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‘BAIMAK 2021

rid Vama je 16—sti Festivalski bilten sa ,,Etno festivala bunjevacki nacionalni ila” odrzanog
2021. godine. Cime nastavljamo tradiciju, za nas, ovog zna¢ajnog okupljanja i podsi¢anja
na majkinu kujnu. I ovog puta prikazana su autenti¢na stara ila ne samo bunjevaca ve¢ i
drugi nacionalni zajednica koji su se odazvali nasem pozivu i prikazali svoja izvorna nacionalna ila
u svim prilikama i godi$njim dobima, $to je veoma vazno kada se divani o izvornim nacionalnim
ilima. Karakeeristika bunjevacke kujne je da je bogata raznim vrstama ¢orbi, koja se morala na¢i
svaki dan na astalu. Puno je prisutni ila od brasna, a po tome se zna po danu u nedilji koje tisto se
sprema. Rana od povréa se uvik pripremala sveze, nije se koristio zamrzivac il frizider ve¢ od onog
$to porodica sama proizvede. Kad su se pripravljale ila za svecane prilike karakteristi¢na je nediljna
svecana uzna, koja ima svoju obaveznu sadrzinu, a zatim i ritual, ko di sidi za vrime ila, di sidi do-
macin kude pa ostali ukucani i dica. Poruka bi bila: Da svi side za istim astalom, da su medusobno
povezani zajedni$tvom, da se medusobno uvazavaju i postuju. Dok danas nije bas sve tako?
U sadrzaju ovog broja biltena uneli smo $togod novog, nadamo se da ¢ete se opridiliti i pozeleti
da se i ovaj broj biltena nade u vasim rukama, i da éete svojim ¢eljadima iz njega Stogod skuvati.

NAZDRAVLJE!

Branko Pokornié
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Dosta spavate, krecete se, a nemate energije? Mozdar ne unosite dosta proteina,

a ovo kuvano ilo pravo je riSenje za vas

U osnovi je sodivo, mahunarka bogata vlaknima, vitaminom B i brojnim mineralima. Samo polak solje
kuvanog sociva sadrzi ¢ak 9 g proteina, koji su vazni za dobro zdravlje i izgradnju misica.
U ilo mozZete metnit bilo koje povrée el ¢ak domade prodimljene divenice, pa da od njega napravite

pravi gurmanski dozivljaj, koji kripi i dusu i tilo.
potribno je:

* 300 g sociva

* 1 struk praziluka

* 2 ¢ena bilog luka

* 2 Sargaripe

¢ 1 komadié celera

* 1 kasicica slatke zadinske paprike
* 200 ml pasirane paradicke

* 3 kasike bulgura

* 3 sridnja krumpira

* 50, papar

¢ 1 lovorov list

* 3 kasike maslinovog ulja

pripravija se:

Socivo operite i dobro ocidite. Praziluk i $argaripu
isickajte na tanje kolutove, a celer na kockice. Na
malo maslinovog ulja poprzite bili luk, a zatim i pra-

ziluk. Ubacite $argaripu i celer, lovorov list, za¢ini-
te, pa umiSajte paradicku i dinstajte jo§ pet minuti.
Nalijte vode, oko litare i po, pa onda ubacite socivo
i ostavite da se kr¢ka na sridnje jakoj vatri oko 20
minuti. Tad ubacite krumpir si¢en na kocke i kuvajte
sve zajedno jos 20 minuti. Bulgur ide na kraju, ko i
dimljena divenica, ako je Zelite ubacit.

potribno je:

* 4 vece Sargaripe

* 20 ml maslinovog ulja

* 1 avokado el jo$ 20 ml ulja
* kasika griza

* 400 g spanacda

¢ 250 ml mlika

* 11 ¢orbe od povréa

* so, biber

pripravija se:

Nasicite Sargaripu na kolutove, proprrite je i ubacite
samleveni spana¢. Dodajte griz, so i biber, nalijte su-
pom od povréa i kuvajte polak sata. Na kraju kuvanja

dolijte mliko, ulje el ispasirani avokado. U danima
posta koristite sojino mliko. U mrsnim danima umi-
sto maslinovog ulja i avokada mozte koristit svinjsku
mast, a umisto sojinog kravlje el kozje mliko.

7
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potribno je:

* 250 g svinjetine

e veza zelenisa za Corbu

* glavica crnog luka

* 100 g pirinca

* 100 ml ulja

e 2 lista lovora

* nekoliko grandica per$ina
* nekoliko grancica celera
* 1 jaje

* 30 ml pavlake

* sok od pola limuna

e kasika brasna

* kagicica zacinske paprike
* kagika pelata

pripravija se:
Luk sitno isickajte i dinstajte na ulju s pirin¢om. Po-
vrée odistite, sitno ga isickajte i dodajte luku. Ubacite

meso isickano na komadiée i dinstajte dvadesetak
minuta. Nalijte vodom, pa kad ¢orba provri, poso-
lite i pobiberite, dodajte listove lovora, isickan celer i
persin i kuvajte na tihoj vatri dok meso potpuno ne
omeksa. Ulje zagrijte, dodajte brasno, dobro uprzite,
umisajte zacinsku papriku i pelat, pa sipajte u ¢orbu.
Na kraju je zakiselite limunovim sokom i pavlakom
u koju ste pre toga umutili jaje.

potribno je:

* 4 ve¢a krumpira

* 1 glavica crnog luka

* 3 Cena bilog luka

* 4 kasike ulja

* 200 g prosusene divenice
* 2 Sargaripe

* 50 g graska

* Stapi¢ celera

* svez persin

* 2 kasike paradicke - pirea
* suvi biljni zacin

* biber, so

pripravija se:

Divenicu isickajte na kolutove, a oljusten krumpir na
kocke. Luk, celer i $argaripu takode usitnite, pa na za-
grejanom ulju prvo proprzite divenicu. Dodajte usit-
njeno povrée i kratko prodinstajte. Dodajte grasak,
isi¢en krumpir, a na kraju i paradicku i nalijte vode

\\\\\)_
(L

da sve ogrezne. Kuvajte na laganoj vatri oko 45 mi-
nuta, da se krumpir lipo raskuva i sam formira finu
gustinu. Tokom kuvanja po Zelji dolivajte po malo
vode. Na kraju pospite sveze isickanim perSinom i
zadinite biljnim zac¢inom i biberom.

"
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potribno je:

¢ kasika maslinovog ulja

* komadi¢ maslaca

* manja veza mladog luka
* vedi krumpir

e litra bistre pileée ¢orbe
* 900 g graska

* pola veze sveze nane, so, biber

pripravija se:

U laboski na zagrejanom ulju i maslacu pet minuta
proprziti isickan mladi luk i krumpir. Priliti ¢orbom i
kuvati jo§ deset minuta. Zatim umisati grasak, kr¢ka-
ti dok ne omeksa, dodati nanu, so i biber, pa izmiksa-
ti u blenderu. Vratiti na vatru, kuvati jo§ minut - dva,
pa posluzit dok je vruce.

potribno je za 4 osobe:
¢ 2 kasike prosa
* 100 g pecuraka lisicarki

* 1 glavica crvenog luka

ri. Neoljustene tikvice operite i narendajte i sastavite s
povréom. Kad malo omeksa, dodajte isi¢ene lisi¢arke
i jo$ malo dinstajte. Ubacite ljutu papricicu i biber u
zrnu, pa proso i nastavite s dinstanjom dok proso ne
upije vodu koju su pustile pecurke. Nalijte vodom da
nivo bude tri centimetra iznad povréa i kuvajte. Po-

* 1 zelena paprika
* 1 crvena paprika
* 1 Sargaripa

* 1 tikvica

* ljuta papricica

* 2-3 zrna bibera
* ulje, so, biber

* 1 jaje

* malo mlika

vrimeno sipajte malo vode, jer proso moze da je upije,
a ¢orba da postane prigusta. Dok je ¢orba vrila, umu-
tite jaje s malo mlika i ulijte u ¢orbu stalno mesajué.

pripravija se:

Oljusteni crveni luk isickajte na kocke i proprite na
zagrejanom ulju. Crvenu i zelenu papriku, takode
isickanu na kocke, dodajte proprzenom luku. Sve
dinstajte na soku koji pusti povrée. Posolite i pobibe-
rite, pa uz povrimeno misanje nastavite s dinstanj om.
Ubacite $argaripu isicenu na kolutove i povrimeno
misajte da se povrée bolje sjedini, al pazite da ne zago-
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potribno je:

* kasika ulja

e kasdika maslaca

* kilogram govedi koski
* kilogram govedeg mesa
* 2 glavice crnog luka

* 3 Sargaripe

* 2 stabljike celera

* 2 krumpira

* 4 ¢ena bilog luka

* Solja crvenog vina

* Solja graska

e 21vode

* polak Solje je¢ma

* lovorov list, so, papar

pripravija se:
U veéem loncu na zagrijanom maslacu i ulju poprzit
govede koske i meso isi¢eno na komade, pa izvadit i

metnit na vruce. Na istoj masnoci potom 10 minuti

przit isickan crni i bili luk, Sargaripu, celer i krumpir,
pa prilit vinom i miSat jo§ pet minuti. Nalit vodu,
vratiti meso i koske, posolit, popaparit, za¢init lovo-
rom, te kuvat jos tri sata na tijoj vatri nuz povrimeno
miSanje i skidanje pinjuske po potribi. Izvadit kosti,
meso usitnit, vratit u ¢orbu, dodat grasak i jeam, pa
kuvat jo§ 60 minui.

POTRIBNO JE:

* 1 Solja sociva

* 300 g mlivenog mesa

* 100 g spenota

* malo persina

e 2 limuna

* V5 glavice crnog luka

* 3 ¢ena bilog luka

* 1 kasika maslinovog ulja
* 1 Solja bujona od povréa
* 3 Solje vode

* 50, papar

e listovi sveZe nane

* 4 kasike pavlake

PRIPRAVLJA SE:

Na zagrijanom maslinovom ulju przite sitno isickan
crni luk dok ne porumeni, pa dodajte mliveno meso.
Kr¢akajte nikoliko minuti, pa metnite socivo, sitno
isickan bili luk i $penot. Promisajte i nalijte bujonom

i vodom. Zadinite soljom i paparom, dodajte nikoli-
ko isickani listova nane i persin. Sa¢ekajte da provrije,
smanjite temperaturu i ostavite da se kuva oko 40
minuti dok so¢ivo potpuno ne omeksa. Iskljucite, pa
dodajte sok od limuna. Nikoliko kolutova sacuvajte
za dekoraciju. Posluzite s pavlakom.
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potribno je:

* 10 solja bistre pilecije supe
* 3 kasike ulja

* 8 ¢enova bilog luka
* glavica crnog luka

e vedi limun

* 400 g pile¢ijeg filea
* Solja kuskusa

* 100 g feta-sira

* malo tucane paprike
* 50, papar

pripravija se:

U laboski na zagrijanom ulju prodinstat isickan crni
i bili luk, pa dodat bistru supu i na komade isi¢enu
piletinu. Umisat trenicanu koru limuna, tucanu pa-
priku, malo soli i papara, pa kuvat 15-20 minuti. Za-
tim umisat kuskus, te kuvat jo§ deset minuti. Dodat

na kolutove isi¢en limun, pa sklonit s vatre. Meso
usitnit, vratit u supu, posut izmrvljenom fetom, pa
oma posluiit

potribno je:

* 3 glavice bilog luka

* 7-8 grancica timijana

* V4 Solje maslinovog ulja

e 1 crni luk

* 750-800 g krumpira

* 4-5 Solja piledijeg bujona
* Y4 Solje pavlake za kuvanje
* vlasac, so, papar

pripravija se:

Bili luk nemojte gulit, ve¢ ga samo razdilite u ko-
madice, dodajte polovinu timijana i pouljite. Dobro
izmiajte, pokrijte aluminijskom folijom i stavite u
lernu da se pece dva sata na temperaturu od 120 ste-
peni. Kad je bili luk pecen, procidite ulje i na njemu
poprtzite crni luk, a bili luk ostavite da se proladi. Kad
luk postane staklast, dodajte mu ostatak timijana i
odis¢en i na kockice isi¢en krumpir. Dobro izmisajte

i zalijte temeljcem tako da krumpir bude pokriven
te¢noséu. Kuvajte oko 20 minuti dok krumpir ne
omeksa. Oladeni bili luk ogulite i kad je krumpir
kuvan, dodajte bili luk. Sacekajte da se malo proladi.
U dvi-tri ture stavljajte supu u blender i dobro izmik-
sajte, pa vratite u lonac i zagrijte. Posolite i popaparit
po ukusu. Servirajte u tanjire, pospite pavlakom za
kuvanje i isickanim vlascom i posluZite.
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potribno je:

* 7 ve¢i krumpira

* Solja mlika

* veza mladog luka

* trecina Solje otopljenog maslaca
* 50, biber

pripravija se:

Krumpir ogulit, isi¢ na komade, pa kuvat u slanoj,
kljucaloj vodi 20 - 30 minuta da omeksa. U medu-
vrimenu u mliku kratko prokuvat isickan mladi luk,
vodedi ratuna da mliko ne prokljuca. Skuvani krum-
pir stavit u adekvatnu posudu, dodat mliko s mladim
lukom i otopljen maslac, zaciniti po ukusu, pa sve
dobro izgnjedit i sjedinit.

potribno je:

* 1,5 kg mladog krumpira
* 500 g sira

* 300 g slanine

pripravija se:

U sud za pecenje poredajte red slanine isi¢ene na tan-
ke reznjeve el kockice, krumpir si¢en na kolutove, sir,
ponovo krumpir i odozgo ponovo slaninu. Ako je sir
suv izmusajte ga s 2 - 3 kasike pavlake. Pecite sve za-
jedno oko 30 minuta na 200 stepeni. Posluzite toplo
uz salatu po Zelji.




potribno je:

* 500 g krumpira

* 200 g slanine

* 1 glavica crnog luka

* 5 ¢enova bilog luka

* 2 paprike

* ulje, bosiljak, so, biber

pripravija se:

Oljustite krumpir i isicite ga napolak. Crni luk isicite
na rebarca, paprike na kolutove, a ¢enove bilog luka
samo pripolovite. Sitno isickanu slaninu proprzite u
Serpi i dodajte isiceno povrée. Prilijte vodom i din-
stajte tridesetak minuta. Puve¢ zadinite po ukusu,
prirudite ga u plev i zapecite u lerni na 200 stepeni.

potribno je:

* 4 7ute tikvice

* 300 g mlivenog juneéeg mesa
* 2 glavice crnog luka

* 2 ¢ena bilog luka

* 13 kagidice ljute zacinske paprike
* 200 ml ¢orbe od povréa

* 200 g mladog kuruza

* 1 zelena paprika

* 100 g pirin¢a dugog zrna

o Ceri paradicke

* 100 g pavlake

* 100 g sira

* ulje, so, biber

pripravija se:

Pirin¢ skuvajte u posoljenoj vodi, ocidite i ostavite
na stranu. Tikvice pripolovite uzduz, pa kasi¢icom
izvadite sridinu. Crni luk isickajte i proprzite dok ne
omeksa. Dodajte usitnjenu sridinu tikvice i izgnjecen
bili luk. Za¢inite i ubacite mliveno meso. Kad meso
promeni boju, dodajte ¢orbu od povréa, mladi kuku-
ruz, pavlaku, pirina¢, isickanu papriku i isickan sir.

Po potribi dodajte jo§ zatina, te sve izmisajte i time
napunite tikvice. Odozgo slozite polovine Ceri para-
dicke, pa stavite u plev, prekrijte alufolijom i pecite
na 200 stepeni oko polak sata.
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potribno je:

* 500 g mlivenog mesa

* 800 g - 1000 g tikvica (birajte manje el sridnje)
1 crni luk

* 1 ¢asa kisele pavlake

3 - 4 ¢ena bilog luka
2 - 3 jajeta
100 g narendanog trapista

zalini:

so, biber

slatka mlivena paprika
bosiljak, origano

bili luk u granulama
suvi zacin

ulje po izboru

pripravija se:

Tikvice isickat na kolutove, posolit, dodat ulje (ma-
slinovo) i dobro izgrilovat na tiganju da se lipo za-
peku s obe strane. Proprzit crveni luk, dodat bili, a
zatim i meso. Dodat za¢ine po izboru i dobro uprit.
U podmazanoj posudi za pecenje poredat red tikvica,
odozgo stavit meso. Zavrsit jo§ jednim redom tikvica.

Napravit preliv od jaja i pavlake, posolit, pobiberit
po ukusu i prelit. Pe¢ u prithodno zagrijanoj lerni na
180 stepeni oko polak sata (koji minut vise, manje, u
zavisnosti od lerne). Izvadit iz lerne, posut narenda-
nim trapistom, vratit i zapec.

potribno je:

e 250 g pirinca

* 400 g $ampinjona

* 250 ml pavlake

* 1 glavica crnog luka
* so, biber

pripravija se:

Pirin¢ kuvajte s vodom oko 15 minuta. Za to vrime
proprzite Sampinjone isi¢ene na listice. Kad ispari
voda koju puste pecurke, dodajte sickan crni luk i jo§
malo dinstajte. Posolite i pobiberite, dodajte piring,
pa dinstajte jo§ malo. Prid kraj sipajte pavlaku, pro-
misajte i servirajte.

10
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potribno je: Dobro promisajte i kad provri ubacite cvitove karfio-
* 3 kasike ulja la i zacinite po ukusu. Kuvajte jo§ 5 minuta, sklonite
* 1 glavica crnog luka s Sporeta i umisajte kiselu pavlaku. Vratite da jos jed-
* 1 Sargaripa nom prokljuca i posluzite.

* 300 g sampinjona
* 1 litar vode .

* 1 kocka za supu

* 400 g karfiola

* 1 casa kisele pavlake

¢ 1 kasika senfa

* 50, biber

* zacini po ukusu, malo ulja

pripravija se:

Crni luk i $ampinjone usitnite u sicku, a Sargari-
pu oljustite i narendajte je na tanko rende. Karfiol
operite i razdvojte na manje cvitove. Na ulju najpre
proprzite usitnjeno povrée, crni luk, Sampinjone i
Sargaripu, pa dodajte kocku za supu i nalijte vodom.

potribno je:

* 500 g juneéeg mesa

* 1 kg mladog kupusa

* 3 glavice crnog luka

* 2 paradicke

e 1dlulja

* veca Sargaripa, paprika
* kasika brasna

* kasicica aleve paprike
* 50, biber u zrnu

pripravija se:

Na zagrejanom ulju dinstati isickan crni luk i meso
isiceno na komade. Kada meso omeksa, dodati $ar-
garipu, isi¢enu na tanke kolutove i krupno isi¢en ku-
pus. Posli desetak minuta dodat kasiku brasna, alevu
papriku, biber u zrnu, isi¢enu papriku i paradicku.
Nalit vodom, posolit po ukusu, poklopit i kuvat na
tihoj vatri oko polak sata.

11



potribno je:

* 1 kg crne Zigarice
* 100 g slanine

* 50, papar

pripravija se:

Zigaricu dobro operite, isi¢ite na kocke 3x5 cm, a
slaninu na tanke reznjove. Zigaricu posolite i popa-
parite, parcad poloZite na jedan kraj reznja slanine i
umotajte. Podmastite tiganj el rostilj i pecite rolovanu
zigaricu dok ne porumeni. Na tanjir metnite niko-
liko bareni krumpira i polak paradicke ko podlogu,
a zatim rasporedite rolovanu Zigaricu. Nuz ovo ilo
dobro je popit ¢asu crnog vina, a ako ne pijete vino,
moz i ¢asa soka od jabuke.

potribno je:

* 2 paradicke

* 2 sveze paprike

* 0,5 | paradicka-pirea

* 5 ¢enova bilog luka

* 2 glavice crnog luka

e 2dl ulja

* 1 kasika slatke zalinske paprike

* 1 kasicica paprene zasinske paprike

pripravija se:

Junediju Zigaricu isi¢ite na kocke 2x2 cm, malo poso-
lite i isprzite. U drugoj laboski na ulju isprzite sitno
sickano povrée i umisajte paradicka-pire. U sos do-
dajte przenu Zigaricu, slatku i papreno zacinsku pa-
priku, so i papar po zelji i krékajte petnajstak minuti.
Prirucite u veéu zdilu i sluzite vruée.

12
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potribno je:

* 500 g pile¢i bubaca
* 5 glavice crnog luka
* 1 Sargaripa

* zelena paprika

* 1 dl bilog vina

* 1 kasika tucane paprike
¢ 1 lovorov list

* 50, papar

* majéina dusica

* ruzmarin po ukusu

pripravija se:

Poprzite polak glavice crnog luka, dodajte bupce, tre-
nicanu $argaripu i isickanu zelenu papriku. Przite par
minuti, zatim dodajte bilo vino, lovorov list, kasiku
tucane paprike, so, papar, malo ruzmarina i majcine
dusice. Smanjite temperaturu i pustite da se krcka
oko sat vrimena, nuz povrimeno dodavanje mlake
vode.

potribno je:

* 1 kg pileciji srca

* 3 dl paradicka pirea

e 2dl ulja

* 1 glavica crnog luka

* 10 ¢enova bilog luka

* 1 kasicica slatke zalinske paprike

¢ 1 kasicica paprene zacinske paprike
* 50, papar

pripravija se:

Pileija srca dobro operite, rasicite i kuvajte 40 minu-
ti. Dok se srca kuvaje, u labosku nalijte ulje i dodajte
sitno isickani crni i bili luk. Porzite pet minuti, dodaj-
te paradicka pire, ocidite pilecija kuvana srca i spusti-
te ji u sos. Zacinite po Zelji i krckajte jo§ 15 minuti.
Servirajte u dublju posudu i sluzite vruze.

13
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potribno je:

* 200 g pirin¢a dugackog zrna
* 300 g pilediji srca

* manja glavica crnog luka
* 100 ml bilog vina

* 750 ml bistre pileéije supe
* 200 g sampinjona

¢ sok od limuna

* 3 kasike ulja

¢ komadi¢ maslaca

* so, papar, per$in

pripravija se:

Piledija srca odistit od zilaca i viska masnoce, pa isi¢
na kockice. U ve¢em tiganju zagrijat ulje, pa popr-
zit sitno isickan crni luk. Dodat isickane pecurke i
pilecija srca, te poprzit nuz misanje pet minuti. Po-
tom dodat pirin¢, przit minut, te prilit bilim vinom.
Misat dok alkohol ne ispari, pa postepeno dodavat

potribno je:

* 500 g junedijeg mesa isicenog na kockice
* 1 glavica crnog luka

* 1 manja konzerva pelata

* paprene papricice po ukusu

e lovorov list

* 200 g crvenog pasulja iz konzerve

* ulje, zadin

pripravija se:

Na ulju poprzite sitno sickan luk i kocke mesa, do-
dajte paprene papricice, lovorov list i malo papara, pa
dolivajte vodu da se izdinsta. Prid kraj dodajte isicka-
nu paradicku pelat i jo$ krekat dok se sve ne sjedini.
Na kraju dodajte crveni gra iz konzerve, prokrckajte
par minuti, posolite i zadinite po ukusu.

14

supu i misat dok pirin¢ ne upije svu te¢nost. Dodat
maslac, so, papar, petsin i sok od limuna, pa misat
jos tri minuta.
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potribno je:

* vece jaje

* 2 kasike vode

o Cetvrt $olje krusni mrvica

* manja glavica crnog luka

* 2 kasicice dizon senfa

* polak kasicice soli

* prstohvat sveze mlivenog papara
* polak kasicice vuster sosa

o Cetvrt kasic¢ice mlivene paprike
* 500 g mlivene govedine

pripravija se:

U vecoj ¢iniji vilicom umutit jaje sa dvi kasike vode.
Dodat prezle, sitno isickani crni luk, senf; so, papar,
mlivenu papriku (po Zelji moz i paprena) i vuster sos.
Potom dodat mlivenu govedinu (sa najmanje 20 od-
sto masnoce) i sve dobro sjedinit. Od dobijene smese
formirat Cetiri pljeskavice, pa ji poredat na plej izmed

dva sloja papira za pecenje. Stavit u frizider da odsto-
ji najmanje Sest sati. Peci na rostilju el u gril tiganju
8-10 minuta, nuz povrimeno okrecanje.

potribno je:

* 1 pile

* 2 glavice crnog luka

* 2 krumpira

* 50, papar, ulje

* crvena za¢inska paprika
* svez persin

Za valjuske:
* 1 jaje

¢ brasno

* 50

pripravija se:

Pile isi¢ite na manje komade i posolite svako. Na
ulju prodinstate sitno isickan luk i kad je napolak go-
tov, dodajte isicenu piletinu. Na tijoj vatri dinstajte
podlivaju¢ sa pomalo vode. Pazite da se meso skroz
ne raskuva, a prid kraj kuvanja dodajte malo crvene
zacinske paprike, posolite i popaparite, pa nalijte vo-

dom da sve pokrije. U to dodajte krumpir isi¢en na
kockice i nastavite da kuvate na tijoj vatri. Od jajeta i
brasna umutite ride tisto, pa ga posolite po ukusu, a
kad paprikas provrije, kasi¢icom vadite valjuske i spu-
$tajte u paprikas. Kuvajte dok valjuski ne omeksaje, a
prije posluzivanja pospite sickanim persinom.
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potribno je:

* 3 glavice crnog luka

400 g krumpira

400 g sampinjona

200 g divenica

200 ml soka od paradicka
40 g brasna

200 g kiselog mlika

malo crvene mlivene paprike
po zelji ljuta papricica
ulje, so, papar

pripravija se:

Luk sitno isickajte, dinstajte na ulju da blago poru-
meni. Dodajte sitno isickane pecurke, krumpir isi¢en
na kockice i divenicu na kolutove. Nalijte vodom i
dinstajte da krumpir omeksa, nuz povrimeno doli-
vanje vode. Potom dodajte crvenu mlivenu papriku

i sok od paradic¢ke. Bra$no razmutite u vinu s malo

vode da se oformi gusta smesa i nalijte, zadinite i na

kraju dodajte kiselo mliko.

potribno je:

* ociscen zec

* 4 glavice crnog luka

2 Sargaripe

200 g slanine

200 g sampinjona
crvena paprika babura

6 ¢enova bilog luka

2 solje soka od paradicke
3 kasic¢ice mlivene paprike
2 kasike brasna

lovor, bosiljak

majcina dusica

$0, papar

pripravija se:

Zeca isi¢ na komade, metnit u veéi lonac, dodat $ar-
garipu, nalit vodom i supom, zadinit, pa kuvat na
tijoj vatri oko 90 minuti. Potom ga izvadit i stavit
sa strane. U vecoj labuski na zagrijanom ulju propr-
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zt crni luk, pa dodat isickanu slaninu, $ampinjone,
papriku baburu, bili luk, argaripu iz supe i zeceti-
nu. Poklopit i kuvat na tijoj vatri tri-Cetri sata, nuz
povrimeno dolivanje supe. Prid kraj umisat mlivenu
papriku i brasno razmuceno u malo vode, kuvat jo§
10 minuti, pa posluzit.
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potribno je:

* 2-3 manje manje glavice crnog luka
* 1 glavica bilog luka

* 1 manja glavica kiselog kupusa

e 2-3 lista lovora

* 50

* suvi biljni zacin

* mlivena crvena paprika

* suvog mesa i divenice po zelji

pripravija se:

Na ulju dinstajte sitno isickan crni luk, dodajte sitno
isickani bili luk, pa zatim dodajte kiseli kupus, sitno
nasickani. Sve zajedno dinstajte oko 20 minuti, nuz
povrimeno dodavanje vode ako triba. Dodajte lovo-
rov list, suvi zacin i mlivenu papriku po ukusu, sve
lipo izmiSajte i dodajte komade isi¢enog suvog mesa i
divenice. Sve zapecite u lerni jo§ oko 30 minuti.

potribno je:

* 1 kg Sargaripe

* 6 Cenova bilog luka
* 1 kasika kecapa

* 1 veza per$ina

* suva maj¢ina dusica
* papar uzrnu

* mliveni papar

* 50

* maslinovo ulje

pripravija se:

Ogulite $argaripu i isicite je na kolutove. Na zagrija-
nom ulju dinstajte $argaripu sa paparom u zrnu nuz
povrimeno dolivanje vode. Kad napolak omeksa,
dodajte propasirani bili luk, maj¢inu dusicu i kecap.
Posolite i podlivajte vodom dok $argaripa sasvim ne
omeksa. Sklonite s vatre i pospite sitno isickanim per-
$inom. Prije posluZivanja popaparite.

17



potribno je:

* 700 g bilog mesa

* 1 krem supa od pecuraka
* 100 ml neutralne pavlake
200 ml vode

300 ml mlika

100 ml ulja

Suvi zacin, papar, persin

pripravija se:

U vatrostalnu ¢iniju sipajte ulje i poslaZite meso. Raz-
mutite krem supu od pecuraka, pavlaku, mleko, suvi
zadin, vodu i papar po ukusu, pa zalite meso. Lernu
zagrijte na 200 stepeni i pecite oko sat vrimena. Po-
sluZite nuz pire krumpir i salatu po Zelji.

potribno je:

500 g ljutkasti divenica
kasika ulja

2 crvene paprike
stabljika celera

glavica crnog luka

3 mlada luka

2 &ena bilog luka

400 g pirinca

konzerva paradicka pelata
tri i po $olje vode

s0, papar

pripravija se:

Divenice isi¢ na komade, pa przit u tiganju na malo
zagrijanog ulja da dobiju lipu boju. Kad su gotove,
divenice izvadit i metit sa strane, a u tiganju ubacit
isickane paprike, celer, crni i mladi luk. Posolit i po-
paparit, pa dinstati desetak minuti. Ubacit pirin¢,

divenice i pelat, dodat vodu i zacine po izboru, pa
smanjit vatru, poklopit i kuvat oko 25 minuti, odno-
sno dok pirin¢ ne upije svu te¢nost.

18
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potribno je: da je bude za prst iznad mase. Metnite u lernu i pecite
* 2 glavice crnog luka oko 25 minuti na 210 stepeni.

* 2 veca paradicke

* 4 paprike

* 4 sridnja krumpira

* 1 ¢a$a od 2 dl pirinca

e 1 kaSicica soli

oko 700 g domace divenice

* 1 kasika svinjske masti el ulja

pripravija se:

U otvorenoj vatrostalnoj posudi prodinstajte sitno
isickani luk na masnodi, dva do tri minuta, dodaj-
te papriku isickanu na kocke, prodinstajte oko pet
minuti, pa dodajte na komadice isickanu paradicku
i nastavite sa dinstanjom jo$ koji minut. Dodajte
krumpir isickan ko za pomlfrit, posolite, dodajte pi-
rin¢ i sve dobro izmisajte. Divenicu poredajte odoz-
gor, blago je utisnite u masu i sve prilijte vodom tako

potribno je: jaje, pa sve dobro izmisajte. Nakon $to su tikvice pu-
* 200 g tikvica $tile vodu, pribrisite ji kuhinjskim ubrusom i napu-
* 100 g mlivenog pilecijeg mesa nite pripremljenom smesom. Lim obloZite papirom
o 2 mlada luka za pelenje i poredajte tikvice. Sve prikrite alumini-
* 2 &ena bilog luka jumskom folijom i pecite na 200 stepeni oko 30-40
* 1 jaje minuta. Prid kraj pecenja sklonite foliju da se ilo lipo
* 100 g sira zapece.

* 50, papar, mlivena crvena paprika
* suvi biljni zacin, persinov list

pripravija se:

Tikvice operite, prisicite po duzini i izdubite. Izdu-
bljene tikvice posolite i metnite na tanjir okrenute
prema doli, kako bi pustile te¢nost. Mliveno pileci-
je meso pomiajte s mesom tikvice i izdinstajte, po
potribi dodavaju¢ malo vode. Nakon desetak minuti
dodajte nasickani mladi i bili luk, so, papar, mlivenu
crvenu papriku, biljni zadin i sitno isickani persinov
list. Kuvajte jo§ desetak minuti, pa sklonite s vatre
i oladite. U oladenu smesu dodajte sir i razmudéeno
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potribno je:

* 500 g pirinca

* 1 glavica crnog luka
* 250 g bundeve

* 50, papar

* 1 grancica persina

* 50 ml ulja

pripravija se:

Luk i bundevu krupno natrenicajte i przite u zagri-
janom ulju. Spremajte dok ne omeksaje. Kad doda-
te pirin¢, dobro promisajte, dodajte zacine i nalijte
vodu. Ostavite da se kuva na tijoj vatri, dok piriné ne
upije te¢nost. Kad pirin¢ sa bundevom bude gotov,
posluzite u odgovarajucoj ¢iniji ukrasenoj sa granci-
cama persina.

potribno je:

* 400 g skuvanog grava el grava iz konzerve
* 1 pecena crvena paprika

* 1 manja glavica crnog luka
2-3 ¢ena bilog luka

2 kasike sickanog persina
1,5 kaSicica suvog origana
4-5 kasika kru$ni mrvica

1 jaja

$0, papar

suvi biljni zadin

paradicka sos

pripravija se:

U isickalicu el multipraktik metnite skuvan i ociden
gra, dodajte krupnije isi¢enu pecenu papriku i pulsi-
rajte da dobijete smesu koja nije potpuno glatka, ve¢
da ima komadice grava. Pribacite smesu od grava u
vecu ¢iniju, dodajte jaje, sitno isickan persin, pasirani
bili luk, sitno isickan crni luk, origano, so, papar, suvi
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zacin i kru$ne mrvice. Sve dobro izmisajte i oblikujte
Cuftice. Poredajte Cuftice na plej, koji ste podmazali
uljom el metnili papir za pecenje i pecite 15-20 mi-
nuti u lerni zagrijanoj na 180 stepeni. Dok se ¢uftice
peku, ukuvajte paradicka sos. Metnite zatim ¢uftice u
sos i dinstajte dok se malo ne zgusne, oko desetak mi-
nuti. Posluzite nuz kuvane $pagete jel pire krumpir.
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potribno je:

* 340 g bulgur psenice

* 450 ml povrtnog temeljca
* 1 kasika maslinovog ulja
e 2 crvena luka

* po 1 zelena i crvena paprika
* 340 g kuruza Secerca

* 2 ¢ena bilog luka

* 230 g kackavalja

* papar

¢ 1,75 dl mlika

* 4 jajeta

* 1 paradicka

e 2 kasike vlasca

pripravija se:

Zagrijat lernu na 160 stepeni. PSenicu zalit vrilim te-
meljcom i ostavit da odstoji 15 minuti. Za to vrime
u tiganju zagrijat ulje, pa pet minuti przit luk i na-

sickanu papriku. Umisat kuruz i bili luk pa przit jos
nikoliko minuti. Popaparit. Lagano namastit veliku,
plitku vatrostalnu posudu te u nju izlit smesu s pa-
prikom i kuruzom. Na povrée metnit bulgur i posut
natrenicanim sirom. Umutit jaja s mlikom i prilit pri-
ko smese. Na sve slozit kolutove paradicke i pe¢ brez
poklopca 45 minuti, dok lagano ne nabubri i postane
zlatnosmede. Posut nasickanim vlascom i posluzit.

potribno je:

* manja glavica kupusa

* manji luk

* 2 ¢ena bilog luka

* 500 ml pasirane paradicke
e 2 lovorova lista

e 1 kaSicica $ecera

e 1 kasicica siréeta

* 50, papar, voda

pripravija se:

Kupus nasickajte na rizance. Ubacite ga u vruéu
vodu koju ste prithodno posolili. Za to vrime na ti-
ganju przite luk i dodajte mu Secer pa pustite da se
karamelizuje. Dodajte bili luk i kupus koji ste ocidili.
Pustite da se dinsta nikoliko minuti, a zatim dodajte
pasiranu paradic¢ku. Ubacite lovorov list, siréet, so i
papar. Kuvajte oko polak sata dodaju¢ vodu ako je
to potribno.




potribno je:

e 2 tikvice

* 200 g sremskog sira
* 100 g brasna

* 2 jajeta

* 50

* 2-3 ¢ena bilog luka
* ulje

pripravija se:

O¢iscene tikvice natrenicajte, posolite i metnite u
cidiljku da odstoje oko polak sata. Dobro ocidite ru-
kama vodu koju puste. Umutite jaja, sipajte brasno i
sir, pa u dobro ujednacenu smesu umiajte ocidene
tikvice i izgnjeceni bili luk. Kasikom vadite smesu i
medite je na vrilo ulje. Przite pljeskavice da porumene
s obadve strane. Vadite ji na papirnatu salvetu i poslu-

zite nuz kaki sos el kiselo mliko.

potribno je:

* 5-6 praziluka

* 400 g krumpira

* 1 glavica luka

* Sargaripa

* 2 ¢ena bilog luka

* 1 kasicica mlivene paprike
¢ 1 kasika brasna

* ulje

* 50, papar

prprema:

Praziluk operite, odistite i isi¢ite na koluti¢e. Crni i
bili luk sitno isickajte, a $argaripu isi¢ite na tanje ko-
luti¢e. Na vru¢em ulju tek nikoliko minuti poprzite
pancetu, a zatim joj dodajte ostale sastojke, ukljucu-
ju¢ i krumpir koji ste prithodno isickali na kockice.
Dodajte vode i sve zajedno dinstajte desetak minuti,
nuz povrimeno misanje. U lonac ubacite papriku, so,
papar i odi¢en praziluk, jo§ vode i sve zajedno osta-
vite da se kuva.
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potribno je:

* 500 g mladog graska

* 200 g pancete

* 4 struka mladog crnog luka
® sveZa nana

* persin

* 50, papar

¢ sok od %2 limuna

* maslinovo ulje

pripravija se:

Na maslinovom ulju kratko prodinstajte nasickani
mladi luk, a onda mu dodajte i nasickanu panéetu i
kratko poprzite. Dodajte grasak i nalijte vodom. Kré-
kajte dok grasak ne omeksa, a onda dodajte nasickan
persin i nanu. Posolite i popaparite, prilijte sokom od
limuna i posluzite ko prilog kakom pecenju el ribi el
ite ko samostalno ilo sa sirom.

potribno je: pripravija se:

* 1 Solja suvog zelenog sociva Socivo operite, dodajte list lovora i prilijte ladnom
e 2 lista lovora vodom da dobro sve prikrije. Na sridnjoj temperaturi
* 5 kasika maslinovog ulja kuvajte dok ne provrije, pa smanjite vatru, napolak
* 1 fargaripa poklopite i kuvajte oko 40 minuti. Povrimeno do-

livajte ladnu vodu. Potom socivo ocidite. Nasickajte
povrée i na ulju dinstajte desetak minuti na laganoj
vatri. Povrimeno promisajte dodajué zadine. Na kraju
dinstanja dodajte soja sos i u malo vode rastvorenu
kocku za supu. Sjedinite kuvano socivo sa povréom,
brasnom, senfom, sokom od limuna i isickanim
persinom. Smesu stavite u duguljasti kalup oblozen
* papar . pek-papirom, primazite odozgor uljom i pecite 35
* 2 kalike soja sosa minuta na 180 stepeni.

* 2 praziluka

* 1 manji koren celera

* 6 Cenova bilog luka

* 1 kocka za supu od povréa
* timijan

e kurkuma

* 5o

* 50 g heljdinog brasna
e 2 kasidice senfa

¢ 15 limuna

* svez persin
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potribno je:

e lisnato tisto

* 100 g kulena

* 4 jajeta

* malo parmezana
* crvena paprika
o Ceri paradicka

* 5o, papar

pripravija se:

Lisnato tisto razvaljat oklagijom i isi¢ na etri dila.

Malo podignit ivice, pa pe¢ u lerni na 200 stepeni
oko pet minuti. Izvadit iz lerne i na svaki komad
tista metnit po malo kulena, paprike, eri paradicke
i parmezana, te odozgor razbit po jedno jaje. Posolit
i popaparit po ukusu, vratit u lernu i pe¢ jo$ desetak

minuti na 200 stepeni.

potribno je:

* 0 jaja

* 100 ml mlika

* 1 kasika kuruznog brasna
* 1 crvena paprika

* 1 zelena paprika

* 1 ljuta papricica

* 1 tikvica

* 100 g kajmaka

* so, ulje

pripravija se:

Paprike isicite na tanje trake, papricicu na kolutove,
a tikvicu krupno natrenicajte, posolite je i ocidite.
Na zagrijanom ulju poprzite isiceno povrée dok ne
omeksa. Umutite jaja vilicom, dodajte brasno razmu-
¢eno u mliku i omeksali kajmak, pa sve prilijte priko
povréa. Pecite u tiganju ne misaju¢. Samo povrimeno

protresite tiganj.
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potribno je:

* 4 jajeta

* 4 biljanceta

* 120 g divenice
* 200 g paradicke
* 40 g parmezana
o 2 kasike ulja

* persinov list

pripravija se:

Divenicu isi¢ na kolutove, pa je poprzit na vrilom
ulju. Umutit jaja i biljanca, te prilit priko divenica.
Zatim dodat opranu paradicku isicen na kolutove i
ispe¢ omlet. Na kraju omlet posut iztrenicanim par-
mezanom | isickanim per$inom, posolit, popaparit i
posluzit dok je vruée.

potribno je:

* 3jajeta

e 1 tikvica

e 1 crniluk

* 3 Cena bilog luka

* 100 g mladog sira

* 2 kasike maslinovog ulja
* 50

pripravija se:

Tikvicu ogulite i krupnije natrenicajte, zatim je poso-
lite i ostavite da pusti sok. Za to vrime na zagrijanom
maslinovom ulju izdinstajte oguljen i sitno isicen crni
luk, da postane caklast. U dinstan luk dodajte sitno
isi¢en bili luk i dobro ocidene natrenicane tikvice. Ti-
kvice promisajte i dinstajte ji kratko samo da omek-
$aje. Priko omeksali tikvica pospite usitnjen mladi
sir, sve prilite umudenim jajima s malo soli i zapecite
omlet sa tikvicama sa obadve strane. Gotov omlet
vru¢ posluzite sa sezonskom salatom el jogurtom.
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potribno je:

* 2 kg Sarana

* 500 g crnog luka

* 500 g Sargaripe

* 500 g paprike

* 500 g tikvice

* 4 ¢ena bilog luka

* persin

* 500 g paradicke

* 11soka od paradicke

* 50, papar, za¢inska paprika

pripravija se:

Prodinstajte crni luk, pa kad postane caklast, dodajte
povrce isickano na kocke, zacinsku papriku, so i pa-
par. Nalijte malo vode pa dinstajte lagano oko polak
sata. Nalijte sok od paradicke, dodajte isickani bili
luk, pa ¢im prokuva dodajte ribu isi¢enu na komade
i krckajte jo$ polak sata dok riba ne omeksa. Na kraju
paprika$ pospite isickanim per§inom.

potribno je: se proladi i o¢istit od kostivi. Oc¢is¢enu ribu vratit u
* 1 kesica gotove smese za riblju ¢orbu labogku i pojacat ja¢inu ringle na maksimum i kuvat
* 400-500 g osli¢a u komadu jo$ niki 5-6 minuti.

* 1 veca sargaripa

* 1 koren pers$ina

* 1 veca glavica crnog luka
e 2-3 lovorova lista

* ulje

* zalin po potribi

pripravija se:

Nalit ulje u labosku da prikrije dno, luk isi¢ na sitnije
kockice pa ga u zagrijanom ulju przit oko dva minu-
ta. Za to vrime u vecu posudu sipat 1,5 | vrile vode
i sadrzaj kesice dobro promisat. Nakon ¢etri minuta
nalit tu smesu priko povréa i dodat lovorov list. Sace-
kat da ¢orba prokljuca i smanjit ringlu na polak jaci-
ne. Ubacit ribu u labosku, a ako ne moz da stane (si¢
je na dva dila) i kuvat 7-8 minuti. Nakon tog pazljivo
vadit ribu (ona nije 100 odsto skuvana), ostavit da
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potribno je:

* 1 kg $arana isi¢enog na kotlete el druge ribe po
izboru

* 2 Jolje brasna

* 1 kagika slatke zacinske paprike

* 1 kaicica bilog luka u pravu

* 300 ml piva

* 200 ml ulja

* pola kasicice soli

* papar

pripravija se:

Pomisajte brasno i pivo, dodajte paprike i bili luk.
Smesa za pohovanje triba da bude malo guséa od tista
za paladinte. U tu smesu umacite ribu koju ste pri-
thodno posolili i popaparili, pa je pecite na vrilom
ulju po nikoliko minuti sa svake strane. Posluzite nuz
krumpir-salatu.

potribno je:

* kila snicli soma

* 3-4 kasike kuruznog brasna

* kasike mlivene slatke paprike

* pola kasi¢ice mlivene paprene paprike
e cinkrtovo ulje

* 5o, papar

* ruzmarin

pripravija se:

U ¢iniji pomisat brasno, obadve vrste mlivene papri-
ke, sitno isickan ruzmarin, so i papar. Snicle soma
oprat i prosusit papirnim ubrusom, pa ji uvaljat u
pripravljenu smesu. Redat na podmazan plej, prilit
sa jo§ malo ulja, te pe¢ deset minuti u lerni zagrija-
noj na 240 stepeni. Okrenit, pe¢ jo$ deset minuti,
pa posluZit.
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potribno je:

* 1,5 kg teleéeg buta
* 50, papar

* 200 ml ulja

* 3 ¢ena bilog luka

* 100 ml bilog vina
* 1,5 kg krumpira

* 200 gr Sargaripe

pripravija se:

Meso oprat, prosusit, pa dobro posolit i popaparit.
Metnit u plastiénu zdilu, prilit s malo ulja, vode i
vina, pa ostavit da prinoéi. Sutradan meso ocidit, pa
kratko poprzit u ve¢em tiganju na zagrijanom ulju,
dok ne dobije lipu boju sa svi strana. Pribacit u va-
trostalnu ¢iniju, dodat krumpir, Sargaripu i bili luk,
prilit marinadom, pa pe¢ u lerni na 170 stepeni oko
dva sata. Posluziti dok je vruée.

potribno je:

600 g teletine

250 ml pavlake za kuvanje
bosiljak

$0, papar

suvi biljni za¢in

persin

ulje

pripravija se:

Meso isicite na deblje $nicle, svaku blago posolite, pa
spustite na vrilo ulje. Pecite po par minuti sa obadve
strane. Izvadite poprzeno meso na tanjir, a u isto ulje
metnite pavlaku i bosiljak i misajte dok se ne zgusne.
Popaparite, metnite suvi zacin i smanjite tempera-
turu. Vratite $nicle i dokuvajte jo§ par minuti da se
pavlaka ravnomirno rasporedi i upije. Na kraju pos-
pite sickanim per$inom i posluzite vruée nuz prilog
po zelji.
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potribno je:

* 500 g tele¢eg buta

* 1 glavica crnog luka

* ulje, so

* 1 ljuta papricica

* 1 paprika

* 1 paradicka

* 1 kasicica ljute mlivene paprike

pripravija se:

Meso isicite na cetri odreska i dobro ga izlupajte. Na
ulju poprzite crni luk, pospite ljutom mlivenom pa-
prikom i dodajte pripravljene odreske. Brzo ji poprzi-
te sa obadve strane. Posolite i dinstajte nuz dodavanje
vode dok ne omeksavaje. Papriku i oguljenu paradi¢-
ku isi¢ite na kolutove i dodajte mesu. Nastavite popr-
zavat dok i povrée ne omeksa. Meso i povrée izvadite
na plitak pladanj, ukrasite kolutovima ljute papricice
i posluzite nuz kuvani krumpir el testeninu.

potribno je:

e kila bifteka u komadu

e 2 kasicice soli

* kaSicica papara

* 2 kasike maslinovog ulja
* grancica ruzmarina

pripravija se:

Lernu zagrejat na 220 stepeni. Biftek dobro posolit,
popaparit i natrljat uljom i ruzmarinom. U tiganju
zagrijat malo ulja, pa przit biftek na najjacoj vatri dok
ne porumeni sa svi strana. Potom ga pribacit u plej,
prilit uljom, pa pe¢ u lerni 25-30 minuti.
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potribno je:

* 2 kg jagnjetine sa kostima
* 1 1bilog vina

* 200 ml ulja

® 50, papar uzrnu

* 200 g zrilijeg kajmaka

* 1 kg krumpira

* 500 g Sargaripe

pripravija se:

Jagnjetinu isi¢ite na krupnije komade, metnite u lo-
nac, te nalijte vino, mliko, zacine i ulje. Lonac za-
tvorite folijom, pa kuvajte meso na tijoj vatri oko
Cetri sata. Kad se meso skuva, odvojte ga od kostivi
i poredajte u plej. Zatim prikrijte kajmakom, krum-
pirima i Sargaripom isi¢enim na skrike i zapecite u
lerni oko polak sata na 180 stepeni, dok meso lipo
ne porumeni.

potribno je:

800 g svinjskog buta
2 &ena bilog luka

1 kasicica suvog ruzmarina
40-50 g putera

par kasika ulja

2 kasike brasna
persinov list

par listi¢a lovora

)

1 veca Sargaripa

1 glavica crnog luka
1 ¥ | mlika

1 kasika gustina
papar

pripravija se:

Meso istrljajte prisi¢enim bilim lukom i ruzmari-
nom, pa posolite i utapkajte brasnom. Poprrite ga
na puteru i ulju koje ste zagrijali tako da dobije finu
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koricu. Izvadite ga iz masnoce, pa u nju dodajte jedan
sitno isickani el trenicani luk i nasitno trnicanu $arga-
ripu. Povrée kratko uprzite, pa nalijte vrilim mlikom,
dodajte lovor, persin i papar, vratite meso, poklopite
i na umirenoj vatri kuvajte sat i po nuz povremeno
okreéanje. Posli navedenog vrimena mliko ¢ée uvrit,
izvadite meso i odvojite par kasika sosa, metnite
gustin i razmutite, pa vratite u labosku di se kuvalo
meso. Ako je sos priviSe gust, dodajte jo§ mlika. Vrati-
te meso u sos, pa posluzite nuz prilog po zelji.
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potribno je:

* 400 g pile¢eg mesa isecenog na kockice
* 200 g ukiseljenih $ampinjona

* 180 g kisele pavlake

* 200 ml neutralne pavlake

* 1jaje

* 2 kasike prezli

e 2 kadike maslaca

* 50, papar

pripravija se:

Piletinu izdinstajte na maslacu, pa zacinite po uku-
su. Umutite jaje, dodajte obadve pavlake, isickane
$ampinjone, krusne mrvice, pa dodajte piletinu i sve
dobro izmiSajte. Smesu sipajte u vatrostalnu ¢iniju i
petite oko polak sata na 180 stepeni. Posluzite nuz
kuvane makarone.

potribno je: Na kraju ubacite isickane paprike i krastav¢ice. Sve
* 1 kg junetine dinstajte dok ne omeksa, a prid kraj dodajte pavlaku
* 200 g crvenog luka za kuvanje i konjak. Zadinite i dinstajte dok ne ispa-
* 100 g Sargaripe 1i viSak te¢nosti. Kad je sve povrée kuvano, a ukusi

izjednadeni, sos ostavite sa strane da se proladi, pa ga
propasirajte. Nakon $to meso odistite od Zilica i opni,
isi¢ite ga na $nicle i isprzite na malo vruéeg ulja. Na-
kon tog $nicle izvadite, a u saft od pecenja metnite sos
koji ste dobili pasiranjom. Sve prokuvajte i servirajte
nuz meso.

* 1 koren persina

¢ 1 koren celera

* 800 g kiseli paprika

* 100 g kiseli krastavaca
e maslac

* 250 ml pavlake za kuvanje
* konjak

* 50, papar

® ruzmarin

* origano

e limunov sok

pripravija se:

Na maslacu poprzite isickani crveni luk, a kad omek-
$a, dodajte odis¢enu Sargaripu, koren persina i celera.
Dok se dinsta zalivajte kiselinom iz tegle s paprikama.
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potribno je:

* 300 g s$ampinjona

* 800 g svinjskog filea

* 50 g oStrog brasna

* 50 ml ulja

* 100 g crnog luka

* 70 g suve slanine

e 2 ¢ena bilog luka

* 50 ml bilog vina

* persin, so, papar, zacini

pripravija se:

Svinjski file isi¢ na $nicle, pa posolit, popaparit i zaci-
nit po ukusu. Meso potom uvaljat u brasno, pa isprzit
u tiganju na malo vrilog ulja. Kad je meso gotovo,
izvaditi ga i staviti na toplo, a na istoj masno¢i kratko
proprziti sitno sickani crni luk. Dodat isickanu slani-
nu i bili luk, $ampinjone i malo persina, pa prilit sa
vodom i dinstat desetak minuta. Vratit meso, sipat
vino, kr¢kat jo§ minut-dva, te odma posluzit.

potribno je:

* 750 g teledi $nicli
* pola Solje brasna

* 3 kasike parmezana
* 2 jajeta

* kaSicica persina

¢ 2 kasike mlika

* Solja kru$ni mrvica
* 6 kasika maslaca

e limun

* so, papar

pripravija se:

Snicle istanjit tu¢kom za meso. U &iniji umutit jaja
sa mlikom, pa dodat parmezan, persin, so i papar.
Snicle uvaljat najpre u brasno, pa u smesu od jaja i na
kraju u prezle. U tiganju zagrijat maslac na umirenoj
temperaturi, pa przit $nicle dok ne dobiju lipu boju
sa obadve strane. Posluzit dok je vruée, nuz limun
isicen na skriske.
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potribno je:

* 4 svinjska obraza (sa kostima)
* 400 ml crnog vina

* 400 ml bistre pileéije supe
150 g crvenog luka

cen bilog luka

kasicica kuruznog skroba
kasika maslaca

maslinovo ulje

$0, papar

majcina dusica

pripravija se:

Obraze oprat, prosusit, odsi¢ bilu membranu, pa
posolit i popaparit. U veéem tiganju sa metalnom
drskom zagrijat malo ulja, pa prit obraze nuz okre-
¢anje dok ne dobiju lipu boju sa svi strana. Sipat vino
i bistru supu, dodat isickan crveni i bili luk i majci-
nu dusicu, pa pribacit u lernu i pe¢ na 170 stepeni

oko dva i po sata, nuz povrimeno prilivanje. Kad je
meso gotovo, izvadit ga na tanjir, a sos procidit kroz
cidiljku i vratit na vatru. Dodat skrob razmucen u
malo vode, pa krekat dok se ne zgusne. Sklonit s va-
tre, umi$at maslac, prilit priko mesa, pa posluzit nuz

krumpir pire.

potribno je:

* 1 kg mlivenog mesa
e glavica crnog luka

3 ¢ena bilog luka

2-3 parceta kruva (sridina)

malo mlika

veza persina

250 g mocarele

100 g kisele pavlake

150 ml pavlake za kuvanje
malo parmezana

so, biber

pripravija se:

Kruv natopit u mliku i ostavit da malo odstoji. U
¢iniji pomisat mliveno meso, sitno isickan crni luk,
izgnjecen bili luk, persin i ociden i izmrvljen kruv, pa
sve dobro sjedinit. Od dobijene smese formirat ¢ufte,
pa i stavit u frizider da odstoje polak sata. U vecem
tiganju zagrijat ulje i przit ¢ufte dok ne porumene sa

svi strana. Potom i pribacit u vatrostalnu ¢iniju, prilit
misavinom kisele i pavlake za kuvanje, posolit i po-
biberit, posuti parmezanom i rendanom mocarelom,
pa pe¢ u rerni na 220 stepeni 15-20 minuta, da se
uvati korica.




v

potribno je:

* 500 g krumpira
e 1 krastavac

¢ 1 crveni luk

e 7 kasika ulja

e 4 kasike siréeta

* 100 ml majoneza
* persin

e Seler

* papar, so

pripravija se:

Operite krumpir i skuvajte ga u kori. Ocidite ga, po-
klopite i ostavite da se napari, pa ga ogulite dok je jos
vrué. Isi¢ite ga na kockice i prilijte miSavinom ulja, $e-
Cera, majoneza, siréeta, papra i soli. Ostavite da malo
odstoji, a onda umisajte na kockice si¢en krastavac i
crveni luk. Pospite usitnjenim persinom i posluzite.

potribno je: oladenu $argaripu, prilijte je dresingom od bilog luka
* 1 kg Sargaripe i persinovog lista i dobro promisajte. Gotovu salatu
* 6 &enova bilog luka poklopite i ostavite u frizideru par sati da se dobro
¢ 1 kasika isickanog persinovog lista oladi, a najbolje priko nodi radi lipSeg ukusa i jace
* sok od 1 limuna arome.

e 1 kasicica soli
* 15 kagicica papara
* 3 kasike maslinovog ulja

pripravija se:

Sargaripu odistite i isi¢ite na tanke kolutove, pa je
prilijte ladnom vodom i metnite da se kuva na laga-
noj vatri 10-15 minuti, da malo omeksa, al da ostane
&vrsta. Gotovu Sargaripu pribacite u ladnu vodu da
zaustavite proces kuvanja, a zatim je dobro ocidite i
ostavite na kuhinjskom ubrusu da se osusi i oladi. Za
to vrime bili luk ogulite i isicite $to sitnije, dodajte
sitno nasickan persinov list, limunov sok, maslinovo
ulje, so i papar, pa dobro promisajte da se smesa izjed-
nadi. U dublju ¢iniju s poklopcom metnite osusenu i
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potribno je:

* 1 kg krumpira

* 2 manja praziluka

* 6 kiselih krastav¢i¢a

* 400 ml posnog majoneza

® so

pripravija se:
Krumpir skuvajte u kori, pa ga ogulite i isicite na koc-
ke. Izdinstajte praziluk, pa ga pomisajte sa krumpi-

rom. Dodajte sickane krastavcice, posni majonez, pa
sve dobro promisajte.

potribno je:

* 1 manja glavica kupusa

* 2 Sargaripe

* 1 glavica crvenog luka

* 1 kisela jabuka

* 2 kagike jabukovog sir¢eta
o 2 kagike ulja

* so, papar

pripravija se:
Kupus, $argaripe i jabuku natrenicajte, a crveni luk
isicite na rebarca. U vecoj ¢iniji lagano izmiajte na-

trenicano povrée i voce sa nasi¢enim lukom. Jabu-
kovo sirée, ulje, so i papar izmiSajte i prilijte priko
salate.

potribno je:

* 8 sridnji krumpira
* 4 jajeta

200 g $unke

$olja majoneza

L]
L]
* 2 kasike vinskog siréeta

e kasic¢ica senfa

veza mladog luka

vy
kasicica Secera

mlivena paprika
so, papar

pripravija se:

Krumpir ogulit, isi¢ na komade, pa skuvat u slanoj,

kljucaloj vodi. Jaja takode tvrdo skuvat, proladit, ogu-
lit i isi¢ na Cetvrtine. Pomi$at majonez, senf, siréet, so,
papar, Secer, bili luk u pravu i mlivenu papriku. U
¢iniju stavit krumpir, jaja, Sunku isi¢enu na kocke i
isickan mladi luk, prilit smesom od majoneza, pro-
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potribno je:

¢ 2 lista zelene salate
* 1 Sargaripa

* 1 paradicka

* Y4 glavice kupusa
* 150 g piledi prsa
* Kari

* 1 jaje

* parce feta sira

* 50, biber

* maslinovo ulje

e limun

pripravija se:

U ¢iniju stavite sitno isickanu zelenu salatu, isi¢ena
paradicka, narendanu Sargaripu i sitno isickan mladi
kupus. Sve posolite, pobiberite i prilijte maslinovim
uljem i sokom od limuna, pa dobro izmiSajte. Pile-
¢e meso dobro istucite ¢eki¢om, posolite i primazite
karijem, pa ispecite sa svake strane po dva minuta.

Stavite u tanjir svo povrée, priko njeg piletinu sicka-
nu na rizance, feta sir isi¢en na kocke i kuvano jaje
isi¢eno na kriske. Po potribi jo§ malo zadinite i prilijte
limunovim sokom.

potribno je za tisto:

* 300 g o$trog brasna
e 175 g svezeg sira

* 150 g putera

* 13 kasicice soli

za fil:

* 150 g Sunke

* 200 g kackavalja

* 2 kuvana jajeta

* 1 sveze jaje

* 250 g rikote el sremskog sira
¢ 3 mlada luka

* 150 ml neutralne pavlake

pripravija se:

Umesite sastojke za tisto, prikrijte ga providnom fo-
lijom i ostavite polak sata u frizideru. Oklagijom ra-
zvijte tisto, pa ga pribacite na kalup za tart. Izbockajte

ga viljuskom i po tistu rasporedite kackavalj. Dobro
promisajte sickanu $unku, luk, jaja i sir i sve pribaci-
te priko kackavalja. Umudena jaja i pavlaku prilijte
priko tarta i pecite ga na 180 stepeni oko 40 minuta.
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potribno je:

o 8 kriski kruva

e 2 veca jajeta

* malo mlika

* 100 g gaude u listi¢ima
* 80 g pecenice

* 100 g pancete

* malo spanada

* 5o, biber, ulje

pripravija se:

Jaja umutit s mlikom. Umocit kriske kruva, pa isprzit
przenice u tiganju na malo ulja. Ocidit, pa Cetri pr-
zenice poredat na plev obloZen papirom za pecenje.
Odozgo poredat spana¢, gaudu i pecenicu. Priklopit
priostalim przenicama, odozgo stavit pancetu, pa pe¢
u lerni na 200 stepeni sedam - osam minuta.

potribno je:

* 500 g mekog brasna
* 20 g kvasca

* 100 g margarina

* 200 g pavlake

* 5 Zumanjaca

* 50

pripravija se:

Od brasna, kvasa, margarina, Zumanjaca i soli zami-
site glatko tisto i ostavite ga da odstoji. Kad nadode,
najpri ga razvucite, primazite pavlakom, pa ga pono-
vo zamisite i ubacite u okrugli plev. Od ostatka tista
napravite ukrase po zelji i stavite i na vrv pogace, pa je
onda pecite oko 50 minuta na 180 stepeni.
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potribno je:

* 600 g starog kruva

e 200 gsira

* 150 g pavlake

* 3jajeta

* so

¢ 200 ml mlika el kisale vode
* ulje

pripravija se:

Isi¢ite kruv na skriske, pa polovinom prikrijte plej
koji ste primazali uljom. Izmed skriski kruva ne triba
da bude prostora. Umutite jedno jaje sa sirom i polo-
vinom kisele vode, pa prilijte kruv i ostavite pet mi-
nuti da dobro upije. Zatim metnite drugi sloj kruva.
Umutite dva jajeta sa mlikom, pavlakom i ostatkom
kisale vode, malo posolite, pa prilijte drugi sloj kruva.
Ostavite pitu da odstoji polak sata, pospite je susa-
mom i pecite na 200 stepeni oko 25 minuti.

potribno je:

e 12 krigki kruva

* 0 listova kackavalja
¢ 6 listova Sunke

* 4 jaja

¢ 50 ml mlika

¢ 15 kasicice soli

pripravija se:

Izmed dvi skriske kruva metnite list Sunke i kacka-
valja. Umutite jaja sa soljom pa dodajte mliko i sje-
dinite. Zagrijte ulje. U pripravljenu smesu umocite
prvo jednu pa drugu stranu kruva i spustite u vruce
ulje. Petite jednu stranu dok ne porumeni pa kad
okrenete, pripusite vilicom da se skriSke dobro zalipe.
Gotove zamotanice izvadite na ubrus da upiju viSak
masnoce pa posluzite vrude.
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potribno je:

* 350 g brasna (mekano brasno)

e 200 ml vode

* 2 kasike ulja

* 1 kaicica soli (al ne puna)

* ako je potribno jos brasna na kraju

fil:
* 300 g krumpira

* 1 manja tikvica (oko 200 g)

* 1 glavica crnog luka

* 3 kasike ulja

¢ malo soli

* papar a po ukusu (u ovaj fil je lipo dodat vise
papara)

¢ malo vode

* persinovo lidée (ako imate)

* ulje za pecenje

pripravija se:
Sve sastojke za tisto izmiSajte i zakuvajte glatko tisto.
Ostavite u frizideru da stoji dok nadode.

pripravija se:

Za fil poprzite luk na ulju, dodajte isickane tikvi-
ce, vrlo malo soli i kad te¢nost od tikvica ispari do-
dajte jo$ vode koliko je potribno dok tikvice skroz
ne omeksaje. Sve izmisajte sa kuvanim i ispasiranim
krumpirom, posolite, popaparite i dodajte isickan
perin. Tisto rastanjite, isicite i filujte. Priklopite i
krajove vilicom zalipite. Przite oma u vrilom ulju dok
ne budu rumene sa obadve strane. Moz se posluzit
nuz pomfrit, salatu, kecap, jogurt, kisalo mliko.

potribno je:

* 3jajeta

* 1 kagika kisele pavlake
* malo praska za pecivo

pripravija se:

Odvojte zumanjak od biljanaca, pa u biljanca dodajte
prasak za pecivo i umutite u &vrst snig. U posudu sa
zumanjcima dodajte pavlaku i promisajte da se sje-
dini smesa. Smesu sa Zumanjcima ulijte u smesu sa
biljancima. Promiajte smesu i sacekajte da nadode
od praska za pecivo. Smesu kasikom oblikujte u tanje
krugove i redajte ji na papir za pecenje. Pecite oko 20
minuti na 150 stepeni.
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potribno je:

e Y2 ] jogurta

4 jaja

1 prasak za pecivo
malo ulja

2-3 kasike kajmaka
2-3 kasike griza
pavlaka

pripravija se:
Sve sastojke, osim pavlake, pomisajte i zakuvajte tako
da se dobije smesa gustine za palacinte. Smesu izlijte

u tepciju i metnite u lernu na 15-20 minuti na oko
200 stepeni. Kada se uvati fina rumena korica, prilij-
te pavlakom i pecite jo§ pet minuti.

potribno je:

e 1 ¢ada jogurta

200 ml mlakog mlika
100 ml mineralne vode
100 ml vode

1 kocka kvasa

3 kasike $ecera

3 kasicice soli

2 jajeta

1 biljance

1 kasicica bilog luka u pravu
900 g brasna

Za primazivanje:

* 250 g margarina
* 1 zumanjce

* 2 kasike jogurta

* 30 g susama

* 3 gsoli

pripravija se:

Aktivirajte kvas. Pomiajte mlako mliko sa mineral-
nom i obi¢nom vodom, dodajte $ecer, izmrvite kvas i
nikoliko kasika brasna. PromiSajte varnjatom i osta-
vite pet minuti da krene kvas. U drugu zdilu met-
nite jaja, biljance, so, bili luk u pravu, salijte nadosli
kvas i sa priostalim brasnom zakuvajte glatko tisto.

Tisto odma podilite na tri lopte, a svaku loptu jo$ na
pet dilova. Svaki dio razvijte oklagijom i natrenicajte
margarin. Spojte po pet dilova. Razvijte veliki krug i
prisicite na viSe dilova (ko kiflice). Svaki dio vratite
ka unutra jedan priko drugog. Postupak ponovite i
sa priostalim tistom. Ostavite tisto da miruje desetak
minuti. Ponovo od svakog dila razvijte veliki krug i
mamuzom prisicite tisto za kiflice. Desnom rukom
motajte kiflice, a livom izvlaite tisto. Kiflice redajte
u plej koji ste oblozili papirom za pecenje. Pokrijte
kiflice i ostavite najmanje dva sata da miruju. Zuma-
njak umutit sa jogurtom i primazite ¢etkicom svaku
kiflicu. Pospite susamom i morskom soljom. Pecite
na 200 stepeni oko 20 minui.
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potribno je: 15 minuti. Oladena peciva rasiite i primazite masla-
e 225 g brasna com i marmeladom.

* 1 Y kasicica praska za pecivo
* prstohvat soli

* 10 g omeksalog maslaca

* 1 Y% kasicica Secera

* 1% dl mlika

* 1 kasika morskog grozda

pripravija se:

Prosijte brasno sa praskom za pecivo i prstohvatom
soli. Utrljajte omeksali maslac, pa dodajte Secer i so.
Lagano dodajte mliko i morsko grozde, misaju¢ tisto
vrvom noza. Pobrasnjenim rukama zakuvajte smesu
u mekano tisto, pa ako je priviSe suvo dodajte jos
malo mlika. Rastanjite na debljinu od dva centime-
tra. Isicitite ¢aSom el okruglom modlom za kolace,
krugove od tista. Primazite ji mlikom el umuéenim
jajetom i pecite u zagrijanoj lerni na 220 stepeni oko

potribno je:

* 3jaja

* 10 kasika lanenog brasna
* 70 g otopljenog maslaca
* 1 kasicica sode bikarbone
* 100 g mekog kravljeg sira
* 1jaje

* so po ukusu

* malo susama

pripravija se:

Izmiksat jaja, zatim dodat otopljen maslac i laneno
brasno, sodu bikarbonu i so po ukusu. Izmiksat sve
zajedno samo dok se ne sjedine. Tisto ¢ée bit liplji-
vo, al ne brinite, tako triba da bude. Pribacit tisto na
aluminijumsku foliju, uvit ga i ostavit u frizideru na
polak sata-sat. Nuz pomo¢ pek-papira rastanjit tisto
oklagijom u obliku kruga, isi¢ na 8 el 16 dilova, punit
sirom i uvit u kiflice. Primazat ji umudenim jajetom
i posut susamom. Pe¢ na pek-papiru na 180-200 ste-
peni oko 15-20 minuti.
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potribno je:

2a tisto:

* 600 g brasna

* 40 g svezeg kvasca
¢ 300 ml mlika

* 50 ml ulja

* 50

za fil:

* 350 g mlivenog mesa

* 1 glavica crnog luka

* 1 paprika

e 1 paradicka

* persin, so

* mesavina suvih za¢ina, papar

* 50 ml ulja

pripravija se:

Rastopite kvas u malo mlika, pa ga dodajte u prio-
stalo toplo mliko. Zakuvajte tisto. Zakuvavajte dok
ne dobije sridnju meko¢u, a po potribi dodajte jos

malo bra$na. Ostavite da odstoji jedan sat. Za fil sitno
isickajte luk, papriku i paradicku i dodajte u mliveno
meso. Dodajte zacine i zakuvavajte smesu rukom dva
minuta. Od tista napravite 12 koladica. Svaki kolaci¢
malo pobrasnite i razvaljajte valjkom. Mecite po jed-
nu kasiku fila priko polak tista. Priklopite sa drugom
polovinom i zavrnite malo krajove. U ve¢em tiganju
rastopite malo putera sa malo ulja, pa pecite po dvi
pogacice sa obadve strane. Ostavite na kuhinjski pa-
pir da upiju masnocu i posluzite sa jogurtom.

potribno je:

* 450 g brasna

* vecle jaje

* Solja kiselog mlika

* 2-3 kasike kisele pavlake
* kesica praska za pecivo

* prstohvat soli

* sucokretovo ulje

pripravija se:

Jaja umutit vilicom, pa dodat kiselo mliko i kiselu
pavlaku. Sve dobro sjedinit, umisat prasak za pecivo
i s0, pa postepeno dodavat brasno i zamesit tisto. Ra-
zvaljat oklagijom, si¢ pravougaonike Zeljene velicine,
te przit u tiganju na dosta zagrijanog ulja dok lepanje
ne dobiju lipu boju sa obadve strane. Posluzit dok je
vruce.
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potribno je:

* 700 g brasna

e 2 kasicice soli

* kasicica i po Secera
prasak za pecivo
150 g feta sira

200 ml mlika

Solja ulja

Solja jogurta

* vece jaje, zZumanjce

pripravija se:

U vecoj posudi pomisat brasno, so, Seer i prasak za
pecivo. Dodat umuéeno jaje, pa nuz neprikidno mu-
¢enje mikserom postepeno dodavat mliko, ulje i jo-
gurt. Pribacit na radnu povrinu i zakuvat tisto. Podi-
lit na Cetri dila, svaki rastanjit oklagijom na krug, pa
isi¢ na osam trouglova. Filovat izmrvljenom fetom,
urolat, slagat na plej oblozen papirom za pecenje, pa
primazat Zumanjcetom. Pe¢ u lerni na 180 stepeni
oko 20-25 minuta.

potribno je:

* 2 Solje mlika

e 1 kasika Secera
* 5 Solja brasna

* Y3 Solje ulja

e 1 kesica kvasa
e 1 kaSicica soli

za fil:

* 500 g $unke

* 300 g mocarela sira

* malo origana

* 1 Zumanjce za primazivanje

pripravija se:
U zagrijano mliko metnite kvas i kasiku $ecera, pa
ostavite da nadode. Kad se kvas digo dodajte ulje, so

i brasno i zakuvajte tisto, pa ga ostavite da se podi-
gne. Kad je tisto dovoljno odstojalo, podilite ga na
tri kuglje, pa oklagijom rastanjite svaku od nji i filuj-
te Sunkom i sirom, pospite s malo origana, pa tisto
zamotajte u $trudlu. Primazite tisto Zumanjcetom i
metnite u lernu zagrijanu na 200 stepeni da se pece.
S T N
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potribno je:

* 500 g brasna

* 250 g maslaca el 200 g masti
* 5 kasika kisele pavlake

e 2 zumanjceta

e 4 kasike Seéera

* kasika limunovog soka

¢ rendana kora limuna

* plus pekmez od zardelija

e Secer u pravu

pripravija se:

Penasto umutit maslac el mast sa $e¢erom. Dodat
zumanjca i mutit jo$ par minuti. Zatim dodat tri ka-
Sike kisele pavlake, sok i natrenicanu koricu limuna.
Dodat brasno i zakuvati tisto. Pri kraju dodat prio-
stale 2 kasike kisele pavlake i sve lipo sjedinit. Tisto
izrudit na blago pobra$njenu radnu povrsinu i razvué
na debljinu 7-8 milimetara. Pomodu ¢asice (za rakiju)

vadite kruzice tista i redajte u podmazan plej posut
bra$nom el obloZen papirom za pecenje. Pe¢ na 180
stepeni 15 minut. Vruée vanilice spajat pekmezom
od zardelija i uvaljat u $ecer u pravu.

potribno je:

* 1 vec¢a jabuka

za fil:

* 1jaje

* 200 ml mlika

* 1 kesica pudinga od vanilije
* 50 g Secera

2za tisto:

* 2 jajeta

* 100 g secera

* 100 ml mlika

* 20 ml ulja

* 200 g brasna

* pola kesice praska za pecivo

pripravija se:
Pomisajte sve sastojke za fil, pa ga skuvajte. Izmiajte
sastojke za tisto, umisajte i isickanu jabuku i sve izlij-

te u tepciju 22x30 cm. Napravite $are od pudinga i
odma metnite u lernu. Pecite oko 35 minuti na 180
stepeni. Kola¢ pospite $e¢erom u pravu.
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potribno je:

* 2 kasicice cimeta

* 200 g maslaca

* 200 g brasna

* 200 g secera u pravu

* 1-2 jaja (u zavisnosti od veli¢ine)

pripravija se:

U duboku posudu salijte brasno i dodajte mu maslac,
pa promiajte sastojke rukama dok brasno ne upije
maslac. Dodajte jaje i ponovo promisajte. Po Zelji
mozete dodat i dvi kasike meda. Na kraju dodajte
Secer u pravu i cimet, pa zakuvajte tisto. Razvijte tisto
i pomocu case isicite krugove, el ako imate kalupe
kakog drugog oblika mozete koristit nji. U tepciju,
primazanu maslacom, poredajte kolace, pa ji petite u
zagrijanoj lerni na 180 stepeni. Kad po¢nu polagano
da rumene, izvadite ji.

potribno je:

* Solja brasna

o Cetvrt Solje kako-prava

* 3 kasike Secera

* Solja ¢cokoladni mrvica

* prstohvat soli

o pradak za pecivo

* polak Solje meda

* kasika ekstrakta od vanilije
o Cetvrt Solje ulja

pripravija se:

Lernu zagrijat na 180 stepeni. U vecoj ¢iniji sjedinit
brasno, Secer, okoladne mrvice, so i prasak za pecivo.
U drugoj ¢iniji pomisat med, ekstrake vanilije i ulje.
Zatim sjedinit obadve smese, pa rukama oblikovat
keksice i metnit ji na plej obloZen papirom za pece-
nje. Pe¢ u lerni oko 12 minuta. Oladit i posluzit.
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potribno je:

* 125 g borovnice

* 300 g brasna

¢ 130 ml mlika

* 150 g kisele pavlake

* 80 g secera

* 2 kasicice praska za pecivo
* prstohvat soda bikarbone
e 15 kasicice soli

* 130 g maslaca

za glazuru:
* 150 g $ecera u pravu
* sok od 1 limuna

pripravija se:

Stavite borovnice u zamrziva¢ na 15 minuti. Zamr-
znite i maslac. U zdili za misanje sjedinite suve sastoj-
ke, brasno, Seéer, prasak za pecivo, sodu bikarbonu
i so. Dodajte zamrznut, krupno natrnicani maslac i
pomisajte sve viljuskom. Dodajte ladno mliko i ki-
selu pavlaku i sve lagano izmisajte. Razvaljajte tisto u
kvadrat veli¢ine 40x40 cm. Priklopite gornju i donju
stranu tista u pravougaonik, pa priklopite opet livu i

desnu stranu pravouganika dok ne dobijete kvadrat.
Kratko ga oladite u zamrzivacu, do pet minuti. Pri-
kuvajte tisto i razvaljajte na kvadrat veli¢ine 40x40
cm. Po tistu rasporedite zamrznute borovnice, utisni-
te ji u tisto i zamotajte u rolat. Pritisnite ga dlanovima
i o$trim nozom isi¢ite tisto na Cetri jednaka kvadrata,
pa svaki isi¢ite dijagonalno dok ne dobijete osam tro-
uglica. Pribacite ji na plej oblozen papirom za pede-
nje i pecite u lerni zagrijanoj na 180 stepeni oko 20
minuta. Jo$ vruée prilite glazurom od $e¢era u pravu
i limunovog soka.

potribno je:

e 11 mlika

e 5 kasika Secera

* 2 kesice vanilija Sec¢era

* 10 kasika griza (ravne kasike)
¢ 2 dl vode el mlika

pripravija se:

Mliko metnite da prokuva i tek kad prokuva izmisaj-
te u posebnu ¢iniju griz, Secer, vanilin Secer, vodu el
mliko. Zakuvajte u prokuvano mliko, brzo misaju¢,
smanjite temperaturu da ne prska i ne zagori. Kuvaj-
te oko tri minuta i sipajte u ¢inijice. Posluzite dok je

46

toplo, a u litnjim danima razladite u frizideru. U griz
mozete, po zelji, dodat cimet, kakao, kokos, morsko

grozde, orasaste plodove.
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potribno je:

* 3jajeta

* 200 g secera

* (asa jogurta

* 100 ml ulja

* 320 g brasna

* kesica praska za pecivo

za priliv:
* 70 g ¢okolade za kuvanje
* 50 ml slatke pavlake

pripravija se:

Jaja umutite sa Secerom, pa dodajte jogurt, ulje i
brasno pomisano sa praskom za pecivo. Promisajte
da se smesa ujednadi. Izlijte u plej oblozen papirom
za pecenje i pecite u lerni na 200 stepeni dok kola¢
ne dobije zlatnu boju. Peceni kola¢ izvadite iz lerne
i malo proladite. Isi¢ite na kocke dok je kola¢ jo$ u

tepciji. Cokoladu izlomite i otopite na pari, zatim
dodajte slatku pavlaku i promisajte da se smesa skroz
ujednadi. Priliv malo proladite, a zatim izlijte priko
si¢eni kocki. Blago protresite plej, pa ostavite da se
¢okolada stegne.

potribno je:

* 2 Solje brasna

* Solja trenicanog posnog margarina
* 100 ml vode

* prstohvat soli

za fil:

e 600 g ocis¢eni visanja
pola Solje Secera

sok i kora polak limuna
2 kasike bragna

malo posnog margarina
$ecer u pravu

pripravija se:

U vecoj posudi sjedinit brasno, so i margarin, pa po-
stepeno dodavat vodu i zakuvat tisto. Podilit ga na
dva dila, rastanjit oklagijom, prikriti folijom i ostavit
da odstoji polak sata. U meduvrimenu prokuvat vis-
nje sa Secerom, pa dodat sok i koru limuna, brasno i

komadi¢ margarina. Misat dok se svi ne sjedine, pa
sklonit sa vatre i malo proladit. Prvu koru metnit u
plej oblozen papirom za pecenje, odozgor rasporedit
fil, pa prikrit drugom korom. Primazat uljom i pe¢
u lerni na 180 stepeni dok pita ne dobije lipu boju.
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potribno je:

* 500 g lisnatog tista
* 10 jaja

* 200 g Secera

* 4 kasike gustina

e 11 mlika

¢ 4 vanilin - Secera

¢ 2 dl slatke pavlake

pripravija se:

Rastanjite lisnato tisto, pa obasko pecite oba komada
na privinutom plevu u rerni zagrejanoj na 220 ste-
peni niki desetak minuta. Odvojte Zumanca od be-
lanaca. Zumanijca, $ecer i gustin umutitte mikserom.
Mliko skuvajte s vanilin-$e¢erom, pa kad provri, do-
dajte umuéena zumanjca s Zelatinom, pa kuvajte dok
ne dobijete gusti fil. Bilanjca umutite u &vrst snig, pa i
lagano dodajte proladenom filu. Sve lagano izmisajte.
Umutite slatku pavlaku. Ispe¢enu koru stavite na dno

pleva, primazite filom, priko tog primazite umucenu
slatku pavlaku, pa priko pavlake drugu koru koju ste
prithodno isikli na kocke kako biste lakse sikli krem-

pitu. Gotovu krempitu pospite Se¢erom u pravu.

potribno je:

* 4 jaja

* 4 jabuke

100 g Secera

100 g brasna

100 g ora

100 ml mlika

100 ml ulja

10 g vanilin Seera
* 1 kasicica praska za pecivo
e 1 kasidica cimeta

za glazuru:
* 120 g ¢okolade
* 3 kasike ulja

pripravija se:

Kalup 30 x 20 cm primazite uljom i pospite bras-
nom. Jabuke narendajte, pospite vanilin Se¢erom i
cimetom. Promisajte. Jaja i Se¢er umutite mikserom,

zatim dodajte ulje, mliko, prosejano brasno, prasak
za pecivo i orove. Mutite mikserom dok se sve lipo
ne sjedini. Ru¢no umisajte jabuke. Smesu prerudite u
kalup i pecite 30 minuta na 180 stepeni. Kad se kola¢
proladi prilijte ga ¢okoladnom glazurom.
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potribno je:

* 4 jaja

* 10 kasika pra Secera

e 4 kesice vanilin Secera

¢ kora od I limuna

* 6 kasika ulja

* 12 kasika mekog brasna

* 2 kasicice praska za pecivo
* 350 g mekog neslanog sira el krem sira
* 350 ml slatke pavlake

¢ 4 kesice zelatina

* 250 g izmrvljenog keksa

* 300 g Ssumskog voca

pripravija se:

Od dva jaja, pet kasika Secera, dva vanilin Seéera, kore
pola limuna, tri kasike ulja, Sest kasika mekog brasna
i kaSicice praska za pecivo ispecite prvu koru. Od isti

sastojaka ispecite jo$ jednu takvu koru. Ispecene kore
oladite. Sir sjedinite s umuéenom slatkom pavlakom,
dodajte dvi kesice Zelatina, a zatim i izdrobljen keks.
Na prvu koru stavite pripremljeni fil, na njega drugu
koru, pa priko nje Sumsko voce i prilijte ga sa dvi
kesice otopljenog Zelatina.
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potribno je:

* 300 g neslanog kikirikija

* 150 g ¢okolade za kuvanje
¢ 100 ml mlika

e 2 kasike Seéera

* 1 kasika margarina

* 5 jaja

e 8 kasika Secera

* 500 ml $laga

pripravija se:

Odvadite saku kikirikija i isickajte ga, a ostali dio sa-
meljite. Cokoladu otopite na laganoj vatri s mlikom,
dvi kasike Secera i margarinom. Biljanca umutite u
¢vrst snig, sipajuéi osam kasika Se¢era. U njega spu-
$tajte jedno po jedno zZumanjce. Umutite $lag, sjedi-
nite s umudenim biljancima i Zumanjcima. Na tacnu
stavite obru¢ od kalupa za pecenje torte, oblozen
masnim papirom. Po dnu pospite misavinu mlive-
nog i sickanog kikirikija, pa po njemu iSarajte rasto-

pljenom ¢okoladom i to pridstavlja koru. Odozgo
nanesite umuden krem. Napravite novu koru od ki-
kirikija, i$arajte rastopljenom ¢okoladom, pa ponovo
primazite kremom. Tako radite dok ne utroSite sav
materijal. Na kraju triba da bude kora od kikirikija
iSarana rastopljenom ¢okoladom. Tortu ostavite pri-
ko no¢i u zamrzivacu. Pre sluZenja je po Zelji ukrasite
$lagom i rastopljenom ¢okoladom.




potribno je:

* 2 kg crveni triSanja
* 1 kg Setera

¢ sok od 1 limuna

pripravija se:

Ocis¢ene tri$nje izmiksajte u blenderu i stavite u
Serpu da se kuvaje, uz postepeno dodavanje Secera.
Mahunu vanile prirezite na polak po duzini i sastru-
zite semenke. Dodajte semenke i praznu mahunu u
labosku s triSnjama. Misajte dok se ne zgusne. Za vri-
me kuvanja skidajte penu, a i po zavretku kuvanja
dobro odistite pekmez od pene. Kad se malo proladi,
dodajte sok od limuna, izvadite mahune vanile i si-
pajte u vruce tegle. Tegle ostavite u mlakoj lerni da
se uvati pokorica odozgo. Sutradan zatvorite tegle i
odlozite za zimu.

potribno je:

* 3 kg ociS¢eni visanja

* 4 -5dl crnog vina

* 1,5 kg Secera

¢ 3 7elatina

* malo mlivenog klinc¢ic¢a
¢ kora 1 limuna

pripravija se:

Visnje pomiSajte s Se¢erom, Zelatinom, vinom, mli-
venim klinc¢i¢om i narendanom limunovom koricom
i ostavite da odstoji priko nodi. Kuvajte na laganoj
vatri uz neprekidno misanje. Kad prokuva, smesu iz-
miksajte s Stapnim mikserom u kasu, a zatim kuvajte
jos§ 10-15 minuta, uz misanje. Ulijte u vrude sterili-
zovane tegle.
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potribno je:

* 10 kg visanja
* 3 kg Secera

¢ 2 konzervansa

pripravija se:

Visnje odistite od kostice i stavite u jednu veéu po-
sudu. Dodajte $ecer i konzervans i ostavite 24 sata
da odstoje. Povrimeno promisajte. Sutradan visnje
poslazite u tegle i zalijte sokom.

potribno je:

* 500 ml jake crne kafe

* 200 g Secera

* 100 g mliveni ora

e 1 list zelatina

* 200 g cokolade za kuvanje
100 ml slatke pavlake

° jezgra ora

pripravija se:

Pomisajte skuvanu kafu s Se¢erom i stavite da pro-
vri. Potom prilijte mlivene orahe i misajte da se masa
ujednadi, pa dodajte slatku pavlaku. Zelatin pripre-
mite po upustvu i umisajte ga u toplu masu. Sipajte u
Soljice i posluzite s jezgrima oraha.
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Plesna grupa Medzik KPD , Jedinstvo - Egység” - Bajmak
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Nista bez tarane BKC - Bajmak
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Medenjaci Duki¢ Marina i Milan - Bajmak
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Porodica Jozi¢ - Conoplja
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UG ,,Bunjevacko kolo” - Sombor

Gradonacelnik obilazi $tand ,,Desin salas” - Sombor
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Podizanje zastave uz sve¢anu pismu

Pridsidnica BNS dr Suzana Kujundzi¢ Ostoji¢ Festival proglasava otvorenim
’ gradonacelnik Varosi Subatice Stevan Baki¢




16-ti. ETNO FEST IVAL
NACIO

Posetioci ,,Etno festivala bunjevacki nacionalni ila”
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