
JELA BEZ MESA 

  



1. P irinač sa parm ezanom  
 
400 g pirinča - 3 žum anseta - 100 g maslaca - 100 g 
parmezana - 2 kocke supe - sok od 1/2 limuna - prstohvat 
m uškatnog oraščića - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     O perite pirinač i obarite ga u 2 litra supe (voda i kocke 
supe). N acedite lim un kako bi zrna pirinča ostala cela. 
     D obro um utite m aslac, žum anca i parm ezan. D odajte 
m uškatnog oraščića, so i biber. N a ovu m asu sipajte vruć 
pirinač stalno m ešajući. 
     S lužite odm ah. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2. Rizi-bizi 
 
250 g pirinča . 2 dcl ulja - 150 g m ladog graška (m oži iz 
konzerve) - 1 glavica crnog luka - 7dcl bistre supe - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     U  zagrejano ulje stavite pirinač i glavicu luka 
ucelo.P ropržite. D odajte obareni grašak i nalijte supom . 
P obiberite i posolite. dinstajte pirinač na um erenoj toploti ne 
m ešajući. 
     Rizi-bizi je gotov kad ispari tečnost. 
     S lužite toplo uz soja sos. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



3. P irinač sa pečurkam a 
 
300 g pirinča - 300g pečurki (šam pinjona) - 1 kašika začina od 
sušenog povrća - 1 veza peršuna - 3 dcl ulja - 200 g kisele 
pavlake - 7 dcl bistre supe - prltohvat origana - so po ukusu - 
biber po ukusu 
 
     Iseckajte pečurke na četvrtine. D instajte ih na 1 dcl ulja. 
D odajte seckan peršun i začin od sušenog povrća. K ada su 
pečurke gotove, um ešajte kiselu pavlaku. 
     U grejte 2 dcl ulja, propržite pirinač, dodajte pečurke, 
origano, izm ešajte i nalijte supom. Pobiberite i posolite. 
D instajte pirinač na um erenoj toploti ne m ešajući. 
     P irinač je gotov kad ispari tečnost. 
     S lužite toplo. 
  



4. P irinač sa gorgonzolom  

 
400g pirinča - 150 g maslaca - 200g gorgonzole - 2 kocke supe 
- sok od 1 limuna - 1,5 dcl slatke pavlake - so po ukusu - biber 
po ukusu 
 
     S kuvajte pirinač u dosta vode sa kockam a supe i sokom  od 
limuna. 
     Na pari rastopite maslac i gorgonzolu.Dodajte slatku 
nelupanu pavlaku, predhodno ugrejanu. S ve izm ešajte, posolite 
i pobiberite. Na to dodajte oceĎen topao pirinač. P olako 
izm ešajte. 
     S lužite odm ah. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. P irinač sa V orčesterom   

 
400g pirinča - 100g maslaca - 100g pirea od paradajza - 1,5 
slatke paprike - 2 kocke supe - sok od 1 limuna - 2 kašike sosa 
V orčester - 3 kašike parm e zana - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     S kuvajte pirinač u dosta vode sa kockam a supe i sokom  od 
limuna. 
     Na pari istopite maslac, dodajte pire od paradajza, slatku 
neulupanu papriku, prethodno zagrejanu,V orčester, so i biber. 
S ve izm ešajte i polako prelijte preko toplog oceĎenog pirinča. 
Pospite parmezana. 
     S lužite odm ah. 
  



6. P lavi patlidžan punjen pirinčom  

 
6 m aljih plavih patlidžana - 750 g paradajza - 50 g maslaca - 1 
glavica crnog luka - 100g pirinča - 50 g parmezana  - 1 dcl ulja - 
1/2 kašike šećera - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     P atlidžane rasecite uzduž na pola, propržite sa obe stuane 
na ulju. Ostavite na stranu. 
     O ljuštite paradajz, očistite sem e i isecite na kriške. 
     P ropržite seckani luk na m aslacu, dodajte paradajz, so i 
biber. D instajte 30 m inuta. D odajte šećer. 
     P irinač skuvajte u vodi. 
     P ržene patlidžane izdubite. IzvaĎeno m eso izgnječite, 
dodajte oceĎen pirinač, polovinu paradajza. P om ešajte i 
nadevajte patlidžane. P oreĎajte ih u vatrostalnu posudu 
podmazanu maslacem, zalijte ostatkom paradajza, pospite 
parm ezana i pecite u pećnici 30 minuta na 250 c. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



7. P uding od spanaća 
 
300g spanaća - 250 g kisele pavlake - 200 g belog hleba - 100 
g maslaca - 100g mrvica hleba - 1 veza peršuna - 6 jaja - 2 dcl 
mleka - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     Obarite i sam eljite spanać. 
     U m utite 50 g m aslaca, 6 žum anca, kiselu pavlaku, hleb 
prethodno natopljen u m leku i oceĎen, spanać, seckan peršun, 
so, biber i ulupani sneg od 6 belanaca. 
     P olako sve izm ešajte i stavite u m odlu za puding, koju ste 
prethodno namazali maslacem i posuli mrvicama hleba. 
     Kuvajte na pari 45 minuta. 
     Kad je puding gotov, prelijte ga istopljenim maslacem i 
uprženim  m rvicam a. 
     S lužite toplo.  
  



8. Puding od karfiola 

 
1 karfiol - 150 g maslaca - 100 g šunke - 100g mrvica hleba - 4 
jajeta - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     Obarite karfiol u slanoj vodi, Ohladite ga i iseckajte sitno. 
     U m utite 100 g m aslaca, seckanu šunku, 4 žum anceta, 70 g 
mrvica, so,biber i ulupani sneg od 4 belanca.Dodajte iseckani 
karfiol i sve izm ešajte. 
     M odlu za puding nam ažite m aslacem , pospite m rvicam a i 
sipajte masu. 
     Kuvajte na pari 40 minuta. 
     Kada je puding gotov, zalijte ga sa 50 g istopljenog maslaca 
i uprženim mrvicama. 
     S lužite toplo.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



9. Puding od krompira sa sirom 
 
400 g krompira - 100 g maslaca - 150 g kačkavalja - 4 jajeta - 1 
dcl mleka - 80 g mrvica od hleba - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     S kuvajte krom pir, oljuštite ga i izgnječite. U m utite 80 g 
m aslaca i 4 žum anceta.D odajte krom pir, m rvice natopljene u 
mleku, nastrugan sir, so,biber i sneg od 4 belanceta. Sve dobro 
izm ešajte. S ipajte u kalup za puding podm azan i  posut 
mrvicama. 
     Kuvajte na pari 40 minuta. 
     S lužite toplo. 
  



10. P uding od krom pira sa pečurkam a 
 
400 g krompira - 100 g maslaca - 250 g pečuraka - 0,5 dcl ulja - 
1 kašika začina od sušenog povrća - 1 veza peršuna - 4 jajeta - 
80 g mrvica hleba - 1 dcl mleka - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     S kuvajte krom pir, oljuštite ga i izgnječite. 
     P ečurke isecite na četvrtine i izdinstajte na ulju, dodajte 
začin od sušenog povrća, seckan peršun. P obiberite. 
     U m utite 80 g m aslaca, 4 žum anceta, dodajte krom pir, 
mrvice natopljene u m leku, pečurke, so, biber i ulupan sneg od 
4 belanceta.S ve dobro izm ešajte. 
     Sipajte u kalup za puding podmazan maslacem i posut 
mrvicama. 
     Kuvajte 40 minuta na pari. 
     S lužite odm ah. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



11. K iceli krastavci u bešam el-sosu 
 
20 komada kiselih krastavaca - 2,5 dcl bešam el sosa (recept 
br.492) - 2 dcl kisele pavlake - 1/2 kašičice natrunjenog bosiljka 
- prstohvat origana - so po ukusu - biber po ukusu( krupno 
mleven) 
 
     Iseckajte kisele krastavce na sitnije komade i stavite u 
zagrejanu činiju. 
     N apravite sos bešam el, um utite kiselu pavlaku, pospite 
bosiljak, origano,so,i biber.Izm ešajte i pospite krastavce. 
     O dm ah služite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



12. Police 
 
 
1kg krom pira jednake veličine - so po ukusu 
 
     O perite krom pir. P resecite napola svaki krom pir.P oreĎajte u 
pleh da presečeni deo bude gore. S vaki krom pir posolite po 
ukusu. 
     P ecite u pećnici na um erenoj tem peraturi 1 sat i 30 m inuta. 
     O dm ah služite uz punom asni sir i kajm ak. 
  



13. Pekarski krompir 
 
2kg krompira - 300 g suve slanine - 1,5 dcl ulja - 1 dcl vode - so 
po ukusu - biber po ukusu 
 
     O ljuštite i na kolutove isecite krom pir. Izm ešajte ga sa solju. 
Sipajte u pleh, pospite ulje, poboberite i odozgo stavite slaninu 
isečenu na listove .Nalijte vodom. 
     P ecite u pećnici 1 sat na 200c. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



14. Francuski krompir 
 
1 kg krompira - 5 jaja - 200 g kisele pavlake - 50 g maslaca - so 
po ukusu - biber po ukusu 
 
     Obarite i isecite na kolutove krompir, Obarite jaja. Umutite 
pavlaku sa biberom. Ugrejte ulje. 
     U  vatrostalnu podm azanu posudu poreĎajte naizm enično 
krom pir i jaja, sočena na kolutove. P ostupak ponovite dok 
im ate m aterijala.Z alijte um ućenom  pavlakom i vrelim uljem. 
Odozgo stavite listove maslaca. 
     P ecite u pećnici 1 sat na 200 c. 
     S lužite toplo. 
  



15. P rokelj (šprosle) sa jajim a 
 
500 g prokelja (šprosli) - 4 jajeta - 150 g praške šunke - 1/2 l 
bešam el-sosa - 50 g maslaca - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     O barite i procedite prokelj.S kuvajte jaja.N apravite bešam el-
sos. Isitnite šunku. 
     U  vatrostalnu posudu poreĎajte jaja presečena napola, 
šunku i prokelj, Z alijte bešam el-sosom, pobiberite, posolite i 
pospite parmezanom.Odozgo stavite maslac izrezan na listove. 
     P ecite u pećnici 35 m inuta na 200 c. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



16. Karfiol sa jajima 
 
1 karfiol(1kg) - 4 jajeta - 150 g kobasica - 1/2 bešam el- sosa - 
50 g maslaca - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     Obarite, procedite i rastavite na cvetove karfiol. Sjuvajte jaja. 
N apravite bešam el- sos.Kobasice isecite na kolutove. 
     U  vatrostalnu činiju poreĎajte jaja presečena,na polovine, 
cvetove karfiola i kobasice. Z alijte bešam el-sosom, pobiberite, 
posolite i rasporedite m aslac sečen na listove. 
     P ecite u pećnici 35 m inuta na 200 c. 
     S lužite toplo. 
  



17. S eljački krom pir 
 
1 kg krom pira jednake veličine - 250 g suve slanine - 200g  
punom asnog ovčijeg sira - 3 babure -  3 glavice crnog luka - so 
po ukusu - biber po ukusu 
 
     O perite krom pir i iz svakog izvadite po krišku ( osm ina 
krom pira). U  taj prostor stavite krišku slanine,sora, paprike i 
kolut luka. Posolite i pobiberite. Svaki krompir umijte u 
alum inijum sku foliju i pecite u žaru od vinove loze. 
     U  nedostatku ognjišta m ožete peći u pećnici. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18. G rčka m usaka bez m esa 
 
1 kg plavog patlidžana - 2 paradajza - 100 g sira fete - 60 g 
tvrdog sira - 200 g kisele pavlake - 3 jajeta - 1 glavica crnog 
luka - ulje - 1 veza peršuna - so - biber - timian - origano 
 
     O perite patlidžane i isecite na koturove. P osoljene ih 
ostavite 30 m inuta. Iscedite.P olovinu patlidžana ispržite na ulju. 
     Isitnite luk, drugu polovinu patlidžana i dodajte sve začine. 
P rodinstajte, prohladite i ispirirajte u m ikseru.D odajte oljušten i  
na kocke isečen paradajz. 
     Izgnječite fetu, naribajte sir, dodajte kiselu pavlaku i jaja. 
D obro zam ešajte. P olovini ove m ešavine dodajte propasiranu 
m asu i sve dobro izm ešajte. 
     U  vatrostalnu posudu stavite polovinu prženih patlidžana, pa 
priprem ljenu m asu i drugu polovinu prženih patlidžana. Z alijte 
drugom  polovinom  m ešavine sira i jaja. 
     U prethodno zagrejanoj pećnici pecite 40 m inuta na 180 c. 
  



19. K rom pir sa sirom  i čvarcim a u foliji 
 
1 kg krompira - 200g punomasnog kravljeg sira - 150 g čvaraka 
- 1 kašika kisele pavlake - 1 kašikazačina od sušenog povrća - 
so po ukusu - biber po ukusu(krupno mleven) 
 
     Operite krom pir. O dsecite trećinu uzduž i izdubibte svaki 
krompir. 
     Iseckajte čvarke, izgnječite sir, dodajte kiselu pavlaku, jaje, 
začin od sušenog povrća, so i biber. S ve izm ešajte. 
     Punite krompire nadevom, stavite kapice od krompira i svaki 
posebno uvijte u aluminijumsku foliju. 
     P ecite u pećnici 1 sat na 200 c. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



20. P ečeni kelj na m anastirski 
 
2 glavice kelja  (srednje veličine) - 3 jajeta - 100 g brašna - 
100g mrvica od hleba - 2 dcl ulja - 150 g maslaca - 200 g 
kajmaka - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     O barite glavice kelja u slanoj vodi. P azite da ne bude suviše 
mekan.Svaku glavicu isecite na 6 komada kao tortu. 
     S vaki kom ad uvaljajte brašno, jaja, i m rvice.P ržite na 
ugrejanom ulju. 
     Zatim u vatrostalnoj činiji slažite redom . 
     R ed listova m aslaca, red prženog kelja,pa red kajm aka. 
Ponovite postupak. 
     P ecite u pećnici 30 m inuta na um erenoj toploti. 
     S lužite odm ah. 
  



21. Krompir sa punomasnim sirom 
 
1kg krompira - 3/4 punomasnog kravljeg sira - 200g suve 
slanine - 1 dcl ulja - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     O barite oljuštite i isecite na kolutove krom pir.S laninu izrežite 
na tanke listove.S ir izgnječite. 
     D no vatrostalne posude obložite polovinom  listova slanine. 
N a njih naslažite polovinu krom pira.Z atim  stavite izgnječen sir, 
pa krom pir,koji obložite  ostacim a slanine. 
     U grejte ulje i um ešajte u njega biber i so. 
     Zalijte krompir i pecite u pećnici 30 m inuta na um erenoj 
toploti. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



22. Krompir sa omlet maslinama 
 
800 g krompira - 2 žum anca - 100g crnih maslina - 1 glavica 
izribanog crnog luka - so - krupni biber - 2 paradajza - 3 kašike 
ulja- sveži listovi bosiljka ( za ukras) 
 
     K rom pir oljuštite i na krupno izrendišite.U  činiji izm ešajte sa    
žum ancim a i izribanim  lukom .Z ačinite po ukusu.P aradajz 
oljuštite, izvadite sredinu i koru isecite na kocke.P olovinu 
paradajza pom ešajte sa m asom  krom pira,dodajte iseckane 
masline i pecite manje omlete. 
     P ospite drugu polovinu paradajza. U krasite sa svežim  
bosiljkom.   
     S lužite toplo. 
  



23. K rom pir sa em entalerom  i pečurkam a 
 
3/4 krompira - 300 g ementalera - 300 g počuraka šam pinjona - 
200g suvih kobasica - 100g maslaca - 1 dcl ulja 1/2 kašičice 
m uškatnog oraščića - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     O barite, oljuštite i isecite na kolutove krompir. 
     E m entaler isecite na kom adiće, kobasice na kolutove, a 
pečurke na tanke listove. 
     V atrostalnu posudu nam ažite m aslacem . 
     S tavite prvo red krom pira. Z atim  sir, pečurke i kobasice. 
P osolite pobiberite i natrunite oraščić.P onavljajte dok im ate 
materjala. Odozgo stavite sir, a preko njega  listove maslaca. 
     Z alijte vrelim  uljem  i pecite u pećnici na um erenoj toploti 1 
sat. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



24. Š vajcarski krom pir (rosti) 
 
5 većih krom pira - 150 g suve slanine - 1,5 dcl ulja - so - biber 
 
     O ljuštite krom pir i izrendišite ga krupnije (kao jabuke). U  
poseban tiganj za rosti(dva poklopljena tiganja) propržite na 
ulju iseckanu slaninu.Stavite krompir, so i biber.Dobro 
izm ešajte. P ecite prevrćući poklopljen tiganj 15 minuta.Kada su 
obe strane reš pečene (kao pogača) služite toplo. 
     C iriška varijanta : Potpuno isti postupak, samo pred kraj 
pečenja gornju stranu pospite m alo struganim  tvrdim  sirom  i 
stavite 2 jajeta (zadve osobe).Poklopite i pecite 5 minuta. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



25. Krompir majka-Bule 
 
3/4 kg krompira - 1,5 dcl- ulja -  4 jajeta - 150 g tvrdog sira - so - 
biber 
 
     K rom pir oljuštite i isecite na tanke kolutove.S tavite ga na 
vrelo ulje u tiganju. P rom ešajte,posolite i pobiberite. K rom pir 
mora dobro da odmekne.Na kraju odozgo razbijte jaja i pospite 
strugan sir. Još m alo pecite poklopljeno i služite toplo. 
  



26. Pohovan karfiol 
 
1 karfiol - 2 jajeta - 100 g brašna - 2 dcl ulja prstohvat origana - 
so po ukusu - biber po ukusu 
 
     Obarite u slanoj vodi karfiol.Ohladite i rastavite na cvetove. 
Posolite,pobiberite i pospite origana. 
     U valjajte svaki kom ad u brašno i um ućena jaja.P ržite na 
vrelom ulju. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



27. P oho van plavi patlidžan  
 
3 patlidžana - 2 jajeta - 150 g brašna - 2 dcl ulja - 1/2 kašičice 
natrunjenog bosiljka - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     O perite plave patlidžane i uzduž ih isecite na režnjeve 
debljine 1 cm .P oreĎajte u  ravnu posudu i svaki režanj posolite 
krupnom solju.Poklopite i pritisnite teglom od 2 kg. Ostavite 2 
sata da miruje. 
     Isperite posoljene parčiće i iscedite ih. U valjajte u 
brašno,um ućena jaja i pržite na vrelom  ulju. 
     Posolite, pobiberite i pospite bosiljkom. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



28. Pohovane paprike 
 
1 kg paprika - 3 jajeta - 150 g brašna - 1 kašika začina od 
sušenog povrća - 2 dcl ulja - 50 g parmezana - so po ukusu - 
biber po ukusu 
 
     Ispecite paprike  na plotni i oljuštite ih.Izvadite sem e i 
peteljku. 
     U valjajte u brašno izm ešano sa začinom  od sušenog povrća 
i jaja,posolite,pobiberite i pržite na vrelom  ulju. 
     P oreĎajte na činiju iz koje ćete služiti i pospite parm ezanom . 
     S lužite toplo. 
  



29. P ire od spanaća 
 
1 kg spanaća - 3 dcl mleka - 1 kašičica brašna - 50 g maslaca - 
1 kašičica začina od sušenog povrća - so po ukusu - biber po 
ukusu (krupno mleven) 
 
     O barite i sam eljite spanać.U pržite ga na m aslacu.D odajte 
brašno, začin od sušenog povrća i nalijte toplim  m lekom  stalno 
m ešajući. 
     Posolite, pobiberite i kuvajte 5 minuta. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



30. Kelj sa krompirom 
 
1 glavica kolja - 2 veća krom pira - 0,5 dcl ulja - sok od 1 limuna 
- so po ukusu -  beli biber po ukusu 
 
     O ljuštite i isecite na kocke krom pir.K uvajte ga 10 m inuta. 
D odajte krupno sečen kelj.K uvajte još 15 m inuta.O cedite. 
Zalijte uljem i sokom od limuna. Pospite biberom i posolite. 
     O dm ah služite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



31. Č orbast pasulj sa presnim  lukom  
 
500 g žutog pasulja - 500g crnog luka - 4 šargarepe - 2 
paštrnaka - 2 korena od peršuna - 1 manji koren celera - 300 g 
suvih svinjskih rebara - 1 suva svinjska kolenica - 200g suvih 
kobasica - 150 g suve slanine - 1,5 dcl ulja - 1 kašičica aleve 
paprike -2 lista lovora - so po ukusu - biber po ukusu (u zrnu) 
 
     S tavite pasulj da se kuva.K ad proključa prvu vodu bacite. 
     U veliki lonac stavite poluskuvan pasulj,1 glavicu ucelo 
crnog luka,šargarepe,peršn, paštrnak, celer, lovor, rebarca, 1 
kolenicu prethodno opranoj u mlakoj vodi, izrezannu slaninu na 
komade i kobasice na kolutove. Posolite, stavite biber u zrnu i 
nalijte sa3 litra vode.Kuvajte dalje dok pasulj i meso ne 
omeknu. 
     C rni luk izrežite na kolutove.S tavite svakom  gostu u tanjir. 
Preko presnog luka sipajte pasulj. 
     S lužite uz toplu pogaču. 
  



32. Č orbasto sočivo  
 
500g sočiva - 1 lovorov list - 2 kisela krastavca - 1 glavica 
crnog luka - 1 kašika kapra - 1 veza peršuna - 100g suve 
slanine - 100g struganog parmezana - 200g kisele pavlake - 30 
g brašna - so - biber 
 
     S očivo potopite u hladnu vodu i ostavite da prenoći. 
Sutradan izmenite vodu, posolite,dodajte lovorov list i kuvajte 
dok sočivo ne om ekša. 
     S laninu isecite na rezance,dodajte sitno sečene krastavce, 
luk, perlšun i sve prodinstajte.D odajte oceĎeno sočivo i dalje 
dinstajte. S ipajte čorbu u kojoj se kuvalo sočivo.U m utite 
pavlaku sa brašnom  i po lako dodajte u vruće sočivo.K uvajte još 
10 m inuta.S lužite toplo. P ospite prm a želji parm ezana.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



33. P ržene paprike sa kaprom  i m aslinkam a  
 
1 kg paprika - 1 glavica crnog luka - 2 kašike kapra - 200g crnih 
maslinki - 1 veza peršuna - 2 dcl ulja - so po ukusu - biber po 
ukusu 
 
     P aprike isecite uzduž na štapiće.P ržite ih u vrelom  uljlu. 
D odajte seckan luk, kapar, iseckane m aslinke i seckan peršu n. 
P ržite 10 m inuta. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



34. P rženo po vrće 
 
3 crvene sugačke paprike - 3 zelene dugačke paprike - 2 
glavice crnog luka - 2 tikvice - 4 paradajza - 2 dcl maslinovog 
ulja - prstohvat natrunjenog bosiljka - prstohvat origana - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     Isecite paprike i tikvice na uzdužne tanke kriške. C rni luk 
isecite na kolutove. P aradajz oljuštite i očistite od sem ena. 
     U grejte ulje i pržite zajedno povrće.P aradajz dodajte na 
kraju. 
     K ada je povrće gotovo, posolite i pobiberite,pospite bosiljak i 
origano. 
     S lužite odm ah. 
  



35. Dalmatinska janija 
 
3 dclmaslinovog ulja - 1 kg paprika - 1 kg plavog patlidžana - 1 
kg paradajza - 3 kašike začina od sušenog povrća - 2 veze 
peršuna - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     U  šerpu nalijte ulje, zatim  paprike sečene na kolutove, 
pospite 1 kašiku začina od sušenog povrća, m alo bibera i 
seckan peršun. O ljušten i na kolutove isečen pajadajz stavite 
preko paprika. O pet kašiku začina od sušenog povrća, biber i 
seckan peršun. P lavi patlidžan prethodno iseckajte na kockice, 
posolite, ostavite da odstoji 2 sata, iscedite i stavite ga na 
paradajz kao poslednji sloj. P ospite kašiku začina od sušenog 
povrća,pobiberite i natrunite peršun. 
     Dinstajte poklopljeno ne m ešajući 1 sat.O tklopite, i dalje ne 
m ešajući, dinstajte još45 m inuta. 
     O hladite , služite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



36. Torta od plavog patlidžana 

 
4 plava patlidžana - 1,5 dcl ulja - 1 kg paradajza - 1/2 kašičice 
origana - 20 listova svežeg bosiljka - 200 g topljenog sira - 2 
jajeta - 100 g parmezana - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     P lavi patlidžan isecite na uzdužne kriške 1 cm  debljine, 
posolite krupnom solju, pritisnite teglom od 2 kg i ostavite 2 
sata da odstoji. Posle ga operite i iscedite. 
     U grejte ulje i propržite plavi patlidžan. 
     O ljužtite i isecite na kriške paradajz i kuvajte bez m asnoće 1 
sat. Dodajte origana, soli i bibera. Paradajz je gotov kada uvri 
na polovinu. 
     U  podm azanu vatrostalnu činiju stavite prvo paradajze. 
Z atim  reĎajte plave patlidžane, kolutove topljenog sira, listove 
osiljka, 2 kašike um ućenih jaja i pspite parm ezana. O vaj 
postupak ponavljajte dok ne istrošite m aterijal. 
     P ecite u pećnici 50 m inuta na 220°C.  
  



37. P ečurke sa parm ezanom  
 
500 g pečuraka ( šam pinjona ) - 200 parmezana u komadu - 
300 g kukuru znog brašna - 2 dcl ulja - so po ukusu - biber po 
ukusu 
 
     O d kukuruznog brašna napravite kačam ak. P osolite i 
pobiberite ga .  
     U vatrostalnu posudu stavite red kačam aka, red tanko 
sečenih  pečuraka i ped tanko izrezanog parm ezana. O vaj 
postupak ponavljajte dok imate materijala. 
     Zalijte uljem, posolite  i pobiberite. 
     P ecite u pećnici na um erenoj toploti 40 m inuta. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



38. Tikvice u sosu od jaja 
 
500 g tikvica - 100 g maslaca - 50g parmezana - 3 jajeta - 1 dcl 
bistre supe - 1 kašika sirćeta - 1/2 kašike cim eta - so po ukusu - 
biber po ukusu 
 
     O ljuštite tikvice i isecite na kolutove.P ropržite nekoliko 
minuta na maslacu. Posolite i pobiberite. Ostavite na toplom. 
     Umutite maslac sa jajima, solju, cimetom. Dodajte supu i 
sirće. K uvajte na pari, stalno m ešajući dok se sos ne zgusne. 
     S tavite tikvice u posudu iz koje ćete služiti, pospite 
parmezana i  zalijte sosom. 
     S lužite odm ah. 
  



39. Gratinirani krompir 
 
2 kg krompira - 1 l mleka - 200 g mladog kajmaka - 100 g 
maslaca - 50 g parmezana - prstohvat m orskog oraščića - so 
po ukusu - biber po ukusu 
 
     K rom pir oljuštite i isecite na kolutove.P osolite, pobiberite i 
pospite m orskim  oraščićem . S ve dobro izm ešajte. 
     K rom pir stavite u zem ljani Ďuveč predhodno nam azan 
maslacem. Zalijte ga  kuvanim hladnim mlekom, i odozgo 
stavite tanke listove maslaca i kajmaka. 
     P ecite u pećnici na um erenoj toploti 2 sata. 
     K ada je gotov, pospite parm ezanom  i služite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



40. Zapečene tikvice 
 
1 1/2 kg tikvica - 750 g paradajza - 3 glavice crnog luka - 8 
kašika m aslinovog ulja - 1/2 l bešam el sosa - 6 jaja - 50 g 
ementalera - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     O ljuštite paradajz i očistite ga od sem ena. Isecite na 
režnjeve i propržite na 2 kašike ulja. P osebno propržite seckan 
luk na 2 kašike ulja.  
     T ikvice izrežite na kolutove i propržite na 4 kašike ulja.  
     U  topao bešam el-sos um ešajte jaja i strugani emantaler. 
     V atrostalnu posudu nam ažite m aslacem  i reĎajte tikvice, 
paradajz, luk i sve prelijte sosom. Odozgo stavite listove 
preostalog maslaca. 
     P ecite u pećnici 30 m inuta na 220 °C . 
     S lužite toplo. 
  



41. P lavi patlidžan punjen sirom  
 
6plavih patlidžana - 2 kašike začina od sušenog povrća - 150 g 
maslaca - 300g punomasnog kravljeg sira - 100g kajmaka - 50 
g parmezana - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     U zdužno isecite trećinu plavog patlidžana i obarite u slanoj 
vodi. Ohladite i izdubite. 
     M eso plavog patlidžana izgnječite, propržite na m aslacu sa 
začinom  od sušenog  povrća. O hladite. D odajte um ućenog 
m aslaca, izgnječenog sira,kajm aka.P obiberite i posolite. S ve 
izm ešajte.N adevajte ovom  m asom  plave patlidžane. P ospite 
parmezanom i spustite u posudu na ugrejani maslac. 
     P ecite u pećnici 20 m inuta na 200 °C . 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



42. R olat od spanaća i sira 
 
125 g margarina -1 šolja brašna - 0,5 kg presnog spanaća - 
500 g sira fete - 2 šolje m leka - 5 jaja - so - biber  
 
     U grejte m argarin, dodajte brašno i m alo ga propržite.T om e 
dodajte očišćen spanać, m leko, biber i so. S ve m alo prokuvajte. 
O hladite.D odajte 5 žum anca, izgnječen sir i sneg od 5 
belanaca. 
     N am ažite alu - foliju m aslacem  i pospite brašnom .M asu 
izručite i upakujte u obliku rolata. 
    U  prethodno zagrejanoj pećnici pecite 1 sat i 10 m inuta na 
220°C. 
     S lužite  toplo ili hladno. 
  



43. Jaja na livadi svetog Augustina 
 
1 kg spanaća - 4 kašike m aslinovog ulja - 1 glavica crnog luka - 
4 jajeta - 250 g kisele pavlake - 4 zrna bibera - so po ukusu - 
biber po ukusu 
 
     O perite spanać i m okar stavite na vruće ulje u kojem  se 
izdinstao sitno sečeni luk.P oklopite i dinstajte spanać u 
sopstvenom  soku 10 m inuta. K ad je spanać om ekšao, grubo ga 
isecite, posolite i pobiberite. 
     U plitak vatrostalni sud prethodno podmazan uljem 
rasporedite spanać. K ašikom  napravite 4 udubljenja, pospite 
kiselom pavlakom i u svako udubljenje stavite po 1 jaje. Pazite 
da žum anac ostane ceo i njega stavite zrno bibera. 
     Pecite u pećnici 15 m inuta na180°C .  dok se jaja ne zapeku. 
     S lužite odm ah. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



44. Paprike punjene sirom 
 
1 kg paprika - 250 g punomasnog kravljeg sira - 250 g 
punom asnog ovčijeg sira - 1 veza peršuna - 2 glavice crnog 
luka - 3 jajeta - 1dcl ulja - 200g kisele pavlake - 1 kašičica aleve 
paprike - kašika začina od sušenog povrća - so po ukusu - 
biber po ukusu 
 
     O čistite i izdubite paprike. 
     U m utite izgnječen sir jaja,seckan peršun,luk,začin od 
sušenog pvrća,so i biber.N adevajte paprike. 
     P oreĎajte paprike u vatrostalnu podm azanu posudu.D odajte 
vode. 
     P ecite u pećnici 30 m inuta na um erenoj toploti.Z atim  zalijte 
kiselom pavlakom.Pospite alevom  paprikom .D alje pecite još 30 
minuta. 
     O hladite.S lužite hladno. 
  



45. Pasulj prebranac 
 
600g krupnog palulja (tetovca) - 1 kg crnog luka - 4 dcl ulja - 3 
kašičice aleve paprike - so po ukusu - biber po ukusu (krupno 
mleven) 
 
     Stavite pasulj da se kuva.Kada je pasulj gotov, ocedite ga i 
prohladite. 
     Na 2 dcl ulja izdinstajte seckan luk. 
     U  zem ljani Ďuveč reĎajte pasulj, luk, zatim  zalijte m alo 
uljem , pospite 1 kašičicu aleve paprike,bibiera i soli, P onovite 
postupak dok imate materijala. Z avršite sa pasuljem . 
     P ecite u pećnici 40 m inuta na 220°C .O hladite i služite 
hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



46. Tikvice punjene sirom 
 
1 kg tikvica manjih - 300g punomasnog sira - 2 kašike kapra - 1 
veza m irođije - 50 g parmezana - 2 kašike kisele pavlake - 1 dcl 
maslinovog ulja - 1 kašika začina od sušenog povrća -so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     Prepolovite i izdubite tikvice.Na krajevima zasecite malo da 
bi tikvice m ogle da stoje uspravno kao čašice. 
     Izgnječite  sir i izm ešajte sa kaprom , seckanom  m iroĎijom , 
pavlakom , parm ezanom ,začinom  od sušenog povrća, solju i 
bibierom .N adevajte tikvice, P oreĎajte ih u vatrostalnu posudu, 
zalijte uljem  i pecite u pećnici 1 sat na 200 °C . 
     S lužite hladno. 
  



47. Mus od plavog patlidžana 
 
800 g plavih patlidžana - so - biber - 1 dcl maslinovog ulja - 
m anja žuta paprika - manja crvena paprika - manji cukini - 2 
paradajza - 1 glavica narendisanog crnog luka - 1 dcl ulja  - 1 
kašika seckanog lista bosiljka - 1 kašičica želatine - 1,5 dcl 
vode - 2 dcl slatke pavlake 
 
     P lave patlidžane uzduž prepolovite, začinite i pospite 
m aslinovim  uljem . U  prethodno zagrejanoj pećnici pecite 30 
minuta na 200 c. Paprike, cukini,list bosiljka i paradajz isecite 
na kom adiće. Luk prodinstajte na ulju , dodajte paprike, cukini, 
paradajz i bosiljak i još dinstajte. 
     Izdinstano povrće ohladite. Jezgro plavog patlidžana 
izvadite i u mikseru izpirirajte. 
     K ašastu m asu plavog patlidžana izm ešajte sa 
povrćem .Ž elatinu istopite u toploj vodi.S ve izm ešajte sa 
m asom , D odajte ulupanu slatku pavlaku(šlag).M us sipajte u 
poudu i hladite u hladnjaku 6 sati.Prevrnite na tanjir i vadite 
m odlom  za pogačice. 
     S lužite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



48. P lavi patlidžan punjen po vrćem  
 
4 plava patlidžana - 4 glavice crnog luka - 1 paradajz - 2 babure 
- 1 veza peršuna - 1 veza celera - 120 g pirinča - 2 dcl ulja - so 
po ukusu - biber po ukusu 
 
     O barite plave patlidžane.O cedite ih i ohlladite. P resecite ih 
uzduž za trećinu. V eći deo pa tlidžana izdubite i izvaĎeno m eso 
isitnite. 
     N a 1 dcl ulja propržite seckan luk. D odajte sitno sečen 
paradajz bez sem ena, m eso plavog patlidžana,seckan peršun i 
celer, so, biber i prethodno obaren pirinač.S ve izm ešajte. O vom  
masom nadevajte plave patlidžane i poklopite ih kapicam a, 
P reostalu m asu rasporedite okolo patlidžana u vatrostalnoj 
posudi. P ecite u pećnici 15 m inuta na 250 °C . M ožete služiti 
toplo ili hladno. 
  



49. Krompir pire 
 
1kg krompira - 2dcl mleka - 125 g maslaca - so po ukusu 
 
     Krompir oljuštite i isecite na kocke. K uvajte u slanoj vodi. 
K ada je kuvan, ocedite ga i izgnječite. M utite ručnim  m ikserom  
dodajući kom ade m aslaca. Z atim  postepeno sipajte vruće 
m leko ne prekidajući m ućenje m ikserom . K ada pire postane 
buav kao krem posolite ga i odm ah služite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



50. Restovan krompir 
 
1 kg krompira - 200 g crnog luka -1,5 dcl ulja - 2 kašičice aleve 
paprike - so po ukusu 
 
     O barite oljuštite i izgnječite krom pir. 
     Izdinstajte luk na ulju sam o da om ekša. D odajte 
krom pir,stalno m ešajući. P ospite alevu papriku, so i prom ešejte 
na toploti. O dm ah služite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



51. Marinirani krompir 

 
1kg krompira - 3 jajeta - 150 g brašna - 100 g mrvica od hleba - 
3 dcl ulja - 3 glavice luka - 1 dcl vinskog sirćeta  
 
     O ljuštite krom pir i isecite uzduž na 6 delova. S vaku krišku 
krom pira uvaljajte u brašno, um ućena jaja, m rvice i pržite na 
ugrejanom ulju. 
     Ispržene krom pire reĎajte u vatrosta lnu posudu, pospite 
seckanim  lukom ,prelijte uljem , sirćetom , posolote i 
pobiberite.Ostavite u marinatu 24 sata. 
     S lužite hladno. 
  



52. Minhenski gratinirani krompir 

 
0,5 kg krompira - 100g suve slanine - 1 struk praziluka - 1 
kašika m aslaca - so - biber - 2 dcl bulona - 200g kisele pavlake 
- 50 g tvrdog izrendisanog sira 
 
     Iseckajte slaninu na kom adiće, a praziluk na kolutove. 
P ropržite na m aslacu slaninu i praziluk. P ospite praziluk i 
slaninu u posudu u koju ćete služiti. O ljušten i na tanke 
kolutove sečen krom pir poreĎajte preko praziluka i slanine. 
Posolite i pobiberite,zalijte bujonom i pavlakom.Pospite sirom. 
Pecite 40 minuta na 200°C. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



53. Strugane tikvice 

 
1 kg tikvica - 1 veza m irođije - 1 veza peršuna - 1 glavica crnog 
luka - 1 babura - 1 dcl ulja - 200 g kisele pavlake - so po ukusu 
- biber po ukusu 
 
     O ljuštite tikvice, presecite uzduž napola i izbacite sem e. 
Izrendišite tikvice na krupno, posolite i osta vite 1 sat da stoje. 
Ocedite i stavite na vrelo ulje.Dodajte cele naseckane veze 
m iroĎije i peršuna kao i glavicu luka i baburu ucelo. 
     Pobiberite i dinstajte 30 minuta. Kada su tikvice gotove, 
uzvadite m iroĎiju, peršun, luk i baburu. U m utite kiselu pa vlaku. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



54. B ećar paprikaš 

 
1 kg paradajza - 500g paprika - 1 glavica crnog - luka - 1 veza 
peršuna - 1,5 dcl ulja - 2 jajeta - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     P ropržite na ulju seckan crni luk i paprike.D instajte 15 
m inuta. D odajte oljušten i iseckan paradajz seckan peršun, 
biber i so. D alje dinstajte 15 m inuta. D odajte 2 um ućena 
jaja,izm ešajte. 
     S lužite odm ah.  
  



55. Torta od zeleniša iz davnina 
 
200g blitve - 500g crvenog luka - 2 struka bosiljka - 1 dcl ulja - 
100g ogrozda - 150g punomasnog kravljeg sira - 200g svinjske 
kobasice - testo za pogaču(recept br.414) - 1 žum ance - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     Blitvu isecite na rezance, posolite i ostavite 3 sata da odstoji 
uz često m ešanje. 
     Luk isecite na kolutove i kuvajte sa bosiljkom, solju i malo 
vode dok ne om ekša. 
     B litvu dobro ocedite, isitnite pom ešajte sa lukom , seckanim  
ogrozdom , izgnječenim  sirom , uljem , solju i biberom . 
     T esto za pogaču rastanjite duplo od veličine tepsije, Na 
jednu polovinu testa stavite ovaj nadev, Preklopite testo, na 
krajevim a ga slepite i stavite u podm azanu tepsiju. Išarajte 
viljuškom  i prem ažite žum ancetom . 
     Pecite 1 sat na 200°C. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



56. Papula 
 
500g pasulja - 2 glavice crnog luka - 2 dcl ulja - 2 kašičice aleve 
paprike - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     P asulj kuvajte dok proključa. P rvu vodu bacite i nalijte 
vrelom vodom.Sada spustite luk i kuvajte zajedno dok pasulj ne 
om ekša. 
     Ocedite pasulj i propasitajte ga. 
     U grejte ulje, propržite pasirani pasulj, dodajte alevu papriku, 
so i biber. 
     S lužite hladno. 
  



57. Podvarak 
 
2kg kiselog kupusa u glavicama - 250 g suve slanine - 3 dcl ulja 
- 1 lovorov list - biber po ukusu 
 
     Isecite kupus na rezance(ne suviše tanke).P ropržite na ulju 
slaninu seckanu na kockice.Dodajte kupus, lovorov list i biber. 
     D instajte 2 sata na um erenoj toploti povrem eno m ešajući. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



58. Kineski kupus 
 
2 glavice kineskog kupusa - 50 g maslaca - sok od 1 limuna - 
200g kisele pavlake - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     Isecite kupus na veće kom ade. O barite ga u slanoj vodi, 
ocedite i stavite u činiju iz koje ćete služiti. 
     Prelijte ga rastopljenim maslacem, sokom od limuna i 
um ućenom kiselom pavlakom sa biberom. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



59. Baren kiseo kupus 
 
1 kg kiselog kupusa u glavici - 2 krompira - 1 lovorov list - 200 g 
suve slanine - 1 kašičica kim a - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     Isecite kupus na rezance. Kuvajte ga zajedno sa slaninom 
iseckanom  na kocke. D odajte lovor, kim  i oljuštene krom pire. 
Kuvajte 1 sat.  
     O cedite, pobiberite i služite toplo. 
  



60. G rašak sa m iroĎijom  
 
500 g graška - 1 veza m irođije - 1 veza peršuna - 2 dcl mleka - 
0,5 dcl uljla - 1 glavica crnog luka - so po ukusu - biber po 
ukusu 
 
     U grejte ulje propržite grašak sa glavicom  luka ucelo, 
seckanom  m iroĎijom  i vezom   peršuna ( naseckanog). D odajte 
1 dcl tople vide i dinstajte 10 minuta. Dodajte so, biber i zalijte 
vrućim  m lekom . D instajte dok grašak om ekša. 
     Izvadite luk i vezu peršuna. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



61. G rašak sa jajim a 
 
100g suve slanine - 500g graška - 1 dcl bistre supe - 1 glavica 
crnog luka - 3 jajeta - 0,5 dcl ulja - 2 kašike m rvica od hleba - 
50 g parmezana - 1 kašika začina od sušenog povrća - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     P ropržite na ulju slanunu seckanu na kocke. Dodajte seckan 
luk i grašak. D instajte dodajući supu, so i biber. 
     U m utite jaja, m rvice, začin od sušenog povrća i parm ezan. 
S ipajte preko graška i lagano izm ešajte.  
     Č im  jaja počnu da se zgrušavaju, jelo je gotovo. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



62. D instane pečurke 
 
500 g pečuraka(šam pinjona) - 1dcl ulja - 1 kašikazačina od 
sušenog povrća - 1 veza peršuna - 200g kisele pavlake - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     O perite i isecite na četvrtine pečurke. 
     S tavite na ulje pečurke, začin od sušenog povrća, seckan 
peršun, so i biber.D instajte na um erenoj toploti 20 m inuta. 
     U m ešajte kiselu pavlaku.  
      S lužite toplo. 
  



63. K rom perići sa kiselom  pavlakom  
 
1 kg m ladih krom pirića - 200 g kisele pavlake - 1 veza peršuna 
- so po ukusu - biber po ukusu 
 
     O čistite i operite krom piriće. O barite ih u slanoj vodi. 
O cedite. Z alijte um ućenom  kiselom  pavlakom  sa biberom  i 
solju. P ospite seckanim  peršunom  i služite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



64. Punjeni krompiri 
 
8 većih krom pira - 8 žum anaca - 8 ringlica - 100g punomasnog 
sira - biber po ukusu 
 
     Operite krompir i obarite ga. Ocedite i ohladite. Ostavite ga 
u ljusci. O dsecite vrh krom pira kao čep. 
     K rom pir izdubite. S tavite grum en sira, žumance ( pazite da 
se ne raspukne), opet grumen sira i ringlicu.Pobiberite, 
zatvorite čepom  od krom pira.P oreĎajte u vatrostalnu posudu. 
P ecite u pećnici na um erenoj tem peraturi 20 m inuta. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



65. G rašak sa pršutom  
 
500g m ladog graška - 100g suve slanine - 150 g pršute - 1 
manja glavica crnog luka - 1 kašičica šećera - 2 dcl bistre supe 
- 1 dcl ulja - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     P ropržite na ulju seckan luk i sitno sečenu slaninu. D odajte 
grašak, so, biber i šećer. D instajte 30 m inuta dodajući supe. 
     U  gotov grašak dodajte tanko sečene pršute na rezance. 
D instajte 2 m inuta sa pršutom . 
     S lužite toplo. 
  



66. Celer pohovan u siru 
 
1 celer (cca 450 g) - so - biber- sok od 1 limuna - 2 kašike 
brašna - 2 jajeta - 2 kašike parm ezana - 1 kašika vlašca - 1 
kašika izrendisanog lešnika - 60 g maslaca 
 
     O perite celer, oljuštite ga i isecite na listove dobljine 1 cm . U  
slanoj vodi sa sokom od limuna kratko ga obarite. Dobro ga 
ocedite i prosušite ga papirnim  salvetom . 
     Z ačinite ga i uvaljajte u brašno. U lupajte jaja, dodajte 
parm ezan, lešnik i isitnjen vlašac. C eler uvaljajte u ovu m asu i 
pecite na naslacu.  
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



67. Punjen paradajz 
 
8 čvrstih paradajza jednake veličine - 1 glavica crnog luka - 
200g praške šunke - 1 žum ance - 1 veza peršuna - 1 kašika 
začina od sušenog povrća - 1 dcl ulja - so po ukusu - biber po 
ukusu 
 
     Operite i izdubite paradajze. 
     N a ulju propržite seckan luk, seckan peršun, iseckanu 
šunku, m eso paradajza, začin od sušenog povrća, so i biber. 
O hladite. D odajte žum ance i sve dobro izm ešajte. 
     Nadevajte paradajze, poprskajte uljem i pecite u 
vatrostalnom  sudu u pećnici 30 m inuta na 220 °C. 
     S lužite toplo. 
  



68. Paradajz sa sirom 
 
8 čvrstih paradajza jednake veličine - 300g punomasnog sira - 
2 kašike kapra - 1 veza peršuna - 1 koren hrena - 50 g 
parmezana - 2 kašike kisele pavlake - 50 g maslaca - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     Operite i izdubite paradajze.  
     Izgnječite sir i izm ešajte sa kaprom ,seckanim  peršunom , 
pavlakom,nastruganim hrenom, parmezanom, solju i biberom. 
     N adevajte paradajze. P oreĎajte ih u m aslacem  nam azanu 
vatrostalnu posudu i pecite u pećnici na umerenoj toploti 30 
minuta. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



69. Ratatuj 
 
200 g crnog luka - 4 paradajza - 3 plava patlidžana - 2 babure - 
5 manjih tikvica - 1,5 dcl ulja - 1/2l belog vina - 1 kašika 
paradajz-pirea - 1 veza peršuna - 1 kašičica m ajčine dušice - 3 
lista bosiljka - 4 lista lovora - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     Propržite na ulju seckan luk, dodajte načetvoro isečen 
paradajz, paradajz-pire, vino, seckan peršun, m ajčinu dušicu, 
bosiljak, lovor, so i biber. K uvajte dok ne proključa. D odajte 
plave patlidžane, babure i tikvice isečene na kocke. K uvajte 
otkriveno na umerenoj toploti 50 m inuta dok povrće ne om ekša. 
     S lužite toplo. 
  



70. Poatu 
 
300 g kupusa - 300g blitve - 300g praziluka - 300g spanaća - 
150 g suve slanine - 2 glavice crnog luka - 50 g maslaca - 4 
jajeta - 250g kisele pavlake - 1 /4 m uškatnog oraščića - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     K upus, blitvu, praziluk i spanać kuvajte odvojeno svako za 
sebe. O cedite i sve isecite na sitne kom ade i pom ešajte. 
     N a ulju propržite iseckanu slanunu. D odajte seckan crni luk. 
Z atim  dodajte povrće i m aslac, dinstajte poklopljeno 5 minuta. 
P rom ešajte sa ulupanim  jajim a, kiselom  pavlakom , solju, 
biberom ,oraščićem . 
     Sve sipajte u podmazanu vatrostalnu posudu i pecite u 
pećnici 30 m inuta na 200 °C . 
     M ožete služiti toplo ili hladno. 
 


