostaviti
da malo odmori.

Fil:

Oljustiti jabuke, izrendati ih i proprziti na malo maslaca.

U podmazan pleh razvudi pola testa, posuti sa pola oraha,
svim jabukama, suvim grozdem, cimetom, vanil Seéerom,
korom od limuna, pa drugom polovinom oraha. Preko
razvu¢i drugu koru. Premazati Zumancetom i peéi na
umerenoj temperaturi.

LENJA PITA - MALO DRUGACIJA

Sastojci:

Kore:

250 g putera ili margarina,
120 g Secera, 5 jaja,

420 g brasna, 6 kasika mleka,
prasak za pecivo, 3
Zumanceta, kasika ruma

Fil:

1 kg nakiselih jabuka, Secera
po ukusu, 150 g seckanih
oraha, 3 belanceta, malo griza
ili prezli

Nacin pipreme:

Kora:

Umutiti maslac sa Secerom i Zumancima, dodati prstohvat
soli pa brasno, prasak za pecivo, rum i mlako mleko (mleka
moze i malo vise ako se Zeli mekse testo).

Fil:

Oljustiti jabuke, izrendati ih i izmesati sa Se¢erom. Ostaviti
da malo stoje pa dobro iscediti, dodati orahe i griz (prezle)
i na kraju ulupana belanca.

U podmazan pleh razvuéi pola testa pa na to staviti fil.
Preko fila razvuéi drugu koru izbockati je i peéi na 200
stepeni. Pita je gotova pre nego testo postane jako braon.
Po toploj piti se moze posuti Secer, seci kada se prohladi.

GRILIJAS

Sastojci:

8 Zumanaca, 3 cela jajeta, 1 kg
Secera,

550 g margarina, 250 g oraha,
oblande

Nacin pripreme:

Na tihoj vatri kuvati Zumanca, jaja i 500 g Secera dok se
Secer ne istopi, pa dodati margarin i kuvati dok se ne
zgusne. Istopiti 500 g sitnog Secera i ubaciti na toplo u
prethodno skuvanu masu uz lagano mesanje (paziti da se
ne ugrudva). Na kraju dodati orahe i mesu razvuci izmedu
dve velike kore oblandi. Seci kad se ohladi.

KOMMISBROT SA KANDIRANIM VOCEM
Je li ovo zaista kommisbrot ili je kod nas sve Sto se pravi u kalupu dobilo takvo ime ne
znamo, mi ga tako zovemo! Odli¢no je, sito, a mozZe dugo da stoji. Super kola¢ uz ¢aj!

Sastojci:

5 belanaca, 3/4 3olje Secera,
2/3 Solje ulja,solja brasna,
200-250 g raznog kandiranog
(suvog) voca (ananas, mango,
kajsija, smokva, papaja...),
100 g seckanih oraha.

Nacin pripreme:

Ulupati belanca uz postepeno dodavanje Secera, i na kraju
ulja. U smesu dodati sve ostale sastojke prethodno
sjedinjenje. Izliti u kalup i peé¢i na umerenoj vatri.
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BAKINE KROFNE

Sastojci:

750 g brasna, 100 ml ulja, 4
kasSike Secera, 1 jaje,

1 Zumance, 0,5 | mleka, svez
kvasac,

malo soli, prah secer, vanil
Secer, ulje za przenje

Nacin pripreme:

Ukvasac rastopiti u 100 ml toplog mleka sa malo Secera i
malo brasna i pustiti da naraste. Dok raste umutiti jaja sa
ostatkom mleka, Secera i malo soli, dodati kvasac, pa
polako dodavati brasno i ulje uz stalno meSanje varjacom
(od redosleda dodavanja sastojaka i duZine i intenziteta
mesanja, tj. lupanja zavisi kvalitet krofni). Ostaviti testo na
toplom da dvostruko naraste pa premesiti, razvuc¢i na 1 cm
debljine pa ¢asom vaditi krofne. Ostaviti ih oko pola sata
da jo$ narastu, a zatim prZziti u vru¢em, ali ne vrelom ulju.
Gornju stranu (naraslu) stavljati u ulje. Posuti prah
Sec¢erom u koji je dodat vanil Secer.

COKOLADNI MUS

Sastojci:

4 jajeta, 2 kasSike Secera,

185 g putera, 250 g ¢okolade,
125 g badema, kakao prah,
malo soli

Nacin pripreme:

Zumanca umutiti sa Se¢erom, dodati puter, pa u toploj
vodi rastopljenu cokoladu i sve to mutiti 35 minuta. Od
belanaca umutiti sneg pa dodati u masu. Ohladiti 24 sata u
frizideru u posudama za sluZenje. Posuti bademima
(oljusteni, prepolovljeni i zapeceni) i kakao prahom.

KUGLOF

Sastojci: Nacin pripreme:

250g putera, 250 g Secera, Umutiti Secer sa puterom pa dodati pet jaja, jedno po
5 jaja, jedno (jos bolje je dodati samo Zumanca, a belanca ulupati

500 g brasna, malo ruma,
prasak za pecivo

2,5 dl mleka, kasikica nes-
kafe, dve kasike kakao praha

i ostaviti sa strane). U smesu postepeno i naizmeni¢no
dodati brsno i mleko i na kraju prasak za pecivo, ulupana
belanca (ako nisu dodata cela jaja ranije) i malo ruma.
Kada se smesa izjednaci polovinu naliti u kalup, a u drugu
dodati kakao i josS malo mleka pa i to usuti u kalup.

Peci na niZoj temperaturi (180-200 stepeni) oko sat
vremena.

KUGLICE OD SMOKVI (KA

JSIJA)

Sastojci:

250 g Secera, 0,5 kg suvih
mlevenih smokava (kajsija),
100-150 g suvog grodza, 150
grama mlevenih oraha
(badema)

Nacin pripreme:

Ukuvati Secer sa malo vode (da bude gusto), dodati sve
sastojke i sjediniti u masu. Praviti kuglice i uvaljati ih u
mlevene orahe (bademe).

RATLUK-SUSAM SALAMA

Sastojci:

400 g ratluka, 200 g prah
Secera

150 g ¢okolade za kuvanje,
300 g susama, kockica
margarina (oko 50 grama)

Nacin pripreme:

Otopiti ratluk sa Secerom i malo vode, dodati rastopljenu

Cokoladu i prepecen susam i na kraju margarin. Kad se

prohladi i malo stegne praviti salame uz pomo¢ folije i isedi
ih na Snite
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SIPANA PITA SA JABUKAMA

Sastojci:

Testo: 2 ¢aSe (2 dl) brasna; 2
case griza;

1 ¢asa Secera; vanil Secer,
prasak za pecivo

Fil: 1,5 kg jabuka, 1 ¢asa
Secera; cimet (po
ukusu)vanil Secer,

150 g margarina

Nacin pripreme:

Pomesati sastojke testa. Odistiti i narendati jabuke, dodati
Secer, vanil Secer i cimet. Namazati pleh (oko 30x20 cm) sa
malo margarina, sipati 1/3 mase za testo, pa % fila, pa opet
1/3 testa, pa ostatak fila i testa (ako su jabuke suve, bez
soka, svaki sloj fila zaliti sa po do % Case vode). Ostatak
margarina narendati ili iseckati u tanke listi¢e i slozZiti na vrh.
U prethodno na 180 °C zagrejanoj rerni peci oko 40 minuta.
Gotovo je kada se uhvati hrskava korica. Tek kada se ohladi
posuti prah Se¢erom i sei.

TIRAMISU

Sastojci:

kutja piskota (200 g)

Kako ili cokoladni prah

Za namakanje: 2 kasike nes
kafe; 8 kasika kljucale vode;
3,5 dl mleka, malo ruma.
Krem: 4 jajeta; 16 kasika
Secera; 500 g maskarpone
sira, malo ekstrakta vanile

Nacin pripreme:

Prvo napraviti smesu za namakanje i ostaviti sa strane.
Napraviti sneg od belanaca sa 8 kasika Secera (Secer
postepeno dodavati kada se ulupaju belanca). U drugoj
vecoj posudu umutiti Zumanca sa 8 kasika Secera
(mikserom), dodati u smesu sir i vanilu, pa kada se dobro
promesa dodati i sneg i dobro promesati Spahtlom ili
varjatom. U posudu (16x26 ili slicno*) sipati sloj krema pa
naredati sloj namocenih piSkota, pa krem pa piskote i na
kraju krem. Ohladiti u frizidru i pre sluzenja posuti kakao
prahom i cokoladom u prahu.

*QOpcija je praviti pojedinacne porcije u casama ili malim ¢inijama

BRZI KOLAC SA KRUSKAMA

Sastojci:

2 vece kruske, 3 jajeta, 100 g
Secera,

300 g brasna, 1 prasak za
pecivo, 100 ml mleka,

70 g putera, vanil Secer, cimet,

so, pinjoli ili pistaci

Nacin pipreme:

Jaja umutiti sa Se¢erom, dodati rastopljen puter, malo
cimeta, soli i vanil Secer. Kada se sve sjedini polako dodati
brasno i prasak za pecivo, i na kraju mleko. U smesu
laganu umesati kruske ise¢ene na kockice i smesu izliti u
okrugli kalup (¢ 28). Posuti (neobavezno) pinjolima ili
pistac¢ima. Peci 10 minuta na 200 °C, pa onda smanjiti na
180 °C i pedi jo§ 15-20 minuta. Kada se prohladi posuti
prah Secerom.

MAFINI SA VISNJAMA

Sastojci (za 12 komada):

3 jajeta, Solja Secera, 2 dI
jogurta, Solja ulja,

3 Solje brasna, % praska za
pecivo, kasicica sode
bikarbone (opciono), 100 g
Cokolade za kuvanje,

visSnje (bez kostica, moze i iz
zamrzivaca).

Nacin pipreme:

Umutiti belanca sa Se¢erom, zatim dodati Zumance,
jogurt, ulje, brasno, prasak za pecivo i sodu bikarbonu.
Promesati do sjedinjene mase i masu sipati u kalupe za
mafine. U svaki kalup staviti 1-2 ocedene visnje i peci 15
minuta na 180 °C. Kada se ohlade, svaki preliti
rastopljenom cokoladom i posuti prah Se¢erom.




44
TASTIN KOLAC

Obozavam kada ovo imamo u kudi, a mislim da je recept dosao od taste, zato sam ga tako
i nazvao, ako i ima neko ime, ne znam ga!

Sastojci (za 12 komada):

2,5 Solje brasna, 1,5 Solja
Secera,

pola kasicice sode bikarbone,
kasika kakaa, 3 kasike ulja, 1,5
Solja mleka, cimet, pekmez
(najbolje od kajsije), 100 g
Cokolade za kuvanje

Nacin pipreme:

Sve sastojke umutiti, sem pekmeza (dZzema) i polovinu
izliti u podmazan pleh, i ispedi u rerni (ne prepedi), izvaditi
iz rerne, premazati pekmezom pa preliti ostatkom smese i
dopedi do kraja. Kada je gotovo preliti sa rastopljenom
cokoladom.

COKOLADNI MAFINI

Sastojci (za 24 komada):
Testo: 2 Case kiselog mleka, 2
CasSe prah Secera,2 ¢aSe brasna
(tip 400- meko), ¥ ¢ase ulja,
Kasicica sode bikarbone, 2
kasike kakaa.

Fil: 6 kaSika mleka, 30 g
putera, 2 Stangle cokolade od
200 grama, 3 kasike Secera
(kristal), 1 kaSika kakaa

Nacin pipreme:

Sve sastojke za testo umutiti i sipati u kalupe pa ih staviti
u hladnu rernu. Peéi na 220°C 15 minuta, i u vruéim
mafinima napraviti rupu u sredinu (povecu). Sastojke fila
umesati na laganoj vatri i vruc fil sipati u rupe na
mafinima. Kad se malo prohladi (a mozZe i potpuno
hladno) pojesti!

LIMUN PITA

Sastojci:

Testo: 150 g brasna,

25 g Secera, 125 g putera, 1
kasika vode, 1 kasika kisele
pavlake.

Fil: 200 g kisele pavlake,
100 g prah secera,

4 jajeta, 1 kaSika brasna,
12-15 kasika limunovog soka,
rendana kora od najmanje
2 limuna.

Nacin pipreme:

Testo: napraviti testo od svih sastojaka i lopticu zaviti u
prijanjajucu (providnu) foliju i ostaviti pola sata u frizideru.
Razviti koru oko 24 cm u precniku (ili koliki okrugli pleh
imate, $to tanja to bolje). Kad se testo smesti u tepsiju,
izbockati ga viljuskom, prekri ti ga alu-folijom i staviti na
foliju Saku pasulja (ili sl.) da folija ostane uz testo. Ispedi
testo (15 minuta na 190 °C).

Zicom za me$enje umutiti fil, sok i koru od limuna dodati
kada se umute ostali sastojci. Dobije se retka smesa koju
treba preliti preko ispecene kore i dopedi sve zajedno jo$
20 minuta na 190 °C. Kada se potpuno ohladi obilno
posuti prah Secerom.

KUGLOF -0OD OLJE

Ovo je divno, mogao bih jesti svaki dan, nije ni cudo, pogledajte sastojke.

Sastojci:

2 Case brasna, 1 ¢asa Secera, ¥
case ulja, 1 pavlaka, 1 jaje, 1
prasak za pecivo, 1. vanil
Secer,lseckana ¢okolada,
seckani bademi, orasi, lesnici,
suve Sljive, suvo grozde,
smokve......, rendana kora o
pomorandze, 2 kasike kakaa

Nacin pipreme:

Sve sastojke umutiti (prvo brasno, Secer ulje, pavlaku, jaje,
pa ostalo). U kalup za kuglof sipati pola smese, u ostatak
dodati kakao, pa sipati preko prve polovine. Peci 35 na
200-220 °C u nezagrejanoj ili 25 minuta u zagrejanoj rerni




SIT PITA — KAJMAKCINA
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Ne znam poreklo imena, u pitanju je slatkis sa Kosova, recept dobijen od Slavice, kao i jo$

nekoliko iz tog kraja

Sastojci:

3-4 kasike + jedna Solja Secera,
6 jaja, 1,5 kasika brasna, 1 litar
mleka, vanil Sec¢er

Nacin pipreme:

3-4 kasike Secera (zavisi od veli¢ine posude — mora biti
takva da moZe u rernu, dovoljno duboka da primi sadrzaj,
ali ne previse velikog prec¢nika da pita ne bude tanka) se
karamelizuje i njime se obloZi posuda (ako ostane praznih
povrsina namazati ih puterom ili margarinom). Jaja se
blago ulupaju a zatim se doda Secer i masa homonegizuje.
1,5 kasika brasna se razmuti sa malo mleka (oduzme

od litre) da se dobije homogena masa koja se doda u jaja
sa Secerom. Kada se to sve pomesa doda se ostatak mleka
i vanil Secer i izmesSa. Masa se sipa u posudu obloZenu
karamelom i ispece u rerni na umerenoj vatri (oko 180-
200 °C)

COKOLADNA FANTAZIJA SA MALINAMA
Ovo je nesto izmedu kolaca i torte, kako se sece iz tepsije smestih ga ipak u kolace, ali po

ukusu je kao najbolja torta!

Sastojci:

Testo: 250 g maslaca; 150 g
Srcera; 8 jaja; prasak za pecivo,
4 kaSike brasna; Z

200 g istopljene ¢okolade;

300 ml hladnog mleka.

Fil: 600 g vocéa (maline, jagode,
Sumsko voce, visnje); 100 ml
vode, 10 ravnih kaSika Secera;
2 kesice Zelatina; 6 kasika
hladne vode.

Krem: 1 litar slatke pavlake,
400 g cokolade

Nacin pipreme:

Testo (patiSpanj): Umutiti puter sa SeCerom, Zumancima,
brasnom i istopljenom ¢okoladom, uz dodatak praska za
pecivo. Posebno ulupati sneg od belanaca pa spojiti sa
prethodnom masom uz mesanje varjacom. lzliti u pleh
(npr. duveraru ili lazanjeru) i peéi na 200 °C 30 minuta.
Vruce testo zaliti sa 300 ml hladnog mleka.

Fil: U voée dodati 100 ml vode i Seéer pa zagrejati do
klju€anja. Dodati Zelatin rastopljen u 6 kasika vode
(ostaviti 10-tak minuta da nabubri, a zatim zagrejati na
ringli da se otopi). Kad se ohladi staviti u frizider da se
zgusne, ali ne sme da se potpuno pretvori u gel.

Krem: Dok se pece patiSpanj rastopiti cokoladu u pavlaci
na tihoj vatri, ali ne sme da provri. Kad se skine sa vatre
promesati i ostaviti da se prohladi, ali povremeno mesati
da se ne uhvati korica

Filovanje: Na patiSpanj preliti fil i staviti u friZider na oko
pola sata da se ohladi. Zatim preliti sa kremom i ostaviti u
frizideru bar 12 sati. Se¢i na komade u plehu i sluZiti,
moze i sa Slagom.

PECKI SUTLIJAS
Obic¢na, jednostavna poslastica,

evo varijante sa Kosova, od Slavice

Sastojci:

75 g kratkozrnog belog pirinca,
1| mleka, nekuvanog

2 kasike (ravne) Secera, cimet

Nacin pipreme:

PirinaC se prvo kuva sa vodom (koliko da pirinac ogrezne),
uz stalno mesanje. Kada voda upari doda se litar mleka i
kuva doj se masa ne zgusne, uz stalno mesanje pri kraju.
Pred sam kraj doda se Secer (uz stalno mesanje i dalje).
Razlije se u posude za sluZenje i kada se prohladi (ne
skroz) pospe se cimetom. Opcija, pre razlivanja se doda

koje zrno suvog grozda.
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SEMOLINA KOCKE - VIDI ARAPSKU KUHINJU
TAANPITA — VIDI ARAPSKU KUHINjU

BANANE SA RUMOM — VIDI MEKSICKU KUHINJU



ORIJENTALNI KOLACI
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Pravi ljubitelji poslastica sigurno ¢e se sloziti sa tvrdnjom da nema kompletne zbirke
recepata kolaca, ako u nju nisu uvrsteni bar oni najpoznatiji orijentalni.

BAKLAVA - OD BAKA SOFIJE

Sastojci:
Fil:
250 g maka ili oraha,

5 jaja, 1 pavlaka, ¢asa Secera,

Casa ulja, prasak za pecivo.
Sirup:

oko 700 g Sedera,

voda, sok od limuna

0.5 kg tankih kora

Nacin pripreme:

Fil: Umutiti belanca, dodati Zumanca, Secer, pavlaku, ulje i
prasak za pecivo. Orahe ili mak na kraju, ne kuva se.

U podmazanom plehu prvu koru samo poprskati uljem, a
drugu i ostale, do poslednje dve filovati. Zadnje dve samo
poprskati uljem. Iseéi na kocke i pec¢i dok ne porumeni,
sipati sirup i vratiti da se dopece.

Sirup: Secer staviti na vatru da pozuti, dodati vode da
ogrezne i limun, sacekati da prokljuca.

BAKLAVA - OD SABINE

Sastijci:

Sirup:

6 dl vode, 0.5 kg Secera,
1-2 limuna

Fil:

150 g Secera,

2.5 dl mleka,

2-3 kaSike griza,
250-300 g oraha,

1 jaje (nije obavezno).
0.5 kg tankih kora.

Nacin pripreme:

Sirup: vodu i Secer prokuvati i ohladiti, dodati tanko
secene kolute limuna.

Fil: Prokuvati Secer, mleko i gris, skinuti sa vatre i dodati
orahe i jaje, promesati.

Kore podeliti na dva dela po duzini, filovati i motati u
trouglove. Poslagati u podmazan pleh, svaku baklavu
namazati sa malo ulja. Prekriti korom, ako je preostala i
peé¢i dok ne porumeni, skinuti koru i jo§ malo dopedi.
Vruée baklave preliti hladnim sirupom. Ohladiti pre
sluZenja.

URMASICE

Sastojci:

500 g brasna, 2 3oljice ulja,
2 Soljice topljene masti,

2 3oljice mleka,

prasak za pecivo,

kora limuna.

Preliv:

500 g Secera, malo vode,
sok od 1 veceg limuna.

Nacin pripreme:

Od svih sastojaka umesiti glatko testo od kojeg se prave
kuglice koje se malo istanje, sloZe u tepsiju i ispeku. Preliju
se dok su tople prelivom koji se skuva.

TULUMBE

Sastojci:

100 g ulja, 100 g vode,
malo soli, 3-4 jajeta

100 g prosejanog brasna.
Preliv:

500 g Secera, malo vode
sok od 1 veceg limuna.

Nacin pripreme:

Ulje, voda i so se stave na vatru da prokljuca, a zatim se
skloni sa vrate i doda brasno. Kada se mesSanjem masa
ujednaci kuva se joS 2-3 minuta. Kada se masa ohladi
dodaju se, uz stalno mesanje jaja. Pomocu Sprica prave se
urmasice koje se prze u vrelom ulju. Tople se preliju
skuvanim prelivom.
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TUFAHIJE

Sastojci:

6 jabuka (delises najbolje).

Fil:

100 g oraha, 1 vanil Secer,
50 g przenih badema ili
lesnika - nije obavezno,
kora limuna, Slag.

Preliv:

500 g Secera, 250 ml vode.

Nacin pripreme:

Jabuke oljustoti i izdubiti, tako da ostane cvet na donjoj
strani. Skuvati Secer i vodu, pa dodati jabuke i njih kuvati
10-tak minuta. Po moguéstvu ostaviti ih da stoje u prlivu
24 sata.

Fil: U manji deo Slaga dodati orahe, bademe ili lesnike,
vanil Secer i koru limuna. Time napuniti jabuke i staviti ih u
odgovarajucu posudu da se mogu preliti sokom od
kuvanja.

Ukrasiti Slagom i treSnjom ili viSnjom, moZe i iz kompota.




GOCINA TORTA
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TORTE

Sastojci:

Prva i treca kora:

6 jaja, 6 kasika Secera,

2 kasike brasna,

1 prasak za pecivo,

6 kasika mlevenih oraha.

Druga kora:

3 belanceta, 4 kasike Secera,

3 kasike kokosa, 1 kasika
brasna, prasak za pecivo.

Fil jedan:

150 g plazma keksa,

2 dl soka od pomorandze,

4 zumanceta, 1/2 margarina,

200 g Secera u prahu,

5 kasika mlevenih oraha.

Fil dva:

4 dl mleka, 5 kaSika brasna,

5 kasika kristal Secera,

1/2 margarina, 2 Zumanceta,

5 kasika prah Secera, sok od
pomorandze ili ananasa

Nacin pripreme:

Prva i treca kora: Mikserom umutiti jaja sa Seéerom, pa
dodati brasno i prasak za pecivo, pa orahe. Peci u
podmazanom plehu i podeliti na dve kore.

Druga kora: Ulupati 3 belanca sa Secerom, dodati brasno,
kokos i prasak za pecivo i ispeéi u podmazanom plehu.

Fil jedan: Umutiti Zumanca sa prah Se¢erom, margarinom i
orasima, pa u to dodati u soku od pomorandze pokvasen
plazma keks.

Fil dva: Skuvati besamel od mleka, brasna i Secera.
Posebno umutiti margarin, prah Secer i Zumanca i dodati u
topao besamel.

Tortu filovati slede¢im redom (kore nakvasiti sokom od
pomorandZe ili ananasa: braon kora (sa orasima), fil jedan,
svetla kora, fil dva, braon kora.

REFORM TORTA - OD BABA

BOJKE

Moja omiljena torta, sam je pravim i ne znam da li viSe uzZivam dok je pravim ili dok je
jedem. Recept je od moje babe, a torta nije kao ni jedna druga Reform torta koju sam
probao. Nedavno sam otkrio i zasto: fil za ovu tortu svi prave kao ¢okoladni krem, a ovaj iz
ovog recepta je ono Sto joj daje poseban ukus.

Sastojci:

Kore:

9 belanaca, 350 g Secera,
450 g mlevenih oraha (pre
mlevenja ih prosusiti u rerni),
po 1.5 kasika brasnai prezli.
Fil:

9 Zumanaca, 9 kasika Secera,
1 kasika brasna, 5 kasika jake
kafe, 250 g putera ili
margarina.

Glazura:

100 g ¢okolade, 100 g Secera,
malo vode

Nacin pripreme:

Kore: Ulupati belanca sa Secerom (postepeno dodavati),
dodati brasno, prezle i orahe. Peéi na prevrnutom plehu u
tri puta dok ne porumeni. Svaku koru dok je topla, na
plehu, preseci na dva dela. Prevrnuti pleh i skinuti koru na
krpu. Ostaviti da se ohladi.

Fil: Na pari skuvati krem od Zumanaca, Secera, brasna i
kafe. Kad se prohladi dodati puter.

Glazura: Otopiti Se¢er u malo vode i dodati ¢okoladu da se
rastopi.

Filovati kore jednu za drugom, zavrsiti korom. Iseéi okrajke
i preliti glazurom gore i sa strane da se dobije potpuno
crna torta. Ostaviti da kore odmeknu (par sati).

PLAZMA TORTA - OD BAKA

SOFIJE

Sastojci:

250 g margarina, 5 jaja,

5 kasika Staub (prah) Secera,
300 g plazma keksa,
mlevenog, Saka groZdice,
1-2 dl soka od kajsije.

Nacin pripreme:

Od margarina, Zumanaca, prah Secera, keksa, grozdice i
soka od kajsije se napravi homogena gusta smesa.
Oblikuje se torta na koju se doda Sam od belanaca i Secera
po ukusu.
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SLADOLED TORTA
Sastojci: Nacin pripreme:
Kore: Kore:

15 belanaca,

po 15 kaSika brasna i Secera,
1.5 prasak za pecivo.

Preliv:

0.5 I mleka, 5 vanil Secera
Fil:

15 Zumanaca,

300 g Secera u prahu,

5 vanil Secera,

250 g margarina, Slag

Umutiti sve sastojke i od mase ispeci tri kore. Kad se
ohlade izbosti oh viljuskom.

Preliv:
Prokuvati mleko i vanil Secer i kad se ogladi preliti sve
kore.

Fil:
Umutiti sve sastojke, nafilovati izmedu kora i odgore
staviti Slag..

TORTA OD KROMPIRA
Kad je probate necete verovati

da je od krompira.

Sastojci:

1 kg krompira, 0.5 kg Secera,
250 g margarina,

3 vanil secera,

200 g mlevenih orasa,

200 g plazma keksa (ili prezli)
100 g ¢okolade, malo ruma,
1-2 Slaga.

Nacin pripreme:

Krompir skuvati i napraviti pire (bez zacina) i u topao
dodati margarin, Secer, vanil Secer, orahe i plazma keks.
Masu podeliti u dva dela, u jedan dodati otopljenu
Cokoladu (ili kakao), a u drugi rum. Oblikovati tortu tako
$to se prvo oblikuje deo sa rumom, a njega stavi tamni deo
sa ¢okoladom. Slag staviti na svakog parce pri sluzenju, ili
na celu tortu.

VASINA TORTA

Sastojci:

Kora:

6 jaja, 6 kasika Secera,

6 kasika oraha,

2 kasike brasna,

sok pomorandze.

Fil:

300 g oraha, 0.5 dl mleka,
Secera po ukusu,

200 g umuéenog margarina,
5 Stangli cokolade,

4 7umanceta,

4 kasike Secera,

1 pomorandza.

Slag (sneg od belanaca).

Nacin pripreme:

Kora:

Umutiti jaja i Secer, dodati orahe i brasno pa ispeci
patiSpanj na oko 200 °C oko 20 min. Kad se ohladi preliti
sokom od narandze.

Fil:

Popariti mlevene orahe u vrelom mleku, dodati Secer po
ukusu i margarin. U to dodati ¢okoladu otopljenu u malo
ulja i prethodno umucena Zumanca sa Sec¢erom i korom i
sokom 1 narandze.

PatiSpanj nafilovati, pa dodati odgore $lag, i na sve krupno
narendati 1-2 Stangle ¢okolade.

KOKOS TORTA
Sastojci: Nacin pripreme:
Kora: Kora:

5 belanaca, 300 g Secera,

sok 1 limuna, 100 g brasna,
150 g kokosa, 1/5 praska za
pecivo, Soljica toplog meka.
Fil:

11 mleka, 5 Zumanaca

3 kasike Secera, 8 kasSika bra-
$na, 250 g umucenog marga-
rina, 100 g prah Secera.

Od svih sastojaka sem mleka umutiti masu i ispeci koru,
Toplu koru preliti mlekom i preseéi na pola.

Fil:

Umutiti belanca sa mlekom i Se¢erom pa dodati bresno i
skuvati kao puding. Kad se ohladi dodati margarin umucden
sa prah Se¢erom.

Nafilovati kore (fil i odgore).




VOCNA TORTA - OD MIME
Ne volimo bas voéne torte, ali

ova je zaista odli¢na.
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Sastojci:

200 g PETTIT BEURE,

200 g plazna keksa,

250 g oraha,

4 zumanceta i 100 g Secera,
1 margarin, 1kg pomorandzi,
4 kivija, 4 banane,

1 mala konzerva ananasa.

Nacin pripreme:

margarinom. Oblikovati tortu i odgore staviti Slag.

*moze bilo koje slicno sezonsko voce (breskva, dinja i sl.)

Oba keksa samleti, kao i orahe, posebno umutiti Zumanca
sa Se¢erom. Sve ovo spojiti zajedno sa seckanim vocem* i

RUSKA TORTA - OD NADE

Sastojci:

Kore:

6 belanaca, 6-8 kasika Secera,
150 g seckanih oraha, 2 kasike
brasna, 50 g suvog grozda,
seckana kora pomorandze.
(sve ovo X 2 za dve kore).

Fil:

3 Zumanceta, 3 kasSike Secera,
7 kasika gustina ili brasna,
700 g mleka sa 7 kasika
Secera,

250 g umucéenog margarina,
malo ¢okolade.

Nacin pripreme:
Kora:

presedi na pola da se dobiju 4.
Fil:

malo mleka, a zatim dodati ostatak zasladenog
dodati margarin i cokoladu.

Filovati kore (namazati i gornju) i posuti mleveni
orasima.

Umutiti sneg od belanaca i Seéera, dodati ostale sastojke
pa ispeci koru. Isto ponoviti i za drugu koru, pa svaku

Umutiti Zumanca i Seéer pa dodati brasno i izmesati sa

smla¢enog mleka i skuvati kao puding. Kad se ohladi

m

TARABA TORTA - OD VANESE

Sastojci:

Kore:

2 jajeta, 2 kasike brasna i
2 kasike Secera.

Fil:

200 g putera, 200 g prah
Secera, 200 g otopljene
¢okolade, 1 kasika ruma, 7
jaja. kutija plazma keksa ili
piskota (300 g), slag.

Nacin pripreme:

Kora:

Umutiti sneg od belanaca i Secera, dodati Zumanca i
brasno i ispeci koru.

Fil:

Umutiti puter i Secer, dodati ¢okoladu, rum i Zumanca i
na kraju sneg od belanaca.

Na dno modle staviti patiSpanj, a po obodu piskote ili
plazma keks natopljen u mleko i malo ruma. Naliti filom
i ostaviti u frizider. Sutra dodati sSlag.

DECJA TORTA OD KEKSA
Ovo je super brza torta, nema

sloZenih radnji, masa je zgodna za oblikovanje za decije

rodendane, a klinci je oboZavaju.

Sastojci:

1 velika kutija keksa PETTIT
BEURE, pola litra hladnog
mleka, 4 Zumanceta, 5 kasika
Secera u prahu, 125 g
maslaca,

100 g ¢okolade, slatka
pavlaka za Slag.

Nacin pripreme:

Keks izlomiti na krupnije komade i politi mlekom.
Zumanca i $ecer sjediniti, malo zagrejati na pari, ubaciti
puter i cokoladu. Jos$ toplu masu preliti preko keksa i sve

ubaciti i malo seckanih oraha ili Zele bombona.
Prohladenu masu oblikovati (pr. kucica sa krovom gde
se crep pravi od listica Zele bombona, a prozori i vrata
od kockica ¢okolade), premazati tj. dekorisati Slagom od
umucene slatke pavlake.
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KAPRI TORTA - STASA

Sastojci:

3 male kutije piskota, 4
kesice pudinga (Dr Oetker)
od jagode (banane), 11
gustog soka od jagode
(banane), 250 g maslaca, 5
kesica vanil Secera, oko 20
kasSika Secera,

600 ml mleka, 9 kasika
gustina, 4 kesice $laga, sveze
jagode (banane) oko 1 kg,
100 g ¢okolade, 70 g
maslaca.

Nacin pripreme:

Poredati piskote po dnu velikog pleha. Sav puding i 20
kasika Secera sjediniti u malo soka i skuvati u ostatku
soka kao i svaki puding, pa preliti paZljivo preko piskota.
Kada se ohladi staviti sveze jagode (banane) u jednom
sloju.

Gustin i vanil Secer skuvati u 600 ml mleka, ohladiti i
dodati umuéen maslac. Pomoci se mikserom da se ova
masa fino sjedini, pa sipati preko svezeg voca. Glazirati
sa otopljenom ¢okoladom u maslacu, pa umutiti Slag i
dekorisati tortu. Dobro ohladiti u frizideru, najbolje jesti
tek sutradan. Odlicna je, bolja od bilo kog kapri
sladoleda, a jasno je da od sezone zavisi koje voce ce biti
upotrebljeno. Preferiram jagodu. Torta je velika i
dovoljna za povece drustvo pa jos i da ostane.

VOCNA SLAG TORTA - STASA

Plasila sam se da je pravim jer nikad nisam koristila Zelatin, ali Stasa je pravi majstor,
ohrabrila me je pa ¢u i ja vas. Nije komplikovano, samo napred, uspecete i svi ¢e vas

hvaliti danima.

Sastojci:

2 slatke pavlake (pola litra)
za Slag, 400 g Secera u prahu,
4 kesice Slaga, 4 kesice
Zelatina za kolace, 300 g
kristal Seéera, voda obicna,
sveZe voce (jagode, a dobre
su i maline).

Nacin pripreme:

Umutiti slatku pavlaku sa Se¢erom u prahu. U posebnoj
posudi umutiti $lag iz kesica po uputstvu proizvodaca (sa
vodom ili mlekom). Razmututi Zelatin u 5 kasSika vode pa
mu postepeno dodavati jos 10 kasSika uz stalno mesanje.
Kristal Secer i 15 kaSika vode staviti u Serpu i pustiti da
provri, skinuti sa vatre, sjediniti sa razmucéenim
Zelatinom, pa mutiti mikserom 20 minuta. Sada spojiti
sa prethodno pripremljenim Slagovima i joS mutiti
mikserom da se sjedini.
U dublji pleh za tortu (lepse je ako imate okrugli) staviti
alu-foliju po dnu i stranicama, sipati pola smese,
naredati voce pa preliti drugom polovinom smese.
Ostaviti u frizideru preko nodi. Sutradan prevrnuti na
posluzavnik, skinuti foliju i ukrasiti po Zelji.




VOCNA TORTA - OLIVERA
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Sastojci:

kora:

12 belanaca, 6 Zumanaca,
15 kasika Secera,

5 kasSika brasna, 15 kasSika
leSnika

vocni fil:

700 g voca (kupine, maline,
jagode), 250 g Secera,
kesica pudinga od jagode,
kaSika gustina, Soljica
voénog soka

mlecni fil:

6 Zumanaca, 8 kasika Secera,
kesica pudinga od vanile, 2
kasSike gustina, 500 ml
mleka, 250 g margarina ili
putera, 2 sSlag pene.

Nacin pripreme:

kora:

Umutiti belanca sa Secerom pa postepeno dodati Zumanca
uz lagano mesanje. Dodati brasno i mlevene leSnike pa izliti
u veliki pleh i pe¢i na 200 °C. Prohladenu koru preseci na 3
dela po duZini.

vocni fil:

Voce i Secer ispasirati mikserom. 2/3 mase ugrejati, a
ostatak pomesati sa prahom pudinga i gustinom, pa skuvati
u ugrejanom ostatku. Fil ohladiti uz mesanje.

mlecni fil:

Zumanca i Sec¢er umutiti na pari, a nezavisno skuvati puding
u pola litre mleka iz dodatak gustina. U vru¢ puding dodati
puter (postepeno, 50 g dok se ne ohladi a onda ostatak). Na
kraju spojiti sa Zumancima.

Filovati kore vo¢nim pa melénim filom, a na kraju tortu
prekriti Slagom

BECKA TORTA
Sastojci: Nacin pripreme:
kora: kora: Otopiti na pari ¢okoladu i puter. Umutiti Zumanca sa

150 g ¢okolade, 150 g
putera, 150 g Secera, 6
Zumanaca, 150 g brasna, 20
g kakaa, 6 belanaca
glazura:

60 g kakaa, 150 ml tople
vode, 300 g ¢okolade, 150 g
Secera, 100 ml slatke
pavlake

ukras:

80 g bele ¢okolade, prah
Secer i kakao

marmelada od kajsija

Secerom pa u to dodati otopljenu ¢okoladu i dobro i dugo
mesati (A). Pomesati i prosejati brasno i kakao (B), umutiti
posebno sneg od belanaca (C). U A postepenoi
naizmeni¢no dodavati B i C. Smesu sipati u nauljen i
brasnom posut pleh i peéi 45 minuta na 180 °C. Ohladenu
koru prezeci vodoravni pa slepiti pomoc¢u marmelade.
glazura: Otopiti kakao u vodi na blagoj vatri pa dodati
usitnjenu ¢okoladu, Seéer i pavlaku i mesati dok se ne dobije
gusta glatka masa. Preliti toplo preko torte.

ukras: Otopiti Cokoladu pa izliti u hladan pleh. Kad se ohladi
strugati nozem.

Gotovu tortu posuti smesom kakaa i prah Secera pa posuti
strugotinama bele cokolade.

COKO-MOKO TORTA

Sastojci:

300 g mlevene plazme; 700
g kisele pavlake, 1 | slatke
pavlake (od biljne masti), 0,5
| Cokoladnog mleka, 250 g
prah Secera,

VINCINI (ili PREMIA tamne)
kore (700-800 g zavisno od
oblika i dimenzija — u trenutku
kada sam ovo pisao u
prodavnicama zdrave hrane
mogle su se naci VINCINI kore —
pravougaone u pakovanju od
700 g i okrugle od 400 g).

Nacin pripreme:

1. Slatka pavlaka se umuti u Slag.

2. Plazma, kisela pavlaka i Secer se sjedine (nikako mesati
mikserom), pa dodati 3 kasSike od umucenog Slaga (tesko se
spaja pa treba dugo i jako mutiti, eto prilike da i muska ruka
pomogne pravljenju torte).

Filovanje: naizmenicno redati koru natopljenu u
¢okoladnom mleku; fil (plazma i ostalo) i Slag, i sve ponoviti
jos dva puta (ukupno 9 slojeva)
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BOZA
Pomalo komplikovan i dug po

PICA

stupak pripreme neée smetati onima koji vole ovo slatko

orijentalno pice. Naravno najviSe prija uz orijentalne kolace.

Sastojci:

250 g kukuruznog brasna,
10 | vode,

1 kg Secera,

Nacin pripreme:

U 2 | vode razmutiti brasno i ostaviti da prenoci. Ujutru
dodati josS 2 | uzavrele vode i kuvati 10-tak minuta. Nakon
toga dodati jos 6 | hladne vode i sve procediti. Dodati 1 kg

3 limuntusa, Secera, 3 limuntusa i pola kvasca i ostaviti da stoji jos 3
1/2 kvasca. sata uz povremeno mesanje.

SANGRIJA 5

Odli¢no osveZenje za vrele letnje dane. Spanci ga piju uz sve obroke.

Sastojci: Nacin pripreme:

50 g Secera,

4 kasSike vode,

2 breskve,

150 ml konjaka,

1| crvenog vina (ruZice),
1 limun i 1 narandza.

Otopiti Secer u vodi na vatri, to sipati u vino, pa dodati
limun i narandzZu iseckane na kockice i konjak. Ostaviti 2-3
sata u frizider. Izvaditi iz frizidera i rukom izcediti limun i
narandzu, pa procediti u drugi sud. Ohladiti i pre serviranja
dodati na listice seckane komadice breskve. Sliziti pola-
pola sa kiselom vodom ili sodom uz kocke leda.

VISNJEVACA - OD LILICE

Sastojci:

oko 1.5 kg visanja,
500 g Secera,

oko 3 I rakije (loze).

Nacin pripreme:

U teglu, posudu od oko 5 | do polivine sipati oprane visnje,
dosuti Secer i naliti rakije do vrha. Ostaviti da stoji 2
nedelje u Sarenom hladu, s tim da se prvih dana cesto

promesa.

GROZDE U LOZOVACI - VIDI ITALIJANSKU KUHINJU
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ARAPSKA KUHINJA

Svaki od sledecih recepta se u sadrzaju moZze nadi u odgovarajucoj grupi, ovde su skupljeni
po svom poreklu, a vec¢ina poti¢e od mog prijatelja Ziada El Koussa, Libanca.

HUMUS

Odli¢an pikantan namaz, koji mozZe da sluZi i kao neka vrsta sosa. Pomalo se dugo i
naporno pravi, ali se u jednom mahu moze skuvati viSe nauta, koji se propasira i drzi u
zamrzivacu. Tada je ostali deo posla lak i brz.

Sastojci: Nacin pripreme:

Solja nauta - sirove leblebije,
kasicica sode bikarbone,

3-4 ¢ena belog luka,

2 kasike taan-a (pasta od
susama)

sok od jednog veceg limuna
maslinovo ulje

malo mlevene paprike

Naut staviti preko no¢i u vodu da nabubri, ocistiti od tanke
ljuske, ocediti ih i naliti novom vodom i dodati sodu-
bikarbonu. Kuvati na laganoj vatri dok lebleblije ne
omeknu, ohladiti ih, procediti i propasirati. Pomesati beli
luk, taan i sok od limuna i u to dodati leblebije i napraviti
pastu (blenderom). Preliti je maslinovim uljem i mlevenom
paprikom. Sluzi se kao namaz ili se u njega umacu kufte
(vidi recept dole) i sl.

U aprilu 2009. otkrili smo i drugu varijantu ovog namaza, naravno na Internetu. Anja,
starija kéerka, je za dane fraknofonije - posvecene ove godine Maroku, zamoljena da na
priredbu donese po mogudéstvu neko jelo tipicno za Maroko. Kuskus je najpoznatije jelo iz
Maroka, ali ono $to se kod nas moZze napraviti vise li¢i na pilav, pa smo od toga u startu
odustali. Humus je bila prva idaja, ali nismo bas$ bili sigurni da je to tipi¢no jelo i za
Maroko, zato smo potraZili pomo¢ Interneta i tamo nasli malo drugaciju varijantu koja je
kazu tipi¢na za Maroko. Na sajtu na kome smo nasli tu informaciju ima mnogo zanimljivih
recepata pa evo adrese: http://www.food.com/recipes. Sa istog sajta je i recept na dnu
stranice za lepinju sa maslinama.

HUMUS- MAROKO

Nacin pripreme:

Priprema je potpuno ista kao i u prethodnoj varijanti s tim Sto
je limun zamenjen pomorandzinim sokom i narendanom
korom, a dodatak je ljuta papricica (kolika i koliko ljuta zavisi
od ukusa). Korijander list (i/ili perSunov) su samo za
dekoraciju.

Sastojci:

Solja nauta (nepecene
leblebije), kasicica sode
bikarbone, 3-4 ¢ena belog
luka, 2 kasike taan-a
(pasta od susama) 1
manja pomorandZza (sok i
kora) maslinovo ulje, ljuta
papricica, list korijandera

KUFTE ILI FALAFAL

Samo ime podseca na nase Cufte, (ime znaci lopta, kugla, i vezano je za oblik, a i ime nasih
Cufti je turskog porekla i znaci isto), ali je ukus ovih, iako nisu od mesa, puniji i ako nista
drugo drugacdiji i interesantniji.

Sastojci: Nacin pripreme:

Naut i crveni pasulj (ili bilo koji
drugi) u odnosu 5:1,

1 luk, biber, kim,

korijander list i seme,

malo mlevene paprike,

1 jaje, soda bikarbona.

Naut i pasulj potopiti 24 sata, zatim iscediti i samleti.
Pomesati sitno seckani luk, zrno i listove korijandera,
biber, kim, alevu pepriku, jaje i sodu bikarbonu sa smesom
i praviti male cufte (sa dve kaSicice najlakse)i peci ih u
dubokom ulju. Vaditi na salvetu da se ocede od masti.
SluZe se uz humus (vidi recept gore).
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TABBULAH

U letnje doba nasa omiljena salata, sjajnog ukusa i uz komad-dva svezeg hleba i malo sira
ili kajmaka moZe biti i ceo obrok.

Sastojci:

85 g Burghula-bungura,

2 veze persuna, veza nane,

3 mladai 1 obic¢an luk, 2-3
paradajza, 90 ml soka od limu-
na, 60 ml maslinovog ulja,

so, drugi zacini po volji (per-
Sun, korijander list...), 1 salata
kupusara ili kineski kupus

Nacin pipreme:

Burghul (lomljeno Zito) oprati i ostaviti desetak minuta u
vodi i procediti, svo povrée i zacine sitno iseckati, sve
pomesati, dodati so, sok od limuna i maslinovo ulje i dobro
izmesati. Servirati u listovima salate.

KUBBAH TI AL SINIYAH

Interesantno jelo, mada ¢e se retko ko od nas odluciti da jagnjetinu sprema kao mleveno

meso, treba probati pa videti.

Sastojci:

Punjenje:

1/2 kg jagnjetine -mlevene,

2 luka, 225 g pinjola-pine nut
(mozZe i manje), so, biber,
100 g maslinovog ulje.
Kubbah:

500 g Burghula - bungura
500 g mlevene jagnjetine,

1 luk, so, mlevena paprika,
beli biber, kim, cimet, voda sa
ledom (za kvasenje ruku),
100 g maslinovog ulja

Nacin pripreme:

Punjenje: Na ulju propriZiti (blago) pinjole, dodati sitno
seckan luk, proprziti, zatim meso i zacine.

Kubbah: Bungur potopiti desetak minuta, iscediti i samleti.
Jagnjetinu fino samleti i ispasirati. Sitno seckan luk, so i
zaCine pomesati sa mesom, i sve ponovo samleti. Sve ovo
umesiti sa burghulom (vlaznim rukama). Ako treba ponovo
samleti i formirati dve pljeskavice, glatke i oko 0.5 cm
debele.

Jednu pljeskavicu staviti na dno okruglog suda, staviti
punjenje (fil), pa drugi pljeskavicu. Peci oko 20 min. u

zagrejanoj rerni (180°). Ukrasiti pinjolima.

GRIZ (SEMOLINA) KOCKE

Ne moZe se redi da je ovaj kolac nesto izuzetno, ali za promenu je vredno pokusati ga

napraviti.

Sastojci:

100 g putera, 225 g mlevenog
Secera, 4 jajeta, 100 g
mlevenih badema,

kasicica cimet, 225 g griza.
Sirup:

225 g Secerai 300 ml vode

3 kasike soka od limuna

Nacin pripreme:

Pomesati puter i Secer, dok se ne napravi krema, dodati
jaja, mlevene bademe, cimet i semolinu. Staviti u
podmazan pleh i peéi na 180°C oko 1 sat.

Sirup: Zagrejati Secer da se otopi, dodati sok od limuna i
pustiti da prokuva, smanjiti vatru i kuvati joS 5 min dok se
sirup malo zgusne.

Na svaki komad buduce kocke staviti po 1/2 oljustenog
badema, preliti prohladenim sirupom i seci kad se ohladi.

TAANPITA

Izdasan kola¢, interesantnog ukusa, koji moZe dugo da stoji.

Sastojci:

600 g brasna, 1.5 Solja Secera
(smedeg), Solja taan-a, 2 case
vode, 1 kasicica cimeta
strugana kora od narandze ili
limuna, 1 kasicica karanfilica
kesica praska za pecivo

2 Solje oraha (seckanih),

1.5 Solja grozdice

Nacin pripreme:

Izmesati taan i SeCer da se potpuno spoje. Dodati sve
ostale sastojke i izmeSati da se dobije gusta pasta
(korigovati gusto¢u dodatkom vode). Izliti u dobro
podmazan pleh i peéi na oko 175-200°C dok ubodena
Cackalica ne izade iz testa Cista*. Toplo posuti smeSom
cimeta i Secera. Kad se ohladi seci na kocke.

*mora biti dobro peceno da ne bi ostali gnjecavi, ali ne
sme se ni prepeci
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ARAPSKI HLEB (KHBZ) SA MASLINAMA

Sastojci:

Zacini (po pola kasicice): so,
cari, aleva paprika, kumin,
suseni beli luk (bilje sitno
seckana 2-3 ¢ena svezeg)
Solja brasna 2 kasicice
Secera, so, biber

10-tak iseckanih maslina,
kasika maslinovog ulja, pola
Solje vode, maslinovo ulje

Nacin pripreme:

Sve zacine pomesati u jednoj Solji.

Brasno, Secer uz malo soli i bibera i dodatak maslina
sjediniti u masu i postepeno dodavati maslinovo ulje dok se
ne zamesi testo. Istrestu ga na pobrasnjenu povrsinu i
mesiti dok ne postane glatko. Umotati ga u providnu foliju i
ostaviti u friZideru oko 1 sata. Potom ga lagano premesiti na
pobradnjenoj povrsini i oklagijom razvuéi Sto je tanje
moguce na listove veliCine tepsije koju imate. Uz pomo¢
oklagije prenesite listove na prevrnut pleh, poprskajte
maslinovim uljem i meSavinom zacina i pecite 15-20 minuta
u prethodno zagrejanoj rerni (200 stepeni). Kada se ohladi
izlomiti, ili ise¢i na komade. (moZe u najlonu na suvom da
stoji dva dana).

TUM (NAMAZ OD BELOG LUKA)
U pitanju je vrlo ljut umak, u koji se umace sve za Sto procenite da uz njega moze da ide,
od obi¢nog hleba (bolje arapskog), do mesa. MoZe se nalaziti na stolu od mezea do

glavnog jela.

Sastojci:

Beli luk (koli¢ina je
proizvoljna)

Jaja, po jedno na svaku
glavicu belog luka, so

Nacin pripreme:

Koli¢ine su vrlo priblizne, kako i koliko volite, bitno je da
umak ima gustinu vrlo gustog meda, pa i gusce. Ako je
potrebno moze se dodati malo, ali vrlo malo vode.

Ociséene cenove belog luka i belance od vrlo tvrdo kuvanih
jaja blenderom pretvorite u pastu, iz dodatka soli po ukusu.

| to je to!
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ITALIJANSKA JELA

Svaki od slededih recepta se u sadrzaju moZze nadi u odgovarajucoj grupi, a ovde su
skupljeni po svom poreklu. Veéina potice iz jednog sjajnog italijanskog kuvara.

APULIJSKA PAPRIKA

Sjajno, pogotovo Sto moZe da dugo stoji. Svidelo se svakome ko je probao.

Sastojci:

10-15 mesnatih paprike
(raznih boja),

200 grama in¢una u ulju
(slanih srdela - ringlica) -
mogu i sardine ili skuse,
200 grama slanih kapara,
20-tak ceSnjeva belog luka,
veza persuna,

veza bosiljka,

so,

dosta vinskog sirceta i
kvalitetnog maslinovog ulja.

Nacin pripreme:

Dobro oprati i osusiti paprike, i iseéi ih na Stapice, ne
presiroke (bez semenki i Zilica). Paprike prokuvati u sirc¢etu
sa malo soli (bolje iz vise puta) oko 10 minuta. Paprike
izvaditi Supljom kasikom, ocediti i staviti na suvu krpu da
se potpuno ohlade i osuse. Oprane listove persuna i
bosiljka potpuno osusiti, kao i beli luk. U opranu i potpuno
suvu vakuum teglu (najbolje je ostaviti malo u zagrejanoj
rerni, ali je potom potpuno ohladiti) redati papriku, beli
luk, inéune, kapare, listove bosiljka i perSuna (voditi
racuna i o estetici) sve do oko 2 cm od vrha tegle. Ne
sabijati previse. Naliti maslinovim uljem da prekrije sadrzaj
tegle, teglu zatvoriti i ostaviti dan dva. Nakon toga
proveriti da li je nivo ulja pao, pa ako je potrebno dodati
ulja da prekrije sadrzaj. Cuvati na hladnom i tamnom, ne
dirati mesec dana.

GROZBE U LOZOVAC!

Za one koji vole slatkasta pi¢a prejako, a za one koji ih ne vole preslatko, ali ¢e se
verovatno svideti veéini i jednih i drugih. Ne zaboraviti da je u pitanju ipak rakija.

Sastojci:

1 kg zrelog, zdravog belog
grozda tvrde ljuske najbolje
muskat),

00 gr Secera (moZe i manje,
ali se tada mora Cuvatiu
frizideru),

bra limuna (seckana na trake),
bra cimeta,

omad vanile (nije bavezno),
obra lozovaca (ili druga rakija)
- ne Stedeti na kvalitetu.

Nacin pripreme:

Zrna, pucad, grozda odsec¢i makazama tako da ostane bar
1 mm peteljke. Birati samo zdrava, cela i nenapuknuta
zrna. Oprati ih u hladnoj vodi, ocediti, obrisati krpom (ne
sme ni jedno zrno da pukne) i ostaviti da se popuno osuse
u hladu, prirodno. Potpuno suvu vakuum teglu napuniti
zrnima, dodajuci koru od cimeta i limuna i komadic¢ vanile,
sve posuti Secerom i naliti rakijom da bude potono
prekriven sadrzaj tegle. Teglu zatvoriti i Cuvati na hladnom
i tamnom mestu. Moze se konzumirati kada se otopi sav
Secer, ali najbolje da stoji bar mesec dana.

PEST (PENOVLJANSKI PRELIV) .
Lepsa i ukusnija varijacija prethodnog jela (ali traZi i vize vremena za pripremu). Steta Sto
svezeg bosiljka nema cele godine.

Sastojci:

4-5 ¢enova belog luka, bogata
veza bosiljka, kasika pinjola,
40 g parmezana, dosta
maslinovog ulja, so, biber.

Nacin pripreme:

U keramic¢kom avanu tuéi tuckom bosiljak, so, ponjole i
beli luk. (moZe da se uradi i blenderom). Dodati ulje
postepeno u tankim mlazevima. Tuéi (mesati) sve dok se
ne dobije penasta masa. SluZi se kao preliv za Spageteili sl.
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Ne moze se reéi da je nesSto izuzetno, ali ¢e svakako dobro dodi kao jedna od mogucih
stvari na nekom Svedskom stolu.

Sastojci:

1 ¢asa majoneza, 1 ¢asa
pavlake (milerama), jedan
rendani ren (6-8 cm), 2 veca
celera, narendana, senf,
kecap, so, veza perSuna, lis¢e
i stabljike celera, 0.5 kg
kupusa, 4 veée narendane
Sargarepe, pera mladog luka
(veza), veza mirodije, 250 g
testa (grkljancici ili fussili) ili
komadici kuvanog belog
mesa.

Nacin pripreme:
U kuvano testo dodati sve ostale sastojke i dobro
promesati.

LAZANJE

Jedan od verovatno bar desetak razliCitih recepata ovog poznatog jela. Nama najbolji.

Sastojci:

Fil:

500 g mlevenog mesa, 1
glavica crnog luka, 5-6 ¢enova
belog luka, 2 Sargarepe,
ersun, origano, biber, so, 4
kasSike koncentrata
paradajza (ili 700 g sveZeg),
supa ili voda.

Besamel:

60 g putera ili margarina,

3 kasike brasna, 4 dl mleka
500 g lazanji, parmezan

Nacin pripreme:

Fil: Propzi se luk, doda seckana Sargarepa i ona proprii.
Zatim se dodaju meso, zacini, beli luk i paradajz. Kuva se
oko 30 minuta, uz dodavanje supe ili vode po potrebi.
Mora da se zgusne.

Besamel: Napravi se svetla zaprska od putera (margarina) i
brasna. Doda se mleko i kuva dok se ne zgusne, uz stalno
mesanje.

U dobro podmazan pleh redaju se lazanje, beSamel i fil,
zavrsi se sa beSamelom. Pospe se parmezanom i pece u
zagrejanoj rerni na 200°C do zlatno Zute boje.

PUNJENI KANELONI

Moglo bi se reéi da je ovo samo poseban slucaj lazanji, pa ako vam one klasi¢ne dosade,

evo resenja.

Sastojci:

Fil:

250 g mlevenog mesa, 1
glavica crnog luka, 2-3 ¢ena
belog luka, persun, origano,
bosiljak, biber, so, orascic¢, 1
kasika brasna, 20 g putera, 4
kasike ulja, 4 dl supe ili vode,
1 jaje, 50 g prezli. 12
kanelona, 1 | sosa od
paradajza, 50 g parmezana

Nacin pripreme:

Fil: Propzi se crni i beli luk sa perSunom. Zatim se doda
meso, a kada se i ono proprZi dodaju se brasno, supa i
zacCini i sve se kuva 15 minuta. Zatim se dodaju prezle, jaje
i polovina parmezana. Sve se promesa, masa mora biti
gusta.

Vatrostalna posuda (sa poklopcem) se namaze puterom i
nalije sa oko 300 ml sosa od paradajza. U nji se slazu
kaneloni napunjeni filom, nalije ostatak paradjz sosa,
pospe parmezanom i stavi joS malo putera. Pokrije se i
zapece u zagrejanoj rerni na 200°C (oko 40 minuta).
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MOJ PRELIV (SOS) ZA SPAGETE

Ovo se nalazi u ovom odeljku jer su Spegete (paste) italijanska jela, ali je recept moj i to je
jedan od onih recepata koji i nema striktan sastav i nacin pripreme. Nastao je kao resenje
situacije: kako brzo napraviti ru¢ak od onog S$to imas u kuéi. Meso nije obavezno.
(Naravno osnova je dobro poznata za ovakve stvari, nisam ja nista narocito smislio).

Sastojci:

1 mala glavica crnog luka,
4-5 ¢enova belog luka,

oko 0.5 | soka od paradajza,
ili paradajz pirea, ilioko 700 g
peletiranog ili sveZzeg
paradajza, persun i/ili celer
list, timijan, origano,
maslinovo ulje, sitno seckana
Sunka ili slanina ili oko 200 g
mlevenog mesaili sl.

Nacin pripreme:

Proprziti crni i beli luk (Sto je mogucde sitnije iseCene) na
maslinovom ulju, na tihoj vatri. Ako se dodaje mleveno
meso i njega proprziti pa doliti paradajz i kuvati oko 15
min na umerenoj vatri. U zavisnosti u kakavom je obliku
dodat paradajz korigovati gustinu ili dodavanjem vode
(supe) ili sa malo gustina. Kada se zgusne dodati zaCine i
Sunku ili slaninu (nije obavezno) i joS malo kuvati. Soliti i
biberiti po ukusu. MozZe se dodati i ljuta tucana paprika.
Preliti preko paste i posuti parmeanom ili drugim ribanim
tvrdim sirom.

TESTO SA BOSILJKOM - OD

SAZE

Jos jedno reSenje za brz rucak, mada sveZeg bosiljka nema uvek u kudéi (sem ako imate
bastu). Mi oboZavamo ovo jelo.

Sastojci:

puter, beli luk, listovi sveZeg
bosiljka, krupno iseckani, so,
0.5 kg neke paste

Nacin pripreme:

Skuvati pastu i izneti je toplu na sto na kojem se vec¢ nalazi
puter, ocis¢en beli luk i iseckan bosiljak. Jelo se pravi u
sopstvenom tanjiru: U toplo testo se stavi malo putera, u
presi izgnjecenog belog luka i pregrst bosiljka, posoli po
ukusu i sve promesa. Ide odli¢no uz hladno belo vino.

BROCCOLI PASTA

Dve varijante joS jednog jela sa pastom. Mi ovakve vrste jela bas volimo, a sem $to su
ukusna, uglavnom se i lako i brzo prave.

Sastojci:

Varijanta 1:

500 g testa (najbolje fusilli),
1-2 glavice broccoli-ja, sa
korenom, 4-5 ¢eSnjeva belog
luka, maslinovo ulje, armezan,
so, biber.

Varijanta 2:

Isto kao i u varijanti 1, ali
bezbelog luka i parmezana, a
sa malo mascarpone sira
(moze i nas kajmak da posluzi)
i sa malo senfa.

Nacin pripreme:

Varijanta 1: Skuvati testo al dente, (par minuta pre kraja
dodati broccoli). Pre cedenja odvojiti Solju te¢nosti od
kuvanja. Procedenu testeninu i broccole vratiti u Serpu u
kojoj je prethodno kratko proprzen beli luk na maslino-
vom ulju, promesati pa dodati ribanog parmezana, so i
biber, i te¢nost od kuvanja dok ne dobijete jelo gustine
koja vam se svida. Sluziti odmah, toplo, uz posipanje
parmezanom.

Varijanta 2: Broccole skuvane u dosta slane vode i sitno
iseckane dodati u posudu sa malo rastopljenog sira i kuvati
10 minuta na tihoj vatri. Dodati so, biber i malo senfa,
toplo preliti preko skuvane testenine i odmabh sluziti.
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MEKSICKA JELA

u sadrzaju moZe naci u odgovarajucoj grupi, a ovde su

skupljeni po svom poreklu. Sve sam ih otkrio kod mog kuma u Londonu, od koga sam ih i
prepisao. Prva Cetiri recepta su u stvari dva jela (mada se tortilja Cips i crveni Cili sos mogu
koristiti i u drugim jelima, pa c¢ak i sami) poznata, bar po imenu, i onima koji su samo Culi
za meksicku kuhinju. Mislimo da su dobra bas toliko koliko su i poznata.

GUACAMOLE

Sastojci:

1 ljuta papricica,

2 avokada, oljustena i
samlevena, 1 luk, 1 kaSicica
iseckanog svezZeg lista
korijandera, 2 kasicice soka od
limuna, 1 veliki paradajz -
oljusten i ocis¢en od semenki,
so, tortilja Cips (vidi recept
dole).

Naciin pripreme:

Papricica se izmrvi u tarioniku, a avokado se lagano
izgnjeci, a zatim se pomesaju sa ostalim delovima da bi se
dobila gusta pasta (najbolje pomocu belendera). Sluzi se
sa tortolja Cipsom (vidi recept dole).

NACHOS

Sastojci:

175 g tortilja Cipsa (vidi recept
dole), 150 ml. crvenog Cili
sosa, 100 g ribanog sira.

Nacin pripreme:

Cili sos (vidi recept dole) staviti u tiganj i zagrejati. Tortilje
staviti u vatrostalnu ciniju, preliti sosom i ribanim sirom i
staviti u zagrejanu rernu na 2-3 minuta. Ukrasiti sa
seckanim paradajzom i lukom, guacamolom (vidi recept
gore) i rezanom paprikom.

CRVENI CILI SOS

Sastojci:

5 susenih ljutih crvenih
papericica, 3 kasike vrele
vode,

400 grama paradajza, 4 kasike
ulja, 2 luka, 2 ¢ena belog luka,
3 kaSike paradajz pirea,
kasicica kima, kasicica zrna
korijandera, 1.5 kasika vinskog
sirceta, kasSicica Secera.

Nacin pripreme:

Paradajz, vodu i papricice propasirati i staviti u poseban
sud, sacuvati sok. Proprziti na ulju crni i beli luk, dodati
propasirani deo, pa preostali sok od pasiranja, paradajz
pire, kim, korijander, sirée i Secer. Poklopiti i kuvati oko 10
min.

BANANE SA RUMOM
Efektno i ukusno.

Sastojci:

40 g putera,

40 g smedeg Secera,

20 g Secera, 100 g ananasa,
2 velike banane,

120 ml ruma, sladoled.

Nacin pripreme:

Zagrejati puter, i dodati Secer da se otopi. Dodati ananas i
banane i kuvati dok ne provri. Preliti rumom i zapaliti. Dok
gori sipati preko sladoleda.
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TORTILJA CIPS

Sastojci:

275 g kukuruznog brasna,
so, 350 ml tople vode,
ulje za przenje

Nacin pripreme:

U brasno i so se postepeno dodaje topla voda i umesi
glatko testo (s obzirom na razlicit kvalitet kukuruznog
brasna mere uzimati uslovno). Podeli se na 14 delova i
ostavi da stoji 1 sat. Svaki komad se izmedu dva lista
prijanjajuce folije (providne) razvuce u tanak kola¢ oko 13
cm u precniku. Zagreje se (teflonski) tiganj i u njemu przi
svaki komad po oko 1-1.5 min sa svake strane. Povrsina
treba da se blago zarumeni, a tortilje da budu joS uvek
vlazne. Gotove komade stavljeti u toplu krpu.

Ovo su tortilje, koje se zatim prze u dubokom ulju dok ne

postanu rumene i hrskave i to je tortilja Cips.

JUKATAN RIBA

Za naSe ukuse neobi¢na kombincija, ali ko voli da eksperimentiSe bice prijatno iznenaden.

Sastojci:

oko 2 kg ribe (snapper),

2 kasicice soka od limuna,
so, kasicica mlevenog bibera,
3 kasicice maslinovog ulja,

1 luk,1 ljuta papricica,

175 g seckanog semena
bundeve - golice (pecene),

2 kasicice lista korijandera,
120 ml soka od narandze,

2 tvrdo kuvana jajeta, limun.

Nacin pripreme:

Ribu dobro osusiti i preliti sokom od limuna, staviti u
vatrostalnu posudu, posoliti i pobiberiti. U posebnoj
posudi na ulju proprziti luk, zelenu papricicu i golicu i
polovinu korijander lista. Time preliti ribu, a zatim sve
preliti sokom od narandZe. Pokriti i kuvati u zagrejanoj
rerni oko 25-30 minuta, ukrasiti jajima, limunom i
korijanderom.

LIGNJE U SOSU OD VINA

Za uobicajenu kuhinju neobican nacdin spremanja lignji (nisu ni prZzene, ni na Zaru, ni

punjene), ali vredi probati.

Sastojci:

1 kg lignji, 500 g luka,
6 kaska belog vina,
150 ml vode, timijan,
2 paradajza, 1 paprika,
so i biber.

Nacin pripreme:

Na proprzeni luk dodati lignje izrezane na rezance, i priiti
ih dok ne nestane tecnosti. Postepeno dodeti vino, vodu i
zaCine i kuvati oko 20 min na laganoj vatri uz mesanje.
Dodati paradajz i papriku ise€enu na rezance i kuvati jo$
10-tak minuta.




63

UZ DIGESTIVE

Ova zbirka recepata jeste kuc¢na, ali ne bi bila ovako napravljena da zelimo da je
¢uvamo samo za sebe. Njen izgled je pomalo odreden i ¢injenicom na je nastala od
verzije za Intenet, a viSe time da je zaista zbirka recepata, pa sem forme ne postoji
neka jedinstvena koncepcija ili usaglasenost koris¢enih termina, mera i sl. Naravno
da c¢e se ona skoro stalno dopunjavati, a svaki novi recept ¢e, uostalom kao i vec¢ina
postojecih, imati pored naziva navedeno i ime onoga od koga je dobijen. Naravno za
one preuzete iz novina, sa Interneta ili sl. (kojih ima i u ovoj verziji), bezli¢nost
izvora ne zasluzuje da se on i navede.

Pored toga $to volimo da kuvamo i jedemo, volimo da pre, uz i posle dobrog jela i
popijemo. Kao aperitiv pijemo sve, ‘o¢emo reci, sve vrste aperitiva, zavisno od
raspoloZenja i stanja u bifeu, ali naj¢esce su to dobre domace rakije, po moguéstvu
kajsija, viljemovka ili dunja, mada Sasa voli i dobru komovicu. Uz jelo najc¢esce
pijemo vino, odgovarajuce boje i jat¢ine, mada uz testa, gibanice i sl. radije popijemo
pivo. Posle jela pivo uglavhom nikada ne pijemo (Dragana ponekad), ali vino
ponekad i u ve¢im koli¢cinama, narocito u drustvu. Digestive pijemo retko, ali onda
gledamo da to bude nesto dobro.

Nadamo se da ¢e jednog dana biti vremena i volje da se na nacin slican ovome,
obradi i (u prvom redu Sasina) zbirka etiketa vina koja smo bar probali. One su
manje vise sloZzene po regionima, ima ih sada vec¢ vise od 1200 (ni posle 10 godina
nisam jista ucinio), a uz vedinu stoji i napomena kada smo doti¢nu bocu i sa kim
popili, kao i licna ocena kvaliteta sadrzaja boce.
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add dodati

after posle, nakon

again ponovo, jos jednom

almond badem

apple jabuka

apricot kajsija

arrange aranZirati

asparagus Spargla

aubergine plavi patlidzan

avocado avokado

baby mladi, mali (bebi)

bacon slanina (=nase suvo
meso)

bake pedi (u rerni)

baking soda soda bikarbona

balsamic vinegar vrsta sirceta,
balzam sirce

banana banana

basil bosiljak

bay leaf lovorov list

beat(en) ulupati (ulupan)

beetroot cvekla

before pre, prethodno, pre
nego

bite-size pieces komadidi
veli¢ine zalogaja

black crni

blackberry kupina

blanched blansiran

blend ispasirati

blue plavi

boil/boiling water kljucati/
klju¢ala voda

bone(d) izvaditi kosti (bez
kostiju)

boneless bez kostiju

bread hleb

breadcrumbs prezle

break (broken) izlomiti
(izlomljen)

broad bean bob

broccoli brokule

brown smed, porumeneo

browned(lightly browned)

dobiti braon boju/ porumeniti

brush(ing) tanko premazati,
preci cetkom
brussel sprouts prokulice

flat-leaved parsley persun

floret cvetic¢, komadié

flour (plain white) brasno
(obi¢no, belo)

floury potato 'brasnjav'
krompir

for about (5min) na, za
(5min) vremenska
prepozicija

fresh svez

fromage frais fromaz fre,
vrsta zamene za pavlaku

frozen smrznut

fruit vinegar voc¢no sirce

frying pedi, za pecenje

further (5 min) jos (5 min)

garam masala garam masala,
(indijski zacin)

garlic beli luk

garlic clove (crushed) c¢en
belog luka

garnish garnirung

gently lagano

ghee Indijski providni buter

ginger dumbir

ginger syrup sirup od
dumbira

goat's cheese koziji sir

goose guska

grapefruit grejpfrut

grapes grozde

grated rendani, narendani;
narendati (npr sir)

grease pomastiti (npr
tepsiju)

green zelen

green (French) beans zelene
mahune

grind (ground) sameljite
(mleveni)

Gruyere grie sir

haddock vrsta bakalara

halve(d) prepolovljen

ham Sunka

handful Saka

hardboiled egg tvrdo kuvano
jaje

harissa — vrsta ljutog zacina

pinch navrh noza

pine kernels kostica bora

pineapple ananas

pit(ted) ocis¢enj od kostica, semenki

place staviti

plum sljiva

plus dodatni

pork tenderloin svinska pecenica

potato krompir

pour (over) sipati, nasuti

powder prah

preheat (the oven) prethodno
zagrejte, predgrejte (rernu)

puff pastry lisnato testo

pumpkin bundeva

push gurnuti, pogurati

quantity koli¢ina

quartered na Cetvrtine

raisin suvo grozde, rezine

rasher Snita, par ¢e, komad

red crveni

remaining preostali (npr deo
sastojaka)

remove odstraniti

rice pirinac

ring krug

roast peci (u rerni)

roasting tin tepsija za pecenje
(pecenice, krompira)

rosemary ruzmarin

sachet kesica

sage kadulja, Zalfija

salad bowl cinija za salatu

(salad) leaves listovi salate (zelene)

salmon losos

salt so

salted usoljen

sauce sos

saucepan Serpa, Serpica

savoy cabbage kelj

sea salt morska so

seed seme

self-raising flour brasno sa praskom
za pecivo

separate razdvojiti, rastaviti,
metnuti posebno

serve(cold/warm/hot)
sluZiti/servirati



bulb of garlic glavica belog luka

heat ugrejati, zagrejati;
toplota, vrelina

herbs biljni zacini, mirodije

buttermilk vrsta surutke,

butternut squash vrsta povrca
poput bundeve

button mushrooms male
okrugle bele pecurke

cabbage kupus

canned konzerviran

caraway seed kim

carrot Sargarepa

cashew nut indijski orah

cauliflower karfiol

cayenne pepper vrsta aleve

ingredients sastojci, smesa

ketchup kecap

kidney bean zrno pasulja,
(crveni, krupan)

knob grudvica

lamb jagnjece meso

celery (stick) celer (stabljika)

Cheddar vrsta Zutog tvrdog leaves listovi, lisce

cherry tresnja

cherry tomato vrsta sitnog
paradajza veli¢ine tresnje

chestnut kesten

lemon rind narendana kora

lengthways po duZzini (npr.
ise¢i nesto po duzini)

lime vrsta zelenog limuna

liver dZigerica

long grained rice dugacki

chicken breast pilece belo
chilli ¢ili, feferona

chinese leaves kineski kupus
chive sitni luk

chop/chopped seckati/iseckan
chunk komad

cinnamon cimet

clear providan

coarse krupan, grub

macaroni makaroni
maple syrup mejpl sirup
(javorov sirup)
margarine margarin
marinade marinada
marjoram majoran
Marsala Marsala, vrsta
pojacanog vina
mash(ed) pasirani (pire-)
mayonnaise majoneza
meanwhile u meduvremenu
medium srednji

combine/d kombinovati,
cook kuvati (ali i pedi, bariti,
cooking apple jabuka za

melted istopljeni (npr sir
core(d) izvaditi jezgro zapecen u renrni)
coriander korijander
cornflour kukuruzno brasno
cottage cheese Svapski sir
courgette vrsta malih tikvica
cover pokrivati
cream (single/double) pavlake
za kuvanje, ali nije kisela
creme fraiche vrsta zamene za

mince(d) samleti, (mleveni)
mix (together) izmesati

mixed spice mesani zacini
mixture mesavina
mozzarella mocarela, vrsta

mushrooms pecurke

crumble (crumbled) izmrviti mustard senf, gorusica

65

(hladno/toplo/vruée)

serving dish posuda koja se iznosi na
sto

shake (together) mesati, drmati,
promuckati, tresti

shallot ljutika (vrsta luka)

shallow fry prZiti na malo ulja

shelled ocisc¢enj od kore, oljusten

sherry Seri

shredded iseckati na rezance

sieve procediti kroz cetku ili sito

simmer blago vriti, variti, kr¢kati

simple jednostavan

skin(ned) skinuti koZicu

slice komadi¢, parce

slightly malo, lagano

small mali

smoked dimljen

snip(ped) rezuckati, seckati
makazama

SOy sauce soja sos

spinach spanac¢

sprig grancica

spring onion mladi luk

sprinkle posipati; malu koli¢inu
necega rasuti

squeeze iscediti

stem ginger svez dumbir

stock bistra supa

stoned olive maslinka bez kostice

streaky bacon prosarana slanina

strips dugi uski komadiéi

strong jak

sugar Secer

sun-dried suvi (osusen na suncu)

sunflower oil ulje od suncokreta

sunflower seeds semenke od
suncokreta

swede bela repa

sweet sladak

sweet potato slatki krompir

sweetcorn kukuruz za kuvanje

sweetcorn kernel kukuruzno zrno

szechuan sauce sec¢uan sos

tangerine mandarina

tarragon tarkanj

tart apples jabuke za kuvanje

tbsp (=table spoon) 1 supena kasika
(=mera)

thaw(ed) odmrznuti (odmrznut)

thinly (sliced) tanko (iseckan)

three-quarters 3/4; tri Cetvrtine

thyme majcina dusica
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(izmrvrljen)
crush(ed) izgnjeciti
crust korica
cube kocka
cucumber krastavac
cumin kim
cut seci, iseci
deep fry prziti u dosta ulja

deseeded ocis¢en od semenki

dice iseckati na kockice
diced iseckan na kockice
dijon mustard diZzon senf
dill mirodija

drain ocediti

dressing preliv za salatu

drizzle poprskati, posuti, sipati

malo
dry (dried) osusuti (suvi)
duck patka
dust(-ing) posuti, zaprasiti
eating apple stolna jabuka
egg(s) jaje (jaja)
Emmenthal emental
extra dodatni

extra-virgin olive oil maslinovo

ulje (nerafinirano?)

fall apart raspasti se (npr. kad

se riba raskuva)

fat masnoda

fennel divlja mirodija

fennel seeds semenke divlje
mirodije

feta feta sir

few nekoliko

fillet filet

fish riba

flakes listic¢i, mrvice

new potato mladi krompir

nutmeg orascic

of od

oil ulje

olive maslina

olive oil maslinovo ulje

onion luk

optional stavljen na volju

orili

or until tender ili dok ne
odmekne

orange pomorandza

oregano origano

oven rerna

page stranica

pan tiganj

Parmesan cheese
parmezanski sir

parsley persun

parsnip pastrnak

pasta testenina, makaroni

paste pasteta, namaz,
smesa, testo

pastry case tepsija za testo

pea grasak

peanut kikiriki

pearl barley prekrupljen
jeCam

pecan pikan, (hikori orah iz
SAD)

peel(ed) oljustiti

penne vrsta makorona

pepper (1) paprika

pepper (2) biber

pesto pesto, sos sa bosiljkom

pieces komadici

pimento piment, vrsta zacina

tomato paradajz

tomato puree paradajz pire
topping preliv

torn iskidati

toss prevrnuti

transfer prebaciti

trim obrezati

tsp (=tea spoon) 1 kafena kasicica
tuna tunj

turn okrenuti

unavailable neraspoloziv
unpeeled neotrebljen

unsalted nesoljen, neslan

until dok (vremenski)

vegetable oil biljno ulje
vegetable stock biljna bistra supa
walnut orah

warm ugrajati (topao)

wash (washed) oprati (opran)
water voda

water chestnut vrsta kestena
waxy navosten

wedge klin

wedges klinast, koji je u obliku klina
white beli

white wine vinegar belo vinsko sirée
wholegrain integralni

wine vino

wrap zamotati

yeast kvasac

yoghurt (plain) jogurt

zucchini vrsta malih tikvica
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