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FESTIVALU BUNJEVACKI NACIONALNI ILA” koji se desetu godinu za redom organizuje

zadnjeg vikenda avgusta miseca. Sa ponosom mozemo kasti da je tokom deset godina
ucestvovalo na festivalu priko 450 ucesnika, da je pripremljeno priko 1600 vrsta ila, da je na festivalu
udestvovalo 12 nacionalni zajednica koji su takode prikazali svoja izvorna nacionalna ila, da ovaj festival
za deset godina positilo priko 17.000 posetilaca, da je za deset godina objavljeno priko 1200 recepata
i objavljeno priko 150 fotografija dogadanja sa festivala. Festivalski bilten je od prvog do desetog broja
ukupno od$tampan u 8000 primeraka od kojih je 4750 primeraka putem interneta trazeno i poStom
poslato u 82 zemlje Sitom svita, na sve kontinete. Zato sa ponosom kazemo da je ovaj festival prihvacen
od naroda, u¢e$¢em bunjevacki udruzenja iz R. Madarske je postao i medunarodni, prevaziso je lokalne
i regionalne okvire i postao BREND Bajmoka. Svih deset godina festival ima za cilj da se na kratko
vratimo u proslost i da iz zaboravljenog vrimena na astal vratimo stara obi¢na al dobra i zdrava ila, ova
izvorna narodna ila utemeljena su na vikovnom iskustvu predaka koji su svoju izranu i navike prilagodili
podnevlju i uslovima u kojima su Zivili. Da probudimo porodice i vratimo kult nediljne uzne taéno u
podne. Koliko smo u tome uspili sud ¢ete dati Vi koji nas svo vrime pratite. Na tome Vam se zahvaljuju
aktivisti/volonteri/ Bunjevatkog kulturnog centra koji su svih ovi deset godina ulozili puno rada da iz
godine u godinu festival i bude kvalitetniji i dopunjen novim sadrzajima i ilima dana$njeg vrimena.
Nek Vas sri¢a prati nazdravlje Vam bilo

Ovo je deseti, jubilarni, festivalski bilten koji prati sva desavanja na tradicionalnom “ETNO

Branko Pokornié¢

JESTIVAL BUNJEV
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potribno je:

* 450 g Sargaripe

e celer

* kisela pavlaka

* 15 Solje mlika

¢ glavica crnog luka
* maslinovo ulje

¢ mala kasika cimeta
* 50, papar

pripravija se:

Na laganoj vatri desetak minuta prope¢ na ulju
isickan crni luk, Sargaripu, celer, u koji se doda
malo cimeta. Dodat litru vode i skuvat. Sve
malo oladit i metnit u blenderu. Zeleni$ vratit

u labosku. Dodat mliko, so, i biber po ukusu i
kuvat jo$ pet Sest minuti. Prilikom sluzenja dodat

pavlaku.

potribno je:

* 500 g svinjskog buta beez kostivi
* 1 glavica crnog luka
* 2 Sargaripe

* 2 korena per$ina

* 3 Cena bilog luka

* zalinska paprika

* papar

* suvi biljni zadin

e kim

e 1 kasika brasna

* 3 kasike pavlake

e ulje

Za gomboce:

* 300 g krumpira

* 90 g brasna

* 1 jaje

¢ kasika griza

* persinov list

* so

pripravija se:

Na malo ulja prope¢ isickan crni luk, dodat

meso, koje se isicka na kockice i malo vode, pa
nastavit poprzavat jo§ 10 minuti. Ubacit isickanu
Sargaripu, per$in i bili luk, dolit vodu, zadinit
po ukusu i kuvat poklopljeno nuz povrimeno
misanje. Odistit i isickat krumpir, skuvat ga u
slanoj vodu, ocidit i ostavit da se oladi. Oladen
krumpir izgnjecit, dodat so, jaje, brasno, griz,
persinov list i sve dobro sjedinit. Rukom jel
kasikicom praviti kugljice.



potribno je:

¢ 1 veliki karfiol
* 4 krumpira

* 3 kasike ulja

e 1,51 vode

¢ 3 kasike brasna
* 1 veza persina

* so

* papar

pripravija se:

Karfiol kuvat s krumpirom isi¢enim na kockice,
oko 25 minuta. Dodati so i papar. Na ulju poprzit
brasno i dodat u vodu u kojoj se kuva karfiol i
krumpir. Ostavit da sve vreje desetak minuti pa
posut perSinom.

potribno je:

e 1 batak

* 2 vele Sargaripe

* sridnja glavica celera
* 1 glavica crnog luka
* 100 g karfiola

* biljni zadin

* so

* per$in

* 4 kagike griza

* 1jaje

pripravija se:

Sargaripu odistit, isi¢ na kolutiée, celer iztrenicar,
karfiol iskidat na cviti¢e, glavicu crnog luka, batak,
posolit, nalit ladne vode i metnit da se kuva. Kad
je meso kuvano, izvadit iz ¢orbe batak i crni luk.
Nalit jo§ malo vode, za¢inii po ukusu i ostavit
da uvre. Za to vrime umutit jedno jaje i dodat 4

=

kasike griza, pa dobro umisai do sridnje ¢vrstine.
Vadit valjuske malom kasi¢icom i mecat u ¢orbu,
koja vrije, ostavit da se kuva jo§ 5 minuti, posut
persinovim listom i sluZit.

S —
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potribno je:

* 1 glavica kelja

* 300 g teletine

e 1 crveni luk

* 2 ¢ena bilog luka
* 3 krumpira

* 1 Sargaripa

e 1 tikvica

* persin, ulje

* so

e biber

* suvi biljni zadin
¢ lovorov list

* 1 kasika kuvane paradicke

pripravija se:

Isicen kelj kratko prokuvat u vrudoj vodi, kako
bi se izgubila gor¢ina. Krumpir, Sargaripu, persin,
tikvicu oprat i isi¢. Teletinu isi¢ na kockice i

proprzit na ulju sa sitno isi¢enim bilim i crvenim
lukom, pa dodat spremito povrée. Sve zajedno
zalit  vruéom vodom i zadiniti po zelji. Kuvat
oko 50 minuti i prid kraj dodat kasiku kuvane
paradicke.

potribno je:

* 3 ve¢a krumpira

e 1 vediluk

* 350 g barene polak dimljene divenice
¢ 1 lovorov list

* 1 kaicica suvog biljnog za¢ina

* 2 kagi¢ice mlivene crvrne paprike

* 2jaja

e 1 kasicica soli

* jedna kaSicica sir¢eta

pripravija se:

Krumpir odistit, isickat na kockice, luk takode.
Divenicu isickat na kolutove debljine jednog
centimetra. U labosku metnit ulje i na njemu nuz
malo vode prope¢ luk nikoliko minuti. Dodat
divenicu, lovorov list i suvi za¢in poklopit i ostavit
oko pet minuti na sridnjoj vatri. Dodat mlivenu
papriku i nalit viu¢om vodom. Kad provre, ubacit
krumpir i ostavit da se kuva oko 20 minuti. Kad

je krumpir kuvan, skinit s vatre i polagano u
tankom mlazu umisat ulupana jaja. Dodat so i
siréet i ako je potribno jo§ dosolit.
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potribno je:

* 600 g jagnjedijeg vrata
* 50 ml ulja

* 150 g crnog luka

* 100 g sargaripe

* 100 g korena perina
* 100 g celera

* 150 g paradicke

¢ lovorov list

* veza kopra

¢ sok od limuna

* veza perinovog lista
* so

* papar

pripravija se:
U loncu zagrijat ulje, pa poprzit sito isickan
luk. Dodat jagnjetinu isi¢enu na kocke, lovor

i biber. Nalit s malo vode i poprzavat dok meso
ne omekani. Dodat $argaripu, perdin i celer, nalit
vodom i kuvat dok povrée ne omeksa. Posolit,
popaprit, zalinit po ukusu, ubacit paradic¢ku
i kuvat jo§ sat vrimena. UmiSat sok od limuna,
persinunov list, i kopar i kuvat jo§ 20 minuti.
Posluzit dok je vrude.da se kackavalj istopi. Na
dno tanjira metnite pripecen kruv prelijte ga
¢orbom i posluzite vrude.

potribno je:

* 300 g junediji rebara /rozbratna/
* 1 glavica crnog luka

* 1 Sargaripa

* 3 krumpira

¢ goveda kocka za ¢orbu
¢ 300 ml mlika

* 2 kasike skorupa

e 21vode

* 3 grancice per$ina

* 3 kasike ulja

e 1 kasika brasna

* 1 kasicica aleve paprike

pripravija se:

U provrtu vodu, metnit isickano meso, luk
Sargaripu i krumpir. Kad se skuvaje dodat kocku
za Corbu. Na ulju poprziti brasno i papriku na
zaprsku i dodat u ¢orbu. Kuvat jo§ 10 minuti,
sklonit s vatre, nalit mliko i skorup, za¢init i dodat
persin.
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potribno je:

* 3 glavice bilog luka

* 7-8 grancica timijana

* Y Solje maslinovog ulja
e 1 crniluk

* 750-800 g krumpira

4-5 Solja pileéeg temeljca

Y Solje pavlake za kuvanje
* vlasac
* 50

* papar

pripravija se:

Bili luk ne triba &istit, ve¢ ga razdilit u komadide,
dodat polak timjana i nalit malo ulja. Izmigat i
pokrit aluminijumskom folijom i metnit u lernu
da se pece 2 sata, na 120 stepeni. Kad je bili luk
pecen, procidit ulje i na njemu poprziti crni luk,
a bili luk ostavit da se oladi. Kad luk postane

slatkast dodat ostatak timjana i na kocke isi¢en

krumpir Dodat bistru ¢orbu i kuvat 20 minuta,
dok krumpir ne omeksa. Kad je krumpir kuvan
dodati oguljen bili luk. Proladenu ¢orbu u 2-3
ture mecat u blender, izmiksat, pa vratit u lonac
i zagrijat. Posolit i popaprit. Servirat u tanjire,
dodat pavlaku i posut vlascom.

potribno je:

* 1 glavica crnog luka
e 1 tikvica

* 1 Sargaripa

* 2 krumpira

e 1 kocka za ¢orbu
e 1 komad celera
¢ 900 ml vode

e biber

* suvi persin

* malo ulja

pripravija se:

U dubljoj laboski na malo ulja poprziti crni luk.
Kad luk omeksa dodai tikvicu, krumpir, $argaripu,
celer isiene na kocke sridnje velic¢ine i nalit vode.
Kuvat dok povrée ne bude gotovo nuz povrimeno

dodavanje vrude vode. Gotovo povrée izvadit i
usitniti u blenderu, pa ga vratit u labosku i dobro
promisat. Dodat kocku za ¢orbu, biber i suvi
persin i blago migat. Skloniti s vatre i poklopit.
Sluzii vruée nuz pripecen kruv i kiselu pavlaku.
dodat pavlaku i posut vlascom.



potribno je:

* 500 g teletine

* jedna glavica crnog luka, dvi Sargaripe

* jedan manji koren celera, jedna manja tikvica
* dva krumpira, nikoliko cvatova karfiola

* jedna veza blitve, papar

* jedan list lovora, mi$avina suvog za¢ina

* jedno jaje, jedna kasika brasna

* jedna kaicica senfa, 100 ml pavlake

pripravija se:

Na ulju izdinstajte sitno isickan crni luk, pa kad
malo omeksa dodajte iztrenicanu Sargaripu i
sitno isickanu teletinu. Prilijte vodom i kuvajte
na umirenoj temperaturi. Kad je teletina napolak
kuvana, dodajte na kockice isi¢en krumpir, pa
posli po sata tikvicu i karfiol. Dodajte papar i

lovor. Blitvu operite, odstranite bili dio i kratko
prokuvajte. U malu labosku nalijte ulje, pa kad se
zagrije, dodajte kasic¢icu brasna. Dodajte zaprsku
u ¢orbu, pa jo§ malo prokuvajte. Na kraju dodajte
sitno isi¢enu obarenu blitvu. Prid sluZenje u ¢orbu
dodajte umudeno jaje, pavlaku, senf i zalin po
ukusu.

potribno je:

* V5 glavice crnog luka

* 15 ¢ena bilog luka

e 1 grancica ruzmarina

* 250 g blitve

* 1 manja Sargaripa

¢ 1 mala kriska celera

* 1 manji krumpir

* persin, kasika paradicke sosa

* 100 mauna

* 1 kasika mesnog ekstrakea, ulje
* 2 kasike natrnicanog parmezana
* 4 kriske starog kruva, maslinovo ulje

pripravija se:

Crni luk sitno isickat, bili zgnjecit, i zajedno s
ruzmarinom na malo na laganoj vatri poprzit.
Kad luk postane caklast dodat blitvu pridhodno
opranu iscidenu i isi¢enu. Zatim dodat isicenu
Sargaripu, krumpir, celer i perSin, maun i poprzit
10 minuti. Dodat i sos od paradicke. U ¢iniju
poredat dva sloja kriski kruva, dodat povrée i

ostavit da kruv omeksa. Posluzit ¢orbu dodajué
u svaki tanjir malo maslinovog ulja i parmezana.
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potribno je:

* 2 kasike ulja

* 1 glavica crnog luka

¢ 2 komada slanine

* 1 kasi¢ica majéine dusice
* 1 Solja sociva

* 5 Solja pile¢ije ¢orbe

* so

* papar

* natrenicani parmezan

* kasika kisele pavlake

pripravija se:

U laboski zagrijati ulje pa dodat sitno isickan luk i
slaninu isi¢enu na kockice. Przit nuz misanje, dok
luk i slanina ne omeksaje, oko pet minuti, zatim
ubacit majc¢inu dusicu, soivo i pilediju Corbu.

Poklopit i kuvat na umirenoj vatri jo§ 25 minuti,
dok se socivo ne poc¢ne raspadat. Posolit, popaprit
i za¢init po ukusu. Na kraju umisat kiselu pavlaku
i oma posluZit.Povrimeno promisajte. Servirajte s
persinovim listom.

potribno je:

* 500 g $panacda

* 300 g mlivenog juneéijeg mesa
* 100 g pirinca

* 1 glavica crnog luka

* 1 ¢en bilog luka

* 1 Sargaripa

* 1jaje

¢ 1 kasika brasna

* mlivena crvena paprika
* ulje

* miSavina suvi zacina

pripravija se:

U vrilu vodu metnit sitno isickan $pana¢, pirin¢
i mliveno meso. poprzit na laganoj vatri dok se
pirin¢ ne skuva, pa dodat laganu zaprsku. Za
zaprsku na malo ulja prope¢ sitno isi¢en bili luk i
crni luk, i sitno sickanu Sargaripu, dodat kasiku

brasna i pri kraju mlivenu papriku. Zaprsku dodat
u ¢orbu koja vreje, zacinit miSavinom suvi za¢ina
i ostavit 10 minuti da ukuva. Pri kraju kuvanja
dodat umucéeno jaje. PosluZit nuz kiselu pavlaku
jel jogurt.
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potribno je:

* pudiji vrat i krila

e 1 veza zeleni

* 1 glavica crnog luka

¢ 1 koren celera

¢ 1 komadié¢ dumbira

* papar u zrnu

* persin

e 2 kasi¢ice miSavine zacina za ¢orbu
e 2 kasicice soli

pripravija se:

Meso metnit u lonac, nalit s dvi litre vode, posolit
pa kuvat na umirenoj vatri dok se ne pocne
pinjusit. Pinu sklonit kasikom, dodati papr,
ocis¢en koren celera i persin. Kuvat na tijoj vatri.
Glavicu luka ispe¢ na plotni, pa metnit u ¢orbu.
Dodat dumbir, kuvat jo§ sat vrimena, pa ubacit
Sargaripu i i povrée po izboru. Umisat so i zacine
po ukusu, ostavit da se lagano kuva jo§ sat vrimena.

potribno je:

* 400 g brokolija

* 1 glavica crnog luka jel praziluka
* 1 cen bilog luka

* 2 Sargaripe

* 1 kasicica perSina

* maslinovo ulje

* voda

* papar

® so

pripravija se:

Poprzit luk, bili luk i $argaripu. Skuvat brokoli,
pa dodat porZeni luk i $argaripu. Posolit, popaprit
i metnit persin. Kad je gotovo blenderom usitnit
povrée. Corba se moz ist i vruéa i ladna sa
pavlakom.

10
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potribno je:
400 g pileciji bubaca
V5 celera

1 Sargaripa
1 pastrnjak
1 jaje
lovorov list
suvi zacin
svez per$in
so

papar

pripravija se:

Sargaripu, pastrnjak, celer isi¢ na kockice i przit na
ulju desetak minuti. Dodat isickane bupce i litru i
po vode, zadinit lovorom i kuvat na laganoj vatri
dva sata. Umutit jaje, pa dodat u gotovu corbu

i promisat. Zaéinit perSinom i suvim za¢inom i
sluzit dok je vruce.

potribno je:

* 4 guicija bataka
400 g povréa za ¢orbu
150 g Sampinjona
200 g graska

2 kriske kruva

300 ml mlika

5 Zumanjaka

100 g kisele pavlake
o

papar

zacini

pripravija se:

Batake odistit, metnit u labosku, dodat isickano
povrée pa nalit vodom. Posolit, pobiberit i zadinit
po ukusu, te kuvat poklopljeno na umirenoj
vatri. Posli sat vrimena dodat grasak i pecurke.
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U meduvrimenu kruv potopit u mliko, pa kad
se raskvasi ocidit ga i pomisat sa Zumanjkima.
Zadiniit perSinom, posolit, pobiberit i od dobijene
smiSe formirat valjuske. Spustit ji u ¢orbu i kuvat
desetak minuti.



‘J
e
L

Festival bunjevacki nacionalni ila ,,Bajmok 2015”

potribno je:

* 800 g telecijeg buta

* 100 ml bilog vina

¢ 1 feferona

* 500 g krumpira

* 50 ml soka od paradicke
* 2 ¢ena bilog luka

¢ 1 kaSika misavina osuSeni zacina
* 3 kasike aleve paprike

* 50 ml ulja

* 250 g luka

* persin

pripravija se:

Na zagrijanom ulju poprziti isickan luk, dodat
teletinu isi¢enu na kocke, pa zajedno pe¢ oko pet
minuti. Sklonit sa vatre i dodat aleva papriku,

misavinu osuseni zacina, isickan bili luk, isickanu
feferonu i sve zalit sa 800 ml vode. Kuvat na
laganoj vatri. Kad meso omeksa dodat oguljen
krumpir isi¢en na kockice, i kuvat jo§ 15 minuti.
Prid kraj umisat vino, sok od paradi¢ke i 200 ml
vruée vode i jo§ malo kuvat.

potribno je:

* 1 pudiji karabatak
e 1 Sargaripa

* 1 koren persina
celer

pastrnjak

crvena paprika
krumpir

maun gra

listovi persina

1-2 kocke za ¢orbu

suSena paradicka

pripravija se:

Isickat pudiji karabatak. Posolit i pobiberit, pa
zape¢ na ulju. Dodat sickanu papriku i suSenu
paradi¢ku. Sve pribacit u veliki lonac, zalit

vru¢om vodom i dodat isi¢eno povrée. Kuvat 15-
20 minuti. Na kraju dodat kocku ¢orbe.
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potribno je:

* 300 g pilediji prsa

* 800 g sampinjona

* 1 glavica crnog luka
* 1 dl bilog vina

* 300 g krumpira

* ulje

* so

* papar

® suvi zacin

pripravija se:

Na ulju prope¢ isickan crni luk. Kad luk poé¢ne
minjat boju, dodat piletinu isi¢enu na komadic¢e
i lagano kuvat oko 15 minuti. Dodat isi¢ene
$ampinjone a posli 10 minuti i krumpir isien na

kocke. Za¢init po ukusu, i lagano kuvat oko polak
sata dok krumpir ne omeksa. Na kraju dodat vino
i pustit da se gula$ kuva 10 minuti.

potribno je:

* 600 g svinjskog mesa
* 2 glavice crnog luka
* 2 Cena bilog luka

* 500 g kiselog kupusa
e 2 dl paradicke

* so

e biber

* paprika tucana paprena
* 150 g kesele pavlake
* 4 kasike ulja

pripravija se:

Zagrijat ulje u labogki i poprzit meso. Kad je
gotovo meso pribacit u drugu labosku, a na ulju
poroprzit crni i bili luk, pa vratit meso na to.
Dodat papriku, kiseli kupus i paradicku. Zacinit
i kuvat na blagoj vatri 45 minuti. Prije serviranja
umisat kiselu pavlaku.
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potribno je:

* 400 g $ampinjona

* 300 g bukovaca

* 3 ¢ena bilog luka

* 4 glavice crnog luka

* 1 Sargaripa

* 1 manji koren celera

* 300 ml crnog vina

* 100 ml soka od paradicke

* 50 tfa, J
* biber el A el :

* kagika sickanog persina Dodat sok od paradicke, vino, pa kuvat jo§ desetak
* kagika gustina minuti. Pomisat gustin s vodom i dodat u gulas i
* ¢afa vode kuvat lagano da se zgusne. Na kraju dodat persin.
* ulje

pripravija se:

Prope¢ luk, dodat istrenicanu Sargaripu i celer.
Poprzit koji Minut, pa dodati sitno sickani bili
luk i pe¢urke. Opet lagano poprzit jos 10 minuti.

potribno je:

e 1 pileod 1,5 kg

* 2 glavice crnog luka

* 2 krumpira

* 50, biber

* ulje

* persin

* crvena zacinska paprika
* jaje

* brasno

pripravija se: tisto, pa ga posolit. A kad paprikad provre,
Pile isi¢ na komade i osolit. Na ulju prope¢ isi¢en  kasikicom vadit valjuske i spustat u paprika.

luk, i kad je na polak gotov, dodat piletinu. Prid

kraj poprzavanja zalinit paprikom i paprom, pa

nalit vode. Dodat krumpir isi¢en na kocke i kuvat

na laganoj vatri. Od jajeta i brasna umutit ride
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potribno je:

* 600 g svinjedijeg mesa
* 4 kagike ulja

* 40 g pancete

* 50, biber

* miSavina zadina

pripravija se:

Meso isi¢i na veée komade pa ga poprzit na
zagrijanom ulju. Kad meso porumeni, dodat
isickanu pancetu i luk, pa zajedno jo§ kratko
porzit. Posolit, dodat malo za¢ina i papra, pa
prope¢ nuz dolivanje vode oko sat i po vrimena.
Prid kraj dodat kasiku paradicke i brasno
razmuéeno u malo vode, i kuvat jo§ 10 minuti.

potribno je:

* 1 kg divlje veprovine

* 1 kg srnetine

100 g kisele pavlake

2 kasike pirea od paradicke
200 ml bilog vina

2 para divenica

paprena mlivena paprika
persin

celer

200 g slanine

4 Sargaripe

100 ml ulja

5 ¢enova bilog luka

1 kg crnog luka

$O

biber

lovorov list

pripravija se:

Meso divljaci oprat, prosusit pa isi¢ na komade. U
kotli¢u zagrijat ulje, proprzit meso sa svi strana, pa
ga izvadit i metnit na stranu. U kotli¢ ubacit sitno
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isickan crni luk, bili luk, celer, persin, $argaripu i

slaninu. Kad povrée omeksa vratit meso, posolit i
popaprit, zadinit mlivenom paprikom i lovorom,
promisat pa nastavit lagano kuvanje uz dolivanje
vode po potribi. Dodat divenice, pa kuvat lagano
dok meso ne omeksa. Prid kraj umisati paradicku,
vino i pavlaku. Kuvat lagano jo§ pet minuti pa
posluzit.



potribno je:

* 500 g srnetine

* 500 g crnog luka

* 1 kg krumpira

* 100 ml ulja

* 200 ml soka od paradicke
* ljuta mlivena paprika

¢ lovor

* so

* biber

* zacini

papriku, krumpir isi¢en na etvrtine i sok od
pripravija se: paradi¢ke. Nalit vinom, pa nuz povrimeno
Crni luk sitno isickat, pa ga prope¢ u loncu na  misanje kuvati jos 2 sata. Sluzit vruce.
malo ulja. Dodat meso isi¢eno na kocke, Solju
vode, i na tijoj vatri kr¢kat 35 minudi. Posli tog
dodat so, biber, lovor, zacine i mlivenu paprenu

potribno je:

* 1 kg krumpira

* 300 g slanine

¢ 2 kasike masti

* 2 sveze paprike

* 2 glavice crnog luka
* so

e biber

pripravija se:

Krumpir dobro oprat, odistit i isi¢ na krupnije
kocke. U labosku metnit mast, zagtijat je, i dodati
crni luk si¢en na rebarca, slaninu isi¢enu na kocke,
i papriku isi¢enu na listi¢e. Sve zajedno poprprzit
10 minuti, dodat krumpir, nalit vodom da prilije
sadrzaj i kuvat éetrdeset minuri.
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potribno je:

* 1 kg krumpira

* 3 glavice crnog luka

* 1 crvena babura paprika
* 50 ml ulja

* 200 ml paradicke soka
* 1 veza mirodije

* zacin

* so

* papar

kuvat jo$ 10-15 minuti, pa zadinit.
pripravija se:
U labosku metnit ulje, luk, malo vode, pa sa
suvim za¢inom Prope¢ 5 minuti. Dodat papriku
isi¢enu na kocke pa i nju kuvat pet minuti, dodat
krumpir isi¢en na kockice i nalit vode da pokrije
sve i kuvat 15-20 minuti. Nalit sok od paradicke i

potribno je:

* 300 g junedijeeg mesa
* 1,5 kg krumpira

* 2 glavice crnog luka

e 2 kasike bra$na

* 1 kagika aleve paprike
* 1 kagika suvog za¢ina
* ulje

pripravija se:

Isickat luk i meso, dodat ulje sa malo vode, i
metnit da se propede dok potpuno ne omeksa.
Kad voda skoro ispari metnit brasno i alevu
papriku i promi$at. Dodat krumpir i po potribi
jo$ malo vode. Kuvat dok krompir ne smeksa.
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potribno je:

* 1 glavica kiselog kupusa
* $nicle od pudijeg mesa

* 1 glavica crnog luka

* 100 g upusene slanine

¢ 5 kadika masti

¢ lovorov list

pripravija se:

Poprzit na masti crni luk slaninu i meso. Kupus
isickat i metnit labosku, dodat mast i stalno misat
jedan sat na laganoj vatri. Sve metnit u vatrostalnu
zdilu pokrit alu folijom i pe¢ na 200 stepeni oko
60 minuti.

potribno je:

* 500 g junetine

* 4 Sargaripe

* 300 g paprike

* 2 paradicke

* ¥ kg crnog luka
* 2 krumpira

* 2 cile glavice bilog luka
e malo siréeta

* so

* papar

* tucana paprika

pripravija se:

Sve sastojke metnit u ve¢u labosku, nalit vodom,
da meso i povrce isi¢eno na kolutove, da se lagano
kuva, dok meso ne bude mekano, ne kraée od tri
sata.
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potribno je:

* 500 g konzerviranog graska

* 400 g domace upusene divenice
* 1 glavica crnog luka

e 1 kasika brasna

* 1 kasika masti jel malo ulja

* so
15 kasicCice papra
za valjuske:

* 1jaje

* 1 kasika griza

¢ 5 kasika brasna

pripravija se:

Na otopljenoj masti propeé sitno isickani crni
luk. Dodat kolutove divenice, pa zajedno propeé¢
deset minuti. Dodat grasak, promisat i nalit vode.
Kuvat desetak minuti zajedno. Za valjuske umisat
jaje s grizom, pa dodat bra$no dok se ne dobije
stidnje gusta masa. Kasi¢icom valjuske spustat u

grasak. Ostavit da kuvaje 10 minuti. Ilo posluzit
vruce.

potribno je:

* 2 svinjske krmunadle

* 2 glavice crnog luka

3 ve¢a krumpira

3 Sargaripe

1 patlidzan

1 crvena paprika

2 paradicke

100 g pirinca

lovorov list

mlivena crvena paprika
persin

listi¢i nane i ruzmarina
SO

papar

suvi zadin

pripravija se:
Krmunadle osolit i roprzit .Na istom ulju poprzit

19

sitno isickan crni luk, $argaripu, isickan posoljen
i ociden patlidZan, sitno sickanu papriku i
krupno isi¢enu paradicku. Dodat pirin¢, mlivenu
papriku, papar, so, suvi zadin i na kraju krupnije
isi¢en krumpir. Sve prilit u vatristalnu zdilu,
nalit vruéom vodom, po potribi zadinit, posui
persinovim listom i lovorom. Pokrit zdilu folijom
i metnit u lernu da se pece. Prid kraj peenja
skinit foliju i ostavit u lerni jo$ pet minuti. Kad
se proladi duve¢, dodat listice nane i ruzmarina.



.77 Festival bunjevacki nacionalni ila ,,Bajmok 2015”

K. 2016

potribno je:

* 2 kagike ulja

* 300 g pirinca

* 4 kagike ulja

* 1 glavica crnog luka
* 1pa

* 1 paprika babura

® so

* papar . . S .
bapa ) je da se zapece na laganoj vatri. Za to vrime luk

* persinov list . S . . .
i papriku izblendirat, pa metnit da se propece sa

pripravl malo ulja i vode. Na to dodat piring, nalit po litre
ripravija se:

Zigaricu odistit od zilica i oprat. U labosku metnit
ulje, pa kad se zagrije dodai Zigaricu i posut je s
paprom, pa ostavit da se lagano pece, uz malo
dolivanje vode oko 15 minuti. Prid kraj ostavit

vode i posolit. Povrimeno promisat dok se kuva na
laganoj vatri. Kad je pirin¢ kuvan posut ga sitno
sickanim perSinovim listom i posluzit vrude.

potribno je:

* 350 g piledijeg bilog mesa
* 2 kagike ulja

* 1 glavica crnog luka

* 3 vele Sargaripe

* 450 g graska

* 3 sridnja krumpira

* 3 kasike brasna

* 2 kasike suvog biljnog za¢ina

* so

* papar

* persinov list Onda dodat grasak i kuvat oko 20 minuti. Potom
dodat krumpir i sve zajedno kuvat dok krumpir

pripravija se: ne omeksa. U 1 dl vode razmutit 3 kasike brasna,

U lonac metnit ulje, pilecije bilo meso isiceno  pa ulit u lonac i dobro promiat. Zacinit ilo po
na kocke, i luk isickan na sitno, pa prope oko  ukusu, pa kad se malo zgusne sklonit sa ringle.
10 minuti, nuz povrimeno misanje. Dodat 2 dl  Pospite sve istrenicanim sirom, vratite u lernu, i
vode, smanjit vatru i ostavit da se kr¢ka. Za to  petite 15 minuta dok ne porumeni. Sluzite vruce.
vrime isi¢ $argaripu i krumpir na kocke. Najpre
dodat piletini $argaripu i dodat jo§ malo vode.
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potribno je:

* 500 g krumpira

* 300 g piledijeg filea
* 1 glavica crnog luka
e 1 Sargaripa

* malo ulja

* so

* mlivena paprika

pripravija se:
Na ulju poprzit piletinu, isi¢enu na kocke, sa sitno
isi¢enim crnim lukom. Dolit malo vode i lagano

Crisine

kuvat. Kad meso omeksa dodat krumpir isi¢en na
kocke i oko ¥2 vode. Prid kraj ilo posut mlivenom
paprikom i dodat druge zacine.

potribno je:

* 300 g mlivenog mesa

e 1 kaSicica soli

* 1 kasicica mlivene paprike

¢ 1 kaicica suvog biljnog za¢ina
e 1 crni luk

* 5 kasika ulja

e 1 kaSicica bibera

e 15 listova vinove loze

pripravija se:
Crni luk isickat pa poprzit na ulju, pa dodat
mliveno meso. Dodat so, papar, suvi biljni zacin

listova vinove loze da sarmice ne bi zagorile, i
poslgat sarmice jednu nuz drugu. Po zavr$enom
slaganju nalit vode i metnit nikoliko listova gori.

i crvenu papriku. U labosku sridnje velicine ulit A S
Kad su sarmice kuvane posluzit ji nuz pavlaku.

vode i posolit. Kad voda provre labosku skinit
s vatre i potopit listove vinove loze na nikoliko
minuti, dok ne omeksaje i po¢nu minjat boju. U
svaki list vinove loze metnit jednu kasicicu fila, pa
zavit u sarmicu. Dno laboske oblozit sa nikoliko
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potribno je:
* 1 velika glavica kiselog kupusa
* 500 g mlivenog pudijeg mesa

® so

* papar

* 1 kasika mlivenog dumbira
* 1 kasika slatke mlivene paprike
¢ 1 kasika suvog za¢ina

e 1 vedi crveni luk

* 4 ¢ena bilog luka

* 3 Sargaripe

* veza persina

* 2 jajeta

* maslinovo ulje

* 1 3olja je¢ma

* 1 ¢ada bilog vina

3 kasike pirea od paradicke
Za zaprSku:

e 3 kasike maslaca

* 3 kasike brasna

* 1 kasika mlivena paprike

e 1 dl vruée vode

pripravija se:

U mliveno meso dodat, so, papar, suvi zadin,
crvenu papriku, mliveni dumbir, sitno isickan
crveni i bili luk, persin i $argaripu i izmi$at. Dodat
otopljen je¢am i jaja. U list kupusa macat kasiku
smise i zamotavat. Ostak kupusa isi¢ i prodinstat
u 2 dl bilog vina izmiSanog sa 3 kasike pirea
paradicke, pa prope¢ nikoliko minuti. SloZit na
kupus sarmu, prilit vodom pa kad provre kuvat
oko sat vrimena. Prid kraj napravit zaprsku
od maslaca, brasna, paprike i 1 dl vruée vode.
Zaprsku dodat sarmi, pa kuvat jo§ 45 minuti.

potribno je:

350 g testenine

200 g prezle

2 ¢ena bilog luka

800 g paradicke

1 Solja trenicanog kackavalja
400 g mocarele

ulje, so papar

bosiljak /po ukusu/

pripravija se:

Testeninu skuvat i ocidit. Paradi¢ku samlit s bilim
lukom u multipraktiku. Dodat 2/3 kackavalja i
pomisat sa testeninom. Dodat Y2 ¢ase vode u kojoj
se testenina kuvala i prilit sve u tepciju. Posut

smeSu priostalim kackavaljom, mocarelom, pa sve

prilit maslinovim uljom. Pe¢ u lerni 20 minuti.
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potribno je:

* 300 g spanaca

* 1 glavica crvenog luka
* 1 paradicka

e soli

* papra po potribi

* 200 g makarona

e 2 velike kasike pavlake

pripravija se:

Skuvat tisto. Luk, $pana¢ i paradicku isickat na
kocke, poprzit i prokuvat. Zaciniti po Zelji i
sjedinit.

potribno je:

* 400 g tista /makarone/

* 5 jaja

* 3 glavice luka

* 100 g tvrdog sira

* mlivena slatka paprika

* ulje . %
* papar .
* so

pripravija se:

Tisto skuvat, ocidi, pa ga istrest u zdilu na
zagrijano ulje, i promiSat. Prilit tisto umudenim
jajima u koje se dodalo so, papar i natrenican
kackavalj. Zatim dodat proprzeni luk sa mlivenom
paprikom i jo§ malo zagrijanog ulja, pa misat dok
se jaja ne ispeku. Posluziti nuz salatu po izboru.
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potribno je:

* 500 g mauna

* 500 g paradicke

* 3 glavice crnog luka
* persin

* ulje

* so

* papar

* suvi zadin

pripravija se:
Maun oprat, odistit i isic na komadiée. Polak  paradi¢kom, persinom, suvim za¢inom i paprom.
poredat u uljom podmazanu tepsiju, pa prikrit  Metnit u lernu i pe¢, pa vruée servirat.zaéinjen i
kriskama paradicke, posolit, posut per$inom  prithodno blago ispecen na teflonu.

i sitno sickanim crnim lukom. Prilit uljom i s

¢adom vode, pa opet sloziti red mauna i prikrit

potribno je:

* 2 glavice crnog luka
* 4 ¢ena bilog luka
* 3 krumpira

* Jolja graska

* Solja mauna

* po Solje pirinéa

* 3 paprike

* 3 Sargaripe

* 3 paradicke

* so

* papra

* maslinovo ulje

pripravija se:

Poprzit luk na malo ulja, pa dodat Sargaripu,
papriku, krumpir maun, grasak i priliti s malo
vode. Kad povrée omeksa dodat pirin¢ i paradicku
izacinit. Gotov duvel po Zelji moz se zape¢ u lerni.
folijom oko 45 minuta, skinite foliju i dopetite jo§

15 minuti.
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potribno je:

* 400 g krumpira

* 400 g kelja

* 40 g maslaca

¢ 100 ml mlika

e 1 kasika senfa

* 30 ml ulja

* 50 ml pavlake za kuvanje
* so

* papar

pripravija se:

Skuvat komade oguljenog krumpira. Otopit
maslac i pomisat ga sa mlikom i senfom, pa dodat
u ociden kuvani krumpir i sve malo izgnjedit. Kelj
poprzit na vrilom ulju. Dodat so i papar. Dodat
proprzen kelj u krompir, zalit pavlakom i sve
zajedno pomisat. Sluzi se nuz meso.

potribno je:

* 500 g karfiola

* 4 kasike putera
* 4 kasike mlika

* 2 kasike pavlake
* 4 jajeta

* prezla po potribi
* so

° papar

pripravija se:

Karfiol oprat, i odvojit na cvatove. Kuvat ga u
slanoj vodi dok ne omeksa, pa ocidit. Namaséenu
vatrostalnu zdilu prilit otopljenim puterom i
posut prezlom. Poredat karfiol i metnit da se pece
u lerni zagrijanoj na 200 stepeni, desetak minuti.
Jaja umutit s pavlakom i mlikom, pa prilit priko
karfiola i nastavit pecenje jo§ 20 minuti.
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potribno je:

* 1 glavica karfiola

* 3jajeta

¢ 100 ml mlika

e brasno

* ulje

* so

* papar

¢ kasika suvog zacina

pripravija se:

Karfiol oprat, prosusit i skuvat ga u slanoj vodi.
Ocidit i isi¢ na cvatove. Jaja umutit s mlikom i
za¢inima. Cvatove karfiola uvaljat prvo u brasno,
pa u smesu od jaja i mlika, pa opet u brasno. Przit
na vrilom ulju, dok ne porumeni sa svi strana.

potribno je:

* 500 g tikvica

* 200 g sitnog sira
* 100 g brasna

* 2 jajeta

e 1 kasicica soli

* 3 ¢ena bilog luka
* ulje

pripravija se:

Ois¢ene tikvice istrenicat na krupno, posolit i
ostavit da se ocide. Zatim ji dobro iscidit rukama
i ostavit da odstoje oko po sata. Umutit jaja,

dodati bra$no i sir, pa izmifat sa natrenicanim
tikvicama i natrenicanim bilim lukom. Zagrijat
ulje, kadikom vaditi smi$u i mecati na vrilo ulje.
Przit po nikoliko minuti sa obadve strane. Slozit
pljeskavice na salvetu da se upije ulje.

26



Festival bunjevacki nacionalni ila ,,Bajmok 20157 Fall,

potribno je:

* 400 g karabataka

* 3 manje tikvice

* 1 glavica crnog luka

* 150 g pavlake za kuvanje
* ulje

* so

* misavina biljnog za¢ina

* majéina dusica

pripravija se:

Meso, luk i tikvice isi¢ i posolit. Prodinstat luk da
postane caklast. Dodat meso, zadinit ga za¢inima
i poklopljeno prope¢ 20 minuti. U meso dodat
tikvice i sve zajedno prodinstat. Na kraju dodat
pavlaku, maj¢inu dusicu, i sve zajedno ostavit jo§
pet minuti na ringli.

potribno je:

* 400 g svinjskog karea brez kostivi
* 50 g putera

* 400 smrznutog $panaca

* 3 krumpira

* 3 ¢ena bilog luka

* 100 g sampinjona

* 1jaje

* 2 dl kisele pavlake

e 1dl mlika

pripravija se:

Proprzit kare, dodat isickani bili luk, dolit 1 dl
vode, posut priko $ampinjone, pa $panac i isi¢en
krumpir. Izvadit meso i isi¢ na krupne komade,
pa vratit u labosku. U drugoj zdili umutit jaje
sa kiselom pavlakom i mlikom pa prilit sve tom
smiSom. Ostavit jo§ 10 minuti da se lagano kuva.
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potribno je:

* 1 glavica karfiola

* 300 g mlivene junetine
* 1 glavica crnog luka

* 1 biljanjak

* gazirana voda

* persinov list

* origano

pripravija se:

Skuvat karfiol u osoljenoj vodi. Prodinstati crni
luk, dodat mliveno meso i zacine. Vatrostalnu
zdilu prikric karfiolom, pa metnit meso, pa ga
priklit ostalim karfiolom. Prilit gaziranom vodom
i umuéenim biljanjkom i pe¢ u lerni oko 40
minuti.

potribno je:

¢ 1 glavica kiselog kupusa
* 70 g pirinca

e 1 crveni luk

* 1 ¢en bilog luka

* 100 g mesnate slanine
* 300 g mlivenog mesa
* 2 dl paradicke

* (asa bilog vina

* 2 jajeta

* 2 dl pavlake

* so

* papar

* mlivena paprika

pripravija se:
Poprziti luk i slaninu. Dodat mliveno meso,
bili luk, paradi¢ku, piriné, so, papar i mlivenu
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potribno je:

* 400 g crvrnog grava

* 400 g mlivene junetine

* 400 g oguljene paradicke

e ¢a$a crvrnog vina

* glavica crnog luka

* 4 Cene bilog luka

* ulje, so, papar, paprena paprika

pripravija se:

Isickat crni i bili luk i poprzit ga na malo ulja.
Kad luk omeksa dodat meso. Zatinit soljom i
paprom, dodat paradi¢ku i vino i na laganoj vatri
kuvat po sata. Dodat kuvan gra i kuvat zajedno jo$
deset minuti. Ako je potribno dolit malo vode jel
paradicke. Po Zeli zapaprit.

potribno je:

* 4 paprike babure
* 2 jajeta

e 1dlulja

* 3 kasike prezle

* 300 gsira

* 15 veze persina

* 100 g kackavalja
e 1 kasicica soli

* bili luk

pripravija se:

Papriku prisi¢ vodoravno. Polutke paprike sloZit
u vatrostalnu zdilu u kojoj ¢e se pe¢. Napravit
kremast nadiv od sira, jaja, soli, maslinovog
ulja, bilog luka, perSuna i prezle. Metnit nadiv
u papriku. Polit odozgor uljom, kackavaljom i
persinom ped u lerni.
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potribno je:

¢ 2 mlade tikvice

* 1 struk mladog luka
¢ 1 kasika siréeta

* 500 g mlivenog mesa
* 1 ¢en bilog luka

* jaje

* kopar

* so

* papar

* mlivena paprika

pripravija se:

Luk sitno isickat i malo prope¢ na ulju. Dodat
istrenicane tikvice, posolit i metnit kasiku siréeta,
i sve zajedno propet jo$ pet minuti. Nalit u sme$u
po litre vode, sitno isickan kopar i jo§ malo kuvat.
Od brasna, ulja i crvene paprike napravit zaprsku

i zaprziti tikvice.

Fagirana $nicla: U 500 g mlivenog mesa dodat
jaje. Tri kriske kruva Potopljenog u mliko iscidit,
propasirat bili luk, pa sve zajedno izmisat sa
mesom. Na kraju dodat so, papar, zain, pa
oblikovat $nicle i pe¢ na vrilom ulju s obadve
strane na jakoj vatri. Servirat $nicle nuz tikvice.u
lerni. Skinite foliju pa jo§ po sata petite da
porumeni.

potribno je:

* 200 g mlivenog masa

* 1 manji komad kruva

¢ mliko

* 1jaje

* 1 glavica crnog luka

suv zaéin

prilv:

* 2 jajeta

¢ 15 ¢ase brasna

e 1 ¢asa mlika

* 2 kagike ulja

* so

* sickani persin

* 2 caSe istrenicanog krumpira
* 1 ¢asa graska

* 1 ¢asa istrenicanog kackavalja

pripravija se:
Mlivenom mesu dodat kruv koji se pridhodno
natopi mlikom pa ocidi, dodat jaje, isickan crni

-
luk i zac¢init po ukusu. Napravit manje ¢uftice i

proprzit ji na ulju. Na dno podmazane vatrostalne
zdile rasporedit iztrenican krumpir, a priko blago
blansirani grasak. Odozgor metnit ¢uftice rasi¢ene
na polak. Sve posut istrenicanim kackavaljom
prilivom ¢iji se sastojci izmiksaju. Pe¢ u lerni na
200 stepeni 30 minuti.
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potribno je:

* 1 kg mlivenog mesa

* 750 g karfiola istrenicanog na krupno
* 2 glavice luka

¢ 1 kasika soli

e 1 kasika sode bikarbone

* papar

* bili luk po Zzelji

pripravija se:

Sve sjedinit u zdili i dobro izmisat. Pravit ¢uftice
i pe¢ na grilu. Gotove su kad te¢nost koja izlazi iz
nji ispari. Ako pecete u lerni okrenite ji i na drugu
stranu. Od ove koli¢ine se dobije 2 kg smese za
Cufte.

potribno je:

* V2 kg mlivenog mesa

* 1 glavica crnog luka

* 100g prezle

* 1jaje

* 4 ¢ena bilog luka

* zadini po ukusu

* so

* papar

* 0,51 soka od paradicke

pripravija se:

Meso pomifat sa za¢inima, prezlom, jajetom i
bilim lukom pa napravit loptice. Loptice poprzit
na malo ulja, dodat sok od paradicke, isickani crni
luk i kuvat oko 20 minuta na laganoj vatri. Sluzit
sa Spagetama jel pire krumpirom.
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potribno je:

* 1 kg mlivenog mesa
* 400 g $ampinjona

* 200 g kackavalja

* 200 g slanine

* 100 g rena

* 4 ¢ena bilog luka

* 4 glavice crnog luka

pripravija se:

Meso pomisat sa isickanim crnim i bilim lukom,
pa podilit na 4 dila. Svaki dio rastanjit i metnit
na sridinu isickane $ampinjone, malo istrenicanog
kackavalja, luka i slanine. Ivice mesa savit prema
sridini i vlaznim rukama oblikovat pljeskavicu.
Pe¢ u zagrijanom teflonu.

potribno je:

* 1,5 kg fileta osli¢a jel soma
400 g pirinca

1 struk praziluka

1 kaSicica aleve paprike

1 glavica crnog luka

5 ¢ena bilog luka

V5 kasicice sode bikarbone
)

papar

zacin

ulje

prezla

pripravija se:

Praziluk i crni luk poprzit. Filete ribe samlit na
masini za meso. U zdilu metnit mlivenu ribu,
prokuvan pirin¢, propecen crni i bili luk, alevu
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papriku, sodu bikarbonu, pa sve sjedinit i ostavit
2 sata u frizideru. Pravit ¢ufte, uvaljat u prezlu i
przit na ulju.
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potribno je:

* 700 g mlivenog mesa
* 1 deblji komad kruva
* 5 jaja

e 1,5 dl mlika

* glavica crnog luka

e kasika senfa

* zalini po ukusu

pripravija se:

Kruv prilit mlikom i izgnjecit ga. Skuvat i 4 jajeta.
Dodat u meso sitno isickan crni i bili luk, jedno jaje,
senf, zadine po ukusu i dobro promisat. Polak smese
razvu¢ na foliju, pa na nju metnit kuvana jaja i pokrit
ostatkom smese. Rukama oblikovat rolat, pa zatvorit
foliju sa sviju strana i metnit da se pece u lernu na

200 stepeni 30 minuti. Rolat proladit, pa tek onda
si¢.

potribno je:

* 500 g osli¢a

* 1 kg krumpira

* 50 ml maslinovog ulja

* 100 ml bilog vina

* 5 ¢ena bilog luka

* 1 grancica ruzmarina

* papar u zrnu, suvi zacin, so

pripravija se:

Krumpir isi¢ na kriske, posoliti ga i zacinit, pa
pomisat sa iglicama ruzmarina. U tepciju metnit
maslinovo ulje, pa u njega istrest krumpir. Osli¢
natrljat za¢inom i slozit priko krumpira, pa sve
popaprit. Priko svega posut sitno sickani bili luk i
nalit vino. Tepciju pokrit folijom, pa pe¢ u lerni
30 minuti, na 220 stepeni.
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potribno je:

* 2 kg Sarana

* 150 ml bilog vina

* 8 enova bilog luka
* sok od po limuna

* ulje

® so

pripravija se:

Sarana oprat u ladnoj vodi i odistit. Po ¢ena bilog
luka utrljat u so i sotim ga primazat. Prilic ribu
sokom od limuna i ostavit da odstoji. Sa strane
napravit rezove na ribi u koje se mede ostatak
bilog luka. Sarana pe¢ u tepciji podmazanoj
uljom. Zalit ga vinom i pe¢ u lerni oko 45 minuti,
na 200 stepeni.

potribno je:

* 300 g mauna

* 300 g svinjskog mesa
e 1 crniluk

* 2 ¢ena bilog luka

e 1 dl mlika

¢ 1 kasika brasna

* 2 kagike kisele pavlake

so
* papar

* suvi biljni zacin

pripravija se:

Meso isi¢ na kocke, zalinit soljom i biberom, pa
ga dopolak ispe¢ na zagrijanom ulju, tek da malo
porumeni. U ovako spremito meso dodat isickan
crni luk, i malo sve przit dok luk ne omeksa, dodat
malo vruée vode i nastavit poprzavat meso s lukom
oko sat vrimena. Kad je meso skoro gotovo dodat
maun i sitno isickan bili luk, pa zainit soljom i

e

biljnim zac¢inom. Lagano kuvat oko 20 minuti
da se maun skuva. U gotov maun dodat mliko, u
kojem se razmutila kasika bra$na i kiselu pavlaku,
dobro promisat i kratko jo$ kuvat. PosluZit vruce.
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potribno je:

* 250 ml kisele pavlake

* 8jaja

* 150 g trenicanog tvrdog sira
* 1 kasika prezle

* 1 kasika putera

* malo mladog crnog luka

pripravija se:

Pli¢u vatrostalnu zdilu podmazati puterom, pa
nalit pavlaku. Jedno po jedno jaje razbijat i spustat
u pavlaku. Posut perSinom, natrenicanim sirom i

isckanim mladim lukom, pomifanim sa malo
prezle i malo putera. Pe¢ oko 10 minuti, na 220
stepeni.

potribno je:

* 1 pile

* 100 g mladog luka

* 100 g sargaripe

* 100 friske crvene paprike
* 50 ml ulja

* 1 kasika suvog za¢ina

* 300 mliveni pilediji prsa
e malo soli

* origano

pripravija se: vodom. Pile posluzit nuz pecen krumpir i salatu
Mlad luk, argaripu i papriku isi¢ na tanke rizance.  po Zzelji.

Povrée poprzit na 3 kasike ulja i oladit. Pomisat

povrée sa mlivenom piletinom, dodat origano,

zain, i tom smeSom napunit pile. Pile posolit

malo spolja i iznutra. Pile prilit sa ostatkom ulja

i pe¢ u lerni zagrijanoj na 180-200 stepeni 45

minuti. Za vrime pecenja pile zalivat vru¢om
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potribno je:

* 4 jajeta

* 1 Jolja nerafinisanog suncokretovog ulja
* 1 Solja kefira

* 1 Solja kisele vode

* 1 prasak za pecivo

* 1 kasika lanenog simena

* 1 kasisa suncokretovog simena

e 1 istrenicana tikvica

* 1 Solja prosenog brasna

* 1 3olja integralnog zitnog brasna

pripravija se:

Umutit jaja, dodat ostale sastojke, pa sve dobro
promigat. Smesu ulit u podmazanu tepciju i pe¢
na 200 stepeni oko 25 minuti.

potribno je:

* 500 g kora za pitu

* 1 kg krumpira

* 200 g upusene mesnate slanine
* 1 glavica crnog luka

* malo ulja

* zaline po ukusu

pripravija se:

Isprzit isickan crni luk i isickanu slaninu, dok
ne smeksaje. Skuvat krumpir, natrenicat i dodat
u luk i slaninu. Podmazat tepsiju uljom, slozit
2 lista kora, postrapat uljom i metniti fil. Redat
kore i fil dok se ne potro§i materijal. Zavrsit
korom pokapanom s uljom. Pe¢ 30 minuti na
180 stepeni.
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potribno je:

* 400 g kora za pitu

* 500 g peceni paprika
* 100 $ampinjona

* 100 g kackavalja

* 100 g Sunke

* 4 jajeta

* 200 ml jogurta

* 100 ml ulja

pripravija se:

Papriku, $unku i $ampinjone isi¢i na kockice, pa
pomisat sa istrenicanim kackavaljom. Na dno uljom. Pe¢ na 200 stepeni 45 minuti.
tepsije metnit 2 kore, priko nji fil i tako dok se

ne potro$i materijal, a zavriti korom. Pitu isi¢

na kocke i prilit umuéenim jajima s jogurtom i

potribno je:

* 500 g tanki kora za pitu
* 2 glavice luka

* 300 g mlivenog mesa

* 1 cada jogurta

* 3jaja

e 2 dl kisele vode

* zalin po ukusu

* so

* papar

* miSavina suvi zacina

* ulje

fila od mesa. Nastavit postupak dok se ne potrosi
materijal. Umutit jaja, jogurt i kiselu vodu, pa

pripravija se:

Na malo ulja poprizit sitno isickan crni luk, dok
ne postane caklast. Dodat mliveno meso i poprzit
dok meso ne promine boju. Zacinit po ukusu. U
podmazanu tepciju metnit jednu koru, postrapat
je uljom pokrit je drugom korom i metniti malo

prilit isienu pitu. Pe¢ u zagrijanog rerni na 200
stepeni 20 minuta.
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potribno je:

* 500 g kora za pitu
* 500 g fete sira

* 4 jajeta

* 2 dljogurta

* 2 dl pavlake

* malo soli

* ulja

* suvi zadin

* susam . .
priko hrskave, nauljene kore, posut malo susama.

. . salate. Posut perSinom i orasima i posluzit.
pripravija se:

U veloj laboski umutit jaja, izmrvit feta sir i
dodat pavlaku. Sve dobro izmiSat i zacinit. U
nauljenu okruglu tepciju redat po 4 kore i svaku
malo namazat jogurtom. Na éetvreu koru metnit
pripravit fil, pa ponovit postupak. Burek pe¢ na
200 stepeni 30-40 minuta, a prid kraj pecenja

potribno je:

* 800 g sarenog grava iz konzerve
* 4 struka mladog luka

* so

* papar

* ulje

e vinsko sirée

* ulje od bundeve

* malo susenog origana

¢ sok od ¥ limete

pripravija se:

Gra iz konzerve, ocidit, oprat pa pribacit u
zdilu. Mlad luki isi¢ na kolutove, pa dodat gravu
i promisat. Dodat so i papar po ukusu. Dodat
sok od % limete, vinsko sirée, suncokretovo i
bundevino ulje, pa lagano promisat. Zacinit
origanom.
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potribno je:
* 1 kg krumpira /skuvanog i ogluljenog/
* sok od 2 limuna

* 2 glavice crnog luka

e 1 kiseli krastavac

2 crvene jabuke
ulje

papar

o

V4 kasicice Seéera
vlasac za $aranje

pripravija se:

Skuvani krumpir i crni luk isi¢ na kolutove,
posolit, prilit uljom. Dodat na kolute isi¢ene
jabuke i kiseli krastavac. Prilit sokom od limuna,
popaprit, dodat malo Se¢era, dobro promisat,
razladit i sluzit. Po Zelji moz se usarat vlascom.i

papar. Sve dobro sjedinit, pa prilit priko $argaripe
i jo$ jednom ovla$ promisat. Prije sluZenja oladit u
frizideru najmanje dva sata.

potribno je:

* 4 krastavca

* 1 glavica crnog luka

* 100 g kisele pavlake

* 1 kasika bilog vinskog sirceta
e 1 kasicice Secera

* 12 manjeg celera

* 1 kadika mirodije

SO
¢ papar

pripravija se:

Krastavce ogulit i isi¢ na tanke trake. Osolii i ostavit
da odstoje 30 minuti. Krastavce onda dobro ocidit
od vode koju su pustili. U meduvrimenu, crni luk
isi¢ na rebarca potopit u vodu, ostavit da odstoji
10 minuti, pa ocidit. U zdilu pomisat krastavac,
luk, istrenican celer, kiselu pavlaku, kopar, bilo
vinsko sirée i malo Secera. Sve dobro promisat,
prije sluZenja dobro oladit u frizideru.
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potribno je:

* 1 gotovo tisto za krempitu
1,5 I mlika

6 jaja

120 g gustina

150 g $ecera

150 g brasna

2 kesice vanilin Seéera
200 ml slatke pavlake

pripravija se:

Odvojit Zumanjke od biljanjaka. Biljanjke umutit
u ¢vrst snig, a zZumanjke sa $e¢erom. U smiSu sa
zumanjkima postepeno dodat gustin i brasno, ko
2 dl mlika. Ostatak mlika prokuvat, pa u njega
dodat smesu sa zumanjkima i $e¢erom, brasnom

i gustinom. Smanjit vatru i misat kako ne bi
zagorilo. Sklonit krem i ostavit da se proladi, pa
filovat kore. Krempitu ostavit u frizideru da se

dobro oladi.

potribno je:

* 3 Case jogurta

* 3 case od jogurta Seéera
* 3 cade brasna

¢ 1 kasicica sode bikarbone
V3 &ase ulja

3 kasike kakao prava
sirup: 10 kasika Seéera
17 kasika mlika

Y2 margarina

3 kasike kakao prava

pripravija se:

Smesu za tisti dobro izmutit dok ne postane glatka.
Pe¢ na 200 stepeni 25-30 minuta. Ostavit tisto da
miruje oko pet minuti. Skuvat sirup tako da se
svi sastojci pomifaje dok ne postanu ujednadena
masa. Kola¢ isi¢ na kocke i prilijte sirup priko nji.
Ostavit da kola¢ dobro upije sirup, pa ga posluzit.
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potribno je:

* 5 jaja

¢ 2 kasike fruktoze

* 5 kasika ostrog brasna
prasak za pecivo

fil:

* 3 pudinga od vanilije
* 5 jabuka

4 kasike fruktoze

fil 2:

* V5 Solje griza

e 15 | mlika

¢ 3 kasike fruktoze

1 Zumanjak

Saranje:

* 15 | Slaga brez Secera

* jel 200 g dijetalne ¢okolade

pripravija se:

Jaja razdvojit i napravit snig od biljanjaka, pa
dodat zumanjke, brasno, fruktozu i prasak za
pecivo. Pe¢ koru na 180 stepeni oko 15 minuti.
Jabuke istrenicat na krupno i metnit da se kuvaje s

koru. Od vode u kojoj su se kuvale jabuke oko 1,5
| ukuvat puding s fruktozom. Puding prilit priko
jabuka. Torta triba da bude u kalupu za torte dok
se ne stegne. Za drugi fil skuvat griz sa fruktozom
i jednim zZumanjkom pa prilit priko pudinga.
Tortu dobro oladit, pa skinit kalup i usarat po Zelji
$lagom jel ¢okoladom.

potribno je:

* 4 jajeta

* 4 kasike $eéera

* 4 kasike vru¢e vode

¢ 3 kasike brasna

¢ 1 kasika kakaoa

* 100 g otopljene ¢okolade
e 15 kesice pra§ka za pecivo
* 1l slatke pavlake

* 300 g ¢okolade za kuvanje
100 g Secera

glazura:

* 200 g mli¢ne ¢okolade

* 4 kagike ulja

pripravija se:
Umutit jaja sa $e¢erom, dodat vodu, brasno i kakao
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pomisan s praskom za pecivo i na kraju otopljenu
¢okoladu. Izlit smesu u tepciju obloZenu papirom
za pecenje i pe¢ 10 minuti na 200 stepeni. Napravit
dvi take kore. Slatku pavlaku umutit sa Se¢erom
dodat otopljenu ¢okoladu na pari. Ostavit da se
oladi. Nafilovat koru i prilit glazurom. Ostavit u
frizider da se dobto oladi, pa isi¢ na kocke.
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potribno je:

* 200 g maslaca

* 500 g brasna

* 200 g secera

* V3 kesice praska za pecivo
1 jaje

fil od maka:

* 500 g mlivenog maka
500 ml mlika

* 200 g secera

* 1 kaSic¢ica cimeta
* 80 g gustina

* 2 jajeta

4 kasike ulja

fil od sira:

* 750 g mladog sira
* 1 limun

* 50 g otopljenog maslaca
* 300 g secera

* 3 jajeta

* 2 kasike guistina

pripravija se:
Od navedeni sastojaka umisati tisto. Ako je
mrvicasto dodat malo ladne vode. Podilit ga na

polak, pa dio metnit u frizider a dio u zamrzival.

Za prvi fil zagrijat mliko sa $e¢erom, cimetom i
uljom i dodat mak pomisan sa gustinom, pa sve
prokuvat. Sklonit s vatre i dok je vruée umisat
zumanjak, a kad se oladi i snig od biljanjka. U
drugi fil pomisat Zumanjke sa $e¢erom i gustinom,
pa sjedinit sa sirom, sokom i korom od limuna,
maslacom i snigom od biljanjaka. Nafilovat
makom, pa sirom, a odozgor nafilovat istrenicam
tistom iz zamrzivaca. Pe¢ 50 minuti na 180
stepeni. Posut pra Secerom.

potribno je:

e 125 g putera

* 125 g masti

* 1 jaje

* 100 g krupno sic¢eni orasa
* sok od V2 limuna

* par kapi ekstrakta od vanilije
* 15 praska za pecivo

* 500 g brasna

* 150 g secera

e Secer u pravu za posipanje

pripravija se:
U labosku metnit puter, dodat mast i mutit
miklserom. Dodat $ecer, jaje, ekstrakt od vanilije,

prasak za pecivo,f)k od po limuna i sickane orase.
Sve mutit mikserom. Dodat brasno, pa i rukom
umisat tisto. Pravit kuglice veli¢ine orasa, malo
i spljostit i redat u tepciju obloZenu papirom za
pecenje. Pe¢ na 180 stepeni 30 minuti. Gotove
gurable posut sa pra $e¢erom.
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potribno je:

* 3 jajeta

* 150 g margarina

e 1 vanilin $eéer

* 150 g brasna

* 1 kesica praska za pecivo
e 1 kasicica cimeta

* 100 g peceni lisnjaka

* 3 kagike instant kapuéina
* 3 kasike ¢okolade u pravu
¢ 100 ml mlika

* pra Secer za posipanje

pripravija se:

Penasto umutit jaja sa $eerom, vanilin $e¢erom i
margarinom. U tu sme$u dodat brasno pomi$ano
sa praskom za pecivo i cimetom. Dodat mliko,
kapuéino i ¢okoladu u pravu. Misat mikserom
dok tisto ne postane glatko. Na kraju dodat
sickene lisnjake i dobro promisat. Ugrijat lernu

potribno je:

* 500 g tanki kora
* 500-600 g visanja
* Seler

e mliveni keks

* 100 ml ulja

¢ 100 ml vode

pripravija se:

Vodu i ulje metnit da provre, pa sklonit i ostavit
da se oladi. Kore podilit na 3-4 dila. Prvu koru
primazat pripravljenim uljom i vodom, i na nju
metnit jo§ 3 kore, pa i nji primazat. Na poslidnju
koru metnit blago iscidene visnje, 2 kasike
mlivenog keksa i 5 kasika Secera. Onda uvit
rolat i metnit u nauljenu tepciju. Tako uradit i s
priostalim korama i vi$njama. Sve rolate primazat
priostalim uljom i pe¢.
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potribno je:

* 200 g mliveni ora

* 500 g smokava

* 350 g secera

* sok od 1 pomorandze

pripravija se:

Smokve samlit na masinu za meso. Seéer ugpinovat
na malo vode pa skinit sa $porelja i dodat samlivene
smokve, polak mliveni ora i sok od pomorandze.

Ostavit da se smesa oladi. Oblikovat kuglice i
svaku uvaljati u priostale mlivene orase.

potribno je:

* 4 jajeta

* 300 ml ulja
* 300 g secera
e 250ml mlika

pripravija se:

IzmiSat jaja i Secer mikserom, lagano nauljii
pa dodat mliko i dobro izmisat. Vadit velikom
kasikom smesu i izlivat na sridinu zagrijanog
kalupa, pa ga zatvorit i pe¢ dok ne porumeni. Na
nikim aparatima zelena lampica obavestava da su

galete gotove.

potribno je:
* 2 jajeta

¢ 12 kasika $eéera

12 kasika mlika

12 kasika ulja

2 kasike pra kakaoa

12 kasika brasna

1 keseca praska za pecivo

5-6 kasika pekmeza

pripravija se:

Umutit jaja sa $e¢erom. Dodat mliko, ulje, kakao
i prosijano brasno i sve dobro sjedinit.U uljom
namazanu tepciju obima oko 20 cm, izlit smesu
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potribno je:

* 3 kg odistit viSanja

e 4-5dl crnog vina

* 1,5 kg Secera

* 3 7elatina

* malo mlivenog karanfili¢a
¢ kora od 1 limuna

pripravija se:

ViSnje pomifat sa Seterom, Zelatinom, vinom,
mlivenim karanfili¢om i istrenicanom korom od
limuna i ostaviti da odstoji priko nodi. Kuvat na
laganoj vatri nuz neprikidno mianje. Kad prokuva,
smeSu i sa $tapnim mikserom izblendirat, kasu
kuvat jo§ 10-15 minuti. Nuz mifanje. Ulit u vrude
sterilisate boce.

potribno je:

* 750 g sargaripe
* 2 limuna

* 250 g Secera

e 1 vanilin Seéer

pripravija se:

Sargaripu ogulit, pa 100 g istrenicat, a ostatak isi¢
na kockice i metnit u labosku. Nalit vodom da
ogrizne, pa kuvat dok Sargaripa ne omeksa. Kad je
kuvana, ocidit je i ispasirat, metnit je u cidaljku i
kasikom iscidit vi$ak te¢nosti. Pulpu od $argaripe
pomisat sa istrenicanom $argaripom, dodat Secer
i vanilin $ecer, pa kad proklju¢a misat na vatri jo§
7-8 minuti. Sklonit sa ringle, malo proladit, dodat
sok od dva limuna i istrenicanu koru promisat pa
nalit u caklene boce. Zatvorit i ¢uvat u frizideru.
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Prisutne zvanice na fesivalu
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Prof. dr Zoran Raji¢ - Drzavni sekretar ministarstva poljoprivrede
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Tumbas Ivanka iz Kaponje
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Bagi Marija iz Stare Moravice
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