‘ JELA BEZ MESA I




1. PirinaC sa parmezanom

400 g pirinCa - 3 zumanseta - 100 g maslaca - 100 g
parmezana - 2 kocke supe - sok od 1/2 limuna - prstohvat
musSkatnog orasci¢a - so po ukusu - biber po ukusu

Operite pirinac i obarite ga u 2 litra supe (voda i kocke
supe). Nacedite limun kako bi zrna pirinCa ostala cela.

Dobro umutite maslac, zumanca i parmezan. Dodajte
muskatnog orascica, so i biber. Na ovu masu sipajte vruc
pirinaC stalno mesajuci.

Sluzite odmabh.



2. Rizi-bizi

250 g pirinCa . 2 dcl ulja - 150 g mladog graska (mozi iz
konzerve) - 1 glavica crnog luka - 7dcl bistre supe - so po
ukusu - biber po ukusu

U zagrejano ulje stavite pirinac i glavicu luka
ucelo.Proprzite. Dodajte obareni grasak i nalijte supom.
Pobiberite i posolite. dinstajte pirinaC na umerenoj toploti ne
meSajuci.

Rizi-bizi je gotov kad ispari teCnhost.

Sluzite toplo uz soja sos.



3. PirinaC sa peCurkama

300 g pirinCa - 300g pecurki (Sampinjona) - 1 kasika zaCina od
suSenog povrca - 1 veza perSuna - 3 dcl ulja - 200 g kisele
pavlake - 7 dcl bistre supe - prltohvat origana - so po ukusu -
biber po ukusu

Iseckajte peCurke na Cetvrtine. Dinstajte ih na 1 dcl ulja.
Dodajte seckan perSun i zacin od suSenog povrc¢a. Kada su
pecCurke gotove, umesSajte kiselu pavlaku.

Ugrejte 2 dcl ulja, proprzite pirinac, dodajte pecCurke,
origano, izmesSajte i nalijte supom. Pobiberite i posolite.
Dinstajte pirina€ na umerenoj toploti ne mesajuci.

PirinaC je gotov kad ispari teCnost.

Sluzite toplo.



4. PirinaC sa gorgonzolom

400g pirinCa - 150 g maslaca - 200g gorgonzole - 2 kocke supe
- sok od 1 limuna - 1,5 dcl slatke pavlake - so po ukusu - biber
po ukusu

Skuvajte pirinaC u dosta vode sa kockama supe i sokom od
limuna.

Na pari rastopite maslac i gorgonzolu.Dodajte slatku
nelupanu pavlaku, predhodno ugrejanu. Sve izmesajte, posolite
i pobiberite. Na to dodajte oceDen topao pirina¢. Polako
izmeSajte.

Sluzite odmabh.



5. PirinaC sa Vorcesterom

400g pirinCa - 100g maslaca - 100g pirea od paradajza - 1,5
slatke paprike - 2 kocke supe - sok od 1 limuna - 2 kaSike sosa
VorCester - 3 kaSike parmezana - so po ukusu - biber po ukusu

Skuvajte pirinaC u dosta vode sa kockama supe i sokom od
limuna.

Na pari istopite maslac, dodajte pire od paradajza, slatku
neulupanu papriku, prethodno zagrejanu,Vorcester, so i biber.
Sve izme3ajte i polako prelijte preko toplog oceDenog pirinéa.
Pospite parmezana.

Sluzite odmabh.



6. Plavi patlidzan punjen pirincom

6 maljih plavih patlidzana - 750 g paradajza - 50 g maslaca - 1
glavica crnog luka - 100g pirinCa - 50 g parmezana - 1 dcl ulja -
1/2 kaSike SeCera - so po ukusu - biber po ukusu

Patlidzane rasecite uzduz na pola, proprzite sa obe stuane
na ulju. Ostavite na stranu.

Oljustite paradajz, oCistite seme i isecite na kriske.

Proprzite seckani luk na maslacu, dodajte paradajz, so i
biber. Dinstajte 30 minuta. Dodajte Secer.

PirinaC skuvajte u vodi.

Przene patlidZzane izdubite. IzvaDeno meso izgnjecite,
dodajte oceDen pirina&, polovinu paradajza. Pome3ajte |
nadevajte patlidzane. PoreDajte ih u vatrostalnu posudu
podmazanu maslacem, zalijte ostatkom paradajza, pospite
parmezana i pecite u pec¢nici 30 minuta na 250 c.

Sluzite toplo.



7. Puding od spanaca

300g spanaca - 250 g kisele pavlake - 200 g belog hleba - 100
g maslaca - 100g mrvica hleba - 1 veza perSuna - 6 jaja - 2 dcl
mleka - so po ukusu - biber po ukusu

Obarite i sameljite spanac.

Umutite 50 g maslaca, 6 zumanca, kiselu pavlaku, hleb
prethodno natopljen u mleku i oceDen, spanaé¢, seckan persun,
S0, biber i ulupani sneg od 6 belanaca.

Polako sve izmeSajte i stavite u modlu 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
uprzenim mrvicama.

Sluzite toplo.



8. Puding od karfiola

1 karfiol - 150 g maslaca - 100 g Sunke - 100g mrvica hleba - 4
jajeta - so po ukusu - biber po ukusu

Obatrite karfiol u slanoj vodi, Ohladite ga i iseckajte sitno.

Umutite 100 g maslaca, seckanu Sunku, 4 zumanceta, 70 g
mrvica, so,biber i ulupani sneg od 4 belanca.Dodajte iseckani
karfiol i sve izmeSajte.

Modlu za puding namazite maslacem, pospite mrvicama i
sipajte masu.

Kuvajte na pari 40 minuta.

Kada je puding gotov, zalijte ga sa 50 g istopljenog maslaca
| uprzenim mrvicama.

Sluzite toplo.



9. Puding od krompira sa sirom

400 g krompira - 100 g maslaca - 150 g kaCkavalja - 4 jajeta - 1
dcl mleka - 80 g mrvica od hleba - so po ukusu - biber po ukusu

Skuvajte krompir, oljustite ga i izgnjecCite. Umutite 80 g
maslaca i 4 zumanceta.Dodajte krompir, mrvice natopljene u
mleku, nastrugan sir, so,biber i sneg od 4 belanceta. Sve dobro
izmeSajte. Sipajte u kalup za puding podmazan i posut
mrvicama.

Kuvajte na pari 40 minuta.

Sluzite toplo.



10. Puding od krompira sa peCurkama

400 g krompira - 100 g maslaca - 250 g peCuraka - 0,5 dcl ulja -
1 kaSika zacCina od suSenog povrca - 1 veza persuna - 4 jajeta -
80 g mrvica hleba - 1 dcl mleka - so po ukusu - biber po ukusu

Skuvajte krompir, oljustite ga i izgnjecCite.

Pecurke isecite na Cetvrtine i izdinstajte na ulju, dodajte
zacCin od suSenog povrca, seckan persun. Pobiberite.

Umutite 80 g maslaca, 4 zumanceta, dodajte krompir,
mrvice natopljene u mleku, pecCurke, so, biber i ulupan sneg od
4 belanceta.Sve dobro izmeSajte.

Sipajte u kalup za puding podmazan maslacem i posut
mrvicama.

Kuvajte 40 minuta na pari.

Sluzite odmabh.



11. Kiceli krastavci u beSamel-sosu

20 komada kiselih krastavaca - 2,5 dcl beSamel sosa (recept
br.492) - 2 dcl kisele pavlake - 1/2 kaSiCice natrunjenog bosiljka
- prstohvat origana - so po ukusu - biber po ukusu( krupno
mleven)

Iseckajte kisele krastavce na sitnije komade i stavite u
zagrejanu Ciniju.

Napravite sos beSamel, umutite kiselu pavlaku, pospite
bosiljak, origano,so,i biber.lzmeSajte i pospite krastavce.

Odmah sluzite.



12. Police

1kg krompira jednake veliCine - so po ukusu

Operite krompir. Presecite napola svaki krompir.PoreDajte u
pleh da presecCeni deo bude gore. Svaki krompir posolite po
ukusu.

Pecite u pecnici na umerenoj temperaturi 1 sat i 30 minuta.

Odmah sluzite uz punomasni sir i kajmak.



13. Pekarski krompir

2kg krompira - 300 g suve slanine - 1,5 dcl ulja - 1 dcl vode - so
po ukusu - biber po ukusu

Oljustite i na kolutove isecite krompir. IzmeSajte ga sa solju.
Sipajte u pleh, pospite ulje, poboberite i odozgo stavite slaninu
iseCenu na listove.Nalijte vodom.

Pecite u pecnici 1 sat na 200c.

Sluzite toplo.



14. Francuski krompir

1 kg krompira - 5 jaja - 200 g kisele pavlake - 50 g maslaca - so
po ukusu - biber po ukusu

Obatrite i isecite na kolutove krompir, Obarite jaja. Umutite
pavlaku sa biberom. Ugrejte ulje.

U vatrostalnu podmazanu posudu poreDajte naizmeni¢no
krompir i jaja, soCena na kolutove. Postupak ponovite dok
imate materijala.Zalijte umucenom pavlakom i vrelim uljem.
Odozgo stavite listove maslaca.

Pecite u pecnici 1 sat na 200 c.

Sluzite toplo.



15. Prokelj (Sprosle) sa jajima

500 g prokelja (Sprosli) - 4 jajeta - 150 g praske sunke - 1/2 |
beSamel-sosa - 50 g maslaca - so po ukusu - biber po ukusu

Obatrite i procedite prokelj.Skuvajte jaja.Napravite beSamel-
S0s. Isitnite Sunku.

U vatrostalnu posudu poreDajte jaja prese&ena napola,
Sunku i prokelj, Zalijte beSamel-sosom, pobiberite, posolite |
pospite parmezanom.Odozgo stavite maslac izrezan na listove.

Pecite u pecnici 35 minuta na 200 c.

Sluzite toplo.



16. Karfiol sa jajima

1 karfiol(1kg) - 4 jajeta - 150 g kobasica - 1/2 beSamel- sosa -
50 g maslaca - so po ukusu - biber po ukusu

Obatrite, procedite i rastavite na cvetove karfiol. Sjuvajte jaja.
Napravite beSamel- sos.Kobasice isecite na kolutove.

U vatrostalnu &iniju poreDajte jaja presecena,na polovine,
cvetove karfiola i kobasice. Zalijte beSamel-sosom, pobiberite,
posolite i rasporedite maslac seCen na listove.

Pecite u pecnici 35 minuta na 200 c.

Sluzite toplo.



17. SeljaCki krompir

1 kg krompira jednake veliCine - 250 g suve slanine - 200g
punomasnog ovcCijeg sira - 3 babure - 3 glavice crnog luka - so
po ukusu - biber po ukusu

Operite krompir i iz svakog izvadite po kriSku ( osmina
krompira). U taj prostor stavite kriSku slanine,sora, paprike i
kolut luka. Posolite i pobiberite. Svaki krompir umijte u
aluminijumsku foliju i pecite u zaru od vinove loze.

U nedostatku ognjiSta mozete peci u pecnici.



18. Grcka musaka bez mesa

1 kg plavog patlidzana - 2 paradajza - 100 g sira fete - 60 g
tvrdog sira - 200 g kisele pavlake - 3 jajeta - 1 glavica crnog
luka - ulje - 1 veza persuna - so - biber - timian - origano

Operite patlidzane i isecite na koturove. Posoljene ih
ostavite 30 minuta. Iscedite.Polovinu patlidzana isprzite na ulju.
Isitnite luk, drugu polovinu patlidzana i dodajte sve zacCine.
Prodinstajte, prohladite i ispirirajte u mikseru.Dodajte oljusten i

na kocke iseCen paradajz.

|zgnjeCite fetu, naribajte sir, dodajte kiselu pavlaku i jaja.
Dobro zameSajte. Polovini ove meSavine dodajte propasiranu
masu i sve dobro izmeSajte.

U vatrostalnu posudu stavite polovinu przenih patlidzana, pa
pripremljenu masu i drugu polovinu przenih patlidzana. Zalijte
drugom polovinom meSavine sira i jaja.

U prethodno zagrejanoj pecnici pecite 40 minuta na 180 c.



19. Krompir sa sirom i ¢varcima u foliji

1 kg krompira - 200g punomasnog kravljeg sira - 150 g Cvaraka
- 1 kaSika kisele pavlake - 1 kaSikazaCina od suSenog povrca -
S0 po ukusu - biber po ukusu(krupno mleven)

Operite krompir. Odsecite treCinu uzduz i izdubibte svaki
kKrompir.

Iseckajte Cvarke, izgnjecCite sir, dodajte kiselu pavlaku, jaje,
zacCin od suSenog povrca, so i biber. Sve izmeSajte.

Punite krompire nadevom, stavite kapice od krompira i svaki
posebno uvijte u aluminijumsku foliju.

Pecite u pecnici 1 sat na 200 c.

Sluzite toplo.



20. PecCeni kelj na manastirski

2 glavice kelja (srednje veliCine) - 3 jajeta - 100 g brasna -
100g mrvica od hleba - 2 dcl ulja - 150 g maslaca - 200 g
kajmaka - so po ukusu - biber po ukusu

Obarite glavice kelja u slanoj vodi. Pazite da ne bude suvise
mekan.Svaku glavicu isecite na 6 komada kao tortu.

Svaki komad uvaljajte brasno, jaja, i mrvice.Przite na
ugrejanom ulju.

Zatim u vatrostalnoj Ciniji slazite redom.

Red listova maslaca, red przenog kelja,pa red kajmaka.
Ponovite postupak.

Pecite u pecnici 30 minuta na umerenoj toploti.

Sluzite odmabh.



21. Krompir sa punomasnim sirom

1kg krompira - 3/4 punomasnog kravljeg sira - 200g suve
slanine - 1 dcl ulja - so po ukusu - biber po ukusu

Obatrite oljustite i isecite na kolutove krompir.Slaninu izrezite
na tanke listove.Sir izgnjecite.

Dno vatrostalne posude oblozite polovinom listova slanine.
Na njih naslazite polovinu krompira.Zatim stavite izgnjecen sir,
pa krompir,koji oblozite ostacima slanine.

Ugrejte ulje i umeSajte u njega biber i so.

Zalijte krompir i pecite u pec¢nici 30 minuta na umerenoj
toploti.

Sluzite toplo.



22. Krompir sa omlet maslinama

800 g krompira - 2 zumanca - 100g crnih maslina - 1 glavica
izribanog crnog luka - so - krupni biber - 2 paradajza - 3 kaSike
ulja- svezi listovi bosiljka ( za ukras)

Krompir oljustite i na krupno izrendiSite.U Ciniji izmeSajte sa
zumancima i izribanim lukom.Zacinite po ukusu.Paradajz
oljustite, izvadite sredinu i koru isecite na kocke.Polovinu
paradajza pomeSajte sa masom krompira,dodajte iseckane
masline i pecite manje omlete.

Pospite drugu polovinu paradajza. Ukrasite sa svezim
bosiljkom.

Sluzite toplo.



23. Krompir sa ementalerom i peCurkama

3/4 krompira - 300 g ementalera - 300 g poCuraka Sampinjona -
200g suvih kobasica - 100g maslaca - 1 dcl ulja 1/2 kaSiCice
musSkatnog orasci¢a - so po ukusu - biber po ukusu

Obarite, oljustite i isecite na kolutove krompir.

Ementaler isecite na komadice, kobasice na kolutove, a
pecCurke na tanke listove.

Vatrostalnu posudu namazite maslacem.

Stavite prvo red krompira. Zatim sir, peCurke i kobasice.
Posolite pobiberite i natrunite orascic.Ponavljajte dok imate
materjala. Odozgo stavite sir, a preko njega listove maslaca.

Zalijte vrelim uljem i pecite u pecnici na umerenoj toploti 1
sat.

Sluzite toplo.



24, Svajcarski krompir (rosti)

5 vecih krompira - 150 g suve slanine - 1,5 dcl ulja - so - biber

Oljustite krompir i izrendiSite ga krupnije (kao jabuke). U
poseban tiganj za rosti(dva poklopljena tiganja) proprzite na
ulju iseckanu slaninu.Stavite krompir, so i biber.Dobro
izmesSajte. Pecite prevrcuci poklopljen tiganj 15 minuta.Kada su
obe strane reS pecCene (kao pogaca) sluzite toplo.

Ciriska varijanta : Potpuno isti postupak, samo pred kraj
pecCenja gornju stranu pospite malo struganim tvrdim sirom |
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

Krompir oljustite i isecite na tanke kolutove.Stavite ga na
vrelo ulje u tiganju. PromesSajte,posolite i pobiberite. Krompir
mora dobro da odmekne.Na kraju odozgo razbijte jaja i pospite
strugan sir. JoS malo pecite poklopljeno i sluzite toplo.



26. Pohovan karfiol

1 karfiol - 2 jajeta - 100 g brasna - 2 dcl ulja prstohvat origana -
S0 po ukusu - biber po ukusu

Obatrite u slanoj vodi karfiol.Ohladite i rastavite na cvetove.
Posolite,pobiberite i pospite origana.

Uvaljajte svaki komad u brasno i umucena jaja.Przite na
vrelom ulju.

Sluzite toplo.



27. Pohovan plavi patlidzan

3 patlidzana - 2 jajeta - 150 g brasna - 2 dcl ulja - 1/2 kasiCice
natrunjenog bosiljka - so po ukusu - biber po ukusu

Operite plave patlidzane i uzduz ih isecite na reznjeve
debljine 1 cm.PoreDajte u ravnu posudu i svaki rezanj posolite
krupnom solju.Poklopite i pritisnite teglom od 2 kg. Ostavite 2
sata da miruje.

Isperite posoljene parcCiCe i iscedite ih. Uvaljajte u
brasno,umucena jaja i przite na vrelom ulju.

Posolite, pobiberite i pospite bosiljkom.

Sluzite toplo.



28. Pohovane paprike

1 kg paprika - 3 jajeta - 150 g brasna - 1 kaSika zacCina od
susSenog povrca - 2 dcl ulja - 50 g parmezana - SO po ukusu -
biber po ukusu

Ispecite paprike na plotni i oljustite ih.lzvadite seme |
peteljku.

Uvaljajte u brasno izmeSano sa zaCinom od suSenog povrca
| jaja,posolite,pobiberite i przite na vrelom ulju.

PoreDajte na €iniju iz koje Cete sluziti i pospite parmezanom.

Sluzite toplo.



29. Pire od spanaca

1 kg spanaca - 3 dcl mleka - 1 kaSiCica brasna - 50 g maslaca -
1 kaSiCica zacCina od suSenog povrca - so po ukusu - biber po
ukusu (krupno mleven)

Obarite i sameljite spana¢.Uprzite ga na maslacu.Dodajte
brasno, zaCin od suSenog povrca i nalijte toplim mlekom stalno
meSajuci.

Posolite, pobiberite i kuvajte 5 minuta.

Sluzite toplo.



30. Kelj sa krompirom

1 glavica kolja - 2 veca krompira - 0,5 dcl ulja - sok od 1 limuna
- SO po ukusu - beli biber po ukusu

Oljustite i isecite na kocke krompir.Kuvajte ga 10 minuta.
Dodajte krupno secen kelj.Kuvajte jos 15 minuta.Ocedite.
Zalijte uljem i sokom od limuna. Pospite biberom i posolite.

Odmah sluzite.



31. Corbast pasulj sa presnim lukom

500 g zutog pasulja - 500g crnog luka - 4 Sargarepe - 2
pastrnaka - 2 korena od perSuna - 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 kaSiCica aleve
paprike -2 lista lovora - so po ukusu - biber po ukusu (u zrnu)

Stavite pasulj da se kuva.Kad prokljuca prvu vodu bacite.

U veliki lonac stavite poluskuvan pasulj,1 glavicu ucelo
crnog luka,Sargarepe,persn, pastrnak, 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,

Crni luk izrezite na kolutove.Stavite svakom gostu u tanijir.
Preko presnog luka sipajte pasul,.

Sluzite uz toplu pogacu.



32. Corbasto soéivo

500g socCiva - 1 lovorov list - 2 kisela krastavca - 1 glavica
crnog luka - 1 kaSika kapra - 1 veza perSuna - 100g suve
slanine - 100g struganog parmezana - 2009 kisele pavlake - 30
g brasna - so - biber

Socivo potopite u hladnu vodu i ostavite da prenoci.
Sutradan izmenite vodu, posolite,dodajte lovorov list i kuvajte
dok soCivo ne omeksa.

Slaninu isecite na rezance,dodajte sitho seCene krastavce,
luk, perlun i sve prodinstajte.Dodajte oceDeno socivo i dalje
dinstajte. Sipajte Corbu u kojoj se kuvalo soCivo.Umutite
pavlaku sa brasnom i polako dodajte u vruce socCivo.Kuvajte joS
10 minuta.Sluzite toplo. Pospite prma zelji parmezana.



33. Przene paprike sa kaprom i maslinkama

1 kg paprika - 1 glavica crnog luka - 2 kasike kapra - 200g crnih
maslinki - 1 veza perSuna - 2 dcl ulja - so po ukusu - biber po
ukusu

Paprike isecite uzduz na Stapice.Przite ih u vrelom uljlu.
Dodajte seckan luk, kapar, iseckane maslinke i seckan perSun.
Przite 10 minuta.

Sluzite toplo.



34. Przeno povrce

3 crvene sugacke paprike - 3 zelene dugacke 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 uzduzne tanke kriSke. Crni luk
isecite na kolutove. Paradajz oljustite i oCistite od semena.

Ugrejte ulje i przite zajedno povrce.Paradajz dodajte na
Kraju.

Kada je povrée gotovo, posolite i pobiberite,pospite bosiljak i
origano.

Sluzite odmabh.



35. Dalmatinska janija

3 dclmaslinovog ulja - 1 kg paprika - 1 kg plavog patlidzana - 1
kg paradajza - 3 kaSike zaCina od suSenog povrc¢a - 2 veze
persuna - so po ukusu - biber po ukusu

U Serpu nalijte ulje, zatim paprike seCene na kolutove,
pospite 1 kaSiku zacCina od suSenog povrca, malo bibera i
seckan persun. Oljusten i na kolutove iseCen pajadajz stavite
preko paprika. Opet kaSiku zaCina od suSenog povrca, biber i
seckan persun. Plavi patlidzan prethodno iseckajte na kockice,
posolite, ostavite da odstoji 2 sata, iscedite i stavite ga na
paradajz kao poslednji sloj. Pospite kaSiku zaCina od susenog
povréa,pobiberite i natrunite persun.

Dinstajte poklopljeno ne mesajuci 1 sat.Otklopite, | dalje ne
meSajuci, dinstajte jo$45 minuta.

Ohladite , sluzite hladno.



36. Torta od plavog patlidzana

4 plava patlidzana - 1,5 dcl ulja - 1 kg paradajza - 1/2 kaSicCice
origana - 20 listova svezeg bosiljka - 200 g topljenog sira - 2
jajeta - 100 g parmezana - so po ukusu - biber po ukusu

Plavi patlidzan isecite na uzduzne kriSke 1 cm debljine,
posolite krupnom solju, pritisnite teglom od 2 kg i ostavite 2
sata da odstoji. Posle ga operite i iscedite.

Ugrejte ulje i proprzite plavi patlidzan.

Oljuztite i isecite na kriSke paradajz i kuvajte bez masnoce 1
sat. Dodajte origana, soli i bibera. Paradajz je gotov kada uvri
na polovinu.

U podmazanu vatrostalnu Ciniju stavite prvo paradajze.
Zatim reDajte plave patlidzane, kolutove topljenog sira, listove
osiljka, 2 kaSike umucenih jaja i pspite parmezana. Ovaj
postupak ponavljajte dok ne istroSite materijal.

Pecite u pecnici 50 minuta na 220°C.



37. PeCurke sa parmezanom

500 g peCuraka ( Sampinjona ) - 200 parmezana u komadu -
300 g kukuruznog brasna - 2 dcl ulja - so po ukusu - biber po
ukusu

Od kukuruznog brasna napravite kaCamak. Posolite i
pobiberite ga .

U vatrostalnu posudu stavite red kaCamaka, red tanko
seCenih pecCuraka i ped tanko izrezanog parmezana. Ovaj
postupak ponavljajte dok imate materijala.

Zalijte uljem, posolite i pobiberite.

Pecite u pecnici na umerenoj toploti 40 minuta.

Sluzite toplo.



38. Tikvice u sosu od jaja

500 g tikvica - 100 g maslaca - 50g parmezana - 3 jajeta - 1 dcl
bistre supe - 1 kaSika sirCeta - 1/2 kaSike cimeta - so po ukusu -
biber po ukusu

Oljustite tikvice i isecite na kolutove.Proprzite nekoliko
minuta na maslacu. Posolite i pobiberite. Ostavite na toplom.

Umutite maslac sa jajima, solju, cimetom. Dodajte supu i
sirCe. Kuvajte na pari, stalno meSajuci dok se sos ne zgusne.

Stavite tikvice u posudu iz koje Cete sluziti, pospite
parmezana i zalijte sosom.

Sluzite odmabh.



39. Gratinirani krompir

2 kg krompira - 1 | mleka - 200 g mladog kajmaka - 100 g
maslaca - 50 g parmezana - prstohvat morskog orasci¢a - so
po ukusu - biber po ukusu

Krompir oljustite i isecite na kolutove.Posolite, pobiberite i
pospite morskim orasci¢em. Sve dobro izmeSajte.

Krompir stavite u zemljani Duve& predhodno namazan
maslacem. Zalijte ga kuvanim hladnim mlekom, i odozgo
stavite tanke listove maslaca i kajmaka.

Pecite u pecnici na umerenoj toploti 2 sata.

Kada je gotov, pospite parmezanom i sluzite toplo.



40. ZapecCene tikvice

1 1/2 kg tikvica - 750 g paradajza - 3 glavice crnog luka - 8
kaSika maslinovog ulja - 1/2 | beSamel sosa - 6 jaja - 50 g
ementalera - so po ukusu - biber po ukusu

Oljustite paradajz i oCistite ga od semena. Isecite na
reznjeve i proprzite na 2 kasike ulja. Posebno proprzite seckan
luk na 2 kasike ulja.

Tikvice izrezite na kolutove i proprzite na 4 kaSike ulja.

U topao beSamel-sos umesSajte jaja i strugani emantaler.

Vatrostalnu posudu namazite maslacem i reDajte tikvice,
paradajz, luk i sve prelijte sosom. Odozgo stavite listove
preostalog maslaca.

Pecite u pecnici 30 minuta na 220 °C.

Sluzite toplo.



41. Plavi patlidzan punjen sirom

6plavih patlidzana - 2 kaSike zaCina od suSenog povrca - 150 g
maslaca - 300g punomasnog kravljeg sira - 100g kajmaka - 50
g parmezana - so po ukusu - biber po ukusu

Uzduzno isecite treCinu plavog patlidzana i obarite u slanoj
vodi. Ohladite i izdubite.

Meso plavog patlidzana izgnjecite, proprzite na maslacu sa
zacinom od susSenog povrca. Ohladite. Dodajte umucenog
maslaca, izgnjeCenog sira,kajmaka.Pobiberite i posolite. Sve
izmeSajte.Nadevajte ovom masom plave patlidzane. Pospite
parmezanom i spustite u posudu na ugrejani maslac.

Pecite u pecnici 20 minuta na 200 °C.

Sluzite toplo.



42. Rolat od spanacai sira

125 g margarina -1 Solja brasna - 0,5 kg presnog spanaca -
500 g sira fete - 2 Solje mleka - 5 jaja - so - biber

Ugrejte margarin, dodajte brasno i malo ga proprzite.Tome
dodajte oCiSCen spanac, mleko, biber i so. Sve malo prokuvajte.
Ohladite.Dodajte 5 Zumanca, izgnjecen sir i sneg od 5
belanaca.

Namazite alu- foliju maslacem i pospite braSnom.Masu
izruCite 1 upakujte u obliku rolata.

U prethodno zagrejanoj pecnici pecite 1 sat i 10 minuta na
220°C.

Sluzite toplo ili hladno.



43. Jaja na livadi svetog Augustina

1 kg spanaca - 4 kaSike maslinovog ulja - 1 glavica crnog luka -
4 jajeta - 250 g kisele pavlake - 4 zrna bibera - so po ukusu -
biber po ukusu

Operite spanac i mokar stavite na vruce ulje u kojem se
izdinstao sitno seCeni luk.Poklopite i dinstajte spanac u
sopstvenom soku 10 minuta. Kad je spana¢ omeksao, grubo ga
isecite, posolite i pobiberite.

U plitak vatrostalni sud prethodno podmazan uljem
rasporedite spanac¢. Kasikom napravite 4 udubljenja, pospite
kiselom pavlakom i u svako udubljenje stavite po 1 jaje. Pazite
da zumanac ostane ceo i njega stavite zrno bibera.

Pecite u pecnici 15 minuta nal80°C. dok se jaja ne zapeku.

Sluzite odmabh.



44. Paprike punjene sirom

1 kg paprika - 250 g punomasnog kravljeg sira - 250 g
punomasnog ovcCijeg sira - 1 veza persSuna - 2 glavice crnog
luka - 3 jajeta - 1dcl ulja - 2009 kisele pavlake - 1 kaSiCica aleve
paprike - kaSika zaCina od suSenog povréa - so po ukusu -
biber po ukusu

Ocistite i izdubite paprike.

Umutite izgnjeCen sir jaja,seckan persun,luk,zacin od
suSenog pvrca,so i biber.Nadevajte paprike.

PoreDajte paprike u vatrostalnu podmazanu posudu.Dodajte
vode.

Pecite u pecnici 30 minuta na umerenoj toploti.Zatim zalijte
kiselom pavlakom.Pospite alevom paprikom.Dalje pecite joS 30
minuta.

Ohladite.Sluzite hladno.



45. Pasulj prebranac

600g krupnog palulja (tetovca) - 1 kg crnog luka - 4 dcl ulja - 3
kaSiCice 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 zemljani Duve¢ reDajte pasulj, luk, zatim zalijte malo
uljem, pospite 1 kaSiCicu aleve paprike,bibiera i soli, Ponovite
postupak dok imate materijala. ZavrSite sa pasuljem.

Pecite u pecnici 40 minuta na 220°C.Ohladite i sluzite
hladno.



46. Tikvice punjene sirom

1 kg tikvica manijih - 300g punomasnog sira - 2 kaSike kapra - 1
veza mirodije - 50 g parmezana - 2 kaSike kisele pavlake - 1 dcl
maslinovog ulja - 1 kaSika zaCina od suSenog povrcéa -so po
ukusu - biber po ukusu

Prepolovite i izdubite tikvice.Na krajevima zasecite malo da
bi tikvice mogle da stoje uspravno kao Casice.

Izgnjecdite sir i izmeSajte sa kaprom, seckanom miroDijom,
pavlakom, parmezanom,zaCinom od suSenog povrca, solju i
bibierom.Nadevajte tikvice, PoreDajte ih u vatrostalnu posudu,
zalijte uljem i pecite u pecnici 1 sat na 200 °C.

Sluzite hladno.



47. Mus od plavog patlidzana

800 g plavih patlidzana - so - biber - 1 dcl maslinovog ulja -
manja zuta paprika - manja crvena paprika - manji cukini - 2
paradajza - 1 glavica narendisanog crnog luka - 1 dcl ulja -1
kaSika seckanog lista bosiljka - 1 kasSiCica zelatine - 1,5 dcl
vode - 2 dcl slatke pavlake

Plave patlidzane uzduz prepolovite, zacCinite i pospite
maslinovim uljem. U prethodno zagrejanoj pecnici pecite 30
minuta na 200 c. Paprike, cukini,list bosiljka i paradajz isecite
na komadice. Luk prodinstajte na ulju, dodajte paprike, cukini,
paradajz i bosiljak i jos dinstajte.

|zdinstano povrée ohladite. Jezgro plavog patlidzana
izvadite i u mikseru izpirirajte.

KasSastu masu plavog patlidzana izmeSajte sa
povréem.Zelatinu istopite u toploj vodi.Sve izmeSajte sa
masom, Dodajte ulupanu slatku pavlaku(Slag).Mus sipajte u
poudu i hladite u hladnjaku 6 sati.Prevrnite na tanjir i vadite
modlom za pogacice.

Sluzite hladno.



48. Plavi patlidzan punjen povréem

4 plava patlidzana - 4 glavice crnog luka - 1 paradajz - 2 babure
- 1 veza perSuna - 1 veza celera - 120 g pirinCa - 2 dcl ulja - so
po ukusu - biber po ukusu

Obarite plave patlidzane.Ocedite ih i ohlladite. Presecite ih
uzdu? za treéinu. Vedi deo patlidZzana izdubite i izvaDeno meso
isitnite.

Na 1 dcl ulja proprzite seckan luk. Dodajte sitno seCen
paradajz bez semena, meso plavog patlidzana,seckan persun i
celer, so, biber i prethodno obaren pirinac.Sve izmeSajte. Ovom
masom nadevajte plave patlidzane i poklopite ih kapicama,
Preostalu masu rasporedite okolo patlidzana u vatrostalnoj
posudi. Pecite u pecnici 15 minuta na 250 °C. Mozete sluZziti
toplo ili hladno.



49, Krompir pire
1kg krompira - 2dcl mleka - 125 g maslaca - so po ukusu

Krompir oljustite i isecite na kocke. Kuvajte u slanoj vodi.
Kada je kuvan, ocedite ga i izgnjeCite. Mutite ruCnim mikserom
dodajuéi komade maslaca. Zatim postepeno sipajte vruce
mleko ne prekidaju¢i mucenje mikserom. Kada pire postane
buav kao krem posolite ga i odmah sluzite.



50. Restovan krompir

1 kg krompira - 200 g crnog luka -1,5 dcl ulja - 2 kasSiCice aleve
paprike - so po ukusu

Obatrite oljustite i izgnjeCite krompir.

|zdinstajte luk na ulju samo da omeksSa. Dodajte
krompir,stalno meSajuci. Pospite alevu papriku, so i promeSejte
na toploti. Odmabh sluzite.



51. Marinirani krompir

1kg krompira - 3 jajeta - 150 g brasna - 100 g mrvica od hleba -
3 dcl ulja - 3 glavice luka - 1 dcl vinskog sirCeta

Oljustite krompir i isecite uzduz na 6 delova. Svaku kriSku
krompira uvaljajte u brasno, umucena jaja, mrvice i przite na
ugrejanom ulju.

Isprzene krompire reDajte u vatrostalnu posudu, pospite
seckanim lukom,prelijte uljem, sircetom, posolote i
pobiberite.Ostavite u marinatu 24 sata.

Sluzite hladno.



52. Minhenski gratinirani krompir

0,5 kg krompira - 100g suve slanine - 1 struk praziluka - 1
kaSika maslaca - so - biber - 2 dcl bulona - 2009 kisele pavlake
- 50 g tvrdog izrendisanog sira

Iseckajte slaninu na komadice, a praziluk na kolutove.
Proprzite na maslacu slaninu i praziluk. Pospite praziluk i
slaninu u posudu u koju Cete sluziti. Oljusten i na tanke
kolutove secen krompir poreDajte 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 mirodije - 1 veza perSuna - 1 glavica crnog
luka - 1 babura - 1 dcl ulja - 200 g kisele pavlake - so po ukusu
- biber po ukusu

Oljustite tikvice, presecite uzduz napola i izbacite seme.
IzrendiSite tikvice na krupno, posolite i ostavite 1 sat da stoje.
Ocedite i stavite na vrelo ulje.Dodajte cele naseckane veze
miroDije i perduna kao i glavicu luka i baburu ucelo.

Pobiberite i dinstajte 30 minuta. Kada su tikvice gotove,
uzvadite miroDiju, perdun, luk i baburu. Umutite kiselu pavlaku.

Sluzite toplo.



54, Becar paprikas

1 kg paradajza - 5009 paprika - 1 glavica crnog - luka - 1 veza
perSuna - 1,5 dcl ulja - 2 jajeta - so po ukusu - biber po ukusu

Proprzite na ulju seckan crni luk i paprike.Dinstajte 15
minuta. Dodajte oljuSten i iseckan paradajz seckan persun,
biber i so. Dalje dinstajte 15 minuta. Dodajte 2 umucena
jaja,izmesajte.

Sluzite odmabh.



55. Torta od zeleniSa iz davnina

200g blitve - 5009 crvenog luka - 2 struka bosiljka - 1 dcl ulja -

100g ogrozda - 150g punomasnog kravljeg sira - 200g svinjske
kobasice - testo za pogacu(recept br.414) - 1 zumance - so po
ukusu - biber po ukusu

Blitvu isecite na rezance, posolite i ostavite 3 sata da odstoji
uz Cesto meSanje.

Luk isecite na kolutove i kuvajte sa bosiljkom, solju i malo
vode dok ne omeksa.

Blitvu dobro ocedite, isitnite pomesSajte sa lukom, seckanim
ogrozdom, izgnjeCenim sirom, uljem, solju i biberom.

Testo za pogacu rastanjite duplo od veliCine tepsije, Na
jednu polovinu testa stavite ovaj nadev, Preklopite testo, na
Krajevima ga slepite i stavite u podmazanu tepsiju. ISarajte
viljuskom i premazite zumancetom.

Pecite 1 sat na 200°C.



56. Papula

500g pasulja - 2 glavice crnog luka - 2 dcl ulja - 2 kasiCice aleve
paprike - so po ukusu - biber po ukusu

Pasulj kuvajte dok prokljua. Prvu vodu bacite i nalijte
vrelom vodom.Sada spustite luk i kuvajte zajedno dok pasulj ne
omeksa.

Ocedite pasulj i propasitajte ga.

Ugrejte ulje, proprzite pasirani pasulj, dodajte alevu papriku,
S0 i biber.

Sluzite 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 suviSe tanke).Proprzite na ulju
slaninu seckanu na kockice.Dodajte kupus, lovorov list i biber.
Dinstajte 2 sata na umerenoj toploti povremeno mesajuci.



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 vece komade. Obarite ga u slanoj vodi,
ocedite i stavite u Ciniju iz koje Cete sluziti.

Prelijte ga rastopljenim maslacem, sokom od limuna i
umucenom kiselom pavlakom sa biberom.

Sluzite toplo.



59. Baren kiseo kupus

1 kg kiselog kupusa u glavici - 2 krompira - 1 lovorov list - 200 g
suve slanine - 1 kaSiCica kima - so po ukusu - biber po ukusu

Isecite kupus na rezance. Kuvajte ga zajedno sa slaninom
iseckanom na kocke. Dodajte lovor, kim i oljuStene krompire.
Kuvajte 1 sat.

Ocedite, pobiberite i sluzite toplo.



60. Grasak sa miroDijom

500 g graska - 1 veza mirodije - 1 veza perSuna - 2 dcl mleka -
0,5 dcl uljla - 1 glavica crnog luka - so po ukusu - biber po
ukusu

Ugrejte ulje proprzite grasSak sa glavicom luka ucelo,
seckanom miroDijom i vezom persuna ( naseckanog). Dodajte
1 dcl tople vide i dinstajte 10 minuta. Dodajte so, biber i zalijte
vru¢im mlekom. Dinstajte dok grasak omeksa.

|lzvadite luk i vezu perSuna.

Sluzite toplo.



61. GraSak sajajima

100g suve slanine - 500g graska - 1 dcl bistre supe - 1 glavica
crnog luka - 3 jajeta - 0,5 dcl ulja - 2 kaSike mrvica od hleba -
50 g parmezana - 1 kaSika zacCina od suSenog povréa - So po
ukusu - biber po ukusu

Proprzite na ulju slanunu seckanu na kocke. Dodajte seckan
luk i graSak. Dinstajte dodajuci supu, so i biber.

Umutite jaja, mrvice, zaCin od suSenog povrca i parmezan.
Sipajte preko graska i lagano izmesajte.

Cim jaja po¢nu da se zgru3avaju, jelo je gotovo.

Sluzite toplo.



62. Dinstane pecCurke

500 g peCuraka(Sampinjona) - 1dcl ulja - 1 kasikazacina od
suSenog povrca - 1 veza perSuna - 200g kisele pavlake - so po
ukusu - biber po ukusu

Operite i isecite na Cetvrtine pecCurke.

Stavite na ulje peCurke, zaCin od susenog povrca, seckan
persun, so i biber.Dinstajte na umerenoj toploti 20 minuta.

UmesSajte kiselu pavlaku.

Sluzite toplo.



63. Kromperici sa kiselom pavliakom

1 kg mladih krompiri¢a - 200 g kisele pavlake - 1 veza perSuna
- SO po ukusu - biber po ukusu

Ocistite i operite krompiri¢e. Obatrite ih u slanoj vodi.
Ocedite. Zalijte umuc¢enom kiselom pavliakom sa biberom i
solju. Pospite seckanim perSunom i sluzite.



64. Punjeni krompiri

8 vecih krompira - 8 Zumanaca - 8 ringlica - 100g punomasnog
sira - biber po ukusu

Operite krompir i obarite ga. Ocedite i ohladite. Ostavite ga
u ljusci. Odsecite vrh krompira kao Cep.

Krompir izdubite. Stavite grumen sira, zumance ( pazite da
se ne raspukne), opet grumen sira i ringlicu.Pobiberite,
zatvorite Eepom od krompira.PoreDajte u vatrostalnu posudu.
Pecite u pecnici na umerenoj temperaturi 20 minuta.

Sluzite toplo.



65. GraSak sa prsutom

500g mladog graska - 100g suve slanine - 150 g prsute - 1
manja glavica crnog luka - 1 kaSiCica SecCera - 2 dcl bistre supe
- 1 dcl ulja - so po ukusu - biber po ukusu

Proprzite na ulju seckan luk i sitno seCenu slaninu. Dodajte
graSak, so, biber i SecCer. Dinstajte 30 minuta dodajuci supe.

U gotov grasak dodajte tanko seCene prSute na rezance.
Dinstajte 2 minuta sa prsutom.

Sluzite toplo.



66. Celer pohovan u siru

1 celer (cca 450 g) - so - biber- sok od 1 limuna - 2 kasike
brasSna - 2 jajeta - 2 kaSike parmezana - 1 kaSika vlasca - 1
kaSika izrendisanog lesnika - 60 g maslaca

Operite celer, oljustite ga i isecite na listove dobljine 1 cm. U
slanoj vodi sa sokom od limuna kratko ga obarite. Dobro ga
ocedite i prosusite ga papirnim salvetom.

ZacCinite ga i uvaljajte u brasno. Ulupajte jaja, dodajte
parmezan, lesnik i isitnjen vlaSac. Celer uvaljajte u ovu masu i
pecite na naslacu.

Sluzite toplo.



67. Punjen paradajz

8 Cvrstih paradajza jednake veliCine - 1 glavica crnog luka -
200g praske Sunke - 1 Zumance - 1 veza perSuna - 1 kaSika
zacCina od suSenog povréa - 1 dcl ulja - so po ukusu - biber po
ukusu

Operite i izdubite paradajze.

Na ulju proprzite seckan luk, seckan persun, iseckanu
Sunku, meso paradajza, zaCin od suSenog povrca, so i biber.
Ohladite. Dodajte zumance i sve dobro izmeSajte.

Nadevajte paradajze, poprskajte uljem i pecite u
vatrostalnom sudu u pecnici 30 minuta na 220 °C.

Sluzite toplo.



68. Paradajz sa sirom

8 Cvrstih paradajza jednake veliCine - 300g punomasnog sira -
2 kaSike kapra - 1 veza perSuna - 1 koren hrena - 50 g
parmezana - 2 kasike kisele pavlake - 50 g maslaca - so po
ukusu - biber po ukusu

Operite i izdubite paradajze.

|zgnjeCite sir i izmeSajte sa kaprom,seckanim persunom,
pavlakom,nastruganim hrenom, parmezanom, solju i biberom.

Nadevajte paradajze. PoreDajte ih u maslacem namazanu
vatrostalnu posudu i pecite u pecnici na umerenoj toploti 30
minuta.

Sluzite toplo.



69. Ratatuj

200 g crnog luka - 4 paradajza - 3 plava patlidzana - 2 babure -
5 manjih tikvica - 1,5 dcl ulja - 1/2I belog vina - 1 kaSika
paradajz-pirea - 1 veza persSuna - 1 kasiCica majCine dusice - 3
lista bosiljka - 4 lista lovora - so po ukusu - biber po ukusu

Proprzite na ulju seckan luk, dodajte naCetvoro iseCen
paradajz, paradajz-pire, vino, seckan persSun, majcinu dusicu,
bosiljak, lovor, so i biber. Kuvajte dok ne prokljuCa. Dodajte
plave patlidzane, babure i tikvice iseCene na kocke. Kuvajte
otkriveno na umerenoj toploti 50 minuta dok povrce ne omeksa.

Sluzite toplo.



70. Poatu

300 g kupusa - 300g blitve - 300g praziluka - 300g spanaca -
150 g suve slanine - 2 glavice crnog luka - 50 g maslaca - 4
jajeta - 2509 kisele pavlake - 1 /4 muSkatnog orascic¢a - so po
ukusu - biber po ukusu

Kupus, blitvu, praziluk i spana¢ kuvajte odvojeno svako za
sebe. Ocedite i sve isecite na sitne komade i pomeSajte.

Na ulju proprzite iseckanu slanunu. Dodajte seckan crni luk.
Zatim dodajte povrce i maslac, dinstajte poklopljeno 5 minuta.
PromesSajte sa ulupanim jajima, kiselom pavlakom, solju,
biberom,orascic¢em.

Sve sipajte u podmazanu vatrostalnu posudu i pecite u
pecnici 30 minuta na 200 °C.

Mozete sluziti toplo ili hladno.



