
„Kulinarstvo je spoj prakti~nog i estetskog, ~ulnog i
du{evnog. Za mene je i vi{e od toga: pripremawe zavi~ajnih

jela je na~in da izrazim qubav prema voqenima.“
MARJANA KARI]

Spo ji ti na iz gled ne spo ji vo - bi ti tra di ci o na lan na mo de ran na ~in,
ili mo de ran a pro ̀ et tra  di cijom - ose }a ti se gra |a ni nom sve ta i svog
ne sre} nog za vi ~a ja isto vrem eno, do ka za ti vlastitim pri me rom da qu bav
pre ma „svom“ is kqu ~u je mr ̀ wu pre ma „dru gom“, i}i sred wim pu tem
iz me |u lo ka l nog i uni ver zal nog i ne pod le }i ni jed noj kraj no sti - u
ova kvim dru{tvenim uslo vi ma pred sta vqa li~ ni pod vig. Mar ja na i
Zoran su ovim is ku {e ni~ kim pu tem mno go pu ta pro {li. U oba sme ra.
I iza {li ople me we ni po {to va wem raz li ~i to sti i raz u me va wem za sve
{to je uni ver zal no qud sko.
Kwi ga ko ja je pred na ma nu di nam jed no ta kvo pu to va we. Kroz vre me,
kul tu ru, tra di ci ju. Ho }e mo li po }i za wom?



Kosovsko-metohijska

trpeza

Pripremawe jela, tradicija i obi~aji

Marjana Kari}





Senima moje majke Milke i moga oca Milorada
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Pe}ka patrijar{ija je vekovima duhovno sredi{te srpskog naroda, skupina

vrednih umetni~kih spomenika. ^ine je ~etiri crkve podizane u XIII i XIV
veku u predelu izuzetne prirodne lepote, sme{tena ispred stenovite

Rugovske klisure na levoj obali Pe}ke Bistrice.
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Svoju krsnu slavu, Sv. Jovana Krstiteqa, porodica Kari} proslavqa

20. januara. Sv. Jovan Prete~a je simbol duhovnog srodstva oli~enog

u kumstvu i pobratimstvu. Time {to je krstio Isusa Hrista u vodi

Jordana on je, u stvari, postao kum Bo`iji. Otud u na{em narodu izreka:
"Kumim te Bogom i svetim Jovanom". 
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Posebno volim da pripremam jela koja vole na{a deca

Jefimija, Ana, Vladan i Du{an, suprug Zoran,

svekrva Danica i svekar Jani}ije.
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Ku va we i serv i ra we su mi od u vek
pri ~i wa va li za do voq stvo. Jo{ kao
de voj ~i ca u osnov noj {ko li ~e sto bih,
~im bi maj ka iza {la iz ku }e, otr ~a la
u ku hi wu ko ju sam do ̀ i vqa va la kao
ne ko po sve }e no me sto.  U`i va la sam u
tom car stvu mi ri sa. Vo le la sam da i
ja po ne {to pri pre mim i ta ko ob ra du -
jem ro di te qe po po vrat ku sa po sla. 

To u`i va we u pri pre ma wu hra ne i
sa zna we da ~i nim za do voq stvo oni ma
ko je vo lim, pod sta kli su mo je in te re -
so va we za ku li nar stvo. Iz ro di teq -
skog do ma po ne la sam tra di ci o nal no
ku li nar sko ume }e, ko je se vre me nom
nad gra di lo obi qem ra zno vr sno sti, uz
sa ve te mo je sve kr ve Da ni ce.

Me |u tim, po tvr du sta re iz re ke da
„je lo i pi }e spa ja ju du {u i te lo“ do ̀ i -
vqa vam ka da pri pre mam spe ci ja li te te
iz svog za vi ~a ja, iz Pe }i sa Ko so va.

Moj sve kar Ja ni }i je Ka ri}, kao po -
zna va lac sta rih vre me na i ~u var tra -
di ci je svo je po ro di ce i Sr ba na Ko -
so vu, pri be le ̀ io je obi ~a je ve za ne za
pra vo slav ne pra zni ke i ra zne na rod ne
svet ko vi ne ko je je ne go va la mno go broj -
na po ro di ca Ka ri}. To mi je omo gu }i -
lo da ot kri jem do bra, sta ra je la. Za to
sam od lu ~i la da ovo zna we podelim sa
drugima i vred ne re cep te ob ja vim.

„Po ro di ca je uvek naj si gur ni je

me sto“

„Va`no je kuvati

za svoju porodicu.

To je poruka qubavi.“
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Freska Ro|ewe Hristovo, oko 1335. godine,

crkva Bogorodice Odigitrije, Pe}ka patrijar{ija
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BO@I]NI OBI^AJI 

Bo ̀ i} je naj po zna ti ji pra znik u hri {}an skom sve tu. Sla vi se kao
spo men na Hri sto vo ro|ewe, ka da se po~iwu bro ja ti go di ne i od ka da
se svi do ga |a ji u isto ri ji de le na one iz pe ri o da pre i po sle Hri sta.

Pri pre ma pro sla ve Bo ̀ i }a po~iwe ~e tr de set da na pre sa mog pra zni -
ka, ka da je Cr kva pro pi sa la po ~e tak Bo ̀ i} nog po sta, ko ji tra je od 28.
no vem bra do 7. ja nu a ra. 

Pred Bo ̀ i} tri nedeqe za re dom proslavqaju se De tin ci, Ma te ri -
ce i O~e vi. 

Za De tin ce, padaju u tre }u nedequ pred Bo ̀ i}, de ca se da ni ma
pripre ma ju. Za tim nestrpqivo i{ ~e ku ju sle de }u nedequ, Ma te ri ce,
ka da }e ve zi va ti maj ku i ba ku ko je }e se po klo ni ma "ot ku pi ti", pa za
O~e ve, ka da ve zu ju oca i de du. Za sve te pra zni ke o~e ku ju po klo ne, ali
zna ju da i oni za De tin ce mo ra ju ne {to pri pre mi ti za svo je roditeqe.

Pred sam Bo ̀ i} su Tu cin dan i Badwi dan. 
Bad wi dan

Na Badwi dan, pre iz la ska sun ca, gru pa mla di }a iz kra ja od la zi u
obli`wu {u mu i oda bi ra zdra vo, mla do, ce ro vo dr vo od ko ga }e se }i
badwake. Sa na ram kom badwaka mla di }i idu do svo jih ro |a ka, prijate-
qa i kom {i ja, i pred vra ti ma im ostavqaju po dva badwaka. Do ma }in ih
do ~e ka i ~a sti ne kom pa ri com, a do ma }i ca ma ra mi com ili zim skim ~a -
ra pa ma. Za tim badwake ki te tro boj kom i ostavqaju ih is pred vra ta, gde
sto je do ve ~e ri. Je dan badwak se uvek uno si u ku }u, a dru gi badwak osta -
je sve do pra vo slav ne No ve go di ne.

Po seb no sve ~a no na Badwi dan je u Pe} koj pa tri jar {i ji. Po sle za -
vr {e ne li tur gi je li ti ja iz la zi iz cr kve i raz dra gan na rod joj se pri -
dru ̀ u je. Badwaci se no se tri kru ga oko cr kve. Cr kve na zvo na sve vre -
me zvo ne. Pe va se Bo ̀ i} ni tro par. Badwaci se za pa le, a wihov pla -
men se uz di ̀ e do vr ho va zvo ni ka. Pu {ke pu ca ju, pran gi je tre {te. Sla -
ma se po si pa po po do vi ma u cr kvi i ko na ci ma. Po na ro du se po si pa
`i to, le ble bi je i bom bo ne, ko je de ca, pa i od ra sli, u le tu hva ta ju.

Ne ka da je na Badwe ve ~e otac sa de com tri pu ta obi la zio ogwi{te i
po ku }i se jao p{e ni cu. Badwak i bo ̀ i} na sla ma isto vre me no se uno se
u ku }u. Po verovawu oni do no se zdravqe, plod nost i du hov nu ra dost.
Sla ma se ras pro stre po po du, ka ko bi se stvo rio am bi jent pe }i ne u Vi -

Praznici i obi~aji
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tle je mu u ko joj se ro dio Hri stos. Badwak se za pa li. Va tra na ogwi{tu
se odr ̀ a va ce lu no}.

Pred po ~e tak ve ~e re do ma }in pre kr sti tr pe zu ora si ma i ba ca ih na
sve ~e ti ri stra ne so be. Svi pe va ju Ro ̀ de stvo tvo je, Hri ste Bo ̀ e na{
- Bo ̀ i} ni tro par. Za to vre me u dvo ri {tu se okre }e pra se na ra`wu -
sutra{wa bo ̀ i} na pe ~e ni ca. Do ma }in po vre me no iz la zi iz ku }e i uz
pucwavu ogla {a va po ~e tak bo ̀ i} nih sve ~a no sti.

Bo ̀ i}
Na Bo ̀ i} ce la po ro di ca usta je u zo ru, pa se u na ro du ka ̀ e: "Po ra -

nio k'o na Bo ̀ i}". Sve ~a no se obu ku, a do ma }in od la zi u Pe} ku pa tri -
jar {i ju na bogoslu`ewe. Po po vrat ku iz cr kve do ma }in pozdravqa svo -
je uku }a ne sa "Hri stos se ro di", oni od go va ra ju "Va i sti nu se ro di". Ka -
da se svi oku pe, do ma }in se pre kr sti i ot pe va Bo ̀ i} ni tro par. Za tim
po de li na fo ru, pr vo su pru zi, a naj mla |i ~lan po ro di ce posledwi do bi -
je ovaj osve {tan hleb. Po tom do ma }in po no vo ~e sti ta pra znik re ~i ma:
"Mir Bo ̀ i ji, Hri stos se ro di". Ko je bio za va |en na Bo ̀ i} se mo ra
"mi ro bo ̀ i ti", iz mi ri ti. Obi ~aj je da se okupqeni uku }a ni po slu ̀ e ra -
ki jom, pih ti ja ma i {un kom.

Iz ju tra do la zi po la znik, to je pr va oso ba ko ja na Bo ̀ i }a ula zi u
ku }u. On, po verovawu, do no si sre }u u dom, pa za to do ma }in za po la -
zni ka oda be re ili le pog zdra vog de ~a ~i }a, ili bi strog mom ~i }a ili
ugled nog ~o ve ka. ^im po la znik u|e u ku }u, uzi ma gran ~i cu od badwa-
ka, wome xara va tru i go vo ri: "Ko li ko var ni ca, to li ko zdravqa, ko -
li ko var ni ca, to li ko sre }e i veseqa, ko li ko var ni ca, to li ko pa ri ca".

Do ma }in se pre kr sti, upa li bo ̀ i} nu sve }u, oka di tr pe zu, pr o ~i ta O~e
na{ i pre re ̀ e bo ̀ i} ni ko la~. Za tim uzi ma ~e sni cu, po dig ne je uvis u
sla vu ro|ewa Isu sa Hri sta i u zdravqe svih uku }a na, tri pu ta je okre -
ne ukrug, pre lo mi je i sva ko me za sto lom dâ da od lo mi po jed no par ~e. Ve -
ru je se da }e ono ga ko u svom ko ma du ~e sni ce na |e nov ~i} sre }a pra ti ti.
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US KRS

Us krs - pra znik Vaskrsewa Go spo da Isu sa Hri sta - uvek pa da u ned-
equ. Ia ko je ovo po kret ni pra znik, naj ra ni je mo ̀ e da pad ne 4-og apri -
la, a naj ka sni je 8-og ma ja. Us krs sla vi ceo hri {}an ski svet i sma tra se
pra zni kom nad pra zni ci ma.

Pet na e stak da na pred Us krs po~iwe se sa {arawem ja ja. [a ra ju se
sve ̀ a ja ja, po seb nom olov kom - {araqkom, ko ja na jed nom kra ju ima
ma lo, pe ro, na lik na kqun. Pe ro se uma ~e u raz mek {a nu ma su od za -
gre ja nog do ma }eg `u tog vo ska, ko ji se, ka da se ohla di i po~ ne da ste -
`e, pod gre va na pla me nu sve }e. Ja ja se bo je na Ve li ki ~e tvr tak.
Sta ri su ve ro va li da se ja je obo je no na Ve li ki ~e tvr tak ne mo ̀ e po -
kva ri ti. Ne ka da su se za bojewe ko ri sti li ko pri va, var zi lo i quske
od cr nog lu ka, a da nas po sto je go to ve bo je. Naj vi {e ja ja se bo ji u cr -
ve nu bo ju, ko ja sim bo li zu je pro li ve nu krv Hri sto vu. Cr ve no ja je ko -
je se pr vo iz va di iz bo je zo ve se "~u var ku }a" i ~u va se do sle de }eg
Us kr sa. 

Ne ka da je obi ~aj na la gao da se u ra no ju tro obo ji sa mo jed no ja je, ko je
maj ka, dok je bo ja jo{ sve ̀ a, trqa o obra ze svo je de ce da bi bi la ru me -
na, na pred na i ot por na. To ja je su na zi va li "stra {nik". Tek po sle ovog
mo gla su se bo ji ti osta la ja ja. 

Na Ve li ki ~e tvr tak u 18 sa ti u Pe} koj pa tri jar {i ji slu ̀ i se li tur -
gi ja. Go spod je tog da na usta no vio sve tu taj nu pri ~e {}a. O stradawu
Hri sto vom ~i ta se dva na est jevan|eqa. U na ro du po sto ji verovawe da se
na Ve li ki ~e tvr tak otva ra ju raj ska vra ta i sva ko ko umre na taj dan od -
la zi u raj. Ve li ki ~e tvr tak je, ina ~e, 46-ti dan uskr{weg Ve li kog po -
sta.

Ve li ki pe tak je je di ni dan u go di ni ka da u pra vo slav nim hra mo vi -
ma - u znak `a lo sti i tu ge zbog ras pe }a Isu sa Hri sta - cr kve na zvo na
ne zvo ne i li tur gi ja se ne slu ̀ i. Po sle pod ne se u Pa tri jar {i ji dr ̀ i
ope lo ra za pe tom Hri stu i ta da se iz no si pla {ta ni ca - plat no u ko je je
Jo sif umo tao te lo svo ga si na po skidawu s kr sta.

U nedequ, na dan Us kr sa, jutrewe se obavqa u 4 sa ta, ta ko da su svi
uku }a ni od ra ne zo re na no ga ma. Do ma }i ni po ne su {a re na ja ja i ra ki ju,
deo ja ja po de le u cr kvi, a osta la po sle jutrewa da ju ro |a ci ma i po zna -
ni ci ma. U dvo ri {tu Pa tri jar {i je po pi je se po ko ji gutqaj ra ki je, ku ca
se ja ji ma ko ji ma se svi omr se, jer je Ve li ki post za vr {en.

Po po vrat ku iz Pa tri jar {i je roditeqi ~e sti ta ju pra znik sa: "Hri -
stos vas kre se", a uku }a ni od go va ra ju: "Va i sti nu vas kre se". Ovo je naj ve -
seli ji dan u go di ni.
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Na dan Uskrsa, na slu`bu Bo`iju dolazi se,

prema vekovnoj tradiciji, sa obojenim jajetom

koje je prvi mrsni zalogaj posle Velikog posta.
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SLA VA 
Sva ka srp ska pra vo slav na po ro di ca ima svo ju kr snu sla vu, dan ko ji

pri pa da sve cu wenih pre da ka. Taj ve li ki po ro di~ ni pra znik za osta li
hri {}an ski svet je ne po znat. Za taj naj sve ~a ni ji dan po ro di ce se du go
pri pre ma ju, jer `e le da u sre |e nom do mu i za {to sve ~a ni jom tr pe zom
ugo ste svo je bli`we. 

Na ne ko li ko da na pred Sla vu do la zi sve {te nik da osve ti vo di cu i
oka di dom. Pra vo slav ni obi ~aj na la ̀ e da se za Sla vu pri pre mi: iko -
na, sve }a, slav ski ko la~, `i to i cr no vi no. 

Slav ski ko la~ i slav sko `i to spre ma ju se uo ~i Sla ve. Ako Sla va pa -
da u po sne da ne, ko la~ se pra vi bez ja ja i mle ka, ali se uvek za me si osve -
}e nom vo di com.

POST
Po sle kr{tewa u re ci Jor dan Isus Hri stos je u pa le stin skoj

pustiwi pro veo ~e tr de set da na stro go po ste }i. ^e li ~io je svo ju voqu
od lu ~an da ne pod leg ne isku{ewu pred hra nom ko ju su mu nu di li |a -
vo li. Sa ve to vao je svo je u~e ni ke i sled be ni ke u ve ri da i oni ~e li ~e
svo ju voqu i po ste ra di spasewa du {e.

Post pod ra zu me va od re |en na ~in is hra ne. Ne je de se mr sna hra na, tj.
hra na `ivotiwskog po re kla: me so, ja ja, mle ko i mle~ ni pro iz vo di. 

Post se ne sa sto ji sa mo u odricawu od je la. On se ogle da i u te le -
snom uzdr`avawu. Po red ovih odricawa, u vre me po sta tra ̀ i se i du -
hov na di men zi ja: sna ga da ~o vek spro ve de svo ju voqu i ve ru. Post je,
da kle, vre me za oboga}ivawe ~o ve ~i jeg unutra{weg sve ta.

Kod pra vo sla va ca po sto je jed no dnev ni i vi {e dnev ni po sto vi. Jed no -
dnev ni su sre da i pe tak, ma da i tu ima odstupawa. Vi {e dnev nih po sto -
va ima ~e ti ri: Ve li ki ili Uskr{wi post, Pe trov dan ski post, Ve li ko -
go spo jin ski post i Bo ̀ i} ni post. U to ku jed ne ka len dar ske go di ne post
tra je oko ~e ti ri ipo me se ca.

ZADU[NICE 
Za du {ni ce, po pra vi lu, pa da ju u su bo tu. Po pra vo slav nom ka len da ru

ima ih ~e ti ri u go di ni: Zim ske (pred Me sne po kla de), Du hov ske (pred
Du ho ve), Mihoqske (pred Mihoqdan) i Mi trov ske (pred Mi trov dan).

Obi ~aj je da se u vre me za du {ni ca iz la zi na grobqe s po nu da ma za
po du{ je po koj ni ci ma.

Ova tra di ci ja u na {oj po ro di ci se po seb no ne gu je. Na grobqe od -
la zi mo pre pod ne. No si mo cve }e i po nu de. Cve }e ras po re di mo u va -
zne, za tim upa li mo sve }e, a grob pre ka di mo ta mja nom i pre li je mo cr -
nim vi nom. Be lu plat ne nu sal ve tu pro stre mo na grob i pri ne se mo po -
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ga ~u, `i to, po sna je la, a po ne kad i sviwsko pe~ewe. Tu se na |u i ja -
bu ke, kru {ke i ~i ni ji ca sa me dom. Od pi }a ima ra ki je, vi na i ka fe.

U vre me Za du {ni ca i pa ra sto sa oko gro bo va se, po red rod bi ne i pri-
jateqa, okupqaju i ne po zna ti si ro ma {ni qudi, ko ji ma da je mo po ma lo od
sve ga {to smo do ne li. Za dr ̀ i mo se oko sat vre me na, pri se }a ju }i se le -
pih tre nu ta ka i uspo me na ve za nih za po koj ni ka.

BELA NEDEQA
Be la nedeqa je posledwa sed mi ca uo ~i Ve li kog ili Uskr{weg po sta.

Svih se dam da na u to ku Be le nedeqe je de se sir, kaj mak, mle ko, ma slo,
pa vla ka, ki se lo mle ko i ja ja.

Ova sed mi ca je obe le ̀ e na za ba vom i pe smom. Po vor ke ma ski ra nih
qudi, ogr nu tih `ivotiwskim kr zni ma, uz ga la mu i zvowavu kre }u se
uli ca ma. U~e sni ci ma po vor ke, ko ji po na rod nom predawu predstavqaju
de mo ne, me {ta ni da ju da ro ve, ve ru ju }i da }e ti me za {ti ti ti svo je use ve
i sto ku od de mon skih si la. Po dvo ri {ti ma se pra ve quqa{ke u ko ji ma
se qudi quqaju ve ru ju }i da }e im se te lo oslo bo di ti zlih zim skih du -
ho va, i da }e im, ko li ko se od zemqe oti snu, to li ko vi so ko ro di ti ku -
ku ruz. Be la nedeqa za vr {a va se u nedequ Be lim po kla da ma, ko je se
kod nas zo vu i Pro~ ka. Na ovaj dan po uli ca ma i ras kr {}i ma pa le se
va tre. Igra se i pe va s ube|ewem da }e ova kvo raspolo`ewe omo gu }i ti
plod nu go di nu. 

Uve ~e, na Be le po kla de, po ro di ca se u do mu oku pi, o gre du ili lu -
ster ve ̀ e se cr ve ni ko nac, a na dowem kra ju na pra vi se zam ka sa ku va -
nim ja je tom. De ca klek nu na ko le na ukrug, a maj ka za le lu ja ko nac sa ja -
je tom ko je po~ ne da se vr ti. Uz po vi ke "ham, ham" de ca po ku {a va ju usti -
ma da uhva te ja je. Ovo se ponavqa dok sva ko de te uspe da uhva ti po ja -
je. Za tim maj ka za pa li ko nac i iz go va ra le pe `eqe za zdravqe, po rod
i blagostawe po ro di ce. Ovaj obi ~aj na zi va se hamkawe (lamkawe) ja ja. 



Posna trpeza
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Po~asni gost - Wegova svetost patrijarh srpski

gospodin Pavle - na na{oj krsnoj slavi
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Slavsko ìto

Potrebno je: 1 kg p{enice, 500 g {e }e ra, 500 g mle ve nih ora ha,
2 ke si ce va ni lin {e }e ra i 1 {a ka ora ha za ukra {a va we.

Sa pri pre ma wem `i ta po ~i we mo dva da na uo ~i Sla ve. Za pri pre -
ma we se bi ra p{e ni ca naj bo qeg kva li te ta. Kod nas je to p{e ni ca be li ca.

P{e ni cu do bro otre bi ti i opra ti, sta vi ti u lo nac, pre li ti hlad nom
vo dom i osta vi ti da pre no }i. Su tra dan pro me ni ti vo du i sta vi ti na
{ted wak da se na ti hom ku va. Da se p{e ni ca ne bi za le pi la za dno po su -
de, vo du to kom ku va wa ne ko li ko pu ta pro me ni ti. Vo da se me wa sve dok ne
po sta ne bi stra. @ito ku va ti dok se ne raskuva. Zatim `ito jedanput sam-
leti na ma{ini za meso. U do bi je nu sme su do da va ti na iz me ni~ no {e }er,
mle ve ne ora he, va ni lin {e }er i sve vre me mesiti ru ka ma. Ume {e no `i to
po lo ̀ i ti na sta kle nu tac nu ili lep po slu ̀ av nik i form i ra ti ga u `e qe -
nom ob li ku. Po vr {i nu `i ta rav no mer no po su ti mle ve nim ora si ma.

Uju tro na dan Sv. Jo va na `i to po no vo rav no mer no po su ti mle ve nim ora -
si ma i ukrasiti polutkama oraha. 
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Bo`i}ni kola~

Potrebno je: 20 - 30 g kva sca, 1 kg bra {na, 1 ka {i ~i ca so li i
1 {o qi ca uqa.

Po to pi ti kva sac u mla ku vo du, pa ka da na do |e, za me si ti ga sa bra {nom.
Do da ti so, uqe  i ma lo Bo go ja vqen ske - sve te vo di ce ko ja se una krst si pa
na te sto.

Te sto me si ti, do da ju }i mla ke vo de, sve dok ne po~ ne da se odva ja od ru -
ku. Te sto tre ba da bu de sred we tvr do. U do bro pod ma za nu okru glu tep si ju
spu sti ti te sto i osta vi ti ga oko po la sa ta na to plom me stu da na do |e. Po
sre di ni ko la ~a pri ti snu ti pe ~at, ili slo vo, za tim sta vi ti u do bro za gre -
ja nu rer nu i pe }i oko 45 mi nu ta. Ka da je hleb - ko la~ pe ~en, a ko ra ru me -
na, iz va di ti ga iz rer ne i uvi ti u sal ve tu da od sto ji ne ko vre me.

Na gor wi, ukra {e ni deo ko la ~a za de va ju se stru ko vi p{e ni ce ili bo -
siq ka. 
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Potrebno je: 1 kg be log bra {na, 1 {o qi ca uqa, so, 200 g mle ve nih
ora ha i 200 g {e }e ra. 

U bra {no do da ti {o qi cu uqa, po so li ti i mla kom vo dom za me si ti te sto.
Te sto ne sme da bu de ni su vi {e tvr do ni su vi {e me ka no. ^im po~ nu da iz -
bi ja ju me hu ri }i, osta vi ti ga da od sto ji. Ka da je do bro ume {e no, po de li ti
ga na 10 - 12 juf ki. Jed nu po jed nu juf ku raz vi ja ti u ko re ve li ~i ne okru -
gle tep si je. Tepsiju podmazati i re|ati kore. Sva ku koru pre ma za ti uqem,
pa po su ti mle ve nim ora si ma i {e }e rom. Iz me |u ko ra uba ci ti do bro opran
nov ~i}. Pe}i na ume re noj tem pe ra tu ri. 

^esnica se jede to pla i, po sta rin skom obi ~a ju, ne se ~e se no ̀ em, ve}
se lo mi ru ka ma.

^e sni ca se me si na sâm dan Bo ̀ i }a.

^esnica



Pe}anska posna slavska poga~a

Potrebno je: 1 kg bra {na, 1 {o qi ca vo de, 1 ka {i ~i ca so de
bi kar bo ne i pr sto hvat so li.

U sud sta vi ti bra {no, pa si pa ti vo du u ko joj je ve} ras tvo re na so -
da bi kar bo na. Do da ti so li i na da sci do bro i du go me si ti te sto.
[to se du ̀ e te sto me si, po ga ~a }e bi ti uku sni ja. Te sto ob li ko va ti
u vi du ta we po ga ~e i sa obe stra ne za pe }i je na vre loj plotni, na dnu
rer ne, ili pod sa ~em. Ka da je is pe ~e na, po ga ~u umo ta ti u vla ̀ nu sal -
ve tu i ta ko je osta vi ti da od sto ji pet mi nu ta. Na kon to ga uze ti no`
ili ren de i istru ga  ti iz go re lu ko ru sa obe stra ne po ga ~e. Slu ̀ i ti
je to plu, ma da je i hlad na ve o ma uku sna.

Ova po ga ~a obi~ no se spre ma za ve ~e ru uo ~i kr sne sla ve ili u po -
sne da ne.
Ma li sa vet
Bez ob zi ra ko ji tip bra {na se ko ri sti za me {e we, ono ne sme

bi ti vla ̀ no. Pre upo tre be treba ga dobro pro se ja ti jer je ta da

ras tre si ti je.
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Kosovska poga~a

Potrebno je: 1 kg mekog bra {na, 10 g kva sca, 3 ka {i ke uqa,
1/2 ka {i ~i ce pra {ka za pe ci vo i so.

Zame si ti bra {no sa ma lo so li, kva sca, uqa, ma lo pra {ka za pe ci vo i
vo de ko li ko treba. U me si ti tvr do te sto i osta vi ti da od sto ji 10 mi nu ta.
Te sto za tim opet me si ti sve vreme dok ne po sta ne glat ko i osta vi ti ga da
od sto ji jo{ ne ko li ko mi nu ta. Tri do ~e ti ri pu ta po no vi ti ovaj po stu pak.
Te sto na kra ju ras ta wi ti, po lo ̀ i ti u pod ma za nu tep si ju i osta vi ti da od -
sto ji jo{ 10 mi nu ta. Po vr {i nu te sta iz bo sti vi qu {kom. 

Pe }i na tem pe ra tu ri od 200°C oko 30 mi nu ta. Ka da je po ga ~a pe ~e na,
uze ti no` ili ren de i sa stru ga ti de bqe za go re le de lo ve. Po ga ~u umo ta -
ti u ve }u sal ve tu i osta vi ti da od sto ji ne ko vre me ka ko bi omek {a la.

Po ga ~a se na ovom pro sto ru od vaj ka da pri pre ma la. S ob zi rom da se mo -
`e me si ti od bra {na ra znih `i ta ri ca, pred sta vqa la je naj va ̀ ni ju hra nu
{i ro kih slo je va. Da nas se po ga ~a sma tra de li ka te som i mno ga do ma }in stva
}e je na zva ti „spe ci ja li te tom svo ga za vi ~a ja“. Uvek se pe ~e u okru gloj tep -
si ji. Raz li ku je se u de bqi ni - dva, tri ili ~e ti ri pr sta, ali je uvek rav -
na i sa ru pi ca ma na ~i we nim vi qu {kom pre pe ~e wa. 



Potrebno je: 1 kg bra {na, 1/2 {oqice mlake vode, 1 ke si ca su vog
kva sca, 1/2 ka {i ~i ce so de bi kar bo ne, 1/2 {oqice uqa i so.

Bra {no za me si ti vo dom u ko joj je pret hod no raz mu }en kva sac i so da bi -
kar bo na. Do da ti uqe i so. Te sto me si ti dok ne po~ nu da se stva ra ju me hu -
ri }i. [to se vi {e iz ra |u je, te sto }e bi ti bo qe, a po ga ~a {u pqi ka vi ja.
Ka da je do bro ume {e no, te sto raz vu }i po pod ma za noj tep si ji i osta vi ti po -
la sa ta na to plom da na do |e. Iz bo sti te sto vi qu {kom i sta vi ti ga u dobro
za gre ja nu rer nu da se pe ~e. 
22

Obi~na presna poga~a



Potrebno je: 750 g tan kih ko ra, 1/2 {o qe uqa za pr ska we ko ra;
za na dev: 1,5 kg pra zi lu ka, 1 {o qa uqa, 250 g pi rin ~a, so i bi ber.

Pra zi luk o~i sti ti od ze le nog li {}a i opra ti, pa be li deo ise }i na ko lu -
to ve. U {er pi za gre ja ti uqe, spu sti ti pra zi luk i pr ̀ i ti ga dok ne omek {a.
Zatim o~i sti ti pi ri na~, opra ti ga i oba ri ti u sla noj vo di. Oba re ni pi ri -
na~ oce di ti u |ev |i ru, a za tim ga po me {a ti sa pra zi lu kom. Sve za jed no jo{
ma lo pro pr ̀ i ti. Sklo ni ti sa {ted wa ka, po so li ti i po bi be ri ti po uku su.

U pod ma zan pleh po lo ̀ i ti tri tan ke ko re pret hod no po pr ska ne uqem.
Pre ko wih sta vi ti deo pri pre mqe nog na de va, za tim opet pore|ati tri ko -
re po pr ska ne uqem i ta ko po stu pa ti sve dok se ne utro {e i ko re i na dev.
Pi tu od o zgo po pr ska ti uqem i u za gre ja noj rer ni na 200°C pe }i oko 40
mi nu ta.

Ka da se pro hla di, se }i je na krup ni je koc ke.

Ma li sa vet
Ia ko re cep ti ~e sto na la ̀ u da se ko re pr ska ju vre lim uqem, bo qe

je pre ma zi va ti ih me {a vi nom vru }e vo de i uqa. Ova ko pri pre mqe ne

ko re se ne }e sle pi ti, a pi ta }e bi ti uku sni ja i lep {e }e na ra sti.
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Pita od praziluka i pirin~a



Potrebno je: 1 kg bra{na, 1 ka{i~ica soli, 1 {oqica uqa;
za na dev: 500 g spa na }a, 1/2 {o qe uqa i so.

Zamesiti testo od bra{na, soli, uqa i mlake vode. Testo na dasci
mestiti dok ne postane sredwe tvrdo. Pokriti ga salvetom i ostaviti da
odstoji 20 minuta. Testo podeliti na 5 - 6 jufki, svaku malo razvu}i i
premazati toplim uqem. Jednu po jednu koru razviti {to tawe preko
zastrtih stolova i ostaviti ih da se prosu{e. 

O~i {}en i do bro opran spa na} isitniti, posoliti i dodati uqe. Sva ku
ko ru pre ma za ti vrelim uqem i naneti na dev. Ko re za tim uro la ti pomo}u
stolwaka i slo ̀ i ti u tep si ju. Pi tu po pr ska ti  uqem i sta vi ti u rer nu da
se pe ~e na ume re noj tem pe ra tu ri.

Slu`iti toplo.
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Pita od spana}a



Pita od kiselog kupusa

Potrebno je: 1 kg bra{na, 1 ka{i~ica soli, 1 {o qi ca uqa;
za na dev: 2 gla vi ce cr nog lu ka, 2 kg ki se log ku pu sa, 1 - 2 {o qi ce uqa,
1 ke si ca mle ve nog bi be ra i so.

Zamesiti testo od bra{na, soli, uqa i mlake vode. Testo na dasci
mesiti dok ne postane sredwe tvrdo. Pokriti ga salvetom i ostaviti
da odstoji 20 minuta. Testo podeliti na 5 - 6 jufki, svaku malo razvu}i
i premazati toplim uqem. Jednu po jednu koru razviti {to tawe preko
zastrtih stolova i ostaviti ih da se prosu{e. 

U me|uvremenu pripremiti nadev: luk sitno iseckati i izdinstati
na uqu, pa dodati na rezance ise~en kiseli kupus. Pr`iti du`e uz
povremeno me{awe. Kada se kupus upr`i, ohladiti ga i dodati biber,
a ako je potrebno, i malo soli. Kore poprskati vrelim uqem. Saviti im
sva ~etiri kraja pa nadev uzdu` sipati s jedne strane. Uviti koru u
vaqak pomo}u stolwaka, slo`iti u podmazanu tepsiju i preliti uqem
ili ma{}u.

Pitu pe}i u rerni zagrejanoj na 200°C dok ko ra ne po ru me ni.
25



Pe}anska klin-~orba

Potrebno je: 1 ka {i ka bra {na, 2 - 3 ka {i ke uqa, 2 ve }a krom pi ra,
3 pa ra daj za, 1 ve za per {u no vog li sta, so, bi ber i za ~in.

Bra {no pro pr ̀ i ti na vre lom uqu, pa ̀ qi vo me {a ju }i da ne za go ri.
Sma wi ti tem pe ra tu ru i po la ko do li va ti li tar mla ke vo de. Do da ti krom -
pir isec kan na sit ne koc ke i oqu {ten pro pa si ran pa ra dajz. Do da ti i ve -
zu sec ka nog per {u no vog li sta, za ~in, ma lo po so li ti i po bi be riti po uku -
su. Osta vi ti da vri na ti hom dok se krom pir ne sku va.

^orbu posuti iseckanim per{unom. Slu`iti toplo.
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Potrebno je: 500 g cr nog lu ka, 2 ma we {ar ga re pe, 1/2 {o qi ce uqa,
biber u zrnu, 1/2 ka {i ~i ce ale ve pa pri ke, 1 kg re~ ne ri be, 1 qu ta pa -
pri ~i ca, 1 ~a{a belog vina, so i bi ber.

Na se }i cr ni luk i {ar ga re pu i na za gre ja no uqe sta vi ti da se pro pr -
`i. Do da ti bi ber u zr nu i ale vu pa pri ku pa na li ti vo dom. Kad pro vri,
do da ti ko ma de ri be. ^or ba se obi~ no pri pre ma od gla va, re po va i pe ra ja
ko ji se odvo je od ri be za pr ̀ e we. U ~or bu se sta vqa ju i ikra, je tra i sli~ -
no. Ka da je ~or ba sko ro go to va, po so li ti, do da ti vino i jo{ ma lo pro ku va -
ti. Po vo qi, mo ̀ e se na pra vi ti tan ka za pr {ka na uqu; mo ̀ e se i pro ce -
di ti i za ku va ti sa te ste ni nom, a do bre ku va ne de lo ve po seb no serv i ra ti.

Ribqa ~orba slu`i se vru}a uz sve` hleb. 
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Ribqa ~orba



^orba od kopriva i praziluka

Potrebno je: 300 g ko pri va, 3 - 4 pra zi lu ka, 3 ka {i ke bra {na,
3 ka {i ke uqa, so, za ~in, ale va pa pri ka i li mun.

Ko pri ve do bro opra ti i sku va ti u vo di, a po tom ih pro ce di ti. Za -
tim ih isec ka ti na sit no, a pra zi luk ise }i na ko lu to ve. Sta vi ti u lo -
nac, si pa ti hlad nu vo du i ku va ti. Ka da pra zi luk omek {a, na pra vi ti za -
pr {ku od bra {na i ale ve pa pri ke, si pa ti je u ~or bu i ku va ti jo{ de se -
tak mi nu ta. Po `e qi, za ki se li ti limunom.

Na isti na~in se mo`e pripremiti i ~orba od spana}a, zeqa ili
blitve.
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Potrebno je: 1 gla vi ca cr nog lu ka, 2 ka {i ke uqa, 1 ka {i ka ale ve
pa pri ke, 1 {o qa pi rin ~a, so, za ~in, 2 ka{ike uqa, 1 ka{ika aleve
paprike i 1 veza per{una.

Na uqu do bro iz din sta ti gla vi cu sit no isec ka nog i po so qe nog cr nog
lu ka i po su ti rav nom ka {i kom ale ve pa pri ke. Do da ti {o qu pi rin ~a, za -
tim si pa ti li tar mla ke vo de. Ka da je pi ri na~ ku van, ~or ba se za pr ̀ i cr -
ve nom za pr {kom. Zagrejati uqe, dodati alevu papriku i malo propr`iti
pa za~initi ~orbu. Do da ti za ~i na i, po po tre bi, ma lo so li i ostaviti na
{tedwaku da se jo{ malo kuva.

Pre slu`ewa posuti iseckanim per{unom.
Ova lagana i hranqiva ~orba posebno prija u letwim mesecima.
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^orba sa pirin~em



Prebranac - slavski pasuq

Potrebno je: 1 kg be log pa su qa te tov ca, 1 kg cr nog lu ka,
1 {oqa uqa, ale va pa pri ka, tu ~e na qu ta pa pri ka, so i bi ber. 

Pa suq opra ti i sta vi ti da pro ku va sa mo dva-tri kqu ~a. Oce di ti ovu
vo du, na li ti dru gu i na sta vi ti sa ku va wem dok pa suq ne omek {a, ali tre -
ba pa zi ti da se ne ras ku va. Is pr ̀ i ti na uqu luk ise ~en na re bar ca i do -
da ti ale vu pa pri ku, a mo ̀ e i ma lo tu ~e ne cr ve ne qu te pa pri ke. Re |a ti u
ze mqa ni sud ili va tro stal nu ~i ni ju red pr ̀ e nog lu ka, red pa su qa i sve
ta ko dok se sav ma te ri jal ne utro {i. Na li ti ma lo vo de u ko joj se pa suq ku -
vao, po so li ti, po bi be ri ti, si pa ti za ~in, i sta vi ti u rer nu da se za pe ~e.
Za vre me pe ~e wa ni ka ko se ne sme me {a ti ka {i kom, ve} se po su da ma lo
pro tre se. Le po je, po `e qi, sta vi ti i ne ku pa pri ku po vr hu.

Za ve ~e ru uo ~i po sne sla ve pri pre ma mo ovo je lo kao jed no od glav nih;
slu ̀ i mo ga to plo, ali je ve o ma uku sno i kao hlad no.

Ma li sa vet
Sta ri pa suq }e se br ̀ e sku va ti ako se uve ~e po to pi u mla ku

vo du. Su tra dan se vo da pro spe i na li je dru ga u ko joj se pa suq ku va.
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Potrebno je: 500 g pa su qa te tov ca, 1 {o qi ca uqa,
500 g cr nog lu ka, tu ca ni bi ber, tu ca na qu ta pa pri ka, za ~in, so;
za preliv: 1 {oqa uqa.

O~i sti ti pa suq i sta vi ti da se ku va. ^im pa suq pro vri, prosuti pr vu
vo du. Si pa ti dru gu vo du, po so li ti i na sta vi ti sa ku va wem. Pa suq tre ba
da je do bro sku van, ali ni ka ko ras ku van. Na uqu iz din sta ti cr ni luk iz -
re zan na re bar ca, za tim do da ti sku van i pro ce |en pa suq, tu ca ni bi ber i
jo{ so li i za ~i na po uku su. Sve za jed no jo{ ma lo pro din sta ti, do bro pro -
me {a ti i do da ti tu ca nu qu tu pa pri ku. Si pa ti u ze mqa ni sud (tav ~e), za -
li ti vre lim uqem i do da ti po ne ku qu tu pa pri ~i cu. Sta vi ti u rer nu da se
za pe ~e. Pe~eni pasuq se priprema isto kao prebranac ali sa mawe crnog
luka.

Ovo je jed no od iz vr snih i u na {oj ku }i omi qe nih po snih je la.
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Pe~eni pasuq (tav~e)



Papula

Potrebno je: 500 g be log pa su qa, 1 gla vi ca cr nog lu ka, 1 ~en 
be log lu ka, 1 ka{ika sir }e ta, so, bi ber, za ~in; 

za preliv: 2 - 3 ka {i ke uqa i 1 ve za per {u na. 
Sta vi ti u lo nac o~i {}en i opran be li pa suq. Na li ti ga hlad nom vo -

dom da ogre zne, po klo pi ti lo nac, sta vi ti na {ted wak i sa ~e ka ti da pro -
vri. Ka da pro vri dva-tri kqu ~a, pro me ni ti vo du. Do da ti gla vi cu sit -
no ise ~e nog cr nog lu ka i osta vi ti da se ku va sve dok zr na pa su qa ne
omek {a ju i do bro se ras ku va ju a vo da sko ro sva uvri. Po tom pa suq pro -
ce di ti i pre ru ~i ti u dr ve ni sud, pa ga tu~ kom do bro is tu }i, za jed -
no sa sit no isec ka nim ~e nom be log lu ka. Do da ti sir }e, so, bi be r i za -
~in.

Pre li ti vrelim uqem pa iz ru ~i ti u pli }i ta wir i po su ti isec ka -
nim per {u nom.
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Beli pasuq (postan)

Potrebno je: 500 g be log pa su qa, 3 ve ze mla dog lu ka ili
pra zi lu ka, 1 ve za per {u na, so, bi ber u zr nu i za ~in.

Be li pa suq o~i sti ti i opra ti, na li ti ga vo dom i ku va ti. Kada
provri, vodu ocediti i ponovo naliti pasuq mlakom vodom. Vratiti
lonac na {tedwak i ostaviti da neprestano tiho vri, dok se upola ne
raskuva. Zatim do da ti ise ~en mla di luk ili pra zi luk i bi ber u zr nu.
Ka da je pa suq sku van, po so li ti ga i do da ti za ~in i sec kan per {un.

Ova ko pri pre mqen pa suq, sa mo na vo di, slu`i se u vre me Ve li kog
po sta.
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Potrebno je: 300 g pa su qa, 2 - 3 gla vi ce cr nog lu ka, 5 - 6 ~e na
be log lu ka, 2 - 3 su ve cr ve ne pa pri ke, 5 - 6 zr na bi be ra, 1 {o qi ca
uqa, so, bi ber i za ~in.

Opran pa suq na li ti hlad nom vo dom i prista vi ti da se ku va. Ka da pro -
vri, pa suq oce di ti, na li ti po no vo vo dom i vra ti ti na {ted wak. U me |u -
vre me nu cr ni luk isec ka ti na sit ni je, a be li luk na ve }e ko ma de, o~i sti -
ti su ve pa pri ke od se men ki, pa za jed no sa bi be rom u zr nu i uqem do da ti
pa su qu. Pa suq ku va ti na ume re noj tem per tu ri dok ne omek {a. Pri kra ju
ku va wa po so li ti i do da ti za ~i na po uku su.

^or bast pa suq se uvek mo ̀ e za qu ti ti qu tim pa pri ~i ca ma. Me |u tim,
po seb nu „qu tu“ aro mu mu da je su {e na tu ~e na pa pri ka.

Napomena
Pod za ~i nom pod ra zu me va mo ve ge tu, za ~in „C“, bio-za ~in i dru ge

do dat ke sa su{enim po vr }em.
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Postan ~orbast pasuq



Su{ene paprike puwene pasuqem

Potrebno je: 500 g pa su qa, 20 su {e nih pa pri ka, 1 {o qi ca uqa,
3 gla vi ce cr nog lu ka, so, bi ber, za ~in i ale va pa pri ka.

Opra ti pa suq i do po la ga sku va ti. Su {e ne pa pri ke o~i sti ti od se men -
ki, opra ti, po to pi ti u to ploj vo di i osta vi ti ih po la sa ta da omek {a ju.
Isit ni ti cr ni luk i pro pr ̀ i ti ga na za gre ja nom uqu, posoliti, dodati
bi ber, za ~in i ale vu pa pri ku. U tu ma su si pa ti pro ku van pa suq i sve do -
bro iz me {a ti. Ta ko pri pre mqe nom ma som pu ni ti omek {a le su ve pa pri ke.
Za tim ih po re |a ti u na ma {}enu tepsiju i pe }i na tem pe ra tu ri oko 200°C
po la sa ta. Do li va ti po ma lo vo de vo de}i ra ~u na da se ne pre su {e .

Slu ̀ e se to ple ili hlad ne.
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Potrebno je: 1 - 2 kg re~ ne ri be ({a ran, {tu ka, som), 1 ka {i ka
bra {na, 1 {oqa uqa, 5 gla vi ca cr nog lu ka, 3 ~e na be log lu ka,
2 ka {i ke pa ra dajz pi rea, 1/2 ve ze per {u na, 10 zr na ca bi be ra i so.

O~i sti ti, opra ti i po so li ti {a ra na, ise }i ga na ko ma de {i ri ne 2 cm,
uva qa ti u bra {no i pr ̀ i ti na vre lom uqu. Ri bu slo ̀ i ti u |u ve~ ili va -
tro stal ni sud. Na istom uqu pro pr ̀ i ti sec kan cr ni luk, do da ti iz gwe -
~en be li luk i per {un. Si pa ti pa ra dajz pi re, zrn ca bi be ra i po la ko do -
li va ti vo du. Go to vim uma kom pre li ti ri bu. U se zo ni ka da ima sve ̀ eg pa -
ra daj za, mo gu se pre ko ri be po re |a ti ko lu to vi pa ra daj za. Rer nu za gre ja ti
na 200° C i pe }i oko po la sa ta.

Ma li sa vet
Ri bu tre ba opra ti pre se ~e wa, po pra vi lu pod mla zom te ku }e vo de.

Ise ~e na ri ba ne sme se dr ̀ a ti u vo di jer ri bqe me so ta ko gu bi

vla sti tu te~ nost i deo hran qi vih sa sto ja ka. Na kon pra wa ri bu

tre ba do bro oce di ti ili po su {i ti sal ve tom.
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Zape~eni {aran           



Po treb no je: {a ran od 3 - 4 kg, so, 1 {o qa uqa, 1 gla vi ca be log
lu ka, 2 ve ze per {u na, 4 ~a {e vi na i li mun.

[a ra na o~i sti ti, opra ti i po su {i ti. Na tr qa ti ga so qu i uqem, spo -
qa i iz nu tra.

Pri pre mi ti ne ko li ko da {~i ca {i ri ne tep si je i ob lo ̀ i ti ih alu mi ni -
jum skom fo li jom. Da {~i ce po re |a ti u tep si ju na iz ve snom ra sto ja wu i pre -
ko wih po lo ̀ i ti pri pre mqe nu ri bu. Ne po sred no pre pe ~e wa ri bu pre li -
ti po lo vi nom uqa i sta vi ti u za gre ja nu rer nu.

U me |u vre me nu be li luk i per {un sit no isec ka ti i iz me {a ti u ostat ku
uqa. Ovim uqem i vi nom na iz me ni~ no pre li va ti ri bu ali po ~e ti tek ka -
da ri ba u rer ni po ru me ni. Sve dok ne bu de go to va, ri bu vi {e pu ta za li -
va ti so kom u ko me se pe ~e.

Pe ~e nog {a ra na serv i ra ti na oval nom ta wi ru i ukra si ti kri {ka ma li -
mu na.

Slu ̀ i ti uz ku va ni krom pir.
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Pe ~e ni {a ran u rer ni 



Potrebno je: {aran od 1 kg, 1 {oqa bra{na, 1 {oqa uqa, 2 glavice
crnog luka, 200 g pirin~a, 1 veza per{una, so, biber, za~in i
1/2 {oqice uqa za preliv.

[arana dobro oprati, ise}i na komade i posoliti. Svaki komad ribe
uvaqati u bra{no i na zagrejanom uqu ispr`iti sa obe strane. Ribu izva-
diti re{etkastom ka{ikom i ostaviti na stranu. Na istom uqu ispr`iti
sitno iseckani luk, dodati pirina~ i ostaviti jo{ nekoliko minuta da se
tiho pr`i. Doliti vodu, (ili vodu u kojoj se kuvala glava, rep, peraja)
koliko da ogrezne, dodati sitno iseckan per{un, so, biber i za~in. Kada
prokuva, prebaciti u |uve~ i pore|ati komade ribe. Sve jo{ malo
prokr~kati, preliti uqem i pe}i u rerni oko 20 minuta.

Slu`iti toplo u istom sudu.

Mali savet
Skidawe krqu{ti sa ribe je lak{e ako se ona polije sir}etom i

ostavi 15 minuta. Prilikom ~i{}ewa krqu{ti riba ne}e kliziti

iz ruku ako se prsti zamo~e u kuhiwsku so. Soqewe ribe se obavqa

neposredno pre pripreme jela. Na taj na~in se onemogu}ava gubitak

te~nosti, a time i va`nih sastojaka.
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[aran na pirin~u
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Potrebno je: 6 pa strm ki, 1 {o qa uqa, 2 {o qe ku ku ru znog bra {na,
so i za ~in.

O~i sti ti i opra ti pa strm ke, dobro osu {i ti sal ve tom i osta vi ti u fri -
`i de ru da od sto je oko tri sa ta. Pa strm ke posoliti, za tim uva qa ti u ku -
ku ru zno bra {no i za ~in. U me |u vre me nu uliti u ve }i ti gaw uqe i do bro
ga za gre ja ti. Za tim ma lo sni zi ti tem pe ra tu ru i pr ̀ i ti ri bu.

Pr ̀ e ne pa strm ke serv i ra ti sa li mu nom, uz pre liv od sit no sec ka nog
be log lu ka i uqa. 

Pastrmka se jede u vreme posta uz krompir salatu ili prebranac. 

Ma li sa vet
Pre o sta la pr ̀ e na ri ba mo ̀ e se sa ~u va ti ta ko {to se po re |a u

~i ni ju, po spe ko lu to vi ma isec ka nog cr nog lu ka, pre li je raz bla ̀ e nim

vin skim sir }e tom i osta vi u fri ̀ i de ru. Ova ko ma ri ni ra na ri ba

bi }e ve o ma uku sna jo{ ne ko li ko da na.

Pr`ene pastrmke



Ribqi gula{

Potrebno je: 1 kg re~ ne ri be, 1 gla vi ca lu ka, 3 - 4 ka {i ke uqa,
1 ka {i ~i ca ale ve pa pri ke, 2 ka {i ke bra {na, 1 {ar ga re pa,
1 pa {ka nat, so, za ~in i 1 li mun.

Ri bu ise }i na ko ma de i pre pr ̀ i ti sa sit no isec ka nim cr nim lu kom
i ale vom pa pri kom. Ka da je ri ba pr ̀ e na, iz va di ti je pa ̀ qi vo na ta -
wir, a na istom uqu pro pr ̀ i ti bra {no i po tom u to si pa ti ~a{u vo -
de. Dodati sitno ise~enu {ar ga re pu i pa {ka nat i pro me {a ti. Ka da je
po vr }e ku va no, po so li ti, do da ti ma lo za ~i na i sok od li mu na. Vra -
ti ti ri bu u po vr }e i ostaviti da lagano vri.

Slu`iti toplo.
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]ufte od ribe

Potrebno je: 1,5 kg re~ ne ri be, 2 ve }e gla vi ce lu ka,
2 ve }e {ar ga re pe, bi ber u zr nu, 1 {o qa bra {na, 1 ve za per {u na,
1 ka {i ka pre zli, so, bi ber, za ~i n, li mun i uqe za pr`ewe.

Ri bu opra ti, od stra ni ti ko sti ko li ko je mo gu }e i sta vi ti u lo nac da
se ku va. Za tim do da ti isec kan luk, {ar ga re pu i bi ber u zr nu. Ku va ti
oko 15 mi nu ta, ohla di ti, pro ce di ti, o~i sti ti ostat ke ko sti ju i pro pa -
si ra ti. Pro pa si ra noj ma si do da ti bra {no, isec kan per {un, prezle, so,
bi ber, za ~i n i sve to do bro za me si ti. Pra vi ti }uf te, uva qa ti ih u bra -
{no i pr ̀ i ti na vre lom uqu. Slu ̀ i ti to ple (mo ̀ e i hlad ne) sa kri -
{ka ma li mu na.

]ufte od ribe se, bilo kao predjelo ili kao glavno jelo, naj~e{}e
slu`e za posne slave.
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I~ sa ribom

Potrebno je: 2 kg re~ ne ri be, 50 g bra {na, 2 dl uqa, 1/2 kg cr nog
lu ka, 250 g pi rin ~a, 2 - 3 paradajza, so, bi ber i za ~in.

Ise ~e ne ko ma de ri be po so li ti, po tom uva qa ti u bra {no i sa obe
stra ne krat ko pro pr ̀ i ti na uqu. Po seb no pro pr ̀ i ti sit no isec ka ni
cr ni luk, do da ti opra ni pi ri na~, sitno se~eni paradajz, ma lo so li, bi -
be ra i za ~i na. Po sle kra }eg pr ̀ e wa za li ti to plom vo dom da pi ri na~
ogre zne i povremeno me {a ti. Ce lu ma su iz ru ~i ti u |u ve~ ili va -
tro stal nu ~i ni ju, a po po vr {i ni raz li ve ne ma se slo ̀ i ti pr ̀ e ne ko ma -
de ri be. Pe }i u ume re no za gre ja noj rer ni oko 20 mi nu ta.

Uko li ko se i~ sa ri bom ne serv i ra u po su di u ko joj je pe ~en, naj lep -
{e je serv i ra ti ga u oval nom tawiru.
Ma li sa vet 
Po sle ~i {}e wa i pri pre ma wa ri be i sec ka wa lu ka ne pri ja tan

mi ris sa ru ku naj lak {e je ot klo ni ti ako se ru ke is tr qa ju

vla ̀ nom so qu i po tom ope ru vo dom.
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Potrebno je: 1 kg pra zi lu ka, 1 {o qa uqa, 200 g pi rin ~a, so, bi ber
i za ~in.

Pra zi luk ise }i na ko lu to ve i pr ̀ i ti na uqu, uz po vre me no dolivawe
vo de. Ka da pra zi luk omek {a, do da ti do bro opran pi ri na~, po so li ti,
pobiberiti i do da ti za ~i n. Do bro pro me {a ti i na li ti vo dom da ogre zne.
Ku va ti po klo pqe no na blagoj vatri oko po la sa ta. Uko li ko te~ nost is pa -
ri, doliti jo{ ma lo vo de, i sta vi ti u za gre ja nu rer nu da se za pe ~e.

Gotov pilav posuti seckanim per{unovim listom.

Pilav od praziluka
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Sarmice od vinove loze

Potrebno je: 40 li sto va mla de vi no ve lo ze;
za na dev: 4 gla vi ce cr nog lu ka ili pra zi lu ka, 3 - 4 ka {i ke uqa,

500 g pi rin ~a, so, bi ber, za ~in;
za preliv: 1 {o qi ca uqa.
Li sto ve vi no ve lo ze do bro opra ti u to ploj vo di, ski nu ti im dr -

{ke i spu sti ti ih na tre nu tak u kqu ~a lu vo du, a za tim ih od mah
oce di ti.

O~i sti ti i isit ni ti cr ni luk ili pra zi luk i pro pr ̀ i ti ga na uqu.
Po tom do da ti pi ri na~, da se sve pro pr ̀ i, za tim so, bi ber i za ~in.
Ka {i ~i com si pa ti vr lo ma lo na de va na hra pa vu stra nu li sta i, uvla -
~e }i bo~ ne stra ne, uvi ja ti sarm i ce u rol ne. Dno po su de u ko joj }e se
ku va ti ob lo ̀ i ti li sto vi ma vi no ve lo ze. Po re |a ti sarm i ce i pre li ti
vo dom da ogre znu. Kr~ ka ti na ni ̀ oj tem pe ra tu ri oko 30 mi nu ta.

Uqe zagrejati, pre li ti sarm i ce i {er pu od mah sklo ni ti sa {tedwaka.



Potrebno je: 1 - 2 gla vi ce ki se log ku pu sa;
za na dev: 3 gla vi ce cr nog lu ka, 2 {oqice uqa, 350 g pi rin ~a,

100 g mle ve nih ora ha, so, bi ber, za ~in;
za za pr {ku: 1/2 {o qi ce uqa, 1 ka {i ka bra {na, 1 ka {i ~i ca

pa ra dajz-pi rea i 1 ka{i~ica ale ve pa pri ke.
Isec ka ti i pro pr ̀ i ti cr ni luk. Ka da luk po ru me ni, do da ti opra ni pi -

ri na~ i pr ̀ i ti na ti hom jo{ pet mi nu ta. Na li ti ma lo to ple vo de i ku va -
ti dok pi ri na~ ne omek {a a vo da ne uvri. Ski nu ti sa plotne, do da ti mle -
ve ne ora he, so, bi ber i za~in. Sve do bro pro me {a ti. Ku pus o~i sti ti i od -
ba ci ti tvr di deo li sta. Na sva ki list sta vqa ti pri pre mqe ni na dev i sa -
vi ja ti sarm i ce.

Sarm e po re |a ti u {er pu, na li ti mla kom vo dom i kr~ ka ti ih dok ku pus
ne omek {a. Na pra vi ti „tan ku“ za pr {ku: na zagrejanom uqu propr`iti bra -
{no, dodati ale vu pa pri ku i pa ra dajz-pi re razmu}en u vodi. Pre li ti pre -
ko sarm i ca i ma lo ih za pe }i u rer ni.

Ako se sarm a pra vi od slat kog ku pu sa, tre ba ga pret hod no po pa ri ti vru -
}om vo dom da bi se li sto vi mo gli odva ja ti i po sle uvi ja ti sarm e.
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Posna sarma od kiselog kupusa
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La ̀ na sarm a - sahan dol ma

Po treb no je: 2 kg cr nog lu ka (ma le gla vi ce), 1 - 2 gla vi ce be log
lu ka, 1/2 {o qe uqa, 1 ~a {a vo de, 1/2 ~a{e sir}eta, so, bi ber, za ~in; 

za za pr {ku: 1 ka {i ka uqa, 1 rav na ka {i ka bra {na i 1 ka {i ka
ale ve pa pri ke.

Cr ni luk o~i sti ti i osta vi ti ce le gla vi ce. Be li luk ise }i na li -
sti }e. Uqe dobro za gre ja ti pa re |a ti na iz me ni~ no cr ni i be li luk, so -
li ti i bi be ri ti po uku su. Za li ti vo dom i sir }e tom i sta vi ti na {ted -
wak da  se kr~ ka na ni ̀ oj tem pe ra tu ri. Pri kra ju do da ti za ~in. U me -
|u vre me nu na pra vi ti tan ku za pr {ku od uqa, bra {na i ale ve pa pri ke.
Lagano doliti zapr{ku i pro tre s ti posudu. Osta vi ti da kr~ ka jo{ pet -
na e stak mi nu ta. 

Slu ̀ i ti to plo, ali i kao hlad no je lo je ve o ma uku sno.



Letwi |uve~

Potrebno je: 1 kg krom pi ra, 1 {o qi ca uqa, 1 gla vi ca be log lu ka,
4 pa pri ke ba bu re, qu ta pa pri ~i ca, so, bi ber i za ~in.

Opra ti i oqu{titi krom pi re i ise }i ih na tan ke ko lu to ve. Po so li -
ti krom pir i po su ti ga biberom i sa ma lo za ~i na. Luk isec ka ti na re -
`we ve, a pa pri ku na krup ni je ko ma de. Sve sa stoj ke do bro iz me {a ti, do -
da ti tu ca nu qu tu pa pri ~i cu, pa iz ru ~i ti u pod ma za nu tep si ju ili |uve~
i na li ti vo dom da ogre zne. Pe }i u za gre ja noj rer ni na 200°C ~e tr de se -
tak mi nu ta dok ne porumeni.

Slu`iti u istom sudu u kome je |uve~ pripremqen.
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Potrebno je: 500 g cr nog lu ka, 1 {o qi ca uqa, 1 kg pa pri ka,
500 g zre log pa ra daj za, (po ko ja qu ta pa pri ~i ca), so i za ~in.

Cr ni luk ise }i na tan ke re ̀ we ve i pro pr ̀ i ti ga na uqu. Paprike
oprati, izvaditi seme i peteqke i ise}i na ve}e komade. U propr`eni luk
dodati najpre papriku pa kada se upola propr`i dodati paradajz i, po `e -
qi, qu tu pa pri ~i cu. Pa ra dajz oguliti, ise }i na kri {ke i spu sti ti u
{erpu ka da je pa pri ka ve} pr ̀ e na. Ka da se ma sa do bro upr ̀ i, do da ti so 
i za ~i n po uku su.

Sa ta ra{ se je de i to pao i hla dan.
Ka da ni je vre me po sta, u jo{ to pao sa ta ra{ mo gu se ume {a ti 2 - 3 ce la

ja ja.

Satara{



Potrebno je: 5 ve }ih pa tli xa na, 1 gla vi ca be log lu ka, 1 kg cr nog
lu ka, 1 {o qa uqa, 1 kg pa ra daj za, per {un, so i bi ber.

Oqu {ti ti pa tli xa ne i ce le oba ri ti u sla noj vo di. Ka da omek {a ju, iz -
va di ti ih iz vo de i sta vi ti na |ev |ir da se oce de. Na sva kom pa tli xa nu
no ̀ em na pra vi ti re zo ve du` oqu {te nog de la. Na pu ni ti ih isit we nim be -
lim lu kom. U po seb nu {er pu sta vi ti sit no isec kan cr ni luk, do bro ga iz -
din sta ti i po so li ti. Pro ku va ti pa ra dajz u qu sci i pro pa si ra ti ga. U po -
su du sa lu kom na re |a ti pa tli xa ne i pre li ti ih pa ra daj zom. Na ni`oj tem -
pe ra tu ri kr~ ka ti dok te~ nost ko ju po vr }e pu {ta, pot pu no ne is pa ri.

Pred slu`ewe po su ti isec ka nim per {u nom i bi be rom. 
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Puweni patlixan
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Potrebno je: 1 kg krom pi ra, 1 {o qa uqa, 4 - 5 ~e na be log lu ka, so,
2 - 3 ka {i ke sir }e ta i 1/2 veze per{una.

Krom pir oqu {ti ti i ise }i na ko lu to ve. Is pr ̀ i ti ga na uqu i, ka da je
go tov, iz ru ~i ti ga u ~i ni ju i pre li ti mijanom.

Ova ko jed no stav no pri pre mqen a uku san krom pir do sta ko ri sti mo u da -
ne po sta.

Krom pir na la zi mo u mno gim je li ma - od ~or be, pre ko pi ta, glav nih je -
la i pri lo ga, pa do po sla sti ca. Te {ko je u bi lo ko je go di {we do ba za mi -
sli ti tr pe zu bez krom pi ra.

Uz pasuq i kupus, krompir se smatra „narodnom“ hranom.

Na po me na
Mijana se priprema na slede}i na~in: o~i{}enu glavicu be log lu ka

is tu ca ti u ava nu i do da ti so li, sir }e ta, uqa i sec ka nog per {u -

na. Mi ja na se ~e sto pri pre ma u vre me po sta.

Pr`eni krompir

sa prelivom od belog luka



Potrebno je: 1 kg krom pi ra, 2 gla vi ce crnog lu ka, sir }e, uqe, so,
bi ber i per {un.

Opra ti krom pir i oba ri ti ga u qu sci. Ka da se pro hla di sa mo to li ko
da se wi me mo ̀ e ra di ti, oqu {ti ti ga, ise }i na ta we ko lu to ve i sta vi ti
u od go va ra ju }u po su du. Dok je krom pir jo{ vru}, pre li ti uqem i raz bla -
`e nim sir }e tom. Za tim o~i sti ti luk, ise }i ga na re bar ca, po so li ti i sta -
vi ti u po su du sa krom pi rom. Pro me {a ti, do da ti jo{ ma lo so li, bi be ra i
per {u na.

Krom pir sa la tu slu`iti uz pr ̀ e nu ri bu.

Ma li sa vet
Sa vru }eg krom pi ra se od mah ski da qu ska, se ~e se na ko lu to ve ili

koc ki ce, da bi se, dok je jo{ to pao pre lio. Ta ko pri pre mqen je so~ -

ni ji i uku sni ji.
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Krompir-salata
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Pe~ene paprike sa paradajzom

Potrebno je: 10 ze le nih pa pri ka, 1 {o qi ca uqa,
3 - 4 mek {a pa ra daj za, 2 - 3 ~e na be log lu ka, 1/2 ve ze per {u na i so.

Pa pri ke krat ko is pr ̀ i ti na uqu, osta vi ti da se ohla de pa ih o~i -
sti ti. Na istom uqu pr ̀ i ti pa ra dajz se ~en na kri {ke, do da ti sit no se -
~en be li luk i per {un. Na kra ju po so li ti. Pa pri ke po re |a ti na ta wir
i pre li ti ih ras hla |e nim pa ra daj zom. 

Po `e qi mo ̀ e se do da ti i po ko ja qu ta pe ~e na pa pri ~i ca.



Potrebno je: 10 tan kih qu tih pa pri ~i ca, 2 - 3 ~e na be log lu ka,
ma lo per {u na, so, uqe i sir }e.

Na plot ni ili ro {ti qu is pe }i na ti hoj va tri pa pri ~i ce i pa ̀ qi vo ih
o~i sti. Ka da se ohla de, po so li ti ih i za ~i ni ti uqem i sir }e tom. Do da ti
sit no isec kan be li luk i per {un.

Ova „sa la ti ca“ se na la zi ~e sto na let woj tr pe zi. Pod sti ~e ape tit, pri -
ja u vre me po sta, a je de se uz ra zna je la.
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Pe~ena papri~ica sa belim lukom
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Potrebno je: 10 su vih cr ve nih pa pri ka, 5 ~e na be log lu ka,
1/2 {o qi ce uqa, 3 - 4 qu te pa pri ~i ce, so i ale va pa pri ka.

Pre li ti su ve pa pri ke vre lom vo dom i osta vi ti ih 10 mi nu ta da omek -
{a ju. U dr ve nu ~i ni ju ili avan sta vi ti o~i{}en be li luk i is tu ca ti ga dr -
ve nim tu~ kom. Paprike izvaditi iz vode, osu{iti i spustiti ih u avan.
Do da ti pro vre lo uqe, ale vu pa pri ku i so. Sve to za jed no is tu ca ti i do da -
ti sit no isec ka ne qu te pa pri ~i ce po uku su.

Ova qu ta „sa la tica“ naj ~e {}e se ko ri sti u vre me po sta. Me |u tim, qu -
bi te qi za qu }e nih je la je ko ri ste to kom ce le go di ne.

Su{ena tu~ena paprika



Potrebno je: 10 crvenih paprika, 4 - 5 qu tih pa pri ~i ca,
2 - 3 ~e na be log lu ka, so, uqe i sir }e.

Na plot ni ili ro {ti qu is pe }i crvene du ga~ ke pa pri ke i qu te pa pri -
~i ce. Oqu {ti ti ih, o~i sti ti od se me na i spu sti ti u avan. Do da ti be li
luk, pa sve to do bro is tu }i tu~ kom. Uqe i sir }e do da va ti po uku su.

I ova sa la ta se obi~ no pri pre ma u vre me po sta.
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Tu~ena paprika
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Potrebno je: 500 g za mr znu tog mle ve nog pe ~e nog pa tlixa na,
10 za mr znu tih cr ve nih pe ~e nih pa pri ka, 1 {o qa uqa, 1/2 ve }e gla vi -
ce be log lu ka, 1/2 ve ze per {u na i so.

U da na {we vre me, ka da je du bo ko za mr za va we hra ne u mno go ~e mu za me -
ni lo kla si~ nu „zim ni cu“, ova sa la ta je do bro do {la na tr pe zi za zim ske
sve ~a no sti.

Od le di ti pe ~en, mle ven pa tli d`an ko ji smo osta vi li u je sen. Pro pr`i -
ti ga ma lo na vre lom uqu, po so li ti i po su ti sit no sec ka nim be lim lu kom.
Od le |e ne pe ~e ne pa pri ke ise }i na re zan ce, pa ta ko |e pro pr ̀ i ti na vre -
lom uqu i po so li ti, a ka da se ma lo pro hla de, do da ti sec kan be li luk i per -
{un i sve do bro pro me {a ti. U sta kle nu ~i ni ju re |a ti pr vo pa tli d`an, pa
pa pri ke i ta ko re dom dok se ma sa ne utro {i. Za vr {i ti pa pri ka ma, a od o -
zgo po su ti ostat kom be log sec ka nog lu ka i per {u na.

Ova sa la ta se slu ̀ i hlad na uz pred je lo ili glav no je lo, a do bra je i kao
na maz.

[arena salata od pe~enih 

paprika i patlixana



Potrebno je: 2 - 3 ki se le ja bu ke, 1 ka {i ~i ca {e }e ra, 300 g re na i so.
Ja bu ke oqu {ti ti i ise }i na ve }e kri {ke. Na li ti ih sa po la li tre vo -

de, do da ti {e }er i ku va ti kao za kom pot.
U me |u vre me nu o~i sti ti i istru ga ti ren. Sku va ne ja bu ke oce di ti, iz -

gwe ~i ti vi qu {kom i ohla|ene sje di ni ti sa re nom. Ovu ma su za li ti so kom
u ko me su se ku va le ja bu ke i po so li ti po uku su. Ku va ne ja bu ke ubla ̀ u ju qu -
ti nu re na.

Slu ̀ i ti uz krom pir i dru ga va ri va, ali se naj ~e {}e slu ̀ i uz ku va no
me so i pe~enu pra se ti nu.
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Ren sa kuvanim jabukama
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Potrebno je: 10 ve }ih ki se lih ja bu ka, 5 - 6 ka {i ka {e }e ra u pra hu
i 1 ke si ca va ni lin {e }e ra.

Jabuke dobro oprati, osu{iti i sa korom i peteqkama ih po re |a ti u
pleh. Sta vi ti u za gre ja nu rer nu da se pe ku oko 20 mi nu ta. Pe ~e ne ja bu ke
iz va di ti iz rer ne i tople po su ti {e }e rom u pra hu i va ni lin {e }e rom.

Pe~ene jabuke slu ̀ iti hlad ne.
Kru{ke i duwe mogu se, tako|e, pripremiti na isti na~in.

Pe~ene jabuke



Potrebno je: 600 g {e }e ra, 1 ~a {a vo de, 1 kg ki se lih ja bu ka,
150 g sec ka nih ora ha i 1 {a ka kri stal {e }e ra.

U{pi no va ti {e }er sa vo dom da bi se do bio gust si rup. Do da ti oqu {te -
ne, krup no na ren da ne ja bu ke, a ma lo ka sni je i sec ka ne ora he. Ku va ti dok
ma sa po sta ne sta kla sta i zgu snu ta, i dok se pri me {a wu var ja ~om ne vi di
dno po su de. Zgu snu tu ma su ohla di ti, pa pra vi ti ku gli ce i uva qa ti ih u
kri stal {e }er. Ka da se bom bi ce osu {e, sta vi ti ih u kor pi ce od har ti je za
po slu ̀ e we.

Ova po sla sti ca se br zo pri pre ma i mo ̀ e du go da sto ji.
Na isti na ~in mo gu se pri pre mi ti bom bi ce od sve ̀ e stru ga ne {ar ga re pe.
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Bombice od jabuka



Baklava - slatka pita

Potrebno je: 750 g tan kih ko ra, 1 {o qa uqa;
za nadev: 500 g mle ve nih ora ha, 1 {o qa {e }e ra; 
za si rup: 1 kg {e }e ra, 1 l vo de, 1 li mun i 1 ke si ca va ni lin {e }e ra.

Kore za pitu prese}i po vertikali na dva jednaka dela. Svaki deo
poprskati vrelim uqem. Na ivicu kore naneti nadev od oraha i {e}era.
Zatim nadev zamotati u obliku trougla i presavijati ga do kraja kore i
staviti u podmazanu tepsiju. Slo`enu baklavu zaliti ostatkom vrelog
uqa. Ostaviti da od sto ji oko sat vre me na na sob noj tem pe ra tu ri, za tim
sta vi ti u za gre ja nu rer nu i pe }i na ti hom dok ne po ru me ni.

Za to vre me sku va ti si rup od {e }e ra i vo de. Pred kraj uku va va wa
ume {a ti u si rup sok od li mu na i va ni lin {e}er. Ohla |e nu ba kla vu pa -
`qi vo pre li ti vre lim si ru pom, ta ko da sva ki komad bu de do bro na to -
pqen. Pre kri ti mo krom sal ve tom i osta vi ti da se ohla di da {to bo qe
upi je si rup.

Baklava se slu`i hladna.
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Tespi{tija

Potrebno je: 5 dl uqa, 250 g {e }e ra, 2,5 dl vo de, 1,5 kg bra {na,
250 g sec ka nih ora ha;

za {erbet: 5 dl vo de i 350 g {e }e ra.
U za gre ja no uqe si pa ti {e }er i pa ̀ qi vo ga pr ̀ i ti dok ne po~ ne da

ru me ni. Za tim do liva ti vo du, do bro iz me {a ti i ski nu ti sa {ted wa ka.
U ovu sme su si pa ti bra {no i sec ka ne ora he. Opet sve do bro pro me {a -
ti i si pa ti u pod ma za nu tep si ju. Ma su iz rav na ti i pre pe ~e wa ise -
}i na rom bo ve ili u ob li ku pra vo u ga o nika, a sva ki ko mad iz bo sti vi -
qu {kom. Rer nu za gre ja ti na 200°C pa sni zi ti tem pe ra tu ru i pe }i oko
dva sa ta.

Raz mu ti ti vo du i {e }er i ku va ti dok se ne napravi si rup gu sti ne
kao te sto za pa la ~in ke. Pe ~en ko la~, jo{ dok je vru}, pre li ti ovim {er -
be tom. Slu ̀ i ti po {to se ohla di.
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Starinska alva

Potrebno je: 4 - 5 ka {i ka uqa, 4 - 5 ka {i ka bra {na, {e}er u
prahu za posipawe;
za {er bet: 6 ka {i ka {e }e ra, 2,5 dl vo de i 100 g sec ka nih ora ha.

U ve }i ti gaw usu ti uqe, za gre ja ti ga i do da ti bra {no. Pr ̀ i ti ma lo
na ni ̀ oj tem pe ra tu ri, sve vre me me {a ju }i da bra {no ne bi pre go re lo.
Pr ̀ i ti to li ko du go dok bra {no ne do bi je le pu bra on ka stu bo ju i ne
po~ ne da se odva ja od var ja ~e.

Po seb no ku va ti {e }er i vo du de se tak mi nu ta, pa vre lim {er be tom
pre li ti pr ̀ e no bra {no i stal no me {a ti sve dok se al va ne zgu sne. Po -
tom do da ti sec ka ne ora he, do bro iz me {a ti i od mah sklo ni ti sa {ted -
wa ka.

Go to vu al vu va di ti ka {i kom pa sla ga ti na ta wir i po su ti {e }e rom
u pra hu.

„Ni{ta lep{e, jeftinije ni jednostavnije. A ide k´o alva!“ - ka`e
moj svekar Jani}ije.
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Kadaif

Potrebno je: 150 g ka da i fa, 750 g {e }e ra, 150 g krup no
sec ka nih ora ha;

za si rup: 450 g {e }e ra, 5 dl vo de i 1 va ni lin {e }er.
U pod ma zanu tepsiju sta vi ti po la ka da i fa. Na to si pa ti po me {a ne

ora he i {e }er, pa pre ko to ga dru gu po lo vi nu ka da i fa. Od o zgo po pr ska -
ti uqem i sta vi ti u rer nu. Ka da if pe }i (su {i ti) oko 2 - 3 sa ta na ni -
`oj tem pe ra tu ri. U me |u vre me nu u {er pu sta vi ti {e }er i va ni lin {e -
}er, pre li ti vo dom i ku va ti dok se ne do bi je si rup ma lo re |i ne go za
slat ko.

Go tov ka da if pre li ti vre lim si ru pom.
Kadaif se slu`i hladan. Najboqe je ostaviti ga da odstoji jedan dan

jer je ukusniji.
Na po me na
Re zan ci za ka da if se mo gu ku pi ti kao go tov pro iz vod. Me |u -

tim, najboqi su kada se pri pre maju kod ku }e. Za oko po la ki lo -

gra ma re za na ca upo tre bi ti 1 ce lo ja je, 2 `u man ca i 700 gra ma

bra {na. Ume si ti ~vr sto te sto, raz va qa ti u tan ku juf ku,

osta vi ti da se pro su {i i na se }i na ve o ma tan ke re zan ce.
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Posna |ul-pita

Potrebno je: 8 tan kih ko ra;
za na dev: 2 {oqice uqa, 250 g mle ve nih ora ha, 50 g su vog gro ̀ |a;
za si rup: 500 g {e }e ra u pra hu, 3 dl vo de, 1 {ip ka va ni le

i 1/2 li mu na.
^e ti ri ko re, jed nu po jed nu, po pr ska ti vre lim uqem i slo ̀ i ti jed nu

pre ko dru ge, a za tim po su ti mle ve nim ora si ma i su vim gro ̀ |em.
Postupak ponoviti i sa preostale ~etiri kore. Uvi ti ih ~vr sto u dve
tu be, pa ze }i da se po stig ne pot pu no vaq kast ob lik. Ise }i ih na ko ma de
ve li ~i ne 5 - 6 cm. Ma wu tep si ju na ma za ti uqem, pa re |a ti par ~i }e
ta ko da je jed na se ~e na stra na po lo ̀ e na na tep si ju, a dru ga da je okre -
nu ta na go re. Ka da se svi ko ma di slo ̀ e u tep si ju, sva ko par ~e za li ti
vre lim uqem. Pe }i u rer ni na ume re noj tem pe ra tu ri dok ne po ru me ni.

U {er pu sta vi ti {e }er i na li ti ga vo dom to li ko da ogre zne. Do da -
ti ra se ~e nu {ip ku va ni le i sok od li mu na. Sku va ti si rup kao za slat ko.

Pro hla |e nu |ul-pi tu za li ti vre lim si ru pom. Pre po slu ̀ e wa osta -
vi ti da ta ko od sto ji naj ma we je dan sat.

\ul na tur skom zna ~i ru ̀ a, pa je i ova pita, koja podse}a na rascve-
tale ru`e, dobila ime |ul-pita.



Mrsna trpeza
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Simit

Potrebno je: 1 kg me kog bra {na, 1 ka {i ~i ca so li, 1 ka{i~ica
{e }e ra, 1 ka{i~ica na u ta (tu ~e na le ble bi ja) i `umance.

U {o qi cu vru }e vo de si pa ti na ut, razmutiti, ma lo po so li ti i osta -
vi ti da us ki sne (du ̀ e tre ba da odsto ji). U po su du si pa ti bra {no, do -
da ti so, {e }er i us ki sli na ut. Za me si ti te sto do da ju }i po ma lo vru }e
vo de. Te sto tre ba da bu de ume {e no tvr |e ne go za hleb. Od naraslog te -
sta pra vi ti ve}e lop te. Ma lo ih spqo {ti ti i od go va ra ju }im ka lu pom
ili tawirom pri ti snu ti sva ku po sre di ni. Osta vi ti ih od 15 do 20
mi nu ta da na ra stu, a za tim ih pre ma za ti `umancem. Re |a ti u pod -
ma zan pleh i pe }i na ume re noj tem pe ra tu ri dok ne po ru me ne. Pred kraj
pe ~e wa si mi te ponovo premazati `umancem.

Simit je ukusniji topao i jede se obi~no za doru~ak.
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Pihtije

Potrebno je: 2 pa ra te le }ih no gu sa pap ci ma, 5 l vo de, 1 gla vi ca
be log lu ka, 3 ka {i ke ale ve pa pri ke i so. 

O~i sti ti te le }e no ge sa pap ci ma (dok sasvim ne po be le), do bro ih
opra ti i sta vi ti ih da se ku va ju na ume re noj tem pe ra tu ri. Ku va ti sve
dok te~ nost ne po sta ne le pqi va, a me so po~ ne da se odva ja od ko sti ju.
Oce di ti vo du, a ku va ne no ge do bro o~i sti ti od `i li ca i sa mo oda bra -
no be lo me so sec ka ti na koc ke. Pro ce |e nu su pu u ko joj su se ku va le no -
ge vra ti ti na {ted wak da pro kqu ~a. Do da ti so li po `e qi. U me |u vre -
me nu, u ava nu do bro is tu ca ti be li luk, do da ti ale ve pa pri ke i si pa ti u
kqu ~a lu su pu. Pro me {a ti i osta vi ti jo{  5 - 10 mi nu ta da vri na ni`oj
temperaturi. O~i {}e no me so ras po re di ti u du bo ke ta wi re, po tri ka -
{i ke u sva ki ta wir, i na li ti vre lom su pom. Osta vi ti na hlad nom me -
stu da se pih ti je steg nu. Suvi{nu masno}u na povr{ini pa`qivo
odstraniti ka{ikom.

Slu ̀ e se se ~e ne na omawe kocke. 



Slavski kola~

Potrebno je: 1 kg me kog bra {na, 2 ka {i ~i ce kva sca, mla ko
mle ko, 1 ka {i ~i ca so li, 2 ka {i ~i ce {e }e ra;

za {er bet: 1 {o qa {e }e ra i 1 {o qa vo de.
U lon ~i} sta vi ti kva sac, iz dro bi ti ga, na li ti mla kim mle kom i raz -

mu ti ti. Za tim do da ti ma lo bra {na, {e}era i so li i na pra vi ti ret ko te -
sto. Lon ~e pre kri ti i osta vi ti na to plom me stu dok kva sac ne us ki sne.

U od go va ra ju }i du bqi sud si pa ti bra {no i do da ti us ki sli kva sac. Te -
sto du ̀ e me si ti, od no sno do bro iz ra di ti, sta vi ti u pod ma za nu du bqu
{er pu, pre kri ti sal ve tom i osta vi ti dva de se tak mi nu ta na to plom me stu.

U me |u vre me nu na pra vi ti od {e }e ra i vo de {er bet sred we gu sti ne.
Za ukra {a va we slav skog ko la ~a na pra vi ti po seb no te sto sa mo od vo de

i bra {na. Ovo te sto tre ba da bu de tvr do. Od we ga pra vi ti ra zne fi gu -
re: go lu ba - ko ji sim bo li zu je zdra vqe i ras po lo ̀ e we, bu ren ce - da bi u
ku }i bi lo vi na i uop {te bla go sta wa, kwi gu - da bi ~la no vi po ro di ce bi -
li um ni i u~e ni qu di. Pre ne go {to se ove fi gu re sta ve na ko la~, tre ba
ga pre ma za ti {er be tom ka ko bi fi gu re do bro pri ja wa le. Za tim na prst kom
va di ti ma le ru ̀ i ce i re |a ti ih ivi com ko la ~a jed nu po red dru ge.

Ko la~ iz bo sti iglom na de se tak me sta, sta vi ti ga u za gre ja nu rer nu i
pe }i na ni ̀ oj tem pe ra tu ri ~etrdeset mi nu ta do je dan sat. Ka da je ko la~
pe ~en, iz va di ti ga iz rer ne i ta ko vru} po no vo pre ma za ti {er be tom da
bi mu se po vr {i na si ja la.
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Potrebno je: 2 dl mle ka, 1 koc ka {e }e ra, 20 g sve ̀ eg kva sca,
pr sto hvat so li, 50 g pu te ra, 3 `u man ca, 50 g {e }e ra,
1/2 kg pro se ja nog bra {na, 1 li mun, 500 g ma sti ili uqa za pr ̀ e we
i prah {e }er za po si pa we.

U mla kom mle ku razmutiti {e }e r i kva sac i do da ti so li i ma lo bra {na.
Osta vi ti da na ra ste.

Do bro umu ti ti pu ter, `u man ca i {e }er. Do da ti bra {no, stru ga nu ko ru
od li mu na, uskisao kva sac i sa ostatkom mla kog mle ka za me si ti re |e te sto.
Ne pre kid no mu ti ti var ja ~om sve dok ne po~ ne da se odva ja od po su de i dok
ne po~ nu da se stva ra ju me hu ri. Ova ko za me {e no te sto pre kri ti sal ve tom
i osta vi ti na to plom da na ra ste. Us ki slo te sto sta vi ti na da sku pret hod -
no po su tu bra {nom. Te sto po po vr {i ni po su ti bra {nom, pa okla gi jom raz -
vu }i u juf ku de bqi ne jed nog pr sta. Ka lu pom ili ~a {om va di ti krof ne i
re |a ti ih na stol wak. Po kri ti krof ne sal ve tom i osta vi ti ih da od sto je
po la sa ta.

U ma woj {er pi do bro za gre ja ti ma sno }u i spu {ta ti krof ne na onu stra -
nu na ko joj ni su le ̀ a le na stol wa ku. Is pr ̀ i ti krof ne sa obe stra ne dok
po ru me ne, a za tim va di ti ru pi ~a stom ka {i kom, sta vqa ti ih na ta wir i po -
si pa ti {e }e rom. 

Ma li sa vet 
Krof ne }e bi ti uku sni je, a i ma we }e upi ja ti ma sno }u pri li kom

pr ̀ e wa, ako se te stu u to ku pri pre me do da ka {i ~i ca ru ma.

Starinske krofne



U{tipci (lokumi) bez kvasca

Potrebno je: 500 g bra {na, 1 {o qa ki se log mle ka, 4 ja ja,
1 ka {i ~i ca so de bi kar bo ne,1/2 ke si ce pra {ka za pe ci vo, 1 ~a {a
mla ke vo de, so i 1 {oqa uqa za pr ̀ e we.

U od go va ra ju }u po su du si pa ti bra {no, ki se lo mle ko, ja ja, so du bi kar -
bo nu, pra {ak za pe ci vo, mla ku vo du i ma lo so li. Sve to do bro za me si -
ti i osta vi ti da od sto ji je dan sat. Te sto tre ba da bu de mekano i ne{to
gu{}e nego testo za pala~inke. 

Uqe dobro zagrejati. Ka{ikom umo~enom u zagrejano uqe zahvatati
testo i spu{tati ga u vrelo uqe. Kako bi u{tipci mogli lepo da naras-
tu i ravnomerno da se ispr`e, ne treba pr`iti vi{e u{tipaka odjed-
nom. Ispr`ene u{tipke ocediti od uqa i slo`iti na tawir za
slu`ewe.

Lokumi se slu`e topli uz sir, kajmak ili pekmez.
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Toplije

Potrebno je: 1 kg me kog bra {na, 20 g kva sca, prstohvat
{e }e ra i so li, 2 ja ja, 2 {o qi ce uqa, 3 {o qe mla ke vo de,
1 pra {ak za pe ci vo i su sam za po si pa we.

Po me {a ti kva sac sa ma lo bra {na, soli i {e }era, do da ti mla ke vo de
ko li ko tre ba pa osta vi ti da na do |e. U me |u vre me nu, umu ti ti be lan -
ca i la ga no do da va ti uqe. Sje di ni ti sa mla kom vo dom i bra {nom, pa do -
da ti pra {ak za pe ci vo i us ki sli kva sac. Sve to osta vi ti na stra nu 30
mi nu ta.

Od us ki slog te sta na pra vi ti 18 lop ti ca. Raz vi ti sva ku lop ti cu i
pre ma za ti je mla kim uqem. Spa ja ti po dve razvijene ko re i una kr sno sas-
tavqati krajeve ta ko da te sto do bi je ob lik koc ke. Sva ku to pli ju pre ma -
za ti `u man ce tom i po su ti su sa mom. Tepsiju staviti u zagrejanu rernu i
pe }i na 200°C.

Slu ̀ i ti to plo.



Pitarke

Po treb no je: 1,5 {o qa mle ka, 20 g kva sca, 1 ka {i ~i ca {e }e ra,
1 ka {i ~i ca so li, 1 ce lo ja je, 1 `u man ce, 800 - 900 g bra {na
i 1/2 l uqa za pr ̀ e we.

Ce lu ko li ~i nu mle ka za gre ja ti pa u mla kom mle ku raz mu ti ti kva sac
i {e }er i do da ti so. Osta vi ti da na ra ste. U me |u vre me nu do bro umu ti -
ti ja ja, do da ti us ki sao kva sac i bra {no. Sve to do bro za me si ti, vo de }i
ra ~u na da te sto ne bu de tvr do, pa ga osta vi ti da od sto ji po la sa ta. Od
te sta pra vi ti ma lo ve }e lop te, za tim ru kom ili okla gi jom raz vu }i te sto
{to ta we, u pre~ ni ku oko 20 cm.  

Uqe do bro za gre ja ti. Te sto spu {ta ti u vre lo uqe i pr ̀ i ti sa obe
stra ne. Re {et ka stom ka {i kom va di ti pi tar ke.

Slu ̀ i ti uz sir ili xem.
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Potrebno je: 1 kg bra {na, 20 g kva sca, 2 - 3 ka {i ke mle ka, 1 ka {i -
~i ca {e }e ra, 2 ja ja, 2,5 dl mle ka, 500 g ~va ra ka, so, bi ber i 1 `u man ce.

Kva sac ras to pi ti u ma lo mla kog mle ka, do da ti ka {i ku bra {na i {e }e -
ra i osta vi ti da na do |e. Do bro za me si ti bra {no, ja ja, mle ko, po so li ti i
po bi be ri ti, a on da do da ti na do {li kva sac. Ka da se te sto iz ra di, osta vi -
ti da na do |e. U me |u vre me nu isec ka ti ili sa mle ti ~var ke u ma {i ni za me -
so. Na do {lo te sto iz ru ~i ti na da sku i raz vi ti u juf ku. ^var ke sta vi ti na
jed nu po lo vi nu juf ke, a dru gu po lo vi nu pre sa vi ti pre ko wih. Po sle 15 mi -
nu ta te sto pre me si ti. Opet sta vi ti te sto da se od mo ri; na isti na ~in po -
no vi ti po stu pak sa te stom ~e ti ri pu ta. ^e tvr ti put raz vi ti te sto na dva
pr sta de bqi ne, va di ti ~a {om po ga ~i ce, re |a ti ih u pleh i osta vi ti da od -
sto je 10 mi nu ta. Pre ma za ti ih `u man cem i po re |a ti u pod ma zanu tepsiju.
Pe }i u vre loj rer ni dok ne po ru me ne.

Po ga ~i ce sa ~varcima su naj u ku sni je to ple.
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Bakla-sarma

Potrebno je: 1 kg bra {na, 1 {o qi ca mla ke vo de, pr sto hvat so li,
1/2 {oqe uqa;

za pre liv: 2 - 3 ~e na be log lu ka i 5 dl ki se log mle ka.
Za me si ti od bra {na, ma lo so li i mla ke vo de ~vr sto, glat ko te sto.

Raz de li ti ga na 60 ko ma da, od ko jih se ob li ku ju lop ti ce. Lop ti ce raz -
vi ti, pre ma za ti uqem i po se dam ko ma da spo ji ti i raz vi ti u jed nu ko -
ru ve li ~i ne tep si je. Sva ku ko ru pre ma za ti uqem, uvi ti u rol nu i sta -
vi ti u tep si ju. Ta ko ra di ti dok se ne utro {i sav ma te ri jal. Te sto u
tep si ji iz re za ti na par ~i }e du ge 3 cm. Pe }i na 200°C oko 40 mi nu ta.
Po tom iz va di ti iz rer ne.

Sva ko par ~e uva qa ti u ki se lo mle ko za ~i we no tu ~e nim be lim lu -
kom i slo ̀ i ti u tep si ju pa vra ti ti u is kqu ~e nu ali jo{ uvek to plu
rer nu da od sto ji jo{ 10 mi nu ta.

Slu`iti toplo.
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Potrebno je: 150 g kra vqeg si ra, 1 {o qi ca uqa, 170 g bra {na, so,
1 `u man ce i 100 g su sa ma.

Sir dobro iz gwe ~i ti, dodati uqe i bra {no. Sve do bro zame si ti, po so -
li ti i osta vi ti na hlad nom me stu da od sto ji oko dva sa ta. Zatim testo sta -
vi ti na da sku za me{ewe, rastawiti ga oklagijom na 1 cm de bqi ne. Testo
ise}i na kvadrate i svaki komad savijati i davati mu oblik kiflice.
@umance razmutiti i svaku kiflicu wime premazati i po su ti su sa mom.

Kiflice re |a ti u pod ma zanu tepsiju i pe }i na ume re noj tem pe ra tu ri.
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Zeqanik

Potrebno je: 750 g be log ku ku ru znog bra {na, 3 ka {i ke ma sti
ili uqa, 1/2 ke si ce pra {ka za pe ci vo, so;

za na dev: 500 g spa na }a, 3 ja ja, 1 {oqa sta rog si ra, 1 {o qi ca
uqa, 1 ka {i ka sta rog kaj ma ka;

za pre liv: 3 ja ja i 3 ~a {e ki se log mle ka.
U od go va ra ju }oj ~i ni ji za me si ti hlad nom vo dom te sto od be log ku -

ku ru znog bra {na, ma sti, pra {ka za pe ci vo i so li. Te sto po de li ti na
dva de la i jed nu po lo vi nu ras ta wi ti i po lo ̀ i ti u pod ma za nu tep si ju.

Do bro opra ti spa na}, o~i sti ti ga, ise }i na re zan ca i po so li ti. U
me |u vre me nu umu ti ti ja ja i ma lo so li, do da ti sta ri sir, uqe i kaj mak.
Sve ovo sje di ni ti sa spa na }em pret hod no do bro oce |e nim od te~ no sti.
Ovaj na dev si pa ti pre ko te sta u tep si ji. Za tim sta vi ti dru gi deo te -
sta i pre ma za ti ga uqem re zre |e nim sa ma lo vo de. Pe }i na 200°C.

Ka da te sto po ru me ni, iz va di ti tep si ju iz rer ne i pre li ti ga raz mu -
}e nim ja ji ma i ki se lim mle kom. Po no vo vra ti ti u vre lu, ali is kqu ~e nu
rer nu i osta vi ti jo{ 10 mi nu ta.
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Jaglija

Potrebno je: 1 kg bra {na, 1 {oqa mle ka, 1 {oqa mla ke vo de,
10 g kva sca, 3 ja ja, 1 {o qa uqa, 250 g sta rog si ra, 1 `u man ce i so.

Bra {no za me si ti sa mle kom, mla kom vo dom, kva scem, ja ji ma, uqem i
ma lo so li. Osta vi ti te sto da od sto ji ne ko vre me. Za tim ga iz ru ~i ti na
da sku za me {e we, do da ti iz mr vqe ni sir i sve do bro iz me {a ti. Sta vi ti
u pod ma zan pleh i osta vi ti da od sto ji jo{ po la sa ta. Pre ma za ti ga raz -
mu }e nim `u man ce tom i u za gre ja noj rer ni pe }i oko 30 mi nu ta.

Ka da je ja gli ja pe ~e na, iz va di ti je iz rer ne i od mah po kri ti vla ̀ nom
sal ve tom.

Slu ̀ i ti to plo, uz kaj mak ili ki se lo mle ko.
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Flija, pita od kajmaka- kabarma

Potrebno je: 2 ja ja, 300 g me kog bra {na, 1 {oqa mle ka, 1/2 ~a{e
vo de, so;

za na dev: 250 g kaj ma ka (sta rog), 1 pa vla ka, 2 ja ja, 1/2 {o qi ce
uqa i so.

Ova pi ta se u tra di ci o nal noj al ban skoj ku hi wi pri pre ma pod sa ~em,
ali je iz vr sna i ka da je pe ~e na u rer ni. Ka da se sta vi u rer nu, tep si ju tre -
ba po sta vi ti {to bli ̀ e gor wem gre ja ~u ka ko bi se te sto bo qe is pe klo i
do bi lo ko ru. Tep si ja u ko joj }e se pe }i fli ja tre ba da je ma wa i du bqa.

Pr vo tre ba pri pre mi ti te sto za fli ju: ja ja do bro umu ti ti, na iz me -
ni~ no do da va ti bra {no, mle ko i vo du, a na kra ju so. Te sto tre ba da je
glat ko i ne {to gu {}e od te sta za pa la ~in ke.

U dru goj ~i ni ji pri pre mi ti na dev: iz me {a ti sta ri kaj mak, pa vla ku,
ja ja, uqe i so.

Tep si ju do bro za gre ja ti u rer ni ili na plot ni, pa u woj raz li ti jednu
ka {i ku te sta i sta vi ti u rer nu za gre ja nu na 250°C. Pe }i ne ko li ko mi -
nu ta dok te sto ne po ru me ni. Za tim iz va di ti iz rer ne, ko ru pre ma za ti jed -
nom do dve ka {i ke na de va i po no vo vra ti ti u rer nu. Po sle ne ko li ko mi -
nu ta iz va di ti tep si ju iz rer ne, pre li ti opet te stom i vra ti ti u rer nu.
Ta ko ra di ti dok se ne utro {i te sto i na dev. Ka da je sva ma sa u tep si ji,
spu sti ti je na dno rer ne, sma wi ti tem pe ra tu ru i pe }i jo{ 15 mi nu ta.

Go to vu fli ju po kri ti vla ̀ nom sal ve tom i osta vi ti da se ma lo ohla di.
Re za ti u koc ke i slu ̀ i ti sa ki se lim mle kom.



Kajmak~ina

Potrebno je: 10 ja ja, 10 ka {i ka {e }e ra, 1 l mle ka, 2 ka {i ke
bra {na;

za {er bet: 10 ka {i ka {e }e ra i 5 dl vo de.
Sjediniti ja ja i {e }er, ali ne mutiti, i od mah do da ti mle ko i bra -

{no. Ma su si pa ti u pod ma zan pleh i pe }i u rer ni za gre ja noj na 200°C
oko 30 mi nu ta.

U me |u vre me nu pro ku va ti vo du i {e }er, ta ko da te~ nost osta ne ret -
ka. Ohla |e nim {er be tom za li ti is pe ~e nu kaj mak ~i nu.

Se }i na krup ni je ko ma de i slu ̀ i ti.
79



Pita sa mesom - mantije

Potrebno je: 1,2 kg bra {na, 1 {o qa uqa, 1 {o qi ca mla ke vo de,
so, 1 ka {i ka mar ga ri na;

za na dev: 1 gla vi ca cr nog lu ka, 1/2 {o qi ce uqa, 700 g mle ve nog
me sa (te le }eg ili ju ne }eg), so, bi ber i 1/2 ka {i ~i ce ale ve pa pri ke.

Od bra {na, uqa, vo de i so li za me si ti te sto sred we tvr do, za tim ga
po de li ti na tri de se tak par ~i }a. Na pra vi ti lop ti ce i uva qa ti ih u bra -
{no. U me |u vre me nu is to pi ti mar ga rin i za gre ja ti ga za jed no sa pre o -
sta lim uqem. Lop ti ce od te sta raz vi ti okla gi jom u ko re ve li ~i ne 8 x 8
cm, pa ih pre ma za ti ras to pqe nom ma sno }om.

Na za gre ja nom uqu din sta ti sit no isec kan cr ni luk dok ne omek {a.
Do da ti me so, pro pr ̀ i ti dok sok ne is pa ri, po so li ti, po bi be ri ti, po -
su ti ale vom pa pri kom. Sve do bro iz me {a ti. Pu nu ka {i ku na de va sta -
vqa ti na sre di nu sva kog komada testa, a zatim preko nadeva sastaviti
krajeve kvadrata ili testo presaviti i umotati nadev i re |a ti u tep si -
ju. Po stu pak po na vqa ti dok se ne utro {i ce la ma sa. Po re |a ne man ti je
od o zgo pre ma za ti uqem i sta vi ti u pret hod no za gre ja nu rer nu da se pe -
ku. Is pe ~e ne man ti je iz va di ti iz rer ne, po pr ska ti vo dom, po kri ti sal -
ve tom i osta vi ti da ma lo od sto je i omek {a ju. 

Slu ̀ e se to ple. 
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Potrebno je: 500 g tan kih ko ra, 1 {o qi ca ki se le vo de, 1/2 {o qe
uqa;
za na dev: 500 g ze qa, 1/2 kg si ra, 3 - 4 ja je ta i so.

Ze qe do bro opra ti, sit no ga na se }i, po so li ti i osta vi ti da ma lo od sto -
ji. Po sle iz ve snog vre me na do bro ga iz gwe ~i ti da se is ce di vo da ko ju je
is pu sti lo. Za tim do da ti iz dro bqen sir i do bro umu }e na ja ja. Sva ku ko ru
po pr ska ti uqem i ki se lom vo dom, a na tre }u na no si ti na dev i re |a ti u pod -
ma zanu tepsiju. Pe }i na ume re noj tem pe ra tu ri.

Pi tu ise }i na koc ke i slu ̀ i ti je to plu. 
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Pita sa sirom

Potrebno je: 1 kg bra{na, 1 ka{i~ica soli, 1 {oqica uqa;
za na dev: 5 ja ja, 500 g be log si ra, 1 ka{ika kajmaka, 1 kiselo

mleko, 1 {oqica kisele vode i 1/2 {oqe uqa.
Zamesiti testo od bra{na, soli, uqa i mlake vode. Testo na dasci

mesiti dok ne postane sredwe tvrdo. Pokriti ga salvetom i ostaviti da
odstoji 20 minuta. Testo podeliti na 5 - 6 jufki, svaku malo razvu}i
i premazati toplim uqem. Jednu po jednu koru razviti {to tawe preko
zastrtih stolova i ostaviti ih da se prosu{e.

Umu ti ti be lan ca, pa do da va ti jed no po jed no `u man ce i po la ko mu ti -
ti ne ko li ko mi nu ta. Sir sit no iz mr vi ti, po me {a ti ga sa ja ji ma, do da ti
kajmak, kiselo mleko, kiselu vodu, uqe i sve do bro pro me {a ti. Kore
poprskati vrelim uqem. Na de vom fi lo va ti kore. Uviti koru u vaqak
pomo}u stolwaka. Pitu slo`iti u podmazanu tepsiju i preliti uqem.
Pe }i na ume re noj tem pe ra tu ri oko je dan sat.
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Potrebno je: 800 g de bqih ko ra;
za na dev: 500 g sta rog be log si ra, 2 - 3 ka {i ke kaj ma ka, 6 - 7 ja ja,
1 {o qa ki se log mle ka, 1 {o qa uqa, 1 {o qa ki se le vo de, so;
za pre liv: 1/2 {o qi ce vre log uqa, 1/2 {o qi ce ki se le vo de i
1/2 {o qi ce vre le vo de.

Sir do bro iz gwe ~i ti, do da ti kaj mak i pe na sto umu }e na ja ja. Sve do bro
iz me {a ti i do da va ti ki se lo mle ko dok se ne do bi je `it ka ma sa. Sta ri sir
je obi~ no do voq no slan, pa ni je po treb no do da va ti so. Re |a ti po tri ko re
u do bro pod ma za nu tep si ju. Sva ku ko ru pret hod no po pr ska ti vru }im uqem
i ki se lom vo dom, pa za li ti na de vom. Po me {a ti uqe, ki se lu vo du i vre lu
vo du pa pre li ti po po vr {i ni zad we ko re i pe }i u za gre ja noj rer ni na je -
dan sat pre ru~ ka.
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Potrebno je: 1 kg krom pi ra, 1 ja je, 1 `u man ce, 1 ka {i ~i ca ma sti,
1 ka {i ka pu te ra, bra {no i so;
za nadev: 100 g {unke, 1/2 veze per{una, 1 pavlaka i 3 ka{ike
majoneza.

Do bro opra ti, oqu {ti ti i oba ri ti krom pir. Za tim ga pro pa si ra ti i
sta vi ti u ve }u ~i ni ju, pa do da ti ja je i `u man ce, mast i pu ter, bra {na po
po tre bi i so. Do bro iz ra di ti ma su i po de li ti je na dva na est de lo va. Sva -
ki deo raz vi ti u okru glu pa la ~in ku. Spu sti ti jed nu po jed nu pa la ~in ku u
ti gaw i pr ̀ i ti na do bro za gre ja noj ma sti dok ne po ru me ni sa obe stra ne.
Pri okre ta wu pa la ~in ki uvek do da ti ma lo ma sti.

Ka da su sve pa la ~in ke pr ̀ e ne, fi lo va ti ih na de vom po `e qi. Ve o ma je
uku san nadev od sec ka ne {un ke, per {u na, pa vla ke i ma jo ne za.

Slu`iti toplo uz razne salate.

Pala~inke od krompira



Potrebno je: 1 kg krom pi ra, 1 ka {i ka pu te ra, 1 ja je, so, bi ber,
za ~in, 3 ka {i ke bra {na i 1 {oqa uqa za pr ̀ e we.

U sla noj vo di sku va ti do bro opran i neo qu {ten krom pir. Kad je sku van,
oqu {ti ti ga i pro pa si ra ti. U pro pa si ran krom pir do da ti pu ter, ja je, so,
biber, za ~i n i bra {no. Mo ̀ e se do da ti i isec ka na {un ka. Pra vi ti ma le
krof ne i pr ̀ i ti ih na do bro za gre ja nom uqu.

Ove krof ni ce mo gu se pri pre mi ti i od pre o sta log krom pir-pi rea.
Slu ̀ i ti to plo uz pe ~e we ili ri bu.

Ma li sa vet
Krom pir ku van u qu sci lak {e }e se o~i stiti ako se po sle ku va wa

pre li je hlad nom vo dom. Kuvan krom pir na ovaj na ~in ima }e bo qi

ukus ako se u vo du do da ju dva - tri li sta lor be ra.

85

Krofnice od krompira
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Gruanica - gruvanica

Potrebno je: 4 pre gr {ta me kog p{e ni~ nog bra {na, pr sto hvat
so li, 1/2 {o qi ce vo de, 1 {o qa uqa za pre ma zi va we;

za pre liv: 1 {o qi ca kaj ma ka i 1 {o qi ca uqa.
Bra {no sta vi ti u od go va ra ju }u po su du, po so li ti i po pa ri ti vre lom

vo dom. Do bro me {a ti sve dok se ne do bi je glat ka ma sa. Te sto po de li ti
na tri de la, ob li ko va ti lop te i osta vi ti ih da od sto je po la sa ta po -
kri ve ne sal ve tom ka ko se ne bi osu {i le. Po tom na da sci za me {e we
raz vi ti okla gi jom sva ku lop tu do ve li ~i ne tep si je.

Sva ku ko ru pre ma za ti bo ga to uqem, pa re |a ti jed nu pre ko dru ge u
pret hod no pod ma za nu tep si ju. Po tom uba ci ti do bro opran nov ~i} i sta -
vi ti u za gre ja nu rer nu. Pe }i na 250°C dok ne po ru me ni.

Ka da je gru a ni ca pe ~e na, osta vi ti je ma lo da se ohla di, pa je za tim
ru kom iz lo mi ti na ko ma de. Pre li ti is to pqe nim kaj ma kom i uqem i
po no vo vra ti ti tep si ju u rer nu.

Gru a ni ca se obi~ no slu ̀ i 14. ja nu a ra, na dan Srp ske - pra vo slav ne
No ve go di ne.
Napomena
Pre gr{t je ko li ~i na ko ja se mo ̀ e za hva ti ti sa sta vqe nim

{a ka ma obe ru ke.



Jufka

Potrebno je: 2 l vo de, 2 {a ke juf ki, so, 3 ka {i ke sta rog kaj ma ka,
sta ri ili mla di si r po `e qi, ka~ ka va q i uqe ili puter.

U dva li tra pro kqu ~a le vo de sta vi ti, ot pri li ke, dve pu ne {a ke juf -
ki, do da ti so i ku va ti de se tak mi nu ta na ti hoj va tri uz pa ̀ qi vo po vre -
me no me {a we. Ako ima vi {ka vo de, oce di ti je, do da ti koju ka{iku star -
og kaj ma ka, sta rog ili mla dog si ra, mo ̀ e i ka~ ka va qa, uqa ili pu te ra i
dobro prome{ati.

Slu ̀ i ti to plu jufku odmah.
Na po me na
Juf ke pri pre ma mo u to ku le ta a obi~ no ih ko ri sti mo zi mi.
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Ka~amak sa krompirom

Potrebno je: 1 kg kro mi ra, 2 pre gr {ta be log ku ku ru znog
bra {na, 1 ka {i ka ma sti ili uqa, 2 - 3 ka {i ke sta rog kaj ma ka
i 250 g sta rog si ra.

Oqu {ti ti krom pir, ise }i ga na ve }e ko ma de, spu sti ti u lo nac i na -
li ti vo dom da ogre zne. Pri sta vi ti na {ted wak i na po la oba ri ti. Po -
tom do da ti be lo ku ku ru zno bra {no. Dr ve nom var ja ~om na ~e ti ri me sta
na pra vi ti udu bqe wa ka ko bi vo da u ko joj se ku vao krom pir mo gla da pro -
dre. Po so li ti, ali ne me {a ti i osta vi ti da la ga no kr~ ka oko po la sa ta
na ni skoj tem pe ra tu ri. Tek ka da se lo nac ski ne sa {ted wa ka, tre ba ka -
~a mak do bro umu ti ti me {a li com za pi re-krom pir ili mik se rom.

U me |u vre me nu, u du bqem tigawu ras to pi ti na ma sti/uqu sta ri kaj -
mak i do da ti mla di be li sir. Me {a ti dok se ne do bi je ras te gqi va ma -
sa. U ovu vre lu ma su si pa ti deo ka ~a ma ka sa krom pi rom i do bro pro me -
{a ti.

Osta tak ka ~a ma ka mo ̀ e se je sti uz ki se lo mle ko ili be li sir. Obe
kom bi na ci je su vr lo uku sne. 
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Popara

Potrebno je: 1 {o qi ca uqa, 2 ~a {e mleka, so, 5 - 6 kri{ki
sta rog hle ba, 1 par~e sta rog si ra, 1 par ~e mla dog si ra, 1 ka {i ka
pu te ra ili kaj ma ka i 2 ja ja.

U {er pu si pa ti uqe i do da ti mleko i so. Ka da pro kqu ~a, do da ti iz -
dro bqen hleb, iz mr vqen sta ri i mla di sir i ma lo pu te ra ili kaj ma ka.
Ka da se sa mo ma lo pro ku va, sklo ni ti sa {ted wa ka, pro hla di ti i do da -
ti ja ja, uz stal no me {a we.

Slu ̀ i ti sa ki se lim mle kom ili jo gur tom.



Potrebno je: 1 ve za mla dog lu ka, 3 ja ja, 3 - 4 ka {i ke uqa i so.
Luk do bro opra ti, isu {i ti ga i ise }i na re ̀ we ve sred we du`ine. Jaja

umutiti. Pro su {en luk pro pr ̀ i ti na zagrejanom uqu i do da ti umu }e na ja -
ja. Lagano prome{ati i pr`iti na umerenoj vatri. Po so li ti po uku su.

Do bra kaj ga na uvek je pri jat na. „Za ve ~e ru iz vr sno!“ - ka ̀ e moj de ver
Sre ten.

Kajgana mo`e da bude zasebno jelo, a ~esto i poja~awe slabijeg ru~ka.
90

Kajgana sa mladim lukom



91

Potrebno je: 5 ja ja, 1 {o qa ku ku ru znog bra {na, 1 {aka po snog
tvr dog be log si ra, so, 1 ka {i ka ma sti i 3 - 4 ~e na be log lu ka.

Ja ja dobro umu ti ti i dodati ku ku ru zno bra {no i isit we n po sni tvr di
be li si r. Po so li ti, prome{ati i ma su si pa ti na vre lu mast. Pr ̀ i ti ko -
li ko je po treb no sa jed ne stra ne, a on da pre vr nu ti i is pr ̀ i ti sa dru ge.
Ka da je kajgana pr ̀ e na, po su ti je sit no sec ka nim be lim lu kom.

Kao i sve kaj ga ne, slu ̀ i ti to plo, sa mladim lukom ili nekom drugom
salatom.

Ho~anska kajgana
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Potrebno je: 1 kg go ve |eg me sa, 1 ve za ze le ni, 1 gla vi ca cr nog lu ka,
so, ne ko li ko zr na bi be ra, za ~in i 1 ve za per {u na.

Sta vi ti komad me sa, naj bo qe od gru di, u sud, na li ti hlad nom vo dom i
ku va ti na ti hoj va tri. ^im pro vri, po ku pi ti pe nu da bi su pa osta la bi -
stra. Ka da je me so upo la ku va no, do da ti ze len i za pe ~e nu gla vi cu lu ka, po -
so li ti i po bi be ri ti.

Go ve |a su pa se ku va oko tri sa ta, a go to va je ka da je me so me ka no. Sklo -
ni ti je sa plotne i osta vi ti da se do bro sta lo ̀ i. Po tom je pro ce di ti, ali
ne sve, jer }e onaj na ta lo ̀ e ni, gu {}i deo po slu ̀ i ti go ve |em me su ko je osta -
je u su du da se ne osu {i do upo tre be. Do da ti za ~in. U go ve |u su pu za ku va -
ti, po `e qi, re zan ce ili drugu testeninu.

Na sec kan per {un, sva ka ko, ne tre ba za bo ra vi ti.

Ma li sa vet
Da bi se me so br ̀ e sku va lo, do bro je do da ti u vo du ma lo so de

bi kar bo ne ili ka {i ~i cu {e }e ra.

Gove|a supa
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Potrebno je: 1 pe tao, 1 veza ze leni za su pu, 1 gla vi ca cr nog lu ka,
1 koren ce lera, 2 - 3 li sta ce le ra, so, bi ber u zr nu, za ~in, 1 ve za
per {u na;

za kne dle: 1 ja je, 50 g gri za, 2 ka {i ke uqa ili 1 ka {i ka ma sti,
pr sto hvat pra {ka za pe ci vo, so, bi ber, za ~in i 1 ka {i ~i ca sec ka nog
per {u na.

Opra ti i o~i sti ti pe tla, sta vi ti ga u lo nac, do da ti ze len za su pu, gla -
vi cu cr nog lu ka prepe~enog na plotni, ce ler i biber u zrnu, pa na li ti
hlad nom vo dom i ku va ti na ume re noj tem pe ra tu ri. Ka da je me so ku va no, pro -
ce di ti su pu i do da ti so i za ~in. [ar ga re pu isit ni ti i vra ti ti u su pu.
Osta lu ku va nu ze len i ce ler is pa si ra ti, pa i ovo vra ti ti u su pu i osta -
vi ti da se ku va. Ka da su pa po no vo pro vri, za ku va ti kne dle od gri za.

Za kne dle po seb no umu ti ti jed no ja je, do da ti griz, uqe i ma lo pra {ka
za pe ci vo. Vo di ti ra ~u na da ma sa ne bu de mno go tvr da, pa do da ti so li, bi -
be ra, za ~i na i sit no isec ka nog per {u na i sve do bro pro me {a ti. Ka {i ~i -
com spu {ta ti kne dle u pro kqu ~a lu su pu i ku va ti pet na e stak mi nu ta, od no -
sno dok kne dle ne is pli va ju na po vr {i nu. Kuvano meso ise~eno na mawe
komade vratiti u supu.

Pre slu`ewa dodati sitno seckan per{un.

Supa od petla sa knedlama od griza
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Potrebno je: 2 ve ze per {u na, 1/2 ve ze zeleni, 1/2 {oqice uqa,
1 ka{ika bra{na, 50 g boranije, 50 g spana}a, 2 - 3 {argarepe,
5 - 6 {ampiwona, 2 `u man ca, 100 g pavlake i so.

Povr}e do bro opra ti i sit no isec ka ti. Per{un i zelen propr`iti na
zagrejanom uqu. Dodati bra{no i kratko sve propr`iti pa naliti litrom
tople vode. Kada prokqu~a dodati boraniju, spana}, {argarepu i pe~urke.
Posoliti, pro me {a ti i osta vi ti da lagano vri. Kuvano povr}e propasir-
ati ili izmiksati. Ski nu ti sa {ted wa ka, i ka da se ma lo ras hla di, za ~i -
ni ti umu}enim `u man ci ma i pavlakom.

Ova ~orba treba da bude ne{to gu{}a nego druge ~orbe.

Zelena ~orba
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Kosovska kisela tele}a ~orba

Potrebno je: 500 g te le }eg me sa od vra ta bez ko sti ju, 1 ve za
ze le ni, 1 gla vi ca cr nog lu ka, 1/2 {o qi ce uqa, 2 ka {i ke bra {na,
1 ja je, 1 {oqa ki se log mle ka, 1 ka {i ka ki se le pa vla ke, 1 ve za
per {u na, vin sko sir }e ili li mun, so, bi ber i za ~in.

Te le ti nu ise }i na ko ma de, sta vi ti u sud i na li ti sa 3 li tre vo de.
Do da ti ise ~e nu ve zu ze le ni i je dan cr ni luk pre pe ~en na plot ni. Ka da
me so omek {a, po so li ti i po bi be ri ti. Za gre ja ti ka {i ku ma sti ili uqa,
do da ti bra {no, pa ma lo pro pr ̀ i ti na ti hoj va tri. Za pr {ku usu ti u
kqu ~a lu ~or bu i osta vi ti da la ga no vri jo{ ne ko vre me. Do da ti za -
~in. Ka da se sklo ni sa {ted wa ka, ~or bu za ~i ni ti umu }e nim ja je tom sa
ki se lim mle kom i pa vla kom. Do bro pro me {a ti, usu ti sec ka ni per {un i,
po uku su, za ki se li ti sir }e tom ili li mu nom.
Mali savet
^orba mora malo da se prohladi pre nego {to se za~ini

izmu}enim jajetom i pavlakom ili kiselim mlekom.
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Potrebno je: 1 jag we }a gla va, 1 gla vi ca cr nog lu ka, 1 ka {i ka
bra {na, 1 - 2 ka {i ke uqa, 1 gla vi ca be log lu ka, 1 `u man ce, 1 li mun,
so, bi ber u zr nu i za ~in.

Jag we }u gla vu do bro opra ti, sta vi ti u hlad nu vo du, po so li ti i ku -
va ti. Ka da je go to va, me so odvo ji ti od ko sti ju, a mo zak osta vi ti sa stra -
ne. Na ma sti ili ma lo uqa iz din sta ti gla vi cu sit no isec ka nog cr nog
lu ka, pa do da ti bra {na i pro pr ̀ i ti dok ne po~ ne da ru me ni. Za tim
spu sti ti me so ise ~e no na sit ne ko ma de i na li ti vo dom u ko joj se ku va -
la gla va. Do da ti jed nu tu ca nu gla vi cu be log lu ka. Mo zak iz gwe ~i ti vi -
qu {kom, za tim do da ti jed no umu }e no `u man ce, do bro iz me {a ti i po -
la ko si pa ti u pa ~u. Mo ̀ e se, po `e qi, do da ti i sok od li mu na.

Ovo je za pra vo ~or ba od jag we }e gla ve. Je de se uvek vru }a. 
Napomena
Pa~a se mo`e pripremiti na isti na~in i od tele}e glave.

Pa~a
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Potrebno je: 750 g jag we ti ne, 2 gla vi ce cr nog lu ka, 1/2 {o qi ce
uqa, 2 - 3 {ar ga re pe, bi ber u zr nu, 500 g spa na }a, 50 g pi rin ~a, so,
za~in, 2 ka{ike uqa, 1 ka{ika bra{na, 2 ja ja, 200 g ov ~i jeg ki se log
mle ka i vin sko sir }e ili li mun.

Ise }i luk na koc ki ce i pro pr ̀ i ti na uqu, pa do da ti do bro opra no jag -
we }e me so ise ~e no na krup ni je ko ma de, ko je tre ba sa svih stra na pro pr ̀ i -
ti da ma lo po ru me ni. Pro me {a ti i jo{ ma lo pro pr ̀ i ti, pa na li ti vo du.
^im ~or ba pro vri do da ti sec ka nu {ar ga re pu i bi ber u zr nu.

Ka da je me so ku va no, ~or bu pro ce di ti i vra ti ti na {ted wak. Do bro
opran spa na} isec ka ti na re zan ca, pa ka da pro ce |e na ~or ba ponovo pro vri,
do da ti spa na}, pi ri na~, so i za ~in. U me |u vre me nu me so ise }i na ma we ko -
ma de i o~i sti ti ga od ko sti ju. Ka da je pi ri na~ ku van, me so vra ti ti u ~or -
bu i doliti zapr{ku od uqa i bra{na. Ostaviti da se kuva jo{ neko vreme.

Tek ka da se ~or ba sklo ni sa {ted wa ka, za ~i ni ti je umu }e nim ja ji ma sa
ov ~i jim ki se lim mle kom. Mo ̀ e se, po vo qi, jo{ za ki se li ti vin skim sir -
}e tom ili li mu nom.

Jagwe}a ~orba
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Potrebno je: 500 g krom pi ra, 1 ka {i ka ma sti, 1 ka {i ka bra {na,
1 rav na ka {i ka ale ve pa pri ke, so, za ~in, 1 `u man ce i 100 g kaj ma ka.

Krom pir oqu {ti ti i ise }i na koc ki ce. Zagrejati mast i pro pr ̀ i ti
bra {no. U ovu za pr {ku spu sti ti isec kan krom pir, ma lo ga pro pr ̀ i ti, do -
da ti ale vu pa pri ku i na li ti vo dom. Ka da je krom pir ku van, po so li ti, do -
da ti za ~in, a ka da se ~or ba ma lo pro hla di, za ~i ni ti `u man cem umu }e nim
sa sve ̀ im kaj ma kom.

Ova jed no stav na i eko no mi~ na ~or ba ima pri ja tan i blag ukus.

Ma li sa vet
Ba ren mlad krom pir }e bi ti uku sni ji ako se sta vi u po so qe nu

ki pu }u vo du.

^orba od krompira
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Koko{ija ~orba

Potrebno je: 1 ma wa ko ko {ka ili pi le, 1 gla vi ca crnog lu ka, 1 ve za
ze le ni, 1 {o qi ca pi rin ~a, so, bi ber, za ~in, 1 ja je, 1 ~a {a ki se log
mle ka i 1 ve za per {u na.

Pi le opra ti, ise }i na ko ma de i sta vi ti da se ku va. Kad ~or ba po~ ne da
vri, crni luk ma lo is pe }i na plot ni i za jed no sa sit no isec ka nom ze le ni
sta vi ti u ~or bu. Ka da su me so i ze len sko ro ku va ni, ~or bi do da ti o~i {}e n
i opra n pi rina ~. Po so li ti, do da ti bi ber i za ~in po uku su.

Ku va nu ~or bu skloniti sa {ted wa ka i, po {to se ma lo pro hla di, za ~i -
ni ti je umu }e nim ja je tom sa ki se lim mle kom. Do da ti isec kan per {un.

Uz ~or bu slu ̀ i ti li mun ili pa vla ku.

Ma li sa vet
^or ba se ~e sto mo ra du ̀ e ku va ti da bi ze len omek {a la. Sto ga se

mo ̀ e sta vi ti iz ren da na ze len.



Potrebno je: 1 ve }e pi le, 1 ka {i ka ma sti, 1 kg krom pi ra, 1 {o qa
su pe, 300 g {ar ga re pe, 300 g cr nog lu ka (ma le gla vi ce), so, bi ber i
za ~in.

Pi le opra ti i po su {i ti sal ve tom, natrqati soqu i namazati masno}om
sa svi ju stra na. Pi le sta vi ti na stra nu. U me |u vre me nu o~i sti ti krom pir
i {ar ga re pu i ise }i ih na krup ne ko ma de. Cr ni luk o~i sti ti i pre se }i na
po lo vi nu, a ma we gla vi ce osta vi ti ce le. Sve za jed no slo ̀ i ti u pod ma za nu
tep si ju, po so li ti, po bi be ri ti i dodati za~in. U za gre ja nu rer nu spu sti ti
tep si ju i po vre me no do li va ti su pu, a po po tre bi i vo du. Ka da je sve ru me -
no i me ka no iz va di ti iz rer ne, pa tep si ju po klo pi ti. 

Po sle de se tak mi nu ta slu ̀ i ti uz ra zne sa la te.
100

Pe~eno pile



Potrebno je: 1 pi le ili ko ko {ka, 1 ka{ika uqa ili ma sti,
2 gla vi ce cr nog lu ka, 1 - 2 {ar ga re pe, 2 - 3 {o qe pi rin ~a, so,
bi ber i za ~in.

Do bro o~i {}e no pi le ise }i na ko ma de, sta vi ti u lo nac, na li ti hlad -
nom vo dom i sta vi ti da se ku va. U {er pi na za gre ja nom uqu ili ma sti sa -
mo ma lo pro pr ̀ i ti isec ka ni cr ni luk i sec ka nu {ar ga re pu, a za tim
od mah do da ti o~i {}en i opran pi ri na~. Sve za jed no ma lo pro din sta ti,
na li va ju }i po la ko su pom u ko joj se ku va lo pile. Po so li ti i po bi be ri ti.
Do da ti za ~in, ku va no me so i pre o sta lu su pu. Sve do bro pro me {a ti, jer
ka sni je pi lav ne sme da se me {a i preru~iti u zemqani ili vatrostalni
sud. Za tim sta vi ti u rer nu za gre ja nu na 180 - 200°C i pe }i dok ne
upi je svu te~ nost.

Pri pri pre ma wu ovog je la tre ba pa zi ti da se pi ri na~ ne ras ku va.
Ma li sa vet 
Da bi se pi ri na~ le po sku vao, tre ba na {o qi cu pi rin ~a do da ti

tri {o qi ce vo de, a da se ne bi zr na za le pi la, u vo du je do bro

na ce di ti ma lo li mu na.
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Pile}i pilav - birjan



Potrebno je: 200 - 300 g pi le ti ne, 100 g jo gur ta, 100 g ma jo ne za,
1 ki se la ja bu ka, 1 ka {i ~i ca na ren da nog re na, 1 ve za per {u na i so.

Upo tre bi ti ostat ke pe ~e ne ili ku va ne pi le ti ne. O~i sti ti je od ko ̀ i ce
i isec ka ti. Do bro iz me {a ti jo gurt sa ma jo ne zom, do da ti sit no na sec ka nu
ja bu ku, ren i per {un. Pre ma uku su sta vi ti ma we ili vi {e re na i po so li -
ti. U ovaj sos do da ti pi le ti nu i do bro iz me {a ti.

Na ta wir pore|ati li sto ve ze le ne sa la te, pa pre ko wih sipati pi le ti -
nu sa sosom. 

Slu ̀ i ti hlad no.
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Piletina sa belim sosom



Potrebno je: 1 kg spa na }a, 1 {o qi ca uqa, 1 - 2 ka {i ke bra {na,
2 - 3 ~e {wa be log lu ka, 2 {oqe mle ka i so.

O~i sti ti spa na} i opra ti ga u ne ko li ko vo da. Sta vi ti ga u uza vre lu vo -
du i ku va ti ne ko li ko mi nu ta. Za tim ga pro ce di ti i sit no isec ka ti. U ti -
gaw ili {er pu si pa ti uqe, do da ti bra {no i ma lo pro pr ̀ i ti, ali pa zi ti
da bra {no osta ne be lo. Za tim do da ti sit no isec kan be li luk. Sve to do -
bro pro me {a ti, si pa ti spa na} i jo{ ma lo pro pr ̀ i ti. Za tim u spa na} na -
li ti mle ko i po klo pqe no jo{ ma lo kr~ ka ti. Po so li ti po po tre bi.

Pi re od spa na }a slu ̀ i se uz }uf te od me sa, ra zne {nic le i pr ̀ e na ja ja.
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Pire od spana}a
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Potrebno je: }ur ka od 3 - 4 kg, 3 kg ki se log ku pu sa, 2 gla vi ce
cr nog lu ka, 1 ~en be log lu ka, 1 qu ta pa pri ~i ca (po po tre bi),
250 g ma sno }e, 1 ke si ca mle ve nog bi be ra, so i za ~in.

Ce lu }ur ku sta vi ti u du bqu po su du i pre li ti hlad nom vo dom. Ba ri -
ti je oko tri de se tak mi nu ta. U me |u vre me nu isec ka ti ki se li ku pus na
re zan ce i ma lo ga oce di ti sti ska wem iz me |u {a ka. Cr ni luk ise }i na
koc ki ce, pro pr ̀ i ti ga na uqu ili ma sti, za tim do da ti iz gwe ~en be li
luk, sec ka nu qu tu pa pri ~i cu i ki se li ku pus. Po bi be ri ti i do da ti ma -
lo za ~i na. Po vre me no do da va ti ma lo vo de. Din sta ti dok je na po la go to -
vo. Pro ba re nu }ur ku oce di ti i na pu ni ti iz din sta nim ku pu som. Pre o -
sta li ku pus ras po re di ti u ze mqa ni sud ili va tro stal nu po su du, a pre -
ko we ga po lo ̀ i ti na pu we nu }ur ku. Sta vi ti u rer nu za gre ja nu na 200°C
i pe }i sat i po. Kad ma lo po ru me ni, ob lo ̀ i ti }ur ku alu mi ni jum skom
fo li jom, vra ti ti je u rer nu i do pe }i. Ova ko pe ~e na }ur ka, sa le po is -
pe ~e nom ko ̀ u ri com, je vr lo so~ na i uku sna.

Pe ~e nu }ur ku pro hla di ti, ise }i na ko ma de i serv i ra ti. Na ta wir za
po slu ̀ i va we si pa ti pod va rak, a pre ko we ga po lo ̀ i ti ko ma de pe ~e ne
}ur ke. Osta tak pod var ka serv i ra ti u po seb noj ~i ni ji.

]urka na podvarku



Potrebno je: 1 kg su vog me sa, suva rebra i sla ni na, 2 kg ki se log
ku pu sa, 1 ka{ika masti, ale va pa pri ka, so i za ~in.

Su vo me so, suva rebra i sla ni nu spu sti ti u hlad nu vo du i ku va ti. Ka -
da pro kqu ~a, ku va ti jo{ de se tak mi nu ta. Me so pro ce di ti i ise }i na ko ma -
de. Ki se li ku pus ise }i na ve }e de lo ve i ma lo ga oce di ti sti ska wem iz me -
|u {a ka. U lo nac re |a ti na iz me ni~ no me so i ku pus. Do da ti mast (ili uqe),
ale vu pa pri ku, so i za~in i za li ti mla kom vo dom sa mo da ogre zne. Na ti -
hoj va tri kr~ ka ti ne ko li ko sa ti.

Ki se li ku pus je „na rod na hra na“. Spre ma se u ve }oj ko li ~i ni jer je, kao
i sarm a, jo{ uku sni ji ka da se pod gre va.
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Kiseli kupus sa suvim mesom



Potrebno je: 2 - 3 gla vi ce ki se log ku pu sa, 300 - 500 g su vih re ba ra;  
za nadev: 1/2 {oqe uqa, 4 gla vi ce cr nog lu ka, 2 {o qi ce

pi rin ~a, 1/2 ka {i ke ale ve pa pri ke, 1 kg mle ve nog me sa, so, bi ber,
za ~in, 150 g sla ni ne;

za za pr {ku: 1 {o qi ca uqa, 2 ka {i ke bra {na i 1 ka {i ~i ca
ale ve pa pri ke.

Sa sva kog li sta ku pu sa od stra ni ti tvr di deo. Na za gre ja noj ma sti ili
uqu pro pr ̀ i ti sit no isec kan cr ni luk, spu sti ti o~i {}en i opran pi -
ri na~, ma lo ga pro pr ̀ i ti i do da ti ale vu pa pri ku. Za tim do da ti mle -
ve no me so (naj bo qe me {a no - sviw sko i ju ne }e), po so li ti, po bi be ri ti,
dodati za~in, sve do bro pro me {a ti i propr ̀ i ti tri - ~e tiri mi nu ta.
Sklo ni ti sa plotne i u taj na dev, po `e qi, do da ti sit no isec ka nu sla -
ni nu. Za tim uvi ja ti sarm e. Na sva ki list sta vi ti po ka {i ku pri pre -
mqe nog na de va, sa vi ti obe stra ne li sta pre ma sre di ni i on da ih uvi ti.

Dno {er pe ob lo ̀ i ti ce lim li sto vi ma, pa pre ko wih re |a ti sarm e.
Iz me |u re do va sarmi sta vi ti su va re bra. Od o zgo pore|ati nekoliko lis-
tova ki se log ku pusa, pa pri ti snu ti ta wi rom ka ko se to kom ku va wa sarm e
ne bi po di za le. Na li ti ih to plom vo dom. Ku va ti po klo pqe no na ti hoj
va tri dva do tri sa ta. Za tim sarm u za pr ̀ i ti i osta vi ti da kr~ ka jo{
ne ko vre me. Po vre me no pro tre sti {er pu da sarm a ne bi za go re la.
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Sladak kupus sa jagwetinom

Potrebno je: 1 kg jag we ti ne, 2 kg ku pu sa, 2 ba bu re, 2 pa ra daj za,
so, ale va pa pri ka, za ~in, 2 ~e na be log lu ka, bi ber, 1 qu ta
pa pri ~i ca (po `e qi), 1 ka{ika masti;

za za pr {ku: 2 ka {i ke uqa i 1 ka {i ka ale ve pa pri ke.
Ku pus se naj bo qe kr~ ka u ze mqa nom su du. Za ma sti ti sud pa u we ga

re |a ti ise ~e no na ko ma de jag we }e me so od pred weg de la, gla vi cu ku pu sa
isec ka nu na krup ne de lo ve, pa pri ke i pa ra dajz pre se ~en na po lo vi ne.
Po so li ti, po su ti ale vom pa pri kom i za ~i nom. Dodati be li luk, qutu
papri~icu i mast. Na li ti mla kom vo dom da ogre zne i sta vi ti na {ted -
wak da kr~ ka na ti hoj va tri 2 - 3 sa ta.

Je lo je uku sni je ako se za pr ̀ i cr ve nom za pr {kom. Za gre ja ti uqe, do -
da ti ka {i ku ale ve pa pri ke i krat ko pro pr ̀ i ti. Pro me {ati i si pa ti
u lo nac pre ko ku pu sa i ostaviti da lagano vri jo{ 10 - 15 minuta.

Sla dak ku pus mo ̀ e na isti na ~in da se pri pre ma sa sviw skim me som,
ju ne ti nom ili su {e nom ri bom.
Na po me na
Cr ve na za pr {ka se pra vi od uqa i ale ve pa pri ke. Uqe za gre ja ti,

do da ti ale vu pa pri ku. Sa mo ma lo pro pr ̀ i ti i na li ti u je lo.
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Jagwe}a kapama

Potrebno je: 1 kg jag we }eg me sa, 1 {o qi ca uqa, 1 ka {i ka bra {na,
300 g cr nog lu ka, 2 ve ze mla dog lu ka, 1 ka {i ka ale ve pa pri ke,
1 kg spa na }a, so, bi ber i za ~in.

Me so ise}i na ko ma de i ma lo ih uva qa ti u bra {no. Na ja ko za gre ja -
nom uqu pro pr ̀ i ti me so sa svih stra na. Iz va di ti me so i pre ba ci ti u
dru gi sud, a u uqu u ko me je ono pr ̀ e no, pro pr ̀ i ti sit no isec kan cr -
ni luk. Ka da je luk na po la pr ̀ en, do da ti isec kan mla di luk. Vra ti ti
me so, pro me {a ti, do da ti ale vu pa pri ku, na li ti ma lo to ple vo de, po klo -
pi ti sud i din sta ti dok me so ne omek {a. Do da ti o~i {}en i opran spa -
na}. Po so li ti, po bi be ri ti, dodati za~in i na sta vi ti sa din sta wem jo{
20 mi nu ta. Uko li ko se `e li gu {}e je lo, mo ̀ e se na pra vi ti tan ka za pr -
{ka.

Slu ̀ i ti sa ki se lim mle kom.



Potrebno je: jag we ti na, krom pir, cr ni luk, za ~in i so.
Jag we ti nu po so li ti i sta vi ti u okru glu tep si ju ili pleh za pe ~e we is -

pod sa ~a. Me so za li ti to plom vo dom. O~i {}en krom pir ise }i na ~e tvr ti -
ne, po so li ti ga i do da ti za ~in, cr ni luk isec kan na re bar ca. Krom pir ma -
lo na u qi ti i do bro pro me {a ti, a za tim ga sta vi ti u tep si ju sa me som. Is -
pod tep si je - po dig nu te na ci gle ili obru~ iz dig nut na tri no ̀ i ce oko 30
cm - sta vqa ti `ar. Ugre ja nim sa ~em po klo pi ti tep si ju i na sa~ sta vqa ti
`ar. Tem pe ra tu ra se to kom pe ~e wa od ne ko li ko sa ti re gu li {e po si pa wem
pe pe la po `a ru.

Jagwetina ispod sa~a se priprema za ve}e dru{tvo, pa od broja osoba
zavisi koli~ina mesa i krompira.
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Jagwetina ispod sa~a



Potrebno je: 1 kg jag we }ih sr ca i bu bre ga, 2 - 3 cr na lu ka,
1/2 {o qe uqa, 1/2 ka {i ~i ce ale ve pa ri ke, 1 ka{i~ica bra {na, so,
bi ber i za ~in.

Jag we }a sr ca i bu bre ge opra ti i ise }i na ma we ko ma de. Pro pr ̀ i ti ih
na uqu, pa do da ti crni luk sit no isec kan i ale vu pa pri ku. Po su ti bra -
{nom, pro me {a ti i do li ti ma lo vo de. Po klo pi ti da se din sta. Do li va ti
vo du po po tre bi i na kra ju do da ti so, bi ber i za ~in.

Slu ̀ i ti to plo sa ku va nim pi rin ~em ili re sto va nim krom pi rom.
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Jagwe}a srca i bubrezi



Potrebno je: 1 ple te ni ca jag we }ih cre va, 1 kg jag we }ih {kem bi }a,
1 ka {i ka ale ve pa pri ke, 1 ke si ca bi be ra u zr nu, so, 3 ka {i ke uqa,
1/2 ka{ike bra{na i 1 ka {i ka ale ve pa pri ke.

O~i sti ti ne ko li ko jag we }ih cre va i po seb no pa ̀ qi vo i do bro ih opra -
ti. Po tom ih po mo }u {ta pi }a iz vr nu ti na unu tra {wu stra nu i po no vo
opra ti u ne ko li ko vo da. Jag we }e {kem be ta ko |e do bro opra ti, pro ku va ti i
iz re za ti na ko ma de ob li ka pra vo u ga o ni ka. Sva ko par ~e {kem be ta ob mo ta -
ti cre vi ma a kra je ve uvu }i je dan u dru gi. Po re |a ti ih u sud, na li ti hlad -
nom vo dom, pa do da ti ale vu pa pri ku, bi ber u zr nu i so i pristaviti na
{tedwak.

Ka da su cre va sku va na, do da ti za pr {ku od uqa, bra{na i aleve paprike,
pre ru ~i ti u tepsiju i u rer ni na ni`oj tem pe re tu ri za pe }i oko po la sa ta.

Ovaj pi kant ni spe ci ja li tet, ~i je spre ma we iz i sku je tru da i vre me na,
ret ko se spre ma, pa je zbog to ga jo{ tra ̀ e ni ji.
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Jagwe}a crevca



Birjan od spana}a

Potrebno je: 1 kg jag we ti ne, 500 g pi rin ~a, 1 {o qi ca uqa,
1 kg spa na }a, so i za ~in.

Jag we ti nu ise }i na ko ma de, slo ̀ i ti u lo nac, na li ti hlad nom vo dom
i sta vi ti da se ku va. Na za gre ja nom uqu pro pr ̀ i ti pi ri na~ da postane
staklast, rastresit i celog zrna. U me|uvremenu, spa na} opra ti, sit no
ise }i pa ga do da ti pi rin ~u. Ku va no jag we }e me so tako|e dodati
pirin~u, lagano pro me {a ti i sve zajedno na tihoj vatri kr~kati.
Po so li ti, do da ti za ~in i na li va ti su pom u ko joj se ku va lo me so tako
da svi sa stoj ci do bro ogre znu. U za gre ja noj rer ni za pe }i bir jan.

Slu ̀ i ti to plo uz ki se lo mle ko.
112



Jagwe}a sarmica

Potrebno je: jag we }a iz nu tri ca - be la i cr na xi ge ri ca, sr ce,
sle zi na, 6 gla vi ca cr nog lu ka, 1 {o qi ca uqa, 1/2 ve ze ze le ni,
per {un, 1 {o qi ca pi rin ~a, so, bi ber, za ~in, 1 jag we }a ma ra mi ca;

za preliv: 2 ja ja i 2 dl mle ka.
Jag we }u iz nu tri cu sku va ti, pro ce di ti, o~i sti ti od tvr dih de lo va i ise -

}i na koc ki ce. Crni luk sit no isec ka ti, pro pr ̀ i ti na uqu i do da ti sitno
sec ka nu ze len, a po tom iz nu tri ce. Na kra ju do da ti pi ri na~, per {un, so,
bi ber i za ~in.

Jag we }u ma ra mi cu opra ti i osta vi ti ko ji mi nut u vre loj vo di. Pa ̀ qi -
vo je oce di ti pa je dan deo ma ra mi ce po lo ̀ i ti na dno |u ve ~a ili du bqe
{er pe, a dru gi deo sa ~u va ti ka ko bi se pre kri la sme sa od iz nu tri ce ko ja
se pre ru ~i na po sta vqe nu ma ra mi cu. Ova smesa li~i na jednu veliku sarmu.
U me|uvremenu, rer nu za gre ja ti na 200°C. Ma ra mi cu na li ti vo dom da
ogre zne pa odmah sta vi ti da se  pe ~e oko 30 mi nu ta. Po tom iz va di ti i za -
li ti raz mu }e nim ja ji ma i mle kom i vra ti ti u rer nu da se jo{ ma lo do pe ~e.

Uz to plu jag we }u sarm i cu slu ̀ i se ze le na sa la ta i mla di luk.
113



Papazjanija

Potrebno je: 1 kg ju ne }eg me sa od vra ta, 2 ka {i ke ma sti, 1 ve }a
ve za ze le ni, 4 - 5 pa pri ka, 500 g cr nog lu ka, 3 - 4 krom pi ra, 2 ve }e
gla vi ce be log lu ka, 1 qu ta pa pri ~i ca, so, bi ber u zr nu, ale va
pa pri ka (po uku su) i 2 ka {i ke sir }e ta.

Me so opra ti, ise }i na ko ma de, po so li ti i po bi be ri ti. [ar ga re pu,
pa {ka nat i ko ren per {u na ise }i na krup ne ko lu to ve, na re za ti pa pri ku
i luk na krup ni je re ̀ we ve, a krom pir pre po lo vi ti. Be li luk o~i sti ti
i osta vi ti ce le ~e {we ve.

Me so pro pr ̀ i ti na ma sno }i sa svih stra na. U ve }i lo nac (naj bo qe
ze mqa ni) pre ru ~i ti me so, uba ci ti ise ~e no po vr }e, bi ber u zr nu, ume -
{a ti ale vu pa pri ku, po so li ti, do da ti, po `e qi, qu tu pa pri ~i cu i na -
li ti vo dom da ogre zne. Lo nac ne tre ba da bu de pun do vr ha. U sve ovo
do da ti sir }e. Pa pa zja ni ja mo ra da bu de ume re no ki se la i za to je tre ba
pro ba ti pre ku va wa. Lo nac pre kri ti na vla ̀ e nom tvr dom har ti jom, naj -
bo qe per ga ment-pa pi rom, i sta vi ti ga na {ted wak da po la ko kr~ ka ne -
ko li ko sa ti.

Pa pa zja ni ja se pri pre ma i po sna, bez me sa i ma sti, i ta da se kao ma -
sno }a ko ri sti uqe.
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Potrebno je: 500 g te le }eg ili go ve |eg me sa, 1 {o qi ca uqa,
5 gla vi ca cr nog lu ka, 2 {ar ga re pe, 1 ze le na pa pri ka, 1 kg krom pi ra,
1 pa ra dajz, 3 lor be ro va li sta, so, bi ber, za ~in, 1 ka {i ka uqa,
1 ka {i ka bra {na i 1 ka {i ka ale ve pa pri ke. 

Me so opra ti, po su {i ti i ise }i na ma we ko ma de. Uqe ili mast za gre ja -
ti i do da ti isec kan luk, {ar ga re pu, ze le nu pa pri ku i ma lo pro pr ̀ i ti na
uqu. Za tim do da ti me so, za jed no pr ̀ i ti de se tak mi nu ta uz do li va we vo -
de. Ostaviti da se kuva oko sat i po dok meso ne bude mekano. U me|uvre-
menu, krom pir oqu {ti ti, iz re za ti na ko lu to ve, spu sti ti u {er pu i do li -
ti vo du. Osta vi ti da se ku va, i po sle dva de se tak mi nu ta do da ti pa ra dajz,
(mo ̀ e sok od pa ra daj za ili pa ra dajz iz tu be), lor be rov list, so, bi ber i
za ~in. Napraviti zapr{ku od uqa, bra{na i aleve paprike i sipati je u
paprika{. Ostaviti da se istiha kuva jo{ neko vreme.

Pa pri ka{ tre ba da bu de ~or bast i slu ̀ i se to pao.

Paprika{



Pe}anska janija

Potrebno je: 1 kg te le }eg ili jag we }eg me sa, 1 kg mla dog cr nog
lu ka, 250 g ku pu sa, 250 g bo ra ni je, 3 pa pri ke, 2 pa ra daj za ili
2 ka {i ke pa ra dajz-pi rea, 1 krom pir, 3 {ar ga re pe, so, bi ber, za ~in;

za za pr {ku: 1 ka {i ka uqa, 1 gla vi ca lu ka, 1 ka {i ka bra {na i
1 ka {i ka ale ve pa pri ke.

Me so ise }i na ko ma de sred we ve li ~i ne, pre li ti ga sa 2 l vo de i ku -
va ti. Kad je me so po lu ku va no (pro ve ri ti ubo dom vi qu {ke), oce di ti vo -
du. Na pra vi ti za pr {ku na sle de }i na ~in: na uqu pr ̀ i ti sit no isec kan
luk dok ne po ̀ u ti, do da ti bra {no i za pr ̀ i ti da ma lo po ru me ni, a za -
tim po su ti ale vom pa pri kom. Sve iz me {a ti i na li ti su pom u ko joj se
ku va lo me so. Po tom do da ti isec ka no po vr }e i me so. Osta vi ti da se kr~ -
ka na ume re noj tem pe ra tu ri dok me so ne omek {a. Po so li ti i po bi be ri -
ti po uku su. Dodati za~in. Za vre me ku va wa sud pro tre sti, a po po tre -
bi do li va ti su pu ili vo du.

Go to va ja ni ja ne sme da bude suvi{e ~orbasta.
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Pe}anski gula{

Potrebno je: 1 kg ju ne }eg ili go ve |eg me sa, 1 kg cr nog lu ka,
250 g pe ~ur ki, 1 {o qi ca uqa, so, za ~in, 1 ka {i ka uqa, 1 ka {i ka
bra {na i 1 ka {i ~i ca ale ve pa pri ke.

Me so ise }i na ko ma di }e, pa ga pro pr ̀ i ti na za gre ja nom uqu. Do -
da ti sit no ise ~en cr ni luk i pe ~ur ke se ~e ne na tan ke re ̀ we ve.
Din sta ti na ume re noj tem pe ra tu ri, po klo pqe no. Po vre me no me {a ti
i do li va ti vo du po po tre bi. Din sta ti sve dok me so ne omek {a. Po -
so li ti i do da ti za ~in. Na pra vi ti za pr {ku od bra {na pro pr ̀ e nog
na uqu, do da ti ale vu pa pri ku i sipati u gula{. Ostaviti da lagano
vri jo{ oko 15 mi nu ta, jer gu la{ mo ra bi ti do bro ukr~ kan.

Gula{ se slu`i sa kuvanim makaronima, barenim krompirom ili
krompir-pireom.
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]ebap od tele}eg {kembeta

Potrebno je: 1 kg te le }eg {kem be ta, 1 cr ni luk, bi ber
u zr nu, 2 ~e na be log lu ka, 1 list lor be ra, 3 - 4 gla vi ce cr nog
lu ka, 1 {oqica uqa, 1 {o qi ca pi rin ~a, qu ta ale va pa pri ka,
so, bi ber i za ~in.

Do bro opra no te le }e {kem be sta vi ti da se ku va u vo di ko joj se do da
bi ber u zr nu, cr ni i be li luk i list lor be ra. Ka da omek {a, oce di ti
ga i ise }i na ko ma di }e.

Isec kan cr ni luk pro pr ̀ i ti na uqu, do da ti pi ri na~, qu tu ale vu
pa pri ku, so, bi ber i za~in. Sve to po me {a ti sa {kem bi }i ma, jo{ ma lo
pro pr ̀ i ti, iz ru ~i ti u tepsiju ili va tro stal nu ~iniju, za li ti su pom u
ko joj se {kem be ku va lo i pe }i u rer ni. Gotov }ebap treba da je so~an.
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@anini {kembi}i

Potrebno je: 2 kg te le }ih {kem bi }a, 3 gla vi ce cr nog lu ka,
1 ke si ca (5 g) bi be ra u zr nu, 4 li sta lor be ra, so, za ~in, 1 ke si ca
mle ve nog bi be ra, 1 ve za per {u na;

za za pr {ku: 1 {o qa uqa, 4 ka {i ke bra {na, 2 ka {i ke ale ve
pa pri ke;

za cr ve nu za pr {ku: 1/2 {o qi ce uqa i 1 ka {i ka ale ve pa ri ke.
Te le }e {kem be o~i sti ti i do bro opra ti. Sta vi ti u lo nac, na li ti

hlad nom vo dom i sta vi ti na {ted wak da se ku va. Do da ti ce le gla vi ce
cr nog lu ka, bi ber u zr nu i lor be rov list. [kem bi }i su se ne ka da
ku va li du go, 7 - 8 sa ti, a da nas se ko ri sti eks pres-lo nac ko ji ubr za va
ko mlet no pri pre ma we mno gih je la u do ma }in stvu. Ka da {kem be pro vri,
vo du oba ve zno pro su ti pa na li ti dru gu. Ka da je sku va no, {kem be iz va -
di ti iz ~orbe i iz re za ti na ma we par ~i }e. ^or bu pro ce di ti pa u wu
vra ti ti {kem bi }e da se da qe ku va ju.

U ti gaw si pa ti uqe, za gre ja ti, pa do da ti bra {no. Do bro is pr ̀ i ti
i do da ti ale vu pa pri ku, pa ovu za pr {ku si pa ti u ~or bu gde se ku va ju
{kem bi }i. Osta vi ti na ti ho da vri, pa do da ti ma lo za ~i na, so li po uku -
su, mle ve ni bi ber. Po sle iz ve snog vre me na na pra vi ti jo{ jed nu za pr -
{ku, tzv. crvenu zapr{ku, od uqa i ale ve pa pri ke, usu ti i wu u {kem -
bi }e, i osta vi ti da kr~ ka jo{ ne ko vre me. Pre slu`ewa dodati sitno
seckani per{un.

[kem bi }i su veoma ukusni ako se preliju mi ja nom.
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Potrebno je: 2 - 3 kg te le }e ple} ke, so, 2 ma we {ar ga re pe, 1 {o qa
uqa, 4 - 5 ~e na be log lu ka i 1/2 {o qe vo de.

Te le ti nu opra ti, do bro po so li ti i {pi ko va ti {ar ga re pom pa sta vi ti u
tep si ju sa za gre ja nim uqem. Do da ti be li luk, si pa ti vo du i me so po kri ti
fo li jom. Pe }i u rer ni na tem pe ra tu ri od 200°C oko sat i po. Za tim fo -
li ju uklo ni ti i pe }i jo{ pet na e stak mi nu ta. Po tom me so pre o kre nu ti i pe -
}i jo{ pet na est mi nu ta da bi pe ~e we i sa dru ge stra ne do bro po ru me ne lo.

Ina ~e, te le }e me so je ve o ma uku sno ka da se la ga no din sta na kra ju {po -
re ta na dr va, na ti hoj va tri.

Slu`iti toplo sa raznim vrstama salata.

Ma li sa vet
Hlad no pe ~e we ne tre ba za gre va ti u we go vom saf tu. Pe ~e we tre ba

sta vi ti u ce diq ku, po klo pi ti i met nu ti iz nad po su de sa ki pu -

}om vo dom. Po sle dva de se tak mi nu ta me so }e bi ti to plo i so~ no.
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Tele}e pe~ewe
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Pe~eno prase

Potrebno je: pra se od 8 - 10 kg, uqe, 1 fla {a pi va i so.
Pra se do bro opra ti i su vom kr pom pro su {i ti, a za tim ga do bro iz nu -

tra i spo qa na tr qa ti so qu. U tepsiju po re |a ti tan ke dr ve ne da {~i ce, pa
na wih sta vi ti pra se u po lo ̀ aj kao da kle ~i. Pra se na ma za ti uqem i pe }i
pr vih sat i po na ume re noj tem pe ra tu ri, za tim po ja ~a ti tem pe ra tu ru i pe }i
ga jo{ je dan sat. Tre ba ga ne ko li ko pu ta pre ma za ti uqem u ko je se do da
pi vo. Pra se }e pe ~e we se se ~e ka da se ma lo pro hla di.

Pri pe ~e wu pra se ta tem pe ra tu ru tre ba po de {a va ti ta ko da ko ̀ i ca
po sta ne ru me na i hr ska va.

Bo ̀ i} na, svad be na ili ne ka dru ga sve ~a na tr pe za sko ro je ne za mi sli va
bez pe ~e nog pra se ta.



Potrebno je: 1 kg sviw skih re ba ra, 500 g krom pi ra, 500 g {ar ga re pe,
500 g cr nog lu ka, so;

za ma ri na du: 1 {oqa uqa, 1 ~en be log lu ka, 1 ka {i ~i ca so li,
1/2 ka{i~ice za~ina, 1/2 ka{i~ice aleve paprike i biber po `eqi.

Pripremiti marinadu od navedenih sastojaka. Re bra ise }i i pre li ti ih
ovom ma ri na dom, po klo pi ti i osta vi ti u fri ̀ i de ru 24 sa ta.

Re bra sta vi ti u pod ma za nu tep si ju, a oko  wih na re |a ti krom pir, {ar -
ga re pu i krup ni je ise ~en luk. Po so li ti, po bi be ri ti i pre li ti ma ri na dom.
Sta vi ti u zagrejanu rer nu i pe }i je dan sat. Po po tre bi se mo ̀ e po vre me -
no do li va ti pomalo su pe ili vre le vo de.

Slu ̀ i ti to plo, uz ke~ap i kuvani kukuruz.

Na po me na
Sviw ska re bra od le ̀ a na u ma ri na di mo gu se pe }i na ro {ti qu.

U tom slu ~a ju pri li kom pe ~e wa pre ma zuju se ma ri na dom.
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Pe~ena sviwska rebra



Potrebno je: 6 sviw skih {nic li, 1 ka {i ka bra {na, 3 - 4 ~e na
be log lu ka, so i za ~in.

Tu~ kom is tu }i {nic le i po so li ti. Uva qa ti u bra {no sa obe stra ne i
pr ̀ i ti dok ne po ru me ne. Va di ti ih na ta wir. U me |u vre me nu isec ka ti
be li luk. Ka da su sve {nic le is pr ̀ e ne, vra ti ti ih u ti gaw, po su ti sec -
ka nim be lim lu kom i na li ti to plom vo dom da ogre znu. Posoliti i dodati
za~in. Din sta ti po klo pqe ne na ume re noj tem pe ra tu ri dok ne omek {a ju. Ako
te~nost uvri dok jo{ ni su do voq no me ka ne, do da ti ma lo to ple vo de.

Slu`iti toplo uz pire krompir.

Ma li sa vet
Sviw ske i ju ne }e {nic le dobro je pre ma za ti me {a vi nom sen fa,

bi be ra i uqa, pa ih ostaviti sat do dva da od sto je, i tek on da

pr ̀ i ti. Ta ko pri pre mqe ne {nic le }e bi ti uku sni je, mek {e i so~ ni je.
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Sviwske {nicle u saftu



Ajmokac (~ervi{)

Potrebno je: 1 kg sviw skog je zi ka, 1 ve za ze le ni, bi ber u zr nu,
1 {oqa uqa;

za sos: 1/2 {o qi ce uqa, 6 ka {i ka bra {na, 2 ~e na be log lu ka,
1 ka {i ka ale ve pa pri ke, so, bi ber i za ~in.

Sviw ske je zi ke do bro opra ti, sta vi ti ih u lo nac, do da ti ze len i bi -
ber u zr nu. Ba ri ti ih dok ne omek {a ju. Ka da su ku va ni, iz va di ti ih,
pa ̀ qi vo im ski nu ti ko ̀ i cu i ise }i na re ̀ we ve.

U dru goj po su di za gre ja ti uqe, pa do da ti bra {no. Ka da bra {no ma lo
po ̀ u ti, do da ti iz gwe ~en be li luk, ka {i ku ale ve pa pri ke i na li -
va ti ohla |e nom su pom od ku va nih je zi ka. Do da ti so, bi ber i za ~in, i
sve to me {a ti dok se ne do bi je sos uo bi ~a je ne gu sti ne.

Ajmokac je omiqeni specijalitet na na{oj trpezi.
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Pr`eni mozak

Potrebno je: 1 kg sviw skog ili te le }eg mo zga, 1 li mun, so, bi ber,
bra {no za po ho va we i uqe za pr`ewe.

Sviw ski ili te le }i mo zak pa ̀ qi vo o~i sti ti od `i li ca i za tim po to -
pi ti u ki pu }u vo du, ili osta vi ti da od sto ji 20 mi nu ta u vo di u ko ju se do -
da so i na ce |en li mun. Za tim ga iz va di ti, ise }i na kri {ke, po so li ti i
po bi be ri ti. Uva qa ti par ~ad mo zga u bra {no i pr ̀ i ti na do bro za gre ja noj
ma sti ili uqu, ta ko da od mah kri {ke do bi ju za pe ~e nu ko ru, is pod ko je mo -
zak osta ne so ~an. Po sle to ga jo{ ma lo pr ̀ i ti na sma we noj tem pe ra tu ri.

Uz ova ko pri pre mqen mo zak slu ̀ i ti tar tar-sos.
Iznutrice se koriste za pripremawe veoma razli~itih jela koja su, po

pravilu, izvanrednog ukusa. Nije preporu~qivo ~esto iznositi ovaj speci-
jalitet na trpezu zbog wegove izuzetne kalori~nosti.



]ebap u zemqanoj tavi

Potrebno je: 1 kg me {a nog me sa (go ve |eg, jag we }eg od re pa,
sviw skog), 3 kg cr nog lu ka, 1 {o qi ca uqa ili 1 ka {i ka ma sti,
2 - 3 qu te pa pri ~i ce, 1 ka {i ka ale ve pa pri ke, 2 - 3 pa ra daj za,
so, bi ber i za ~in.

Me so ise }i na ko ma de, a luk na krup ne re ̀ we ve i za jed no ih pr -
`i ti. Po tom do da ti qu te pa pri ~i ce i ale vu pa pri ku. Na se }i sve`
od no sno za mr znut pa ra dajz. Po so li ti, pobiberiti, dodati za~in i
si pa ti u ze mqa ni sud. Sta vi ti u rer nu za gre ja nu na 200°C, potom
sniziti temperaturu i osta vi ti da kr~ ka tri-~e ti ri sa ta, sve dok
me so ne upi je te~ nost. Me |u tim, }e bap tre ba da je so ~an a je lo da
do bi je zlat ka stu bo ju.
Na po me na 
[to vi {e vr sta me sa se pri pre mi za ovaj spe ci ja li tet, ukus

}e mu bi ti bo qi.
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[i{ }ebap

Potrebno je: 1 kg be le sviw ske xi ge ri ce, 500 g cr ne sviw ske
xi ge ri ce, 1 {oqa uqa, 3 gla vi ce cr nog lu ka, 1 ka {i ka ale ve pa pri ke,
1 {o qi ca pi rin ~a, 1 sviw ska ma ra mi ca, so, bi ber i za ~in.

Oba ri ti be lu i cr nu xi ge ri cu. U me |u vre me nu pro pr ̀ i ti na uqu
sit no isec kan luk i do da ti ale vu pa pri ku. Ku va nu xi ge ri cu pro ce di ti,
ise }i na koc ki ce i si pa ti u pro pr ̀ en luk i to sve jo{ za jed no pr ̀ i -
ti. Do da ti pi ri na~, so, bi ber i za ~in.

Ob lo ̀ i ti tep si ju sviw skom ma ra mi com, iz ru ~i ti u wu pro pr ̀ e nu
ma su i pre kri ti ma ra mi com. Kra je ve ma ra mi ce do bro za ka ~i ti ~a~ ka li -
ca ma, jer ma ra mi ca {ti ti iz nu tri ce da ne iz go re i ~i ni ih so~ ni ji ma.
Na li ti vre lom vo dom dok ma sa ne ogre zne i sta vi ti u vru }u rer nu da se
pe ~e. Pe }i dok ma ra mi ca ne po ru me ni.

Iznutrice se koriste za pripremawe veoma razli~itih jela koja su,
po pravilu, izvanrednog ukusa. 
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Marjanine }ufte

Potrebno je: 1 kg me {a nog mle ve nog me sa (te le }e i sviw sko), 
2 - 3 gla vi ce cr nog lu ka, 2 ~e {wa be log lu ka, 1 kri {ka sta rog 
le ba, 1 ja je, so, bi ber, za ~in, 1/2 ke si ce pra {ka za pe ci vo i
uqe za pr`ewe.

Cr ni luk o~i sti ti i iz ren da ti. Be li luk sit no isec ka ti. Kri -
{ku sta rog hle ba po to pi ti u mla ko mle ko ili vo du, pa oce di ti.
Umu ti ti jed no ja je. Sve ovo po me {a ti, do da ti u me {a no mle ve no me so,
po so li ti, po bi be ri ti, do da ti za ~in, ma lo vo de i pra {ak za pe ci vo,
a za tim po no vo do bro iz me {a ti. Od ove sme se pra vi ti }uf ti ce i
pr ̀ i ti ih na pret hod no za gre ja nom uqu, na ume re noj tem pe ra tu ri.

Uz }ufte slu`iti krompir-pire, bareni krompir, bareni pirina~,
tirit, paradajz-sos, pire od spana}a...
Ma li sa vet
Da bi }uf te bi le so~ ne, dobro je si pa ti u pri pre mqe nu sme su

{o qi cu vo de, pa sve do bro za me si ti i osta vi ti da od sto ji.
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Beli tirit sa malim }uftama

Potrebno je: 125 g mar ga ri na, pu te ra ili 2 ka {i ke ma sti,
4 - 5 ka {i ka bra {na, 1 ku tla ~a ko ko {i je su pe, 2 ku tla ~e ki se log
mle ka ili ki se le pa vla ke, 1 ku tla ~a slat kog mle ka, so;

za }uf te: 500 g mle ve nog sviw skog me sa, 500 g mle ve nog te le }eg
me sa, 1 ja je, so, bi ber, za ~in, 1/2 ka {i ~i ce pra {ka za pe ci vo,
1 {o qa bra {na i 2 - 3 dl uqa za pr`ewe.

Na ume re no za gre ja noj ma sno }i pre pr ̀ i ti bra {no. Stal no me {a ti,
vo de }i ra ~u na da ne po tam ni. Pro pr ̀ e nom bra {nu do da ti su pu, ki se lo
mle ko ili pa vla ku i slat ko mle ko. Sve ovo do da va ti po la ko, uz stal no
me {a we var ja ~om. Po so li ti i sos ku va ti krat ko na ni`oj temperaturi da
ne bi is pli va la ma sno }a. Do bro je da ki se lo mle ko bu de ne {to ki se li je,
jer je ta da ti rit uku sni ji. Mo ̀ e se do da ti i ma lo na ce |e nog li mu na.

U mle ve no me so do da ti jed no ja je, ma lo so li, bi be ra, za ~i na i pra {ak
za pe ci vo. Ma su do bro iz me {a ti i pra vi ti }uf ti ce ve li ~i ne ora ha.
]uf te uva qa ti u bra {no i pr ̀ i ti na vru }em uqu. Pr ̀ e ne }uf te po -
re |a ti u ~i ni ju i pre li ti ti ri tom. 

Slu ̀ i ti to plo.
Ma li sa vet
Mast i uqe ne }e pr ska ti ako se pre pr ̀ e wa si pa ma lo so li.



Potrebno je: 1 kg mle ve nog me sa, 1/2 ve ze per {u na, 1 gla vi ca cr nog
lu ka, so, bi ber, 2 ja ja, 1 {o qi ca pi rin ~a, 1 {o qa uqa za pr`ewe;

za sos: 1 ka {i ka uqa, 1 ka {i ka bra{na, 2 - 3 ka {i ke ku va nog
pa ra daj za i 5 dl vo de.

U mle ve no me so do da ti sitno seckani per {u n, iz ren da nu gla vi cu cr nog
lu ka, so, bi ber, ja ja i pret hod no oba ren pi ri na~. Sve to za me si ti i osta -
vi ti da ma lo od sto ji. Ob li ko va ti }uf te ve li ~i ne ora ha i pr`iti na za -
gre ja nom uqu dok ne po ru me ne.

Uqe zagrejati pa dodati bra{no i  pr ̀ i ti ga dok ne porumeni. Po tom
si pa ti pa ra dajz i do li ti vo du. Ka da sos pro ku va dva-tri kqu ~a, do da ti
}uf te i ku va ti dva de se tak mi nu ta na ume re noj tem pe ra tu ri.

Uz }uf te slu ̀ i ti pi re od krom pi ra, ku va ni pi ri na~ ili te ste ni ne.
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]ufte u sosu od paradajza
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Potrebno je: 1 kg mle ve nog me sa, 1 ja je, 1 ~en be log lu ka, 1 kri {ka
sta rog hle ba, 1 gla vi ca cr nog lu ka, so, bi ber, za ~in, 1 ka {i ~i ca
pra {ka za pe ci vo, 5 tvr do ku va nih ja ja i 50 g ren da nog ka~ ka va qa.

Mlevenom me su do da ti ja je, iz gwe ~en be li luk, sta ri hleb po to pqen u
mle ku pa oce |en i gla vi cu iz ren da nog cr nog lu ka. Posoliti, pobiberiti,
dodati za~in i pra{ak za pecivo. Sve do bro iz me {a ti i ras ta wi ti na
ce lo fa nu ili ma snoj har ti ji u pra vo u ga o ni ob lik. Na sre di ni po re |a ti
oqu {te na tvr do ku va na ja ja, a oko lo ren da ni ka~ ka vaq. Za vi ti u ro lat.
Pri uvi ja wu ne ste za ti pre vi {e da ro lat u to ku pe ~e wa ne bi pu kao. Sta -
vi ti u pod ma zanu tepsiju i pe }i na tem pe ra tu ri od 200°C. Po vre me no pre -
li va ti so kom ko ji me so is pu {ta. Ro lat se }i na le pe ko lu to ve.

Slu ̀ i ti to plo uz bareni krom pir i ra zne sa la te.

Rolat od mlevenog mesa



Doma}i }evap~i}i

Potrebno je: 1 kg go ve |eg me sa, 500 g ov ~jeg me sa, 1 {o qa vo de,
1 ka {i ka so de bi kar bo ne i so.

Me so tre ba dva pu ta sa mle ti, doliti ~a {u vo de, do da ti so du bi -
kar bo nu, po so li ti i sve ovo do bro iz me si ti. ]e vap ~i }i }e bi ti bo qi
ako mesna ma sa du ̀ e vre me od sto ji na hlad nom me stu. Oblikovati }e -
vap ~i }e i pe }i ih na do bro za gre ja nom ro {ti qu, ali vo di ti ra ~u na da
se ne pre pe ku. Va tru doc ni je ma lo sma wi ti. Za vre me pe ~e wa }e vap ~i -
}e okre ta ti i pre ma zi va ti ih uqem.

Za dobre }evap~i}e, kao i za svaki dobar ro{tiq, uz majstorstvo u
izboru mesa, va`an je `ar od drvenog }umura na kome }e se pe}i.

]e vap ~i }e od mah slu ̀ i ti. Uz wih oba ve zno ide sec kan cr ni luk, ali
i mla di luk, sve ̀ i pa ra dajz, pe ~e ne pa pri ke i dru ge sa la te.
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Potrebno je: 500 g mle ve nog me sa, 1 kg spa na }a, 2 - 3 gla vi ce cr nog
lu ka, 1 {oqica uqa, ale va pa pri ka, so;

za preliv: 2 ja ja i 1/2 {o qi ce mle ka. 
Mle ve no me so posoliti i na pra vi ti pqe ska vi ce. Spa na} o~i sti ti, do -

bro opra ti i pro ba ri ti. Za tim ga pro ce di ti i isec ka ti. Crni luk ise}i
na kockice i ispr`iti na uqu. Isec ka ni spa na} polako iz me {a ti sa pre -
pr ̀ e nim cr nim lu kom, do da ti ma lo ale ve pa pri ke i so li. Sve to ma lo din -
sta ti, pa na li ti ~e tvrt li tre to ple vo de i prome{ati. Pre ko spa na }a po -
re |a ti pripremqene pqe ska vi ce i sta vi ti ih u rer nu da se za pe ku.

U me|uvremenu umu ti ti ja ja sa mle kom, pre li ti pre ko spa na }a i vra ti ti
u rer nu da se do pe ~e.

Uz ovo je lo slu ̀ i se ki se lo mle ko.

Pqeskavice na spana}u



Potrebno je: 2 kg pa pri ka, 1 ka {i ka bra {na, 2 ka {i ke uqa, ale va
pa pri ka;

za nadev: 1 kg me {a nog mle ve nog me sa, 2 gla vi ce lu ka, 1 {o qi ca
pi rin ~a, 1 {ar ga re pa, 1 jaje, 1/2 ve ze per {u na, 3 pa ra daj za, so, bi ber i
za ~in.

Pa pri ke opra ti i iz va di ti pe teq ke i se men ke. Na uqu pro pr ̀ i ti sit -
no isec kan luk, do da ti mle ve no me so i jo{ malo propr`iti. Zatim dodati
pi ri na~, iz ren da nu {ar ga re pu, pr`iti jo{ koji minut pa dodati so, bi ber,
ale vu pa pri ku, za ~in, jaje i per {u no v li st. Pu ni ti paprike pri pre mqe nom
sme som i za tva ra ti kri {ka ma pa ra daj za. Pa pri ke us prav no po re |a ti u {er -
pu i si pa ti vo du da ogre znu. Ka da su pa pri ke ku va ne, do da ti za pr {ku od
bra {na, uqa i ma lo ale ve pa pri ke. Ku va ti jo{ ne ko li ko mi nu ta i sklo ni -
ti sa {ted wa ka.

Slu ̀ i ti sa pa ra dajz-sa la tom.
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Paprike puwene mesom



Potrebno je: 15 pa pri ka, 500 g mle ve nog me sa, 1 glavica crnog luka,
1 {o qa uqa, so, bi ber, za ~in;

za testo: 1 ja je, 1 {o qa mle ka, 250 gra ma bra {na, 1/2 ka {i ~i ce
{e }e ra, so;

za pre liv: 1/2 {o qe mle ka i 3 ja ja.
Is pe }i pa pri ke na plot ni, oqu {ti ti ih i ot klo ni ti dr {ke i se men ke.
Sjediniti jaje, mleko, bra{no i {e}er, posoliti i pripremiti testo kao

za pala~inke. Sva ku pa pri ku umo~iti u ovo te sto i is pr ̀ i ti na vre lom uqu
sa obe strane. Crni luk ise}i na sitno i zajedno sa mesom propr`iti na
uqu. Posoliti, dodati biber i za~in. U tep si ju ili va tro stal nu ~i ni ju na -
re |a ti pa pri ke, pa pre ko wih pro pr ̀ e no mle ve no me so, pa opet pa pri ke.

Pre li ti umu}enim ja ji ma i mle kom i sta vi ti u zagrejanu rer nu da se pe -
~e. Isti je po stu pak i ka da se mu sa ka pra vi od pla vih pa tli xa na.
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Musaka od pe~enih paprika



Potrebno je: 1 gla vi ca cr nog lu ka, 1 {oqa uqa, 500 g me {a nog
mle ve nog me sa, za ~in, 1 kg krom pi ra, so, bi ber;

za preliv: 1 {oqa mle ka i 3 ja ja.
Sit no isec ka ti luk, pro pr ̀ i ti ga i do da ti mle ve no me so i za ~i n. Oqu -

{ti ti krom pir, iz re za ti ga na ko lu to ve i pro pr ̀ i ti na uqu. U pod ma zanu
tepsiju sta vi ti je dan red krom pi ra, pa po so li ti i po bi be ri ti. Za tim ras -
po re di ti me so i ta ko re dom dok se ne po tro {i sav ma te ri jal. Po sled wi
red tre ba da bu de krom pir, po so qen i po bi be ren. Slo ̀ e nu mu sa ku sta vi -
ti u za gre ja nu rer nu na 175 - 200°C i pe }i dva de se tak mi nu ta. Za tim je
iz va di ti iz rer ne, na li ti mle kom u ko me su raz mu }e na ja ja i vra ti ti u rer -
nu da se pe ~e dok le po ne po ru me ni. Po `e qi po su ti ren da nim ka~ ka va -
qem. Uz musaku, kao uz retko koje drugo jelo, idu razne salate od gotovo
svih vrsta povr}a - sve`eg ili onog iz tur{ije.

Ova iz vr sna mu sa ka ima ne ko li ko va ri jan ti.
• Me so se mo ̀ e za me ni ti pe ~ur ka ma, na sec ka nim i pro pr ̀ e nim sa lu -

kom. Ova mu sa ka mo ̀ e da bu de i po sna. Ta da se, na rav no, ne pre li va mle -
kom i ja ji ma.

• Ume sto krom pi ra mo gu se re |a ti po ho va ne ti kvi ce i za li ti mle kom i
ja ji ma.

• Ume sto krom pi ra, od no sno ti kvi ca, re |a se isec kan i vre lom vo dom
pre li ven pra zi luk.

Osta li po stu pak je isti.
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Mama-Milkina musaka



Potrebno je: 500 g pa su qa, so, bi ber, 4 ja ja, 100 g ren da nog
ka~ ka va qa;

za pre liv: 2 ja ja, 200 g pa vla ke i 1/2 {o qi ce mle ka.
Pa suq opra ti i sta vi ti da se ku va. ^im pro vri, pro me ni ti vo du i na -

sta vi ti sa ku va wem dok ne omek {a. Za tim ga pro pa si ra ti. Tvr do sku va na
ja ja oqu {ti ti i ise }i na ko lu to ve, po so li ti i po bi be ri ti. U va tro stal ni
sud pod ma zan uqem re |a ti red po so qe nog i po bi be re nog pa si ra nog pa su qa,
red ja ja i ta ko dok se ne utro {i sav ma te ri jal. Na kra ju po su ti iz ren da -
nim ka~kavaqem i za vr {i ti slo jem pa su qa. Pre li ti umu }e nim ja jima sa pa -
vla kom i mle kom. Slo`enu mu sa ku pe }i u rer ni na ume re noj tem pe ra tu ri.

Slu ̀ i ti oba ve zno to plo uz ku pus sa la tu.
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Musaka od pasuqa



Potrebno je: 300 g pa su qa, 2 gla vi ce cr nog lu ka, 2 - 3 ka {i ke
uqa, su va re bra, so, bi ber, za ~in, 1/2 ka {i ke ma sti, 1/2 ka {i ke
bra {na i 1 ka {i ka ale ve pa pri ke.

Pa suq sta vi ti u sud i na li ti hlad nom vo dom. Kad pro vri 2 - 3 kqu ~a,
vo du pro su ti i pa suq na li ti dru gom vo dom. U me |u vre me nu isec ka ti dve
gla vi ce cr nog lu ka pa ga do da ti pa su qu ka da po no vo pro vri, si pa ti ma lo
uqa, i sta vi ti su vih re ba ra. Ku va ti sve dok pa suq ne bu de mek. Pred sam
kraj pri pre mi ti za pr {ku od ma sti, bra {na i ale ve pa pri ke. Po so li ti i
jo{ ma lo ku va ti.

^or bast pa suq pri pre ma ju mno ga do ma }in stva, sva ko na svoj na ~in, ali
to je uvek uku sno je lo.

Uz pa suq se naj ~e {}e slu ̀ i sa la ta od sve ̀ eg ku pu sa, ali i svaka druga
u zavisnosti od godi{weg doba. 
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^orbast pasuq sa rebrima



Potrebno je: 1 kg me sa od bu ta di vqe svi we, 3 ~a {e be log vi na,
1 {o qi ca uqa, 3 kg cr nog lu ka, ale va pa pri ka ili ke ~ap, bi ber, za ~in
i so.

Naj u ku sni ji deo di vqe svi we je but i on se naj ~e {}e koristi za spre-
mawe raznih specijaliteta. Gu la{ je jo{ bo qi uko li ko se ko ri sti bif tek.

U ze mqa ni ili por cu lan ski sud po lo ̀ i ti me so. Pre li ti ga hlad nom vo -
dom i do da ti be lo vi no. Osta vi ti da pre no}i. Zatim me so oce di ti, osu -
{i ti i ise }i na ko ma de. Na za gre ja nom po so qe nom uqu pro pr ̀ i ti me so, pa
za tim din sta ti uz ~e sto do li va we vo de. U me |u vre me nu cr ni luk ise }i na
kri {ke i do da ti ga ka da me so omek {a. Po klo pi ti i da qe din sta ti. Do da -
ti mle ve ni bi ber, za ~in, ale vu pa pri ku ili ke ~ap i po so li ti.

Slu ̀ i ti uz pi re-krom pir, ku va ne ma ka ro ne ili neke druge te ste ni ne.
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Gula{ od divqe sviwe



Potrebno je: 1 fa zan, 1 cr ni luk, bi ber u zr nu, lor be rov list, so,
200 g slanine i 1 {oqica uqa.

Fa zan ima naj u ku sni je me so me |u per na tom di vqa ~i. Fa za na je naj bo qe
pri pre mi ti pe ~e nog.

O~i {}e nog fa za na pro ku va ti u vo di u ko ju se do da pe ~e ni cr ni luk, bi -
ber u zr nu, lor be rov list i so. Ka da fa zan omek {a, oce di ti ga i ob lo ̀ i -
ti re ̀ we vi ma sla ni ne. Po lo ̀ i ti ga u tep si ju prelivenu uqem  i pe }i u
rer ni na 200°C. Sve vre me pe ~e wa me so povremeno pre li va ti so kom.

Na isti na ~in se pri pre ma i ja re bi ca.
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Pe~eni fazan



Potrebno je: 1 zec, 2 {o qe sir }e ta, 200 g sla ni ne, 2 - 3 ~e na
be log lu ka, 2 {ar ga re pe, 2 ve }e ki se le ja bu ke, 1 {o qa uqa, bi ber
u zr nu i so.

U ze mqa ni ili por cu lan ski sud po lo ̀ i ti o~i {}e nog i opra nog ze ca.
Na li ti hlad nu vo du i sir }e da zec ogre zne. Osta vi ti da od sto ji na hlad -
nom u to ku no }i. Su tra dan ga do bro oce di ti i dobro iz bri sa ti salvetom.
Odvo ji ti pe ~e ni cu i dva zad wa bu ta i polo`iti u tep si ju. 

U me |u vre me nu isec ka ti sit no sla ni nu i o~i sti ti be li luk. [ar ga re -
pu i ja bu ke o~i sti ti i ise }i na krup ne ko ma de. Sve to po re |a ti u tep si ju.
Me so pre ma za ti uqem, pobi beriti, po so li ti i sta vi ti u za gre ja nu rer nu.
Pri li kom pe ~e wa po vre me no pre li va ti me so ma sno }om i so kom iz tep si je.

Pe ~e we slu ̀ i ti to plo uz ra zne pri lo ge.
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Pe~ewe od zeca



Potrebno je: 500 g pe ~u ra ka (vr ga wi, li si ~ar ke, {am pi wo ni),
1 - 2 ka {i ke sir }e ta, so, 2 gla vi ce cr nog lu ka, 1 ve za mla dog lu ka,
1 ve za per {u na, 5 - 6 ma wih {ar ga re pa, biber, 1/2 limuna i 2 ~a {e
pavlake.

Do bro opra ti pe ~ur ke pod mla zom vo de. U me|uvremenu zagrejati vodu,
dodati sir}e i so pa spustiti pe~urke u prokqu~alu vodu da se kuvaju. Kada
omek{aju, ocediti ih, pro su {i ti, pro hla di ti i ise }i ih na po lo vi ne.

Na sec ka ti crni i mladi luk i ve zu sve ̀ eg per {u na i sje di ni ti sa pe -
~ur ka ma. Iz ren da ti o~i {}e ne i opra ne {ar ga re pe, pa do da ti ovoj ma si.
Po so li ti i za ~i ni ti bi be rom i so kom od li mu na. Na kra ju do da ti pavlaku.
Sve do bro iz me {a ti. Dr ̀ a ti u fri ̀ i de ru 2 - 3 sa ta pre serv i ra wa. Slu -
`iti kao pred je lo ili kao do da tak ne kom je lu od mesa.

Ova ko pri pre mqe ne pe ~ur ke po seb no vo le mla di. No ve ge ne ra ci je - no -
va je la!
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Pe~urke sa jogurtom



Potrebno je: 300 g kra vqeg si ra, 1 ka{ika tu ~e ne qu te aleve
pa pri ke, 1 quta paprika, 3 - 4 ka {i ke uqa i so.

Iz gwe ~i ti kra vqi sir pa do da ti tu~enu ale vu pa pri ku i uqe, i po so -
li ti po uku su. Jednu qutu papriku istu}i u avanu, dodati ovoj smesi pa
dobro izme{ati.

Ovaj pi kant ni na maz slu ̀ i se uz to plu po ga ~u, kao predjelo ili uz meze.
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Urnebes-salata



Potrebno je: 1 kg pa ra daj za, 3 - 4 pa pri ke, 1 glavica crnog luka,
200 g ov ~i jeg si ra, 1 ka {i ~i ca sir }e ta, 3 - 4 ka {i ke uqa, so i 1 ve za
per {u na.

Pa ra dajz i pa pri ke ise }i na ko lu to ve. Cr ni luk o~i sti ti i ta ko |e ise -
}i na ko lu to ve ili ve }e re ̀ we ve. Re |a ti pa ra dajz, pa pri ku i cr ni luk i
na iz me ni~ no so li ti i si pa ti uqe i sir }e po uku su. Po su ti usit we nim ili
ren di sa nim be lim si rom i sec ka nim per {u nom.

Letwa salata slu`i se uz sve obroke.
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Letwa salata



Potrebno je: 2 - 3 kra stav ca, 1 {o qa ov ~jeg ki se log mle ka,
2 - 3 ~e na be log lu ka, 1/2 ka {i ~i ce uqa, so i bi ber.

Kra sta vac oqu {ti ti i isec ka ti ga na koc ki ce. Do da ti ov ~je ki se lo mle -
ko, sit no isec kan be li luk, uqe, so i bi ber. Sve do bro pro me {a ti.

Ovo je pri jat na osve ̀ a va ju }a sa la ta. Slu`i se uz pe ~e wa i pr ̀ e na me -
sa, iz nu tri ce, pe ~e ni ili pr ̀ e ni krom pir i dru go. 

Uz to plu po ga ~u ili sve` hleb pred sta vqa uku snu u`i nu.
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Potrebno je: 500 g pi rin ~a, so, 2 l mle ka, 200 - 300 g {e }e ra,
1 ke si ca va ni lin {e }e ra i 1 ke si ca ci me ta.

Pi ri na~ o~i sti ti i sta vi ti u ce diq ku pa ga opra ti pod mla zom hlad ne
vo de. Izru~iti u {er pu, si pa ti vre le vo de to li ko da pi ri na~ ogre zne, do -
da ti vr lo ma lo so li i sta vi ti da se ku va. Ka da pi ri na~ po~ ne da bu bri,
do li va ti po ste pe no mle ko. Su tli ja{ ku va ti na ni`oj temperaturi uz
~e{}e, pa ̀ qi vo me {a we. Pred kraj ku va wa do da ti {e }er (po `e qi) i va -
ni lin {e }er. Ku va ti dok pi ri na~ ne omek {a, ali se mo ra pa zi ti da zr na
osta nu ce la. Si pa ti u du bqe ~i ni ji ce i po su ti ci me tom. Slu ̀ i ti hlad no.

Sutlija{ je poslastica na{eg detiwstva.

Na po me na 
U vre me po sta se od istih na mir ni ca kao su tli ja{ pri pre ma

zer da. Na rav no, ume sto na mle ku, pi ri na~ se ku va na vo di.
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Potrebno je: 8 ja ja, 8 ka {i ka {e }e ra, 4 ka {i ke bra {na, 4 ka {i ke
gri za, 1 l mle ka, 1 ke si ca va ni lin {e }e ra i {e}er u prahu za posipawe.

U du bqoj po su di mik se rom umu ti ti ja ja sa {e }e rom, pa po ste pe no do da -
va ti bra {no i griz. Si pa ti u pod ma zanu tepsiju i pe }i na ume re noj tem pe -
ra tu ri dok se te sto ne odvo ji od zi do va tepsije. Za to vre me sku va ti mle -
ko u ko je se do da va ni lin-{e }er, a po `e qi, mo ̀ e se jo{ za sla di ti ko jom
ka {i kom {e }e ra. Koh iz va di ti iz rer ne i ostaviti da se ohla di. Ohla |en
koh pre li va ti za sla |e nim to plim mle kom. Ka da se pro hla di, po su ti prah-
{e }e rom i ise }i na koc ke.

Ovu jed no stav nu i uku snu po sla sti cu ra do je du de ca i sta ri je oso be.
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Tikvanik

Potrebno je: 1 kg bun de ve (mi sir ke), 500 g be log ku ku ru znog
bra {na, 3 ja ja, 200 g {e }e ra, 1 ka {i ka ma sti, 1 {o qa mle ka,
1/2 ka {i ~i ce pra{ka za pecivo, prstohvat soli i {e}er u prahu
za posipawe.

Oqu {ti ti i iz ren da ti bun de vu. Do da ti bra {no, ja ja, {e }er, mast,
mle ko, pra{ak za pecivo i vrlo malo soli. Sve to do bro iz me si ti pa
raz li ti u pod ma zanu tepsiju. Sta vi ti u za gre ja nu rer nu i pe }i na
umerenoj temperaturi.

Ohla |en ti kva nik se }i na koc ke, po su ti {e }e rom u pra hu za mi ri sa -
nim va ni lom i slo ̀ i ti na tawir.
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Potrebno je: 500 g bra {na, 2 ja ja, 1/2 ka {i ~i ce {e }e ra, so,
2 {oqe mleka, 1 {oqica kisele vode, 1 {o qa uqa za pr ̀ e we;

za na dev: 1 kg kaj si ja, 1 {oqa vo de i 200 gr {e }e ra.
Bra {no i ja ja umu ti ti, do da ti {e }er i na vrh no ̀ a so li, pa na li va ti

mle kom i kiselom vodom da se za me si glat ka, `it ka ma sa bez gru dvi ca. U
ti gaw si pa ti po la ka {i ~i ce uqa, za gre ja ti ga a za tim ma wom ku tla ~om si -
pa ti pri pre mqe no te sto da se tan ko raz li je po ti ga wu. Is pe }i sva ku pa la -
~in ku sa jed ne i dru ge stra ne. Ta ko ra di ti dok se ne utro {i sav ma te ri jal.

U me |u vre me nu kaj si je opra ti i iz va di ti im ko {ti ce. Sta vi ti vo du i
{e }er da pro vri, pa do da ti kaj si je i ku va ti kao za kom pot. Sku va no vo }e
do bro oce di ti i pro pa si ra ti. To ple pa la ~in ke fi lo va ti ovim gu stim
nadevom i od mah slu ̀ i ti.

Sva ko se zon sko vo }e mo ̀ e se pri pre mi ti za fi lo va we pa la ~in ki na ovaj
na ~in.

Ma li sa vet
Po ne kad se do ga |a da se te sto za pa la ~in ke le pi za dno ti ga wa

i pri okre ta wu iz lo mi. U tom slu ~a ju naj bo qe je da se ti gaw

pro tr qa krup nom so qu, a za tim pre ma ̀ e uqem. Te sto }e se ma we

le pi ti ako mu se do da ka {i ka uqa.
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Gurabije

Potrebno je: 1 kg bra {na, 1 {o qa mle ka, 1 {o qa {e }e ra, 1 {o qa
vo de, 1 {o qa uqa, 1 ka {i ~i ca so de bi kar bo ne i so.

U po go dan sud usu ti bra {no, pa do da ti mle ko, {e }er, vo du, uqe, so -
du bi kar bo nu i so. Sve to do bro ume {a ti i za me si ti kao za po ga ~u.
Od go to vog te sta pra vi ti lop ti ce i ma lo ih spqo {ti ti iz me |u dla no -
va, pa zase}i no`em po povr{ini u obliku kvadrati}a ili samo uti snu -
ti pa lac u gor wu po vr {i nu. Po re |a ti ih u pod ma zan pleh. Rer nu za gre -
ja ti na 200°C i pe }i oko po la sa ta.

Gu ra bi je tre ba spre ma ti bar ne ko li ko da na pre po slu ̀ e wa jer su mek -
{e i so~ ni je ka da od sto je.
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Haximakle

Potrebno je: 250 g mar ga ri na (ili ma sti), 1 `u man ce, 4 ka {i ke
ki se log mle ka, 350 g bra {na;

za {er bet: 200 g {e }e ra, 1 {o qa vo de i 1 li mun.
Mar ga rin (ili mast) umu ti ti, do da ti `u man ce i ki se lo mle ko. Ovu

sme su do bro umu ti ti, pa do da ti bra {no. Te sto iz ra di ti ru kom. Pra vi ti
lop ti ce ve li ~i ne ve }eg ora ha, pa ih spqo{titi i izbockati. Po re |a ti
u pod ma zan pleh i pe }i na 200°C dok ko la ~i }i ne po ru me ne.

U me |u vre me nu si pa ti {o qu vo de i {e }er u ma wi sud i sta vi ti na
{ted wak. Ka da pro kqu ~a, do da ti li mu nov sok. [er bet tre ba da bu de
re dak i tek po {to se ohla di, wi me pre li ti haxi ma kle.

Haximakle slu`iti hladne.



Sal~i}i

Potrebno je: 500 g sa la, 1/2 ke si ce kva sca, 1 ka {i ka bra {na,
3 ka {i ke mle ka, 350 g bra {na, so, 2 `u man ca, 2 {o qe xe ma i
{e }er u pra hu.

Sa lo do bro o~i sti ti od `i li ca i sa mle ti na ma {i ni za me so. Kva -
sac po me {a ti sa ka {i kom bra {na i mle kom i osta viti da na do |e. U bra -
{no do da ti `u man ca, ma lo so li, na ra stao kva sac i mle ka ko li ko je po -
treb no da se za me si mek {e te sto. Me si ti dok ne po~ ne da se odva ja od
da ske za me {e we. Ka da je te sto go to vo, raz vi ti ga u juf ku de bqi ne pr -
sta, po lo vi nu pre ma za ti sa lom, pa pre sa vi ti kao kwi gu. Ovo po noviti
tri pu ta. Ka da se te sto po sled wi put raz vi je, se }i ga na kva dra te. Na
sre di ni sva kog kva dra ta sta vi ti po ka {i ~i cu xe ma i pre sa vi ti po po -
lo vi ni. Po re |a ti sal ~i }e u ne pod ma zanu tepsiju i pe }i na ja ~oj tem pe -
ra tu ri. Kad su pe ~e ni, vru }e sal ~i }e po suti {e }e rom u pra hu. Naj u ku -
sni ji su to pli. 

Sal ~i }i su „zim ska“ po sla sti ca. Naj lep {e sal ~i }e pra vi la je mo ja
stri na Ra do sa va.
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Slatki }evreci

Potrebno je: 2 {o qe bra {na, 4 `u man ca, 3 {o qi ce uqa,
3 ka {i ke {e }e ra, 3 ~a {e mle ka, 1/2 ke si ce pra {ka za pe ci vo,
1 li mu n, 3 {o qi ce uqa za pr ̀ e we, {e }er u pra hu i 1 ke si ca
va ni lin {e }e ra za posipawe.

Bra{no staviti u odgovaraju}u posudu, dodati `umanca, uqe, {e}er,
mleko, pra{ak za pecivo i izrendanu koru od limuna. Za me si ti nave-
dene sa stoj ke i me si ti dok te sto ne po sta ne me ka no. Ume {e no te sto osta -
vi ti da od sto ji po la sa ta. Za tim ga na da sci okla gi jom ras ta wi ti na 1
cm de bqi ne. Pra vi ti kru go ve pr vo ve li kom ~a {om, a u sre di ni sva kog
kru ga va di ti kru go ve ma wom ~a {om. Te sto ko je preosta ne po no vo ume si -
ti i po no vi ti po stu pak dok se sav ma te ri jal ne utro {i. \e vre ke pr ̀ i -
ti na uqu, vaditi ih re{etkastom ka{ikom i tople ih uva qa ti u prah
{e }er, po me {an sa va ni lin {e }e rom.

Slu ̀ e se to pli i hlad ni i do bo ro do {li su u sva koj pri li ci  da se
uto li glad i da se ~o vek za sla di.                        
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Ru`ice

Potrebno je: 1 {o qa mle ka, 2 ka {i ~i ce kva sca, so, ma lo {e }e ra,
300 - 350 g bra {na, 250 g ma sti, 2 `u man ca, 1 ja je; 

za fil: 2 be lan ca, 10 ka {i ka {e }e ra, 250 g mle ve nih ora ha i 
1 li mu n.

U {o qi mlakog mle ka rastopiti kvasac, dodati so, {e }e r i bra{no
po potrebi i osta vi ti da us ki sne. U me|uvremenu do bro umu ti ti mast,
`u man ca i ja je, pa dodati uskisli kvasac i bra{no. Testo zamesiti i
osta vi ti da od sto ji ne ko vre me. Odle`ano te sto podeliti na komade
veli~ine jajeta. Od sva kog komada praviti lop ti ce, pa raz vi ti ma lu juf -
ku.

U me|uvremenu u du bqoj po su di mu ti ti mik se rom be lan ca i po la ko
do da va ti {e }er. Mu ti ti dok se ne na pra vi ~vr sta pe na. Do da ti mle ve -
ne ora he i sok od li mu na, pa pa ̀ qi vo pro me {a ti. Ovim fi lom pu ni ti
ru ̀ i ce. Fil naneti na sredinu testa pa ivice sastaviti. Pore|ati
ru`ice u podmazan pleh, i pe}i u zagrejanoj rerni na 200°C. Ka da su
pe ~e ne, po su ti ih prah-{e }e rom po me {a nim sa va ni lin {e }e rom.

Najlep{e ru`ice pravi moja strina Radosava.
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Galete

Potrebno je: 250 g pu te ra, 1 ka {i ka ma sti, 3 ja ja, 1 {o qa {e }e ra,
1 {o qa mle ka, 200 - 250 g bra {na i 1 pra {ak za pe ci vo.

Pu ter i mast pe na sto umu ti ti. Ja ja i {e }er mu ti ti i la ga no do li va ti
mle ko. Obe sme se sje di ni ti. Do da ti bra{no i pra {ak za pe ci vo i zamesi-
ti testo da ne bu de tvr do, a da se ne le pi za pr ste. Te sto do bro iz ra di ti
pa pra vi ti lop ti ce. Po re |a ti ih u ka lu pe za ga le te, poklopiti, pritisnu-
ti kalupe i pe }i na ume re noj tem pe ra tu ri.



Mladen~i}i

Potrebno je: 25 g kva sca, 2,5 dl mle ka, 250 g pu te ra,
500 g bra {na, 3 `u man ca, 3 ka {i ke ki se le pa vla ke, 1 limun, ma lo
so li, 3 ka {i ke {e }e ra i ma lo me da.

Kva sac raz mu ti ti u ma lo mle ka. Pu ter po me {a ti sa po lo vi nom pri -
pre mqe nog bra {na, dodati mleko, pa var ja ~om do bro umu ti ti. U po su du
sta vi ti `u man ca, ki se lu pa vla ku, stru ga nu ko ru od li mu na, so i {e }er
i sve to mik se rom do bro umu ti ti. U ovu sme su do da ti osta tak bra {na i
kva sac, pa me {a ti var ja ~om dok te sto ne po~ ne da se odva ja od po su de.

Da sku za me {e we po su ti bra {nom, iz ru ~i ti te sto i okla gi jom ga raz -
vu }i u ob li ku ~e tvo ro u gla, a za tim ga osta vi ti po la sa ta da se od -
mo ri. Pu te rom pre ma za ti te sto i pre sa vi ti ga. To po no vi ti tri pu ta.
Po sle sva kog sa vi ja wa osta vi ti te sto da se od mo ri po la sa ta. Po sled -
wi put te sto raz vi ti na de bqi nu jed nog pr sta, pa ka lu pom ili ~a {om za
vo du va di ti kru go ve. Po kri ti su vom kr pom i po no vo osta vi ti da se od -
mo ri po la sa ta. Mla den ~i }e na ma za ti `u man ce tom, iz bo sti vi qu {kom
po gor woj po vr {i ni, po re |a ti u pleh i pe }i. Ka da su is pe ~e ni, sa ~e ka -
ti da se ma lo ohla de i pre ma za ti ih me dom.

Mla den ~i }i su naj ~e {}e kru ̀ nog ob li ka, ali se pra ve i u ob li ku ne ke
do ma }e ̀ i vo ti we, pi le ta ili ov ce, za tim u ob li ku ma ka za, no ̀ a ili sa bqe.
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Vanilice

Potrebno je: 250 g ma sti, 4 ka {i ke {e }e ra, 1 ce lo ja je,
2 `u manca, 500 g bra {na, 1 li mun, 2 - 3 ka {i ke xe ma od kaj si ja,
{e }er u pra hu i 1 ke si ca va ni lin {e }e ra.

Umu ti ti mast, {e }er i ja ja. Do da ti bra {no i oce |en sok i iz ren da -
nu ko ru od li mu na. Te sto do bro iz ra di ti i raz vi ti u jed nu ve }u ko ru
de bqi ne pr sta. ^a {i com za ra ki ju va di ti va ni li ce. Re |a ti ih u pod -
ma zanu tepsiju i pe }i u rer ni ume re no za gre ja noj, pa ze }i da osta nu sve -
tle. Po dve pe ~e ne va ni li ce spa ja ti xe mom od kaj si ja i uva qa ti ih tople
u prah {e }er po me {an sa va ni lin {e }e rom.

Tako|e, kao premaz mogu se upotrebiti pekmez ili marmelada od
raznog vo}a. Vanilice su so~nije ako odstoje dva do tri dana.

Va ni li ce su, kao i oblan de, ko la ~i za „sva vre me na“.
Ma li sa vet
Li mun mo ̀ e da bu de ve o ma du go sve` ako se ~u va u du bo koj te gli

po klo pqe noj ta wi ri }em na pu we nim vo dom. Te glu va qa dr ̀ a ti

na hlad nom me stu a u ta wi ri} sva ka tri do ~e ti ri da na

do li va ti sve ̀ u vo du.

Iz li mu na }e se do bi ti ve }a ko li ~i na so ka ako se pret hod no, na

tre nu tak, po to pi u to plu vo du i za tim ma lo pri ti ska ju }i

ru ka ma va qa po sto lu.
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Tulumbe

Potrebno je: 250 dl mle ka, 250 dl vo de, 1 {o qi ca uqa,
400 g bra {na, 1 pra {ak za pe ci vo, 5 ja ja, 1 l uqa za pr ̀ e we;

za si rup: 1 kg {e }e ra, 5 dl vo de, 1 limun i 1 ke si ca va ni lin
{e }e ra.

Usu ti u {er pu mle ko, vo du i uqe i prista vi ti na {ted wak. Kada
pro vri dodati bra {no i pra {ak za pe ci vo. Ne ski da ti {er pu sa
{ted wa ka ne go me {a ti sve dok se te sto ne ujed na ~i. Ka da se te sto
ohla di, po ste pe no do da va ti jed no po jed no ja je i mu ti ti mik se rom.
Te sto sta vi ti u {pric za tu lum be i form i ra ti ko ma de od 5 - 6 cm.
Pr ̀ i ti tu lum be na za gre ja nom uqu dok sa svih stra na ne po ru me ne.
Va di ti ih iz uqa i re |a ti u ve li ku tep si ju.

Uzavreti {e }er, limunov sok i vo du i kuvati dok si rup ne po sta ne
ma lo re |i ne go za slat ko. Do da ti va ni lin {e }er.

Tople tu lum be pre li ti ohla|e nim si ru pom.
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Potrebno je: 20 g kva sca, 1 {oqica mleka, 1 ka{ika bra{na,
1 ka{i~ica {e}era, 2 ja ja, 2 {o qi ce uqa, 2,5 dl mle ka, 200 g gri za,
700 g bra {na, 100 g ora ha;

za {er bet: 1 kg {e }e ra i 1 l vo de.
Kvasac rastopiti u mlakom mleku, dodati bra{no i {e}er. Prome{ati

i ostaviti da nado|e. Ka da kva sac us ki sne, do da ti ja ja, uqe, mle ko i sve
do bro iz me {a ti. Do da ti griz i bra {no i iz ra di ti te sto da bu de glat ko,
ali da ne bu de mno go tvr do. Uzi ma ti ko ma de te sta ve li ~i ne ora ha i form -
i ra ti te sto oval nog ob li ka - ob li ka urm e, po ~e mu je ova po sla sti ca i do -
bi la ime. U sre di nu sva ke urm a {i ce uti snu ti je zgro od ora ha. Ma lo spqo -
{ti ti i pri ti snu ti na tre ni cu (ren de). U pod ma za nu tep si ju po su tu bra -
{nom po re |a ti urm a {i ce i osta vi ti ih da od sto je. Pe }i u za gre ja noj rer -
ni na 200°C oko po la sa  ta.

U me |u vre me nu {er bet od {e }e ra i vo de uku va ti do ̀ e qe ne gu sti ne. Pe -
~e ne urm a {i ce iz va di ti iz rer ne, prohladiti, pre li ti vru }im {er be tom
i osta vi ti u tep si ji dok ne upi ju svu te~ nost.

Urm a {i ce se slu ̀ e hlad ne.
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Potrebno je: 1 be lan ce, 7 ka{ika {e }e ra i 1 ka {i ka sir }e ta.
@eqenu koli~inu be lan aca mutiti do pola, a za tim po la ko do da va ti

sir}e. Kada su belanca dobro umu}ena dodavati {e }er. Ka {i ~i com va di -
ti istu koli~inu pe ne i sta vqa ti u pod ma zan pleh. Pu sli ce su {i ti u rer -
ni na tem pe ra tu ri od 150°C.

Ma li sa vet
• Be lan ca se bo qe ulu pa ju ako su hlad na.

• Ka da be lan ca ne mo gu da se ulu pa ju, si pa ti u wih ma lo so li.

• Od be la na ca ko ja su du ̀ e vre me sta ja la u fri ̀ i de ru „sneg“ }e se

lak {e umu ti ti ako im se pret hod no do da ju 3 - 4 ka pi so ka

od li mu na.
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Puslice



Oblande

Potrebno je: 1 pa ko va we oblan di;
za fil: 1 l mle ka, 500 g {e }e ra, 100 g pu te ra i 250 g mle ve nih

ora ha.
U {er pu si pa ti mle ko i {e }er i sta vi ti na {ted wak da se ku va du -

`e vre me na ni`oj temperaturi. Ka da ma sa po~ ne da tam ni i uvi re,
do da ti pu ter i sve to jo{ ma lo pro ku va ti. Za tim do da ti mle ve ne ora he
i pro me {a ti. Ovim fi lom pre ma za ti oblan de i re|ati jednu preko
druge. Pre ma za ti i po sled wu ko ru i po su ti je mle ve nim ora si ma.

Ovako pripremqene oblan de tre ba da od sto je pre ko no }i ka ko bi bi -
le so~ ni je.

Oblande su poslastice za „sva vremena“. Nau~ila sam da ih pravim
od moje svekrve Danice.
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Potrebno je: 1 ~a{a vo de, 1/2 {oqe uqa, 130 g bra {na, 1 ka {i ~i ca
so li, 5 ja ja;

za krem: 1 l mle ka, 10 ka {i ka {e }e ra, 5 ja ja, 2 ka {i ke bra {na,
1 ka {i ka mar ga ri na;

za pre liv: 100 g ~o ko la de za ku va we, 1 {oqica mle ka i 3 ka {i ~i ce
uqa.

Pro ku va ti vo du i uqe, a za tim do da va ti, uz stal no me {a we, bra {no
(vo di ti ra ~u na da se ne na pra ve gru mu qi ce). Na kra ju do da ti ma lo so li.
Ka da te sto po sta ne do voq no gu sto, ski nu ti ga sa {ted wa ka, ali ga i da qe
ne pre sta no me {a ti sve dok se ne ohla di. Kad se ma sa ohla di, do da ti jed no
po jed no ja je i te sto do bro iz ra di ti. Go to vo te sto sta vi ti u {pric, wi me
ob li ko va ti ekle re i re |a ti ih u do bro pod ma zanu tepsiju. Pe }i na vi {oj
tem pe ra tu ri. Iz va di ti iz rer ne i sva ki ekler pre se }i ho ri zon tal no.
Ekle re pu ni ti kre mom.

Pro ku va ti mle ko za sla |e no sa pet ka {i ka {e }e ra. U me |u vre me nu do bro
umu ti ti ja ja sa pre o sta lih pet ka {i ka {e }e ra, do da ti bra {no i ma lo mar -
ga ri na. Umu }e nu ma su si pa ti u pro ku va no mle ko sa {e }e rom i ku va ti na
ni`oj tem pe ra tu ri dok se krem ne zgu sne, ne pre sta no me {a ju }i. Ski nu ti
krem sa plotne, ohla di ti ga i wi me pu ni ti ekle re. 

U plit ku {er pi cu si pa ti uqe, do da ti isit we nu ~o ko la du i oto pi ti je
na ni ̀ oj tem pe ra tu ri sve vre me la ga no me {a ju }i. Ka da ~o ko la da po~ ne da
se to pi, do da va ti mle ko i da qe me {a ti. Pre liv je go tov ka da ~o ko la da po~ -
ne da se le pi za ivi cu {er pe. Ovom oto pqe nom ~o ko la dom pre li ti pu we -
ne ekle re.
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Potrebno je: 250 g mar ga ri na, 250 g {e }e ra, 6 `u ma na ca,
200 g bra {na, 1 be la n ce;

za krem: 24 ka {i ke {e }e ra, 8 ka {i ka vo de, 6 {tan gli ~o ko la de,
300 g sec ka nih ora ha, 4 ka {i ke ru ma i 250 g mar ga ri na.

Do bro umu ti ti mar ga rin sa {e }e rom i `u man ci ma, pa u to do da ti bra -
{no i ulu pa no be lan ce. Pe }i u pod ma za nom ple hu na 200°C.

Po seb no uku va ti {e }er i vo du, za tim po la ko do da va ti ~o ko la du i sec -
ka ne ora he. Ka da se krem sklo ni sa {ted wa ka, do da ti rum i mar ga rin. Sve
do bro pro me {a ti, pa ovim to plim kremom od mah za li ti is pe ~e no te sto.

Ohla|en kola~ se }i u {tan gli ce.

Ma li sa vet
@uman ca za ko la ~e ima }e lep {u, in ten ziv ni ju `u tu bo ju ako se

ma lo po so le i osta ve ne ko li ko mi nu ta pre upo tre be.
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[areni kola~



Potrebno je: 250 g mar ga ri na ili ma sti, 4 ka {i ke {e }e ra,
4 `u man ca, 400 g o{trog bra {na, 1/2 pra {ka za pe ci vo, {e}er u
prahu za posipawe;

za fil: 4 be lan ca, 250 g {e }e ra, 120 g sec ka nih ora ha i 3 ka {i ke
xe ma od kaj si ja.

Do bro umu ti ti mar ga rin, {e }er i `u man ca, za tim do da ti bra {no po me -
{a no sa pra {kom za pe ci vo i za me si ti te sto. Po de li ti ga na dva de la. Pr -
vi deo polo`iti u pod ma zanu tepsiju, a dru gi staviti u fri ̀ i der da od -
sto ji je dan sat.

Umu ti ti be lan ca sa {e }e rom, do da ti ora he i xem od kaj si ja (ili ne kog
dru gog vo }a) pa do bro pro me {a ti. Ovim fi lom pre ma za ti te sto u tepsiji.
Pre ko fi la na ren da ti na krup ni je re{etke te sto iz fri ̀ i de ra. Pe }i u
zagrejanoj rerni na 250°C.

Ka da se kola~ ohla di, po su ti ga {e }e rom u pra hu i ise }i na koc ke.
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Potrebno je: 3 ja ja, 1 {o qa {e }e ra, 1 {o qa uqa, 3 {o qe bra {na,
1 pra {ak za pe ci vo, 1 jo gurt, 1 kg ja bu ka i {e }er u pra hu za po si pa we.

Umu ti ti ja ja i {e }er, do da ti uqe, bra {no, pra {ak za pe ci vo i jo gurt.
Sve do bro iz me {a ti i sipati u pod ma zanu tepsiju pa staviti da se pe~e na
umerenoj temperaturi. U me |u vre me nu oqu {ti ti i iz ren da ti ja bu ke. Ka da
se na te stu od o zgo stvo ri tan ka ko ri ca, tepsiju izvaditi iz rerne, pa testo
prekriti iz ren da nim i po {e }e re nim ja bu kama. Vra ti ti u rer nu i pe }i jo{
oko po la sa ta.

Ko la~ se }i na koc ke sred we ve li ~i ne i po su ti prah-{e }e rom.

Ma li sa vet
^e sto se de {a va da se ko la ~i za le pe za tepsiju. Naj lak {e }e se

iz va di ti ako se tepsija ne ko li ko mi nu ta sta vi iz nad su da

u ko me vri vo da.
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Slavicin kola~ od jabuka



Potrebno je: 2 ja ja, 1 {o qa {e }e ra, 1 {o qa gri za, 1 {o qa ren da nih
ja bu ka, 1 {o qa mle ve nih ora ha, 1 ke si ca pra {ka za pe ci vo, 1 {o qa
bra {na, 1 {o qa uqa, 1 {o qa mle ka;

za pre liv: 1 mar ga rin, 2 jaja, 4 ka {i ke {e }e ra, 2 {a ke sec ka nih
ora ha i 1/2 {o qi ce mle ka.

Ja ja i {e }er umu ti ti pe na sto, do da ti griz, ren da ne ja bu ke, ora he, pra -
{ak za pe ci vo, bra{no, uqe i mle ko. Ma su umu ti ti ta ko da po sta ne glat -
ka. Te sto si pa ti u pod ma zanu tepsiju i pe }i na ume re noj tem pe ra tu ri.

U me |u vre me nu umu ti ti mar ga rin, do da ti ja ja, {e }er, sec ka ne ora he i to -
plo mle ko.

Ohla |en ko la~ pre li ti ovim pre li vom. Po sla sti cu dr ̀ a ti u fri ̀ i de -
ru do slu ̀ e wa.
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Marin kola~



Danina torta

Potrebno je: 1 ke si ca kva sca, 1 {oqa mle ka, 1 ka {i ka ma sti,
3 ka {i ke {e }e ra, 500 g bra {na;

za fil: 400 g mle ve nih ora ha, 400 g {e }e ra, 1 {o qi ca mle ka,
3 ka {i ke xe ma od kaj si ja i 2 ke si ce va ni lin {e }e ra.

U lon ~i} sta vi ti kva sac, ma lo mla kog mle ka, {e }e ra i so li. Ka -
da kva sac na do |e, usu ti ga u od go va ra ju }u po su du, do da ti bra {no, osta -
tak mle ka, {e }e ra i mast. Do bro iz ra di ti te sto i osta vi ti 20 mi nu ta
da od sto ji. Za tim te sto po de li ti na tri de la. Sva ki deo raz vi ti u ko -
ru. Pod ma za ti pleh i sta vi ti jed nu ko ru. Ora he, {e }er i vanilin {e}er
sje di ni ti i do bro pro me {a ti i po su ti po ko ri, pa poprskati sa ma lo
mle ka. Pre ko to ga sta vi ti dru gu ko ru i po no vi ti po stu pak. Za vr {i ti
tre }om ko rom. Sta vi ti u rer nu da se pe ~e na 200°C. Kad je tor ta is pe -
~e na, pre o kre nu ti je na da sku ili po slu ̀ av nik. Jo{ to plu tor tu do bro
pre ma za ti xe mom od kaj si ja i po su ti ora si ma i va ni lin {e }e rom.
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Potrebno je: 21 be lan ce, 21 ka {i ka {e }e ra, 9 ka {i ka mle ve nih
ora ha, 3 ka {i ke bra {na, 3 ka {i ke uqa;

za I fil: 14 `u ma na ca, 10 ka {i ka {e }e ra, 10 ka {i ka bra {na,
5 dl mle ka, 400 g mle ve nih ora ha, 150 g ~o ko la de za ku va we;

za II fil: 7 `u ma na ca, 250 g {e }e ra, 375 g pu te ra, 1 ka{ika prah
{e}era;

za {lag: 5 ke si ca {la ga, 1 {o qa mle ka i 6 ka {i ka {e }e ra.
Umu ti ti tri pu ta po se dam be la na ca sa se dam ka {i ka {e }e ra, do da ti tri

ka {i ke mle ve nih ora ha, ka {i ku bra {na i ka {i ku uqa. Is pe }i na ume re -
noj tem pe ra tu ri jed nu za dru gom tri ko re.

Za pr vi fil umu ti ti `u man ca sa {e }e rom, do da ti bra {no, mle ko i ora -
he. Fil pro ku va ti, a pred kraj ku va wa do da ti ~o ko la du.

Za dru gi fil umu ti ti `u man ca sa {e }e rom i do da ti pu ter umu }en sa
prah {e }e rom. Na kra ju sje di ni ti ova dva fi la.

Umu ti ti {lag u prahu sa mle kom i {e }e rom.
Svaku ko ru namazati pr vo fi lom, pa zatim premazati {la gom i pore|ati

jednu na drugu. Namazati tortu i sa strane tako da je cela prekrivena
{lagom.
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Porodi~na torta



Potrebno je: 10 be la na ca, 12 ka {i ka {e }e ra, 200 g ora ha,
200 g ren da ne ~o ko la de, 2 ka {i ~i ce ka fe, 2 ka {i ke bra {na, 1/2 ke si ce
pra {ka za pe ci vo;

za fil: 1 pu ding od va ni le, 1/2 l mle ka, 250 g pu te ra, 200 g {e }e ra
u pra hu;

za {lag: 2 kesice {laga, 1/2 {oqe mleka i 3 ka{ike {e}era.
Ulu pa ti be lan ca, do da ti {e }er i za jed no do bro umu ti ti. Do da ti za tim

mlevene ora he, ren da nu ~o ko la du, ka fu, bra {no i pra {ak za pe ci vo. Pe }i
u pod ma za nom okru glom ka lu pu za tor tu.

Sku va ti pu ding od va ni le bez do da va wa {e }e ra. Po seb no mu ti ti pu ter
sa prah {e }e rom sve dok ne po sta ne beo. Ka da se pu ding do bro ohla di, uz
stal no mu }e we do da va ti pu ter, ka {i ku po ka {i ku, i me {a ti dok sme sa ne
po sta ne kom pakt na. Tor tu pre se }i na dva de la i premazati ih fi lom .

Umutiti {lag u prahu s mlekom i {e}erom. Sa sviju strana pre ma za ti
tortu {la gom ili za sla |e nom penom od be la na ca.

Ma li sa vet
Pe na od be la na ca uvek se do da je te stu na kra ju. Ma sa se sa mo bla go

pro me {a i od mah se sta vi u rer nu da se tor ta pe ~e.
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Bela torta



Potrebno je: 10 ja ja, 10 ka {i ka {e }era, 18 ka {i ka mle ve nih ora ha,
1 {tan gla ~o ko la de za ku va we, 4 ka {i ke mle ve nog pla zma kek sa;

za fil: 5 ja ja, 250 g {e }e ra, 4 {tan gle ~o ko la de i 200 g pu te ra.
Umu ti ti be lan ca sa {e }e rom, a za tim do da va ti jed no po jed no `u man ce,

stal no pa ̀ qi vo me {a ju }i. Do da ti mle ve ne ora he, jed nu po jed nu ka {i ku, i
da qe la ga no me {a ti. Do da ti i istru ga nu {tan glu ~o ko la de za ku va we, kao
i sa mle ve ni pla zma keks. Sme su po de li ti na tri de la. U pod ma za nom okru -
glom ka lu pu za tor tu pe }i na ume re noj tem pe ra tu ri jed nu po jed nu ko ru.

Ja ja umu }e na sa {e }e rom ku va ti na pa ri po la sa ta. Ka da se ma sa zgu sne,
do da ti ~o ko la du. U pro hla |en fil do da ti umu}en pu ter. Fi lo va ti ko re i
sla ga ti jed nu na dru gu. Po sled wu ko ru tako|e premazati filom i po su ti
mlevenim ora si ma.

Ma li sa vet
Da bi smo zna li ka da je tor ta pe ~e na, tan kom iglom za ple te we

pro bo de mo te sto na sre di ni. Ako na igli ne ma tra go va te sta,

tor ta je pe ~e na. Ka da je tor ta pe ~e na, we ne ivi ce se odvo je

od ple ha.

170

Crna torta



Zimnica



Potrebno je: 60 kg ku pu sa, 2,5 kg so li, 1 {o qa je~ ma ili ku ku ru za,
1 cve kla i 2 - 3 re na.

Ski nu ti sa gla vi ca ku pu sa spoq ne o{te }e ne li sto ve, a za tim im iz du bi -
ti ko ren. Sva ko udu bqe we is pu ni ti so qu. O~i sti ti ren i cve klu. U ~i sto
bu re, ko je ima sla vi nu za pre ta ka we, re |a ti gla vi ce ku pu sa ko re nom okre -
nu te na go re, pri ~e mu tre ba pa zi ti da so osta ne u udu bqe wu. [u pqi ne iz -
me |u gla vi ca po pu wa va ti pre se ~e nim, ma wim ko ma di ma ku pu sa, cve klom i
ko ma di ma re na. I ren i cve kla se do da ju zbog bo qeg uku sa, ali cve kla i -
zbog bo je, a ren - da bi ku pus ostao ~vrst. U ~i stu plat ne nu tor bi cu sta vi -
ti je ~am ili ku ku ruz i po lo ̀ i ti na ku pus. U me |u vre me nu, pro ku va ti 2 l
vo de sa 2 kg so li, ohla di ti i ka da je re |a we ku pu sa za vr {e no, pre li ti ti -
me ku pus. Za tim ga na li ti hlad nom vo dom da ogre zne. Sta vi ti da sku pre ko
ku pu sa, pre kri ti je ~i stom sal ve tom i pri ti snu ti te ̀ im pred me tom.

Ako je ku pus sta vqen u pr voj mi trov dan skoj ne de qi, da kle iz me |u 8. i
15. no vem bra, tre ba ga tri pu ta pre to ~i ti i po ku pi ti „cvet“ ko ji se na hva -
ta po po vr {i ni ra so la. Na i me, tre ba ga pre ta ka ti sve dok se so do bro ne
ras tvo ri.

Od ovog ku pu sa pr vi pod va rak ili sarm a mo gu se pra vi ti ve} za Sve tog
Ni ko lu.
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Kupus u glavicama



Potrebno je: 30 kg ku pu sa i 1 kg so li.
Gla vi ce ku pu sa do bro o~i sti ti od spoq nih o{te }e nih li sto va, a za tim

ih iz ren da ti ili no ̀ em tan ko na se }i kao za sa la tu. Ku pus sta vqa ti u ~i -
sto bu re (pla sti~ no ili dr ve no) do bro ga sa bi ja ju }i. Po {to ku pus u se bi
ima mno go vo de, pri sa bi ja wu }e je pu {ta ti, ali tu vo du ne tre ba od stra -
wi va ti.

Ku pus ri ba nac ta ko re |a ti u re do ve 2 - 3 cm, a za tim so li ti. Ovo na -
iz me ni~ no tre ba ra di ti sve dok se bu re ne na pu ni. Da bi ku pus do bio lep -
{u bo ju, mo ̀ e se do da ti ne ko zr no ku ku ru za. Bu re ne tre ba pu ni ti do vr -
ha, ve} osta vi ti pra zno 15 cm. Pre ko ku pu sa sta vi ti ~i stu okru glu da sku
ne {to ma weg pre~ ni ka od dna bu re ta. 

Ri ba nac je ki seo ka da se na wegovoj povr{ini po ja vi pe na. 
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Kupus ribanac



Potrebno je: 4 kg ku pu sa, so, 10 g bi be ra u zr nu, 2 dl esen ci je,
20 g vi no bra na, 10 kg pa pri ka ba bu ra ili som bor ki i 2 - 3 korena re na.

Ku pus o~i sti ti i isec ka ti kao za sa la tu. Po so li ti ga, do da ti bi ber u
zr nu, esen ci ju, vi no bran i do bro iz me {a ti. 

Sve ̀ e, zdra ve pa pri ke opra ti i o~i sti ti od se me na. Sva ku iz nu tra po -
so li ti a za tim na de va ti pripremqenim ku pu som. Pa pri ke re |a ti u ve }e te -
gle, sa bi ja ti jed nu do dru ge i pri ti ska ti ih {to sna ̀ ni je ka ko bi pu sti -
le te~ nost. Iz me |u na pu we nih pa pri ka sta vi ti po ko mad o~i {}e nog re na,
a na vr hu ukr sti ti dva drv ca ili pri ti snu ti spe ci jal no za to na pra vqe -
nom pla sti~ nom mre ̀ i com.

Te gle za tvo ri ti ce lo fa nom i od lo ̀ i ti na hlad no me sto.
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Paprike puwene kupusom



Potrebno je: 10 kg kra sta va ca, 1 ve za mi ro |i je, 10 g be log bi be ra u
zr nu;

za pre so lac: 2 l vo de + 8 l vode, 2,5 dl esen ci je, 300 g so li,
10 g kon zerv an sa, 10 g vi no bra na i 150 g {e }e ra.

Kra stav ce do bro opra ti, iz boc ka ti ih vi qu {kom i po re |a ti u ma we te -
gle. Do da ti mi ro |i ju i bi ber u zr nu. Pripremiti presolac od 2 l vo de,
do da ti esen ci ju, so, kon zerv ans, vi no bran i {e }er, pa sta vi ti da pro vri.
Ka da pro ku va dva-tri kqu ~a, do da ti 8 l hlad ne vo de. Rashladiti i pre li -
ti krastavce mla kim pre sol cem. Od mah za tvo ri ti te gle.

Tegle od lo ̀ i ti na hlad no me sto.
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Kiseli krastavci



Tur{ija

Potrebno je: 5 kg pa pri ka som bor ki, 5 kg ze le nog pa ra daj za,
5 kg kra stava ca, 5 kg kar fi o la, 5 kg {ar ga re pe i 2 - 3 gla vi ce ku pu sa; 

za pre liv: 100 g so li, 1 rakijska ~a {i ca esen ci je, 10 g vi no bra na i
10 g kon zerv an sa.

Po vr }e do bro opra ti. Pa pri ku, zeleni pa ra dajz i kra sta vac iz bo sti
vi qu {kom. Kupus ise}i na mawe komade. Sve na re |a ti u pla sti~ no bu re
ili u velike staklene tegle.

[er pu od 5 l na pu ni ti hlad nom vo dom i do da ti so, es en ci ju, vi -
no bran i kon zerv an s. Iz me {a ti i pre li ti tur {i ju.

Ovo po na vqa ti dok po vr }e u tur {i ji ne ogre zne u pre li vu. Tur {i ju
pri ti snu ti, sta vi ti plasti~nu mre ̀ icu i za tvo ri ti bu re.
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Barena paprika

Potrebno je: 20 kg pa pri ka som bor ki, 2 - 3 korena re na, 2 gla vi ce
be log lu ka, 1 - 2 veze per{una;

za pre so lac: 4 l vo de, 1 {a ka so li, 1 {a ka {e }e ra, 1 ~a {a uqa i
1 {o qi ca esen ci je.

Pa pri ke do bro opra ti i osu {i ti, i ski nu ti im pe teq ke.
U ve}i lonac sipati vodu, dodati so, {e }er, uqe i esen ci ju i stavi-

ti na {tedwak. Ka da pre so lac pro vri, pa pri ke ma lo oba ri ti, ocediti
i ta ko vre le od mah re |a ti u te gle. Prilikom re|awa paprike treba
dobro ali pa`qivo sabijati dr ve nim tu~ kom ili ka {i kom. Iz me |u wih
sta vqa ti po ko ji ~en be log lu ka, ren i strukove per{una. Ova ko ra di -
ti dok se sve pa pri ke ne utro {e. Sva ku te glu po klo pi ti ta wiri}em da
pa pri ke jo{ ma lo omek {a ju. Zatim tawiri}e skloniti i na vrh sva ke
te gle si pa ti po ma lo so li i po po la ka {i ~i ce esen ci je. Pa pri ke pri -
ti snu ti gran ~i ca ma od lo ze, a do bro je od o zgo ukr sti ti {ta pi }i ma oqu -
{te nog re na ko ji do pri no si wi ho vom uku su. Te gle od mah po ve za ti i
osta vi ti ih u dunst da pre no }e.

Su tra dan tegle od lo ̀ i ti na hlad no me sto, gde se zim ni ca ~u va.
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Potrebno je: 30 kg pa pri ka som bor ki, 2 ve ze per {u na, 1 gla vi ca
be log lu ka;

za pre so lac: 15 l vo de, 1 {o qi ca uqa, 125 g esen ci je, 10 g vi no bra na,
10 g kon zerv an sa, 1 kg so li, 1 {o qa {e }e ra i 10 g bi be ra u zr nu.

Pa pri ke opra ti, o~i sti ti od pe teq ki i se men ki i po re |a ti ih u ve }i
sud ili u vi {e ma wih.

Sku va ti pre so lac sa na ve de nim sa stoj ci ma i od mah pre li ti pa pri ke.
Su do ve po klo pi ti, uvi ti u }e be i sve osta vi ti u dunstu da pre no }i. Su -
tra dan pa pri ke re |a ti u te gle i na li va ti pre sol cem. Po `e qi do da va ti
per {un i be li luk.

Te gle po ve za ti i osta vi ti na hlad nom i tam nom me stu.

Na po me na
Sta vqa we zim ni ce u dunst pod ra zu me va pre kri va we - u{u {ka va we

na pu we nih te gli sa uku va nim vo }em ili po vr }em ka ko bi se ono

{to spo ri je hla di lo.
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Poparena paprika



Potrebno je: 100 cr ve nih pa pri ka;
za pre so lac: 2 ~a {e vin skog sir }e ta, 1 ra kij ska ~a {i ca esen ci je,

3 {o qi ce uqa, 5 g kon zerv ansa i 500 g iz ren da nog re na i 1 {a ka so li.
Za ovu vr stu zim ni ce naj bo qe su cr ve ne, du ga~ ke me sna te pa pri ke. Bla -

go is pe }i pa pri ke na plotni, oqu {ti ti ih i ski nu ti im pe teq ke. 
U vin sko sir }e do da ti esen ci ju raz bla ̀ e nu vo dom po uku su, za tim uqe,

kon zerv ans i ren. Na kra ju po so li ti i pro me {a ti, pa u ovaj presolac umo -
~i ti sva ku pa pri ku a za tim re |a ti u te gle od 3 - 4 kg. 

Osta tak pre sol ca na li ti u sva ku te glu, po ve za ti ih ce lo fa nom i od lo -
`i ti na hlad no me sto.
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Paprike sa renom



Potrebno je: 15 kg pa pri ka - ba bu ra ili som bor ki, 10 g bi be ra
u zr nu, 1 gla vi ca be log lu ka;

za pre so lac: 4 l vo de, 1 ka {i ~i ca so li, 1 ka {i ~i ca esen ci je,
5 g kon zerv ansa i uqe za do li va we.

Pa pri ke opra ti, osu {i ti i is pe }i. Za tim ih oqu {ti ti, o~i sti ti od
pe teq ki i se men ki i re |a ti u mawe te gle (do 2 li tra). To kom re|awa do -
da va ti po ko je zr no  bi be ra i ise ~en be li luk.

U me |u vre me nu vo du za gre ja ti do kqu ~a wa i do da ti so. Sklo ni ti sa
plotne i do da ti esen ci ju i kon zerv ans. Ohla |e nim pre sol cem pre li ti slo -
`e ne pa pri ke, ali osta vi ti pro stor da se na vrh si pa „dva pr sta“ uqa. Te -
gle po ve za ti ce lo fa nom.
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Pe~ene paprike



Potrebno je: 20 kg pa pri ka, 1 l uqa, so, 1 - 2 ka {i ke {e }e ra i
3 ka {i ke esen ci je.

Is pe }i pa pri ke, oqu {ti ti ih, od stra ni ti im dr {ke i se me i sta vi ti u
|ev |ir da se ce de ce lu no}. Su tra dan sva ku pa pri ku is cep ka ti na re zan ce.
Si pa ti uqe u {er pu sa mo da po kri je dno i sta vi ti da se ugre je. Na za gre -
ja no uqe sta vqa ti cep ka ne pa pri ke da se pr ̀ e sa mo za jed nu te glu. Do da -
ti ma lo {e }e ra. Pr ̀ i ti oko 20 mi nu ta. Ka da se sklo ni sa va tre, do da ti
ma lo esen ci je i po so li ti. Vru} aj var si pa ti u to ple te gle i na vrh si pa ti
dve-tri ka pi esen ci je. Za tim te gle po ve za ti i sta vi ti ih u dunst da pre -
no }e, a su tra dan ih od lo ̀ i ti na hlad no me sto.
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Ajvar od cepkanih paprika



Ajvar

Potrebno je: 50 kg pa pri ka, 1,5 l uqa, 3 - 4 ka {i ke {e }e ra, so i
2 - 3 ka {i ~i ce esen ci je.

Pa pri ke opra ti, od stra ni ti dr {ke, iz va di ti se me i pe }i. Pe ~e ne
pa pri ke sta vqa ti u po klo pqen sud da od sto je dva - tri sa ta, a za tim
ih oqu {ti ti. Oqu {te ne pa pri ke sta vqa ti u |ev |ir da se ce de ce lu
no}. Su tra dan ih sa mle ti u ma {i ni za me so, a pri tom ko ri sti ti
krup ni ju re {et ku.

U ve li ku {er pu si pa ti uqe, sa mo da po kri je dno, do bro ga za gre ja -
ti, sta vqa ti mle ve ne pa pri ke i pr ̀ i ti na ja ~oj tem pe ra tu ri. Obi~ no
se aj var pr ̀ i du go, 4 - 5 sa ti na {tedwaku na dr va, ~e sto na otvo re -
nom pro sto ru. Aj var tre ba stal no me {a ti dr ve nom var ja ~om. Pu sti ti
da kr~ ka sve dok te~ nost ne is pa ri. Pred kraj do da va ti ma lo po ma lo
uqa i da qe pr ̀ i ti. Po so li ti po uku su i do da ti {e }er, i tek ka da se
sklo ni sa va tre, i esen ci ju. Aj var je go tov ka da se pri po kre tu var ja -
~om vi di dno {er pe. Si pa ti ga u do bro opra ne, osu {e ne i ugre ja ne te -
gle. Te gle po ve za ti ce lo fa nom i osta vi ti u dunst do su tra dan.

Tegle su tra dan od lo ̀ i ti na hlad no me sto, gde }e sta ja ti sve do upo -
tre be.
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Potrebno je: cr ve ne {i qa te pa pri ke.
Po vr }e kao i vo }e mo ̀ e se spre ma ti i sa ~u va ti za zi mu na ra zne na ~i -

ne. Je dan od na ~i na je i su {e we.
Pri pre mi ti cr ve ne, zre le, {i qa te pa pri ke u `e qe noj ko li ~i ni. Sva ku

pa pri ku pa ̀ qi vo obri sa ti su vom sal ve tom, jer pa pri ke ne sme ju da se pe -
ru. Pe teq ke ne ski da ti. Jedan kraj ka na pa ude nu ti u iglu za vu nu, pa iglu
pa`qivo pro vla ~i ti kroz pe teq ku. ^im igla i ka nap pro |u kroz pe teq ku,
ve za ti ~vor, pa na sta vi ti sa ni za wem pa pri ka na ra sto ja wu od dva do tri
san ti me tra, ka ko se pa pri ke ne bi do di ri va le. Ka da se na ni ̀ e tri de se tak
pa pri ka, ve za ti oba kra ja ka na pa i na pra vi ti ve nac. Ve nac sa pa pri ka ma
oka ~i ti na su vo, pro maj no me sto - is pod na stre {ni ce, na ta va nu... Vo di ti
ra ~u na da pa pri ke ne do di ru ju zid ili gre du. Za su {e we pa pri ka po treb -
no je pre ko me sec da na.

Pre upo tre be pa pri ke po to pi ti u to plu vo du da omek {a ju ka ko bi mo -
gle da se na de va ju. Na de ve ne pa pri ke (pi rin ~em, pa su qem, me som) iz boc -
ka ti ~a~ ka li com na ne ko li ko me sta ka ko bi se bo qe sku va le.

Venac od suvih paprika



184

Potrebno je: 5 k g {qi va, 2,5 kg {e }e ra i 1 {o qi ca ru ma.
Zre le {qi ve opra ti, iz va di ti im ko {ti ce i sa mle ti na ma {i ni za me -

so. Sa mle ve ne {qi ve si pa ti u {er pu i ku va ti. [e }er, kao i rum, do da ti
pri kra ju. Pek mez ku va ti na ja koj va tri sve dok se ne zgu sne uz ne pre sta no
me {a we. Ka da pri po vla ~e wu var ja ~om na dnu {er pe osta ne bra zda, od no -
sno po ka ̀ e se ~i sto dno, pek mez je do voq no uku van. To pao pek mez si pa ti
u ~i ste, za gre ja ne te gle i sta vi ti ih u ma lo za gre ja nu rer nu do su tra dan.

Ohla |e ni pek mez po ve za ti ce lo fa nom i od lo ̀ i ti na hla dno i su vo me -
sto do upo tre be.

Pekmez od {qiva
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Slatko od {qiva

Potrebno je: 70 {qi va, 1 {a ka ora ha, 1,2 kg {e }e ra, 1 ~a{a
vode, 1 {ip ka va ni le, 1 li mun i 2 - 3 gran ~i ce ro ze tle.

Opra ti, osu {i ti i oqu {ti ti {qi ve i sta vi ti ih u kre~ nu vo du da
od sto je po la sa ta. Za tim iz va di ti ko {ti ce i opra ti ih do bro u ne ko li -
ko vo da. Sta vi ti u |ev |ir da se oce de. Ka da su do bro oce |e ne, u sva -
ku {qi vu sta vi ti ~e tvr ti nu ora ha.

U{pi no va ti {e }er sa ~a {om vo de, spu sti ti {qi ve i ku va ti ih. Ka -
da su upo la ku va ne, do da ti {ip ku va ni le i li mun sa ko rom ise ~en na ko -
lu to ve. U to ku ku va wa po vre me no pa ̀ qi vo ski da ti pe nu. Ka da je slat -
ko go to vo, dodati gran~ice rozetle, sklo ni ti sa plotne, po kri ti vla -
`nom sal ve tom i osta vi ti ta ko do su tra dan.

Hlad no slat ko si pa ti u te gle i po ve za ti.
Najboqe slatko od {qiva je pripremala moja majka.

Ma li sa vet
Pri li kom ku va wa slat ka uvek treba ski da ti pe nu. Slat ko }e

se si gur no odr ̀ a ti u to ku go di ne uko li ko ga, ka da ga ski ne mo

sa plotne, osta vi mo da od sto ji oko je dan sat i potom vra timo

da jo{ jed nom pro vri. Za tim ga ostavimo prekriveno vla ̀ nom

sal ve tom da se hladi. Su tra dan se si pa u te gle.



Potrebno je: 1 kg kaj si ja i 1,2 kg {e }e ra.
Le pe, zre le a zdra ve kaj si je opra ti, osu {i ti, oqu {ti ti i sta vi ti u

kre~ nu vo du da odsto je je dan sat. Iz va di ti ih iz kre ~a, o~i sti ti od ko -
{ti ca i do bro ih opra ti u ne ko li ko vo da. Sta vi ti u |ev |ir da se oce de.
[e }er u{pi no va ti sa ~a {om vo de, pa spu sti ti kaj si je da se ku va ju na ume -
re noj tem pe ra tu ri. Sve vre me ski da ti pe nu. Ka da je slat ko go to vo, ski nu -
ti ga sa plotne i pre kri ti po kva {e nom sal ve tom. Po sle po la sa ta vra ti ti
{er pu da jo{ jed nom pro vri. Pre kri ti {er pu vla ̀ nom sal ve tom i ta ko
osta vi ti do su tra dan.

Ohla|eno slat ko si pa ti u te gle, po ve za ti ih i odlo`iti.
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Slatko od kajsija



Potrebno je: 1 kg ku pi na, 1,3 kg {e }e ra i 2 gran ~i ce ro ze tle.
Ku pi ne opra ti i oce di ti. Sta vqa ti u {er pu: red ku pi na, red {e }e ra i

ta ko re |a ti sve dok se ku pi ne ne utro {e. Po sled wi red tre ba da bu de {e -
}er. [er pu pre kri ti sal ve tom i osta vi ti do su tra dan.

Slat ko ku va ti na ja koj tem pe ra tu ri. To kom ku va wa sve vre me ski da ti pe -
nu. Ovo uku sno slat ko je jo{ uku sni je ako se do da ju dve gran ~i ce ro ze tle,
ali tek ka da se slat ko sklo ni sa plotne.

Ka da je slat ko go to vo, pre kri ti {er pu po kva {e nom sal ve tom i osta vi ti
da pre no }i.

Su tra dan slatko si pa ti u te gle. 
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Slatko od kupina



Potrebno je: 3 kg ma li na i 1,7 kg {e }e ra na 1 l so ka.
Zre le ma li ne iz gwe ~i ti i osta vi ti pre ko no }i na hlad nom me stu. Su -

tra dan ih pro pa si ra ti i is ce di ti kroz ga zu. Na li tar do bi je nog so ka do -
da ti od me ren {e }er i sta vi ti na {ted wak da pro vri. ^e sto me {a ti, a ~im
sok pro vri, sklo ni ti ga sa {ted wa ka.

[erpu pre kri ti su vom sal ve tom i osta vi ti ta ko da pre no }i. Su tra dan
na li ti sok u ~i ste i su ve fla {e. Tre ba pa zi ti da i za tva ra ~i bu du ~i sti,
jer je sve to uslov da se sok odr ̀ i.
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Sok od malina



Potrebno je: 5 - 6 cve to va ru ̀ e, 3 l vo de i 5 ke si ca li mun to sa.
Sa ku pi ti ve li ke, neo {te }e ne, le po ras cve ta le cve to ve mi ri {qa vih

maj skih ru ̀ a. La ti ce is ki da ti, opra ti i po sla ga ti u ve }u te glu. Na li -
ti vo dom, si pa ti li mun tos, pro me {a ti i te glu za tvo ri ti ce lo fa nom.
Te glu od lo ̀ i ti na sun ~a no me sto, gde tre ba da od sto ji naj ma we de set
da na. Te~ nost, koja dobije ru bin sku bo ju, pro ce di ti kroz ~i stu ga zu i
na li ti u fla {e.

Pripremqen si rup ima pri jat nu aro mu. Slu ̀ i ti po me {an sa vo dom
i {e }e rom po `e qi.
Na po me na
Ovaj sok se pri pre ma sa mo od ne ka le mqe nih maj skih mi ri {qa vih

ru ̀ a. 
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Sirup od ru`a - {urup



Potrebno je: 20 kg sviw skog me sa, 10 kg ju ne ti ne, 10 kg mle ve nog
cr nog lu ka, so, ale va pa pri ka, tu ~e na qu ta pa pri ka i 2 gla vi ce
be log lu ka. 

U to ku no vem bra i de cem bra u na {oj ku }i, kao i u osta lim ku }a ma
u Pe }i, kla le su se i pre ra |i va le svi we. Pra vi maj stor za pre ra du
me sa, od no sno za pra vqe we ko ba si ca je moj sve kar Ja ni }i je. Pra vi ne -
ko li ko vr sta ko ba si ca. On to sa u`i va wem ra di.

Sviw sko me so od re ba ra ili ple} ke i ju ne ti nu samleti i pome{ati
sa mle ve nim cr nim lu kom. U to do da ti, po `e qi, so, ale vu pa pri ku, tu -
~e nu qu tu pa pri ku i be li lu k. Sve do bro iz me {a ti i ovom ma som pu ni -
ti sviw ska ili te le }a cre va.

Kobasice oka~iti u su{nicu gde treba da se su {e i di me sa mo se dam
da na, da se ne bi pre su {i le. Kad se kobasice iz ne su iz su {ni ce,
odmah ih koristiti. Pr`iti ih na uqu ili masti ili ih pripremiti
na ro{tiqu. Ostalu koli~inu naj bo qe je osta vi ti u za mr zi va~ jer ne
mogu dugo da stoje. Ako se ko ba si ce pri pre ma ju da se je du pre sne, tre ba
ih du ̀ e osta vi ti u su {ni ci.
Ma li sa vet 
Da ko ba si ca ne bi na ra se ~e nom me stu po cr ne la, ta po vr {i na

se pre ma ̀ e ma {}u, a ko ba si ca uvije u ce lo fan i od lo ̀ i na

hlad no me sto.
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Doma}a kosovska kobasica



Potrebno je: sviw ski but i so.
Dok ne ke de lo ve sviw skog me sa odva ja mo za pri pre ma we ko ba si ca, sviw -

ski but osta vqa mo ceo za su {e we. Pri pre ma we i su {e we sviw skog bu ta
oba vqa ju se, sva ka ko, u hlad nim zim skim da ni ma.

Sviw ski but do bro uso li ti, sta vi ti u dr ve ni sud i pri ti snu ti ga te -
gom. Ova ko po so qe ni but tre ba da od sto ji 4 - 5 ne de qa. Po vre me no oce -
di ti te~ nost ko ju me so is pu sti. Za tim ga oka ~i ti u su {ni cu i pri la ga noj
va tri po ste pe no ga u di mu su {i ti. Va tra se lo ̀ i dva pu ta dnev no. Su {e -
we obi~ no tra je oko tri ne de qe. Ova ko osu {en but tre ba osta vi ti na pro -
maj nom me stu i ko ri sti ti ga po {to tu od sto ji jo{ dve-tri ne de qe.
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Doma}a {unka



Potrebno je: 8 kg bra {na, 2,5 dl vo de, 30 ja ja, 2 l mle ka, 1 {a ka
so li, 1 pra {ak za pe ci vo i 1 {o qa ki se log mle ka.

U ve li ku po su du si pa ti bra {no, do da ti vo du, ja ja, mle ko, so, pra {ak za
pe ci vo i kiselo mleko. Ume si ti sred we tvr do te sto, pa od we ga pra vi ti
lop te pre~ ni ka oko 15 cm. Po kri ti ih do bro sal ve tom da se ne bi su {i le
i da se ne uhva ti ko ra. Te sto tre ba da od sto ji iz ve sno vre me. Ko re je naj -
bo qe raz vi ja ti na ve li kom sto lu u hla do vi ni pa ih re |a ti na stol wa ke ras -
pro str te po dvo ri {tu ili te ra si. Ko re se su {e ceo dan, do za la ska sun ca.
Tre ba ih po vre me no okre ta ti da bi se {to bo qe osu {i le.

Su ve juf ke iz lo mi ti, slo ̀ i ti u kar ton ske ku ti je ob lo ̀ e ne be lim pa pi -
rom i osta vi ti na su vo i hlad no me sto. Ko ri ste se to kom zi me. Mo gu se
~u va ti i u plat ne nim ke sa ma.
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Jufka
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Prakti~no merewe namirnica

Ka da pri pre  ma mo ne ko je lo ili po sla sti cu a po treb no je pre me ra va we na -
mir ni ca, de {a va se da nam va ga ni je pri ru ci. Ta da nam je re {e we da
po seg ne mo za ka {i kom, {o qom, ku tla ~om ili ~a {om, ko je ko ri sti mo kao
me ri cu da bi smo {to ta~ ni je od me ri li `e qe nu ko li ~i nu.
Pre me ra va we na mir ni ca olak {a }e sle de }a ta be la:

1 pu na (ka fe na) ka {i ~i ca
(sa dr ̀ i pri bli ̀ no 5 cm3)

ale va pa pri ka - 2 g
bra {no - 3 g 
griz - 3 g 
{e }er u pra hu - 3 g
{e }er - 4 g
pi ri na~ - 5 g
so - 5 g
vo da, uqe, mle ko, pa vla ka - 5 g

1 pu na (su pe na) ka {i ka
(sa dr ̀ i 15 cm3 ili 3 ka {i ~i ce) 

ale va pa pri ka - 6 g
bra {no - 10 g
griz - 10 g
{e }er u pra hu - 10 g
{e }er - 15 g
pi ri na~ - 16 g
so - 15 g
vo da, uqe, mle ko, pa vla ka - 15 g

1 {o qi ca = 8 ka {i ka = 1/8 l
1 ku tla ~a = 10 ka {i ka
1 ~a {a = 15 ka {i ka = 2 dl
1 {o qa = 20 ka {i ka = 1/4 l
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U ovoj publikaciji dati su samo recepti iz jedinstvene kwige
"Kosovsko-metohijska trpeza", autora Marjane Kari}, {tampane u
tvrdom povezu, formata 28x33 cm, obima 378 strana, ilustrovane sa
vi{e od 300 fotografija. 
Gospo|a Marjana Kari} dragocenom kwigom "Kosovsko-metohijska
trpeza" otvara prozor gotovo zaboravqenog sveta srpskog kulinarstva i
upoznaje nas sa wegovom plemenitom jednostavno{}u, kao i sa wegovim
rasko{nim bogatstvom.
U kwizi, pored obiqa starinskih, gotovo zaboravqenih jela, opisani
su i tradicionalni obi~aji na{ih predaka. Posebna dragocenost
kwige su pravila naizmeni~nog smewivawa mrsa i posta.
Kosovo i Metohija je kolevka srpske dr`ave, a tradicionalna
kosovsko-metohijska trpeza izvornik srpskog kulinarstva.
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„Kulinarstvo je spoj prakti~nog i estetskog, ~ulnog i
du{evnog. Za mene je i vi{e od toga: pripremawe zavi~ajnih

jela je na~in da izrazim qubav prema voqenima.“
MARJANA KARI]

Spo ji ti na iz gled ne spo ji vo - bi ti tra di ci o na lan na mo de ran na ~in,
ili mo de ran a pro ̀ et tra  di cijom - ose }a ti se gra |a ni nom sve ta i svog
ne sre} nog za vi ~a ja isto vrem eno, do ka za ti vlastitim pri me rom da qu bav
pre ma „svom“ is kqu ~u je mr ̀ wu pre ma „dru gom“, i}i sred wim pu tem
iz me |u lo ka l nog i uni ver zal nog i ne pod le }i ni jed noj kraj no sti - u
ova kvim dru{tvenim uslo vi ma pred sta vqa li~ ni pod vig. Mar ja na i
Zoran su ovim is ku {e ni~ kim pu tem mno go pu ta pro {li. U oba sme ra.
I iza {li ople me we ni po {to va wem raz li ~i to sti i raz u me va wem za sve
{to je uni ver zal no qud sko.
Kwi ga ko ja je pred na ma nu di nam jed no ta kvo pu to va we. Kroz vre me,
kul tu ru, tra di ci ju. Ho }e mo li po }i za wom?


