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Pita zeljanica Potrebno je: - 500 g tankih kora, - 600 g svezeg kravljeg sira, 4 jaja , 200 g kajmaka ili 1 pavlaka - 200 ml mleka, 200 ml kisele pavlake, 250 g spanaca, kasicica soli, biber, 100 g maslaca Jaja dobro umutiti, dodati mleko, kiselu pavlaku, ocedjen ispasiran sir, kajmak ili pavlaku, blansiran, ocedjen i isecen spanac, so i biber. Sve dobro izmesati. Kalup velicine (35x25cm ili slicne velicine) podmazati maslacem, staviti preko jednu koru, poprskati rastopljenim maslacem, staviti sledecu koru poprskati sa maslacem i premazati delom pripremljenog nadeva. Postupak ponavljati dok se sav materijal ne potrosi. Na kraju staviti dve kore, poprskati preostalim maslacem i staviti da se pece u rerni na 200 stepeni oko 40 minuta.



Rolat od jaja Potrebno je: - 8 jaja, 3 kasike kisele pavlake, 3 prepune kasike brasna, pola veze persunovog lista - 1/2 kasicice vegete, na vrh noza mlevenog bibera - 2 kasike ulja, 200 g kackavalja, 200 g praske sunke Umutiti jaja sa pavlakom, dodati vegetu, biber, brasno, dobro umutiti mikserom i na kraju dodati isecen persunov list. Pleh obloziti aluminijumskom folijom, pa foliju dobro premazati uljem, sipati smesu i peci na 180 stepeni 10 minuta. Izvaditi iz pleha zajedno sa folijom i dok je vruca staviti rendani kackavalj i preko sunku isecenu na tanke listice. Koru oprezno odvojiti od folije i urolati. Rolat ostaviti u frizideru do serviranja. Iseci na kolutove i servirati.



Pita sa sunkom i maslinama Potrebno je: - 200 g brasna, 60 g margarina, so Za nadev: 1 glavica crnog luka, 1 cen belog luka - 1 zelena paprika, 1 kasika maslinovog ulja - 2-3 paradajza, 100 g dimnjene sunke, 1 saka maslina bez kostica, 3 jaja, 3 kasike mleka, so Margarin izmrviti sa brasnom i solju pa uz dodavanje hladne vode, zamesiti testo. Rastanjiti na okruglu plocu, pa njom obloziti okruglu modlu za vocne pite tako da testo ima rubove visoke 2 cm. Staviti u zagrejenu rernu i peci na 200 stepeni oko 10 minuta. U medjuvremenu na ulju prodinstati isecen crni i beli luk zajedno sa isecenom paprikom i sunkom. Ovu masu rasporediti po polupecenom testu, paradajz iseci na



 kocke pa ga staviti na pitu zajedno sa maslinama. Umutiti jaja sa mlekom, posoliti i time preliti nadev. Vratiti u rernu i peci jos oko 30 minuta. Pre serviranja iseci kao tortu.



Pogacice od cvaraka Potrebno je: - 500 g brasna, 1 kesica suvog kvasca - 2 zumanca, ravna kasicica soli, 60 g margarina ili masti, 250 ml mleka Za nadev: 300 g cvaraka, 100 g brasna, biber - 1 jaje za premazivanje U brasno dodati suvi kvasac, u sredinu dodati zumance, omeksali margarin i so pa sa mlakim mlekom zamesiti mekano testo. Pokriti testo i ostaviti na toplom da se dize oko 30 minuta. U medjuvremenu samleti cvarke i izmesati ih sa brasnom i dodati malo bibera. Kada je testo nadoslo rastanjiti ga na pobrasnjenoj radnoj povrsini i premazati ga sa nadevom od cvaraka i preklopiti rubove testa. Ponovo ga rastanjiti i opet preklopiti kao za lisnato testo. Ponoviti postupak tri puta. Poslednji put rastanjiti testo na debljinu oko 2 cm pa okruglim kalupom ili casom vaditi pogacice. Slagati ih na podmascen pleh, zarezati u obliku mrezice, premazati jajetom i peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni oko 20 minuta.



Pogaca sa sirom Potrebno je: - 500 g brasna, 2 kascice soli, 40 g svezeg kvasca - 1 kasicica secera, 50 ml vode, 100 ml ulja, 300 ml jogurta Za nadev: 500 g polutvrdog sira, 1 veza persuna, 2 jaja, 1 kasika vegete U malo brasna staviti kvasac koji je predhodno pomesan sa secerom i toplom vodom i ostaviti da nadodje. U ostatak brasna staviti so, jogurt, ulje i dodati nadosli kvasac i zamesiti glatko testo. Nakon toga pokriti testo i ostaviti da narasta. Naraslo testo staviti na pobrasnjenu radnu povrsinu podeliti na 8 komada, svaki razvuci i oblikovati u ovalni oblik debljine 1/2 cm. Sloziti na pouljen pleh i premazati svaki sledecim nadevom: jaja razmutiti zajedno sa vegetom, dodati grubo narendan sir, dodati persun seckan i lagano izmesati. Staviti u rernu da se pece na 200 stepeni oko 15 minuta sluziti dok je toplo.



Lepinja Potrebno je: - 450 g ostrog brasna, 40 g svezeg kvasca - 1 kasicica secera, po dve supene kasike susama i maslinovog ulja, 1 supena kasika maslaca, 2 zumanca, so Kvascu dodati malo brasna, secer i 1 dl mlake vode. U dubokoj ciniji pomesati brasno, so, susam, ulje, otopljen maslac i dobro izraditi testo. Dodati kvasac i ako treba jos mlake vode. Testo prekriti folijom i kuhinjskom krpom i ostaviti da narasta oko 1 sat na toplom mestu. Od testa



 oblikovati dve lepinje, premazati ih zumancetom, posuti susamom, staviti u pleh i ostaviti jos jedan sat da narasta. Peci u vrucoj rerni oko 20 minuta.



Torta od spanaca Potrebno je: - 400 g lisnatog testa, 250 g kravljeg sira - 1 kg spanaca, 50 g maslaca, 1 mala glavica crnog luka, 2 jaja, 1 veza persunovog lista, 100 g parmezana, malo muskatnog orascica, so, biber, brasno za razvlacenje, 9 zumanaca Testo odmrznuti. Spanac ocistiti i oprati i krupno iseci. Luk sitno iseckati i na maslacu dinstati, zatim dodati spanac i poklopljeno zajedno dinstati i kada je gotovo ohladiti. Sir dodati spanacu, 2 jaja, sitno seckan persunov list, parmezan, malo muskatnog orascica, posoliti, pobiberiti i izmesati. Testo oklagijom rastanjiti na pobrasnjenoj dasci, iseci iz njega jedan manji i jedan veci krug. Veci deo namotati na oklagiju, sa njim obloziti kalup za tortu precnika 24 cm tako da testo visi preko ruba kalupa. Na testo staviti krem od spanaca i poravnati i s kasikom napraviti 8 udubljenja i u njih staviti po jedno zumance. Pazljivo poklopiti sa manjim krugom testa, a testo koje je preko kalupa vratiti u modlu, premazati preostalim zumancetom, pa viljuskom izbockati.



Pita od mesa Potrebno je: - 250 g ostrog brasna T 500, 1 kasicica soli - 1/2 praska za pecivo, 120 g maslaca, 5 kasika vode Za fil: 600 g sitno seckane teletine, 50 g maslaca - 150 g crnog luka, 1 kasicica ruzmarina - 200 g sampinjona, 150 g kukuruza secerca - po zelji 1 ljuta papricica, 1 kasika vegete - 1 kasika ostrog brasna, Za premazivanje: 1 zumance i 2 kasike mleka Brasno pomesati sa praskom za pecivo, dodati maslac isecen na listice, so, vodu i zamesiti glatko testo, ostaviti ga u frizider da stoji 1 sat. Na maslacu proprziti sitno seckan crni luk, dodati teletinu, vegetu (ljutu papricicu po zelji), ruzmarin i dinstati sa vodom oko 40 minuta. Pred kraj kuvanja dodati kukuruz secerac, isecene na listice sampinjone i nastaviti sa dinstanjem jos 15 minuta. Dodati brasno razmuceno u oko 50 ml vode i kuvati 5 minuta. Ovako pripremljen fil za pitu ostaviti da se hladi. Deo testa rastanjiti na pobrasnjenoj povrsini radnog stola i staviti ga u okrugli kalup precnika 25-30 cm, testom obloziti dno i stranice kalupa. Na testo rasporediti fil od mesa, a drugi deo testa rastanjiti i staviti preko fila. Zumance pomesati sa mlekom i premazati testo, izbosti ga viljuskom i peci u rerni oko 40 minuta na 200 stepeni. Pecenu pitu posluziti sa zelenom salatom.



 Ukusna pletenica Potrebno je: - 300 g ostrog brasna T 500, 200 g mekog brasna T 500, kesica suvog kvasca, 2 jaja, so, 50 g maslaca, 50 g secera, 1 vanilin secer - 200 ml mleka, kora od limuna, za premazivanje belance Brasno dobro pomesati sa suvim kvascem, dodati secer, vanilin secer, rastopljeni maslac, umucena jaja, malo soli i rendanu koru od limuna. Malo pomesati sa toplim mlekom i zamesiti glatko testo. Pokriti i ostaviti na toplom mestu da nadodje. Nadoslo testo podeliti u dva dela, jedan od 2/3 a drugi od 1/3. Oba dela oblikovati duguljasto, svaki zarezati po duzini skoro do vrha na tri dela i isplesti dve pletenice, jednake duzine. Uzu staviti na siru, ostaviti jos malo da raste , premazati belancetom, posuti secerom i staviti da se pece oko 50 minuta na 180 stepeni. Ukusnu pletenicu sluziti sa sunkom, barenim jajima i mladim lukom.



Sampinjoni s jajima Potrebno je: - 500 g sampinjona, 4 kasike ulja, 4 tvrdo kuvana jaja, 150 g majoneza, 80 g sira gaude - so, biber, 1 kasika vegete, po zelji 1 ljuta papricica Sampinjone oprati, ocistiti, osusiti i iseci na tanke listice. U vecem tiganju zagrejati ulje, dodati sampinjone i dinstati dok voda ne ispari. Pred kraj dinstanja dodati so, biber, malo ljute papricice ili nekoliko kapi tabasca i vegetu. Sve promesati i jos kratko prodinstati i ohladiti. Zatim dodati sitno isecena jaja i majonez, sve lagano promesati i staviti u vatrostalnu posudu, a na vrh staviti isecenu gaudu na listice. Staviti u rernu i zapeci oko 5 minuta na 200 stepeni. Uz ovo predjelo posluziti salate po zelji od svezeg ili kiselog povrca.



Rolat sa lososom Potrebno je: Za koru: 5 jaja, 100 g mekog brasna T 500 - 200 ml mleka, so, biber, 1/2 praska za pecivo Za fil: 250 g dimnjenog lososa, 100 g sira marskaponea, 2 kasike kisele pavlake, 1 kasika kapra, 1 kasika rena, 1 kasika senfa



Umutiti jaja penasto, dodati so i biber, a zatim naizmenicno mleko i brasno pomesano sa praskom za pecivo. Pripremljenu masu sipati u pleh oblozen papirom za pecenje i peci na 180 stepeni oko 15 minuta. Pecenu koru malo ohladiti skinuti papir za pecenje i staviti na kuhinjsku krpu i saviti u rolat. Sir marskapone pomesati sa pavlakom, 1 kasikom kapra, rena, senfa i sve dobro izmesati. Koru premazati sa smesom od sira a preko staviti listove dimnjenog lososa i uviti rolat. Pre sluzenja rolat posuti sa prepecenim susamom.



 Pita sa mesom i pirincem Potrebno je: Za testo: 500 g brasna, 250 g maslaca, 1 kascica praska za pecivo, 120 ml vode Za fil: 1 kg junetine, 150 g pirinca, 100 g maslaca - 400 ml jogurta, 100 g luka, so, 1 kasika seckanog persuna, seckani celerov list - 1 kasika vegete, jaje za premazivanje Meso u komadu kuvati u posoljenoj vodi sa grancicom celera. Pirinac skuvati u posoljenoj vodi. U medjuvremenu zamesiti testo od navedenih sastojaka. Meso iseci na manje komade, a isecen luk prodinstati na maslacu, a zatim dodati meso, pirinac, persun i vegetu. Sve dobro izmesati, skinuti sa vatre, dodati jogurt i polako promesati. Testo podeliti na dva dela (jedan nesto veci nego drugi), veci deo rastanjiti i staviti u kalup, koji je pouljen, tako da prekrije stranice kalupa. Po testu rasporediti fil, a zatim preko staviti rastanjen drugi deo testa, premazati jajem, zarezati na nekoliko mesta i staviti da se pece na 200 stepeni 1 sat . Pecenu pitu posluziti sa jogurtom ili mlekom.



Puzici od lisnatog testa Potrebno je: - 500 g lisnatog testa, 200 g sira ementalera - 1 kasicica vegete, 1 jaje za premazivanje U posudu narendati ementaler, dodati vegetu i sve zajedno dobro promesati. Odmrznuto lisnato testo rastanjiti na velicinu 25 x 35 cm i premazati razmucenim jajem posuti sa polovinom sira i uviti u rolnu. Iseci je na 12 jednakih sirokih krugova u obliku puzica i staviti na pobrasnjen pleh. Ponoviti postupak i sa drugim delom testa. Puzice od lisnatog testa premazati razmucenim jajem i staviti da se pece na 220 stepeni oko 20 minuta.



Namaz od sira i gorgonzole Potrebno je: - 100 g gorgonzole, 200 g svezeg kravljeg sira - 2 kasike kisele pavlake, so, 1 kasika maslinovog ulja, 5 lista nane, 1 kasika isecenog luka vlasca - 1 grancica timijana U posudi viljuskom isitniti gorgonzolu, dodati iscedjen i ispasiran beli sir i kiselu pavlaku i dobro promesati. Dodati ulje, so, isecene listove mente i timijana i isecen luk vlasac pa sve zajedno dobro promesati. Ovako spremljen namaz sluziti uz crni hleb ili beli francuski.



 Kis sa povrcem Potrebno je: - 250 g brasna, so, biber, 125 g maslaca - 2 glavice luka, cen belog luka, 2 paradajza - 2 tikvice, 2 kasike ulja, 4 kasike persuna - 150 g kackavalja, 150 g kisele pavlake - 50 ml slatke pavlake Umesiti brasno, malo soli, maslac, jaje, 3 kasike mlake vode i hladiti oko 30 minuta. Iseckati crni i beli luk. Paradajz oljustiti, odstraniti semenke i iseci na krupno. Tikvice iseci na kolutove, proprziti ih na ulju zajedno sa crnim lukom pa sve izvaditi da se ocedi od ulja. Izrendati kackavalj, dodati persun, 2 jajeta, kiselu i slatku pavlaku, posoliti i pobiberiti. Zagrejati rernu na 200 stepeni, testo razviti i obloziti okrugli pleh za kolace precnika oko 25 cm. Nekoliko puta probosti viljuskom testo. Poredjati povrce i peci oko 40 minuta. Ukrasiti po zelji zacinskim biljem.



Brzi kroasani Potrebno je: - 40 g svezeg pekarskog kvasca , 1 kasicica secera - 500 ml mleka ,1 jaje, 1 zumance, 3 kasike ulja - 1 margarin (250 g), 1 kasicica soli - 800 g namenskog brasna za kisela testa, 1 jaje za premazivanje



Kvasac pomesati sa mlekom, secerom i malo brasna i ostaviti da naraste. U brasno dodati ulje, jaje, zumance, so, promesati pa dodati nadosli kvasac. Nakon toga dodati toplo mleko, izradite glatko testo i staviti ga na toplo mesto da raste. Kada se testo udvostruci, rastanjiti ga na debljinu 1 cm. Po povrsini testa izrendati margarin i testo saviti u rolat, iseci na 5 delova i ostaviti jos 20 minuta na toplom da testo raste. Rastanjiti svaku loptu i iseci na 8 trouglova i praviti kifle (kroasane). Premazati ih razmucenim jajetom i peci u zagrejanoj rerni na 200 stepeni C oko 15 minuta.



Male pletenice Potrebno je: - 40 g svezeg kvasca, 500 g namenskog brasna - 100 ml ulja, 50 g secera, 1 vanilin secer - 2 jaja, 200 ml mleka, 1 jaje za premazivanje Kvasac izmrviti, dodati malo secera, brasna i mlake vode, pa ostaviti 10-ak minuta. U brasno staviti ulje, secer, vanilin secer, malo soli i umucena jaja. Sve promesati i dodati kvasac. Dodavanjem toplog mleka umesiti glatko testo i ostaviti da narasta oko 20 minuta na toplom. Premesiti testo, podeliti na jednake delove, malo vece od oraha i svaki oblikovati u valjak i praviti male pletenice i podviti kako bi se dobili okrugli oblici. Staviti ih na pouljen i pobrasnjen pleh i ostaviti da narastaju jos 10 minuta. Premazati ih umucenim jajetom i peci na 200 stepeni oko 20 minuta. Sluziti ih uz namaze.



 Napuljske palacinke Potrebno je: Za palacinke: 1 jaje, 100 g brasna, 250 ml mleka - so, ulje za pecenje Za fil: 100 g pastete po izboru, 2 sveza paradajiza - 100 g mozzarelle, so, biber, origano, 100 g kisele pavlake Zumance i mleko dobro izmesati, dodati brasno i malo soli, pa umutiti jednolicnu masu elektricnim mikserom i ostaviti da stoji oko 1 sat. Dodati cvrst sne od belanceta i ispeci 8 palacinki. Mozzarellu i paradajiz iseci na tanke kolutove. Svaku palacinku premazati pastetom, sloziti kolutove paradajiza i sira, posoliti, pobiberiti i posuti sa origanom. Palacinke preklopiti na pola, staviti ih u pouljenu vatrostalnu posudu i peci ih u zagrejanoj rerni na 200 stepeni 10 minuta. Pred kraj pecenja preliti ih kiselom pavlakom i jos krako peci. Vruce palacinke sluziti sa zelenom salatom.



Punjeno povrce Potrebno je: - 2 junece pastete po 100 g, 4 sveze paprike - 2 sveza krastavca, 100 g kukuruza secerca - 100 g svezeg kravljeg sira, 1 veza luka vlasca - so, biber Paprike i krastavac dobro oprati i iseci na pola po duzini. Paprike ocistiti od semenki i zilica, a jednu papriku iseci na kockice. Malom kasicicom izdubiti sredinu krastavaca, pa ih zatim iseci na 2-3 dela. U dublju posudu staviti pastete, dodati ocedjen kravlji sir, isprani kukuruz i isecnu papriku i vlasac. Sve dobro izmesati i po zelji posoliti i pobiberiti. Ovim filom napuniti polovine paprika i krastavaca i ostaviti u frizider.



Rolat sa pastetom Potrebno je: - 1 beli hleb (750 g), 5 cajnih pasteta od po 50 g - 100 g zelenih maslina punjenih paprikom Hleb koji je odstojao jedan dan iseci mu koru i tanko vodoravno iseci 5-6 slojeva. Na vlaznu salvetu staviti jedan sloj i stanjiti ga valjkom. Namazati ga slojem pastete i malo od kraja uzeg ruba hleba poslagati jednu do druge punjene masline, pa 0000saviti hleb u rolnu. Zamotati ga u aluminijumsku foliju i staviti u frizider. Ponoviti postupak sa preostalim slojevima hleba. Po zelji preko sloja pastete staviti tanko isecen tvrdi beli sir.



 Razani hleb Potrebno je: - 40 g svezeg kvasca, 500 g razanog brasna - 250 g ostrog brasna, 1 kasicica soli, 1 kasika ulja, 500 ml mlake vode, 1 jaje za premazivanje Kvasac izmrviti, dodati malo secera, brasna i mlake vode i ostaviti na toplom mestu 10 minuta. Pomesati razano i ostro brasno, dodati so i secer. Napraviti udubljenje u sredini, staviti kvasac, ulje i postupno mesajuci dodati mlaku vodu. Zamesiti testo i izruciti ga na pobrasnjenu radnu povrsinu i mesiti ga dok ne postane glatko. Napraviti loptu od testa i staviti u podmazan okrugao pleh i ostaviti da narasta oko 2 sata. Staviti u zagrejanu renu na 200 stepeni da se pece oko 1 sat i premazivati jajetom sa malo mleka svakih 20 minuta.



Cannelloni punjeni spanacem i sirom Potrebno je: - 200 g cannellona, 600 g umaka sa paradajizom i sampinjonima, 500 g spanaca, 100 g luka - 50 g maslaca, 1 kasika vegete, 300 g kackavalja - 200 g mozzarelle, 4 kasike rendanog parmezana Na zagrejanom maslacu proprziti iseckan luk, dodati vegetu,ociscen i opran spanac (moze i zaledjen) i dinstati, a pred kraj dodati kackavalj. U vatrostalnu posudu staviti umak od paradajiza i pecurki i u njega staviti cannellone koje su predhodno napunjene pripremljenim filom, prekriti ih isecenom mozzarellom i na kraju posuti sa rendanim parmezanom. Staviti u rernu da se pece oko 40 minuta na 200 stepeni. Gotove cannellone posluziti sa zelenom salatom.



Kuglice od pirinca i lososa Potrebno je: -200 g dimnjenog lososa, 1 kasika soli, 400 ml vode, 1 ravna kasika secera, 220 g pirinca, 2 kasicice rena, 1 kuvano zumance za ukrasavanje U vecu posudu staviti pirinac i naliti hladnu vodu da pokrije ceo pirinac i staviti na laganu vatru da se kuva, oko 10 minuta, zatim skloniti sa vatre, poklopiti i ostaviti da se ohladi. Kada je ohladjen staviti u cediljku i ostaviti da se ocedi. Tako ocedjen pirinac sipati u drvenu posudu, posoliti i staviti secer, lagano promesati. Losos iseci na kvadrate 4 x 4 cm, a od pirinca formirati loptice precnika oko 3 cm i to ih oblikovati vlaznim rukama. Na radnu povrsinu staviti mokru gazu, zatim staviti list lososa, preko malo rena i preko staviti kuglicu od pirinca. Skinuti gazu i sa gornje strane loptice, gde se nalazi losos, napraviti malo udubljenje. Na kraju posuti sa rendanim zumancetom i posluziti kao hladno predjelo.



 Supe- corbe Bujon sa raviolama Potrebno je: - 100 g brasna, pola kasicice soli, kasika biljnog ulja - 100 g smrznutog spanaca, 100 g ovcijeg sira - so, biber, cen belog luka, 150 g zeleni za supu - 800 ml pilece supe, kesica safrana, seckan persun Za raviole zamesiti glatko testo od brasna, soli, jajeta, ulja i pola kasike hladne vode. Oblikovati u loptu i ostaviti u frizideru 30 minuta. Spanac otopiti i izgnjeciti, pomesati sa ovcijim sirom, solju i biberom. Ocistiti cen belog luka i ispasirati ga i zatim sve dobro sjediniti. Prepoloviti testo, pa ga na radnom stolu posutom brasnom, razvuci na dva pravougaonika. Na osam santimetara stavljati po malo fila. Vodom poprskati testo izmedju fila. Prekriti sa drugim pravougaonikom testa. Pritisnuti oko mesta na kojem se nalazi fil pa iseci raviole nozem. Oprati zelen za supu, ocistiti i iseckati. Supu zagrejati u velikoj serpi, pa dodati safran i povrce za supu i kuvati oko 5 minuta. U medjuvremenu staviti dosta slane vode da prokuva. Kuvati raviole oko 5 minuta. Izvaditi, ocediti i rasporediti na 4 tanjira. Preliti supom i posuti seckanim persunom.



Knedle sa ribom i spanacem Potrebno je: - 400 g fileta stuke, so, 100 ml dobro rashladjene slatke pavlake - 2 jajeta, 4 kasike rashladjenog maslaca, svez mleveni beli biber - 400 g spanaca, muskat Ribu ocistiti, oprati i posusiti. Sa dve kockice leda i 1/2 kasicice soli staviti u mikser i izmiksati. Zatim dodati pavlaku i masu jos jednom izmesati. Jaja razdvojiti. Zumanca i dve kasike hladnog maslaca dodati ribljem pireu i dobro izmiksati. Belanca cvrsto umutiti pa dodati ribljoj masi, zaciniti solju i biberom, oko 30 minuta ostaviti u frizideru. Spanac ocistiti, oprati i osusiti. Zagrejati posoljenu vodu, pa oko 1 minut blansirati spanac. Staviti u cediljku i ostaviti da se ohladi. Staviti da uvri posoljena voda. Iz mase sa ribom sa dve kasicice vaditi knedlice i kuvati ih u vodi oko 8 minuta, a zatim ih izvaditi i dobro ocediti. U tiganju zagrejati 2 kasike maslaca i dodati spanac, zaciniti solju, biberom i muskatom. Tada spanac servirati na tanjire i preko poredjati knedle. Ukrasiti cvetovima mirodjije.



Pikantna supa od luka sa sirom Potrebno je: - 3 praziluka, litar supe od povrca, veza vlasca - 2 grancice selena, 2 trougla topljenog sira (oko 60 g) - so, biber, muskat



 Praziluk dobro oprati, ocediti i iseci na 1/2 cm debele kolutove. Supu pustiti da se dobro zagreje pa u njoj praziluk kratko kuvati. Vlasac i selen ocistiti, pa oba sitno iseci. Neposredno pre serviranja pustiti da se sir otopi u supi. Pritom supa ne treba vise da se kuva, da se sir ne bi potpuno otopio. Zaciniti solju, biberom i muskatom. Dodati vlasac i selen. Po zelji supu ukrasiti listovima selena ili persuna i sluziti je uz kreker ili baget.



Corbica sa sargarepom Potrebno je: - 750 g sargarepe, koren celera - 3 glavice luka, cen belog luka, 50 g dimnjene slanine - 4 kasike maslinovog ulja, 750 ml supe - konzerva belog pasulja (oko 450 ml), so, biber - veza persuna, 150 g pilece dzigerice, 1/2 baget hleba Povrce oprati i ocistiti. Iseckati sargarepu i celer na prutice, crni i beli luk ocistiti i sitno iseci, a slaninu iseci na krupnije kocke. Zagrejati u tiganju 2 kasike ulja i proprziti slaninu da postane hrskava. Zatim dodati crni i beli luk, sargarepu i celer i sve dinstati oko 15 minuta. Procediti pasulj i dodati ga u tiganj. Posoliti, pobiberiti, dodati seckan persun. Oprati pilecu dzigericu, posusiti je odstraniti zile i ispasirati u mikseru. U ispasiranu dzigericu dodati sitno isecen crni luk i zaciniti po ukusu. Iseci baget hleb na kriske i posuti maslinovim uljem. Namazati masom od pilece dzigerice i kratko prepeci u rerni. Ukrasiti ostatkom persuna i servirati uz corbicu.



Ljuta krem supa Za jednu osobu Potrebno je: - mala glavica luka, 1/2 cena belog luka - 150 g sargarepe, jabuka, kasika maslaca - 1/2 kasike brasna, 200 ml supe, so, cili u prahu - zumance, 2 kasike slatke pavlake Ocistiti i grubo iseckati crni i beli luk. Sargarepu oprati, ocistiti i iseci na komade. Jabuke oljustiti, podeliti na cetvrtine, izvaditi semenke i iseckati na kockice. Rastopiti maslac u nekoj vecoj serpi i prodinstati crni luk. Dodati sargarepu i jabuku i kratko proprziti, posuti brasnom, jos malo prziti i sve naliti supom. Pustiti da provri i na blagoj vatri kuvati oko 20 minuta. Posoliti i dodati cili ili ljutu paricicu. Ispasirati povrce zajedno sa vodom u kojoj se kuvalo, umutiti zumance i dodati ga uz mesanje, toploj, ali nikako vreloj supi. Posle toga supu vise ne kuvati. Sipati supu u tanjir, dodati u sredinu slatku pavlaku i vrhom noza razmutiti po supi. Po ukusu posuti cilijem i zacinskim biljem.



Krem corba od krompira Potrebno je: - 500 g krompira, 100 g korena celera, 500 ml bistre supe, so,



 biber, kasika maslaca, sargarepe, 200 ml pavlake, veza luka vlasca, Krompir i koren celera ocistiti, sitno iseckati, oprati i kucati oko 20 minuta u instant supi. Sargarepu ocistiti, oprati i iseci na fine stapice. Pazljivo dinstati na maslacu ne vise od 5 minuta. Krompir i celer u supi ispirati, pa dodati pavalku i sve polako zagrejati. Zaciniti supu solju i biberom. Luk vlasac dobro oprati i iseci ga na sitne kolutove. Gotovu corbu posluziti garniranom sargarepom i iseckanim vlascem.



Bujon od mesa sa knedlama od prezli Potrebno je: - 2 stara hlebcica (od po oko 100 g), 8 kasika mleka - veza persuna, veza bosiljka, 40 g rendanog ementalera, jaje, 40 g griza, so, biber, muskat - veca sargarepa, stabljika celera, kasika maslinovog ulja, 800 ml bistre supe od mesa Hleb sitno iseci, zagrejati mleko i ubaciti u njega hleb i ostaviti 30 minuta. Ocistiti, oprati, osusiti i sitno iseckati persun i bosiljak. Zajedno sa sirom, jajetom i grizom dodati u hleb. Zaciniti sa manje soli, a vise bibera i muskata, dobro zamesiti. Sargarepu ocistiti, oprati i iseci na stapice. Deblji deo stabljike celera ocistiti od listova, oprati i sitno iseckati. U serpi dobro zagrejati maslinovo ulje i na njemu izdinstati komadice sargarepe i celerove stabljike. Usuti supu i ostaviti da provri.



 Glavna jela Italijanska piletina Potrebno je: - 1/2 kg belog pileceg mesa, 3 kasike maslinovog ulja, 4 cena sitno seckanog belog luka, 1 glavica sitno seckanog crnog luka - 2 sveza isecena i ociscena paradajza, origano, bosiljak, so i biber po ukusu, sir mocarela Filete belog mesa ispeci na jednoj kasiki maslinovog ulja po 5 minuta sa obe strane tako da porumene. Izvaditi ih i ostaviti na toplom. U isti tiganj dodati dve kasike ulja i poprziti beli i crni luk, dodati paradajz i zacine pa sve dinstati oko 15 minuta. Meso poredjati u vatrostalnu ciniju, preliti sa sosom od paradajza, prekriti listovima sira i zapeci u rerni tako da se sir istopi.



Pileca krilca u marinadi od pomorandze Potrebno je: - 1 kg pilecih krila, sok od dve pomorandze, 1 kasika soka od limuna, 3 kasike soja sosa, 2 cena belog luka, 2 kasike meda Pomesati sok od pomorandze i limuna, dodati soja sos, med i izgnjecen beli luk. Ovom marinadom preliti krila i ostaviti ih da odstoje nekoliko sati uz povremeno mesanje. Zatim ih izvaditi iz paca i ispeci na rostilju ili u zagrejanoj rerni u podmazanom plehu. Prilikom pecenja paziti da krilca ne zagore. Servirati sa kuvanim pirincem i zelenom salatom.



Curecetina u visnja sosu Potrebno je: - 2 cena isecenog belog luka, 3 kasike maslinovog ulja, so, biber, 1 kg curecih grudi - 2 kasike margarina, 40 g listica badema - 300 ml belog vina, 8 kasika sirceta, 200 g visanja - pola veze persuna, 50 g pavlake, gustin Pomesati beli luk, ulje i dodati so i biber. Tom smesom premazati meso, a zatim poporziti sa svih strana u tiganju na zagrejanom margarinu. Dodati listice badema, a nakon 10 minuta dodati vino i sirce. Potom dinstati na laganoj vatri oko 40 minuta. U medjuvremenu ocediti visnje i sacuvati sok. Izvaditi meso iz tiganja i u saft od mesa dodati visnje, isecen persun, so, pavlaku i biber po ukusu. Sos zgusnuti dodajuci mu malo gustina, meso iseci na kriske i servirati ga sa sosom i posuti listicima badema.



 Punjena pileca prsa sa feta sirom Potrebno je: - 150 g spanaca, glavica crnog luka - kasika maslaca, cen belog luka, so - biber muskat, 4 fileta punjenih prsa - 75 g feta sira, 50 g brasna, jaje - 50 g brasna za pohovanje, 3 kasike ulja Spanac ocistiti, oprati i ostaviti da se ocedi. Ocistiti crni i beli luk, iseckati ga i izdinstati na maslacu. Dodati spanac, pa ga dinstati na luku oko 10 minuta. Dinstati sve dok tecnost ne ispari. Posoliti i pobiberiti, a zatim zaciniti muskatom i ostaviti da se ohladi. Meso oprati i prosusiti pa uzduz zaseci dzep. Sir iseci na kockice, pa ga dodati u spanac. Filete puniti dobijenom smesom od spanaca i feta sira, a na kraju ih zatvoriti pomocu drvenih stapica ili cackalica. Rernu zagrejati na 200 stepeni. Meso prvo uvaljati u brasno, zatim u dobro umuceno jaje i na kraju u brasno za pohovanje. Meso prziti na ulju oko 5 minuta uz stalno okretanje. Meso poredjati u dublji pleh podmazan maslacem, pa meso u njemu peci oko 10 minuta u zagrejanoj rerni. Uz ovako pripremljeno meso ide recimo sos od grozdja i crnog luka.



Cureca snicla sa nadevom Potrebno je: - 4 curece snicle, persunov list, 50 g maslaca - 100 g svezeg sira, so, biber, 6 kasika ulja - 1/2 glavice zelene salate, 100 g koktel-paradajza - zelena paprika, glavica crnog luka, 4 kasike sirceta od belog vina Persun oprati, iseckati i pomesati sa sirom i maslacem i na kraju zaciniti sa solju i biberom. Snicle oprati, istuci drvenim tuckom i na kraju iseci. Napuniti sa smesom od sira i povezati kuhinjskim koncem. Zagrejati 2 kasike ulja i dinstati snicle na tihoj vatri uz stalno okretanje, posoliti i pobiberiti. Oparti salatu, ocistiti prosusiti i iskidati listove. Paradajz oprati i iseci na pola, a papriku oparti, izvaditi semenke i iseckati. Oljustiti i iseckati crni luk. Pomesati 4 kasike ulja, sirce, so, biber i crni luk. Pomesati sastojke salate i posuti dresingom. U tome servirati snicle i garnirati sa kriskama limuna i zelene salate.



Telece pecenje u besamel sosu Potrebno je: - 1 kg teletine za pecenje, so, 3 kasike vinjaka - 2 glavice crnog luka, pola veze zeleni, 3 kasike ulja - 4 karanfilica, manja sipka cimeta, 6 zrna bibera - 500 ml mleka, biber, 2-3 kasike skroba Meso oprati i istrljati solju i vinjakom. Crni luk oljustiti i iseckati, zelen oprati, ocistiti i iseckati. Ulje zagrejati u posudi za pecenje mesa i meso proprziti sa svih strana da



 porumeni. Zatim dodati sipku cimeta i zrna bibera. Mesajuci polako doliti mleko, posudu poklopiti i na tihoj vatri dinstati oko sat i po. Izvaditi meso, ostaviti na toplom mestu. Sok od pecenja propasirati, umesati skrob, prokuvati da se sos lepo zgusne, po ukusu zaciniti solju i biberom. Meso iseci an lepe komade, po zelji sluziti sa dinstanim brokolijem, paradajzom i kuvanim tankim rezancima.



Teletina u vinu Potrebno je: - 800 g teleceg pecenja, so, biber, 4 kasike senfa - 2 kasike ulja, veza timijana, 200 ml belog vina - veza sargarepe, veza mladog luka, po 125 g mahuna graska i kukuruza secerca, 150 g pavlake, 2-3 kasike gustina, 2 kasike maslaca, 2 kasicice susama Meso opart, posusiti i zaciniti, premazati sa dve kasike senfa. Meso isprziti na ulju sa svih strana, timijan oprati, osusiti i dodati pecenju. Uliti vino, pustiti da provri, poklopiti i meso dinstati na tihoj vatri oko 60 minuta. Sargarepe oprati i ocistiti, mladi luk i grasak ocistiti i oprati. Sargarepu i luk iseci an komadice, a povrce skuvati u slanoj vodi i ocediti. Pecenje izvaditi iz sosa, drzati ga 10 minuta na toplom, a sos procediti. Dodati kiselu pavlaku i ostatak senfa, pa jos jednom ukuvati. Pomesati sa gustinom, zaciniti. Otopiti maslac i povrce sa susamom na njemu sasvim kratko proprziti. Pecenje iseci i servirati sa povrcem i sosom. Po zelji garnirati sa timijanom i po zelji mogu se sluziti siroki rezanci.



Teleci stek Potrebno je: - 2 kasike zrna belog bibera, 200 g graska secerca - 400 g sargarepe, 8 malih stekova, 50 g maslaca - so, 4 kasike konjaka, 250 ml pavlake, 2 kasike zrna crnog bibera, mleveni biber, krbuljica Beli biber samleti u mlinu, a grasak secerac oprati i prosusiti, sargarepu ocistiti, oprati i iseci u koso na kolutove. Stekove oprati, prosusiti i utrljati biber, a u tiganju zagrejati 40 g maslaca. U to spustiti stekove i dinstati oko 5 minuta ad se zapeku sa obe strane. Dodati konjak i pustiti da jednom kratko provri. Izvaditi stekove, zaviti u aluminijumsku foliju i drzati na toplom. U mast od pecenja dodati pavlaku i promesati. Dodati zrna crnog bibera i ostaviti da se sos kuva na umerenoj vatri oko 10 minuta. Povrce dinstati na malo maslaca i malo vode oko 10 minuta, pa zaciniti. Sos posoliti, pa ga zajedno sa mesom i povrcem servirati. Uz ovo jelo idu kupice od krompir pirea zapecene mao u rerni.



Svinjski medaljoni sa sosom od limuna Potrebno je: - 2 svinjska filea, so, biber, 2 sargarepe - 2 kasike maslaca, 2 kasike vermuta, prstohvat secera



 - 150 g maslaca, 3 zumanceta, 1/2 kasicice senfa - kasicica soka od limuna, listic bosiljka za ukrasavanje Svinjske file ocistiti, oprati, prosusiti u kuhinjskoj krpi, odstraniti zilice pa iseci na oko 3 cm debele komade, posoliti, pobiberiti. Sargarepu ocistiit i iseci na kolutice. Rernu zagrejati na 100 stepeni. Medaljone prziti na maslacu, svaku stranu oko 5 minuta izvaditi iz tiganja, prebaciti u vatrostalnu ciniju pa drzati na toplom u rerni. Sargarepu oko 2 minuta dinstati na masnoci od mesa. Naliti vermut, zaciniti vermutom, biberom, solju i secerom pa dinstati oko 5 minuta. Zatim ih dodati preko medaljona iz rerne. Preliti sokom od pecenja. Prekriti aluminijumskom folijom i meso krckati u rerni oko 15 minuta. Zagrejeti malo maslac. Na peri umutiti zumanca, senf i sok od limuna, dodati maslac. Posoliti, pobiberiti, presuti u cinijicu, ukrasiti korom od limuna. Medaljone servirati sa sargarepom, ukrasiti bosiljkom.



Svinjsko pecenje sa paprikama Potrebno je: - 2 sveze paprike, 1 kg svinjskog pecenja - 2 glavice crnog luka, cen belog luka - so, biber, malo sirceta Ukljuciti rernu na 200 stepene, a medjuvremenu prepoloviti papriku, ocistiti i oprati je. Meso oprati i staviti u podmazan dublji pleh. Crni i beli luk ocistiti i iseci an sitne kockice. Luk doadti mesu, staviti pleh u rernu, pa u njemu peci meso oko 60 minuta. Negde ne polovini pecenja doliti u meso 3 dcl vode. Ociscenu papriku iseci na kockice, a zatim je dodati pecenju. Nakon sto je meso ispeceno, ostaviti ga jos oko 10 minuta na toplom mestu. Sok od pecenja razrediti sa malo vode, ispasirati povrce pa ga dodati soku od pecenja. Zaciniti solju, biberom i balzamikom sircetom. Meso iseci. Po zelji meso se moze servirati sa knedlama ili izdinstanom paprikom.



Kuvano meso sa sosom od rena Potrebno je: - 1 kg juneceg mesa (od buta), 200 g korena crvene i bele sargarepe, celer, 150 g praziluka - 1 kasicica bibera u zrnu, 100 g crnog luka - 50 g svezih paprika, list celera, so, vegeta Za sos: 150 g rena, 250 ml kisele pavlake, 2-3 kasike soka od limuna, 50 ml vode, 1 kasicica vegete Meso staviti u vrucu vodu (bice socnije), dodati ocisceno i iseceno povrce, biber, list celera i vegetu. Kuvati na laganoj vatri oko 2 sata i po zelji dosoliti. U posebnom sudu sipati kiselu pavlaku i ren i malo prokuvati, dodati sok od limuna i vodu i kuvati 5 minuta. Kuvano mesi izvaditi, iseci i posluziti sa kuvanim povrcem i sosom od rena.



 Piletina sa sosom od banana Potrebno je: - 600 g pileceg fileta, 2 kascice vegete - 1 kasika limunovog soka, 3-4 kasike ulja Za sos: 200 g banana, 100 g jabuka, 30 g maslaca - prstohvat cimeta, 1/2 kascice bibera, 50 g luka, 1 kascica vegete Pilece filete posuti vegetom preko nakapati limunov sok. Na zagrejanom ulju isprziti piletinu sa obe strane da porumeni, zatim dodati malo vode i dinsttai oko 15 minuta na laganoj vatri. Na maslazu kratko izdistati luk, dodati ociscenu bananu iseckanu na kockice i izrendanu jabuku, vegetu, biber, cimet i limunov sok. Dodati 100 ml vode i dinstati na laganoj vatrri 10 minuta. Sos posluziti sa obarenim pirincem i pilecim filetima.



Przene lignje Potrebno je: - 1 kg malih liganja, 130 g brasna mekog - 1/2 kasicice bibera, 1/2 kasicice belog bibera - 1 kasicica soli, ulje za przenje



Lignje isecene na kolutove dobro osusiti. U brasno dodati crni i beli biber, so i sve dobro izmesati. Lignje uvaljati u brasno i prziti na zagrejanom ulju dok ne dobiju zlatnu boju. Stavljati ih na kuhinjski ubrus da se ocede da upije visak masnoce. Posluziti sa kriskama limete



Pecena junetina Potrebno je: - 600 g bifteka, 2 kasicice soli, biber, 4 kasike maslinovog ulja, 20 g maslaca, 400 g malog paradajiza i kuvani pirinac kao prilog Biftek ocistiti od kozica, uviti u providnu foliju i staviti u zamrzivac. Zamrznut biftek iseci na vrlo tanke snicle, zatim ih usoliti, pobiberiti i ispeci na maslinovom ulju i pred kraj dodati maslac. Peceno meso sluziti uz male paradajize i kuvani duguljasti pirinac.



Cuftice Potrebno je: - po 200 g mlevene junetine, teletine i svinjetine - 1 kasika vegete, muskatni orascic, biber, 1 kasicica belog luka u prahu, 1 jaje, 200 ml kisele pavlake, 30 g



 prezli, ulje za przenje Za sos od kecapa: 500 ml kecapa, 2 kasike zutog secera, 1 kasika seckanog crnog luka, 1 kasicica belog luka u prahu U dubljoj posudi pomesati jaje, prezle, pavlaku i vegetu. Dodati mleveno meso, zaciniti biberom, rendanim muskatnim orascicem, belim lukom u prahu i sve dobro izmesati. Ovako pripremljenu masu ostaviti da stoji oko 2 sata u frizideru, zatim oblikujte u loptice slagati u pouljen pleh. Kecap, zuti secer, beli luk u prahu i iseckan luk dobro izmesati i preliti preko pripremljenih kuglica. Staviti da se peku u rerni na 180 stepeni oko 1 sat. Posluziti cuftice uz zelenu salatu.



Pastrmke sa spanacem Potrebno je: - 4 pastrmke (svaka od po 250 g) - 20 g maslaca, 2 cena belog luka, 20 g prezli - 2 kascice vegete, 100 g kisele pavlake - 2 kasike ulja, 50 g pancete slanine - 60 g crnog luka, 200 g spanaca, so Pastrmke ocistiti, oprati i posusiti papirnim ubrusom. Spanac ocistiti, oprati i iseci na rezanca, posoliti i ostaviti da stoji oko 15 minuta. Spanac ocediti i staviti u posudu. Iseckan luk i pancetu iseckanu na kockice kratko isprziti i dodati spanac. Zatim dodati pavlaku, prezle, vegetu, iseckan beli luk, pa sve dobro izmesati i napuniti pastrmke. Pstrmke staviti u pleh, posoliti, preliti otopljenim maslacem i peci u rerni na 200 stepeni oko 30 minuta. Pecene pastrmke sluziti tople uz salatu po izboru.



Teleci paprikas Potrebno je: - 800 g teleceg buta, 100 ml belog vina - 1 ljuti feferon, 500 g krompira, 100 ml soka od paradajiza, 2 cena belog luka, 1 kasika vegete - 2 kasicice mlevene crvene paprike, 50 ml ulja - 250 g crnog luka, persun Na zagrejanom ulju isprziti iseckan crni luk, dodati teletinu isecenu na kocke pa zajedno dinstati. Posudu skinuti sa sporeta, dodati crvenu papriku, vegetu, isecen beli luk, isecenu feferonu i naliti vruce vode (800 ml). Promesati, posudu vratiti na sporet i nastaviti kuvati pokriveno na laganoj vatri. Kad meso gotovo omeksa, dodati ociscen krompir isecen na kockice i kuvati jos 15 minuta. Pred kraj kuvanja dodati vino, sok od paradajza, 200 ml vruce vode i jos kratko prokuvati. Teleci paprikas posluziti sa iseckanim persunom.



Lazanje sa tunjevinom Potrebno je: - 200 g lazanja Za umak od mleka: 400 ml kisele pavlake, 1 kasika vegete, 300 ml mleka, 2 jaja, 2 kasike gustina, 300 g fileta



 tunjevine iz konzerve Za umak od sira: 200 g svezeg sira, 150 g sira edamera, 1 jaje, 3 kasike kisele pavlake Mleko i pavlaku pomesati i dodati vegetu, razmucena jaja i gustin razmucen u malo hladnog mleka. Svez sir pomesati sa rendanim edamerom, dodati jaje, kiselu pavlaku, persun, so i biber. Pleh velicine 30 x20 cm premazati uljem, rasporediti deo lazanja, preliti sa malo umaka od mleka, a zatim trecinu umaka od sira. Po siru rasporediti trecinu tunjevine, po tuni rasporediti deo lazanja, zatim deo umaka od mleka, pa preko deo umaka od sira i nastaviti slagati dok se ne potrosi sva kolicina, na kraju zavrsiti sa slojem lazanja, preliti preostalom kolicinom umaka, posuti sa rendanim sirom i peci u zagrejanoj rerni oko 30 minuta na 200 stepeni. Posluziti uz sezonsku salatu.



Biftek sa pavlakom Potrebno je: - 1 kg bifteka, 40 g suve slanine, 5 kasika ulja - 70 g celera, 80 g sargarepe, 50 g korena persuna, manja glavica crnog luka, so, biber u zrnu, piment, list lorbera, timijan, 2-3 kasike sirceta, 1 limun, 20 g maslaca, 1-2 kasicice secera, 1 kasika brasna, 200 ml kisele pavlake - 1 kasicica vegete ili drugog zacina



Slaninu iseci na stapice i ispikovati meso, posoliti ga i ispeci sa svih strana na zagrejanom ulju. Dopdati povrce i luk isecen na kolutove i sve zajedno kratko proprziti. Nakon toga dodati piment, lovorov list, timijan, mleveni biber, dva koluta limuna i vegetu. Poklopiti i na tihoj vatri dinstati i povremeno dodavati vodu. Za vreme dinstanja okretati meso i dodati sirce. Kada meso omeksa, izvaditi ga i ostaviti na toplom, povrce izvaditi i propasirati. U posebnoj posudi staviti maslac da se zagrele i dodati secer i karamelizirati ga, zatim dodati ispasirano povrce, brasno razmuceno u malo vode i sve zajedno prokuvati. Po potrebi umak razrediti vodom i dodati pavlaku. Meso iseci na tanke kolutove, sloziti ih na tanjir i preliti toplim umakom. Kao prilog posluziti krokete ili domaci hleb, ukrasiti kolutovima limuna, brusnicama i pavlakom.



Rolovna jagnjetina Potrebno je: - 1 jagnjeca plecka sa rebrima, 1 glavica belog luka, svez ili susen timijan, 100 ml ulja, 3 glavice crnog luka, 200 g sargarepe, 1/4 korena celera - so, biber, 1 kasika vegete Za prilog: 1 kg krompira, 300 g sargarepe, 2 cena belog luka, malo muskatnog orascica, so, biber - 30 g maslaca, 350 ml kisele pavlake, vegeta Meso jagnjece plecke pazljivo odvojiti od kosti (ili da vam to vas mesar uradi), posuti vegetom i iseckanim belim lukom i timijanom. Uviti meso u rolat i zavezati kuhinjskim koncem. Kosti koje su izvadjene posoliti, pobiberiti i preliti sa 50 ml ulja. Staviti da se peku u rerni na 200 stepeni oko 30 minuta. Povrce ocistiti i iseci na vece kocke. U dubljoj posudi na



 preostalom ulju peci meso uvijeno u rolat sa svih strana, zatim dodati povrce i sve zajedno naliti vodom. Dodati pecene kosti i sve zajedno kuvati oko 2 sata na laganoj vatri sve dok meso ne omeksa. Kuvano meso staviti na drvenu dasku, skinuti konac, a umak procediti. Krompir i sargarepu oprati i ocistiti. Krompir iseci na tanke kolutove, a sargarepu na duguljaste trake. Krompir malo posoliti, posuti vegetom, biberom i nastruganim muskatnim orascicem. Odgovarajucu vatrostalnu posudu premazati maslacem, a dno posude prekriti sa trecinom isecenog krompira, na to sloziti polovinu pripremljene sargarepe i deo isecenog belog luka, postupak ponoviti dok se ne potrosi sav materijal a odozgo treba da bude krompir. Preko preliti sa pavlakom i peci u zargejanoj rerni na 200 stepeni oko 40 minuta. Meso iseci na kolutove, preliti umakom i posluziti uz zapecen krompir sa sargarepom. Umesto jagnjece moze se, po izbori, koristiti i teleca plecka.



Teletina sa sosom od visanja Potrebno je: - 600 g telecih snicli, 1 kasika vegete, 2-3 kasike ulja Za sos: 350 g ocedjenih visanja iz kompota (bez kostica), 2 kasike zutog secera, 50 g maslaca, 1 kasika vegete, 100 ml crnog vina, 50 ml vode. Telece snicle istucati sa tuckom za meso, posuti sa vegetom i ostaviti pokrivene u frizideru da stoje oko 30 minuta. Za to vreme pripremati sos od visanja. Na otopljenom maslacu rastopiti zuti secer, dodati ocedjene visnje, vegetu i kuvati na laganoj vatri oko 5 minuta. Polovinu visanja ispasirati i dodati vino i kratko prokuvati. Na zagrejanom ulju peci marinirane telece snicle i to da dobiju lepi koricu i da budu mekane. Tople odreske posluziti uz umak od visanja i zelenu salatu.



Punjene skuse Potrebno je: - 4 skuse, pola pakovanja smrznutog povrca za djuvec - malo origana i ruzmarina, limun, 500 g krompira - 2 kasike maslaca, ulje, svez paradajz, listici bosiljka - so, biber Krompir oljustiti i staviti da se kuva u slanoj vodi. Povrce kratko prodinstati na malo ulja, zaciniti origanom i solju po ukusu. Ociscenu ribu spolja i iznutra nakapati limunovim sokom, zatim napuniti povrcem, poredjati u suda za pecenje preliti uljem i u rerni zagrejanoj na 220 stepeni ispeci. Ispecenu ribu staviti na tanjir, premazati odozgo maslacem i posuti isitnjenim ruzmarinom, a okolo poredjati kuvan krompir preliven maslacem i posut listicima bosiljka, kao i seckan paradajz.



Sampinjoni sa mlevenim mesom Potrebno je: - 20 g susenih sampinjona, kriska tosta - 2 kasike mleka, 2 veze vlasca, cen belog luka



 - pola veze persuna, 250 g juneceg mlevenog mesa - rendana kora pola limuna, zumance, 2 kasicice senfa - so, biber, 2 kasike maslinovog ulja, 2 kasike dzina - 400 ml preliva od mesa Sampinjone ostaviti oko 30 minuta u 350 ml tople vode da nabubre. Iseckati tost na kockice i potopiti ih u mleko, vasac i crni luk ocistiti i sitno iseckati. Ostaviti nekoliko grancica persuna za ukrasavanje. Mleveno meso pomesati sa belim lukom, izrendanom limunovom korom, kockicama tost hleba, zumancetom, ljutim senfom i seckanim vlascem. Posoliti i pobiberiti, pa zatim masu dobro sjediniti. Vlaznim rukama od dobijene mase napraviti loptice, zagrejati kasiku ulja u tiganju, pa na njemu isprziti loptice od mlevenog mesa tako da dobiju braon boju. Zagrejati dobro kasiku maslinovog ulja u serpi, pa izdinstati preostali vlasac, izvaditi sampinjone iz vode i iseckati. Dodati ih vlascu i sve zajedno prodinstati. Polako dodavati dzin uz stalno mesanje. Procediti corbu od pecuraka i u nju doliti preliv za meso. Ostaviti dobijenu smesu da se kuva najmanje 5 minuta.



Fasirane snicle sa krompir salatom Potrebno je: - 800 g krompira, crni luk, 400 ml instant supe - 4 kasike sirceta, so, biber, secer - kasika senfa, 6 kasika ulja, 1/2 krastavca - 3 kasike vlasca Za fasirane: jaje, zemicka, glavica luka, 1/2 veze persuna, 400 g mlevenog teleceg mesa, so, biber - aleva paprika, kasicica ljutog senfa, 2 kasike biljne masti Oljustiti krompir i kuvati ga oko 20 minuta. Ocediti ga, preliti hladnom vodom, zatim ocistiti i iseci na tanke kolutove. Oljustiti crni luk, sitno ga iseckati, dodati u supu i pustiti da tecnost upola uvri. Potom dodati sirce, so, biber, prstohvat secera, senf i ulje. Masu preliti preko krompira. Sve dobro promesati i ostaviti da odstoji 10 minuta.



Teleci gulas Potrebno je: - 250 g crnog luka, 800 g teleceg mesa - 2 kasike ulja, so, biber, aleva paprika - 2 kasike paradajz pirea, 200 ml suvog crnog vina - 2 kasike gustina, malo ruzmarina, 250 g mesanih pecuraka po izboru Crni luk ocistiti i iseci na sitno. Meso oprati, posusiti i iseci na kocke. Na vrelom ulju proprziti i kada je gotovo dodati luk. Po ukusu posoliti, pobiberiti i dodati malo aleve paprike. Krckati oko 15 minuta, poklopljeno i to na blagoj vatri. Dodati u jelo paradjz pire, crno vino, gustin i ruzmarin. Pecurke dobro oprati iseci na sitne komade i dodati u gulas i krckati jos 10 minuta sve zajedno i kada je gotovo zaciniti sos. Servirati gulas posut sitno seckanim persunom i sluziti sa barenim krompirom ili pirincem.



 Divljac u sosu Potrebno je: - 120 g crnog luka, list lorbera, 6 karanfilica - 100 g dimljene slanine, 2 kasike ulja - 1 kg iseckane divljaci, 200 g sampinjona - 500 ml crnog vina, 400 ml supe, 50 g medenjaka - 2 sragarepe, 200 ml slatke pavlake, 2 kasike gustina - so, biber Ocistiti crni luk, jednu glavicu naspikovati lorberom i karanfilicima. Ostatak luka i slaninu iseckati, proprziti, izvaditi i ostaviti sa strane. Meso isprziti na ulju. Ocistiti pecurke, iseci ih na cetvrtine i dodati mesu, zajedno sa predhodno proprzenim lukom i slaninom. Naliti vinom i kuvati. Doliti supu i opet ukuvati. Izlomiti medenjake i dodati ih u jelo zajedno sa uspikovanom glavicom luka i krckati jos malo da se ukusi pomesaju. Ociscene i iseckane sargarepe dodati nakon 1 sata krckanja, zatim dodati pavlaku i kuvati jos oko 10 minuta. Dodati gustin i kuvati dok se ne zgusne.



Svinjetina sa paprikom Potrebno je: - 1 kg isecene svinjetine, 500 g crnog luka - 3 crvene paprike, 3 kasike masti, so, biber - 750 ml supe, 2 kasike gustina, 2 kasike iseckanog persuna, 23 kasike visnjevace Proprati i posusiti meso. Oljustiti crni luk iseckati ga na kolutove. Proprati papriku i iseckati na komade. Zagrejati mast. Isprziti meso i izvaditi ga. U masti zatim isprziti crni luk i polovinu izvaditi sa strane. Vratiti meso u serpu, posoliti, pobiberiti po zelji. Naliti supom poklopiti i krckati oko 45 minuta. Dodati u jelo papriku i ostatak crnog luka. Krckati oko 10 minuta, promesati gustin u malo hladne vode i doliti ga u jelo. Pomesati ga i kuvati. Dodati persun, posoliti i pobiberiti, dodati visnjevacu po ukusu. Uz ovo jelo se sluzi kuvani krompir, testenine ili se jede samo sa hlebom.



Lazanje sa spanacem i ribom Potrebno je: - 750 g spanaca, 2 glavice luka, cen belog luka - kasika ulja, so, biber, 400 g ribe (losos, skarpina) - sok od jednog limuna, 30 g brasna, 40 g maslaca - 200 ml mleka, 250 ml pavlake, 125 g mocarele sira - 200 g lazanji, 2 kasicice senfa Oprati spanac, iseckati crni i beli luk i proprziti na ulju. Dodati spanac i zaciniti, ribu preliti polovinom soka od limuna. Za besamel sos brasno poprziti na masnoci, naliti mleko i dodati pavlaku i krckati 5 minuta. Dodati senf i ostatak soka, a sir iseci na snite. U pleh naizmenicno redjati, testo, spanac, ribu i sos. Zavrsiti sa testom i odozgo



 poredjati sir. Staviti lazanje da se peku u zagrejanoj rerni na 200 stepeni C i peci oko 40 minuta. Posluziti dok je toplo.



Junece snicle i zapecen krompir Potrebno je: - 800 g krompira za kuvanje, cen belog luka - veza persuna, 200 ml slatke pavlake, 200 ml mleka - so, biber, malo muskatnog orascica, 700 g junece krtine, 2 kasike ulja, 150 ml supe, 300 g graska secerca ili mlade buranije, kasika maslaca Oljustiti krompire oprati i iseci na tanke kriske. Oljustiti beli luk, preseci ga na pola i njime natrljati pleh. Poredjati krompire gusto jedan pored drugog i peci na 200 stepeni C u zagrejenoj rerni. Oprati i iseci persun, pomesati slatku pavalku, mleko, malo soli, bibera i muskatnog orahcica i sa ovom smesom preliti krompir i peci ga 40 minuta. Zagrejati ulje, prziti meso sa svake strane dok ne porumeni, naliti supu i krckati u rerni oko pola sata. Grasak ili buraniju ocistiti i oprati pa kuvati 5 minuta u slanoj vodi. Procediti i na naslacu malo proprziti. Meso iz rerne izvaditi i iseci, preko preliti sokom od mesa. Servirati meso, krompir i povrce.



Teleci medaljoni sa cirokijom Potrebno je: - 50 g sargarepe, 50 g celera, 50 g praziluka - 250 ml supe, malo secera, 800 g cirokija - 2 kasike maslaca, 80 g rendanog parmezana - biber, so, 800 g teleceg filea, 2 kasike maslinovog ulja - 2 grancice zalfije Rernu zargejati na 200 stepeni, sargarepu i celer oprati, ocistiti i iseci po duzini, oprai i iseci na komadice. Supu zagrejati dodati povrce i secer pa pustiti da kuva na manjoj temperaturi oko 5 minuta. Iz svake cirokije ocistiti nozicem koren, a spoljne listove odstraniti. Zatim glavice cirokije oprati i ubaciti ih u supu, pa poklopljeno na nizoj temperaturi kuvati oko 5 minuta. Vatrostalnu posudu podmazati kasikom maslaca izvaditi cirokije iz supe, ocediti pa jednu do druge poredjati po dnu posude i posuti rendanim parmezanom i pobiberiti. Ostatak maslaca u listicima staviti preko pa oko 10 minuta zapeci u zagrejanoj rerni. Meso ocistiti od zilica, iseci 8 medaljona, zagrejati ulje u tiganju pa medaljone prziti sa obe strane dok ne porumene. Zalfiju oprati, iscupati listice dodati u tiganj sa medaljonima, pa krtko zajedno dinstati. Posuti solju i biberom. Cirokiju zajedno sa telecim medaljonima i zalfijom rasporediti na tanjire i servirati.



Rolnice punjene stapicima paprike Potrebno je: - 3 paprike razlicitih boja, 8 tankih svinjskih snicli - 2 kasike pesto-sosa, 2 kasike ulja, so, biber



 Paprike ocisti od semenki i iseci na prutice. Meso blago izlupati tuckom i premazati pestososom. Na svaku sniclu popreko poloziti po nekoliko stapica paprike. Uviti snicle u rolnice i pricvrstiti ih cackalicama. Rolnice premazati sa svih strana uljem i peci na rostilju oko 20 minuta. Tek kad je rostilj gotov, meso posoliti i pobiberiti, bitno je da se meso posoli tek na kraju pecenja zato sto so izvlaci vodu, pa postoji mogucnost da snicle na kraju ispadnu previse suve. Rostilj sluziti uz lepinju.



Junece snicle u slanini Potrebno je: - 4 ljute suve papricice, 4 cena belog luka, glavica luka - glavica luka, veza persuna, so, 2 kasike sirceta - 4 kasike ulja, tikvica, 4 junece snicle po 200 g - 4 parceta slanine, biber Papricicama odstraniti semenke, iseckati ih na sitno. Persun, crni i beli luk takodje sitno iseckati. Sve staviti u cinijicu i posoliti. Prokuvati sirce sa tri kasike vode i dok je tecnost jos vrela, preliti pripremljene sastojke. Na kraju umesati i 4 kasike ulja.Tikvicu uzduzno iseci na 8 tankih snita. Svako parce mesa obmotati sa po jednom snitom tikvice i slanine i pricvrstiti sa cackalicama. Premazati pripremljenom mesavinom i uz okretanje peci na zaru oko 10 minuta. Posoliti i pobiberiti. Uz ovo jelo sluziti krompirice i piti crno vino.



Bataci u susamu Potrebno je: - 4 bataka, kasika senfa, malo mlevenog karanfilica - so, biber, 6 kasika ulja, 2 kasike susama, 200 g mlevenog spanaca, 1/2 krastavca, 3 paradajza, 2 glavice crvenog luka, cen belog luka, 3 kasike kisele pavlake, kasicica secera Pomesati senf sa karanfilicem, solju i biberom i 3 kasike ulja. Mesavinom premazati batake, staviti u ciniju i poklopiti. Drzati meso u frizideru oko pola sata. Aluminijumsku foliju premazati uljem, staviti je na rostilj, poloziti batake i sa svake strane peci oko 12 minuta. U poslednjih minut dva posuti meso susamom. Blansirati spanac pola minuta, iseckati ga , iseckati krastavac, paradajz, beli i crni luk. Sve pomesati sa preostalim uljem, kiselom pavlakom i secerom, posoliti i pobiberiti.



Piletina sa susamom Potrebno je: - 800 g fileta pilecih prsa limunov sok, 2 kasike umaka od soje so ,biber, ulje za przenje 1 kasicica zacina Za pohovanje: brasno, 2 do 3 jaja 300 g susama



 Piletinu iseci na krupnije trake. Posuti ih sa soja sosom i sokom od limuna pa preko zacinom. Ostaviti da malo odstoje. Uvaljati ih u brasno pa u umucena jaja i na kraju u susam. Spustai ih u vruce ulje i prziti dok ne porumene. Vaditi ih na kuhinjski ubrus da ce cede od viska ulja.



Marinade za rostilj Marinada za jagnjece ili telece kotlete Potrebno je: - 2 1/2 cm nastruganog djumbira (koren ili u prahu) - 1 struk praziluka, 1 solja belog vina - 1 cen belog luka, strugana kora i sok od jednog limuna Sve sastojke pomesati i preliti preko pripremnjenog mesa



Marinada za raznjice Potrebno je: - 1 crni luk sitno isecen, 2 kasike sitno isecenog djumbira - 1 kasicica turmerika, 1 kasicica karija - 1/4 kasicice mlevenog indijskog orascica i 200 g kiselog mleka Staviti luk i ostale sastojke u procesor, dodati kiselo mleko i blago promesati. Dodati meso.



Marinada za svinjske krmenadle Potrebno je: - 1/2 solje ulja, 1/4 solje jabukovog sirceta - 1/4 solje vinjaka, 1/4 solje mlevenog kima - 1 kasika meda i jedna kasika crnog mlevenog bibera Sastaviti sve satojke i preliti preko mesa.



Marinada za ribu i morske proizvode Potrebno je: - 1 solja belog vina, 1/2 solje soka od limuna - 2 kasike vinskog sirceta, 2 kasike maslinovog ulja - so i biber Ostaviti ribu u marinadi pokrivenu celu noc. Riba mora biti sasvim sveza. Marinada ima efekat kuvanja, jer se riba vise ne obradjuje, lepo se ocedi, isece i servira uz garnir po zelji.



 Umaci Besamel umak sa pecurkama Rastopiti 50 g maslaca i proprziti 50 g brasna, pa uz neprekidno mesanje postepeno nalivati 1/2 l tople supe. Malo prokuvati i naliti 1/2 l toplog mleka, posoliti po ukusu i kuvati oko 10 minuta na laganoj vatri, zatim dodati proprzene pecurke (300 g) i na samom kraju umesati 2 dl pavlake i kasiku soka od limuna, pa sluziti uz razna mesa.



Besamel umak na francuski nacin Na 35 g zagrejanog maslaca kratko proprziti 30 g brasna i napraviti svetlu zaprsku, a zatim neprestalno mesajuci preliti sa 6 dcl hladng mleka. Pustiti da provri pa dodati 1/2 glavice sitno iseckanog crnog luka, parcence lista lorbera, karanfilic i malo nastruganog muskatnog orascica, a zatim kuvati na tihoj vatri pazeci da ne zagori. Na kraju propasirati kroz sito.



Sos od pecuraka Oprati i na listice iseci 1/2 kilograma sampinjona, pa ih na 75 g malaca na umerenoj vatri dnstati 7-8 minuta. Zatim dodati 2 kasike brasna i promesati, pa uz neprekidno mesanje postepeno nalivati 3 dl tople vode. Kuvati 5 minuta, pa skloniti sa vatre i umesati 2 zumanceta i 2 dl kisele pavlake, a zatim vratiti na vatru i polako zagrevati (ne dozvoliti da prokljuca). Sluziti kao preliv preko bifteka ili domaceg rizota.



Umak od kiselih krastavaca Zagrejati 2 kasike masti, dodati 2 kasike brasna i varjacom mesati da dobro porumeni. Zatim dodati 4 kisela krastavcica isecenih na sitne kockice, pa promesati, posoliti i naliti 1/2 l mlake supe. Sve dobro promesati i dodati 1 kasicicu secera pa kuvati dalje. Kada je gotovo, umesati 3 kasike kisele pavlake i sluziti uz kuvanu govedinu (iz supe).



Umak od kiselih krastavaca i paprika Krastavce i prpike iseci na sitno i dodati proprzenom brasnu na malo masnoce. Naliti govedjom corbom, posoliti i pustiti da provri. Na kraju dodati 3 kasike pavlake ili milerama i sluziti uz peceno meso.



Sos od paradajza Zagrejati 3 kasike ulja i u to dodati 1-2 kasike brasna i kratko proprziti pa uz neprekidno mesanje postepeno nalivati 1/2 l soka od paradajza. Zatim posoliti po ukusu i uz povremeno mesanje na tihoj vatri kuvati 10 minuta. Sos sluziti uz kuvanu govedinu i povrce iz supe.



Riblji umak U serpici mesati 1 punu kasiku maslaca pa uz neprekidno mesanje dodati jednu kasiku ostrog brasna. Serpicu staviti na vatru i kratko proprziti, pa dodati 2 kasike riblje corbe (ili supe od



 kocke) da se razredi, a zatim zaciniti sokom od 1 limuna i umesati 1 zumance. Sluziti uz pecenu ribu.



Umak od visanja Na 1 varjaci masti i dve varjace brasna naprtaviti zaprsku. Cim zaprska porumeni spustiti 3 kasike visanja koje su prehodno spremljene (ociscene od kospica). Kada su visnje dobro izdinstane naliti po potrebi junece supe, dodati kasicicu secera, 2-3 kasike kajmaka ili pavlake i na vrh noza soli, malo jos prokuvati i skinuti sa vatre i sluziti sa kuvanim i pecenim mesom.



Umak od ajvara Izdrobiti 4 tvrdo kuvana zumanca, dodati ajvara 2-3 kasike, malo ulja, malo sirceta i sitno isecen crni luk pa dobro izmesati i sluziti uz telece pecenje.



Sos sa mirodjijom Jednu vezu sveze mirodjije sitno iseckati, umesati je u 2 dl pavlake, posoliti i pobiberiti po ukusu, promesati i sluziti uz kuvanu ribu.



Umak od pasulja Skuvati pasulj (beli) ispasirati ga kroz cediljku, zatim izgnjeciti sa sircetom i uljem. Po ukusu dodati biber i so, kao i sitno isecenu glavicu crnog luka i persunovog lisca.



Sos sa lovorom i sampinjonima U tiganju zagrejati 4 kasike ulja i kasicicu maslaca, pa proprziti jednu glavicu crnog luka sitno isecenu. Ztim dodati 300 g oljustenog i isecenog paradajza, 250 g isecenih sampinjona, 5-6 listova lorbera i na vrh noza cimeta. Posoliti i pobiberiti, pa na umerenoj vatri kuvati desetak minuta, da se arome potpuno izmesaju.



Sos sa piletinom Na tri kasike ulja proprziti 1 glavicu crnog luka isecenog na rebarca, pa dodati 100 g dimljene slanine i 300 g pileceg belog mesa (sve iseceno na stapice)



Preliv za spagete Iseckajte 100 g slanine na kocke i proprzite je u 1dl ulja. Kada porumeni izvaditi je. U toj masnoci proprziti glavicu luka i malo ljute paprike. Kada je luk przen dodajte 100 g isecenog i oguljenog paradajza. Kuvajte oko 5 minuta uz stalno mesanje. Na kraju dodajte isprzenu slaninu i ovaj preliv stavite preko skuvanih spageta ili makarona.



Umak od sira U tiganj stavite 100 g putera, dodajte 1/4 l pavlake i przite dok se ne zgusne. Dodajte zatim izrendan ementaler, oko 100 g, malo proprziti. U posebnoj ciniji



 izmesati 100 g belog sira i 2 zumanca mesajuci dok se nedobije glatka masa. Posolite i pobiberite i umak je spreman i njime mozete preliti makarone. Stavite u tiganj oko 400 g vec skuvanih makarona pomesajte ih sa smesom ementalera, sklonite tiganj sa vatre i dodajte beli sir, mesajuci energicno. Sluzite odmah, dok se ementaler jos razvlaci.



Umak "alla carbonara" 100 g na kocke isecene dimnjene slanine prodinstati na malo ulja. U posebnom sudu umutiti 4 jaja, ribanog sira, soli i bibera. Po zelji dodati u umak nekoliko kasika pavlake i sve dobro umutiti. Preko skuvanih makarona preliti umak, a odozgo posuti isprzenom slaninom.



Pavlaka sa renom Sitno istrugati osrednji ren, dodati kiselu pavlaku, so, biber i na vrh noza secera. Zatim dodati sitno struganu kuvanu ili presnu cveklu koja ce sosu dati pikantniji ukus i lepu boju. Posluziti uz hladna jela od mesa.



Sos od jaja i senfa Tri zumanca, sobne temperature, izmesati sa 2 kasike senfa, kasikom secera i soli po ukusu. Sve to mutiti mikserom dok se ne dobije glatka masa. Zatim postepeno, u tankom mlazu dodavati mlako ulje (oko 350 g ) mesajuci u istom smeru. Kada se dobro umuti, postepeno dodavati sirce po ukusu. Penasto umucen sos sluziti uz neko jelo od povrca.



Svedski sos Tri kasike majoneza pomesati sa 1 kasikom pavlake i dodati 1 kasicicu struganog rena. Sluziti uz pecenje ili peceno meso.



Umak od kuvanih zumanaca Tvrdo obariti 4 jaja. Oljustiti ih, preseci na polovine, zumanca izvaditi, propasirati, a belanca sitno iseckati. U zumanca staviti 3 kasike ulja, malo soli, bibera i sirceta. Sve dobro izmesati i sluziti sa kuvanom govedinom.



Umak od vina U serpu staviti mast i jednu na kolutove isecenu sargarepu, 1 list lorbera, malo bibera, 20 g brasna i sve to naliti sa 2 dl vina i kuvati. Kada je gotov umak propasirati, dodati 2-3 kasike pavlake, razrediti sa jos vina ako je gust. Umak preliti preko pecenog mesa.



 Sos od senfa Umutiti 200 g senfa sa 1 dl ulja, zatim dodati 1 kiselu pavlaku, 2 strugana korena rena, izgnjecena 2 tvrdo kuvana jaja, limunov sok, so, biber po ukusu. Sve dobro izmesati i sluziti hladno.



Sos Bernes Umutiti 2dl gotovog majoneza sa 1 pavlakom. U to dodati iseckane veze persuna i mirodjije. Sve dobro izmesati i sluziti hladno.



Sos od crnog vina 1/2 l crnog vina (ne kiselo), stavit 1 malu glavicu crnog luka isecenog na cetvrtine, malo vlasca, na tanke reznjeve isecenu sargarepu, malo mirisljavih trava (majcina dusica, lovor, origano, ruzmarin) so, biber. Kuvati na tiho dok se kolicina tecnosti ne svede na polovinu. Propasirati i pred sluzenje dodati malo butera. Sluzi se toplo uz kuvanu ili pecenu ribu.



Mornarski sos Napraviti bledu zaprsku od 50 gr butera/margarina i 30 gr brasna. Posebno pomesati 200 gr bujona u kome se riba kuvala sa casom crnog vina pa time naliti zaprsku. Posoliti, pobiberiti i mesajuci, kuvati na tihoj vatri (ne sme da vri) cetvrt sata. Preliti preko kuvane ribe.



Zeleni sos Napraviti majonez (moze i kupljen u tubi ili tegli) i tome dodati malo pirea od spanaca. Sluzi se uz hladnu ribu.



Zenevski sos Na buteru proprziti malo sitno seckanog crnog luka i sitno seckane sunke. Dodati malo brasna pa pustiti da sve malo porumeni. Naliti sa malo crnog vina i supe u kojoj se kuvala riba. Na kraju dodati malo svezeg butera. Sluziti uz kuvanu ili pecenu ribu.



Bretonski sos Dobro izmutiti dva zumanca sa 1 kasicicom senfa, posoliti, pobiberiti, zakiseliti sa malo sirceta. Stalno mesati. Posebno rastopiti malo butera/margarina pa ga (kad je mlak) postepeno sipati u izmucena jaja i dalje stalno mesajuci. Sos treba da ima gustinu majoneza. Ovim sosom premazati ribu i bilo koje meso po ukusu.



 Salate Zelena salata sa piletinom i jagodama Potrebno je: - 2 fileta pilecih grudi, so, biber - 5 kasika ulja, glavica zelene salate - 250 g jagoda, limun, 2 zrela avokada - 2 veze maticnjaka, secer - kasika zelenog bibera u zrnu File belog pileceg mesa ocistiti, oprati osusiti pa istrljati biberom i uljem. Na kasiki ulja proprziti meso sa obe strane sve dok ne porumeni. Izvaditi i ohladiti kada je gotovo. Zelenu salatu ocistiti, oprati i iseci odprilike u velicine zalogaja. Jagode oprati, posusiti i iseci na cetvrtine, limun prepoloviti i sok iscediti. Oba avokada oguliti, preseci izvaditi koscice, zatim meso iseci na tanke kriske i poprskati ih limunom. Maticnjak oprati i iscupati listice. Preostali sok limuna pomesati sa solju, biberom, dodati ostatak ulja i mutilicom mesati, pa dodati zrna bibera. Pilece belo meso iseci na tanke snite, zatim garnirati salatu na vecem plitkom tanjiru. Kriske avokada, jagoda i mesa rasporediti preko salate, posuti pripremljenim dresingom i ukrasiti maticnjakom.



Salata od jaja Potrebno je: - cen belog luka, vezica luka vlasca - 6 kasika vinskog sirceta, so, biber, 6 jaja - 6 kasika maslinovog ulja, 300 g graska - 200 g radica i cirokije, 50 g persuna, grejpfrut Oljustii cen belog luka i izpasirati. Oprati luk vlasac, prosusiti i iseci na rolnice. Za marinadu promesati vinsko sirce, beli luk, rolnice sa vlascem, so, biber i maslinovo ulje. Jaja kuvati da budu tvrda, preliti hladnom vodom, oljustiti i iseci na kriske. Oprati grasak i blansirati oko 5 minuta, zrna izgnjeciti i dodati u marinadu. Radic i cirokiju ocistiti, oprati, pa iseci na trakice. Zatim oprati persun, prosusiti i iskidati na listice. Oguliti grejfrut i iseci ga na kriske, onda sve pomesati, salatu po zelji posuti izrendanim parmezanom i servirati.



Salata sa skoljkama Potrebno je: - po 1 mala zelena i crvena paprika - 1/2 krastavca, 4 luka, 6 paradajza - 3 kasike vinskog sirceta, so, biber - 6 kasika maslinovog ulja, 3-4 cena belog luka - 250 g skoljki Sve paprike oprati, ocistiti, prepoloviti, izvaditi semenke i kao i belu opnu. Svez krastavac oprati, oguliti prepoloviti po duzini, pa uz pomoc kasicice izvaditi semenke. Luk oljustiti i sve sitno iseckati. Paradajz preliti vrelom vodom i oljustiti opnu, iseci i izvaditi semenke.



 Paradajz, paprike, krastavac i luk staviti u vecu ciniju. Dodati sirce, co, biber kao i maslinovo ulje i iseckan beli luk. Marinadu preliti preko povrca, promesati i ostaviti 1 sat u frizideru. Skoljke dobro oprati, ocetkati, ocistiti, a morsku travu iseci nozicem. Ostale skoljke kuvati u malo vode oko 10 minuta. Ocediti neotvorene skoljke izvaditi, a ostatak dodati salati i pomesati.



Salata na klasican nacin Potrebno je: - 150 g boranije, so, crvena parika, 3 mlada crna luka - 4 paradajza, cen belog luka, 5 sardina, 50 g crnih maslina, mladi krompirici, sok od jednog limuna, so, biber, 6 kasika maslinovog ulja, bosiljak Boraniju oprati, ocistiti, kuvati je u posoljenoj vodi. Kada je gotova procediti je i ostaviti da se ohladi. Papriku oprati, ocistiti i iseci na trake. Mladi luk oprati, ocistiti i iseci na kolutove. Paradajz oprati, iseci na kriske, kuvana jaja iseci na cetvrtine, a kuvane mlade krompirice iseci na kockice. Filete od sardele isprati pod mlazom hladne vode, prosusiti i iseci. Ribu i masline dodati u salatu, pomesati sok od limuna, so, biber, dodati maslinovo ulje, pa posuti salatu. Na kraju kada se sve malo promesa dodati iseckan bosljak.



Cirokija sa plavim patlidzanom Potrebno je: - 100 g patlidzana, so, 2 cirokija salate, 4 kasike maslinovog ulja, po 1/2 crvene i zelene paprike, sok od jednog limuna, biber, malo secera, kasika kapra, nekoliko grancica persuna Oprati plavi patlidzan, obrisati ga i iseci na snite debele oko 2 cm, posoliti i ostaviti da stoji oko pola sata, a zatim ocediti. Ocistiti cirokiju, pokidati listove, oprati je, ako su listovi veliki mogu se iseci na manje. Oprati paprike, ocistiti i iseci na trake. Dobro zagrejati maslinovo ulje u njemu proprziti kolutove plavog patlidzana sa obe strane, dok ne dobije lepu zlatnozutu boju i hrskavu koru. Za sos izmesati sok od limuna sa solju, biberom i secerom. Mesajuci dodati dve kasike ulja. Na cetiri tanjira poredjati listove cirokije, pecene snite plavog patlidzana i isecene paprike. Zatim sve posuti sa malo kapra i preliti pripremljenim sosom. Oprati persun, dobro ga otresti od vode i iskidati listice sa drscica. Garnirati sa listovima persuna i servirati kao prilog bareni krompir ili uz baget.



Salata sa pecurkama Potrebno je: - 200 g zelene salate, nekoliko listica radica - 2 kriske tosta, 3 kasike maslinovog ulja - 400 g pecurki, 2 cena belog luka, 4 kasike suncokretovog ulja, 6 kasika sirceta, 150 ml supe od povrca, 3-4 kasike senfa, 3 kasicice secera, so, 50 g oraha, 100 g parmezana Zelenu salatu i radic ocistiti, oprati. Tost iseci na kockice i isprziti ih na malo ulja u teflonskom tiganju. Pecurke oprati i



 iseci na tanke listice. Beli luk ocistiti i iseci na sitno. Na ulju prodinstati pecurke i beli luk, pa izvaditi na stranu, a masnocu koja je ostala pomesati sa sircetom, supom od povrca pa sve zaciniti sa senfom, secerom kao i solju. Parmezan izrendati, a polovine oraha iseci krupnije. Preko zelene salate i radica staviti pecurke pa je preliti sa marinadom i pre sluzenja posuti sa kockicam preprzenog tosta, seckanim orasima kao i tracicama parmezana.



Salata od makarona sa paradajzom Potrebno je: - 400 g makarona, so, 1/2 krastavca, 150 g kukuruza - 250 g virsli, sok od 1 limuna, 200 ml supe od povrca - 150 g jogurta, 150 g majoneza za salate, biber, koktel paradajz, 1/2 radica, 2 kasiike vlasca Testeninu skuvati u malo posoljenoj vodi. Oprati pod mlazom hladne vode, ocediti i ostaviti da se dobro prosuse. Krastavac oprati i preoploviti po duzini. Kasikom izvaditi semenke i iseckati na kockice. Kukuruz izruciti iz konzerve i ocediti. Skuvane virsle oljustiti, prepoloviti po duzini pa iseci na ploske. Sok od limuna pomesati sa supom, jogurtom i majonezom. Dobro zaciniti sa solju i biberom. Pripremljene sastojke pomesati sa dresingom, pa hladiti oko 30 minuta. Paradajz oprati, prepoloviti, radic ocistiti i iseci u komade. Neposredno pred serviranje u salatu dodati paradajz, radic i kasiku seckanog vlasca. Posuti preko ostatkom vlasca.



Mesana salata sa curetinom i vocem Potrebno je: - 600 g mesane zelene salate, crveni grejfrut, 3 pomorandze, 500 g curecih snicli, 2 kasike brasna - 6 kasika maslinovog ulja, so, crni sveze mleveni biber - po jedna kasika belog vina i vocnog sirceta Listove raznih salata ocistit, oprati, prosusiti i iseci na komade velicine zalogaja. Grejfrut, kao i dve pomorandze debelo oljustiti tako da se i ukloni bela kozica. Sa svake kriske skinuti opnu i eventualno sacuvati sok. Curece snicle oprati, osusiti i iseci na komade velicine zalogaja, onda ga uvaljati u brasno. U serpi zagrejati 2 kasike ulja i na njemu proprziti meso sa obe strane oko 10 minuta. Malo posoliti, pobiberiti i ostaviti po strani. Ostale pomorandze iscediti, sok pomesati sa ostalim sokom, solju, biberom vinom i sircetom i na kraju dodati 4 kasike ulja i lagano promesati.



Salata od crvenog kupusa sa prsutom Potrebno je: - 750 g crvenog kupusa, so, 40 g suvog grozdja - 300 g kuvane bundeve, 50 g oraha, 4 kasike secera - sok od jednog limuna, biber, 4 kasike maslinovog ulja - 200 g tanko secenog prsuta Ocistiti kupusu spoljne liske, oprati ga i iseci na tanke trake. Posuti sa kasicicom soli i ostaviti 15 minuta da malo omeksa.



 Suvo grozdje preliti sa topolom vodom i ostaviti da nabubri. Meso kuvane bundeve iseci na komade, a orahe krupno iseckati. Mali tanjir podmazati sa malo ulja, u serpi zagrejati secer sa dve kasike vode, dok se secer ne karamelizuje i tu dodati orahe. Karamelizovane orahe izvaditi na podmazanu ciniju. U preostali karamel sipati sok od limuna sa 4 kasike soka od bundeve i pomesati. Kratko kuvati, pikantno zaciniti solju i biberom i zaciniti maslinovim uljem. Ocediti kupus od vode i pomesati sa karamel-marinadom. Ostaviti da odstoji oko 30 minuta. Ocedjeno suvo grozdje sa bundevom i karamel-orasima pomesati sa crvenim kupusom, a odozgo staviti komade tanko secenog prsuta.



Zelena salata sa prelivom od rokfora Potrebno je: - velika glavica salate, cirokija, veliki luk, 2 male sargarepe, 2 zelene paprike, 4 paradajza, mala crvena rotkvica, 80 g crnih maslina, 100 g rokfora, 300 ml jogurta, 5 kasika jabukovog sirceta, kasika senfa, kasicica vorcester sosa, prstohvat secera, so, beli biber - veza persuna Salatu ocistiti, oprati, osusiti iseci u komade velicine zalogaja. Cirokiju prepoloviti, iseci koren, razdvojiti od listova, oprati ih i osusiti. Luk oljustiti i iseci na tanke prstenove. Sargarepu oprati, oguliti, iseci u kolutove. Papriku oprati, prepoloviti, izvaditi semenke, iseci trake. Paradajz oprati, ocistiti i iseci na kriske. Rotkvu opari, ocistiti i krupno narendati. Prvo zelenu salatu i cirokiju, zatim ostale pripremljene sastojke rasporediti na 4 tanjira, dodati masline. Za dresing od rokfora prvo sir izgnjeciti viljuskom i pomesati ga sa mnogo gustim jogurtom. Dodati sirce senf, vorcester-sos i secer, pa posoliti i pobiberiti. Persun oprati i sitno iseckati i dodati u preliv za salatu. Pripremljeni dresing preliti preko salate i po zelji poprskati preko sa limunovim sokom. Uz ovu salatu dobro ide crni ili selajcki hleb.



Salata od boranije sa ribljim rolnicama Potrebno je: - 500 g zelene boranije, so, jabuka, glavica luka - 4 kasike crvenog vinskog sirceta, biber, prstohvat secera, 4 kasike ulja, 2 mlade veze celera, 4 riblja fileta - 100 g mesane zelene salate, 4 kriske jabuke za ukrasavanje Boraniju ocistit, oprati i u posoljenoj vodi kuvati oko 20 minuta. Ocediti i ostaviti da se ohladi. Jabuke oparti, iseci na cetvrtine, izvaditi semenke, iseci na kockice. Luk oljustiti i iseci. Pomesati sirce sa solju, biberom i secerom, usuti ulje i mutilicom mesati. Dodati komadice luka i jabuka. Vinegretom preliti boraniju i sve zajedno ostaviti da stoji oko 20 minuta. Mlade listove celera, ocistiti, oprati i nekoliko ostaviti na stranu. Drske iseci na tanke i duze komade. Filete od ribe urolati i pricvrstiti cackalicom, a celerove grancice staviti u sredinu. Opranu zelenu salatu pazljivo izmesati sa boranijom i zajedno sa rolnicama ribe rasporediti na 4 tanjira. Svaku porciju ukrasiti kriskom neoljustene jabuke.



 Salata sa krastavcem i lososom Potrebno je: - 300 g zamrznutih pogacica, vezica mirodjije, 2 kasike slatkog senfa, 3 kasike meda, po jedna glavica raznih zelenih salata, 1 vezica rotkvica, 1 vezica crnog luka, 1 mali krastavac, 200 g dimnjenog lososa u reznjevima Duboko zamrznute pogacice odlediti i pripremiti u zagrejanoj rerni prema uputstvu za upotrebu. U medjuvremenu oprati i prosusiti mirodjiju za dresing, nekoliko listica ostaviti po strani, a ostatak iseci. Na kraju iseckanu mirodjiju pomesati sa senfom i medom. Ocistiti glavice raznih zelenih salata, oprati i iseci. Rotkvice oprati iseci na trake i kriske. Oprati crni luk i iseci na prstenove. Na kraju oprati i izrendati krastavac. Salatu, rotkvice, crni luk i krastavac pomesati i servirati na cetiri dublja tanjira. Pogacice i dimnjeni losos poredjati preko toga i posuti marinadom sa mirodjijom i garnirati salatu listicima mirodjije i sluziti dok je topla.



Salata od sargarepe sa curetinom Potrebno je: - 400 g sargarepe, vezica nane, vezica persuna - 2 limete, 2 cena belog luka, 20 g djumbira, kasika soja sosa, 4 kasike ulja, biber, kasicica meda, 250 g filea od curecih grudi, 1 jaje, 2 kasike brasna, 30 g susama Oprati sargarepe, ocistit i po duzini iseci na trakice. Za vinegret oprati zacinsko bilje, prosusiti i iseckati. Oprati limete, koru jednog voca izribati i obe limete ispasirati. Oljustiti cen belog luka i djumbir lepo iseckati. Zatim sve sastojke za vinegret pomesati sa soja sosom, 2 kasike ulja, biberom, medom, pripremljen sos dodati sargarepi. Oprati curece grudi, istuci drvenim tuckom i iseci na fine trake. Izmesati belance i zumance. Meso najpre uvaljati u brasno, onda u razmuceno jaje i na kraju u susam. Ostatak ulja zagrejati u tiganju i meso peci oko 10 minuta. Potom trake curetine sa hrskavom korom servirati zajedno sa salatom od sargarepe, a po zelji garnirati listicima persuna ili bosiljka.



Salata od graska i sira Potrebno je: - 250 g graska secerca, so, glavica zelene salate - 1 sargarepa, 4 kasike maslinovog ulja, 2 kasike zrna pinije, 2 kasike soka od limuna, biber, vezica bosiljka - glavica crnog luka, 200 g mladog sira Dobro oparati i ocistiti grasak, a onda blansirati u slanoj vodi oko 5 minuta. Odliti vodu, preliti hladnom i ostaviti da se dobro ocedi. Oprati, ocistiti zelenu salatu i iseci ja na komade velicine zalogaja. Sargarepu oprati, ocistiti i iseci na sitne komade. Zagrejati kasiku maslinovog ulja u tiganju i prziti zrna pinije. Pomesati sok od limuna sa solju i biberom. Ostatak maslinovog ulja preliti preko toga, marinadu dobro promesati sa pripremljenim sastojcima za salatu i ostaviti da odstoji kratko vreme. Iskidati ostatke bosiljka, oprati,



 posusiti i iseckati. Oljustiti crni luk i iseckati ga na kockice. Zatim mladi sir pomesati sa bosiljkom i kockicama luka i od te mase napraviti male kuglice. Kuglice od mladog sira kao i salatu od graska ravnomerno rasporediti u 4 tanjira.



Salata od rotkve Potrebno je: - 2 kriske belog hleba, cen belog luka, 10 kasika ulja - 2 kasicice majcine dusice, 40 g crvenog sociva - 4 kasike sirceta, so, biber, malo secera, 1/2 glavice zelene salate, 1 rotkva, 100 g kackavalja Kriske belog hleba iseci na tri velike kocke, ocistiti beli luk. Zagrejati 2 kasike ulja u tiganju. Kockice hleba prziti u tiganju, u to dodati ispasiran beli luk i majcinu dusicu. Na kraju izvaditi kriske hleba iz ulja i ostaviti da se ocede na ubrusu. Crveno socivo kuvati 5 minuta, zatim odliti vodu i ostaviti da se dobro ocedi. U medjuvremenu sirce pomesati sa solju, biberom, secerom i ostatkom ulja. U to dodati crveno socivo i temeljno pomesati sa vinegretom. Ocistiti glavicu zelene salate, oprati i iseci na komadice. Ocistiti rotkvu i iseci na tanke kriske, iseckati kackavalj. Salatu sa rotkvom, sirom, socivom i vinegretom dobro pomesati, rasporediti na 4 tanjira, dodati kocke proprzenog hleba.



Salata od mladog spanaca Potrebno je: - 2 velike sake maldog spanaca, 2 kasike svezeg graska, 2 kasike maslinovog ulja, so, biber, sok od 1 limuna, 250 g feta sira Spanac dobro oprati i ostaviti da se ocedi. Grasak oprati i skuvati u posoljenoj vodi i ostaviti da se ohladi. Pomesati grasak i spanac i preliti sa prelivom koji se pravi na sledeci nacin. U teglu staviti 2 kasike limunovog soka, 5 kasika maslinovog ulja, jednu ravnu kasicicu soli i jednu ravnu kasicicu svezeg bibera. Sve dobro izmuckati i preliti preko spanaca i graska. Preko staviti izdrobljen feta sir i lagano sve izmesati i sluziti.



Rimska salata Potrebno je: - 4 fileta pilecih grudi, 2 kasike ulja, so, biber - konzerva kukuruza, 1/2 svezeg krastavca, 4 paradajza - crni luk, po pola vezice vasca, persuna, bosiljka - 300 g jogurta, kasika sirceta, 50 g kisele pavlake - 50 g rendanog parmezana Oprati file od pilecih grudi, peci na zagejanom ulju u tiganju. Onda na tihoj vatri kuvati oko 20 minuta. Izvaditi meso, posoliti i pobiberiti. Kukuruz ostaviti da se ocedi, oljustiti krastavac, oprati paradajz i ocistiti. Krastavce iseci po duzini, a onda iseci na kriske. Iseci



 paradajz na cetvrtine, oljustiti crni luk i iseci ga na prstenove. Ocistiti salatu, oprati, iseci i sve zajedno promesati u ciniji. Oprati zacinsko bilje i prosusiti. Vlasac iseci na rolnice, a persun i bosiljak na trakice. Jogurt pomesati sa sircetom, kiselom pavlakom i zacinskim biljem. Salatu rasporediti na tanjire, preliv posuti preko. Meso iseci na kriske i servirati preko svega. Posuti parmezanom i po zelji garnirati sa jos malo presuna i bosiljka.



Mesana salata sa jajima Potrebno je: - glavica zelene salate, glavica endivije, glavica zimske salate, veza rotkvica, glavica crnog luka - veza rukole, 4 paradajza, 1/2 kasicice senfa, 2 kasike sirceta, so, beli biber, 4 kasike ulja, po veza seckane mirodjije, vlasca, persuna, 4 tvrdo kuvana jaja Ocistiti glavicu svih nabrojanih salata, oprati ih i prosusiti tresenjem. Zelenu salatu i zimsku salatu iseckati na komade, a endeviju na siroke trake. Dobro ocistiti i oprati, osusiti i iseci rikolu.Ocistiti crni luk i iseci an kolutove. Oprati rotkvice i paradajz i iseci na tanke trake. Za dresing je potrebno pomesati senf, med i kasiku hladne vode. Posoliti i pobiberiti. Ulje kremasto pomesati i dodati zacinsko bilje. Salate, rikolu, crni luk, rotkvice i paradajz pomesati sa dresingom u velikoj ciniji za salatu. Oljustiti tvrdo kuvana jaja, iseci na osmine i servirati na salati.



Salata od povrca Potrebno je: - 2 filea pilecih grudi, so, biber, 2 kasike ulja - 300 g karfiola, 300 g brokolija, 4 sargarepe - 200 g mesane mlade salate, 125 g salate od majoneza, 150 g jogurta, sok od pola limuna - 4 kasicice karija, secer File od pilecih grudi oprati, istuci drvenim tuckom, istrlajti solju i biberom. Ulje zagrejati u tiganju i file peci uz stalno okretanje. Na tihoj vatri peci oko 15 minuta i pri tom stalno okretati. Karfiol i brokoli dobro oprati, ocistiti i iseci na ruzice. Oljustiti sargarepe i iseci uzduzno, skuvati u posoljenoj vodi. Karfiol kuvati oko 5 minuta kao i brokoli i staviti na tacnu da se ohladi. Sargarepu blansirati oko 5 minuta i staviti pod hladnu vodu da se ohladi. Dobro oprati salatu, ocistiti i ostaviti da se ocedi. Pomesati salatu sa majonezom, jogurtom, sokom od limuna i karijem. Posoliti, pobiberiti i dodati secer. Pileci filer iseci na trake. Povrce servirati na listovima mlade mesane salate i dodati kari. Preko mesane salate i karija rasporediti pileci file i sluziti dok je toplo.



 Prelivi za salate Univerzalni preliv za salate Umutiti 3 kasike ulja, 1-2 kasike sirceta ili soka od limuna, malo soli, na vrh noza secer, manju glavicu struganog crnog luk, malo bibera i kasicicu sitno iseckanih zacinskih trava (persun, celer, mirodjija, domaca menta, majcina dusica)



Preliv sa pavlakom Dobro umutiti jednu do dve kasike ulja, isto toliko sirceta ili soka od limuna, malo soli i secera, persunovog lista i na kraju dodati 2 kasike kisele pavlake, a po zelji istrugan crni luk ili izgnjecen beli luk.



Majonez sa renom Izmesati 125 g majoneza, 2 kasike kisele pavlake, 2 kasicice struganog rena i na vrh noza secera.



Preliv sa sirom Izmesati 125 g kvark ili krem sira,125 g majoneza, 2 kasike kisele pavlake i na vrh noza secera i koristiti za salate od svezeg povrca



Preliv za salatu od paradajza Napraviti marinat od pola solje maslinovog ulja, 2 kasike vinskog sirceta, kasicica soli na vrh noza mlevenog bibera i 2 kasike sitno iseckanog bosiljka pa u ovom drzati isecen paradajz 2-3 sata pre sluzenja.



Preliv za salatu od krastavaca ili od kuvane cvekle Umutiti solju kiselog mleka sa sitno iseckanom mirodjijom, a po zelji dodati beli luk i dva tvrdo skuvana i sitno iseckana jajeta.



Preliv za salatu od krompira Umutiti pola solje ulja, kasicicu senfa, kasicicu soli, 4 kasike soka od limuna i na kraju dodati sitno iseckanu ljutu papricicu.



Preliv za zelenu salatu Dobro umutiti pola solje ulja, sok od osrednjeg limuna, kasiku crnog vina, kasicicu senfa, kasiku meda, cen izgnjecenog belog luka i malo bibera.



 Tart pite Crveni krem tart Potrebno je: - 5 jaja, malo soli, 200 g secera - 125 g brasna, 125 g gustina, kasicica praska za pecivo - kesica zelatina, 300 ml slatke pavlake, kasika secera u prahu - 150 dzema od malina, 500 g mesavine ribizla, malina, kupina i borovnica, 1 pakovanje providnog preliva za tortu Zagrejati rernu na 180 stepeni. Odvojiti zumanca od belanaca, umutiti cvrsto belanca sa malo soli i 50 g secera. Umutiti penasto i zumanca sa 5 kasika tople vode i ostatkom secera. Pomesati brasno, gustin, i prasak za pecivo sa umucenim belancetom i sve dodati u umucena zumanca. Obloziti kalup za tortu peki papirom, kalup napuniti testom i peci oko 20 minuta. Izvaditi kalup iz rerne i pustiti testo da se ohladi. Omeksati zelatin po upustvu sa kesice razmutiti u hladnoj vodi. Umutiti slatku pavlaku i secer. Zelatin dodati umucenoj pavlaci i ostaviti u frizideru da se hladi 20 minuta. Pazljivo izvaditi testo iz pleha, zagrejati dzem od malina i njime namazati testo, preko toga namazati ohladjen krem. Ocistiti ribizle, maline, kupine i borovnice, oprati ih i ostaviti da se dobro ocede. Rasporediti voce preko torte. Pripremiti preliv za tortu i njime premazati mesavinu voca. Ostaviti da se hladi oko 2 sata u frizideru dok ne postane cvrsto.



Kampari tart Potrebno je: Za testo: 250 g brasna, 125 g maslaca, jaje - 65 g secera, malo soli, Za fil: 700 g jagoda, 3 kasike mlevenih badema - 375 ml soka od jagoda, 125 ml kamparija - 50 g secera, 2 pakovanja preliva za tortu, 2 kasike seckanog badema, nekoliko listica sveze nane Mikserom umutiti brasno, iseckani maslac, jaje, secer i malo soli, dok se ne dobije glatka masa. Testo oblikovati u loptu, uviti u foliju i ostaviti u frizideru da stoji oko 30 minuta. Zagrejati rernu na 200 stepeni, razviti testo na radnoj povrsini posutoj brasnom i obloziti njime nauljeni okrugli pleh za kolace (precnika oko 25 cm), oblozen peki papirom. Probosti vise puta viljuskom, peci 30 minuta i kada je peceno ostaviit da se ohladi. Oprati, ocisti jagode i ocediti ih. Testo vratiti u okvir za tortu, posuti mlevenim bademima i bogato poredjati jagode jedne pored drugih. Pomesati sok od jagoda secer i kampari, dodati preliv za tortu i preliti jagode. Kad se preliv stegne, izvaditi tortu iz okvira i po ivicama posuti seckanim bademom. Ukrasiti tortu svezim listicima nane, servirati uz caj, kafu ili mleko.



 Hrskavi tart od kajsija Potrebno je: Za testo: 200 g brasna, 5 kasika secera, malo soli - jaje, 100 g maslaca, Za fil: 600 g zrelih kajsija, kasika soka od limuna - 75 g seckanog badema, 2 kasike secera u prahu - 150 g pekmeza od kajsija, 4 kasike kajsijevace Sipati u dublju posudu brasno, secer i so. U sredinu razbiti jaje, dodati maslac iseckan na komadice i sve dobro umesiti u ujednaceno testo. Napraviti od testa kuglu, uviti je u foliju i ostaviti u frizider na oko pola sata, da se testo prvo stegne. Zagrejati rernu na 200 stepeni, testo jos jednom premesiti i razvuci ga po nauljenom plehu oblozenom pek papirom (pecnika oko 25 cm). Kajsije ubaciti na oko 1 minut u vrelu vodu, zatim ih oljustiti, ostraniti kosticu i iseci na kriske. Vece preliti limunom i gusto poredjati po testu. Posuti polovinom seckanog badema, posuti secerom u prahu i peci oko pola sata. Zagrejati dzem od kajsija, ispasirati ga kroz cediljku i umesati kajsejevacu. Izvaditi peceni tart iz rerne i premazati ga rastopljenim pekmezom, po ivicama posuti ostatak seckanog badema, staviti u frizider da se preliv potpuno stegne, sluziti ga uz kafu, caj ili mleko.



Mini kolac sa kajsijama Potrebno je: Za testo: svez kvasac (25 g), 250 g brasna, 80 g secera, kesica vanilin secera, 125 ml mlakog mleka - zumance, 40 g maslaca, Za fil i mrvice: 850 g kompota od kajsija, 3 jajeta - 375 g kisele pavlake, 10 g gustina, 60 g secera - 200 g brasna, 125 g seckanih badema, 75 g zutog secera, 125 g maslaca Izdrobiti kvasac i pomesati sa brasnom, secerom i vanilinim secerom, mlakim mlekom, zumancetom i razmeksalim maslacem. Umesiti testo, pokriti ga cistom kuhinjskom krpom i drzati na toplom mestu dok ne naraste, od prilike 45 minuta. Procediti kompot, zagrejati rernu na 180 stepeni. Za preliv pomesati jaja sa kiselom pavlakom, gustinom i secerom. Napraviti mrvice za posipanje kolaca od brasna, badema i maslaca. Nauljiti mali pleh za kolace precnika 20 cm, testo jos jednom premesiti, razviti i razviti u obliku pleha. Obloziti pleh testom, ukljucujuci i ivice. Rasporediti kajsije odozgo i zaliti pripremljenim prelivom. Izdrobiti mrvice preko kolaca i peci ga u rerni oko 30-40 minuta dok ne postane zlatnozut. Ostaviti kolac na sobnoj temperaturi da se ohladi i pre serviranja ga po zelji ukrasiti slagom. Prekriven celofanom ovaj kolac moze da ostane svez i do nedelju dana.



Tart od limuna i limete Potrebno je: - Za testo: 250 g maslaca, 200 g secera u prahu, malo soli - 500 g brasna, 4 zumanca, 4 kasike hladnog mleka - Za fil: 340 g secera, 4 domaca jaja, 350 ml pavlake - 200 ml soka od limete, kasika rendane kore od limete Zamesiti testo od 250 g maslaca, 200 g secera u prahu, malo soli 500 g brasna, 4 zumanca, 4 kasike hladnog mleka pa ispeci do pola. Umutiti jaja i secer, dodati pavlaku i oba soka, zajedno sa rendanom korom limete, vratiti u rernu i zatim u nju sipati fil. Na temperaturi od 180



 stepeni peci 45 minuta dok se fil ne stegne. Posle nekih sat vremen posuti prah secerom i sacekati da se dobro stegne i ohladi krem. Posluziti uz sveze maline ili neko drugo voce.



Tart od pomorandze sa marcipan kremom Potrebno je: - 200 g brasna, 1/2 kascice praska za pecivo, so - 100 g maslaca, 130 g secera, jaje, kesica vanilin secera, kasika dzema od pomorandze, 500 ml mleka - 1/2 sipke vanile, 1/2 kesice praska za puding, 6 zumanaca, 100 g marcipan mase, 5 malih pomorandzi - 2 kasike likera od pomorandze, nekoliko listova mente Zamesiti testo od od brasna, praska za pecivo, soli, maslaca, 2 kasike secera, jajeta, 2 kasike vruce vode i vanilin secera. Ohladiti. Rernu zagrejati na 180 stepeni, a testo rastanjiti i staviti ga u podmazan kalup 26 cm precnika, sa podignutim ivicama. Testo probosti, pokriti masnim papirom, opteretiti orasima, peci oko 15 minuta skloniti papir i orahe. Testo premazati sa dve kasike dzema, skuvati 400 ml mleka sa sipkom vanile i malo soli. Izvaditi vanilu, prah puding pomesati sa ostatkom mleka i zumancima, usuti kuvano mleko, pomesati i kuvati oko 3 minuta. Dodati krupno rendan marcipan i secer. Krem ohladiti i premazati koru. Pomorandze iseci u kolutove, 4 kasike dzema zagrejati sa likerom i umakati pomorandze. Ohladiti i poredjati po torti i po zelji ukrasiti sa listovima mente.



Tart sa kruskama Potrebno je: 100 g maslaca, 150 g secera, kesica vanilin secera 300 g brasna, kasika kvasca u prahu, 2 velike zrele kruske, 2 polovine kajsija iz kompota, 2 dl pavlake jaja, 4 kasike ruma
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Umutiti maslac i secer, pa dodati jedno po jedno jaje i vanilin secer. Dodati brasno i kvasac. Kriske iseci na tanke kriske. Sipati testo u kalup i sloziti kruske na testo. Odozgo staviti kajsije isecene na kriske. Peci u rerni zagrejanoj na 220 stepeni oko 10 minuta, a zatim na 200 stepeni jos 15 minuta. Posuti prah secerom i posluziti sa sladoledom od vanile ili slatkom pavlakom.



Krem kolac sa sljivama Potrebno je: - 300 g brasna, malo soli, 180 g maslaca, 1 zumance - 120 g secera Za krem: 1 kg sljiva, 2 kasike skroba, 150 g secera - kasika maslaca, 50 g iseckanih oraha Umesiti testo od svih sastojaka i ostaviit 1 sat u frizideru. Kuvati sljive u malo tecnosti 5 minuta. Pomesati skrob sa 3 kasike hladne vode i zajedno sa secerom dodati u sljive. Kuvati dok se ne zgusne. Skloniti sa toplote i dodati maslac i orahe. Ostaviti da se ohladi. Zagrejati rernu na 200 stepeni. Razviti testo i njime obloziti dno i stranice kalupa precnika 25-30 cm. Ostaviti malo testa za povrsinu kolaca. Usuti fil i od ostatka testa napraviti trake. Sloziti ih u vidu mreze preko fila. Peci 45 minuta i kada je pecen posuti sa secerom u prahu.



 Tart sa crnim grozdjem Potrebno je: - 300 g brasna, 200 g maslaca, 100 secera - 1 jaje Za krem: 6 dl mleka, 50 g skroba, kasika secera, 2 jaja - 500 g crnog grozdja bez semenki, 1,5 dl slatke pavlake Umesiti testo od svih sastojaka i ostaviti testo 2 sata u frizider. Razviti testo i njime obloziti pleh precnika 25 cm i peci 20 minuta u zagrejanoj rerni na 200 stepeni i ostaviti testo da se ohladi. Pomesati 4 kasike mleka sa skrobom, secerom i zumancima. Polako uliti provrelo mleko i kuvati na pari dok se krem ne zgusne. Mutiti dok se krem ne prohladi pa dodati sneg od belanaca. Usuti polovinu krema preko pecenog testa, zatim poredjati zrna grozdja i ostatk fila. Ostaviti u frizider da se ohladi, ukrasiti slagom od slatke pavlake.



Peceni krem tart Potrebno je: - 125 g maslaca, 50 prah secera, 2 zumanca - 150 g brasna, Za krem: 5 jaja, 125 g secera, 3,5 dl pavlake - 1,5 dl mleka, malo vanile i orascica Umutiti maslac i prah secer, dodati zumance i brasno i umutiti homogeno testo. Uviti ga u foliju i ostaviti u frizideru da prenoci. Razvuci testo i njime obloziti kalup precnika 25 cm. Zagrejati rernu na 170 stepeni i peci testo 40 minuta. Ostaviti da se ohladi. Umutiti jaja i secer, pa uliti provrelu mesavinu mleka, pavlake, vanile i orascica. Pustiti da prokuva i odmah skloniti. Pecenu koru premazati preostalim zumancetom razmucenim sa nekoliko kapi vode. Uliti krem i peci 45 minuta dok se krem ne stegne.



Tart Tatin Potrebno je: - 300 g brasna, 150 g maslaca, malo soli Za fil: 4 velike kisele jabuke, 90 g secera, 100 g maslaca Umesiti od brasna i maslaca fine mrvice, dodati so i hladne vodi toliko da se dobije glatko testo. Obloziti njime kalup precnika 25-30 cm i ostaviit u frizideru. Jabuke ocistit i iseci na koutove. Testo premazati maslacem sloziti jabuke i posuti secerom. Peci u rerni zagrejanoj na 180 stepeni oko pola sata. Secer na povrsini jabuka treba da se karamelizuje.



 Dezerti Sekina pita Potrebno je: - 400 g brasna, 250 g margarina, malo soli - 9 kasika hladne vode, 1 kg sezonskog voca - 6 kasika domaceg pekmeza, saka seckanog badema - sladoled od vanile i listovi sveze nane Zamesiti glatko testo od brasna, vode, margarina, soli i vode. Ostaviti da stoji u frizideru 1 sat. Dve trecine testa razvuci po plehu i obloziti stranice. Preko njega staviti voce, zaseceriti po ukusu, dodati tri kasike gustina i prekriti preostalim testom. Peci sat na temperaturi 150. Gotovo premazati zagrejanim pekmezom. Mlaku pitu posuti seckanim bademom, sluziti uz sladoled od vanile i listice sveze nane.



Jednostavan kolac od maka Potrebno je: Za testo: 4 cela jaja, 2 case od jogurta secera - 1 casa od jogurta ulja, 1 casa od jogurta mleka, 2 case od jogurta brasna T 500, 1,5 casa od jogurta mlevenog maka (mera case od jogurta je 200 ml) Za premazivanje: 4 kasike likera od kajsije - 4 kasike vode, 3 kasike dzema od kajsija Mikserom penasto umutiti jaja i ulje. Postupno dodavati secer i mleveni mak. Naizmenicno dodavati brasno i mleko i stalno mesati. Sipati testo u pouljen i pobrasnjen pleh 20x35 cm i peci oko 50 minuta na 180 stepeni. Peceno testo jos toplo prepoloviti i ostaviti da se ohladi. Pomesati liker sa vodom i natopiti ohladjeno testo. Rastopiti dzem sa malo vode i premazati jednu polovinu testa i prekriti je drugom polovinom. Ponovo premazati dzemom i preliti glazurom od cokolade. Ovako pripremljen kolac ukrasiti sa cokoladnim ukrasima po izboru.



Ledeni kolac Potrebno je: - 1,8 l mleka, kompot od visanja bez kospica (800 g), 2 pudinga od vanile, 180 g secera, 120 g psenicnog griza, kora od pomorandze, 2 vanilin secera, 2 kasicice soka od limuna Staviti 1 l mleka da provri i dodati 120 g secera. Posudu sa mlekom skinuti sa sporeta, dodati griz i koru od pomorandze. Nastaviti sa kuvanjem jos oko 5 minuta uz stalno mesanje. Griz malo ohladiti, dodati ocedjene visnje i limunov sok. Lagano promesati i izruciti u pleh 25x30 cm koji je predhodno pokvasen sa vodom. Prasak za puding pomesati sa 60 g secera i sa 100 ml mleka, a ostatak mleka 700 ml staviti da provri na sporetu i dodati na kraju kada je skuvan vanilin secer. Topli puding sipati preko griza. Kolac dobro ohladiti i sluziti sa slagom.



 Torta s malinama Potrebno je: Za koru: 6 jaja, 50 g secera, 60 g brasna T 500, 1/2 kesice praska za pecivo, 20 g skroba, 20 g maslaca, malo soli Za krem: 500 ml slatke pavlake, 250 ml jogurta - 2-3 kasike dzema od malina, 2 kasike secera u prahu, 15 g zelatina Za ukrasavanje: 300 g svezih malina Odvojiti belanca od zumanaca, mikserom izmesati od belanaca cvrst sne. Penasto izmesati zumanca, secer i so, dodati maslac i secer u prahu. Na kraju dodati umucena belanca, pomesan prasak za pecivo sa brasnom i skrobom. Pleh velicine 30x40 cm obloziti pek papirom i preko sipati umucenu masu za koru. Peci u rerni oko 15 minuta na 200 stepeni. Pecenu koru staviti na vlazan ubrus, skinuti masni papir, urolati i ohladiti. Zatim biskvit iseci na trake siroke oko 2 cm i premazati ih marmeladom. Na dno okruglog kalupa od sredine prema spolja kruzno slagati trake tako da se dobije oblik velike spirale. Zelatin spremiti prema uputstvu sa kesice. Slatku pavlaku dobro umutiti, dodati secer, jogurt, dzem od malina i na kraju rastopljen zelatin. Krem sipati preko pripremljenog biskvita i ostaviti u frizider da se hladi najmanje 2 sata. Po povrsini torte rasporediti sveze maline i preliti ih prelivom za torte, odvojiti od kalupa i posluziti.



Japanska torta Potrebno je: - 400 g cokolade sa rizom, 150 ml slatke pavlake - 250 g sira mascarponea, kora od limuna - 150 g visanja iz kompota, 1 slag krem od vanile - 2 krem slaga od cokolade, 350 ml mleka Za ukrasavanje: 1 krem slag od vanile, 125 ml mleka, 50 g cokolade za kuvanje



Cokoladu sa rizom izlomiti na komade i rastopiti na pari , dodati slatku pavlaku i polako promesati. Rastopljenu cokoladu sipati u podmazan kalup za tortu precnika 25 cm i ostaviti najmanje 2 sata u frizideru. Krem slag od vanile umutiti prema uputstvu sa kesice, dodati sir i rendanu koru od limuna. Polovinom krema premazati ohladjenu cokoladnu podlogu, dodati ocedjene visnje, zatim preostali krem. Na isti nacin kao i slag od vanile pripremiti i slag od cokolade i sipati preko krem slaga od vanile. Cokoladu za kuvanje rastopiti na pari i sipati je u tankom sloju na pek papir. Ohladiti je i izlomiti na vece komade i obloziti sa njom spoljni deo torte. Slag od vanile pripremiti po uputstvu sa kesice i ukrasiti tortu.



Tiramisu palacinke s visnjama Potrebno je: - 130 g brasna T 500, 1 jaje, 1 zumance, 250 ml mleka, so, ulje za pecenje, 1 kasicica kakaa Za krem: 2 kutije tiramisu krema, 600 ml mleka Za krem od visanja: 700 g kompota od visanja, 3 kasike secera u prahu, 3 kasike gustina



 Umutiti palacinke i dodati na kraju kakao pa ispeci palacinke. U dubljoj posudi umutiti mikserom tiramisu krem s mlekom. Visnje iz kompota ocediti, a sok sacuvati. Na svaku palcinku staviti deo krema i visnje iz kompota i saviti ih ka unutra. Od soka od visanja odvojiti dve kasike i pomesati sa skrobom, a ostatk pomesati sa secerom i prokuvati oko 5 minuta. Zatim dodati razmucen skrob i kuvati dok se krem ne zgusne. Palacinke preliti kremom od visanja i posluziti.



Urmasice Potrebno je: - 400 g mekog brasna T 500, 250 g margarina ili maslaca, 2 jaja, 60 g secera Za nadev: 50 g mlevenog badema, 50 g na krupno isecenih badema, 1 vanilin secer, kora od limuna, 2 kasike secera, muskatni orascic, 50 ml mleka Za secerni preliv: 500 g secera, 800 ml vode, sok od jednog limuna, isecen limun na kolutove, 1 vanilin secer Brasno pomesati sa praskom za pecivo, dodati margarin ili maslac, jaja, secer i zamesiti glatko testo i ostaviti da odstoji 1 sat. Za to vreme pripremiti nadev: bademima dodati secer, vanilin secer, narendani muskatni orascic i sve preliti provrelim mlekom. Dobro izmesati i ohladiti. Od testa oblikovati loptice velicine oraha, stanjiti ih dlanom na trenici, na sredinu staviti kasicicu pripremljenog nadeva, zatim pazljivo uviti jednu pa drugu stranu testa. Oblikovane urmasice slagati na pouljen i pobrasnjen pleh, tako da bude okrenut na dole deo gde se spaja testo. Peci ih u rerni na 200 stepeni 40 minuta. Od secera, vanilin secera, vode, limunovog soka i isecenog limuna skuvati sirup. Sirup malo prohladiti i preliti preko toplih urmasica i ostaviti ih da odstoje nekoliko sati da upiju sirup.



Sipkava strudla sa orasima Potrebno je: Za testo: 1 kesica suvog kvasca, 400 g mekog brasna, 280 g maslaca, 1 jaje, 1 zumance, 60 g secera Za nadev: 350 g oraha, 2 kasike meda, 150 g secera, rendana kora od limuna, 80 g suvog grozdja, rum, cimet, muskatni orascic, 200-300 ml mleka Za premazivanje: 1 jaje i secer u prahu za posipanje po potrebi Kvasac pomesati s brasnom, dodati listice maslaca, pa sve izmrviti, zatim dodati jaje, zumance i secer i zamesiti testo i ostaviti da odstoji 1 sat. U medjuvremenu mlevene orahe preliti provrelim mlekom, dodati med, secer suvo grozdje, koru od limuna, rum, cimet i muskatni orascic. Sve dobro promesati i ohladiti. Testo kratko premesiti i iseci na tri dela. Svaki razvuci oko 20x30 cm, namazati pripremljenim namazom i uviti u rolnu. Sloziti jednu pored duge u podmazan pleh i premazati ih razmucenim jajetom. Peci u rerni oko 40 minuta na 200 stepeni. Kad se malo prohladi seci strudlu i po zelji posuti sa prah secerom.



 Sladoled od jagoda Potrebno je: - 500 g svezih jagoda, 2 vanilin secera, 4 kasike soka od pomorandze, 3 kasike meda, 250 ml mleka Jagode oprati iseci na cetvrtine, dodati vanilin secer i sok od pomorandze, zatim mutiti sa mikserom i dodati med i mleko. Sladoled sipati u posude za zamrzavanje i drzati u zamrzivacu 4-5 sati. Sluziti kugle sladoleda sa svezim jagodama.



Tiramisu torta Potrebno je: - 2 velike kutije piskota, 700 g punomasnog kravljeg sira, 1/2 kasicice esencije ruma, 2 slaga od vanile, 2 dl mleka, 5 dl slatke pavalke, 350 g secera u prahu, 1 kasika Neskafe, 5 kasika secera, 50 g cokolade u prahu 5 dl mleka pomesati sa 5 kasika secera i 1 kasikom Neskafe pa u to umakati piskote i poredjati ih po vecem kalupu. Posebno pomesati izgnjecen kravlji sir sa secerom u prahu i esencijom ruma. Slatku pavalku mikserom umutiti u slag. Slag od vanile umutiti sa 2 dl mleka. Sve tri umucene mase pazljivo sjediniti, izmesati i sipati preko piskota. Tortu ostaviti u frizideru 24 casa. Pre serviranja obilno posuti cokoladom u prahu.



Vocne bombice Potrebno je: Za koru: 5 jaja, 5 kasika secera, 5 kasika brasna, 2 kasike vode, 1/2 praska za pecivo, 1 vanilin secer Za krem: 250 g kompota od kajsija, 3 kasike marmelade od kajsija, 100 ml sirupa iz kompota - 800 ml mleka, 4 kasike secera, 2 pudinga od cokolade Odvojiti belanca od zumanaca. Zumanca umutiti sa vanilinim secerom, secerom i vodom. Brasno pomesati sa praskom za pecivo i postupno dodavati zumancima. Na kraju polako dodati umucena belanca promesati sve i sipati u pouljen i pobrasnjen kalup i peci na 180 stepeni oko 15 minuta. Pecenu koru ohladiti, poprskati je sa sokom od kompota, pemazati marmeladom, a preko nje poslagati ocedjene polovine kajsija iz kompota. Preko toga sipati topao puding koji je skuvan prema upustvu sa kesice. Rashladjen kolac iseci na kocke i posluziti uz slag ili slatku pavlaku.



Bajadera sa kokosovim brasnom Potrebno je: - 2 dl mleka, 300 g secera, 3/4 margarina - 200 g kokosovog brasna, 300 g mlevene plazme - 100 g cokolade za kuvanje



 Prokuvati mleko sa secerom, dodati margarin i sa njim preliti pomesan keks sa kokosovim brasnom. Sve dobro promesati. Masu razmazati po tacni i kada se malo ohladi preliti glazurom od cokolade.



Tiramisu beze torta Potrebno je: - 2 beze kore, 100 g dzema od borovnica - 1 tiramisu krem, 200 ml mleka, 150 ml slatke pavlake, 2 kasike soka od pomorandze, 2 kasike instant kafe, 2 kasike vruce vode, kakao u prahu za ukrasavanje U dublju posudu sipati tiramisu sadrzaj, dodati slatku pavlaku i sok od pomorandze i mutiti mikserom oko 5 minuta. Instant kafu pomesati sa vrucom vodom, ohladiti i dodati tiramisu kremu. Beze podlogu premazati sa pola kolicine dzema, preko rasporediti pola kolicine tiramisu krema, pokriti drugom korom, premazati preostalim dzemom i tiramisu kremom. Tortu ostaviti pola sata u frizideru i pre sluzenja posuti sa kakaom u prahu.



Puding od ananasa Potrebno je: - 1 konzerva ananasa oko 400 g, 3 supene kasike pekmeza od kajsija, 2 supene kasike gustina - 120 g maslaca, 120 g secera u prahu, 120 g brasna, 1/2 kesice praska za pecivo, 3 jaja - rendana kora od pomorandze, ulje za pecenje Jednu okruglu vatrostalnu ciniju od 1,5 l namazati uljem. Ananas izvaditi iz konzerve i ocediti, deo soka staviti na stranu, a sa ostatkom prokuvati anananas i pekmez. Gustin pomesati s malo soka i umesati u predhodnu masu i na slaboj vatri kuvati uz stalno mesanje, dok se ne zgusne. Ostaviti da se malo ohladi pa sipati u okrugli kalup. Maslac malo zagrejati i umutiti penasto sa secerom u prahu i korom od pomorandze i jajima pa dodati brasno pomesano sa praskom za pecivo. Ovu masu sipati na ohladjen puding od ananasa i peci u rerni na 190 stepeni oko 40 minuta. Malo ohladiti i izruciti iz kalupa.



Rolat sa bananama Potrebno je: - 5 jaja, 80 g secera, 50 g brasna, 20 g kakaa - 1 prasak za pecivo Za krem: 5 jaja, 100 g secera, 150 g cokolade - 1 vanilin secer, 200 g maslaca, 100 g mlevenih badema, 2 kasike ruma, 1 kg banana i limunov sok Jaja penasto umutiti sa secerom, dodati brasno pomesano sa praskom za pecivo i kakaom i lagano promesati. Pripremljenu masu sipati u pouljen i pobrasnjen pleh velicine 40 x 30 cm i peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 20 minuta. Pecenu koru uviti u vlaznu kuhinjsku krpu i uviti u rolat i ostaviti da se hladi. Jaja, secer i vanilin secer penasto umutiti i kuvati na pari uz stalno mesanje, na kraju dodati izlomljenu cokoladu i mesati dok se sva cokolada ne rastopi. U ohladjen krem dodati umuceni maslac, dobro izmesati i dodati bademe i rum. Ociscene banane poporskati limunovim sokom. Biskvit



 odmotati, premazati ga vecim delom krema i uz jednu ivicu poslagati dva reda banana. Biskvit uvitu u rolat i premazati okolo preostalim kremom.



Kocke s bananama Potrebno je: - 6 jaja, 100 g secera, 3 kasike vode, 50 g brasna - 15 g kakaa, 1/2 praska za pecivo Za krem: 300 ml mleka, 35 g ostrog brasna, 50 g secera, 100 g cokolade za kuvanje, 20 g maslaca Za ukrasavanje: 4 banane, 250 ml mleka, 2 slaga Umutiti jaja i secer, dodati vodu, brasno pomesano sa praskom za pecivo i kakaom i polako sve izmesati. Masu sipati u pouljen i pobrasnjen kalup precnika 25x35 cm i peci u rerni na 200 stepeni oko 30 minuta. Brasno i secer pomesati sa malo mleka i sipati u ostatak provrelog mleka u kojem je vec rastopljena cokolada, kuvati nekoliko minuta uz mesanje i ostaviti je da se ohladi. U ohladjen krem dodati umucen maslac. Na ohladjen maslac staviti krem, rasporediti banane isecene na kolutove i poprskati ih limunovim sokom i na kraju premazati umucenim slagom.



Saher torta Potrebno je: - 140 g maslaca, 160 g secera, 180 g cokolade - 8 zumanaca, 8 belanaca, 120 g brasna, 1 vanilin secer Za glazuru: 100 g marmelade od kajsija, 120 g maslaca, 250 g cokolade za kuvanje Penasto umutiti maslac, dodati rastopljenu cokoladu, secer i vanilin secer i sve dobro umutiti. Zatim dodati brasno i jedno po jedno zumance. Na kraju dodati umucena belanca. Kalup za tortu (okrugao) podmazati sa maslacem i posuti sa brasnom, sipati umucenu smesu i peci na 160 stepni oko sat vremena. Pecenu koru izvaditi iz rerne i ostaviti da se ohladi. Marmeladu zagrejati sa kasikom vode, koru preseci na pola pa namazati marmeladom i preko. Kada se ohladi preliti sa glazurom od cokolade. Glazuru pripremiti na sledeci nacin: maslac kuvati na laganoj vatri, dok iz njega ne ispari voda, skinuti ga sa sporeta i ostaviti da se hladi 2-3 minuta. U drugoj posudi izlomiti cokoladu i u nju dodati rastopljen maslac i mesati sve dok se ne dobije ujednacena masa i premazati celu tortu. Saher tortu sluziti uz slatku pavlaku.



Pita sa vinjama u lisnatom testu Potrebno je: - 1 pakovanje lisnatog testa, 400 g visanja - 150 g mlevenog badema, 2 vanilin secera - 1/2 kasicice cimeta u prahu, 50 g seckanog badema Za premazivanje: 1 jaje i za posipanje 2 kasike secera u prahu Visnje staviti da se ocede. U ocedjene visnje dodati cimet, vanilin secer i sve dobro izmesati. Rastanjiti odmrznuto lisnato testo na velicinu 40x25 cm, po sredini rasporediti polovinu pripremljenog nadeva od visanja i polovinu mlevenih badema. Umucenim jajetom premazati ivice testa, testo pazljivo saviti, povrsinu premazati jajetom i posuti sa delom krupno isecenih badema. Isti postupak ponoviti i sa drugim delom



 lisnatog testa. Pitu staviti da se pece u zagrejanoj rerni na 220 stepeni oko 35 minuta. Pitu iseci kada se ohladi i posuti sa prah secerom.



Laki kolac od jabuka sa visnjama Potrebno je: - 2 kg nakiselih jabuka, 200 g visanja - secer po ukusu, 250 g margarina, 400 g brasna, 2 jaja, 2 kasike kisele pavlake, 4 kasike secera u prahu, cimet po ukusu, vanilin secer za posipanje Jabuke narendati, pa ih pomesati sa ocedjenim visnjama, posuti cimetom i poseceriti po ukusu. Margarin izmrviti sa brasnom, dodati secer u prahu, kiselu pavlaku i jaja pa zamesiti testo. Ostaviti ga da odstoji u frizideru oko 1 sat pa ga podeliti na dva dela. Svaki deo rastanjiti u obliku pravougaonika, jednom korom pokriti dno namascenog kalupa. Naneti fil, pa ga pokriti drugom korom, izbosti viljuskom i peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 40 minuta. Izvaditi , posuti prah secerom i vanilin secerom i iseci na kocke.



Hrskav rolat tiramisu Potrebno je: - 60 g tamne cokolade, 50 g maslaca - 150 g zutog secera, 2 jaja, 1 kasika likera od pomorandze, 2 kasike mleka, 150 g mekog brasna , 1 prasak za pecivo Za krem: 1 tiramisu krem, 250 ml hladnog mleka - 70 g prepecenih i iseckanih badema - 1 kasika instant-kafe Maslac i secer penasto umutiti, dodati jaja i dobro izmesati. Dodati cokoladu rastopljenu na pari i nastaviti sa mesanjem. Zatim dodati liker i mleko, sipati brasno i dobro izmesati. Pripremljenu smesu sipati u puljen i pobrasnjen kalup dimenzija 36x25 cm i peci u rerni na 200 stepeni oko 15 minuta. Pecenu koru izvaditi iz rerne i kalupa i staviti sa strane da se hladi. Tiramisu krem pripremiti: u hladno mleko u kojem je rastopljena kafa sipati mesavinu za tiramisu i mutiti 5 minuta najvecom brzinom. Odmah nakon toga dodati badem i promesati pa premazati preko kore. Sve zajedno saviti u rolat i ostaviti da stoji u frizideru 2 sata pre sluzenja.



Engleske krofne Potrebno je: - 300 g brasna, 1 dl mlakog mleka, 25 g svezeg kvasca, 2 supene kasike secera, 80 g maslaca - 2 jaja, 0,5 dl slatke pavlake, 1 kasika meda, ulje, so, 1 jaje za premazivanje Kvasac preliti mlakim mlekom i ostaviti na toplom da nadodje. U dubokoj ciniji mikserom promesati brasno, secer, maslac i na vrh noza soli. U drugoj ciniji penasto umutiti dva jaja, slatku pavlaku, med i kvasac. Mase sjediniti, umesiti glatko testo, oklagijom rastanjiti na 1 cm debljine i modlom vaditi krofne. Poslagati ih u pouljen pleh, premazati jajetom ostaviti na toplom pola sata pa peci u vrucoj rerni dok lepo ne porumene. Servirati uz caj i dzem po izboru.



 Grilijas stangle Potrebno je: - 140 g kristal secera, 140 g oraha, 140 g secera u prahu, 4 zumanca, 140 g maslaca, 2 oblante Secer staviti u siru posudu i topiti na laganoj vatri do zlatnozute boje. Dodati iseckane orahe i odmah sipati na dasku ili tanjir navlazen vodom, ohladiti i samleti. Zumanca umutiti sa prah secerom i staviti da se kuvaju na pari, mesati sve dok ne postanu penasta i gusta. Dodati maslac isecen na listove i nastaviti sa mesanjem dok se maslac ne rastopi. U vruc krem dodati karamel od oraha dobro izmesati i tako toplo sipati preko jedne oblante, zatim staviti drugu preko i na karju pritisnuti necim teskim i dobro ohladiti. Kolac iseci na stangle i posluziti uz hladna ili topla pica.



Kolac zebra Potrebno je: Za koru: 10 jaja, 240 g secera, 300 g mekog brasna, 80 g cokolade Za krem: 250 g dzema od kajsija, 300 ml soka od pomorandze Za glazuru: 200 g cokolade za kuvanje, 100 ml slatke pavlake Zumanca i secer umutiti penasto, postupno dodavati brasno uz neprestano mesanje i na kraju dodati umucena belanca i lagano promesati. U polovinu smese dodati rastopljenu cokoladu. Svaki deo ispeci u posebnom kalupu koji je predhodno pouljen i pobrasnjen, velicine 30x40 cm i peci u zagrejanoj rerni na 180 stepeni oko 25 minuta. Pecene kore ohladiti, iseci po duzini na tri dela tako da se dobije sest kora. Kore poprskati sokom od pomorandze i zatim premazati dzemom od kajsija. Nakon toga slagati naizmenicno tamnu pa svetlu koru. Kolac opteretiti nekoliko sati kako bi se kore sjedinile. Ovako propremljen kolac premazati sa dzemom od marmelade odozgo i preliti glazurom od cokolade koja je predhodno otopljena na pari i dodati slatku pavlaku.



Kolac sa visnjama i cokoladom Potrebno je: - 6 jaja, 250 g secera, 160 g mekog brasna, 160 g ostrog brasna, 250 g maslaca, 1 prasak za pecivo, 100 ml mleka, 2-3 kasicice kakaa u prahu, malo cimeta, 500 g visanja svezih ili iz kompota Za krem: 750 ml mleka, 2 kesice pudnga od vanile, 2 kesice vanilin secera, 200 g maslaca, 2 kasike secera u prahu Maslac i secer penasto umutiti, dodati zumanca i mleko, a nakon toga brasno izmesano sa praskom za pecivo. Na kraju dodati umucena belanca i sve lagano izmesati. Polovinu mase sipati u pouljen i pobrasnjen kalup velicine 30x30 cm a u preostalu masu sipati cimet i kakao i preliti preko zute mase u plehu. Po tome rasporediti ocedjene visnje, peci u zagrejanoj rerni oko 30 minuta na 180 stepeni. Dok se kora pece, pripremiti krem. Puding pomesati sa secerom, vanilin secerom i sa malo mleka, a ostatak mleka staviti da provri. Dodati mu razmucen puding i kratko kuvati, skinuti sa sporeta, malo ga ohladiti i dodati maslac. Ohladjen krem premazati preko kore i preliti cokoladnom glazurom. Tako pripremljeni kolac iseci na kocke ili rombove i posluziti.



 Ambasador rolat Potrebno je: - 7 jaja, 150 g secera, 30 g ostrog brasna, 150 g celih oraha Za krem: 500 ml mleka, 200 g secera u prahu, 75 g ostrog brasna, 250 g maslaca Za nadev: 3 banane, 250 g zele bonbona, 100 ml ruma i cokoladne mrvice za posipanje Secer zagrevati do zlatnozute boje i dodati orahe. Vrucu smesu sipati na pek-papir, ohladiti, a zatim samleti. Belanca dobro umutiti, dodavati jedno po jedno zumance, pa lagano dodavati karamel od oraha i brasno. Smesu sipati u kalup, velicine 40x30 cm oblozen pek-papirom i peci na 180 stepeni 20 minuta. Pecenu koru izvaditi iz kalupa staviti na vlaznu krpu i uviti u rolat. Secer i brasno razmutiti u 100 ml hladnog mleka i sipati u ostatak provrelog mleka i kuvati nekoliko minuta. Krem ohladiti i pomesati ga sa umucenim maslacem. Koru premazati sa polovinom krema, pa posuti iseckanim zele bonbonama natopljenim u rum. Cele banane nakapati sa sokom od limuna, rasporediti uz rub biskvita sa one strane od koje se pocinje rolati rolat. Savijen rolat premazati ostatkom krema i posuti mrvicama od cokolade.



Sladoled sa prelivom od jagoda Potrebno je: - 500 g vocnog sladoleda Za preliv od jagoda: 100 g dzema od jagoda, 2 kasike vode, 2 kasike soka od limuna, 1 kasika ruma Za ukrasavanje: 200 ml slatke pavlake, 100 g svezih jagoda Dzem od jagoda dobro umutiti, dodati vodu, limunov sok i rum. Staviti na laganu vatru i dodati cimet po ukusu ili malo mlevenog djumbira. U cetiri case rasporediti kugle od sladoleda, ukrasiti umucenom slatkom pavlakom, svezim jagodama i preliti sa prelivom od jagoda.



Vocni kup Potrebno je: - 400 g jagoda, 200 g kivija, 300 g pomorandze - 1 svezi ananas Za secerni preliv: 300 ml vode, 60 g secera, 2 vanilin secera, 10 g svezeg djumbira, 3 kasike soka od limuna, U provrelu vodu sipati prvo secer, vanilin secer i ociscen djumbir isecen na listice. Zajedno sve kuvati oko 5 minuta, izvaditi listice djumbira, dodati limunov sok i ohladiti. Oprane jagode iseci na cetvrtine, a ocisceni kivi, pomorandze i ananas na kockice. Sve zajedno izmesati i rasporediti u posudice za posluzivanje. Voce preliti sa oko 5 kasika hladnog sirupa i staviti u frizider da se hladi. U zavisnosti od godisnjeg doba po zelji se mogu kombinovati razlicite vrste voca.



 Palacinke s umakom od karamela Potrebno je: - 130 g brasna T 500, 1 jaje, 1 zumance, 250 ml mleka, so, ulje za pecenje Za krem: 1 puding od vanile, 500 ml mleka, 2 kasike secera Za umak od karamela: 200 g secera, 30 g maslaca, 200 ml slatke pavlake i za ukrasavanje 50 g pistacija U dubljoj posudi umutiti jaja, dodati malo soli i malo secera i postepeno dodavati mleko i brasno i mutiti. Kada je umuceno ispeci palacinke u teflonskom tiganju. Puding od vanile pripremiti prema uputstvu sa kesice. Na sredinu pecenih palacinki staviti po jednu kasiku pudinga i dva puta preklopiti. Za umak od karamela ispeci secer do smedje boje i naizmenicno dodavati slatku pavlaku i maslac uz neprekidno mesanje. Palacinke slagati na tople tanjire, preliti ih sa umakom od karamela i posuti seckanim pistacima. Po zelji umak od karamela moze se zameniti sa umakom od cokolade.



Kakao pehar Potrebno je: - 1 puding od kakaa, 200 ml slatke pavlake, 400 ml mleka, 150 g piskota, liker od kakaa, 4 kasike jake crne kafe, 3 kasike mlevenih oraha



Pomesati mleko i slatku pavlaku i staviti da se kuva. Puding razmutiti sa 3-4 kasike hladnog mleka. Kuvano mleko sa slatkom pavlakom skinuti sa vatre, zatim dodati puding i kuvati oko 2 minuta i na kraju dodati mlevene orahe. Na dno case staviti komadice piskota, zatim preliti ih sa kafom i likerom i posuti preko mlevenim orasima. Preliti puding preko piskota, ohladiti i ukrasiti umucenom slatkom pavlakom.



Puding od jabuka Potrebno je: - 2 vece kisele jabuke, 1 kasicica ekstarkta od vanile, na vrh noza muskanog orascica - 4 zumanca, 500 ml mleka, 160 g secera, 1 kasika maslaca, 1 kasicica sitno iseckanog djumbira, 1 kasika limunovog soka, 80 g suvog grozdja, 30 g prepecenih oraha Jabuke ocistiti i iseci na tanke kriske, dodati suvo grozdje, sok od limuna i djumbir. U tiganju zagrejati maslac, dodati jabuke i dinstati oko 1 minut, zatim dodat 2 kasike secera i nastaviti sa dinstanjem sve dok se jabuke blago ne karamelizuju i kao takvo prebaciti u vatrostalnu kalup precnika oko 25 cm. U medjuvremenu na srednje jakoj vatri zagrejati mleko i uz neprestalno mesanjedodati umucena zumanca, muskatni orascic, vanilu i preostali secer. Preliti ovim kremom jabuke. U sud sa vodom spustiti jabuke, prekriti ih alumijumskom folijom i peci u rerni oko 40 minuta na 160 stepeni.



 Cokoladna torta sa jagodama Potrebno je: - 250 g badema, 50 g prezli, 300 g cokolade za kuvanje, 250 g maslaca, 6 jaja, 100 g secera u prahu Za ukrasavanje: 1 slag, sveze jagode Samleti bademe i 200 g cokolade i dodati prezle. Umutiti maslac, secer i vanilin secer i postepeno dodavati zumanca. Mlevenim bademima i cokoladi dodati maslac i na kraju dodati umucena belanca. Prema kalupu za torte (oko 25 cm) iseci papir za pecenje i staviti ga na dno kalupa. Masu za koru sipati u kalup i preostalu cokoladu izlomiti i staviti u masu. Peci u rerni na 160 stepeni oko sat vremena. Uz cokoladnu tortu sluziti umucen slag i sveze jagode.



Finske palacinke Potrebno je: - 150 g ostrog brasna, 2 jaja, 1/2 kesice paska za pecivo, 2 vanilin secera, 1/2 kasicice pimenta - 250 ml mleka, ulje za pecenje palacinki, 200 g dzema od borovnice za premazivanje Brasno pomesati sa praskom za pecivo i pimentom, dodati mleko, zumanca, vanilin secer i umutiti sve navedene sastojke. Ostaviti da stoji oko 10 minuta pa onda dodati umucena belanca. Od ovako pripremljene mase peci na laganoj vatri palcinke debljine oko 7 cm. Na svaku pecenu staviti po 1-2 kascice dzema i sluziti dok su tople.



Rafaelo Potrebno je: - 400 g mleka u prahu, 400 g kokosovog brasna - 300 g secera, 250 g margarina, 1 vanilin secer - 150 ml vode, 100 g pecenih lesnika, 60 g keksa petit beurre Vodu, secer i vanilin secer prokuvati, skloniti sa sporeta i postupno dodavati mleko u prahu, polovinu kokosovog brasna i na kraju mleveni keks. Dobijenu masu ostaviti da se malo ohladi, a zatim dodati margarin, sve dobro umesiti i ostaviti da se ohladi. Praviti kuglice tako da u sredinu svake staviti po jedan prepecen i ociscen lesnik. ili po izboru prepecen badem. Rafaelo kuglice uvaljati u kokos i stavljati u papirne korpice.



 Isleri Potrebno je: Za testo: 140 g maslaca, 200 g mekog brasna T 500 - 70 g secera u prahu, 1 zumance, 3 kasike kakaa Za krem: 3 jaja, 150 g secera, 100 g maslaca, 1 vanilin secer Od brasna, maslaca, secera, zumanca i kakaa zamesiti testo. Razviti tanko testo i kalupom vaditi male kolute. Staviti na pobrasnjen pleh i peci oko 15 minuta na 220 stepeni. Za krem umutiti jaja, secer i vanilin secer i staviti da se kuva na pari i mesati sve vreme dok se krem ne zgusne. Kada je krem gotov ohladiti ga i pomesati sa umucenim maslacem. Pecene kolutice ohladiti, premazati kremom i spajati dva po dva. Sloziti ih na resetkastu podlogu i preliti cokoladnom glazurom i ukrasiti po zelji sa kremom i sluziti uz kafu ili neko drugo toplo pice.



Pijani kolac Potrebno je: Za koru: 150 g maslaca, 150 g secera - 5 jaja, 5 kasika tople vode, 100 g kokosovog brasna, 50 g ostrog brasna, 1 kasicica parska za pecivo, 1 kasicica kakaa Za krem: 200 g marmelade od jagoda, 100 g kokosovog brasna, 100 ml mleka, 60 g secera u prahu, 100 ml ruma Maslac penasto izmesati, dodati secer, zumanca i vodu i mesati dok se ne dobije penasta masa, zatim dodati kokosovo brasno, brasno pomesano sa praskom za pecivo i kakaom, a na kraju lagano dodati umucen sne od belanaca. Dobijenu masu sipati u pouljen i pobrasnjen pleh velicine 20x35 cm i peci oko 35 minuta na 200 stepeni. U medjuvremenu preliti provrelim mlekom preostalo kokosovo brasno, dodati rum, secer u prahu i dobro izmesati. Pecen i ohladjen kolac premazati dzemom od jagoda i preko staviti pripremljenu smesu od kokosa. Kada je kolac gotov isarati ga sa glazurom od cokolade i iseci na kocke.



Medenjaci sa bademom Potrebno je: - 350 g ostrog brasna T 500, muskatni orascic - 2-3 kasike meda, 1 kasicica cimeta, 100 g badema, 2 kasike ruma, 2 jaja, 200 g secera, 150 g maslaca, 1/4 kesice praska za pecivo, kora od limuna, belance za premazivanje U brasno umesati prasak za pecivo i dodati maslac isecen na listice i sve zajedno izmrviti. Dodati secer, jaja, rakiju, mlevene orahe, cimet, med, muskatni orascic, koru od limuna i sve dobro zamesiti i ostaviti testo da stoji u frizideru najmanje 1 sat, a zatim oblikovati vece valjke i seci na komade velicine oraha. Oblikovati kuglice, slagati na pouljen pleh, malo pritisnuti na sredini, premazati umucenim belancetom i ukrasiti polovinama badema. Staviti u rernu da se pece oko 15 minuta na 220 stepeni.



 Ledena puding torta Potrebno je: - 1 gotova kora za tortu Za krem: 1 puding od cokolade, 1 puding od vanile - 600 ml mleka, 2 kasike secera, 200 g maslaca - 100 g secera, 1 vanilin secer, 2 slaga Pudig skuvati svaki posebno po upustvu sa kesice u po 300 ml mleka sa jednom kasikom secera i ohladiti. Posebno penasto umutiti maslac, secer i vanilin secer, pa pola pomesati sa jednim a drugu polovinu sa drugim pudingom. Koru iseci na dva dela, donji staviti u okruglu tacnu za torte, cokoladni krem staviti preko kore, preko staviti drugu koru i preko krem od vanile. Izravnati nozem, preko staviti umucen slag i ukrasiti po zelji. Tortu dobro ohladiti.



 Poslastice Stari recepti



Jabuke u bademovom testu Za ovu poslasticu umesi sledece sastavne delove u testo: 14 dkg finog belog brasna, 7 dkg sitna secera, 14 dkg finog masla, 6 dkg oljustenih i sitno samlevenih badema, te naposletku 2 zumanceta, 1 celo jaje, nesto cimeta i kore od limuna, sve dobro izmesaj, te nacini meko testo. Oljusti zatim nekoliko manjih jabuka, te ih oprezno izdubi, pri cemu treba da pazis da ti od svake ostane i zaklopac, koga odamah ostavljaj na stranu. Ovako izdubljene jabuke puni sada sa iseckanim citronatom, sa suvim grozdjem, secerom, cimetom, te zatvaraj iste sa za to vec pripremljenim poklopcima. Svaku jabuku sada valjaj u vec pripremljeno bademovo testo zamotati i peci u tepsiji, dok kao zlatno ne pozute, posuvsi ih sa ovanilisanim secerom, serviraj jabuke dok su jos tople.



Korpice sa jagodama Umesi 4 dkg oljustena samlevena badema, 10 dkg sitna secera, 14 dkg masla, sa 1 jajetom, 17 dkg finoga brasna i malo natucanog cimeta, sa nesto vec prema ukusu, karanfilica, u testo, te ga razvi i sa maslom namazanom formom (u obliku korpe) u korpinim oblicima umnozavaj, redjaj u tepsiju, te kako dobije zlatno zutu boju skidaj sa vatre, jer su dovoljno pecene. Ohladjene korpice puni sa zgnjecenim jagodama do polovine. Na ovo daj svezu istucanu i osladjenu penu (slag obers), te ako hoces pospi jos ovo sa sitnim jagodama.



Udovicini poljupci Mesaj na pari 4 belanceta sa 15 dkg secera dok se smesa ne zapeni. Dodaj zatim ovome 10 dkg krupno iseckanih oraha i nekoliko sitno isecenih smokava. Dobro sve izmesaj, od mase pravi male kiflice, redjaj ih u tepsiju, pa peci lagano na tihoj vatri.



Domino - kamencici 6 dkg masti dobro izmesaj sa 15 dkg secera, 2 zumanceta, 1/4 l mleka sve dok se smesa ne zapeni. Zatim dodavsi ovome jos 20 dkg brasna, 2 dkg kakao i penu od 2 belanceta zgotovljenu, dobro sve izmesaj, pa na ovaj nacin dobivenu masu peci u tepsiji prethodno omascenoj, a da ti ne bude vise od jednog prsta. Premazi masu posto se ohladila sa pekmezom; na ovo prevuci belu glazuru, seci cetvorokute, u velicini domina za igranje, sa cokolad glazurom skaliraj pojedine domine, sa koliko vec hoces jedinica.



Komadici sa Bleda Umesi od 14 dkg secera, 26 dkg brasna, 11 dkg masla, 6 zumanca na dasci za mesenje testo. Raziv ga, polozi u tepsiju, pa na ovo dodaj sledeci fil: Na od 6 belanaca penu zgotovljenu dodaj 36 dkg secera, 21 dkg samlevenih badema, 7 dkg sa limunovim sokom natopljenih prezli, nesto cimeta, kore od limuna, 2 tablice samlevene cokolade, pa posto si sve dobro



 izmesala, premazi sa ovim filom testo. Poredjaj na ovo naposletku oljustene i uzduz iseckane bademe, peci lagano na tihoj vatri, jos dok je toplo seci u komadice.



Stanglice sa Bleda Umesi na dasci za mesenje od 1/4 kg secera, 1/4 kg brasna, 1/4 kg oljustenih celih badema, 2 cela jajeta, nesto malo cimeta i vrlo sitno isecen orancini te na vrh noza sode-bikarbone, meko testo. Razvi ga u tepsiju sa mascu dobro namazanoj, ostavi da se upola pece. Medjuvrmeeno pusti da se 10 kocki secera, u nesto malo vode spinuje, premazi sa ovom pola ispeceno testo, ostavi ga zatim da se na tihoj vatri potpuno ispece i jos toplo seci na poznate komadice (stangle).



Pariske stanglice 14 dkg sitno samlevenih badema, 14 dkg secera, 1 belance, nesto cimeta, orancini, fino iseckanog citronata, sve ovo na dasci za mesenje u meko testo zamesi. Razvi ga tanko, seci poduzne stanglice, prevuci ih sa glazurom od 7 dkg secera, 1 belanceta i nesto soka od limuna zgotovljenom.



Lincer tortice Nacini testo od 7 dkg masla, 11 dkg brasna, 4 dkg oraha i 6 dkg secera, 1/2 tablice samlevene cokolade, 1/2 zumanceta. Pravi zatim od iste mase pogacice, redjaj ih u ne namazanu tepsiju, pa ostavi da se na tihoj vatri lagano peku. Posto su se ohladile oblozi ih sa pekmezom, zamoci u cokoladu.



Vladicin hleb Mesaj 14 dkg sitna secera sa 3-4 zumanceta otprilike 1 sat dugo. Dodaj ovome cvrstu penu od 3-4 belanceta zgotovljenu i malo limunove kore ili pomorandzina soka, 5 dkg krupno iseckanih oraha, 5 dkg popreko seckanih badema, 5 dkg krupna bela grozdja, 5 dkg kitnikesa (mustapa), 5 dkg cokolade na pravilne kockice isecene (da bi se cokolada mogla seci, prvo je na ognjistu omeksaj, zatim iseci i ostavi da se ohladi). Naposletku dodaj 14 dkg brasna, te sve skupa dobro promesaj. Napuni zatim odredjenu tepsiju koja mora za ovu priliku biit duga 50 cm, siroka 15, a duboka 4 1/2 cm sa na ovaj nacin zgotovljenom masom, pospi je pre upotrebe sa brasnom, te je ostavi da se lagano pece na vatri. Zatim izvadi, ostavi da se ohladi, a nabolje je ako tek dan kasnije seces na poznate delove, kada je hleb potpuno otvdnuo.



Deciji hleb Mesaj 14 dkg secera sa 5 zumanaca, dodaj 7 dkg lesnika, naravno oljustenih, sitno samlevenih i sa 1 zumancetom umucenih. Dodaj penu koju si od pet belanaca zgotovila, 4 dkg uzduz isecenog citronata, 4 dkg krupno iseckanih oraha, i 24 dkg brasna k tome. Naposletku uspi na ovaj nacin zgotovljenu masu u poduznu tepsiju, prethodno naravno sa maslom namazanu, te ostavi da se lagano na vatri pece.



 Carski hleb Mesaj 8 zumanca i 2 belanceta sa 14 dkg sitna secera 1 sat intenzivno. Dodaj zaitm 14 dkg oljustenih, vrlo fino iseckanih lesnika, malo limunovog soka i vanile, najbolje ovanilisanog secera, te naposletku penu od 4 belanceta zgotovljenu i 5 dkg prezle od kifle k tome. Peci ovu masu u poduzoj tepsiji (vidi vladicin hleb) na slaboj vatri.



Hleb od oraha Promesaj 14 dkg secera sa 3-4 zumanceta, dodaj ovome 14 dkg fino isecenih oraha, penu od 3 belanceta zgotovljenu, 3 1/2 dkg prezle k tome. Peci masu u poduznom modelu, na slaboj vatri.



Engleski biskvit Caces- keks Mesaj 7 dkg masla, 3 jajeta, 10 dkg secera i 12 grama ciste soda-bikarbone, 3/4 casa, dodaj onda polovinu od 75 dkg brasna k tome, dolij 3 dcl mleka i ostavi ovo na kakvo hladno mesto. Drugoga dana uzmi preostatak brasna (daklem 35 dkg) na dasku za mesenje, dodaj jucerasnju mesavinu k tome i zgotovi dobro testo od ovoga, sto ga na taj nacin dobro sa oklagijom izudaras; zatim ga razvi kao sto cinis za malo deblje rezance, izbodi ovo testo sa kakvim drvcetom, te pravi razne forme. Premazi sve sa mesavinom od mleka i vode, postavi testo na prethodno sa brasnom posutu tepsiju, te ostavi da se u rernu lagano susi.



Husarske krofnice Mesaj 14 dkg masla sa 2 zumanceta, ovome dodaj 7 dkg secera sa vanilom i 17 dkg brasna, te zamesi testo. Od testa nacini male kuglice, udubi na sredini svake male rupice, premazi kuglice sa jajetom, pospi ih zatim sa secerom i sa oljustenim ispecenim bademima, peci ih, te posto su gotove, u svako udubljenje meti po koju ribizlu ili visnju.



Gardiske krofnice Pripremi testo od 20 dkg brasna od 6 tvrdo skuvanih zumanaca, 10 dkg masla, 10 dkg secera i malo limunove kore, izdubi od ovako zgotovljenog testa sto manje krofnice, peci ih i premazi ih sa vodenom glazurom.



Spanjolske krofne Pusti da provri 4 dcl vode, pa odmah dodaj 10 dkg masla, na vrh noza soli i 4 dkg brasna, te pusti da ovo jos jednom provri. Posto je izbacilo 2-3 kljuca skini sa vatre i mesaj dok se smesa ne ohladi. Zatim sve jedno po jedno jaje dodavaj neprestano mesajuci, dok ih ne bude 6. Posto si ovo dobro izmesala, pravi male okrugle kuglice, a pazi da ih u tepsiji u prilicnom rastojanju postavis, (posto narastu) naravno sa prethodno sa maslom namazanu i brasnom posutu tepsiju. Peci ih zaitm na jakoj vatri. Ispecene i ohladjene preseku se popola i pune sledecim kremom:



 Krem: Umuti 3 zumanceta sa 3 kasike sitna secera, dodaj ovome 3-4 kasike jake crne kave i 1 malu kasku brasna, dobro sve izmesaj, ostavi da neko vreme vri dok se ne zgusne, skini sa vatre, dodaj 10 dkg masla, ponovo sve promesaj i ostavi da se krem ohladi.



Saherovi komadici 16 dkg samlevene cokolade, 16 dkg masla i 16 dkg secera dobro izmesaj. Zaitm umuti ovom sve jedno po jedno 6 zumanaca. Dodaj naposletku smesi od 6 belancaa pripremljenu penu i 10 dkg skrobnog brasna, te sve ovo lagano mesaj. Model koga ces za ovo upotrebiti dobor namazi, pa sa brasnom pospi, te onda sa masom napuni. Peci na tihoj i laganoj vatri 1 sat dugo.



Punjene vafle Iskuvaj 12 dkg meda, 1/4 kg fina secera, 2 pune kasike kafe. Posto se ovo ohladilo, dodaj od 4 belanceta pripremljenu penu i 1/2 kg oraha. Sa ovim kremom puni vafle. Drugi nacin Kuvaj sa 2 kasike vode 20 dkg secera, 2 kasike meda, dodaj ovome zatim 1/4 kg oljustenih badema. Posto se ovo ohladilo umuti 7 zumancaa i penu od 7 belanca zgotovljenu, pa promesavsi jos jednom sve dobro, puni sa njime vafle.



Punc komadici Od 4 belanceta pripremi cvrstu penu, dodaj ovome 4 zumanceta, 14 dkg secera, sve dobor izmesaj, dodaj naposletku 10 dkg brasna, te peci ovo na tihoj vatri. Posto se ispeko raseci na 2 dela, te puni sa sledecim filom: 5 dkg secera, 1 belance i 1 kasika pekmeza dobor izmesaj, dok se masa ne zgusne. Zatim pripremi sato 4 zumanca i 1 kasiku secera dobro mesaj, preli ovo sa 1/2 l vrelog mleka, te pusti da se ovo sve skuva. Preli naposletu sa ovim sato-om na gornji nacin pripremljeno testo pa nosi na sto.



Komadici sa pomorandzom Umuti 25 dkg secera sa 1 celim jajetom i 3 zumanca, te mesaj ovu smesu dobrih 1/2 sata. Dodaj zatim 5 dkg citronata na trenici natrvene kore od 1/2 limuna i naposletku 25 dkg brasna. Ovu smesu dobro izmesaj, te je saspi u tepsiju, prethodno sa maslom namazanu, da ti masa ne bude visa od prsta, te je ostavi da se pece. Cim pozuti skini sa vatre, te posto se testo ohladilo namazi ga sa prelivom od pomorandze. Posto se sasusi, seci ga na komadice koji su 5 cm siroki i 8 cm dugi.



Desert Parisien (Pariski desert) 25 dkg samlevene cokolade, 12 dkg oljustenih i sitno samlevenih badema, 9 dkg sitno iseckanog citrnoata, 25 dkg secera sa 5 kaisika vrele vode dobro izmesaj. Zaitm namazi ovu smesu na kakvu ravnu i glatku porculansku plocu. Pusti da se jos vrela masa ohladi. Iseci je



 zatim na pravilne kvadrate, koje prevuci sa belom secernom glazurom, koju si pripremila od 10 dkg secera i 2 kasike tople vode, sa nesto malo vanile.



Polumeseci od cokolade Preradi na dasci za mesenje 14 dkg brasna, 14 dkg masla, 14 dkg secera, 2 tvrda zumanceta i 7 dkg omeksale cokolade u testo. Ostavi ga ovako da stoji 1 sat. Razvi ga zatim tanko, te otiskuj polumesece (pomocu narocite modle) i peci ih ne bas u jako toploj rernu. Nacini medjuvremeno glazuru: Pusti da se sa malo vode sa 10 dkg secera spinuje. Dodaj ovome kasnije 20 dkg omeksale cokolade sa 10 dkg sitna secera, te stalno mesajuci ostavi jos neko vreme na vatri. Prevuci sa ovm glazurom dobivene polumesece.



 (H)urmasice i bakin kolac? Molim vas za recept: zaboravila sam kako se prave hurmasice i bakin kolac, ako neko zna da mi posalje-unapred hvala Jadranka iz Canade. H)urmasice se prave sa puterom ali i sa kravljim maslom, svinjskom mascu, a neko ih pravi i sa uljem. Evo jednog recepta sa puterom (maslacem) kako su to pravile moja baka i moja mama, a danas i ja. Dakle, treba nam 1 puter (250 gr), 3 kasike secera, 1 jaje, 1 kasika mlake vode (ili pola ljuske od jajeta napuniti vodom) i isto toliko vinskog sirceta i 1 prasak za pecivo. Za zaljev: 850 gr. secera potopiti vodom da ogrezne tj. da se secer nakvasi i da iznad njega ima samo malo vode. U vodu i secer urezati na ploske 1/2 limuna. Kuhati, tj. spinovati secer i vodu 10-15 minuta na jacoj vatri . Dok se secer spinuje - kuha dotle u posudu staviti omeksan puter, 1 jaje, 3 kasike secera, 1/2 ljuske od jajeta mlake vode i isto toliko vinskog sirceta koje smo nasuli po 1 kesici praska za pecivo da bolje zapjeni (umjesto sirceta moze i sok od 1/2 limuna). To sve dobro drvenom kasikom, a jos bolje rukom izmijesati tj. mutiti da se smjesa ujednaci. Ponekad ide malo duze (cak i 1/2 sata ) da se svi sastojci mijesanjem sastave u jednu homogenu smjesu. Za hurmasice je veoma vazno da domacica pod rukom osjeti koliko brasna treba da potrosi za oblikovanje ukusnih hurmasica. Nije dobro ni previse, ni premalo brasna (otprilike 450 grama i to pola ostre, a pola meke nule, a moze i sve ostra nula da bude). Kad je tijesto gotovo domacica treba da pravi male loptice i slaze u odgovarajucu tepsiju posudu tako da odredi pravilan broj hurmasica i lijep raspored u tepsiji. Zatim ce domacica svaku lopticu uzeti iz posude, rastanjiti na dlanu i pritisnuti blago na rende a krajeve blago uvrnuti prema gore i preokrenuti svaku hurmasicu tako da se mustra koja se pravi pritiskom na rende vidi tj. bude odozgo - lice hurmasice. Kad se sve hurmasice lijepo oblikuju i poredaju pravilno ( npr. 4X 5 - sve zavisno od velicine tepsije i velicine oblikovanih hurmasica onda se stave peci 10-tak minuta na 250-300 stepeni C. Pa se onda smanji 20 - setak minuta na150-200 C. Zaljevati treba toplim zaljevom tople hurmasice jer tako najbolje popiju sav sirup. Ali nikako ne odmah izvadzene iz pecnice, vec treba par minuta sacekati da se sasvim malo prohlade (najvise oko 5-6 minuta). P.S. Dok oblikujete hurmasice mozete ih filovati mljevenim orasima, komadicima cokolade ili pak blago poprzenom jezgom oraha . U jednu manju hurmasicu stavite 1/4 , a u vecu hurmasicu 1/2 rijezge poprzenog oraha. Recept je isproban i odlican je , ali sve opet zavisi koliko je domacica vjesta u spravljanju ovog recepta. Nadam se da ce vam se svidjeti obicne ili jos bolje- filovane hurmasice, kako su to spremale moja baka i moja mama a koje ja vrlo cesto i rado pravim u svojoj kuhinji.



Molim vas da mi posaljete racept za tortu Esterhaze. Unapred zahvalna Irena, Beograd



ESTERHAZI TORTA Uputstvo za pripremu: Ulupajte penasto belanca sa secerom, dodajte mlevene lesnike (prethodno malo zapecene),



 kao i kasiku brasna. U podmazanom i brasnom posutom plehu ispecite 6 kora. Fil: Dobro umutite 7 zumanaca sa 7.5 kasika secera. U dobro umucenu masu dodajte 6 kasika brasna i 0.6 l vruceg mleka, zatim skuvajte krem. Skinite s vatre i dodajte 150 gr mlevenih lesnika. Penasto umutiti 370 gr butera sa 150 gr prah secera. U umucen buter dodajte 6 zumanaca (jedno po jedno). Umucen buter pomesajte sa prethodno skuvanim kremom. Kore ravnomerno filujte i na kraju prelijte belim fondanom. Sastojci: Kore: - brasno 1 kasika - lesnik mleveni 360 gr - secer 375 gr - belanca 13 kom Fil: - secer u prahu 150 gr - maslac 370 gr - lesnik mleveni 150 gr - mleko 0.6 l vrelo - brasno 6 kasika - secer 7.5 kasika - zumanca 13 kom Glazura: - fondan beli Da li neko ima pravi recept za Schwarcvald tortu? Vesna iz Novog Sada Recept za Svarcvald tortu 100 g cokolade 150 g maslaca 150 g secera 4 jaja vanil secer 50 g mlevenih badema 50 g brasna 50 g gustina FIL 4 kasike visnjevace 500 g visanja 5 listova zelatina 2 kasike limunovog soka 600 g slatke pavlake 2 kasike secera



 Izrendati 2 kasike cokolade a ostatak istopiti.mesati maslac sa obe vrste secera. Pomesati brasno i gustin sa bademima i praskom za pecivo.maslacu dodati zumanca tecnu cokoladu, smesu brasna i sneg od belanaca.Testo ispeci i iseci na dva do tri dela.natopiti ih visnjevacom.Visnje kuvati u pola litre vode 7 min i iscediti. Zelatin otopiti. Umutiti pavlaku i sa pavlakom spojiti zelatin.Visnje rasporediti po korama i prekriti ih sa pavlakom.Spolja ukrasiti sa pavlakom i rendanom cokoladom. Zeljela bi ako neko moze da mi pomogne za recept kojeg vec due vremena trazim.MARKIZA torta.Unaprjed se puno zahvaljujem.Jana U.S.A



Markiza torta Potrebno je: - pakovanje piskota (dva reda) - 150 g cokolade za kuvanje, 125 g maslaca, 200 g secera u prahu, - 5 zumanaca, 100 g zelea, 100 g seckanih oraha, 100 g suvog grozdja, 6 slaga Umutiti maslac sa secerom, dodati zumanca, zatim otopljenu cokoladu, seckani zele,suvo grozdje predhodno potopljeno u rum, seckane orahe i na kraju umucena 3 slaga. Kalup za tortu obloziti aluminijumskom folijom, potapati piskote u mleko sa malo instant kafe i redjati uspravno. Kada se poredjaju sve piskote u sredinu sipati fil i ostaviti u frizider da stoji 12 sati. Nakon toga izvaditi tortu iz kalupa, skinuti foliju i ukrasiti tortu sa preostalim slagom.



Markiza torta II Potrebno je: dva pakovanja piskota 250 g cokolade za kuvanje (semi sweet), 250 g putera, 250 g prah secera, 8 jaja. Umutiti belanca u cvrst sneg. Umutiti puter sa secerom, dodati jedno po jedno uz mucenje 8 zumanaca i otopljenu cokoladu i na kraju sneg od belanaca. Piskotama secnuti - zatupiti - jedan kraj i umociti ih (samo provuci) kroz mleko u koje je sipano malo esencije ruma. Poredjati ih u krug u kalup, sipati fil (u koji se takodje moze kapnuti malo esencije ruma) i ostaviti u frizider da prenoci. Sutradan umutiti dva slaga i sipati na fil.



 Posna jela Dimnjeni saran "na leso" Potrebno je: - 1,5 kg dimnjenog sarana, malo obicnog i malo maslinovog ulja - sok od limuna, malo persunovog lisca Staviti sarana u hladnu vodu i ostaviti ga preko noci da izvuce so i omeksa. Sutradan ga ocediti, iseci na komade pa spustiti u provrelu vodu. Kuvati oko 20 minuta, dok ne omeksa. Ocediti, poredjati u ciniju za sluzenje, preliti mesavinom maslinovog i obicnog ulja i soka od limuna, posuti iseckanim persunom.



Pljeskavice od krompira i sira Potrebno je: - 600 g belog krompira, 200 g posnog gauda sira - malo soli, bibera, persuna, kasika brasna, ulje za przenje - a po zelji 2 pomorandze Krompir oprati, ocistti i istrugati na krupno rende. Dodati strugan sir, kasiku brasna, seckani persun, sir i biber, sve dobro izmesati pa od ove mase kasikom vaditi pomalo, spustati na zagrejano ulje i spljostiti odozgo da lici na pljeskavicu. Poredjati na tacnu za sluzenje i po zelji okolo staviti kolutove pomorandze



Salata sa pasuljem Potrebno je: - 2 zelene salate, glavica crvenog luka - veca solja skuvanog pasulja, so, biber, sirce, ulje Oprati i malo usitniti listove zelene salate, dodati kuvan pasulj i crveni luk isecen na kolutove pa sve preliti mesavinom sirceta, ulja, soli i bibera i izmesati.



Salata sa spanacem Potrebno je: - glavica zelene salate, 1/2 kg spanaca, glavica crnog luka - 100 g pecenog kikirikija, 50 g suvog grozdja - 50 g semena od tikve, so, biber, sirce, ulje Oprati i malo isitniti listove zelene salate, dodati oprano lisce od spanaca, iseckan mlad luk, seckan prepecen kikiriki, suvo grozdje i ocisceno seme od tikve, pa sve preliti mesavinom sirceta, ulja, soli i bibera. Izmesati i staviti u ciniju za salatu.



 Pita sa pecurkama Potrebno je: - 500 g kora za pitu, 400 g sampinjona - 2 glavice crnog luka, 100 g posnog sira gauda - so, biber, persunov list, prasak za pecivo Oprane, iseckane sampinjone proprziti sa seckanim crnim lukom, zaciniti solju, biberom i persunom skinuti sa sporeta i dodati strugani sir. Po tri kore poprskati mesavinom vrele vode sa praskom za pecivo i uljem filovati ovim nadevom, uvijati i poredjati u pleh za pecenje. U rerni zagrejenoj na 200 stepeni ispeci.



Pita sa jabukama Potrebno je: - 500 g kora za pitu, 1 kg kiselih jabuka, cimet - 100 g oraha, secer po ukusu, 2 kesice vanil secera - kesica praska za pecivo, ulje Oprane jabuke ocistiti, izrendati na krupn rende, zatim dodati seckane orahe, secer, suvo grozdje i cimet. Po dve ili tri kore poprskati mesavinom vruce vode, praska za pecivo i ulja, stavljati po malo nadeva, uvijati pitu i slagati u pouljen pleh i ispeci na umerenoj vatri. Kada se ohladi pita posuti je sa vanilinim secerom.



Corba od parziluka i povrca Potrebno je: - 2 struka praziluka, kesica smrznutog povrca - casa skuvanog paradajza, so, biber, zacin od povrca - ulje, persunov list, 2 kasicice senfa Na ulju kratko proprziti seckani beli deo praziluka, dodati smrznuto povrce i skuvan paradajz, naliti vodom i poklopljeno kuvati dok povrce ne omeksa. Po ukusu zaciniti solju, biberom senfom i persunom.



Potaz od povrca Potrebno je: - veza zeleni za supu, osrednji koren celera - 2-3 veca krompira, glavica crnog luka, soljica pirinca - 3-4 lista kelja, malo ulja, soli, bibera i zacina od povrca Na malo ulja proprziti crni luk, zatim dodati ociscenu i iseckanu zelen, celer i krompir. Naliti vodom i kuvatai 20 minuta, potom umesati iseckane listove kelja, pirinac i zacine po ukusu i kuvati sve dok ne omeksa. Sve propasirati da se dobije gusta glatka corba-potaz.



 Sote s pecurkama i pirincem Potrebno je: - po 400 g sampinjona i bukovace, 100 g suvih vrganja - 2 glavice crnog luka, 1,5 dl belog vina, kasika senfa - kasika pirea od paradajza, ulje, zacin od povrca, so, biber - prilog od pirinca Vrganje potopiti u toplu vodu da omeksaju. Oprane i ociscene sampinjone i bukovace iseckati na listice. Na ulju proprziti sitno iseckan crni luk, zatim dodati vrganje i iseckane sampinjone i bukovace sipati polovinu vina i na laganoj vatri uz povremeno mesanje dinstati. Uliti i ostatak vina i zaciniti po ukusu solju, biberom i zacinom.



Supa od bukovace Potrebno je: - 250 g bukovace, 1 dl ulja, 1 glavica crnog luka - 2 cena belog luka, 1 litar supe od kocke, biber, so, 2 krompira - saka graska Na zagrejanom ulju proprziti isecen crni i beli luk. Dodati isecenu bukovacu na listice i dinstati sa lukom. Kada je omeksalo dodati jednu kasiku brasna i naliti sa supom od kocke. Posoliti i pobiberiti po potrebi i dodati isecen krompir na kocke i grasak. Kuvati dok povrce ne omeksa.



Corba od kiselog kupusa Potrebno je: - 300 g kiselog kupusa ribanca, 1 glavica crnog luka - 1 kasika brasna, 1 kasicica aleve paprike - 1 1/2 l vode, vegeta, so, biber Na malo ulja izdinstati crni luk, dodati kupus i dinstati na tihoj vatri. Dodati kasiku brasna i nastaviti sa dinstanjem, naliti sa 1 1/2 l vode, kuvati dok kupus ne omeksa i dodati alevu papriku i po zelji malo kima.



Rezanci sa orasima Potrebno je: - 1/2 kg rezanaca, 12 kasika mlevenih oraha - malo secera, jedan vanilin secer Skuvati u slanoj vodi rezanca i procediti ih. Na malo ulja proprziti rezanca, posuti sa orasima pomesati sa secerom i posuti vanilinim secerom.



 Rezanci sa makom Potrebno je: - 1/2 kg rezanaca, 150 g mlevenog maka, 100 g suvog grozdja - 100 g secera, narendana kora od limuna Skuvati u slanoj vodi rezanca i ocediti. 150 g maka popariti sa provrelom vodom u to dodati suvo grozdje, secer, narendanu koru od limuna. Kada se malo prokuva preliti preko makarona i sluziti dok je toplo.



Knedle sa sljivama Potrebno je: - 1 kg krompira, 300 g brasna, malo ulja - malo soli, 1 kg sljiva, prezle za przenje, ulje - secer za posipanje knedli i vanilin secer Skuvati u posoljenoj vodi krompir u ljusci koji je predhodno dobro opran. Kada je skuvan ocistiti od ljuske prohladiti i ispasirati. U to dodati malo ulja, 300 g brasna sa malo praska za pecivo i zamesiti knedle. Staviti po jednu sljivu u malo testa , uvaljati u knedle, kuvati u slanoj vodi vaditi ih i prziti na prezlama i ulju. Kada su gotove posuti ih sa secerom i vanilinim secerom.



Prebranac Potrebno: - 1 kg pasulja tetovca, 1/2 kg crnog luka - crvena paprika Ociscen i opran pasulj staviti da se kuva, kad je skuvan ocediti ga i ostaviti da se malo prohladi. Luk ocistiti i iseci, proprziti ga na ulju i dodati crvenu papriku, posoliti i pobiberiti po ukusu i moze se dodati i paradajz po zelji. U zasebnoj posudi redjati red pasulja, red luka, naliti sa vodom u kojoj je kuvan pasulj, da se samo pokrije. Staviti u rernu i peci ga.



Krompir salata Skuvati 1 kg krompira u ljusci. Dok je jos topao oljustiti i sitno iseckati. U posebnoj posudi sitno iseckati 3-4 glavice luka crnog, posoliti i izgnjeciti. Dodati 2 kisele crvene paprike, 3-4 krastavcica, mase sjediniti i dodati vegetu, seckanu mirodjiju, persun, biber po zelji. Izmesati i zakisleiti vocnim sircetom. Moze se sluziti toplo ili hladno.



Peceni harmonika krompir Krompir oljustiti i dopola zarezati na reznjeve. U teflonsku tepsiju podmazanu voskom poredjati krompir, sa zarezima na gore. Posebno iseckati list persuna, ½ kesice mlevenog bibera i jednu glavicu belog luka. Ovom masom puniti zareze krompira. Peci na jakoj vatri dok krompir ne porumeni, a zarezi se otvore kao harmonica. Sluziti vruce uz salatu po zelji.



 Ruska salata Skuvati u ljusci, oljustiti i iseckati 1 kg krompira, posebno obariti ½ kg sargarepe, ¼ kg graska u zrnu. Ocediti od vode koja se moze koristiti za neku corbu. Dodati seckane 2-3 crvene kisele paprika, 3-4 kisela krastavcica, i sitno seckanu glavicu belog luka, sve posoliti, pobiberiti, dodati vegetu, mirodjiju. Sve izmesati i dodati majonez pripremljen na sledeci nacin: Deset kasika sojinog brasna naliti hladnom vodom i napraviti masu kao za palacinke od koje se skuva kasica. U prohladjenu kasu dodati 200 g senfa, sok od 1 limuna, kasiku vegeta i dobro umutiti. Ukrasiti po zelji.



Predjelo od sociva 300 g sociva ocistiti, oprati u nekoliko voda i potopiti u hladnu vodu 7-10 sati da odstoji. Tu vodu odliti i naliti novom. Socivo skuvati. Posebno skuvati 1 solju pirinca sa 4 solje vode dok ne uvri i socivo i pirinac isprati u cediljki pod mlazom hladne vode i pomesati iseckati nekoliko kiselih krastavaca ili crvene paprika iz tursije. Zaciniti po ukusu sa : vocnim sircetom, vegetom, dodati so i zacine biber, origano. Odnos sociva i pirinca po zelji izabrati, uz ovo moze se sluziti salata po zelji.



Salata od boranije Jedan kilogram mlade boranije ocistiti, opati, iseckati i skuvati sa vezicom zeleni za supu. Boraniju i zelen zaciniti po zelji jednom glavicom belog luka, persunom, mirodjijom, vegetom, biberom. Voda u kojoj se kuvalo povrce moze se iskorististi za corbu. Salata se moze zaciniti i vocnim sircetom.



Bobove pihtije Jedan kilogram boba natopiti da stoji najmanje 10 sati. Zatim svako zrno boba oljustiti od tvrde tamne kozice, a beli deo razdvojiti na dva dela i staviti u vodu. Kada se sve oljusti, bob isprati i naliti novom hladnom vodom dvostruko vece zapremine od mase boba, i staviti da se kuva. U to dodati jedan veci prazi luk sitno iseckani. Kada voda uvri naseckati 1 glavicu belog luka, skloniti sa sporeta i mutiti kasikom za pire pola sata dok masa ne bude glatka i kasasta. Tu masu razliti u tanjire ili druge modle prikladne za serviranje.



Pasteta Skuvati 1 kg krompira, ½ kg sargarepe, parce celera, paskanata, persuna i 2 glavice crnog luka. Kad je povrce kuvano ocediti vodu i koristiti za supu uz dodatak vegete i posne fide. Povrce umiksati, dodati kasiku vegete, 200 g senfa, 200 g pecenog i mlevenog kikirikija, sok od 1 limuna, 2 glavice seckanog belog luka i po zelji zacine.



Krompir sa sargarepom Izabrati 10 sargarepa jednake velicine i isto toliko krompira srazmerne velicine. Krompir izbusisti po duzini kroz koji otvor treba ubaciti sargarepu. Zatim staviti u vrucu posoljenu vodu i skuvati. Zatim oljustiti krompir i seci na kolutove. Ovako spremljeno predjelo je vrlo dekorativno.



 Suva paprika sa orasima 10 suvih paprika skuvati u hladnoj vodi, izvaditi, iseckati i pomesati sa jednom soljom mlevenih oraha i dve glavice seckanog belog luka, 1 kasiku sirceta i 1 kasiku vegete. Po zelji dodati zacine, biber, origano…



Punjeni paradajz 10 svezih paradajza za punjenje oprati i odseci im vrhove kao kapice, izdubiti i poklopiti da se malo ocede. Obariti karfiol u slanoj vodi, izgnjeciti ga i zaciniti belim lukom, mirodjijom, vegetom i napuniti paradajz vise nego sto je izdubljenje, preko staviti kapicu od odsecenog vrha i servirati na listovima salate.



Salata od susama 200 g prepecenog susama zamesisti sa 200 g ratluka i razviti koru. Po sredini staviti zelene zele bombone i zaviti salamu.



Salama Iseckati 100 g zele bombona, 100 g ratluka, 200 g mlevenih oraha, 100 g seckanih oraha, zamesiti sa 150 g uspinovanog secera i zaviti salamu. Istu preliti fondanom u boji ili belo.



Kokos stangle 200 g mlevenih oraha zamesiti fondanom, razviti na dasci koru debljine prsta pa preko toga staviti fil: 150 g secera uspinovati sa 6 kasika vode, dodati 200 g kokosa, 100 g suvog grozdja, 100 g mlevenog badema, sve pomesati pa sipati preko kore. Kada se ohladi seci stangle.



Paprike punjene pasuljom Potrebno je: - 12 babura, 250 g pasulja tetovca, veza zeleni - 5 glavica crnog luka, 2 cena belog luka - aleva paprika, persun, so, ulje Pasulj natopiti pa kuvati i prvu vodu baciti. U drugu vodu dodati seckanu zelen i 2 glavice crnog luka, da se kuvaju sa pasuljem. Na ulju proprziti 3 glavice crnog luka, dodati alevu papriku, umesan pasulj i persunov list. Posoliti, pa ovim nadevom puniti paprike i poredjati ih u podmazanu vatrostalnu posudu. Naliti vodom u kojoj se pasulj kuvao i preko svake paprike preliti malo ulja. Staviti u zagrejanu renu i peci.



Pecurke na rostilju Potrebno je: - 600 g pecurki, malo ulja, so, biber - persunov list



 Sesirice odstraniti, a drske ostaviti sa strane. Oprati i posuti sa malo soli. Poredjati ih na zagrejan rostilj i poklopiti sa folijom. Kada su gotove staviti ih preko obarenog pirinca i posuti sa persunom i biberom i sluziti ih dok su jos tople.



Snicla od spanaca Poterbno je: - 1 kg svezeg spanaca, 300 g pirinca, so, biber - seckan persunov list malo ulja i malo brasna Spanac dobro oprati i obariti ga. Kada se ohladi iseckati ga, a za to vreme obariti pirinac i procediti. Sjediniti spanac i pirinac, dodati so, biber, sitno seckan persun. Ukoliko je retko dodati malo prezli ili brasna. Praviti male snicle i uvaljati u brasno, zatim prziti na ulju dok ne porumene i sa jedne i sa druge strane.



Suva pita od oraha Potrebno je: - 1 kg tankih kora, 100 g mlevenih oraha - 100 g suvog grozdja, 100 g secera, 1 kesica cimeta U podmazan pleh se redja 4-5 kora, koje se prskaju sa uljem i filom koji se napravi od oraha, secera i suvog grozdja i cimeta. Posle opet ide red kora pa fil i sve tako dok se ne potrose sve kore i fil. Gornji sloj kora se premaze sa uljem, isece na parcice poprska sa vodom i stavi u rernu da se pece na 150 stepeni. Za zalivanje je potrebno 750 g secera koji se skuva sa 1/2 l vode i limunom isecenim na kocke. Ovim vrelim sirupom preliti prohladjenu pitu.



Riblje pecenje u vinu Potrebno je: - 300 g sarana, 300 g kecige, 300 g somovine - solja ulja, solja i po belog vina, ljuta papricica - so, biber, lorber, persun Ocistiti ribu i iseci na komade i proprziti na ulju. Poslagati je u vatrostalnu posudu. Naliti ulje, vino i malo vruce vode. Dodati so, biber, lorber, seckani persun i naseckanu ljutu papricicu. Poklopiti posudu folijom pa staviti u rernu i peci oko 30 minuta. Skinitu foliju i nastaviti sa pecenjem dok riba ne porumeni.



Pita sa prazilukom Potrebno je: - 750 g kora za gibanicu, 5 strukova praziluka - solja pirinca, soljica ulja, solja kisele vode - zacin C, biber, so Ocistit, oprati paraziluk i iseci ga na sitne kolutove. Proprziti na ulju malo posoliti i dodati zacin. Pirinac skuvati, ocediti i dodati praziluk, malo pobiberiti i promesati. Svaku koru poprskati kiselom vodom i mazati nadevom po celej kori. Redjati kore u podmazanom plehu i



 tako dok se sve ne potrose. Na kraju poslednju koru ne mazati nadevom nego samo porskati uljem i kiselom vodom. Staviti pitu u zagrejenu rernu i peci na umerenoj temperaturi oko 35 minuta.



Posne kifle Potrebno je: -1 kg brasna, 1/2 l kisele vode, 1 mali kvasac - 3 male kasicice soli, 4 velike kasike secera - 9 kasika ulja Zamesiti testo, ostaviti da naraste, zatim ga razvuci, iseci na parcice i uviti. Premazati sa malo ulja, ostaviti da narastu i staviti da se peku u rerni. Kiflice mogu biti nadenute sa orasima ili dzemom.



Przeni saran Potrebno je: - veci saran, so, brasno, limun Sarana iseci na komade, poprskati sa limunovim sokom, posoliti uvaljati u brasno i prziti na ulju.



Riblja salata Potrebno je: - jedna osrednja riba bakalar ili oslic, 300 g kuvanog krompira - decilitar maslinovog ulja, limun, so, biber beli luk - persun za dekoraciju, masline, zelena salata, kriske limuna Ribu obariti, ocistiti od kostiju i zajedno sa zacinima i krompirom mikserom mutiti, dodajuci postepeno maslinovo ulje. Salata je gotova kada je masa kompaktna. Gotovu salatu staviti na tanjir oblozen listovima zelene salate i ukrasiti maslinama i kriskama limuna.



Corba od celera Potrebno je: - veca glavica celera, 1 glavica crnog luka - 3 kasike zobenih pahuljica, malo soli, biber - aleva paprika, kim i ulje Na ulju proprziti sitno seckan crni luk da postane staklast. Dodati ociscen i na kocke isecen celer, naliti vodom da ogrezne, posoliti i kuvati na tihoj vatri. Kada je mekan celer umesati i secen list dodati ostale zacine i dodati na kraju pahuljice, poklopiti i ostaviti sa strane i sluziti dok je topla.



 Restovan plavi patlidzan Potrebno je: - kilogram plavog patlidzana, 3-4 kasike ulja - 4 cena belog luka, 2 kasike pirea od paradajza - malo soli, bibera i persunovog lista Oprane patlidzane oljustiti, iseckati na kockice, posoliti i ostaviti da odstoje oko 1 sat. Ocediti i spustiti na vrelo ulje pa na laganoj vatri uz postepeno mesanje dinstati. Pri kraju dodati sitno seckan beli luk, paradajz i biber i posuti sa persunovim listom. Jelo posluziti uz baren pirinac.



Bundevara Poterbno je: - 800 g bundeve, 600 g tankih kora - 150 g secera, vanilin secer, secer u prahu - malo ulja i vode, na vrh noza praska za pecivo Bundevu ocistit, iseci i izrendati na krupnoj trenici. Staviit secer, vanilin secer i malo ulja pa to sve zajedno proprziti. Redjati jednu po jednu koru (3 komada) prskati sa smesom od malo ulja, vode i praska za pecivo filovati i uviti u koru i sve tako dok se ne potrose sve kore. Peci u rerni zagrejanoj na 250 stepeni. Kada je gotova posuti sa secerom u prahu i vanilom. Boranija u zelenom sosu Potrebno je: - 800 g zelene boranije, velika veza persuna - beli luk, malo sirceta, ulje, so, biber Boraniju obariti u posoljenoj vodi. Za to vreme iseckati persun i beli luk, staviti ih u serpicu, dodati 2-3 kasike sirceta, pola case ulja, posoliti i pobiberiti po ukusu, staviti na vatru i sacekati da provri. Kuvanu boraniju ocediti od vode, preruciti u ciniju i umesati jos topao sos.



Skuse u sosu Potrebno je: - 4 skuse od po 200 g, 300 g paradajza - 100 g crnih maslina, mala glavica crnog luka - persunov list, malo origana - malo brasna, ulje, so, biber Ociscenje i oprane skuse pazljivo osusiti, na svakoj napraviti plitkih rezova nozem, uvaljati u brasno i prziti na vrelom ulju dok ne porumene sa obe strane. Iseckan crni luk proprziti na ulju dodati isecene masline, paradajz isecen na kocke, malo origana, so, biber. Kuvati nekoliko minuta. Poredjati skuse u tepsiju, preliti sosom, posuti persunovim listom i peci oko 10 minuta na 200 stepeni.



 .Lignje sa krompirom Potrebno je: - 1 kg lignji, 1 kg krompira, maslinovo ulje - so, biber, kukuruzno brasno, beli luk, persun - ulje, sok od limuna Ocistiti lignje i krompir. Vatrostalnu posudu podmazati maslinovim uljem poredjati krompir isecen na kolutove, odozgo rasporediti lignje i njihove pipke dobro uvaljane u kukuruzno brasno. Posoliti, pobiberiti peci pola sata u rerni. I lignje i krompir treba da porumene. Sluziti s prelivom od izgnjecenog persunovog lista, soka od limuna i maslinovog ulja.



Posna torta Potrebno je: - 250 g mlevenih oraha, 250 g secera - 250 ml belog vina, kasicica cimeta - kasicica sode bikarbone, 250 g brasna Pazljivo podmazati kalup bademovim uljem i posuti brasnom. Umutiti navedene sastojke i masu izruciti u kalup. Peci u rerni oko 25 minuta na 220 stepeni. Kada je gotova izvaditi i ohladiti i preliti je sa glazurom od 250 g secera u prahu i soka od jednog limuna. Na kraju tortu ukrasiti sa listicima badema i ukrasima od posnog marcipana.



 MIR BOZIJI, HRISTOS SE RODI Srecan Bozic! Ovom praznovanju posvecena su tri crkvena slova u crkvenom kalendaru, pa i cetvrti dan, Badnji dan, jer mu prirodno predhodi. Velikom prazniku predhodila je i velika priprema olicena u cetrdesetodnevnom Bozicnom postu. Badnji dan i Bozic su u srpskoj tradiciji najradosniji praznici posveceni Rozdenstvu Hristovu, ali i domu i porodici. Jedno s drugim ocuvalo je citavo mnostvo obicaja koji su izuzetno obelezje velikog praznika. Prepoznatljivo tradicionalnim srpskim bozicnjim obicajima pripada sledece: cesnica, polazenik, badnjak, bozicna jelka, bozicnja slama, badnja vecera, obredne povorke, obicaji pre rucka, bozicnji rucak i bozicnja sveca. Cesnica - Ona se smatra izuzetno vaznim obrednim kolacom. Spravljanja je od belog brasna, sa vodom i mascu, bez kvasca u koju domacica stavlja metalnu paru, zrno zita, grancicu badnjaka. Cesnica se mesila prvog dana Bozica kad prvo zvono zazvoni u crkvi. Sam naziv je zanimljiv sto potice od reci "cest", "deo", "sreca", jer se lomila na delove, prema broju ukucana, da bi se po tim delovima proricala sreca. Rodjenje Isusa Hrista na kompoziciji Paola



Polazajnik- Tim nazivom oznacena je prva osoba koja simbolicno ulazi u kucu uobicajeno na Bozic. Venecijana - Narodni muzej Beograd Dolazak polazajnika trebalo je da donese srecu u kuci i ukucanima. Najcesci polazajnici su deca jer se smatralo da ce bas ona doneti najvise srece. Dolazak polazajnika, ogrtanje, posadjivanje na zemlju, zatim drzaranje vatre uz simbolicne reci, pa i darivanje, sve to pripada velikom korpusu narodnih obicaja. Smisao im je zajednicki: da se obezbedi dobra letina, zdravlje i sreca ukucana. Badnjak - Od kad se podje u sumu da se donese badnjak pa sve dok se ne spali na Badnje vece postoji citav redosled obicajnih radnji. Interesantan je i njegov naziv koji potice od staroslovenskog glagola "bdeti", a to opet znacava da se za badnji dan bdelo u ocekivanju srecnog dogadjaja "Rozdenstva Hristova". Negovo spaljivanje je imalo magijsku i zastitnu moc. Bozicna slama - Nekadasnje unosenje slame u kucu na Badnje vece oznacavalo je pocetak praznovanja. Prema narodnom verovanju slama se unosila zato sto se i Hristos rodio na slami. Badnja vecera - Vazan smisao Badnje veceri, kao praznika koji je posvecen porodici, bilo je sto se okupljala sva celjad na posnu trpezu, najcesce na podu. Trpeza se spustala na pod jer se smatralo da ce tako biti najbliza dusama pokojnika. Zato je vecera proticala u miru i tisini. Na Badnje vece se ranije leze, a ujutro, sem domacice i sasvim male dece svi idu na jutrenje na pricesce posle cetrdesetodnevnog posta. Sa jutrenja u kucu prvi ulazi domacin. Docekuje ga domacica: Hristos se rodi, Vaistinu se rodi odgovara domacin i tada zapocinje Bozicno slavlje. Uoci rucka obavezno je lomljenje cesnice, rezanje bozicnog kolaca, bozicna pecenica i paljenje bozicnje svece. U vreme predvidjeno za rucak svi ukucani morali su biti u kuci po cemu je, dakle, Bozic naglaseno porodicni praznik. Posle rucka muska deca jasu konje ulucama - prate Bozic. Ostali ostaju u kuci, jer se prvog dana ne ide u posete. Drugog i treceg dana Bozica se odlazi u posete ili docekuju kumovi, rodbina, prijatelji.



Trpeza za Badnje vece Badnja vecera je poslednji posni obrok pred bozicne praznike. Iako posna, badnja vecera je bogata. Glavno obicno jelo je postan pasulj prebranac. Vecera se zavrsava suvim vocem, kompotima i posnim kolacima.



 Corbica sa sargarepom Potrebno je: - 750 g sargarepe, koren celera - 3 glavice luka, cen belog luka, - 4 kasike maslinovog ulja, 750 ml bujona - konzerva belog pasulja (oko 450 ml), so, biber - veza persuna Povrce oprati i ocistiti. Iseckati sargarepu i celer na prutice, crni i beli luk ocistiti i sitno iseci. Zagrejati u tiganju 2 kasike ulja i proprziti crni i beli luk, sargarepu i celer i sve dinstati oko 15 minuta. Procediti pasulj i dodati ga u tiganj. Posoliti, pobiberiti, dodati seckan persun i malo prodinstati. Kada je gotovo sipati u lonac u kojem je provrila voda sa biberom i vegetom (bujon), jos malo prokuvati. Sluziti dok je topla.



Pita sa prazilukom Potrebno je: - 750 g kora za gibanicu, 5 strukova praziluka, 2 veze blitve - solja pirinca, soljica ulja, solja kisele vode - zacin C, biber, so Ocistiti, oprati paraziluk i iseci ga na sitne kolutove. Proprziti na ulju malo posoliti, dodati opranu i malo prokuvanu blitvu i dodati zacin. Pirinac skuvati, ocediti i dodati praziluk sa blitvom, malo pobiberiti i promesati. Svaku koru poprskati kiselom vodom i mazati nadevom po celoj kori. Redjati kore u podmazanom plehu i tako dok se sve ne potrose. Na kraju poslednju koru ne mazati nadevom nego samo porskati uljem i kiselom vodom. Staviti pitu u zagrejanu rernu i peci na umerenoj temperaturi oko 35 minuta.



Przeni saran Potrebno je: - veci saran, so, ulje, limun Sarana iseci na komade, poprskati sa limunovim sokom, posoliti i prziti na ulju. Kada je przen staviti na oval i poslagati isecen limun. Uz sarana moze se sluziti baren krompir sa blitvom ili bareni pirinac.



 Pastrmke sa bademom Potrebno je: - 3 pastrmke, 2 veca limuna kasika zacina od povrca, 150 oljustenih badema - 150 g margarina, 2 kasike ulja, kasika brasna - malo persuna Ociscene pastrmke preliti sokom od limuna i ostaviti da postoje dvadesetak minuta. Zatim ih staviti u sud za pecenje, utrobu posoliti zacinom od povrca, preliti uljem i odozgo poredjati isecen margarin. Staviti u rernu zagrejanu na 220 stepeni i ispeci. Za to vreme iseckati badem na listice, spustiti na malo margarina zagrejnog, dodati brasno i sve proprziti, zatim umesati sok od drugog limuna i dve kasike vode, pa preliti pecenu i na oval poredjanu ribu. Ukrasiti persunom, a po zelji i kolutovima limuna i isckanim paradajzom.



Pirinac sa prazilukom i pecurkama Potrebno je: -200 g pirinca, so, biber, 4 srednja luka - 400 g sampinjona, praziluka 150 g, 2 kasike ulja - 150 g smrznutog graska, 150 ml vode Skuvati pirinac u slanoj vodi, osediti ga. Luk ocistiti i iseci na kocke. Sampinjone oprati, iseci na polovine. Praziluk oprati i iseci na kolutove. Dobro zagrejati ulje u vecoj serpi. Na njemu prvo proprziti luk i sampinjone i dodati vodu sa vegetom i biberom. Dodati pirinac, grasak i praziluk. Jelo pikantno zaciniti sa solju i biberom ako je potrebno. Zatim sve zajedno promesati i ostaviti da se prokrcka na tihoj vatri.



Sarmice od kupusa sa smudjem Potrebno je: -1 kg mladog kupusa, so, veza bosiljka - 500 g fileta smudja, kasika limunovog soka - biber, 3 kasike ajvara ili paradajz pirea, 200 ml instant supe, kasika gustina Ocistiti kupus, odvojiti 12 listova kupus izblansirati u 2 l posoljene i provrele vode. Izvaditi i staviti pod mlaz hladne vode i ocediti. Oprati bosiljak i sitno iseci. Oprati i ocediti filete smudja, iseci na trake sirine 2 cm, poprskati ih sokom od limuna, posoliti i pobiberiti. Na zagrejanom ulju proprziti sa obe strane da porumene. Premazivati liske kupusa sa ajvarom ili paradajz pireom staviti ribu i bosiljak i uvijati u sarme i vezati kuhinjskim koncem. Zagrejati malo ulja kratko proprziti sarmice, preliti instant supom i dinstati oko 10 minuta. Izvaditi sarmice i u tu masnocu sipati kasiku gustina i malo ajvara, promesati i malo prokrckati i sipati preko sarmica.



 Bundevara Poterbno je: - 800 g bundeve, 600 g tankih kora - 150 g secera, vanilin secer, secer u prahu - malo ulja i vode, na vrh noza praska za pecivo Bundevu ocistit, iseci i izrendati na krupno. Staviit secer, vanilin secer i malo ulja pa to sve zajedno proprziti. Redjati jednu po jednu koru (3 komada) prskati sa smesom od malo ulja, vode i praska za pecivo filovati i uviti u koru i sve tako dok se ne potrose sve kore. Peci u rerni zagrejanoj na 250 stepeni. Kada je gotova posuti sa secerom u prahu i vanilom.



Trpeza za bozic Cesnica - 1/2 l mlake vode, malo sode bikarbone ili praska za pecivo - soli po potrebi, - oko 1 kg belog brasna, 2 kasike masti, novcic Mlaku vodu sipati u posudu u kojoj je brasno, zatim dodati so, rastopljenu mast i malo sode bikarbone ili praska za pecivo. Zamesiti teso i ostavit da stoji. Zatim oblikovati cesnicu kao pogacu, staviti novcic, tako da se spolja ne vidi gde je i ukrasiti po zelji.Cesnicu peci najpre na jakoj, pa na slabijoj vatri dok lepo ne porumeni. Kada je pecena cesnica se uvije u krpu da malo stoji i jos topla iznese na trpezu.



Ladjice od testa Potrebno je: - 400 g brasna, so, 100 g svinjske masti - 500 g mesanog povrca, 300 g majoneza - sok od limuna, biber, zacin za garniranje Brasno, dva prstohvata soli i mast sipati u posudu i sa dovoljno vode, koliko je potrebno zamesiti testo da bude glatko. Hladiti ga oko 30 minuta. Rernu zagrejati na 190 stepeni. Testo rastanjiti , pa praviti ladjice, probosti ih na par mesta i peci oko 15 minuta. Skuvano povrce sitno iseckati, pomesati ga sa majonezom i zaciniti solju, biberom kao i sokom od limuna. Ovako napravljenim nadevom puniti ladjice od testa i pre serviranja ukrasiti ih grancicama zacinskog bilja.



Pilece rolnice Potrebno je: - meso sa 12 pilecih bataka - so, mlevena paprika, plod pola avokada - crvena paprika, 4 mlada crna luka - 3 kasike maslinovog ulja Meso oprati, prosusiti i istrljati ga solju i paprikom, meso poredjati na pleh. Avokado fino izgnjeciti viljuskom, pa time premazati pilece meso. Papriku oprati, ocisti i iseci na trake. Mladi crni luk oprati, ocistii i iseci na kolutove. Luk i papriku



 poredjati preko mesa. Meso urolati i vezati kuhinjskim koncem. Maslinovo ulje zagrejati u velikom tiganju pa u njemu ravnomerno prziti meso oko 15 minuta.



Prsuta sa pilecom salatom Potrebno je: - jedno belo pilece meso, 200 g majoneza - 200 ml kisele pavlake, 100 g prepecenog susama - soli i bibera po zelji - 200 g prsute ili praske sunke, limun za dekoraciju Obariti jedno belo pilece meso (oko 400 g), iseci ga na kocke, u to dodati pavlaku, majonez i malo prepecen susam u teflonskom tiganju bez masnoce. Posoliti i pobiberiti po ukusu. Na listove prsute ili praske sunke stavljati salatu, urolati i iseci ostrim nozem na manje rolnice kao male zalogajcice. Tako iseceno poredjati na ukrasni tanjir preko kolutova limuna.



Pecen svinjski but Potrebno je: - svinjski but, so, biber, beli luk, persun za ukrasavanje - 2 dcl piva za prelivanje, grancica ruzmarina U vatrostalnu posudu sipati malo ulja i malo vode. Svinjski but dobro usoliti i pobiberiti i namazati belim lukom, malo zaseci na nekim mestima i staviti cenove belog luka i ruzmarina. Staviti u rernu da se pece, pokriti aluminijumskom folijom. Tokom pecenja prelivati pecenje pivom. Kada je mekano skinuti foliju i ostaviti da se zapece sa obe strane, preko posuti sa iseckanim persunom i sluziti toplo, a moze i hladno.



Pile u sosu od crnog vina Potrebno je: - pile (1,2-1,5 kg), 150 g dimnjene slanine - 16 struka luka vlasca, so, biber - 2 kasike brasna, grancica timijana - list lorbera, 2 cl konjaka, 500 ml vina (burgundac) Oprati pile, obrisati ga i iseci makazama za meso na osam delova. Sitno iseci slaninu. Ocistiti luk vlasac. Kockice slanine staklasto proprziti u jednoj posudi, dodati luk vlasac i uz mesanje proprziti dok ne dobije lepu zlatnozutu boju. I jedno i drugo izvaditi iz posude. Komade piletine posoliti, pobiberiti i uvaljati u brasno. Isprziti meso na masti, kako bi sa svih strana dobilo lepu zlatnozutu boju. Dodati timijan i lorber. Preliti konjakom, vratiti u lonac kockice slanine i vlasca. Preko piletine preliti vino, poklopiti i krckati jos oko sat vremena. Zatim izvaditi komade piletine, poklopiti ih i ostaviti u zagrejanoj rerni, na toplom. U otklopljenom loncu malo prokuvati sos. Lepo rasporediti komade piletine sa vlascem po tanjirima i preliti sa malo sosa. Zatim dodati sve ostale sastojke. Kao prilog uz ovo jelo mogu se posluziti pogacice od krompira. Za pice se preporucuje isto ono vino koje je korisceno za pripremanje jela.



 Lesnik torta Potrebno je: - 350 ml pavlake, po 50 g bele i crne cokolade - 4 jajeta, srz vanile, 150 g secera, 100 g brasna - kasicica praska za pecivo, 50 g gustina, 3 kasike nugat-krema (euro krem), 3 kasike dzema od kajsija - 3 kasike listica badema, vanilin secer, 12 cokoladnih bonbona 200 ml pavlake zagrejati u manjoj serpi i u tome rastopiti cokolade. Cokoladni slag preko noci ostaviti u frizideru. Rernu zagrejati na 180 stepeni. Pleh obloziti masnim papirom. Jaja umutiti sa 4 kasike vruce vode. Srz vanile i secer dodati i mutiti sve dok se secer ne istopi. Pomesati brasno, prasak za pecivo, gustin i sjediniti sa masom od jaj. Sipati u pleh, peci oko 35 minuta. Testo izvaditi i dobro ohladiti. Testo dva puta vodoravno iseci. Zagrejati nugat krem, premazati donju koru, prekriti drugom. Premazati dzemom i poklopiti trecom korom. Tortu premazati umucenim cokoladnim slagom. Rubove posuti listicima proprzenog badema. Umutiti 150 g pavlake sa vanilinim secerom i spricem praviti tufnice u obliku venca. Rasporediti cokoladne bonbone sa ukusom lesnika. Po zelji tortu ukrasiti zvezdama od marcipan mase.



Baklava Potrebno je: - 500 g kora za baklavu, - 300 g mlevenih oraha, 250 g margarina, - 4 jaja, 1 kesica praska za pecivo, - 1 limun, 5 kafenih soljica secera, 5 kasika griza. Umutiti margarin, jaja, prasak za pecivo, griz, limunov sok i 5 soljica secera. U podmazan pleh staviti dve kore, pa tanko premazati fil, posuti kasiku mlevenih oraha. Redjati kore i nadev dok se sve ne potrosi, odozgo staviti dve kore, poprskati uljem, iseci na trouglove ili rombove i peci u rerni. Vrucu baklavu zaliti hladnim secernim sirupom koji se kuva od 5 srednjih soljica secera i 3 takve iste solje vode.



Dobos torta Potrebno je: - 200 g maslaca, 200 g secera, 1 vanilin secer - 4 zumanca, 2 kasike ruma, - 200 g brasna, 2 kascice praska za pecivo, 4 belanca Fil: - 1 puding od cokolade, 20 g kakaa, 150 g secera - 1/2 l mleka, 250 g maslaca. Maslac mutiti sa secerom, zumancima, vanilin secerom i rumom. Postepeno dodavati brasno sa praskom za pecivo i na kraju umucena belanca. Masu sipati u odgovarajuci kalup i peci na 220 C 10 minuta svaku koru od ukupno 7 (otprilika po 3 supene



 kasike testa). Posebno skuvati puding po upustvu na kesici. U ohladjen puding dodati umucen maslac i sve izmutiti sa mikserom. Svaku koru premazati sa ovim kremom, osim poslednje. Na kraju preliti tortu karamelom od 300 g secera, koji se predhodno dok je toplo rasece na 12 delova, da bi se torta lakse sekla.



 Hristos voskrese Vaskrsu je, prema obicaju, predhodio sedmonedeljni uskrsnji post, najduzi u godini. Uskrs je ove godine 1 maja. Period od 7 nedelja je vreme posta i odricanja, obicaj koji je nastao na temelju verovanja da se uzdrzavanjem od obilja mrsne hrane i poslastica moze zadobiti milost Bozija. Uskrs je oduvek bio "praznik nad praznicima" pravoslavnog srpskog naroda, cije je praznovanje uobicajeno najradosnije. Posebno vazno mesto u tradicionalnom obicaju Uskrsa zauzima crveno jaje simbol zivota, a njegova crvena boja zelju za zdravljem i napretkom. Vernici farbaju jaja na Veliki Cetvrtak ili na Veliki Petak, a saranja su razlicita (pomocu voska, lampe i pera, raznim travkama, pa cak i cetkicom i bojama). Prvim crvenim uskrsnjim jajetom vernici bi se omrsili na dan uskrsa i time okoncali sedmonedeljnji Crkva sv. Apostola post. Jaja crvena ili sarena, daruju se rodjacima i prijateljima i Isus Hristos oko 1350 svima onima koji udju u kucu. Sarena jaja simbolizuju ljubav i srecu. godine U danasnje vreme, na sto se iznose ukusne corbe od povrca ili jagnjetine, jagnjece pecenje i razna jela od mesa, sarmice od zelja, salate od kuvanih jaja, mladi luk, rotkvice, zelena salata...Cvece koje tog dana ukrasava kucu su zumbuli, narcisi, lale ili neko drugo cvece.



Uskrsnja trpeza Uskrsnja pogaca Potrebno je: - 750 g brasna T 500, 3 zumanca, 50 g svezeg kvasca, 200 g maslaca, 2-3 kasike rakije lozovace - so, mleko i mlaka voda po potrebi Podkuvati kvasac sa secerom i mlakom vodom. U brasno dodati zumanca, so (otprilike 1 ravna kasicica), rastopljen maslac i nadosli kvasac. Zamesiti testo i dodavati mleka po potrebi da bi se dobilo glatko testo, dobro ga izraditi i ostaviti ga da narasta na toplom. Kada je testo nadoslo oblikovati ga u obliku lopte, zarezati nozem u tri dublja reza od sredine prema kraju, premazati jajetom i posuti sa krupnom soli i ostaviti jos 30 minuta da narasta. Staviti da se pece na 180 stepeni oko 45 minuta, malo prohladiti i staviti na sto.



Puzici od lisnatog testa



 Potrebno je: - 1 pakovanje lisnatog testa, 200 g sira ementalera, 1 kasicica vegete, 2 jaja za premazivanje U dubljoj posudi narendati sir i dodati vegetu i sve dobro izmesati. Odmrznuto lisnato testo rastanjiti na velicinu 25 x 35 cm i premazati ga razmucenim jajetom posuti jedan deo sa delom sira i urolati, tako isto postupiti i sa drugim delom testa. Seci krugove u obliku puzica i stavljati ih na pobrasnjen pleh. Puzice premazati sa umucenim jajetom i peci u rerni na 220 stepeni 20 minuta.



Cureca pasteta Potrebno je: - 400 g curecih prsa, 250 g curece dzigerice - 250 g maslaca, 30 g slanine, 1 kasika vegete - 100 ml pavlake, rendani muskatni orascic - 3-4 kisela krastavcica, 2 kasike konjaka, 2 kasike soka od limuna



Curece meso i dzigericu iseci na kockice i dinstati dok meso ne omeksa na 50 g maslaca. Dodati iseckanu slaninu i kada je sve mekano skinuti sa sporeta, ohladiti i samleti. Preostali maslac umutiti i dodati meso, pavlaku, izrendane krastavcice, muskatni orascic, konjak, sok od limuna i sve dobro izmesati. Staviti pastetu u pouljen duguljasti kalup i dobro ohladiti i sluziti uz razno pecivo.



Jaja sa renom i zacinima Potrebno je: - 8 jaja, 100 ml kisele pavlake, 2 kasike kravljeg sira - 2 kasicice rena, 1 kasicica iseckanog luka, kasicica luka vlasca, kasicica svezeg bosiljka - beli biber po potrebi Jaja skuvati i ocistiti od ljuske. Kiselu pavlaku, sir, ren, luk i zacine dobro izmesati. Kuvana jaja posluziti na listovima zelene salate s pripremljenim umakom.



Burek od mlevenog mesa Potrebno je: - 350 g mekog brasna T 500, 150 ml jogurta - 50 ml ulja, 2 jaja, 1 prasak za pecivo, so, 250 g margarina, 2 kasike ulja Za fil od mesa: 500 g mlevenog mesa, 1 glavica crnog luka, 2 sveze paprike, 1 kasicica vegete, bibera po ukusu i jaje za premazivanje Brasno pomesati sa praskom za pecivo, dodati jaja, jogurt, ulje i zamesiti glatko testo. Rastanjiti ga debljine 0,5 cm na radnoj povrsini i premazati margarinom. Testo uviti u rolnu i podeliti na dva dela i ostaviti da stoji u frizideru 1 sat. Na zagrejanom ulju proprziti isecen



 luk, dodati papriku isecenu na kockice, mleveno meso i vegetu, sve zajedno prodinstati i ostaviti da se ohladi. Ohladjeno testo razviti i staviti u okrugao kalup precnika 28-30 cm i po testu rasporediti meso. Rastanjiti drugi deo testa, staviti ga preko mesa, izbosti viljuskom i premazati umucenim jajetom. Burek staviti da se pece u zagrejanoj rerni na 220 stepeni i peci ga oko 25 minuta, a zatim smanjiti temperaturu na 180 i peci jos 15 minuta. Burek malo ohladiti i posluziti.



Pileca gusta supa Potrebno je: - 600 g piletine, 40 ml ulja, 1 sargarepa, 1 koren persuna, manji koren celera, 1 kasika brasna - so, biber, kora od limuna, malo vinskog sirceta - list lolbera, 1 kasika vegete Piletinu iseci, oprati i na zagrejanom ulju proprziti. Zatim dodati isecen luk, persun, sargarepu i celer isecen na kockice. Sve zajedno kratko prodinstati. Posoliti, pobiberiti, dodati kasiku brasna i naliti sa jednim litrom vode koja je predhodno provrela. Nakon toga dodati vegetu, list lorbera i koru od limuna. Lagano kuvati dok meso na omeksa. Na kraju dodati vinsko sirce po zelji.



Gusta supa od vrganja Potrebno je: - 1 glavica crnog luka, 2-3 kasike ulja - 300 g svezih vrganja, 2 krompira, 1 veca sargarepa, 1 kasika vegete, 1 cen belog luka, biber, 100 ml belog vina, 700 ml vode, 100 ml kisele pavlake persun Vrganje ocistiti, iseci na kolutove, kratko blansirati i ocediti ih. Na zagrejanom ulju izdinstati luk, dodati sargarepu isecenu na kockice i vrganje. Sve zajedno kratko distati uz povremeno dodavanje vode. Nakon toga dodati krompir isecen na kockice, isecen beli luk, vegetu, biber i nastaviti dinstati oko 10 minuta. Dodati vino, vrucu vodu, kratko prokuvati i na kraju dodati kiselu pavlaku. Pre sluzenja supu posuti sa persunovim listom.



Mesana salata Potrebno je: - 300 g svezeg paradajiza, 100 g svezeg kupusa - 100 g zelene kristalke salate, 100 g kukuruza secerca Za preliv: 50 ml vode, 2 kasicice vegete, 4 kasike maslinovog ulja, 4 kasike limunovog soka Paradajiz oprati i iseci ga, salatu oprati i iseci na manje komade. Povrce staviti u ciniju, dodati isecen kupus na rezanca, obaren kukuruz secerac. Salatu preliti sa salatnim prelivom koji se pravi na sledeci nacin: vegetu, vodu, maslinovo ulje i limun pomesati i ostavit da stoji oko 5 minuta pa tek onda preliti salatu.



 Jagnjeci rolat Potrebno je: - 2 kg jagnjetine od buta, 2 kasicice ruzmarina, 50 ml ulja, 3 cena belog luka, 2 kasike limunovog soka - 100 g prsute, 1 kasika vegete Za prilog: 1 kg mladog krompira, povrce po izboru Jagnjeci but utrljati sa vegetom, ruzmarinom i isecenim belim lukom, posuti sa limunovim sokom i preko poslagati prsut. Urolati, zavezati kuhinjskim koncem i preko jos malo posoliti. U tiganju na vrelom ulju zapeci rolat sa svih strana, zatim u odgovarajucem plehu peci prekriven folijom 1 sat na 220 stepeni. Krompir ocistiti i povrce po izboru i staviti zajedno da se pece jos oko 30 minuta sa mesom. Kada je sve gotovo prohladiti, skinuti konac i sluziti.



Curece snicle Potrebno je: - 1 kg curecih grudi, 1 kasika vegete, 100 ml ulja - povrce po izboru Curetinu utrljati sa vegetom i ostaviti je u frizideru oko 1 sat. Nakon toga staviti da se pece u rerni na 200 stepeni oko 50 minuta i tokom pecenja prelivati je sa masnocom u kojoj se pece. Kada je gotovo meso iseci na snicle i preliti sa sokom u kome se meso peklo. Sluziti uz povrce po izboru ili uz testeninu.



Torta od oraha i cokolade Potrebno je: - 6 zumanaca, 200 g secera, 250 g mlevenih oraha - 2 kasike prezli, 6 belanaca Za krem: 4 jaja, 250 g secera, 150 g cokolade za kuvanje, 250 g maslaca, limunov sok Zumanca i secer penasto umutiti, dodati orahe, prezle i na kraju umucena belanca. Masu sipati u pouljen i pobrasnjen okrugli kalup i peci u rerni na 200 stepeni oko 40 minuta. Dok se testo pece pripremiti krem. Jaja i secer staviti na paru, dodati izlomljenu cokoladu i kuvati mesajuci dok se krem ne zgusne. Kad se zgusne, staviti da se hladi, a u medjuvremenu umutiti maslac i limunov sok. Kada se krem ohladi spojiti ova dva krema . Koru iseci na dva dela i premazati kremom i ukrasiti sa mlevenim i celim orasima.



Pijani kolac Potrebno je: - 150 g maslaca, 150 g secera, 5 jaja, 5 kasika tople vode, 100 g kokosovog brasna, 50 g ostrog brasna, 1 prasak za



 pecivo, 1 kasika kakao praha Za krem: 200 g marmelade od jagoda, 100 g kokosovog brasna, 100 ml mleka, 60 g secera u prahu, 100 ml ruma Maslac penasto umutiti, dodati secer, zumanca i vodu, pa dalje mesati da se masa sjedini. Dodati kokosovo brasno, brasno pomesano sa praskom za pecivo i kakaom, pa na kraju lagano dodati umucena belanca. Dobijenu masu staviti u pouljen i pobrasnjen pleh velicine 25 x 35 cm ili slicne velicine i staviti da se pece oko 35 minuta u zagrejanoj rerni na 200 stepeni. U medjuvremenu preliti sa provrelim mlekom preostalo kokosovo brasno, dodati rum, secer u prahu i dobro izmesati. Pecen i ohladjen kolac premazati dzemom od jagoda, a gore rasporediti pripremljenu masu od kokosa. Na kraju kolac isarati glazurom od cokolade iseci na kocke i posluziti.



Saher torta Potrebno je: - 140 g maslaca, 160 g secera, 180 g cokolade - 8 zumanaca, 8 belanaca, 120 g brasna, 1 vanilin secer Za glazuru: 100 g marmelade od kajsija, 120 g maslaca, 250 g cokolade za kuvanje Penasto umutiti maslac, dodati rastopljenu cokoladu, secer i vanilin secer i sve dobro umutiti. Zatim dodati brasno i jedno po jedno zumance. Na kraju dodati umucena belanca. Kalup za tortu (okrugao) podmazati sa maslacem i posuti sa brasnom, sipati umucenu smesu i peci na 160 stepni oko sat vremena. Pecenu koru izvaditi iz rerne i ostaviti da se ohladi. Marmeladu zagrejati sa kasikom vode, koru preseci na pola pa namazati marmeladom i preko. Kada se ohladi preliti sa glazurom od cokolade. Glazuru pripremiti na sledeci nacin: maslac kuvati na laganoj vatri, dok iz njega ne ispari voda, skinuti ga sa sporeta i ostaviti da se hladi 2-3 minuta. U drugoj posudi izlomiti cokoladu i u nju dodati rastopljen maslac i mesati sve dok se ne dobije ujednacena masa i premazati celu tortu. Saher tortu sluziti uz slatku pavlaku.



 Vasi recepti Mafisi Sastojci 1/2 kg brasna 3 jaja 100 grama secera 50 grama maslaca 1 casica likera secer u prahu so Priprema Istresite brasno na radni sto i napravite udubljenje u sredini u koje cete razlupati jaja i dodati secer, maslac, liker i malo soli. Zamesite zajedno sve sastojke u cvrsto testo kao za rezance, pa ga odlozite da se odmara sat vremena. Oklagijom rastanjite testo na tanku koru, pa ga reckavim nozem (radlom) isecite na trake sirine 4 cm. Zatim od svake trake napravite komade duge oko 5 cm. Napravite dva paralelna reza na svakom komadu, pa kroz dobijene razreze provucite suprotnu stranu testa. Ostatak testa opet premesite i rastanjite, pa ga reckavim nozem isecite na tanje trake raznih duzina (10-15 cm) i vezite ih u sredini. Zagrejte puno ulja u dubljoj posudi i przite po nekoliko mafisa odjednom. Kada porumene, procedite ih i odlozite na papirni salvet. Gotove mafise pospite secerom u prahu. Americke palacinke Potrebno je: 3 jaja 250 grama brasna 1,5 dl jogurta ili kiselog mleka 2,5 dl mleka 2 kasike secera 1 kasicica soli 2 kasicice praska za pecivo 4 kasike rastopljenog putera Priprema Masu umutiti, pa ostaviti da odstoji 10 minuta i peci u zagrejanom tiganju manje palacinke (otprilike dve u manji tiganj, tri u veci). Sluziti vruce, premazane puterom i sirupom, medom, dzemom ili bilo kojim nadevom koji vam se dopada.



Ekspres piroske Priprema 300 grama sremskog sira umutiti mikserom sa 3 jaja, punom kasicicom soli i kesicom praska za pecivo. Tome dodati oko 400 grama brasna i 5 kasika zejtina. Smesa treba da bude meka. Razvuci smesu na dasci tako da bude debela kao stranica noza i ostaviti je da odstoji pola sata. Seci po duzini trake, pa svaku traku na kocke, uvijati, kao palacinku (nicim se ne filuje, ali po



 zelji se moze i filovati), i prziti na dosta vrele masnoce. Ove piroske su veoma izdasne, a lepe su i sutradan. MAFIS 300 gr brasna 6 zumanaca 2 kasike ruma prstohvat soli rendana kora jednog limuna 125 gr putera Brasno prvo prosejte, pa ga umesite sa zumancima, malo soli, rumom i rendanom korom od jednog limuna. Testo razdelite na nekoliko jufki, a svaku jufku oklagijom razvucite u palacinku velicine tanjira. Premazite ih rastopljenim puterom, pa slazite jednu na drugu i svaki put pritisnite oklagijom i izvaljajte da se palacinke sjedine. Kada ste sjedinili celo testo , razvucite ga na debljinu kao za rezance. Isecite tako dobijenu koru radlom ili nozem na kvadrate, svaki kvadrat na sredini isecite sa dva reza na razdaljini od 2 cm. Kroz razrez provucite suprotnu stranu testa, isto uradite i sa druge strane. Dobicete nesto nalik masnici. Mafise przite u dosta vrelog ulja ali pazite da ostanu bledo zute boje. Gotove mafise pospite secerom u prahu i tako posluzite. Zapecene pilece snicle Potrebno je: - 600 g pileceg belog mesa, 2 kasike vegete - 250 ml pavlake, 2 kasike ulja - 100 g rendanog sira edamera Pilece snicle iseci na tanko i utrljati vegetom pa ih ostaviti da odstoje oko 30 minuta. Zatim zagrejati ulje i ispeci ih na teflonu sa obe strane da porumen. Pripremljene snicle staviti u vatrostalnu posudu, preliti sa pavlakom, posuti sa rendanim sirom i staviti da se zapece 10 minuta na 250 stepeni. Ovako spremljenu piletinu sluziti uz bareno povrce po izboru.



Cokoladne bombice Potrebno je: - 50 g secera, 1 vanilin secer, 100 g maslaca - 1 jaje, 200 g cokolade za kuvanje, 250 g mekog brasna - 1 prasak za pecivo, 3 kasike kakaa, 200 ml mleka - 50 g oraha, 50 g lesnika, 50 g badema, 200 g borovnica ili visanja Maslac, secer i vanilin secer dobro umutiti mikserom. Neprekidno mesajuci dodati jaje, rastopljenu cokoladu, zatim dodavati postepeno brasno sa praskom za pecivo, kakao i mleko. Na kraju lagano dodati orahe, lesnike i bademe, borovnice ili visnje. Pripremljenu masu sipati u kalupe za bombice (kalup u kome se peku male projice ili male pogacice). Peci u rerni zagrejanoj na 180 stepeni oko 30 minuta. Kada su gotove staviti ih u papirne korpice i sluziti.



 MARKIZA 2 pakovanja piskota 250 gr putera 9 jaja 250 gr secera 300 gr cokolade za kuvanje solja mleka ekstrakt ruma 500 gr slatkr pavlake Posudu (najbolje je da to bude serpa) u kojoj cete spremiti tortu premazite puterom. Mleko sipajte u duboki tanjir i kanite u njega nekoliko kapi ekstrata ruma. Umacite piskote i slazite ih dok njima ne pokrijete dno. Odvojte zumanca od belanaca. Cokoladu stavite na foliju i otopite je u rerni na niskoj temperaturi. U medjuvremenu penasto umutite puter i zumanca. masa mora biti ujednacena. Zatim u nju polako dodajte otopljenu cokoladu i miksirajte dok se masa ne izjednaci. Umutite belanca i secer tako da dobijete veoma cvrst sne. Zatim taj sne polako dodajte masi od cokolade i putera neprestano miksirajuci najmanjom brzinom miksera. Masu sipajte u serpu, pa po njoj naslazite preostale piskote koje ste prethodno umocili u mleko. Stavite u zamrzivac. Torta moze da se cuva u zamrzivacu vise dana. Dva sata pred sluzenje izvadite posudu u kojoj je torta i potopite je u vrelu vodu tako da voda bude do gornje ivice serpe. Kada se po rubovima torte pojavi rastopljeni fil tortu prevrnite na tanjir. Premazite je umucenom slatkom pavlakom i dekorisite po zelji. KEKS TORTA JEDNOSTAVNA 500 grama petit beure keksa 3 pudinga od cokolade 50 gr cokolade za kuvanje 9 kasika secera 250 gr putera 1,5 l mleka 100 gr mlevenih oraha Skuvajte u litri mleka 3 pudinga sa 9 kasika secera i 50 grama, cokolade koju ste otopili u mleku , a kada se puding ohladi sjedinite ga sa penasto umucenim puterom. Prebrojte komade keksa i rasporedite ih u tri kore. Umacite keks u mleko i redjajte na pravougaonu tacnu. kada slozite prvi red premazite kremom, zatim ponovo slazite keks umocen u mleko, i tako redom. Na kraju tortu premazite kremom sa svih strana i pospite mlevenih oraha. Mozete je takode preliti slagom.



 PLAZMA TORTA 300 gr mlevenog plazma keksa 125 gr putera 50 grama secera u prahu 1 jaje 200 gr mlevenih oraha 100 gr cokolade za kuvanje malo vocnog soka 50 gr seckanih oljustenih badema 100 gr seckanog zelea 50 gr seckane bele cokolade mozete staviti i druge sastojke: suvo grozde, kandirano voce i sl. 300 grama instant slaga ili 750 gr slatke pavlake Penasto umutite puter, secer u prahu i jedno jaje, tako da se secer potpuno istopi. U rerni na foliji na niskoj temperaturi otopite cokoladu i sipajte je u puter i sve to dobro izmiksirajte. Tada u masu dodajte ostale sastojke i sve dobro promesajte, sokom regulisete mekocu mase. Masa koju dobijete treba da bude kompaktna ali meka i laka za izradu. Tortu mozete oblikovati po slobodnom izboru i prema sopstvernim mogucnostima, takode mozete u tu svrhu koristiti kalup koji vec ima neki oblik. Na kraju tortu ukrasite slagom KEKS TORTA SA COKOLADOM Vreme pripreme: 45 minuta Sastojci 250 g secera u prahu, 40 g maslaca, 2 kasike kakaa, 3-4 kasike vruceg mleka, 400 ml slaga, 6 zumanaca, 75 g secera u prahu, oko 35 komada keksa sa puterom, 125 ml slaga, dve kasike narendane cokolade za ukrasavanje. Priprema Penasto umutiti maslac, secer u prahu i kakao sa 3-4 kasike vruceg mleka. Slag dobro ulupajte. Zumanca sa secerom dobro umutite. Pazljivo dodajte cokoladu i dodajte slag. Ove dve smese pomesajte u kompaktan krem. Pravougaoni kalup dimenzije 25\11 cm oblozite masnim papirom. Namazite sloj kreme debljine 1 cm preko papira. Preko kreme stavite gust sloj keksa. Na keks ponovo ide krem, pa keks sve dok ne postane krema. Tortu zajedno sa kalupom staviti da prenoci u frizideru. Izvrnuti tortu iz kalupa i odstranite papir. Ulupajte slag, satvite ga u spric i oblozite celu tortu. Odozgo je ukrasite narendanom cokoladom. MAFINI OD TIKVE Sastojci 300 g brasna 300 g tikve (tikvinog mesa)



 370 ml mleka 100 g putera (rastopljenog) 200 g secera 4-5 kasika gustina 2 kom. jaja 1 narandza (kora) 1 prasak za pecivo 1 cajna kasicica soli Priprema Brasno pomesati sa praskom za pecivo i gustinom. Dodati jaja umucena sa secerom, izrendisanu koru narandze, rastopljen puter i mleko. Promesati, dodati izrendisanu tikvu, sve zajedno promesati tj. izjednaciti masu, sipati u podmazan pleh za muffins i staviti da se pece. Pece se na 175 °C oko 25-30 min. u zavisnosti od sporeta. P. S. Oljustenu tikvu tj. njeno meso izrendisati na sitnoj strani od rendeta. Ovom testu mogu da se dodaju i ribizle, borovnice itd. Milena, Novi Sad PUNJENI SAMPINJONI 50 sampinjona iste velicine, opranih, suvih 100 gr mekanog kackavalja iseckanog na kocke 50 gr margarina 100 gr iseckanih oraha 2 cesnja belog luka 2 kasike svezeg seckanog persuna mleko Izmiksati u glatku masu drske od pecuraka, sir, margarin, orahe, beli luk, persun i malo mleka. Ovom masom napunite pecurke i slozite u plitak pleh. peci u prethodno zagrejanoj rerni na 200 C oko 15 min. Ako pecurke puste sok, pre serviranja treba ocediti sok. PILETINA SA KARIJEM kasicica karija kasika zacin "C" 4 pileca bataka ulje Batake spustiti u mesavinu zacina "C" i karija, ostaviti da stoji pola sata u frizideru, ponovo provuci kroz zacine i staviti u pleh oblozen nauljenom folijom. Peci pola sata na umerenoj temperaturi i sluziti uz prilog i salatu po zelji. SPANAC 1/2 kg. spanaca ocistiti od peteljki, oprati dobro i staviti da se kuva u vodi koja vri. Kada omeksa iscedi i iseckaj sitno ili samelji na masini za meso.Ugrej malo ulja dodaj pola kasike brasna malo samo proprzi dodaj dva cena belog luka sitno iseckanog,odmah stavi iseckan spanac i nali sa mlekom otprilike pola solje od bele kafe ili malo vise. To dinstaj do zeljene gustine, stavi so i gotovo je.



 BORANIJA Iseckaj jednu glavicu crnog luka, dodaj malo sargarepe, i boraniju to neka se dinsta sa jednom svezom paprikom i ako ima jedan paradajz, ili staviti onaj iz tube. Ako ima meso moze da se stavi piletina ili junetinaa i sve zajedno se kuva. Na kraju blaga zaprska od malo ulja, brasna , malo belog luka i aleve paprike i jos malo da se dinsta sa zaprskom i moze da se jede. Prijatno. DINSTANA SARGAREPA Iseckaj 1/2 kg sargarepe na kolutove, dodaj jedno belo meso, jednu glavicu crnog luka sitno iseckanog. Nali vode i da se kuva da omeksa meso i sargarepa. Na kraju malo soli po ukusu a moze da se stavi i zacin C onda ne mora so. Napravi belu zaprsku od brasna i ulja i nali na omeksanu smesu. PILAV Obari meso pilece u kome se stavi zacin C. U drugu polovinu iseckaj jednu glavicu crnog luka da se dinsta, dodaj jednu polovinu solje od bele kafe pirinca u taj luk i malo proprzi onda nali meso i vodu u kome se kuvalo meso, malo na plotni i onda u rernu da se dopece. Mozes da dodas i sargarepu koja se kuva sa mesom i zacinom C. SOS OD TIKVICA Tikvice se iseckaju i kuvaju sa crnim lukom i malo vode. Tu ne ide paprika, a ni paradajz. Ako ima mirodjije doda se, moze i pavlaka tj. onda je super i onda ne treba bela zaprska a ako nema pavlake stavi malo na kraju bele zaprske. PIRINAC OBICAN Stavi malo ulja i jednu soljicu pirinca da se przi tj. da malo pozuti, onda dodaj 3 soljice vode i zacin C i kuvaj dok ne omekne. KARFIOL Karfiol jedna glavica se obari u vodi gde se stavi so, onda se izvadi i moze da se pohuje tj. brasno, jaje pa prezla, a moze da se stavi samo na prezlu koja se proprzi sa uljem. POHOVANI KACKAVALJ 300 gr. starog kackavalja, brasno, jaje, prezla, ulje Narezi kackavalj na kriske kao hleb ili kako moze pa uvaljaj u brasno, jaje pa prezle i przi na ulju. Treba da bude rumen i sa jedne i sa druge strane. PATLIDZAN PUNJEN PIRINCOM 5 malih patlidzana 3 glavice crnog luka 250 gr pirinca 2 paprike persunov i celerov list kasicica paradajiz pirea ulje, zacin "C", biber 5 maslina po zelji Patlidzane oljustiti, posoliti i ostaviti da odstoje pa ih isprati toplom vodom. Preseci ih na pola i izdubiti i tu sredinu sacuvati. Proprziti luk na ulju, dodati seckanu papriku, izdubljenu masu patlidzana, zacin "C", biber, seckano lisce persuna i celera, paradajiz pire. na kraju umesati i



 kuvani pirinac, kao i seckane masline ako ih ima. Puniti tom masom patlidzane, sloziti ih u nauljen djuvec, poprskati uljem i vodom i zapeci u rerni. BOGATA CORBA 300 gr belog kupusa 3 velika krompira 3 sargarepe jedna keleraba glavica crnog luka 100 gr slanine 200 gr svinjskog mesa 200 gr govedjeg mesa ulje zacin 'c' dve ravne kasike brasna Na ulju proprziti sitno seckan luk, dodati slaninu, meso isecene na komadice, zaciniti zacinom 'c' i dinstati dok meso ne omeksa. Naliti 1,5 l vode i dodati seckano povrce, pa na tihoj vatri kuvati 30 min. Umutiti brasno sa malo vode i to sipati u corbu da se zgusne. GRASAK Malo ulja, jedna glavica crnog luka se isecka i doda se odmah grasak, ne mora luk da se przi, stavi smrznut ili iz konzerve, samo ako je iz konzerve tu vodu nemoj da korstis nego je baci. Nali malo vode i neka se kuva jedno pola sata, dok ne omeksa, ako je slucajno grasak tvrd dodaj samo malo na vrh noza sode bikarbone.Te ne ide vegeta, a ni zacin ''c'' nego samo so. Mozes da stavis mirodjije i na kraju umuti malo brasna i vode i nali preko graska. BECAR PAPRIKAS Iseckaj papriku na raznjeve, i malo proprzi, posle crni luk i na kraju paradajz. Sve to isprzi i moze jedno jaje i so. Isto ne ide vegeta, a ni zacin "C". Tu stavi odnos naprimer 3 paprike, 1 glavica crnog luka i jedno 3 paradajza. Na kraju jedno jaje. DJUVEC Iseckaj jedno dve glavice crnog luka malo proprzi na ulju, onda dodaj sveze povrce postepeno ako ima sveze (na primer prvo paprika, malo se proprzi, pa tikvice, plavi paradajz, sargarepa, jedno dva iseckana krompira, malo pirinca) a ako nema svezeg povrca onda dodaj smrznuto i na kraju samo dodaj krompir i pirinac, sve pomesaj nali sa toplom vodom koja je prokuvala, dodaj malo bibera, malo nane (LIST) zacin "C", paradajz, i neka se kuva malo na sporetu pa onda u rerni. KACAMAK Voda da provri i stavi kasiku soli, onda dodaj projino brasno i napravi rupu sa varjacom i neka se kuva jedno pola sata, posle izvadis suvisnu vodu, i promesas brasno. A mozes odmah da stavis onaj instant i mesaj sve vreme i to je brzo gotovo za 2 min. CULBASTIJA Iseci na kocke papriku i paradajz (jedno 2 paprike, 2 paradajza) i dodaj glavicu crnog luka, posoli i prelij sa malo zejtina. Sve dobro promesaj i preko mase ''prostri'' jednu sniclu ili od mlevenog mesa ili svinjsku, dodaj so, biber. Preko snicle stavi malo zejtina i u rernu da se krcka. Gotovo je kad snicla porumeni, a masa se smanji na polovinu.



 PROKELJ Samo ga operi, obari, u posoljenoj vodi, i na kraju kad se iscedi, samo baci na margarin, ili ako ima maslinovo ulje, to je divno. POTAZ OD PRAZILUKA 4 veca kormpira 2 struka praziluka kasicica soli 1 dl kisele pavlake 40 gr margarina 2 zumanca solja kockica hleba 2 l vode Praziluk se prvo uzduzno isece na 4 dela a potom se isecka na kockice. Zajedno sa prazilukom stavi se u lonac i nalije sa 2 l vode, posoli u kuva 40-50 min. Ako se u toku kuvanja pojavi pena skinuti je. Po zelji se mogu ispasirati krompir i praziluk kada budu kuvani. Pre nego sto se posluzi doda se u vrelu supu, van vatre, pavlaka sa zumancima koja je predhodno razmucena sa malo supe. Potaz se sluzi uz kockice hleba proprzene na margarinu. AVGANISTANSKI CEVAP 500 gr. mlevenog mesa,500 gr.obarenog belog krompira,1-2 glavice crnog luka,malo belog luka. Dodati biber,so,vegetu,1 kasicica soda bikarbone,2 zumanca i malo persuna.Sve to sjediniti i ostaviti u frizideru da stoji 2-3 sata. Praviti cevape uvaljati ih u belanca pa u prezle i prziti na vreom ulju. Tartar sos:1 pavlaka,malo senfa,1 majonez,2-3 seckana kisela krastavca SLADOLEDI SLAG SLADOLED Potrebno: 6 jaja, 12 kasika secera, 2 kesice slaga (mozete staviti i vise slaga, do 4 kesice) Umutite jaja sa secerom, pa potom umutite slag iz kesice. Sjedinite te dve mase, stavite u odgovarajucu posudu i zamrznite. U osnovnu masu mozete dodati razne sastojke koji ce obojiti sladoled i uciniti ga ukusnijim. Naravno, sve dodatke stavljate pre zamrzavanja. DOMACI SLADOLED Potrebno: 6 jaja, 300 gr secera, 1 litar mleka Stavite mleko da se kuva. Za to vreme umutite jaja sa secerom u penastu masu. Provrelo mleko skinite sa vatre i polako sipajte umucena jaja neprestano muteci. Kada masa bude potpuno izjednacena, vratite posudu na vatru i ostavite da provri, ali i dalje neprestano mutite. Skinite posudu sa vatre i hladite masu presipanjem iz suda u sud i stalnim mucenjem. Kada se masa malo prohladi, nastavite mucenje mikserom. Hladan krem stavite u metalnu kasetu ili neku drugu posudu, pa potom u frizider da se zamrzne. MLECNI SLADOLED OD BANANE Potrebno: 6 dl mleka, 2 dl slatke pavlake, 160 gr secera, 10 gr meda, 10 gr gustina, 200 gr kase od banane



 Na tihoj vatri prokuvati mleko, secer i slatku pavlaku. Na kraju u to dodati med i 1 kasicicu gustina. Dobro promesati, pa dodati 200 gr kase od banane. Staviti masu u frizider da se dobro ohladi, zatim posudu staviti u lonac sa salamurom* i mutiti 15 minuta. Sipati u posudu i staviti u zamrzivac do posluenja. SLADOLED OD LESNIKA Potrebno: 1 litar mleka, 300 gr secera, 2 cela jajeta, 3 zumanca, sipka vanile, 80 gr proprzenog mlevenog lesnika, casica maraskina Skuvati mleko sa secerom i sipkom vanile. U drugu posudu staviti jaja i zumanca, pa lagano sipati prokuvano mleko neprestano mesajuci zicom ili mikserom i procediti. Potom dodati mleveni lesnik i maraskino. Staviti masu da se dobro ohladi (treba da bude u frizideru 2-3 sata), zatim posudu staviti u lonac sa salamurom* i mutiti 15 do 20 minuta. Sipati u posudu i staviti u zamrzivac do posluzenja. Danijela, Beograd SALATA OD TESTENINA Sastojci: - sitna testenina (zvezdice) (500 g) - ulje (1 kasika) - orasi - sitno seckani (1 saka) - zelena salata (1 glavica) - kisela pavlaka (1 casa) - majonez (1 kasika) - zacini po zelji Nacin pripreme: Testenine skuvati u slanoj vodi kojoj se doda ulje. Procediti i preliti hladnom vodom. Testeninama dodati iseckane orahe, sitno iseckanu glavicu zelene salate i sve pomesati sa kiselom pavlakom, majonezom i zacinima po zelji. SALATA OD BELOG I CRVENOG KUPUSA Sastojci: - limunov sok (1 kom.) - ulje (1 soljica) - pola glavice crvenog kupusa - pola glavice belog kupusa - so Nacin pripreme: Posebno istruzite ili isecite na tanke rezance beli i crveni kupus, i svaki posolite i pospite sokom od limuna i uljem. Izmesajte, svaki u svojoj posudi, pa redajte u ciniju za salatu gomilice crevenog i gomilice belog kupusa u vencu ili zrakasto, kako zelite. Ovako oblikovana salata vrlo lepo izgleda. Danijela, Beograd "Lenja zena" Potrebno je:1kg keksa "Bevita",400gr kristal secera,1l jogurta.Sve ove sastojke pomesati [ keks islomiti na sto sitnije parcice].Kada to ostoji oblikovati kao tortu i staviti u frizider da se ohladi.Moze se staviti i neko voce [banane,visnje].prijatno. Zaklina iz Kraljeva



 Torta od slaga Potrebno je: 1kg slaga, 20 krem bananica,300gr plazme,500ml kisele vode. Od ukupne kolicine slaga uzeti 400 gr i umutiti sa 200 ml kisele vode.Kada se lepo umuti dodati 300gr mlevene plazme i rucno izmesati.Kada je gotovo staviti na cetvrtasti plato i razvuci kao koru debljine oko 2cm [zavisno kakav je plato]. Uzeti sledecih 400 gr slaga i ponovo umutiti sa 200ml kisele vode u to staviti 20 iseckanih krem bananica i staviti preko plazme. Preostalih 200gr slaga umutiti sa 100ml kisele vode i premazati preko dela sa bananicama.Tako oblikovanu staviti u frizider da se ohladi i stegne.Prijatno Pozdrav od Zakline iz Kraljeva Pile na orijentalni nacin.- za .- 6.- osoba Sastojci : 1.- kom.- pileta od 1,5.- kg, 101.- gr.- soli, 1.- gr.- bibera, 150.- gr.- maslaca,120.gr.- oljuštenih i istucanih badema, 100.- gr.- kikirikija, 200.- gr.- mlevenog teleceg mesa, 250.- gr.- pirinca, 3.- dcl.- pileceg fonda. Nacin pripremanja: Ocisceno pile posoliti , pobiberiti, premazati sa 50.- gr.- maslaca i peci u dobro zagrejanoj pecnici na 250.- stepeni .-40'.- minuta, ili dok neomeksa. U toku pecenja prelivati pile cesto sa sokom. Peceno pile iseci na delove i drzati na toplom mestu. Na preostalom maslacu preprziti badem i kikiriki dok porumene , mesajuci neprestalno.Dodati mleveno meso , posoliti i pobiberiti . Kad se meso dobro zagreje , usuti sok od pecenja i pirjaniti 20',.minuta. Spustit otrebljen , opran pirinac i naliti supom da pirinac potpuno ogrezne. Poklopiti , staviti u umereno zagrejanu pecnicu na 225.- stepeni i ostaviti da lagano vri dok tecnost neusahne. Gotov pirinac sipati kasikom na ciniju za sluzenje i poredati odozgo isecenu piletinu. Pohovana piletina .- 6.- osoba Sastojci :pilici pohanci po osobi mesa 250.-. gr.-. ( 1,5.- kg, 10.- gr.- soli, 200.- gr.- brasna, 4.kom.- jaja za paniranje, 400.- gr.- prezle hlebne prosijane, i dovoljno ulja za pohovanje odnosno przenje. Nacin pripremanja : ocisceno pile iseci na cetvrtine i osusiti cistom krpom . Pre paniranja posoliti parcad mesa, uvaljati ih u brasno , razmucena jaja i prezle i spustiti na zagrejano ulje. U pocetku prziti meso na jacoj vatri da porumeni , zatim smanjiti temperaturu i prziti istiha da omeksa.Pohovano meso treba sluziti odmah dok je obloga od jaja i prezli jos res, posto ono kad stoji omeksa. Sluziti sa pireom od krompira, mladim graskomi zelenom salatom. Pohovana piletina sa susamom.- za .- 6.- osoba Sastojci : Piletina /1kom.- 1,5.- kg, 120.- gr.- susama, 300.- gr.- brasna, 10.- gr.- soli, 10.- gr.aleve paprike, 1.- gr.-bibera, 1.- dcl.- mleka, 100.- gr maslaca, 1.- dcl.- ulja. Nacin pripremanja: Pomesati susam i brasno , soli , alevu papriku soli, i biber. Parcad piletine umociti u mleko , uvaljati u mesavinu od susama i zacina i prziti istiha na maslacu i ulju 30'minuta, ili dok meso neomeksa i porumeni. Pile s juznim vocem-u marinadi.- za 6.- osoba Sastojci : 1.- kom.- pile od 1,5.- kg,50.- gr.- sitno secenog belog luka , 2.- dcl.- soka od



 pomorandze, 25.- gr.- sitno seckanog estragona svezeg, ½.- dcl.-maslinova ulja, 10.- gr.- soli, 2.-gr.- bibera250.- gr.- pomorandze isecene na kriske, 150.- gr.- crnog luka isecenog na kriske. Nacin pripremanja: Pomesati beli luk , sok od pomorandze , estragon , ulje, soli i biber,. Staviti pile u vecu posudu , premazati pripremljenim prelivom i poklopiti . Ovako pripremljeni marinat drzati na hladno oko 2.- sata. a pile okretati nekoliko puta. pecnicu zagrejati na 250.- stepeni . Pile staviti u pleh , okruziti sa pomorandzama i lukom .Peci oko dvadeset minuta . Temperaturu smanjiti na 180.- stepeni i peci jossat vremena. U toku pecenja neprestalno prelivati pile sa marinadom. Piletina sa salatom i kimom ''FIORENTINO''.- ZA .-4.- OSOBE Sastojci : 4.- kom.- odrezaka od pileceg belog mesa-po .-150.-gr, 40.-gr.- peršunova lista, 20.gr.- belog luka, 4.- kom.- jaja, 10.- gr.- aleve paprike, 800.- gr.- kuvanog krompira u ljusci, 2.gr.- kima, 1.-dcl.- ulja,8.- gr.- soli, 1.- gr.- bibera, ½.- dcl.- vinskog sirceta, 100.- gr.- crnog luka,150.- gr.- sveže paprike zelene, 600.- gr.- kupusa slatkog, Nacin pripremanja:Kupus iseci na tanke rezance za salatu, crni luk iseci na sitne kocke, svežu papriku izrendati na krupnu ribež.Sve to pomešati i preliti dresingom od sirceta, soli, bibera, ulja i malo vode. Ostaviti postrani do serviranja. Kuvani krompir oljuštiti i iseci na polovine, pa poredati na podmazanu vatrostalnu ciniju. Zatim zaciniti sa kimom, soli, biberom , i preliti uljem staviti u pecnicu na 250.- stepeni i peci dok porumeni ili oko 20'.- minuta. U posebnu posudu umutiti jaja i dodati seckani peršun , seckani beli luk , alevu paprikui dobro sve izmešati. Odreske pilece umociti u ovu mešavinu i pržiti na ulju sa savke stranepo 6'.- min. i servirati sa krompirom i salatom koju smo napravili predhodno . Kapri torta Potrebno je: - 100 g cokolade za kuvanje, 8 jaja, 16 kasika secera + 100 g, 400 g secera u prahu, 1 margarin, 3 pudinga od jagoda, sveze jagode po zelji, 1 l soka od jagoda, 3 kutije piskota, 250 g slaga I kora umutiti 8 belanaca sa 400 g secera, sipati na aluminijumsku foliju podmazanu sa maslacem, staviti u rernu i susiti 50 minuta na 150 stepeni. II kora 3 kutije piskota I fil:na pari mutiti 8 zumanaca sa 8 kasika secera i kada se ohladi dodati umucen jedan margarin. II fil: u 2 dl soka od jagoda razmutiti 3 pudinga i staviti da se kuva u 1/2 l soka od jagoda. Kada se ohladi pomesati sa filom od zumanaca i umutiti mikserom. Filovati ovim redom. Na belu koru namazati fil pa preko njega narendati 100 g cokolade, pa preko isecene na kolutove jagode, pa preko njih umucena dva slaga, a preko slaga piskote namocene u sok od jagoda. Preko i okolo premazati tortu sa tri slaga Marina, Beograd Rafaelo stanglice Potrebno je: 300 g secera, 2 dl vode, 125 g margarina ili maslaca, 500 g keksa mlevenog, 100 g kikirikija



 pecenog mlevenog Za premaz: 1 dl mleka, 150 g secera, 125 g margarina, 200 g mleka u prahu, 100 g kokosa Prokuvati vodu sa secerom, dodati, margarin, keks, kikiriki. Masu staviti u nauljenu tepsiju srednje velicine. Za premaz prokuvati mleko sa secerom, dodati margarin, mleko u prahu i kokos. Time premazati masu u plehu. Ostaviti u frizideru da se stegne pa iseci na stanglice. Baklava sa visnjama 500 g kora, 3 jaja, 1 casa pavalke, 1 casa ulja od jogurta, 1 prasak za pecivo, 1 vanilin secer Jaja, secer, ulje, pavlaku, vanilin secer, prasak za pecivo umutiti u glatku masu. Kore podeliti na pola pa svaku premazivati sa ovom massom. Na sredinu staviti visnje, oko 500 g ociscenih, pa ponovo redjati kore. Pre pecenja baklavu iseci i preliti pecenu prelivom od 2 case od jogurta secera, 2 case vode i 1 limun. Marina, brokerka, Beograd Kiflice od badema Potrebno je: 200 g maslaca, 70 g secera, 120 g badema, 300 g brasna, secer u prahu, vanilin secer Penasto umutiti maslac sa secerom a zatim dodati brasno i oljustene mlevene bademe. Sve dobro zamesiti pa staviti da odstoji 1 sat na hladnom. Od testa uzimati male kuglice i medju dlanovima izvaljati kiflice. Susiti ih u plehu na 150-180 stepeni 15 minuta. Gotove valjati u prah secer sa vanilom. Slana torta od paprika Potrebno je: 14 pecenih papika, 200 g sunke, 300 g kackavalja, 2 pavlake, 200 g majoneza, so, biber, persunov list, 5 jaja, brasno, ulje za pohovanje Paprike odvojiti od semenki, oljustiti i ispohovati, ocediti ih od masnoce i u duboku serpu poredjati red paprika, premazati ih filom od pavlake, majoneza, bibera i dosta iseckanog persunovog lista, preko toga narendati kackavalj, prekriti tankim snitama sunke, ponovo premazati fil i tako redjati dok ima paprika. Ostaviti da stoji oko 24 sata, izruciti iz serpe u tacnu, tanko premazati pavlakom i ukrasiti rendanim kackavaljem. Posluziti kao predjelo. Engleska salata 250 g obarenog graska, 2 kasike sirceta, 200 g obarenog pirinca, 200 g majoneza, 200 g sunke isecene na rezanca, 200 g mariniranih pecuraka, malo maslinovog ulja, sitno seckani cirni luk od jedne glavice, kasicica senfa i 1/2 kasicice karija. Sve dobro izmesati da bi se sastojci sjedinili. Goca, Beograd Labudovo jezero



 Kore: Peci kore sa po 5 belanaca, 10 kasika secera, 5 kasika mlevene plazme, 5 kasika mlevenih i prepecenih lesnika Fil: 15 zumanaca, 300 g secera, 2 pudinga od vanile, 1 kasika ostrog brasna, 700 ml mleka, 300 g maslaca, 1 l slatke pavlake, lesnik za posipanje. Umutiti zumanca, secer, puding i brasno i sve to skuvati sa mlekom. Posebno umutiti pavlaku. Kada se sve prohladi sjediniti sa maslacem. Filovati ovim redom: kora-zuti fil posuti lesnikom, pa slatka pavlaka i tako sve tri kore. Goca, Beograd Torta sa korom od pomorandze Iseckati koru od 3 pomorandze i obariti u 1 litru vode. Uspinovati 200 g secera dodati obarenu koru, malo prokuvati, dodati 200 g suvog grozdja i na kraju dodati sok od 3 pomorandze i kuvati dok voda ne ispari. Kore: 12 belanaca, 12 kasika secera, 300 g oraha, 3 kasike brasna umutiti i ispeci tri kore u pouljenom i pobrasnjenom kalupu. Fil: 12 zumanaca, 200 g secera umutiti i dodati tri stangle cokolade i kuvati na pari. Umutiti 250 g maslaca, dodati ohladjeni krem i zele, dobro izmesati i filovati kore. Tortu ukrasiti po zelji. Goca, Beograd Banini kolacici 2 jaja 2 soljice brasna 1/2 prasak za pecivo 1 vanila 2 solje ulja 6 soljice brasna malo dzema od kajsije ili po izboru Umutiti mikserom jaja, secer, malo praska za pecivo i jednu vanilu. Zatim dodati ulje i brasno i dalje mutiti da se masa sjedini. Podmazati pleh i zagrejati rernu. Razviti testo debljine jednog prsta i vaditi casom loptice. U sredini napraviti prstom udubljenje i u njega staviti malo dzema. Pece se 10-15 minuta na 200c, samo da porumene. NELLA - ZLIC Tiramisu 4 jaja 1/2 l mleka 3-4 kasike nescafe 8 kasika secera 40 piskota 500 gr. Mascarpone sira Malo ruma Kakao koji sluzi za dekoraciju Belance penasto umutiti sa 4 kasike secera. U drugoj ciniji umutiti isto tako 4 zumanca sa 4



 kasike secera. U zumance dodati mascarpone sir, umutiti, a zatim u to dodati belance. I promesati da se ravnomerno sjedini. Nescafe rastopiti u toplom mleku, dodati rum i onda piskote umakati ali toliko da se ne raspadnu, vec umereno. Redjati red piskota red krema odnosno fila . Zavrsiti sa filom koji dekorisemo sa kakaom, a zatim ga staviti u frizider. Pozeljno je da odstoji jedan dan u frizideru. Prijatno! Pozdrav! Nella - zlic Kolac od ananasa i breskve Za 6/8 osoba sastojci 160 g secera ,4 jaja , 80g praha od krompira 200g brasa , 120g friske pavlake 40 g maslaca rastopljenog i ohladjenig 2+1/2 kasicice praska za pecivo , 2 truna soli 1 fijala arome od badema , 2 breskve u sirupu 3 snite ananasa u sirupu, secer u prahu sa vanilijom Staviti pavlaku u jednu posudu i mutiti dok nepostane pjenasta dodati jedno po jedno jaje,secer,maslac rastopljen i ohladjen,i aromu od badema.Prosijati brasno pomijesano sa fekolom od krompira,i prasak za perivo sa truncicom soli.Zatim tepsiju namzati maslacom ,posuti brasnom i izruciti polovinu smjese. Na taj dio poslagati jednu po jednu krisku od ananasa i breskve.Izruciti ostatak smjese i staviti u pecnicu koja je prethodno ugrijana na 180° oko 40/50 minuta. Kad kolac bude pecen, izvaditi iz pecnice i sacekati 10 minuta posuti sa secerom u prahu sa vanilijom. Torta od jabuka i cokolade Za 6/8 osoba Kalup za tortu Sastojci 800g jabuka, 4 jaja, 300g brasna 300 g secera, 30g cokolade ili kakaa ½ kasike kave u prahu, 100g butera ili margaina Limunova kora izrendana, 1 prasak za pecivo ½ case mlijeka Jaja i secer se pjenasto umute,doda se kava, cokolada ili kakao, buter istopljen i ohladjen. .Zatim limunova kora izrendana,dodaje se brasno prosijano zajedno sa praskom za pecivo,mlijeko. Jabuke se ociste, i izrezu na cockice, tako da se dodaju u smjesu , sve se dobro izmijesa. Smjesa se lagano sipa u zamascen kalup i stavi u pecnicu koja se predhodno ukljuci. Na temperaturi 180° oko 60 minuta. Pet minuta prije nego se izvadi premaze se sa marmeladom od breskve ili kajsije. Milka SVARCVARD TORTA



 UMUTITI penasto 9 zumanaca, 1 celo jaje sa 150 grama secera i u to dodati 1 kasiku visnjevace. U dobro umucenu masu dodajte 50 grama kakao, 10 mlevenih piskota i penasto umucena 9 belanaca sa 50 grama secera, kao i 60 grama mlevenih badema ispeci. 1-FIL: 600 grama ociscenih visanja ostaviti da ostoje sa 200 grama secera dok puste sok. 3 Kasike gusina promesajte sa kafenom soljicom soka od visnje, a ostale visnje stavite na ringlu da prokjucaju. Odmah kod provri sipajte razmucen gustin i kuvati dok se masa nezgusne. Ostaviti da se ohladi. 2-FIL: Umutiti 750 grama slatke pavlake sa 3 kasike prah secera. Ohladjenu tortu prececite da biste dobili 3 kore. Svaku koru poprskajte mesavinom vode, visnjevace i secera. NA prvu koru staviti 1 fil- visnje, preko 2 kore, pa slatka pavlaka,3 kore i celu tortu premazite umucenom pavlakom. Celu tortu pospite krupno rendanom cokoladom. PRIJATNO VLADA NIKOLIC. MOSKVA SNITE BISKVIT: Istuci 10 bjelanjaka sa 25 dkg secera, dodati 15 dkg prženih sjeckanih lješnjaka, 5 dkg mljevenih prženih lješnjaka, 2 žlice brašna, 2 žlice prezli, pola praška za pecivo. Peci u velikoj tepsiji, kada se ohladi, isjeci na 3 trake. KREMA: Lupati na pari 10 žumanjaka, 1 jaje, 20 dkg šecera u prahu. U ohladeno dodati 1 margarin izraden sa žlicom šecera u prahu i 2 dcl tucenog slatkog vrhnja. SLAGANJE: Kora - krema - višnje - krema - posuti sjeckanim prženim lješnjacima, kora - krema - ananas krema - lješnjaci - krema - kora - šlag - na kraju posuti lješnjacima Recept je iz jednoga hotela. Maja, Vinkovci Havana Novogodisnja torta



Kora: Mutiti 10 belanaca sa 10 kasika secera u prahu, dodati: 1. 100 g mlevenih oraha, 2. 100 g seckanih oraha 3. 100 g seckane cokolade za kuvanje 4. 100 g prokuvanog (potopljenog u rum) suvog grozdja 5. 1 parsak za pecivo 6. 1 kasika kakaoa Sve satojke pomesati i peci u velikom plehu . Kada je kora pecena izvaditi i preseci na dva dela.



 Fil: 250 g maslaca umutiti penasto. 10 zumanaca umutiti sa 200 g secera u prahu, kuvati na pari i dodati 3 rebra cokolade. Kada se ohladi pomesati sa maslacem i filovati tortu. Na kraju ukrasiti je po zelji ili sa 2 krem slaga ili glazutom od cokolade.



Figaro 500gr izgoreti secera da pozuti u to dodati 1 casu od jogurta vode i 1margarin i sve da se istopi izgoreli secer i skloniti sa vatre.Dodati u to 500gr mlevenog keksa i 200gr seckanih oraha. Filovati oblandu u dva veca lista. Strudla sa jabukama ili sa visnjama Ja cu pokusati (najbolje sto mogu ) da Vam objasnim iako nemam nijednu preciznu meru. Sve radim odokativno i merim "po sudu" ali vredi probati.... Testo se pravi od samo tri sastojka (brasno, so i voda). So ide cak i kad pravite slatke kolace da ne bi testo bilo otuzno. Testo ne sme bit previse tvrdo zameseno ali ne sme ni da se lepi za sud. Najblizi opis bi bio kao "vrlo meko zamesno testo". Kad ga stavite preko sake krajevi moraju odmah pasti ali se testo ne sme zalipiti za ruku. Za normalnu kolicinu kolaca potrebne su dve "jufke" ovakvog testa. Od jedne jufke se mora napraviti testo velicine precnika dubokog tanjira "onog za supu" debljine 1,5 do 2 cm. Tako pripremljeno testo se ostavi na toplo mesto da odmara (oko 1-2 sata).Kako? Uzeti jastuce pa preko njega cistu krpu. Na krpu staviti testo i onda pokriti drugom cistom krpom. Preko toga staviti drugo jastuce. I sve to u toploj prostoriji. Nakon "odmaranja" testo je spremno za rastezanje. Rastezanje: Testo se raseteze na stolu preko koga je prebacen stoljnjak (ne rasteze se na dasci nego na platnu). Uzme se jedna jufka i namze se sa dosta masti samo sa gornje strane. Ja uvek koristim mast i ne znam kako izgleda kad se koristi ulje. Mozda moze i ulje. Uglavnom pre nego sto se stavi na jufku mast treba dobro promesati . Zatim podvucete obe ruke ispod tako namazanog testa i prenesete ga na centar pripremljenog stola. Tad vec pocnete polako razvlaciti testo. Dalje vec ide lakse. Polako hvatate za obod testa i povlacite ga prema ivici stola. Kad god povlacite testo prema ivicama stola testo treba "podizati" (vuci prema gore i prema ivici stola u isto vreme). I to je to. Ovo radite sve dok se ne dobije tanak film na sredini stola.



 (obicno je to dok testo ne predje ivice stola - ali sve zavisi kakav velik sto imate). Kad ste testo razvukli obavezno uklonite robove. Obidjete oko stola i namotate rubove testa oko ruke. (ove rubove nemojte baciti. Njih mozete posebno ispeci na vrelom ulju i napraviti izvanredne GUZVARKE. Rastanjite ih na velicinu tiganja i ispecete. ) Vratimo se nasem razvucenom testu. Ovako razvuceno testo sad treba poprskati uljem. Moze prskalicom a moze i tako sto se naspe ulja u kasiku i onda brzo prelazi preko testa. Ono je sad spremno za nadev. Nadev se priprema dok se testo odmara a moze biti bilo sta. Recimo da radimo sa jabukama: jabuke (najbolje su kisele ) se oljuste i izrendaju na trenicu (ne kroz one sitne resetke). Ostave se malo da odstoje i puste sok. Pre stavljanja na testo jabuke mozete malo stegnuti rukom (da malo ispuste vodu ali ne da im isterate dusu). Ne valja stavljati neocedjen nadev jer se testo onda slepi i postane gnjecavo. Jabuke se zatim pospu duz jedne ivice stola u sirini oko 5-6 cm (ne kazem da se mora meriti lenjirom). po njima se moze posuti secer (ne puno), cimet (po ukusu) a dobro idu i mleveni orasi (moj omiljeni recept su jabuke, malo secera i mlevenih oraha). Sada se uhvati stoljnjak sa obe ruke (tamo gde su ivice stola na strani na kojoj je razastrt nadev) i testo se rola kao rolat. Tako pripremljeno i nadeveno testo se slaze u podmazane tepsije i pece. Koliko se pece??? A sta ja znam. Pece se koliko treba a gotovo je kad je gotovo.



Zivko FRANCUSKA SALATA Potrebno je: - 2 veze rotkvica - 3 jaja - 100-150 gr. praske ili sunke u crevu - 1 kesica majoneza - 1 pavlaka Rotkvice se iseku na kolutice, jaja se obare i takodje iseku na kolutove, a sunka se isece isto kao za rusku salatu, na kockice. U posebnoj ciniji pomesati majonez i pavlaku i sve sjediniti. Posoliti po ukusu. Takodje po zelji moze se staviti manje ili vise majoneza, odnosno pavlake. Kako ko voli.



 Pozdrav od Ivane 1. BELA CORBA SA JUNETINOM MATERIJAL: 2 glavice crnog luka, 500 g junetine, 2-3 krompira, 3-4 zeleni, 1 kisela pavlaka, 2 zumanca, soli, bibera, ulja po potreb i persuna. PRIPREMANJE: Sitno iseckati crni luk, zelen a junetinu iseci na kocke i dinstati zajedno na ulju uz povremeno dolivanje vode. Kada je meso skoro kuvano dodati sitno iseckan krompir i kuvati. Pred kraj dodati soli i bibera po ukusu a moze i lovorov list. Da bi corba bila gusca dodati malo griza po potrebi. Corbu zaciniti na kraju sa umucenom pavlakom, dva zumanca i seckani persun. 2. MUSAKA OD PIRINCA I MLEVENOG MESA MATERIJAL: 400 g mlevenog mesa, 2 glavice crnog luka, 100 g pirinca, 3 jaja, 1 litar mleka, malo aleve paprike, biber i so. PRIPREMANJE: U naseckan i isprzen luk, spustiti mleveno meso, i uz mesanje prziti dok tecnost ne ispari. Tada se doda opran pirinac, aleva paprika, biber i so i jos neko vreme przi. Ukloniti sa vatre da se malo prohladi, i preliti umucenim jajima i mlekom. Ovlas promesati i peci u rerni na 220o C. Jelo sluziti toplo uz kiselo mleko. 3.PILAV SA PILETINOM MATERIJAL: Jedno pile, 125 g pirinca, 2 glavice crnog luka, 2 kasike ulja, 1 kasIka vegete, malo soli i bibera. PRIPREMANJE: Pile iseci na komade i staviti u lonac da se kuva. Dok se piletina kuva na ulju izdinstati sitno seceni luk i spustiti opran pirinac. Doliti malo vode. Kada je pile na pola kuvano izvaditi ga. Pirinac vratiti na ringlu, sipati vodu (odnos pirinca i vode je 1:3). Piletinu poredati preko pirinca, posoliti, pobiberiti i staviti vegete po ukusu. Sve promesati i staviti da se krcka na ringlu ili u rernu da se zapece. Povremeno dolivati po malo vode, ali voditi racuna da se ne razredi pilav. 4.PILE U PAVLACI MATERIJAL: 1 vece pile, 1 limun, so, biber, 2 kasike brasna 4 kasike ulja, 1 pavlaka, 1 konzerva pecurki i persun. PRIPREMANJE: Ocisceno i oprano pile prepoloviti po duzini, iseci krila i karabatake sa batacima. Sve delove pileta poprskati limunovim sokom, i u njih utrljati so i biber, uvaljati ih u brasno i prziti na ulju da porumene. Naliti sa 1/4 litre vode i pavlake i sve dinstati 20 minuta, ocediti pecurke i dodati ih u masu i sve kuvati na tihoj vatri 10 minuta. Po potrebi dodati jos soli i bibera, i pre sluzenja posuti sa sitno seckanim persunovim liscem.Uz ovo jelo sluziti bareni karfiol ili krompir. 5. PILE U PALACINCIMA



 MATERIJAL:1 pile, 2 glavice crnog luka, 1-2 paradajza,1 sveza paprika, malo aleve paprike, 1 casa pavlake, 2 kasike vegete, 1/2 litre mleka za palacinke, brasna po potrebi i 2 jaja. PRIPREMANJE: Iseckati pile na komade i proprziti na ulju sa sitno seckanim lukom, dodati paradajz iseckan na sitne parcice, iseckanu papriku, malo aleve paprike, malo pavlake i vegetu. Sve ovo naliti vodom da malo ogrezne. Kuvati dok se meso ne skuva. U meduvremenu napraviti smesu za palacinke i ispeci ih. Kada je meso skuvano ocistiti ga od kostiju i iseci sitno. U vatrostalnu ciniju staviti na dno suda i okolo zidova palacinke (3-4), ostaviti za odozgo (3-4) komada, a ostale palacinke iseci na tanke snite - rezance i nabacati ih po sudu, staviti isecenu piletinu i preliti onim sosom u kome je piletina kuvana. Odozgo staviti palacinke a preko njih namazati sa pavlakom. Peci u rerni 20 minuta. 6. HAMBURSKA PECENICA MATERIJAL: 500 g mlevenog mesa, 1 kifla, 3 tvrdo barena jaja, 1 belance, 50 g slanine, 50 g sunke, 50 g ulja, 2 kisela krastavca, so, biber, malo mleka, 3 kasike brasna i 50 g kiselog mleka. PRIPREMANJE: U mleveno meso umesati kiflu koja je prethodno potopljena u mleko i belance, sitno secenu slaninu, seckana kuvana jaja, krastavce i sunku. Sve sastojke dobro izmesati, posoliti, i pobiberiti. Od te mase oblikovati veknicu, uvaljati je u brasno, staviti u pleh i preliti uljem. Peci u zagrejanoj pecnici 1 sat. Zatim sok u kome se peklo meso izmesati sa kiselim mlekom i time preliti pecenicu. 7.HAMBURSKA PECENICA MATERIJAL: 500 g mlevenog mesa, 1 kifla, 3 tvrdo barena jaja, 1 belance, 50 g slanine, 50 g sunke, 50 g ulja, 2 kisela krastavca, so, biber, malo mleka, 3 kasike brasna i 50 g kiselog mleka. PRIPREMANJE: U mleveno meso umesati kiflu koja je prethodno potopljena u mleko i belance, sitno secenu slaninu, seckana kuvana jaja, krastavce i sunku. Sve sastojke dobro izmesati, posoliti, i pobiberiti. Od te mase oblikovati veknicu, uvaljati je u brasno, staviti u pleh i preliti uljem. Peci u zagrejanoj pecnici 1 sat. Zatim sok u kome se peklo meso izmesati sa kiselim mlekom i time preliti pecenicu. 8.TIKVICE NA MAKEDONSKI NACIN MATERIJAL: 1 kg tikvica, 3 glavice crnog luka, 3 paradajza 2 cena belog luka, 1 zelena papricica, ulje, so, biber i mirodjija. PRIPREMANJE: Ociscene tikvice iseci na sitne kocke. Luk iseci na rebarca i proprziti ga na ulju. Zatim spojiti luk sa tikvicama, umesati isecen paradajz, beli luk, so, biber, iseckanu zelenu papriku i iseckanu mirodjiju. Sve naliti sa malo vode i kuvati dok sok ne uvri. Ovo jelo je podjednako ukusno i toplo i hladno. 9.PAPRIKE PUNJENE PASULJEM



 MATERIJAL: 10 - 12 babura, 1/4 kg pasulja, 1 veza zeleni, 5 glavica crnog luka,1 manja glavica belog luka, 1 list lorbera, 4 kasike ulja, aleve paprike 1 veza persuna i malo margarina PRIPREMANJE: Pasulj kuvati zajedno sa iseckanim belom zeleni i 2 glavice crnog luka. Kada pasulj bude kuvan, ocediti ga od vode. Na ulju proprziti 3 glavice sitno iseckana crnog luka,dodati alevu papriku, umesati ocedjen pasulj, iseckan persun i posoliti. Puniti paprike (moze i suve) i poredjati ih u podmazan pleh. Naliti vodom u kojoj se pasulj kuvao i preko svake paprike staviti listic margarina. Peci u pecnici. Ako ostane pasulja rasporediti ga izmedju paprika. 10. PAPULA OD PASULJA MATERIJAL: 400 g pasulja, 1 glavica crnog luka, 2 kasike ulja, 1 kasika brasna, 1 kasika aleve paprike, 2 cena belog luka, biber so. PRIPREMANJE:Pasulj prokuvati u vodi, proceditii naliti drugu vodu i kuvati sa iseckanim crnim lukom. Kad omeksa propasiratii posoliti. Od masnoce, brasna, seckanog belog luka i aleve paprike napraviti zaprsku, dodati pasiran pasulj uz mesanje kuvati dok ne provri. Po zelji moze se kratko zapeci u rerni. Sluziti sa przenom kobasicom ili fasiranim sniclama. Puno pozdrava od VERICE PANTIC IZ LOZNICE



Nadam se da ce vam se dopasti ODLICNO JE!!! Bela Huanita 2 kesice zelatina (20gr) rastopiti po uputstvu na kesici. 300gr slaga umutiti sa 400ml mleka. Pomesati umuceni zelatin iumuceni slag. Sipati u pleh pola mase, a zatim preko narendati 250gr cokoladnih napolitanki, pa sipati preostalu masu. Odozgo preliti rastopljenom cokoladom, oko 250gr. Volela bih da neko posalje jos koji recept za kremastu tortu Pozdrav!!! Dragana Pusica iz Bora OVO JE IZBOR MOJIH RECEPATA ZA VAS, POZDRAV VEKA KRUSEVAC PECENA JAJA NA 12 NACINA JAJA PECENA NA PLOCI STEDNJAKA Potrebno: za svaku osobu po 2 jajeta i nesto soli Jaja pripremana na ovaj nacin peku se tak onda kad su oni kojima su namenjana vec seli za trpezu i jedu se samo topla. Zagrejte plocu stednjaka(ringlu) umereno. Sredinu ploce pospite solju i iznad nje razbijte jaje.



 Pustite ga da padne na ono mesto koje ste posolili. Posolite i jaje, pomocu resetkastog slanika, ali sasvim blago. Sacekajte jedan minut pa probajte nozem da li je jaje uhvatilo koru. Ako jeste, okrenite ga pazljivo, pomocu noza ili viljuske-lopatice. Posle kratkog vremena zapeci ce se i sa druge strane. Lopaticom prenesite na ciniju pazeci da se ne povredi skorenjena opna belanceta i tecno zumance ne iscuri. Sluzite odmah dok jos drugo jaje niste stavili na plocu. Ponovite isti postupak pecenja i sluzenja i sa ostalim jajima. Ovako pripremana jaja imaju poseban i lep miris, a zumance u njima ne gubi mnogo od svojih dragocenih sastojaka. Mozete ih sluziti za dorucak, za predjelo, ali i u svako doba dana za laku zakusku. PECENA JAJA SA SIROM Potrebno: 10 jaja, 12 kasika kisele pavlake, 300gr tvrdog sira, 50gr maslaca, soli. Sir istruzite ili isitnite i jednu trecinu od njega stavite kao sloj u podmazanu posudu za pecenje. Prelijte trecinom pavlake i razbijte preko toga celih 5 jaja. Posolite i pospite opet trecinom sira. Prelijte drugom trecinom pavlake, razlupajte jos 5 jaja, opet posolite i pospite poslednjim delom sira. Prelijte preostalom pavlakom i pospite tanko secenim listicima maslaca. Stavite u zagrejanu pecnicu i pecite kratko vreme da bi jaja ostala meka. Sluzite kao toplo predjelo ili laku veceru. PECENA JAJA SA SUNKOM Potrebno: 8 jaja, 300gr sunke,100gr kackavalja, 3 case kisele pavlake. Sameljite sunku na masini za meso i pomesajte sa pavlakom. Posudu za pecenje podmazite, sipajte sunku sa pavlakom i stavite sve u zagrejanu pecnicu. Posle 3-4 minuta izvadite posudu i u vrucoj masi napravite udubljenja za jaja. Razbijte u svako udubljenje po jaje, pospite celu povrsinu struganim kackavaljem i vratite posudu u pecnicu da se dalje pece. Kad se jaja zapeku, izvadite jelo iz pecnice i sluzite kao toplo predjelo. PECENA JAJA SA PAVLAKOM Potrebno: 10 jaja, 300gr pavlake, 15gr maslaca, so i biber. Odvojite belanca od zumanaca, pa umutite cvrst sneg od belanaca. Posudu za pecenje podmazite sa dosta maslaca i u nju sipajte umuceni sneg. Preko snega sipajte pavlaku i zumanca. Posolite i pobiberite. Pecite u pecnici najvise 10 minuta. Sluzite toplo kao predjelo. PECENA JAJA SA PAVLAKOM NA DRUGI NACIN Potrebno: 10 jaja, 100gr struganog kackavalja, 200gr pavlake, 50gr maslaca, so i biber. Odvojite belanca od zumanaca. Umutite cvrst sneg od belanaca. Podmazite posudu za pecenje pa u nju sipajte snet. Pospite polovinom struganog kackavalja, stavite sva, ali neumucena, zumanca, pospite ostatkom struganog kackavalja i na kraju, tankim listicima secenog maslaca. Stavite posudu u pecnicu i pecite na umerenoj temperaturi oko 10 minuta. Posle toga izvadite jelo iz pecnice, prelijte malo zagrejanom pavlakom, posolite i pobiberite, pa vratite u pecnicu da se pece jos minut-dva. Sluzite sasvim vruce kao predjelo. JAJA PECENA SA LUKOM Potrebno: 10 jaja, 3 glavice crnog luka, 100gr kackavalja, 20gr maslaca, so i biber. Ocistite i operite luk, pa ga isecite na rebra. Posudu za pecenje premazite celom naznacenom kolicinom maslaca, spustite luk u posudu i stavite ga u pecnicu da se pece oko dvadeset



 minuta na umerenoj temperaturi. Posle ga izvadite iz pecnice i na njega sipajte razlupana jaja. Pospite struganim kackavaljem i vratite u pecnicu da se sada zapece na jacoj temperaturi. Kad izvadite iz pecnice, posolite i pobiberite pa sluzite kao predjelo ili posebno jelo. JAJA PECENA KAO ZELJANICA Potrebno:6 jaja, 20 kasika ostrog brasna, 1 solja ulja, 1 solja mleka, 1 prasak za pecivo, 400gr sira, 1 solja iseckanog spanaca, soli prema potrebi. Odvojite zumanca od belanaca, pa od belanaca umutite cvrst sneg. Zumanca pomesajte sa uljem, mlekom, praskom za pecivo, brasnom, izmrvljenim sirom i spanacem. Na kraju dodajte i sneg od belanaca. Ako je neslano, posolite. Pleh podmazite i u njega sipajte izmesanu masu. Pecite na umerenoj temperaturi dok ne porumeni. Sluzite toplo kao predjelo ili posebno jelo sa kiselim mlekom ili jogurtom. JAJA PECENA U BELOM UMAKU Potrebno: 6 jaja, 50gr maslaca, 2 kasike brasna, 2 solje mlakog mleka, 100gr struganog kackavalja, soli. Zagrejte maslac na stednjaku, sipajte brasno pa kad zapeni, dodajte mleko postepeno, mesajuci, da se sos ne zgrudva. Dobro je upotrebiti zicu za mucenje da bi sos bio sasvim ujednacen. U toku mucenja dodajte malo soli. Uzmite vatrostalnu posudu u kojoj mozete i posluziti jaja pa u nju sipajte polovinu sosa. Sad razbijte jaja preko sosa, malo posolite i sipajte drugu polovinu sosa. Pospite struganim kackavaljem i stavite u pecnicu. Kad porumeni, izvadite i sluzite toplo kao predjelo. JAJA PECENA U BELOM UMAKU NA DRUGI NACIN (SUFLE OD SIRA) Potrebno: 10 jaja, 200gr maslaca, 200gr brasna, 1/2l mleka, 250gr struganog kackavalja, soli i bibera. Zagrejte maslac na stednjaku, dodajte brasno pa kad se malo proprzi, sipajte mleko neprekidno mesajuci da se sos ne bi zgrudvao. U gotov sos dodajte strugani sir, ako treba posolite, pobiberite. Belanca odvojite od zumanaca, pa od belanaca umutite cvrst sneg. U ohladjeni sos dodajte jedno po jedno zumance neprekidno mesajuci, a zatim i sneg od belanaca. Pleh podmazite i sipajte masu u njega. Pecite na umerenoj temperaturi oko pola sata. Ovako pripremljeno jelo u svetu se zove sufle i iznosi na sto, kao predjelo, u istoj posudi u kojoj je peceno. JAJA PECENA U BELOM UMAKU NA TRECI NACIN (SUFLE OD SUNKE) Potrebno: 10 jaja, 200gr maslaca,200gr brasna, pola litra mleka, 300gr seckane sunke, so i biber. Zagrejte maslac na stednjaku, dodajte brasno, proprzite pa postepeno dodajte mleko neprestano mesajuci da se sos ne zgrudva. U gotov sos sipajte iseckanu sunku, dodajte malo soli i bibera. Belanca odvojite od zumanaca pa od belanaca umutite cvrst sneg, a zumanca jedno po jedno spustajte u sos sa sunkom neprestano mesajuci. Vazno je znati da sos, kad se stavljaju zumanca, treba vec da bude hladan. Na kraju dodajte i sneg od belanaca, sve izmesajte i saspite u podmazan pleh. Pecite na umerenoj temperaturi oko pola sata. Iznesite na sto kao predjelo u istoj posudi u kojoj se peklo. Sufle dosta naraste tokom pecenja, zato je potrebno uvek odabrati posudu koja nece biti do vrha puna kad se stavlja u pecnicu.



 JAJA PECENA KAO TESTO Potrebno: 9 jaja, 150gr sitno iseckane sunke, 9 kasika brasna, pola kasicice soli, 3 tvrdo skuvana i sitne secena jajeta, 2 kasike seckane sardine. Odvojite belanca od zumanaca i od belanaca ulupajte cvrst sneg. U umucena belanca dodajte jedno po jedno zumance, a zatim i kasiku po kasiku brasna neprekidno mesajuci. Dodajte so, seckana kuvana jaja i sardinu. Ponovo izmesajte. Podmazite pleh uljem i brasnom, pa sipajte masu u njega. Pecite u umereno zagrejanoj pecnici oko 40 minuta. Ohladite i isecite na reznjeve. Sluzite uz pivo. Ovo je, u stvari, slani patispanj i moze se peci i u manjim razmerama. U tom slucaju dobro ga je peci u manjem dugackom plehu. JAJA PECENA U ZEMICKAMA Potrebno: 6 zemicki, 6 jaja, 1/2kg barenog spanaca, 200gr maslaca, 100gr struganog kackavalja, 1 kasika brasna, 1 solja mleka, so. Prvo napravite beli sos od malo maslaca, kasike brasna i solje mleka. Zemickama odsecite gornje delove kao poklopce i izdubite ih vadeci skoro svu sredinu. Sada svaku zemicku namazite iznutra maslacem i stavite sve u pleh da se desetak minuta razgreju u pecnici. Spanac iseckajte pa, kad izvadite zemicke iz pecnice, svaku do pola napunite spanacem i pospite sa malo soli i maslaca. U preostalu prazninu zemicki razlupajte po jedno jaje, opet malo posolite i vratite u pecnicu da se zapeku. Kad jaja budu pecena, izvadite posudu iz pecnice, prelijte zemicke pripremljenim belim sosom, pospite istruganim sirom i jos jednom prelijte, sada preostalim, zagrejanim maslacem. Vratite u pecnicu da se jos desetak minuta pece. Sluzite kao predjelo ili posebno jelo s kiselim mlekom ili jogurtom. Recept za brzo pravljenje majoneze -Branka, Kanada Majonez 3 cela jaja kasicica soli pola kasicice secera kasicica senfa sok od pola limuna (ili vise limunova soka ako volite kiseliji senf) ulje Majonezu mutiti u tegli od 550 gr sa uskim mikserom, tzv "stapom". Jaja, sol, secer, senf i limunov sok staviti na dno posude. Zaliti uljem (suncokretovim, od maslinovog ulja majoneza bude jako rijetka i ne uspije) toliko da ostane 1/5 posude prazna. Mikser staviti tako da stoji skroz na dnu posude i ukljucit ga da muti majonezu. Kako se masaz gusnjava tako mikser polagano dizati da se svo ulje umuti u majonezu. Svo vrijeme mucenja majoneze traje 2-3 minute. (Na ovaj nacin pravljenja ne moze da ne uspe majonez) U mojoj familiji Cesnica se ovako pravila i ja nastavljam tu tradiciju koju sam naucila od moje bake:



Cesnica Nema neke odredjene mere, sve zavisi koliko ima ukucana. Otprilike 1/2 kg brasna, kasiku



 dve masti 3 prsta soli, malo secera, 1 jaje i malo mleka da se zamesi mekse testo. U zameseno testo staviti srebrni novcic ili dukat. Novcic treba da je od srebra ili zlata, jer je to dar za novorodjence Isusa Hrista. Cesnicu staviti u podmazanu okruglu tepsiju ili tavu. Vezati tri slamcice (od slame, ne plastika) sa crvenim koncem u mali snop i sa tim kao sa tri prsta (kako se pravoslavni krste) izbocka se povrsina cesnice. Pece se na 200C (ili manje u zavisnosti od rerne) dok lepo ne porumeni. Kad se ispece, namaze se medom jos onako vruca u tavi i ostavi da se ohladi. Cesnica se mesi na sam dan Bozica i znaci cest = cast , u cast rodjenja Isusa Hrista. Cesnica se NE sece nozem, vec lomi rukama za stolom. Ko nadje novcic - dobija pare koje su ispod kolaca Bozicnog u zitu. Eto tako to neki rade u Sremu, a ja sam u Sremu odrasla. Zorana (Danska). I kako me je moja baka ucila : NEMA DANA BEZ OCINJEGA VIDA, NITI SLAVE BEZ BOZICA



Moqueca Bahiana, Bahia (BA), Brazil za 2 osobe Sastojci: - 300 gr morske ribe (bar 2 vrste) - 150 gr skampa - 1 dl kokosovog mleka - persun - 1 glavica luka - 1 paradajz - maslinovo ulje, biber, so - riza Priprema: Skuvajte rizu koja je dodatak jelu. Kolicina po potrebi. U sokovnik iseckajte paradajz, dodajte persun (dosta persuna) i pola glavice sitno seckanog luka. Napravite kashu od toga, mozete odmah dodati so i biber i sve to samleti zajedno. Mozete dodati i 2-3 stapica mladog luka, iseckanog sve sa peruskama. Na maslinovom ulju prodinstajte drugu polovinu sitno seckanog luka i dodajte na kvadrate isecenu i ociscenu ribu.. kad se riba skoro proprzi, dodajte shkampe i przite jos 2-3 minuta. Dodajte kashu koju ste napravili u predhodnom potezu i kuvajte jos 5 minuta... za kraj, dodajte kokosovo mleko, i mesajte na laganoj vatri jos tri minuta. Dosolite i dobiberite po ukusu. Ako volite ljuto, kao sto u stvari ovo jelo i treba da bude, dodajte ljutu papricicu ili malo tabasko sosa. Servirajte rizu i Moqueca-u i sluzite sa pitkim crnim vinom. [Emil Beli São Paulo, SP, Brazil]



Spageti sa dimnjenim lososom



 Sastojci: 1 veza mladog luka 200 gr ne mnogo sitno nasecenog dimljenog lossosa 400 gr Spaghetti No 2 ili 3 Malo slanog butera malo masinovog ulja So & Biber Spaghette skuvati u slanoj vodi ali da budu - al dente ( niposto prekuvani) U crnom gvozdenom tiganju na mesavini buter i malsinog ulja blago proprziti iseckani na kolutice luk, dodati losos, jos malo proprziti, ali samo malo, dodati spaghette koje su prtohodno isprane pod vrelom vidom, mesati par minuta i ...Oh-la-la PS Pre spaghetta sjajno ide zelena salata sa svezim herbss u koju je dodato pola "Hass" - crnog, zrelog avocada, zacijneno sa mesavinom Dijon senfa, visnkog sirceta & masl ulja, Dejan



Strudla od maka 90 dkg brasna,15dkg masti,6 kasika secera,malo soli ,3 zumanca zamesiti sa prethodno ugrejanim 1kvascom,1/2mleka i malo secera.To sve neka stoji 15 minuta a zatim podeliti na 6 delova.Svaki deo razvuci u tanki pravougaonik filovati makom i secerom i uviti.Nakon toga premazati belancetom i ostaviti u tepsiji 90 minuta da se odmori, a zatim peci. Ruza iz Sombora



Breskvice 1 solja od 2dcl secera,1 solja masti,3 jaja,1/2 solje mleka,1/2praska za pecivo, i brasno koliko treba da se zamesi testo. Od toga praviti loptice i peci.Zatim izdubiti sredinu iz loptica i pomesati sa 3 kasike pekmeza 1 jaje i malo ruma.Filovati breskvice i sa obe strane umociti u neki sok i kristal secer. Ruza iz Sombora



Kineski przeni pirinac Kinezi su poznati kao skrtice, vlo retko oni ista bace od hrane. Posto jedu mnogo kuvanog pirinca, i po neki put im ostane, izmislili su nacin kako da upotrebe preostali pirinac. Oni su sutra dan przili sa mozda nekim drugim preostalim jelom i tako su sve iskoristili. Vremenom, taj przeni pirinac je postalo jedno od njihovih mnogobrojnih jela i priprema se i kad nema “preostalog” kuvaanog pirinca. Przeni pirinac se nikad ne servira u kineskom klasicnom obroku gde ima vise jela. Ovaj pirinac se najcece servira kao uzina i smata se “malo jelo” na kineskom. Vrlo cesto se prodaje na ulicama ili kad se putuje vozom I voz stane na nekoj stanici. Svaka oblast ima malih razlika sta se dodaje u taj pirinac. Najveca razlika je izmedju Kanton provincije, koja voli da



 je pirinac tamniji zbog upotrebe malo vece kolicine soju sousa i pecene svinjetine. Provincije Yangchow - Shanghai vole dlikatniji przeni pirinac gde vrlo cesto se scampi ili meso raka upotrebljava. U najprostoj varujanti to je pirinac koji je przen sa jajima. Dole naveden recept je jedan od najprostihih i neka vam sluzi kao odskocna daska da probate druge varijante dodataka koji su po ukusu vasih gostiju i vas. Druga varijanta, takodje nacvedena dole, je Yangchow przeni pirinac. Mandarinski przeni pirinac Sastojci: - Biljno ulje - 3 jajeta - 2 kasike sitno iseckanog djumbira - 2 kasike sitno iseckanog belog luka - 1 veza mladog luka u struku, sitno isekganog i podeljenog na beo deo i zeleni deo (peraja) - 1 Lapchong* kobasica ili 4 debljih resnjeva suve slanine isecene popreko na parcadi oko 1 cm sirine - 8 solje klot kuvanog pirinca najmanje jedan dan zastaeo u frizideru - 3 kasike bledog soju sousa (normalan soju sauce 2 kasike i jedna vode) - 1 kasicice sveze samlevenog belog bibera - So po ukusu Priprema: Upotrebite klot kuvan pirinac koji je najmanje jedan dan star, a moze i vise. Sto suvlji, to ce bolje da upije zacine i sve drugo. Sa mokrim rukama protrljate pirinac da se zrna odvoje i da bude rastresit. U povecem teflon tiganju, ili Kineskom wok-u, zagrejte 2 kasike ulja i tu proprzite umucena jaja da su mekana. Izvadite umucena jaja iz tiganja, dodajte jos vlo malo ulja i tu vrlo brzo proprzite beo luk i djumbur pa onda dodati Lapchong kobasicu ili slaninu i beo deo mladog luka. Verlo brzo to peomesati i onda dodati pirinac. Dodajte soju sauce, biber i umucena jaja. I sve dobro promesati, na jakoj vatri, da se umucena jaja raspadnu na manje delove i sve lepo pomesa i zagreje. Probajte i posolite po potrebi, i na kraju dodajte sitno seckana peraja of mladog luka. Ovaj pirinac mora da je rastresit. Servirajte odmah. Sevira se za 4 osobe. *Lapchong je Kineska kobasica spremljena od svinjskog mesa i dzigerice, i dzigerice od sotke i guske. Kobasica je vrlo tvrda i mora da se na pari kuva da omeksa pre upotrebe. Yangchow przeni pirinac Sastojci: - 120 gm sitnog shrimpa Testo za shrimp: - 1 kasicice soli - 1 kasicica cornstarch (stirak) pomesanog sa 2 kasicice vode - 6 kasika biljnog ulja



 - 1 solja kuvanog pileceg belog mesa isekanog na kockice - 1 solja sumke isecene na kockice - 1 solja svezeg ili razmrznutog graska u zrnu - 1 solja ociscenog bean sprouts*, ili zelena salata isecena na tanke rezance - 3,5 (tri ipo solje) kuvanog pirinca - 1 struk, srednje velicine, mlaog crnog luka sitno iseckanog - 1 kasicice soli, ili po ukusu Priprema: Oljustite shrimp, i izvadite venu ako je potrebno, presecite na pola uzduz i onda prepolovite popreko tako da imate parcfice oko 1 cm velicine. Pomesajte sa testom i drzite ih tako dokle pripremite druge sastojke. Zagrejte veci tiganj ili wok na jakoj vatri i dodajte 3 kasike ulja, i promesjte tako da se ulje dobro zagreje i podmaze tiganj, oko 10 sekundi. Smanjite vatru na srednje, dodajte shrimp i uz brzo mesanje proprzite shrimp za 1 minut. Prebacite shrimp u duboki tanjir. Ocistite vruc tiganj sa papirnom servijetom i ponovo zagrejte. Dodajte resto ulja, i ponovo zagrejte za jedno 10 sekundi kao za shrimp. Dodajte piletinu, sumku, grasak i bean sprouts ako ih upotrebljavate i shrimp sa ma kakvim uljem koje se ocedilo. Brzo promesajte i przite za jedno 1 minut, pa onda dodati rastresit kuvani, hladan pirinac, mladi luk i so. Uz stalno mesanje proprzite pirinac dok se dobro ne zagreje, oko 1 minut. Prebacite u ciniju za serviranje i servirajte toplo. Ako ne upotrebljavate bean sprout, vec zelenu salatu, nju staviti preko przenog pirinca pre nego sto preacite u ciniju i brzo promesajte pirinac pa tek ga servirati. *Bean sprout je proklijao mung pasulj popularan na Orijentu. Prodaje se po tezini i zahteva da se osuceni repic otkine noktom pre upotrebe. [Milan, LA]



Njoke sa spanacem Potrebno je: - 2 pakovanja zamrznutog spanaca ( ili svezeg) - 250 g mladog sira - 2 jaja - 100 g parmezana - 250 g brasna - 50 g putera - so, biber Odmrznuti spanac pomesati sa sirom, jajima, pobiberiti, posoliti. Dodati 1/3 parmezana. Dodati brasno. Pomocu kasike praviti njoke, posipati brasnom da se testo ne lepi za ruke i stavljati u kljucalu vodu. Kada njoke "izrone" na povrsinu kuhati ih jos oko 5 min. Vaditi i slagati u vatrostalnu posudu. Posuti ostatkom parmezana ili po zelji nekim drugim sirom. Puter iseci na listice i staviti odozgo. Zapeci u rerni dok se sir ne zarumeni.



 [Branka, Toronto] P.S. Deca obozavaju ovo jelo



Torta" od pilecih grudi Sastojci: 5-6 komada celih pilecih grudi 2 case kisele pavlake oko 1/2 kg sira koji se moze rendati (trapist, kackavalj, gauda) 4-5 komada jaja brašno, buter ili margarin, so, biber, zacin "C" Pilece meso odvojiti od kosti, odstraniti kozu i iseci na odreske. Od jednih grudi treba da se dobiju 4 odreska. Jako posoliti i nešto slabije pobiberiti, pa staviti na stranu na sat-dva, ili preko noci. Zatim od pavlake, 1-2 cela sirova jajeta, ravne kašike brašna, soli i bibera izmešati sos kojim cemo preliti meso prilikom pecenja. Okruglu posudu od jena-stakla dobro iznutra namazati buterom ili margarinom ( ne zaboraviti ni stranice ). Sledi paniranje mesa: svaki odrezak (ocedjen od viška tecnosti) redom uvaljati u brašno, razmucena jaja i rendani sir. Vodite racuna - ovo jelo zahteva jako puno sira! Panirani odresci redjaju se u posudu u slojevima, tako da komadi lepo nalezu jedan uz drugog. Preporucljivo je slojeve redjati unakrst, jedan uzduz, drugi popreko. Na kraju se sve prelije sosom od pavlake. Rernu ukljuciti tek kada se u nju stavi posuda. U zavisnosti od kolicine, pece se oko 50-60 minuta, sve dok se na povrsini ne pojavi lepa res korica. Kada je jelo izvadjeno iz rerne sacekati nekoliko minuta, posle cega cemo ga lako istresti na ovalnu posudu za serviranje. Dok je vrelo jelo se jako teško sece, a kada se malo ohladi i sir se stegne lepo se moze seci na kriske, kao torta. Ovo jelo je prilicno kaloricno i zahteva malo dugotrajniju pripremu, ali kada ga okusite i uverite se koliko je izdašno (uz prilog i salatu ova kolicina moze da bude dovoljna i za 8-9 ljudi) - veoma cesto i rado cete ga pripremati. [Marta, Budimpešta] ...Hvala Marti iz Budimpeste na odlicnom receptu za tortu od pilecih grudi. Posluzila sam je za slavu i oborila goste s nogu. Sanja iz Novog Sada.



Kolac sa makom Potrebno je: - 250g margarina - 2 solje secera (solje od 1/4l) - 2 solje brasna - 2 solje mleka - 3 jaja - 125g mlevenog maka - 100g suvog grozdja - 1 prasak za pecivo - 1 vanilin secer



 Priprema: Sve sastojke odjednom umutiti mikserom. Sipati u podmazan, brasnom posut pleh i peci oko 45-50min na 200C. Pecen kolac posuti prah secerom. [Biljana, Beograd]



Milopita Grcki kolac sa jabukama Pola margarina istopiti u okrugloj tepsiji, preko toga posuti jednu solju secera (ravnomerno), zatim poredjati jabuke isecene na kriske prateci liniju tepsije (u krug), posuti sitno seckanim orasima (bademima, lesnicima), cimetom i sledecom smesom: umutiti 4 jaja, 1 solju secera, 1 1/2 solju brasna, malo konjaka ili viskija, 3 kasicice praska za pecivo. Peci oko 40 min na 200 stepeni (da dobro porumeni). Kada se ispeklo, izruciti je (naopako) na tacnu sa obodom. Napomena: Potrebna je tacna sa obodom,jer ima soka od istopljenog secera koji curi. Prijatno! [Tanja iz Grcke]



Kolacici sa sirom Ovi kolacici mogu da se jedu kao predjelo sa mladim sirom. Potrebni sastojci: - 1 solja (500 ml) brasna - 1 kasika praska za pecivo - 1 kasicica soli - 75 ml putera - na sobnoj temperaturi - 1 solja (500 ml) krupno rendanog sira (gauda, ementaler ili slicno) - 2 kasike seckanog persuna (moze i bosiljak, origano...) - 1 solja (500 ml) mleka Rernu zagrejati na 200 C. Pomesati brasno, prasak za pecivo i so u velikoj ciniji. Dodati na kockice iseceni puter i sa viljuskom ga ugnjeciti u brasno. Dodati sir i persun. Dodati mleko, promesati. Dobicete meko lepljivo testo. Sa kasikom vaditi masu i stavljati na podmazan pleh. Peci 18-20 minuta odn. dok ne porumeni. Dobije se 12 kolacica. [Gita, Toronto]



Klavir-Torta Prva kora Umutiti 6 jaja, 240 gr secera, 240 gr mlevenih oraha, 2 kasike brasna, sve izmesati i peci. Druga kora Umutiti koru od 4 jajeta, 4 kasike secera, 4 kasike brasna. Kada se ispece iseci u trake sirine 2cm.



 Trake namazati filom: 200gr mlevenih oraha poparenih sa malo mleka i secera. Namazati trake i saviti u tocak. Fil 1/2 l mleka zakuvati sa 6 kasika gustina u to dodati 1 margarin sa 250gr secera dobro umucen. Redosled filovanja: -kora -fil -tocak -fil -kora -glazura od cokolade.



Jabuke -Sokom od limuna ili narandze zamesiti testo od 250 gr roze ratluka, 250gr mlevenih oraha, 100gr secera u prahu. Masu mesiti dok se dobro ne ujednaci oblikovati jabuke, jednu stranu ofarbati sa crvenim ekstratom, a drugu sa zutim. Uvaljati u kristal secer. [Ljiljana, Vancouver]



Srpska ljutenica Sastav : - 500gr. ljutih papricica (iseckati na tanke kolutove) - 3 -4 kg sargarepe (ocistiti i iseckati sitno na kolutove) - 7-9 glavica belog luka (iseckati sitno) - 2 veze persunovog lista (iseckati sitno) Priprema: Celu masu staviti u vecu serpu i dobro promesati. Posoliti po ukusu. Dodati 15 supenih kasika alkoholnog sirceta. Dodati 2 supene kasike jestivog ulja. Dodati pola kesice konzervansa (kesica je od 5 grama). Ponovo sve izmesati i ostaviti da stoji oko 10 casova uz povremeno mesanje. Posle tog vremena sipeti u ciste tegle do vrha. Kad se napune tegle obavezno staviti plasticne pritiskivace. Tegle dobro zatvoriti zatvaracima i ostaviti na hladno mesto (podrum ili hladan spajz) oko 30 dana. Nakon toga upotrebljavati uz razna jela i predjela.



Leskovacki urnebes (salata) Potreban materijal: 500grama prevrelog ovcijeg sira ili kravljeg punomasnog 10 pecenih paprika 5 pecenih ljutih papricica 1 glavica belog luka 1 supena kasika kajmaka 1kafena kasicica aleve paprike



 3 tvrdo kuvana zumanca Malo ulja Priprema: Sve dobro uzgnjeciti,dodati pecene paprike i pecene ljute paprcice, sitno iseckane. Dodati jednu glavicu sitno iseckanog belog luka, kajmak, alevu papriku i tvrdo kuvana zumanca. Masu dobro izmesati,dodati ulje. Ostaviti u frizideru oko 3 sata . Servirati u plitkom tanjiru. [Ranko, Beograd - Chubura]



Torta od krompira Posna, neobicna i vrlo ukusna torta! Obariti kilogram krompira i izmiksirati u to dodati 1/5 kilograma secera i jos mutiti, zatim dodati 1 margarin ili puter prethodno umucen, 300. gr mlevenih oraha i 100 gr. istopljene cokolade za kuvanje. Po ukusu dodati 1-2 kesice vanile, muskata ili malo cimeta. Tortu oblikovati u zeljeni oblik. Preliti sa slagom ili rastopljenom cokoladom (u posnoj varijanti). [Gordana iz Beograda]



Rolat od mlevenog mesa i spanaca Staviti u ciniju sledece sastojke: 1/2 kg mlevenog mesa, 1 jaje, vezicu sitno seckanog lista persuna, 3 kasike prezli potopljenih u malo vode tek da ne budu suve, dodati 1 glavicu prethodno prodinstanog crnog luka, posoliti i pobiberiti po ukusu pa sve dobro rukom zamesiti. Na masnom papiru ili podmazanoj najlon kesi rastanjiti masu od mlevenog mesa da bude debljine 1 cm. Obariti 250 gr spanaca samo da baci 1 "kljuc", izvaditi ga iz vode a zatim vrlo malo proprziti na ulju. Ohladiti ga pa staviti preko cele povrsina mesa. Od 3 jaja napraviti kajganu, ohladiti je pa staviti preko spanaca. Preko kajgane staviti 100 gr praske sunke isecene na tanke listice tako da prekrije celu povrsinu kajgane, odnosno, mesa. Sada uz pomoc masnog papira ili najlon kese na kojoj se nalazi masa uviti rolat . Spoj rolata okrenuti na dno podmazanog pleha i staviti da se pece. Prekriti folijom. Pred kraj pecenja rolata skinuti foliju i ostaviti da se jos malo zapece. Rolat se moze peci i u rebrastom uzanom, duguljastom plehu. Ispecen rolat izvaditi ih pleha, ocediti od masnoce i staviti ga na oval. Rolat iseci na reznjeve ne narusavajuci mu oblik. Oko rolata poredjati 1/2 kg dinastanih sampinjona sa 1 glavicom seckanog crnog luka i izmesanih sa malo pavlake. Simetricno sa svake strane rolata a preko pecuraka staviti gomolicu od 1-2 kasike krompir pirea. Staviti onoliko gomilica pirea koliko ima osoba. Rolat se moze sluziti i na drugi nacin: poredjati reznjeve rolata jedan do drugoga prateci liniju ovala u kome se servira. U sredinu staviti prebranac ili korpice od testa punjene ruskom salata ili bilo sta drugo. [Bojovic, Beograd]



Rafaelo-Torta



 Prva kora 5 belanaca umutiti sa 150 gr secera, 150 gr kokosa i 2 kasike brasna, dodati 1/2 praska za pecivo, dobro umutiti i staviti da se pece. Druga kora 5 belanaca umutiti sa 150 gr secera, 150 gr seckanih oraha, 2 kasike brasna, 3 stangle cokolade i 1/2 praska za pecivo sve dobro umutiti i staviti da se pece. Fil 2 pudinga od vanile umutiti sa 10 zumanaca dodati 4 kasike vode 300 gr secera zakuvati u 1/2 litre mleka. U ohladeno dodati 1 dobro umucen margarin i filovati tortu odgore premazati sa 2 slaga. [Ljiljana, Vancouver]



Bosanski uljevak Potrebno je: 5 srednjih krompira, 2 glavice crnog luka, belo brasno, voda, ulje, so, biber, prasak za pecivo. Priprema: Na srednje rende izrendati 5 krompira i 2 glavice luka (bez prethodnog kuvanja). U to dodati brasna i vode po potrebi (da bude gusce od mase za palacinke, onako, da moze da se pece). Dodati jednu soljicu ulja, kasicicu soli i pola kasicice bibera, prasak za pecivo. Razliti u podmazan i brasnom posut pleh i peci otprilike 25 min . Dok se pece pripremiti preliv. Preliv: 1 soljica vode, 1/2 soljice ulja, kasicica soli, kasicica bibera (ako volite ljuto, moze dve kasicice bibera) Sve pomesati i staviti na ringlu da provri. Kada je uljevak pecen iskljuciti rernu i preliti ga ovim prelivom. Ostaviti da upije par minuta i sluziti toplo. [Maja, Novi Sad]



Racici u sosu od belog luka Kao predjelo: 3 komada racica 'Green Prawns' ocistite i presecite kao 'Butterfly', ali ne do kraja, stavite u tiganj malo margarina i ulja, jedno 5 - 6 cena belog luka koji su pasirani ili sitno isickani i izlupani. To sve proprzite 2 minuta i pazite da luk ne zagori, tj. da ostane beo. Dodajte malo belog vina, Tabasco sosa (2-3 kapi ili po ukusu), 1dl pavlake iostavi te na vatri da se prokuva. Na kraju stavite racice minut sa jedne strane i minut sa druge strane. Servirajte na tanjiru sa kasikom dve kuvanog pirindza i racicima serviranim na vrh pirindza. Prelite sa sosom i pospite sa sitno secenim persunom.



 Za glavno jelo povecajte kolicinu racica i kolicinu sosa. Ako vam je sos malo vise redak mozete ga malo duze kuvati pa onda dodati racice ili cak staviti "na vrh kasicice" gustina. [Katica, Melburn]



Tonkatsu Japanska krmenadla Namirnice: 4 krmenadle bez kostiju i masnoce Marinada: - 4 supne kasike soyu sosa - 4 supne kasike sake (Japansko vino) ili seri vina - 1 cesanj belog luka, oljusten i sitno iseckan - Sveze samleven biber po ukusu - 1 jaje, umuceno - 1 mladi luk, sitno iseckan - 1 solja Panko (Japanska seneprezla) ili sveza, suva, seneprezla - 2 solje biljnog ulja, za przenje Tonkatsu sos Priprema: Ako su krmenadle debele presecite ih horizontalno da dobijete tanje. Sa ravnim maljem za meso izlupajte krmenadle da su odprilike jedan cantimetar, ili manje,debjine. Stavite krmenadle u pomesanu marinadu za najmanje pola sata, na sobnoj temperaturi, ili najmanje dva sata u frizideru. U svakom slucaju pokrite ih plasticnim filmom. Pomesajte umuceno jaje sa sitno iseckanim mladim lukom u tanjiru dovoljno velikim da mozete da potopite krmenadlu. U drugom tanjiru stavite Panko ili seneprezlu. Svaku krmenadlu izvaditi iz marinade, ocediti i potopiti u jaje/mladi luk, pa ona u seneprezlu. Svaku krmenadlu pokrijte plasticnim filmom i redjajte jedno na drugo dok ne uradite sve krmenadle i stavite u frizider za najmanje jedan sat ili duze. Zagrejte biljno ulje da je vrelo u dubljoj serpi, ali da se ne pusi, odprilike 375oF/185oC. Pazljivo spuastite po jednu krmenadlu u ulje da se przi dok ne porumene. Izvadite iz ulja i ocedite na papiru. Tako uradite dok sve krmenadle nisu przene. Dozvolite da ulje ponovo dodje do gore navedene temperature i przite krmenadle po drugi put i pustite da se ocede na papiru. Kad se ulje ohladi mozete da ga odcedite za druge upotrebe. Serviranje: Svaku krmenadlu iseci prvo uzduz na pola, pa onda preko u komade dovoljne velicine da moze da se jedu sa stapicima. Uz ove krmenadle Japanci najcesce serviraju sitno isecen svez kupus, kao za kupus salatu, odprilike jednu kasiku majoneza i pola paradajza isecenog na kriske. To se sve servira posebno na istom tanjiru. Tonkatsu sos se servira u posebnim malim



 cinijama. Pirinac, klot, se uvek servira u posebnom cancicu. Drugi nacin je da se krmenadla servira na pirincu i Tonkatsu sos preko krmenadle sa resto garniture kao pre.



Tonkatsu sos Tonkatsu sos se najcesce kupuje gotov u Japanu. Nekoliko vrlo dobrih firmi ih prave, i izvoze, najpoznatija je Kikoman. Za one koji nisu u mogucnosti da ga nabave vec pripremljenog, evo dva recepta kako moze da se napravi prilicno dobra imitacija pravog Tonkatsu sosa, prvi recept je vrlo prost dok drugi je blize pravom sosu.



Recept #1



1 solja ketchupa 1 solje soyu sosa 1 supna kasika secera



Recept #2 1 solje ketchupa 4 kasicice vina od pirinca ili seri 4 kasicice soyu sosa 4 kasicice secerea 4 kasicice sirceta od pirinca ili belog sirceta 4 kasicice zutog senfa 1 kasicice najkvirca u puderu 1/8 kasicice puder od klincica 1 kasicice puder od belog luka



Sve dobro promesajte da se secer istopi i servirajte. [Milan, Los Angeles] Napomene: 1. Izlupati krmenadle sa maljem ih omeksa i podesi debljinu da se jednako prze. 2. Vrlo je vazno da se krmenadle stave u frizider posle seneprezle. Niska temperatura skupi jaje i seneprezlu tako da ne odpadaju u vrelom ulju. Ako nemate dovoljno vremena za to mozete ih staviti u zamrzivac za petnaest minuta. 3. Japanci smatraju da svez kupus pomaze varenju masnijih jela. 4. Kriske limuna takodje mogu da se serviraju kao garnirung. 5. Ako nemate sake ili seri vino mozete zameniti sa nekim sladjim belim vinom ili izostaviti. 6. Panko je vrsta Japanske seneprezle koja izgled na super suve male parcice belog hleba. Mnogo je krupniji od seneprezle. Nacin proizvodnje Panko je jos uvek svojina firmi koje ga prave i za sad nema niceg slicnog.



Sufle sa krem-sirom i vocem SASTOJCI (za 4 osobe): po 150 g posnog, neslanog sremskog sira i nekog krem-sira (ili vaj-krema), 250 g malina, jagoda ili drugog bobicastog voca, 4 jaja, 1 dl slatke pavlake, po 4 supene kasike griza i secera, 50 g putera ili margarina, kesica praska za pecivo, malo soli, ulje za premazivanje modli (potrebne su cetiri manje, ili jedna velika modla za sufle). PRIPREMA: ispasirati sremski sir viljuskom ili pasir-masinom, razdvojiti zumanca od belanaca, pa od



 belanaca i 2 supene kasike secera umutiti cvrsti sneg. Puter ili margarin otopiti na pari. Modle podmazati uljem i posuti grizom. Voce probrati, ocistiti, oprati i dobro ocediti. Zumanca mutiti sa 2 supene kasike secera dok ne pobele. U ovu masu dodati sremski sir, krem-sir, 4 supene kasike griza, slatku pavlaku, prohladjeni puter ili margarin, so i prasak za pecivo. Na kraju, oprezno i postepeno umesati sneg od belanaca i voce ( nekoliko vocki ostaviti na stranu, za ukras ). Masu sipati u 1 vecu ili 4 manje modle i peci u prethodno jako zagrejanoj pecnici. Gotovo je kada igla za pletenje koju zabodemo u sufle ostane sasvim suva. Ukrasiti svezim vocem, po zelji posuti prah-secerom i odmah sluziti, jer sufle brzo pada.



 Hrana za dijabeticare Dijeta za hiperholesterolemiju i hipertrigliceridemiju Opsta upustva 1. Neophodno je da se dozivotno pridrzavate upustva za ishranu



i dodajte ulje na kraju kuvanja. Jednom upotrebljeno ulje ne sme se ponovo koristiti za pripremanje hrane



2. Uspeh lecenja prvenstveno zavisi od 8. Preporucuju se manje kolicine mesa, a dva puta nedeljno obrok zameniti morskom ribom. Jednu pravilne ishrane kolicinu mesa, recimo petinu, zamenite sojom 3. Telesnu masu treba da odrzavate u normalnim granicama (od telesne 9. Povecajte unos dijetalnih vlakana (hleb od visine u cm oduzmite 100). Za neprosejanog brasna, mekinje, cele jabuke, pasulj, kolicinski unos hrane konsultujte svog grasak, neljusteni pirinac, kelj, krastavac, celer) lekara. 10. Najbolje je da se naviknete na nezasladjenu hranu 4. Vazite se najmanje jednput u dve ili ili je zasladite saharinom ili drugim vestackim tri nedelje sredstvom 5. Svakodnevno se bavite telesnom aktivnoscu (brz hod 3-4 km, trcanje, plivanje, voznja bicikla, jutarnja gimnastika i sl)



11. Jedite sto vise raznovrsne sveze salate s malo ulja ili bez njega.



6. Alkohol i pusenje nisu dozvoljeni. Smanjite i unos kuhinjske soli 7. Hranu pripremajte iskljucivo na ulju, povrce skuvajte



Vrsta hrane mleko i mlecni proizvodi



Dopusteno



obrano mleko, jogurt, kiselo kravlje mleko, punomasno mleko, ovcije kiselo posni sirevi, sve u malim kolicinama mleko, pavlaka, punomasni sirevi, kajmak, maslac, margarin, slag



meso i mesne meso zivine bez kozice, osim patke i guske, preradjevine riba, posebno plava morska , junetina, govedina, teletina, kuvana janjetina, divljac, sardine iz ulja, ali ocedjene, belance masnoce



Zabranjeno



masno, posebno svinjsko meso, masnija govedina, sve iznutrice, sve preradjevine od svinjskog mesa (sunka, slanina, cvarci, kobasice, salama, mesni dorucak i sl.), zumance biljna ulja (od suncokreta, kukuruznih klica svinjska mast, maslac, margarin, i soje), maslinovo ulje loj



 avokado, krompir, pirinac i testeninu jedite najvise 2-3 puta nedeljno u manjim kolicinama, tada uz obroke ne jedite hleb jabuke, tresnje, visnje, kruske, sljive, grejp, orasi, lesnici, badem, urme, suvo voce mandarine, maline, kupine, ribizle, grozdje, banane, dinje, lubenice, borovnice, limun, jagode suseno i kandirano voce, kokosov orah, sve vrste kompota sa secerom, slatko tropsko voce crna kafa i caj s vestackim zasladjivacem ili svi sokovi sa dodatkom secera, pica bez secera, mineralna voda, svi vocni sva alkoholna pica, koka-kola i sokovi koji su bez secera slicni napitci, kakao i cokolada. hleb i pecivo crni hleb, polubeli, hleb sa celim zrncima, beli hleb i pecivo, lisnato testo, zobene pahuljice i druge zitarice masleno testo, cips, smoki, stapici, krompirovo testo pripremljeno na bilo koji nacin marmelada za dijabeticare u manjim kolaci bilo koje vrste, torte, keksi, slatkisi kolicinama cokolada, bonboni, med i secer u bilo kojem obliku, sladoled, palacinke, ustipci i sl so, biber, senf, sirce, kim, timijan, bosiljak, upotreba svih vrsta majoneza zacini origano i sve ostalo zacinsko bilje povrce



sve vrste povrca, pripremljene bez masnoca, sve salate



Institut za endokrinologiju Savetovaliste za secernu bolest Dijeta od 1700 kcal (7100 kJ) Ponedeljak Belancevine 23% Dijet. vlakna 44 g Masti 26% Ugljeni hidrati 51%



Utorak Belancevine 27% Dijet. vlakna 41 g Masti 27% Ugljeni hidrati 46%



Dorucak 100 g kacamaka (kukuruzna kasa) 200 ml mleka



Dorucak 30 g razanog hleba 50 g posnog sira 150 g svezih paprika



Uzina 50 g crnog hleba 1 jaje 5 g margarina 100 g jabuka Rucak 50 g crnog hleba



Uzina 100 g jabuka ili visanja Rucak 50 g razanog hleba 200 g supe 240 g pileceg mesa bez kozica



 200 g blitve ili kupusa 200 g corbe od povrca 100 g kuvane govedine 75 g paprika pecenih 150 g pomorandzi



150 g boranije 100 g krastavaca 100 g paradajza 10 ml ulja 100 g jabuka ili 50 g krusaka



Uzina 25 g crnog hleba 50 g virsli 75 g paprika



Uzina 1 jaje 30 g razanog hleba 100 g paradjza



Vecera 50 g crnog hleba 100 g piletine 100 g paradajza 100 g jabuka



Vecera 30 g razanog hleba 50 g kuvane posne sunke 200 g kupusa (kao salata) 150 g narandzi



Pre spavanja 25 g crnog hleba 25 g sira 1 kiselo mleko



Pre spavanja 100 g jabuka



Sreda Belancevine 28% Masti 28% Ugljeni hidrati 44% Dijet. vlakna 44g Dorucak 50 g crnog hleba 20 g margarina 100 ml mleka Uzina 200 g jabuka Rucak 50 g crnog hleba 200 g corbe 180 g govedjeg ili pileceg mesa 200 g sargarepe + 100 g kelerabe 200 g paradajza 50 g breskve Uzina 25 g crnog hleba 50 g posnog sira 100 g rotkvica Vecera



Cetvrtak Belancevine 18% Masti 28% Ugljeni hidrati 54% Dijet. vlakna 46 g Dorucak 25 g crnog hleba 1 jaje 50 g posnog sira 200 g paradajza 100 g jabuka Uzina 200 ml mleka 25 g crnog hleba Rucak 50 g crnog hleba 200 g corbe 120 g pileceg mesa 200 g gljiva 150 parika 50 g kajsija ili bresaka Uzina 25 g crnog hleba 50 g sunke barene 100 g zelene salate



 50 g crnog hleba 200 g kupusa 100 g virsli Pre spavanja 50 g crnog hleba 50 g posnog sira 100 g mleka



Petak Belancevine 22% Masti 24% Ugljeni hidrati 54% Dijet. vlakna 63 g Dorucak 50 g crnog hleba 50 g sardine 300 g krastavca 100 g jabuka Uzina 100 ml mleka 80 g kukuruzne kase Rucak 200 g corbe od povrca 50 g kuvanog krompira 120 g kuvane govedine 200 g karfiola ili spanaca 150 g jagoda Uzina 25 g crnog hleba 20 g posnog sira 200 g paradajza Vecera 50 crnog hleba 150 g salate od boranije 120 g barene piletine 50 g bresaka Pre spavanja 25 g crnog hleba 200 ml mleka Nedelja Belancevine 22%



Vecera 25 g crnog hleba 100 g kuvanog pirinca na vodi 100 g posne ribe 100 g paradajza 100 g jabuka ili krusaka Pre spavanja 25 g crnog hleba 1 kiselo mleko



Subota Belancevine 20% Masti 27% Ugljeni hidrati 35% Dijet. vlakna 67 g Dorucak 50 g razanog hleba 5 g maslaca 50 g posnog sira 100 g mleka Uzina 25 g razanog hleba 50 g virsli 100 g krastavaca Rucak 200 g corbe 120 g morske ribe 100 g krompira 200 g salate od kupusa 50 g bresaka Uzina 100 g visanja Vecera 25 g razanog hleba 5 g margarina 30 g sunke 100 g mleka Pre spavanja 1 jogurt 25 g razanog hleba Rucak



 Masti 26% Ugljeni hidrati 52% Dijet. vlakna 69 g Dorucak 50 g crnog hleba 1 jaje 5 g margarina 100 g krastavaca 100 g pomorandzi Uzina 25 g crnog hleba 30 g sira 100 g mleka



200 g corbe 200 g kuvanog kupusa 100 g kuvane govedine 5 g ulja 100 g paradajza 100 g jabuka Uzina 25 g crnog hleba 30 g sunke 100 ml mleka Vecera 50 g crnog hleba 120 g kuvane piletine 200 g blitve Pre spavanja 25 g crnog hleba 1 jogurt



KBC "ZVEZDARA" INTERNA KLINIKA Klinicki institut za endokrinologiju dijabetes i bolesti metabolizma



DIJETA ZA OBOLELE OD SECERNE BOLESTI (oko 1500 kcal - 6150kJ: UH 165, B 75g, M 65g)



DORUCAK



UZINA



RUCAK



UZINA VECERA



240 g mleka, jogurta ili 250 g nezasladjene bele kafe ili mleka sa cajem, 5 g butera, margarina, majoneza ili 8 g kajmaka, 50 g hleba, 140g mleka ili jogurta, 25 g mrsave sunke ili mladog kackavalja ili sira. 25 g hleba 200-250g supe od povrca, nemasnog mesa ili kosti 90g mesa (telece, junece, mlado curece, pilece, jagnjece, ribe, rakovi, divljac) mrsavog, kao kuvano, dinstano ili peceno na zaru, ili sira. 250 g povrca ( kupusa, kelja, karfiola, kelerabe, spanaca, zelja, celera, spargli, tikvica, plavog paradajza, mlade boranije, pecurke) ili 175 g graska, pasulja, sargarepe ili 120 g krompira, pirinca, makarona. 25 g hleba kao pre podne 75g mesa ili sira Povrca kao za rucak 25 g hleba Voca



 NAPOMENA: ·Za pripremu hrane upotrebiti 30 g ulja ·Salate od 200g (kupus, sladak i kiseo, paprika, paradajz, zelena salata,blitva, krastavci, cvekla) uz obrok Voce: tresnje, visnje, sljive 150g, ananas 160g , lubenica, dinja 200g, jabuka 240g, kruska, pomorandzi, bresaka, kajsija 250g, kupina, jagoda, malina 300g dnevno Zacini: biber, so, luk, ren, senf, persun, mirodija, sirce, limun, vanila, cimet, kafa, caj, saharin, mineralna voda



·NIJE DOZVOLJENA UPOTREBA SLATKISA ! ! !



Krem supa od praziluka Potrebno je: - 4 struka praziluka, 300 g krompira - 3 kasike maslaca, 1 l supe iz kesice od povrca - 200 ml pavlake, rendani muskatni orascic - so, biber, 2 kriske hleba Praziluk oprati i ocistiti. Svetlije delove iseci na tanke kolutice, a tamnozelene delove praziluka odstraniti. Krompir ocistiti, oprati i iseci na kockice. Zagrejati kasiku maslaca, pa na njemu proprziti praziluk i krompir. Dodati pripremljenu supu od povrca, a zatim poklopiti lonac. Sve kuvati oko 15 minuta na tihoj vatri. Skinuti lonac sa sporeta, pa dodavati 100 ml pavlake i lagano mesati drvenom kasikom. Supu zaciniti rendanim muskatnim orascicem, solju i biberom. Skinuti koru sa hleba, a mekanu sredinu iseci na kockice, pa proprziti na preostalom zagrejenom maslacu dok ne porumeni. Supu sipati u tanjire. Ulupati preostalu pavlaku i dodati u supu. Po zelji moze te dodati seckani kikiriki i ukrasiti je grancicim nekog zacina.



Telece rolnice na testenini Potrebno je: - 300 g spanaca, so, 8 tanjih telecih snicli - 3 kasike maslinovog ulja,4 kasicice senfa - 2 cena belog luka, 125 g sira mocarela - biber, 2 kasike brasna, 400 ml kuvanog preliva za testo - 150 g testenina u obliku trakica, 2 paradajza Spanac ocistiti, oprati i kratko obariti u slanoj vodi. Procediti i sacekati da se ohladi. Telece snicle pazljivo oprati, premazati sa dve kasike ulja i ravnomerno izlupati drvenim cekicem. Svaku sniclu premazati sa pola kasicice senfa. Beli luk ocistiti i iseci na sitno. Mocarelu iseci na kockice. Spanac sitno iseci i rasporediti po sniclama, a preko spanaca poredjati sir, beli luk i posoliti i pobiberiti po ukusu. Urolati meso, fiksirati ga cackalicom i uvaljati u brasno. Zagrejati maslac i preostalo ulje, pa na njemu ravnomerno prziti rolnice. Dodati preliv za meso, prekriti posudu, pa rolnice kuvati na tihoj vatri oko 20 minuta. Testenine skuvati u



 posoljenoj vodi. Paradajz oprati, ocistiti i iseci na reznjeve. Rolat servirati sa sosom i testeninama. Ukrasiti persunom.



Azijska paradjz supa Potrebno je: - 2 glavice crnog luka, 2 cena belog luka - 1,2 kg paradajza, 1/2 kasicice kore od limuna - 2 kasike ulja, 1/2 l pilece supe, kasicica djumbira - list lorbera, veza lista celera, 2 ljute crvene paprike - 200 g skampa u ljusci, 200 ml pavlake - so, biber, secer Ocistiti beli i crni luk i sitno iseci. Paradajz dobro oprati i iseci na reznjeve. Zagrejati ulje pa na njemu dinstati beli i crni luk. Dodati paradajz, supu, limun i zacine. Sve kuvati na blagoj vatri oko 60 minuta. Celer oprati i iseci na kolutove. Papriku oprati, uzduz prepoloviti, ocistiti od semenki i sitno iseckati. Skampe oprati, oljustiti, zaseci na poledjini i odstraniti tamnu zilu. Procediti paradajz-supu. Dodati celer, papriku, skampe pa kuvati oko 10 minta.U supu postepeno dodavati pavlaku, zaciniti je solju, biberom i secerom. Po zelji ukrasiti zacinskim biljem.



Grcka salata sa mlevenim mesom Potrebno je: - manja glavica zelene salate, 400 g paradajza - veza persuna, 3 parceta tost hleba - 250 g ovcijeg sira, 3 kasike maslinovog ulja - 2 cena belog luka, 40 g ociscenih oraha - 500 g mlevenog govedjeg mesa - 4 kasike limunovog soka, ljuta aleva paprika - so, biber, 150 ml jogurta, jaje Salatu ocisti, oprati i iseci na tanke listice. Paradajz i persun oprati i iseci. Sir iseci na komade. Dva tost hleba iseci na kockice. Zagrejati kasiku ulja, dodati komade hleba i prziti ih na tihoj vatri dok ne porumene. Preostali hleb izmrviti. Orahe iseckati i kao i beli luk. Sjediniti mleveno meso sa orasima, jajem, prezlama, polovinom iseckanog belog luka i 2 kasike persuna. Zaciniti, pomesati pa oblikovati u loptice. Peci na preostalom ulju 12 minuta. Pomesati preostali luk sa jogurtom, persunom i limunovim sokom. Dodati so i papriku i sve dobro promesati. Sloziti na tanjir salatu, cuftice, paradajz, ovciji sir i komade tosta. Po zelji sir posuti paprikom. Servirati uz sos.



 Ledeni espreso-krem Potrebno je: - 400 ml slatke pavlake, 4 zumanaca - secer u prahu za dijabeticare - pola kasicice ekstrakta od vanile - 2 solje jake tople espreso kafe - kakao u prahu i nekoliko zrna kafe za ukras Cvrsto ulupati 300 ml slatke pavlake, pa je ostaviti u frizideru da se ohladi. Preostalu pavlaku zagrejati. U maloj ciniji umutiti zumanca i ekstarat od vanile. Penasto umutit zumanca na pari. Postepeno dodavati zagrejanu pavlaku i espreso. Skinuti ciniju sa pare, pa umutiti krem. Zatim dodati predhodno ulupanu pavalku. Pripremljeni krem od kafe rasporediti u 4 soljice za espreso i soljice ostaviti u zamrzivacu 4 sata da se krem dobro ohladi. Neposredno pre serviranja posuti kakao prahom, sacekati 5 minuta da se kakao rastopi, pa espreso-krem ukrasiti sa nekoliko zrna kafe.



Riblji file sa pecurkama Potrebno je: - 200 g morske ribe ili neke druge - kasika limunovog soka, 50 mlecnjaca - 2 glavice mladog crnog luka, 1/2 plavog patlidzana - so, biber, 2 kasike ulja, 1-2 kasicice senfa - 70 ml domace supe Oprati, ocistiti i osusiti ribu, a onda je posuti sa nekoliko kapi od limuna.Ocistiti mlecnjace i obrisati vlaznom krpom. Ocistiti, oprati i iseci na kolutove crni luk. Ocistiti i crveni luk i iseci na kolutove. U medjuvremenu oprati plavi patlidzan i iseci na kocke. Riblji filet posoliti i pobiberiti. Zagrejati kasiku ulja u tiganju i peci filet na obe strane 3-4 minuta, onda izvaditi i drzati na toplom. Ostatak ulja zagrejeti na tiganju. Mlecnjace, crveni luk i plavi patlidzan staviti u tiganj i peci oko 5 minuta. Dodati mladi crni luk, senf i preliti supom, a onda sloziti riblji filet u sos i peci na umerenoj temperaturi 3 minuta. Na kraju posoliti i pobiberiti. Po zelji mozete dodati nekoliko listova bosiljka, a onda servirati.



Punjene paprike Potrebno je: - 8-12 paprika silja, 2 glavice crnog luka - cen belog luka, veza persuna - 500 g jagnjceg ili teleceg mlevenog mesa - so, biber, jaje, 2 kasike prezli - 800 g paradajza, veza persuna, 2 kasike ulja - 250 g domace supe, secer, 8 kasicica kisele pavlake Oprati paprike, ocistiti semenke. Za nadev, ocistiti crni i beli luk i iseci na sitno, kao i persun.Pomesati sa mlevenim mesom, posoliti i dodati biber. Dodati jaje i



 prezle. Rernu zagrejati na 200 stepeni, a u medjuvremenu napuniti paprike nadevom i poredjati ih u pleh i peci 15 minuta. Kod pripreme sosa, ocistiti dve glavice crnog luka, oprati paradajz i iseci na kockice. Ocistiti i oprati bosiljak i ostaviti da se osusi, a kasnije ga iskidati na listice. Zagrejeti ulje u loncu i dinstati luk i paradajz. Dodati supu, so, biber, secer i bosiljak, poklopiti i kuvati 15 minuta. Ovako spremljene paprike preliti sosom. Povrce kuvati sledecih 250 minuta. Zatim servirati sa pavlakom i bosiljkom.



Socni sufle od vanile Potrebno je: - 6 jaja, 2 vanilin stapica - 320 g sremskog sira, 2 kasicice soka od limuna - 80 g zasladjivaca, 100 g mandarina - 200 ml dijetalnog soka od pomorandze - 2 kasike likera od pomorandze Staviti 4 suflea u frizider oko 30 minuta. Zagrejati rernu na 200 stepeni. Odvojiti zumance od belanceta. Vanilin stapice prepoloviti po duzini i istrugati jezgro. Pomesati sir, zumanca i jezgro vanilin stapica. Dobro ulupati belance, dodati zasladjivac i jestivi skrob. Lepo oblikovati sufle, premazati debelim slojem maslaca i posuti dijetalnim zasadjivacem. Napuniti sufle nadevom i peci u rerni 20 minuta. Ocistiti, oprati mandarine, obrisati suvom krpom i svaki plod preseci na pola. Zagrejati sok od pomorandze sa likerom i u tome dinstati mandarine oko 5 minuta. Po zelji dodati dijetalni secer. Staviti mandarine u sos od pomorandze na 4 tanjirica za dezert. Zatim izvaditi sufle iz rerne i rasporediti na iste tanjirice. Po zelji sipati zasladjivac i odmah servirati.



Stek sa paradajzom Potrebno je: - 500 g zrelog paradajza, 2 cena belog luka - 3 kasike ulja, so, biber, zasladjivac - 4 fileta od teleceg mesa, 2 kasike krem sira - 100 g rendanog parmezana, 1 kasika bibera u zrnu Povrsinu paradajza cikcak izrezati i odstraniti peteljku. Kuvati paradajz u kljucaloj vodi, zatim oprati mlazom hladne vode, oljustiti i iseci na komade. U medjuvremenu ocistiti i iseci luk. Dobro zagrejati ulje u tiganju i dinstati luk i paradajz. Dodati si, biber, zasladjivac i kuvati uz stalno mesanje. Filete od teleceg mesa oprati toplom vodom, onda isprati hladnom, posusiti krpom i peci sledeca 3 minuta u preostalom ulju. Zaciniti, uviti u aluminijumsku foliju i drzati na toplom. Izmesati paradajz sa krem sirom i zaciniti po zelji. Izvaditi stek iz folije i poredjati u ravnu vatrostalnu posudu. Namazati prelivom napravljenim od paradajza i krem sira i posuti narendanim paramezanom. Zagrejati rernu i peci dok se ne napravi hrskava korica. Na kraju stek posuti biberom u zrnu i uz to sluziti baget ili osvezavajucu salatu.



 Zacinjena pacetina sa povrcem Potrebno je: - file od pacijih grudi (oko 250 g) - so, biber, kasika ulja, 2 sargarepe - 2 mlada crna luka, 4 tanke tortilje (hermeticko pakovanje) - 2 kasike preliva sa zacinima Pacije grudi dobro oprati i ostaviti da se ocede. Na kozici napraviti nekoliko puta tanak rez nozem. Pacije grudi dobro usoliti i pobiberiti. U tiganju prziti paciji file na vrelom ulju prvo sa strane gde je koza, oko 5 minuta. Zatim okrenuti na drugu stranu i na srednjoj temperaturi prziti oko 15 minuta. Oprati sargarepu i mladi crni lukocistiti i iseci na tanke trake. Uzeti kasiku ulja od pacijeg pecenja i peci na njemu sargarepu i mesati sve dok se ne proprzi. Dodati seckan luk i proprziti pa dodati so i biber. Kada je gotov file iseci ga na tanke trake. Tortilje po zelji malo zagrejati i iseci na polaPremazati tortilje prelivom od zacina i napraviti kesice od njih. Unutra sipati povrce i iseckanu pacetinu.



Piletina s karijem Potrebno je: - 150 g pilecih fileta od od grudi, 50 g sampinjona - 100 g graska secerca, kasika ulja, so, biber - 75 ml ne zasladjenog kokosovog mleka iz konzerve - 2 kasike pavlake, 1/2 kasicice karija u prahu - grancica bosiljka Oprati meso, obrisati ga i iseci na tanke trake. Pecurke dobro obrisati, ocistit i iseci na pola. Grasak oprati, odseci mu krajeve i ostaviti da se sve ocedi. Zatim zagrejati ulje i povremeno mesajuci, proprziti na njemu pilece meso iseceno na trake. Izvaditi ga, posoliti i pobiberiti. Zatim dodati na mast grasak secerac i pecurkr i prziti par minuta. Zatim izvaditi i zajedno sa mesom ostaviti na toplo mesto. U sok od pecenja dodaki kokosovo mleko i ostaviti da malo vri. Zatim pomesati pavlaku i kari u prahu pa sve zajedno prokuvati. Na kraju dodati povrce i meso i sve malo prokuvati, pa dodati bosiljak.



Curetina s povrcem Potrebno je: - 4 tanke curece snicle, 100 g ovcijeg sira - 2 kasike brasna, vezica mladog crnog luka - 400 g koktel paradajza, kasika maslaca - 2 kasike maslinovog ulja, so, biber - 100 g crnih maslina bez kostice, 2 grancice bosiljka Oprati meso, obrisati. Preko snicli staviti sir, previti ih, ucvrstiti cackalicama i uvaljati u brasno. Oprati i ocistiti povrce, a mladi crni luk iseci na krupne komade, a paradajz na polovine. Na zagrejanom



 maslacu i ulju prziti snicle uz stalno okretanje. Izvaditi, posoliti, pobiberiti i ostaviti na toplom. Mladi crni luk prodinstati u toj masnoci i u to dodati paradajz i masline i prziti oko 2 minuta. Povrce posoliti, pobiberiti i vratiti meso u tiganj. Oprati bosiljak, iskidati listice i iseci na tracice. Time garnirati snicle u povrce u servirati u tiganju.



Raznjici sa sargarepom Potrebno je: -2 glavice luka, 3 kasike ulja, 50 g rokfor sira - 2 kasike suvog grodzdja, 4 snicle od svinjetine - so, biber, 12 lista lorbera, 500 g sargarepe - cili u prahu, secer Oljustiti luk i iseckati ga na sitne kockice, isprziti ga na kasiki ulja. Dodati 100 ml vode i sve ostaviti da prokuva na jakoj vatri. Izgnjeciti sir viljuskom, a suvo grozdje dodat u luk koji se krcka. Oprati meso, malo ga izlupati i svaku sniclu iseci uzduzno na tri dela. Posoliti i pobiberiti, premazati meso predhodno pripremljenom masom i zaviti u rolnice. Uzeti drugu glavicu luka i iseci na osmine. Redjati na raznjice naizmenicno meso, luk i listove lorbera. Zagrejati rernu na 220 stepeni. Sargarepu oprati ocistiti i iseci na duguljaste kolutice. Pomesati ostatak ulja, so, cili u prahu i malo secera. Mesavinu sipati u pleh, dodati sargarepu i pomesati. Preko sargarepe poredjati raznjice i peci u rerni oko 15 minuta. Po zelji ukrasiti slatkom pavlakom i zacinskim biljem po ukusu.



Sampinjoni sa belim lukom Potrebno je: - 600 g svezih manjih sampinjona, sok od jednog limuna - 3 cena belog luka, 250 ml maslinovog ulja - so, biber, veza persuna Sampinjone dobro oprati i eventualno prepoloviti, marinirati ih u limunovom soku oko 20 minuta. Beli luk sitno iseci i prodinstati na ulju. Dodati pecurke i dinstati ih 5-6 minuta. Pred kraj na jakoj vatri oko 2 minuta prziti. Dobro posoliti i pobiberiti. Persun oprati, osusiti i sitno iseci, pa pomesati sa sampinjonima.



Slatkisi od pirinca Potrebno je: - 3 dl mleka, 160 g sitnijeg pirinca, 10 g zeletina - 1 kasika dzema od pomorandze (za dijabeticare), - malo soli, 2 kasike secera za dijabeticare, 4 pomorandze U posoljenoj vodi skuvati pirinac i procediti. U provrelo mleko dodati pirinac i smanjiti temperaturu ringle. Posebno staviti zeletin u hladnu vodu i posle nekoliko minuta procediti i dodati u pirinac. Po potrebi mozete u pirinac dodati slatku pavlaku za dijabeticare. Tako spremljen pirinac sipati u kalupe i ostaviti da se stegne bar 4 sata u



 frizideru. Za to vreme ocistiti pomorandze i iseci na kockice. Zagrejati sok sa marmeladom i u to dodati pola isecene pomorandze. Staviti takodje u frizider. Pre posluzivanja slatkise od pirinca prevrnuti na tacnu za kolace i ukrasti sa pomorandzom pomesanom sa marmeladom i ako imate ribizle,staviti preko kolaca.



Piletina i povrce Potrebno je: - 4 pileca bataka, so, biber, aleva paprika - 2 kasike ulja, 800 g mladih krompirica - 1/2 kg mlalih glavica crnog luka, kasika maslaca - zasladjivac u prahu, 400 ml supe, persun, celer Oprati batake, posoliti, pobiberiti i utrljati alevu papriku. U teflonskom tiganju zagrejati ulje i prziti piletinu uz stalno okretanje. Dobro oprati krompire i prokuvati oko 15 minuta u posoljenoj vodi. Glavice luka oljustiti, oprati i prepoloviti. Zagrejati maslac i ubaciti luk u serpu, zatim naliti sa supom i sve zajedno prokuvati oko 20 minuta. Dodati krompir pred kraj i servirati sa przenim batacima i posuti sa seckanim persunom i celerom.



Osmanlijski pasulj Potrebno je: - 500 g svezeg ili kuvanog paradajza, 2 glavice luka - 2 cena belog luka, konzerva belog pasulja (850 ml) ili ista kolicina obarenog u slanoj vodi - malo maslinovog ulja, veza persuna - malo soka od limuna, so, biber Blansirati na kratko paradajz, oljustiti ga i iseckati ga na kockice.Ocistiti beli i crni luk i sitno iseckati. Ocediti pasulj iz konzerve od tecnosti. U posebnom sudu zagrejeti maslinovo ulje i proprziti luk dodati pasulj i malo prokrckati, dodati paradajz i vode oko 1 dl. Sve kuvati na blagoj temperaturi sve dok paradajz ne upije sok od paradajza. Persun oprati i iseci dodati pasulju i poprskati sa malo soka od limuna. Posoliti i pobiberiti po ukusu i servirati uz domacu lepinju.



 Jela od heljde ZAPECENA HELJDA Potrebne namirnice: 2 soljice heljde 1 soljice jecmenih pahuljica 1 glavica luka 100 g bundevinih semenki 3 cena belog luka 1/2 soljice kuvanog pardajza vezica celerovog lisca 3 kasicice kvasca so Priprema: Skuvajte heljdu u 1:3 vode. Bundevine semenke proprzite i sameljite u mlinu za kafu. Beli luk i celerovo lisce iseckajte. Luk ocistite, naseckajte i prodinstajte na malo ulja. Dodajte kuvanu heljdu i ostale sastojke, pa sve dobro izmesajte. Razvaljajte smesu u namazan pleh, zapecite dok ne porumeni, a zatim seci na komade zeljene velicine.Sluziti uz svezu salatu. VARIVO OD HELJDE Potrebne namirnice 2 mere graska 2 mere krompira sitno isecenog na kocke 1 mera heljde 1 iseckane sargarepe 1 mera karfiola 1-2 kasika paradajz sosa 1 kasicica sitno secenog persuna 1-2 kaske ulja, so, malo tamjana malo majorana Priprema: Povrce treba pripremiti:oprati i seckati.Posle ovakve pripreme ga treba staviti u vrelu vodu i skuvati.Kada je varivo skuvano, treba dodati zacine i preliti uljem i paradjz sosom.



"SOBA" TESTENINA (japanski specijalitet) Potrebne namirnice: 2 mere heljdinog brasna 1 mera psenicnog brasna topla voda Priprema: Brasno stavite u posudu i dodajte toplu vodu, malo po malo. Kad testo prestane da se lepi, izvadite ga na dasku i mesite ga jos malo. Rastanjite ga na 1 mm debljine i isecite na zeljenu velicinu i oblik.



 Kuvajte ga desetak minuta. Napravite preliv po zelji (nesto sa soja sosom). PALACINKE Potrebne namirnice: Heljdino integralno brasno, 2-3 jaja so,mleko, mineralna voda Priprema: U brasno dodati jaja, so i mleko.Zamesiti testo i dodavati vodu dok se ne postigne gustina koja je potrebna za palacinke.Palacinke prziti sa obe strane. Filovati po zelji, slatko ili slano.



TOPLA SALATA OD HELJDE Potrebne namirnice: 1 soljica heljde 2 srednje sargarepe 1 praziluk srednje velicine suncokretovo ulje zacini po zelji: so, biber, majoran, bosiljak sok limuna po zelji Priprema: Heljdu skuvati u 1:3 vode. Sargarepu iseckati na polukrugove i obariti.Posebno obariti praziluk iseckan na kolutove. Sve sastojke pomesati, zaciniti i sluzti toplo. PITA HELJDARICA Potrebne namirnice: integralno heljdino brasno psenicno brasno tip 500 so, kajmak ili punomasni sir jaja Priprema: Umesiti integralno heljdino brasno i psenicno brasno u razmeti 1:1, da smesa bude malo gusca nego kod palacinki.Ispeci palacinke u vatrostalnoj posudi zajedno sa filom. FIL:umutiti kajmak sa jajima(kao fil za pitu sa sirom) U vatrostalnu posudu redjati red palacinki, red fila i zapeci u rerni. SELJACKA SUPA Potrebne namirnice: 50g heljde, 50g suvog vrata 100ml kisele pavlake, majoran 1-2 kasike ulja 1 kesa krem supe od gljiva Priprema: Heljdu operite i skuvajte. Suvi vrat narezite na kockice i proprzite na ulju.Dolijte 1l mlake vode, umesajte sadrzaj



 kesice krem supe od gljiva i majoran. Kad supa provri, kuvajte je na laganoj vatri jos 10-tak minuta. Na kraju umesati skuvanu heljdu.Pre sluzenja dodajte kiselu pavlaku. POGACICE OD HELJDE Potrebne namirnice: 300 g heljdinog brasna 1/2 margarina so, 1 prasak za pecivo 300 g sitnog sira, kim ili susam Priprema: Brasno natrljati sa pola margarina.Dodati prasak za pecivo i malo soli.Dodati sir.Zamesiti testo i razvuci ga oklagijom.Testo treba presavijati tri puta na 15 minuta.Posle toga razviti testo na debljinu na oko 1 cm.Vaditi pogacice i redjati ih na podmazan pleh.Premazati ih razmucenim zumancetom i posuti kimom ili susamom. Peci dok ne porumene na 220 C.



HLEB OD HELJDE Potrebne namirnice: 250 g heljdinog brasna 250 g psenicnog brasna tip 500 so, 1 svezi kvasac, mlaka voda Priprema: Razmutite kvasac u malo mlake vode.Pomesajte dve vrste brasna,dodajte so i kvasac.Zamesite testo.Ostavite ga da stoji u posudi 1 sat (na toplom mestu).Izvadite ga na dasku i dobro ga premesite.Najbolje da hleb pecete u okruglom kalupu.Stavite testo u kalup i ostavite ga da jos malo stoji dok se rerna ne ugreje na 250 C.Pre stavljanja u rernu umijte hleb vodom.Pecite ga oko 45 min.(dok ne porumeni).Kada ga izvadite iz rerne još jednom ga umijte vodom i uvijte u salvetu.Ostavite ga da se ohladi. REZANCI SA RAKOVIMA Potrebne namirnice: 100g belog brasna 50g (hehjdino prosejano+kukuruzno sitno) 2 jajeta, 1 kasika mleka(nemlevenog) mlaka voda SALSA: 10 kom rakova (ociscen od oklopa) 1 glavica crvenog luka 100g mladog graska (moze zamrznuti) 1 svezanj spargle grancica timijana(ili neke druge mirisljave trave) Priprema: Zamesiti testo od brasna i jaja.Ostaviti u najlon kesici, da odstoji 30 min.Razvuci testo oklagijom, tanko, kao za rezance, uz posipanje belog brasna, ako se lepi.Testo kidati rukama ili iseci tockicem, obariti u dosta slane vode.Rakove proprziti u tiganju, na maslinovom ulju,



 proprziti na maslonovom ulju glavicu crvenog luka, grasak, sparglu, timijan ili druge zacinske trave, po mogucstvu.Kad je sve omeksalo, pomesati rakove i povrce.Servirati u duguljasti tanjir i posipati rendanim parmezanom.



TORTILJE OD HELJDE Potrebne namirnice: 250g heljdinog brasna 3 kasike belog brasna 400 ml mleka, 2 jaja kasika jogurta, kasika secera kasicica soli Priprema: Staviti u 1 dl vode i 3 kasike belog brasna, da kisne sat vremena.Dodati 250 g heljdinog brasna , 400 ml mleka u kome su razmucena dva zumanceta, kasiku jogurta i secera.Sve ovo sjediniti i na kraju dodati ulupani sneg od belanaca.Promesati i dodati kasicicu soli.Ponovo ostaviti da kisne jedan sat.Tiganj samo poprskati uljem, prvi put, zatim ga vise ne treba premazivati.sipati po kutlacu testa u tiganj i peci sa obe strane kao palacinke.Puni se pripremljnim povrcem, preklopiti i redjati u duguljasti tanjir, posuti parmezanom ili nekim slicnim sirom po zelji ili kecapom. Fil: Izrendati praziluk, pa sargarepu, crnu rotkvu.Izrendano povrce proprziti na ulju.Kada omeksa dodati pavlaku i dosta trapista.Promesati da se sir istopi i bude rastegljiv, pa ovim puniti i preklopiti ih. TASCI OD HELJDE SA NADEVOM OD SIRA Potrebne namirnice: ½ kg heljdinog brasna ½ l slane vrele vode dve kasike mrvica, 3 jajeta 3 kasike sira, nekoliko kasika pavlake Priprema: Prosejano heljdino brasno preliti vrucom slanom vodom i umesiti testo.Ostaviti da se hladi.Dasku posuti belim brasnom, testo premesiti i razviti ga oklagijom u tanak list, manji od 1/2cm.Izrezati ga u cetvorouganike i na svaki staviti malo sira.Taske presaviti i kuvati 8 minuta u slanoj kljucaloj vodi.Ocediti ih, posuti proprzenim prezlama ili cvarcima. Fil: Pripremiti ranije. Umutiti zumance, dodati sir, prezle, malo soli i sneg od belanaca. KROKETI OD HELJDE Potrebne namirnice: 400 g heljde 4 tvrdo kuvana jajeta kasicica kurkume(zacin) ili karija 2 glavice crnog luka malo heljdinog ili integralnog brsna 1 casa(od jogurta) mleka u prahu ulje, so Priprema:



 Prethodno vece heljdu oprati i potopiti da nabubri.Luk prokuvati zajeno sa heljdom u neslanoj vodi. Kada heljda smeksa, ocediti je i istresti u ciniju, dodati izrendana jaja, mleko u prahu, zacine i izmesati da postane gusta smesa.Kasikom oblikovati krokete, uvaljati u brasno i staviti u dobro podmazan pleh.Gotovi su kada postanu zlatasti i hrskavi. HELJDA SA GLJIVAMA Potrebne namirnice: 200 g gljiva (bukovace ili sampinjoni) veca glavica crnog luka pola kasicice mlevene slatke crvene paprike 2 solje heljde, 2 solje vode Priprema: Prethodno vece potopiti heljdu da nabubri.Dinstati luk na maslinovom ulju, pa dodati ispecene gljive.Dinstati dok gljive ne omeksaju, dodati crvenu papriku.Doliti 2 solje vode, zatim heljdu.Kuvati jos pola sata, i po potrebi dodati jos vode.Posoliti po ukusu.Servirati kao samostalno jelo ili prilog.



STAPICI OD HELJDE S ORASIMA Potrebne namirnice: 2/3 solje zutog secera 1 1/2 solje integralnog brasna 1/2 solje brasna od heljde 1/2 kasicice soli 1/2 kasicice cimeta 200 g putera solja iseckanih oraha Priprema: Umutite penasto puter sa secerom, dodati brasno, so, cimet i orahe.Mesiti testo toliko da se sastojci spoje i rastanjiti na dasci na otprilike 1,5cm, iseci na stapice i poredjati u namasceni pleh.Peci 20-25 minuta u zagrejanoj rerni.(200 stepeni)



KROKETI OD HELJDE SA KROMPIROM Potrebne namirnice: 1/2 l heljdinog brasna 3 velika krompira Mast sa cvarcima Priprema: Krompir oguliti, izrezati na kriske i skuvati u 1 1/2 l vode. Kada je krompir skuvan posoliti ga i ukuvati u 1/2 litra brasna od heljde.Ostaviti da kuva 5 minuta.Tada zganjce promesati i izgnjeciti.Kasikom ih vaditi u posudu za serviranje, zamastiti mascu i cvarcima.Servirati uz corbu od gljiva. ili kiseli kupus, ili mlekom (ake se ne zamasti) HLEB OD HELJDINOG BRASNA-KIFLICE Potrebne namirnice: 1/2 kg heljdinog brasna



 1 kg pseninog brasna 1/2 l mleka, 20 gr kvasca 30 gr soli kasika masti (moze margarin) kasicica secera Priprema: Brasno od heljde zakuvati u kipuce mleko, ali tako da ne bude grudvica.Smesu ostaviti da se hladi.Kvasac razmutiti u malo tople vode i kasicicu secera i ostaviti 20 minuta da uskisne. Zamesiti brasno sa 1/2l mlake vode, dodati masnocu, so, i uskisli kvasac.Ostaviti da uskisne 30 minta, pa dodati testo od heljdinog brasna.Dobro umesiti obe mase i ostaviti da uskisne 20 minuta.Nakon toga testo opet dobro umesiti (premesiti) i napraviti oblice velicine jabuke.Redjati ih u dobro podmazan pleh ,odgore zaseci nozem i ostaviti da odstoji 10 minuta. Staviti hleb u zagrejanu rernu na 220 stepeni i nakon deset minuta smanjiti temperaturu na 200-180 stepeni.



TORTELINI OD HELJDINOG BRASNA Potrebne namirnice: TESTO: 2 jajeta,solja prosejanog heljdinog brasna solja belog brasna FIL: 1/2 kg koprive, 200gr kravljeg sira u kriskama malo parmezana,malo slanine, list zalfije Priprema: Zamesiti testo od dve vrste brasna i jaja.Razvuci ga oklagijom, tanko kao za rezance. Ako se lepi posipati belim brasnom.Seci kocke duzine i sirine 5 cm. Najednu polovinu kocke staviti kasicicu fila. Malo pokvasiti krajeve vodom. Preklopiti testo u trougao, okolo pritisnuti prstima da se slepi.Obariti testo u dosta kipuce slane vode, 15 minuta. Istopiti malo putera u tiganju, stavit 100 g iseckane mesnate slanine ii na ovo istresti obarene torteline. SNICLE OD HELJDE Potrebne namirnice: 300 g heljde 100 g zobenih pahuljica 1 kasika sojinog brasna 1 kasika belog brasna 1 vezica persuna, so, biber Priprema: Heljdu operite i skuvajte u blago posoljenoj vodi dok ne dobijete kasu.Procedite i pomesajte sa zobenim pahuljicama, prethodno nabubrelim u mlakoj vodi. Dodajte seckani persun, so i biber i povezite sve sa sojinim brasnom.Ostavite da odstoji neko vreme.Pomocu belog brasna oblikujte snicle po zelji i slazite na pobrasnjenu dasku.U tiganju zagrejte ulje i u njemu przite snicle sa obe strane.



VARIVO OD HELJDE I SAMPINJONA Potrebne namirnice: 350 g heljde



 300 g sampinjona 1 solja kikirikija 1 1 kasicica slatke paprike djumbir, krasuljica ulje, so, biber Priprema: Heljdu operite,potopite je uvece i ostavite da nabubri.Sutradan je skuvajte zajedno sa opranim i iseckanim sampinjonimna. Kad se sve dobro skuva, skinite sa vatre.Uspite mleveni kikiriki, mlevenu papriku, djumbir i krasuljicu. Zacinite uljem, posolite i pobiberite po ukusu i dobro izmesajte.Posluzite toplo. DjUVEC SA HELJDOM I POVRCEM Potrebne namirnice: 1 solja heljde 1 manja glavica crnog luka 1 izrendana sargarepa 1 plavi patlidzan 1 tikvica, iseckana na kocke 2 krompira iseckana na kockice 1 paprika, sitno iseckana 1/2 solje graska ulje, so, biber, svez persun, aleva paprika Priprema: Plavi patlidzan oprati, iseckati na komadice, posoliti i ostaviti da stoji sat vremena.Kad pusti gorku tecnost, dobro ga ocediti.Na ulju proprziti luk, sargarepu i papriku, dodati alevu papriku, promesati, pa odmah dodati ostalo povrce i vodu.Povrce treba da pliva u vodi.Posoliti i ostaviti da se bari na tihoj vatri, dok se krompir ne skuva.Za to vreme heljdu preliti kljucalom vodom i ostaviti da malo postoji.Kada je povrce kuvano, sve preruciti u djivec ili tepsiju, i sjediniti sa heljdom. Peci u rerni na jacoj vatri.Jelo je gotovo kad heljda upije svu tecnost i nabubri. SAVIJACA OD HELJDE Potrebne namirnice: 1/2 kg brasna od heljde cvarci Priprema: Preliti brasno sa 1/2 dl. vrele slane vode i dobro promesati.Ostaviti da se ohladi.Rasprostreti stolnjak, posuti s prsta psenicnim brašnom, zatim pripremljeno testo razviti.Preko testa posuti cvarke, lagano saviti, uviti u svezi ubrus i kuvati u slanoj vodi 30 do 45 minuta.Ovakvu savijacu od heljde mozes filovati sa sirom i orasima.



PICOKERI Potrebne namirnice: testo: 200 g heljdinog brasna (prosejanog) 100 g belog brasna, voda fil: 3-4 krompira isecenog u kocke i obaren



 150 g putera, istopiti u tiganju, cen belog luka glavica kelja Priprema: Zamesiti testo, samo od vode i brasna.Testo mutiti da bude glatko kao za rezance.Razviti i seci kao kaiseve 2cm. Kelj ocistiti, oprati iseckati na rezance, kuvati zajedno sa rezancima.Kad su kelj i testo kuvani, ocediti pa jedan deo izruciti u podmazanu tepsiju, preko ovoga staviti kockice probarenog krompira, zatim istopljeni puter, pa preko ovoga sir. Zapeci u rerni tek toliko da se istopi sir.



SLANE PALACINKE OD HELJDE Potrebne namirnice: 2 case heljdinog brasna 1/2 case belog brasna malo soli, jaja, mleko Priprema: Pomesati brasno i dodati mleko koliko je portebno da se napravi testo za palacinke.Dodajte jaje i soli po ukusu.Na vrelom tiganju peci tanke palacinke.Puniti po volji (spanac se malo probari, isecka, pa pomesa sa kasikom parmezana ili rendanim trapistom, salame, sunke ...).Napunjene palacinke iseci na komade duzine 2cm, prevrnuti ih na pleh postavljen papirom za pecenje.Redjati ih u krug, na svaki stavi po kockicu sira i zapeci malo u toploj rerni. KOBASICE SA HELJDOM Potrebne namirnice: 1kg samlevenog svinjskog mesa 350 g prokuvane heljde, zacini za kobasice Priprema: Heljda se kuva u beloj platnenoj vrecici uranjanjem u kipucu slanu vodu ili u vodu gde se kuvaju svinjske iznutrice(za vreme klanja). Ne sme jako da se raskuva. Kada se ohladi pomesati sa mesom, dodati po ukusu so, beli samleveni biber, majoran, kafenu kasicicu ljute tucane paprike i cetiri cena obarenog i samlevenog ili izgnjecenog belog luka. Masa se puni u pravo crevo, ne vece debljine od safalade. Sveze pecene se sluze uz, na pari izdinstan kupus ili ako neko voli kiselu belu repu, sa istim. SUPA OD HELJDE Potrebne namirnice: 1/2 solje od heljde 1/2 litre vode, 2 kasike meda slatka pavlaka, malo soli Priprema: Heljdu operite i potopite da nabubri. Zatim je ocedite i skuvajte u pola litre vode. Kad heljda omeksa (ne sme se raskasiti), sklonite je sa vatre i posolite. Kada se ohladi, umesajte med i posluzite sa slatkom pavlakom.



 Jela od soje Sojino brasno Mesa se u odredjenoj srazmeri sa psenicnim brasnom: na 900 g psenicnog brasna, doda se 100 g sojinog brasna (za slatka testa), a na 850 g psenicnog brasna doda se 150 g sojinog brasna (za kisela testa). Ako se doda veca kolicina sojinog brasna, testo je previse lepljivo, pa se teze radi sa njime. Da bi ovo testo uskislo potrebno je nesto vise vremena nego kada je testo umeseno samo od psenicnog brasna. Mesanjem sojinog brasna sa psenicnim, dobija se povecana hranljiva vrednost, bolji izgled peciva (testo vise naraste) i duza trajnost proizvoda.



Proja sa sojinim brasnom Sastojci: 200 g kukuruznog brasna, 100 g sojinog brasna, 100 g psenicnog brasna, 100 g belog sira, 3 jajeta, 80 g ulja, ¾ litra mleka, 1 prasak za pecivo, so po ukusu. Priprema: u suvom stanju izmesati kukuruzno, sojino i psenicno brasno, prasak za pecivo i so. Dodati jaja, sir, ulje i mleko i sve dobro izmesati. Sipati u podmazan sud na debljini od 3-4 cm. Staviti u pecnicu zagrejanu na 200 stepeni i peci 40 minuta.



Proja sa bundevom Sastojci: 300 g narendane crvene bundeve, 160 g kukuruznog griza, 130 g sojinog brasna, 200 g secera, 2dl slatkog mleka, 2dl kisele pavlake, 1dl ulja, 1 kesica cimeta, 1 kesica vanillin secera, 1 kesica praska za pecivo,1 jaje. Priprema: u suvom stanju izmesati kukuruzni griz, sojino brasno, secer i ostale zacine. Dodati narendanu bundevu, jaje, ulje, mleko i pavlaku i sve dobro izmesati. Masa mora da je zitka. Sipati u podmazan sud na debljini od 2 cm. Staviti u zagrejanu pecnicu na 200 stepeni i peci oko 40 minuta. Pre sluzenja posuti vanillin secerom.



Potaz od sojinog brasna Sastojci: 100 g hleba, 60 g sojinog brasna, 30 g psenicnog brasna, 1dl ulja, sok od ½ limuna, so i persunovo lisce po ukusu. Priprema: na zagrejanom ulju proprziti izmesano sojino i psenicno brasno. Dodati vodu i kuvati. Dodati isprzene kockice hleba. Zaciniti po ukusu.



Pecivo sa sojinim brasnom



 Sastojci: 350 g psenicnog brasna, 20 g sojinog brasna, 30 g ulja, 10 g soli, 1 margarin. Priprema: napraviti testo od psenicnog i sojinog brasna sa vodom, uljem i solju. Kada testo malo odstoji, rastanjiti ga na debljinu od 1,5 cm. Dobro rahnladjen margarin nastrugati preko cele povrsine testa, testo previti i ostaviti u frizideru pola sata. Jos jednom testo razvuci, previti i ostaviti pola sata u frizideru. Zatim ga razvuci na debljinu od oko 2 cm, iseci na kvadratice, posuti kimom ili susamom i peci.



Testo za picu Sastojici: 300 g psenicnog brasna, 100 g sojinog brasna, 100 g margarina, 3dl mleka, 1 jaje, kvasac, so. Priprema: u prosejano brasno sipati mleko i kvasac, ostaviti da naraste. Dodati otopljeni margarin, jaje i so i zamesiti testo. Ostaviti da odstoji 20-25 minuta. Podeliti na 10 komada velicine zemicke, a zatim ih oklagijom razvuci na okrugle oblike za picu.



Hleb sa sojinim i kukuruznim brasnom Sastojci: 600 g psenicnog brasna, 200 g sojinog brasna, 200 g kukuruznog brasna, kvasac, so, kim. Priprema: sva tri brasna prosejati u 1 posudu, dodati kvasac i vodu, dodati samleveni kim i umesiti testo. Ostaviti da odstoji, ponovo premesiti testo i podeliti ga na 3 jednaka dela koji se oblikuju u hlebove. U pecnici zagrejanoj na 180-200 stepeni peci 25-30 minuta.



Majonez od soje Potrebno: 2 soljice sojinog brasna, 4-5 soljice vode, 2 dl ulja, so, limunov sok, 1 kasicica senfa. Priprema: brasno glatko umutiti sa vodom i kuvati dok se ne zgusne. Skinuti sa vatre i postepeno ohladiti, kao kod uobicajenog majoneza, dodavati ulje, uz stalno mesanje, kad je majonez dovoljno gust posoliti i zaciniti. Sojin majnez je pogodan za dijete bez jaja (za jetru i protiv holesterola).



Mleko od sojinog brasna Potrebno: 1 solja sojinog brasna, 4-5 solje vode, so, 1 kasika livadskog meda. Priprema: u sojino brasno postepeno uz mesanje dolivati vodu, da se ne bi zgrudvalo. Ostaviti da stoji 2 h, kuvati 40 minuta, u sudu sa debelim dnom. Ako je mleko suvise gusto, doliti jos malo vode, ostaviti da se ohladi, procediti kroz cediljku oblozenu cistim platnom. Pripremljeno mleko moze se posoliti ili zasladiti medom.



 Sojine palacinke sa susamom i orasima Potrebno: 200 g brasna, 50 g sojinog brasna, 6 dl mleka, voda, so. Nadev od oraha i jabuka, 100 g oraha, 2 kasike secera, cimet, ½ dl vrelog mleka (moze sojino), ½ limuna sa sokom 2-3 jabuke. Priprema: obe vrste brasna izmesati i napraviti testo, kao za obicne palacinke ili malo gusce kad je bez jaja. Testo ostaviti ½ sata da se slegne, zatim peci palacinke, kad je gotova sa jedne strane, drugu stranu posuti susamom i ispeci. Orahe samleti, izmesati sa secerom, cimetom i preliti vrucim mlekom, dodati limunov sok i naribane jabuke. Palacinke puniti nadevom.



 Slatka i marmelade Slatko od visanja Potrebno je: - 1 kg ociscenih visanja, 1,25 kg secera U odgovarajucu serpu sipati red opranih i ociscenih visanja, red secera. Kad se secer istopi kuvati na jacoj vatri dok se ne postigne zeljena gustina. Kada je gotovo skinuti sa sporeta i prekriti mokrom kuhinjskom krpom i ostaviti da stoji oko 10 minuta, skinuti penu i opet prekriti i ostaviti da prenoci. Tegle uvek moraju biti dobro oprane i dobro posusene. Napunjene tegle zavezati celofanom ili pergament papirom, ponovo obrisati i sloziti na policu gde slatko stoji.



Slatko od malina Potrebno je: - 1 kg malina, 20 g boraksa ili krecne vode,2 l vode - 1,5 kg secera Rastvoriti 20 g boraksa u 2 l vode i spustiti maline da stoje 1 sat. Za to vreme staviti u serpu 1,5 kg secera, pa kad bude gusto skuvan, skinuti sa sporeta i staviti sa strane da se prohladi. U to spustiti maline pa kuvati kao i svako drugo slatko, ne mesa se i kuva na najjacoj vatri. Proveriti da li je gotovo tako sto se kasika umoci u slatko, pa ako se zadnja kap razidje u dve ili pocne da se siri rubom kasike, skloniti slatko sa sporeta, skinuti penu i pokriti mokrom kuhinjskom krpom i tek sutradan sipati u dobro oprane i posusene tegle.



Marmelada od pomorandze Potrebno je: - 2 kg pomorandzi, 2 limuna, 1,5 kg secera - casica ruma Oguliti i iseci na tanke rezance koru pomorandze i limuna. Voditi racuna da se na kori zadrzi sto manje bele opne. Bariti koru u vodi dok ne postane staklasta, ocediti i istaviti da se posusi. Skinuti belu opnu sa limuna i pomorandzi i iseci na kriske. Kuvati secer sa 8 dl vode dok se malo ne zgusne. Dodati voce i kuvati uz neprekidno mesanje 1 sat. Kad je marmelada dovoljno gusta dodati obarene kore



 i rum, pa kuvati jos 15 minuta. Vrelu marmeladu sipati u vrele tegle i zatvoriti celofanom namocenim u alkohol.



Dzem od banana i grejpfruta Potrebno je: - 2 banane, 750 g crvenog grejpfruta, sok od jednog limuna, 1 kg secera Oljustiti banane, sipati u ciniju i viljuskom izgnjeciti. Oprati grejpfrut, oljustiti, iseci na sitne komade. Staviti banane na vagu i dodavati grejpfruta toliko da se namiri 1 kg. Banane, grejprut, sok od limuna i pripremljeni secer sipati u duboku posudu za kuvanje (koja nije od aluminijuma) i dobro promesati. Staviti smesu da prokuva i ostaviti 4 minuta da se krcka. Tegle lepo oprati, isprati ih toplom vodom i ostaviti da se ocede na kuhinjskoj krpi. Sipati dzem dok je vruc i zatvoriti tegle. Zatim ih izvrnuti na drugu stranu i drzati tako prevrnute oko 10 minuta.



Dzem od jagoda Potrebno je: - 1 kg jagoda, pomorandza, 1 kg secera - 5 kasika likera od pomorandze po ukusu Oprati jagode, ocistiti ih i iseci na komadice. Dobro oprati pomorandzu vrelom vodom, ocediti i fino oguliti koru. Voce i secer pomesati u velikoj dubokoj ciniji i ostaviti da stoji pokriveno oko 3-4 sata. Onda dodati smesi isitnjenu koru od pomorandze. Uz neprestano mesanje poceti sa kuvanjem vocne mase, a kada prokuva, krckati oko 5 minuta uz mesanje. Po ukusu dodati liker od pomorandze, skinuti sa sporeta, ostaviti da se ohladi, a onda ponovo kuvari dzem jos 5 minuta. Tegle dobro oprati, zatim ih isprati toplom vodom i ostaviti da se dobro ocede. Sipati dzem i odmah zatvoriti tegle.



Dzem od kajsija Potrebno je: - 600 g kajsija, dinja, limun - 250 g secera Oprati kajsije, oguliti kozicu, podeliti na pola i izvaditi koscicu. Izmeriti 500 g ovog voca. Podeliti na pola dinju, izvaditi semenke kasikom i izmeriti 200 g vocne mase. Kajsije iseckati na sitne komade, kao i dinju. Pomesati komade kajsije s dinjom pa sve fino umutiti sa zicom dok masa ne postane kremasta. Iscediti limun. U dubljoj ciniji sve zajedno promesati sa sokom od limuna i dodati secer. Kuvati dzem uz stalno mesanje i na kraju ostaviti 4 minuta da vri. Dobro oprati tegle, isprati vrelom vodom, osusiti na suvoj kuhinjskoj krpi, a zatim odmah sipati u njih vreo dzem sve do vrha.



 Ako je potrebno posluziti levkom. Cvrsto zatvoriti tegle i ostaviti 5 minuta prevrnute naopako.



Marmelada od jabuka i karamela Potrebno je: - 2-3 kg jabuka, sok od 1 limuna - 1 kg secera Jabuke ocistiti i iseckari. Pomesati sa sokom od limuna i 50 ml vode, pa sipati u veliku serpu, staviti da se kuva i ostaviti oko 15 minta da omeksa. Ukoliko je pekmez tvrd ispasirati ga. U medjuvremenu karamelizovati 300 g secera sa 50 ml vode na srednjoj temperaturi da postane svetlobraon boje. Karamel dodati sa preostalim secerom jabukama, jos jednom staviti da se kuva i uz povremeno mesanje ostaviti tako 5 minuta, da postane kremasto. Gotov pekmez odmah sipati u tegle isprane u vreloj vodi. Tegle dobro zatvoriti, okrenuti ih naopacke i ostaviti oko 5 minuta.



Marmelada od papaje Potrebno je: - 1 kg mekanih plodova papaje, 500 g vocnog secera - sok od dva limuna, 3 lista belog zelatina, 6 kasicica tecnog natrena Papaju oprati, prepoloviti i ocistiti. Mekani plod kasikom odvojiti od ljuske i procediti u velikoj serpi. Dodati vocni secer i sok od limuna i sve dobro promesati. Mesavinu papaje i secera staviti da se kuva i uz stalno mesanje ostaviti na plotni oko 20 minuta. Na kraju skinuti i ostaviti sa strane. Zelatin rastopiti u hladnoj vodi i dobro ga iscediti, pomesati sa 3 kasike pripremljene kase od papaje, pa ga dodati sa tecnim natrenom i preostali pekmez i dobro promesati. Odmah napuniti tegle i pokriti sa celofanom.



Marmelada od sljiva Potrebno je: - 2,5 kg sljiva, 1,2 kg secera za zelatiranje - sok od dva limuna, 150 ml porto vina Zrele sljive oprati, prepoloviti i izvaditi kostice. Voce u serpi preliti sa 600 ml vode i ostaviti da se kuva pokriveno oko 60 minuta. Staviit kuhinjsku krpu preko tegle, pa sipati pekmez od sljiva preko krpe u teglu i ostaviti preko noci da se ocedi. Izmeriti kolicinu soka. Za 600 ml soka potrebno je 450 g secera za zelatiranje. Umesati vino i sok od limuna pa ostaviti da se kuva na tihoj vatri. Staviti da provri 1 minut. Pekmez sipati u pripremljene tegle i dobro ih zatvoriti.



 Dzem od smokava Potrebno je: - 1 kg svezih smokava, 1 limun, 100 g oraha, 500 g secera, 50 ml slatkog vina, 1 kesica zelatina Polovinu oraha samleti, a ostatak oraha iseckati na krupno. Smokve, oprati, iseci na manje komade i staviti u serpu da se kuva. dodati vino, limunov sok, orahe, zelatin izmesan sa dve kasicice secera. Kuvati dzem uz mesanje dok ne pocne da vri, zatim dodati preostali secer uz stalno mesanje i ostaviti da vri jos oko 10 minuta. Kada je gotov dzem sipati u tople tegle i zatvoriti.



Slatko od brusnica sa jabukama Potrebno je: - limun, 3 kisele jabuke, kilogram brusnica - 1 kg zelir -secera u srazmeri 1:1 Iscediti sok od limuna. Jabuke oprati, oguliti, prepoloviti i izvaditi kostice. Zatim jabuke iseci na kockice, pomesati sa sokom od limuna i izmiksati. Brusnice oprati, osusiti pa dodati pireu od jabuka. Voce odmeriti i sa isto toliko zelir-secera sipati u dublji lonac. Kuvati na tihoj vatri, a 4 minuta pred kraj pustiti da se pojavi pena. Skinuti sa vatre i jos dok je vruce slatko sipati u tople tegle i odmah ih hermeticki zatvoriti. Tegle oko 15 minuta drzati prevrnute na poklopcu. Okrenuti ih i ostaviti da se hlade. Skloniti ih na hladno i mracno



Dzem od jabuka Potrebno je: - 1 kg jabuka, 1 limun, 500 g secera, 1 kesica zelatina, 2 stapica cimeta, 2 kascice ruma, 200 g badema Jabuke oprati, ocistiti koru, iseci na osmine, izvaditi semenke, iseci na listice i sipati preko limunov sok. Bademe preliti provrelom vodom, poklopiti i ostaviti nekoliko minuta. Skinuti im ljusku, ispeci ih u tiganju i iseci na krupno. Pripremljenim jabukama dodati rum, bademe, cimet i stavite u posudu za kuvanje. Zelatin pomesati s dve kasike secera, dodati u jabuke i kuvati na laganoj vatri uz mesanje dok ne provri. Zatim dodati ostatak secera, uz stalno mesanje, ostaviti da dzem vri i polako sklanjati penu. Vruc dzem sipati u tople tegle i odmah zatvoriti.



 Marmelada od lubenice Potrebno je: - 2 kg lubenica, 2 kg secera za zeliranje, sok i kora 6 plodova limuna Lubenicu prepoloviti i iseci na reznjeve. Na kraju ocistiti od kostica, skinuti koru, pa meso lubenice iseci na kockice. Plod lubenice pomesati sa secerom za zeletiranje, iseckanom korom od limuna i soka pa prekriveno ostaviti 4 sata da stoji. Zatim sve sipari u veliku serpu, kuvati i ostaviti 3 minuta da vri. Pekmez odmah sipati u pripremljene tegle sa mehanickim zatvaracem, dobro zatvoriti i okrenuti 5 minuta naopacke.



Dzem od grozdja Potrebno je: - 1 kg belog grozdja (puca), 600 g secera, 1 kesica zelatina, 100 ml vermuta Puca od grozdja oprati i iseci na polovine, izvaditi semenke, dodati vermut i staviti u posudu za kuvanje. Zelatin pomesati sa dve kasike secera, dodati grozdju i kuvati na laganoj vatri dok ne provri. Nakon toga dodati ostatak secera, uz stalno mesanje. Ostaviti da dzem provri i kuvati jos oko 10 minuta. Vruc dzem sipati u ciste i zagrejane tegle i odmah zatvoriti. 1.



 Sta danas da kuvam? Jagnjece fasirane snicle Potrebno je: - 800 g mlevene jagnjetine, 4 kasike ulja, - 2 jaja, 50 g prezli, 100 ml mleka, 20 g maslaca - 2 grancice timijana, 2 cena belog luka, brasno za oblikovanje snicli - 80 g crnog luka, kasika vegete Na zagrejanom maslacu proprziti iseckan beli i crni luk, dodati mleko, prokuvati i zatim ohladiti. Mlevenoj jagnjetini dodati iseckani timijan, prezle, jaja, mleko sa lukom i vegetu i sve dobro izmesati. Od pripremljene mase oblikovati snicle (oko 12) valjati ih u brasno i peci ih na vrelom ulju. Snicle sluziti sa krompir salatom i rendanom rotkvom.



Kocke od pomorandze Potrebno je: - 4 belanca, 150 g secera, 200 g oraha - 2 kasike prezli, 1/2 kasike ostrog brasna - rendana kora od limuna Za krem: 4 zumanca, 150 g secera - sok i kora od pomorandze, 1 kasika ostrog brasna - 200 g maslaca, 200 g slatke pavlake, 1 pomorandza Belanca umutiti u cvrst sne i dodati mlevene orahe, brasno, prezle, koru od limuna. Sve polako izmesati i staviti u podmazan i posut prezlama kalup za kolace precnika (20 x 40 cm) i peci na temperaturi od 180 stepeni oko 30 minuta. Za krem zumanca secer brasno sok i narendanu koru od pomorandze izmesati i staviti da se kuva na pari. Za vreme kuvanja mesati dok se krem ne zgusne. Ohladiti i pomesati sa penasto umucenim maslacem. Ispecen kolac premazati kremom i iseci na kocke. Ukrasiti umucenom slatkom pavlakom i kockicama pomorandze.



 Da li neko zna kako se prave punjena jaja (majonez, sunka,...)? Olivera (Svedska) •



Punjena jaja Skuvati pet jaja. Preseci ih na pola i u zasebnu posudu izvaditi zumanca. belanca su posude koje se pune. Fil: Filovi mogu da budu razliciti. 1. zumanca koja smo izvadili, majonez, senf, sitno seckane kisele krastavcice, sunka promesati i puniti 2.beli sir, cen izgnjecenog belog luka, malo pavlake ili margarina, malo seckanih oraha promestai i puniti 3. beli sir, malo izgnjecenogog belog luka, malo pavlake ili margarina, tucana paprika ili kasika ajvara izmesati i puniti 4. zumanca, iygnjeceno malo sardine iz konzerve ili tunjevine i malo sitno seckanog crnog luka, limuna po ukusu izmesati i puniti Eto nekoliko mogucnosti za filovanje jaja.



Molim vas ako netko zna za recept za tolumbu unapred bi vam bila zahvalna, Azra, Toronto, hvala. •



Tolumbe U pola litre vode dodati 2 soljice ulja,malo soli i staviti da prokljuca. U vrelu masu dodati 350 g brasna i kuvati na tihoj vatri sve dok se brasno ne ukuva i masa pocne da se odvaja od ivica serpe.Ostaviti smesu da se dobro ohladi, pa dodati 4 jaja, ali jedno po jedno i 1 kesicu praska za pecivo. Ovom smesom puniti spric za tolumbe, seci na zeljenu duzinui prziti u dosta vrelog ulja. Sirup 600-700 g secera kuvati u 1/2 litre vode i malo soka od limuna dok se ne dobije sirup srednje gustine, otprilike kao za slatko.



•



Tulumbe Potrebno je: 500gr brasna, 8 jaja, ulje, secer za sirup, 6 dl vode, 4 kasike ulja. Staviti vodu sa uljem da provri, dodati prasak za pecivo i brasno mesati dok ne postane glatka masa. Kad se malo prohladi dodavati jedno po jedno jaje. Stavljati u spric i peci. Skuvati sirup od 700gr secera 2 case vode, 1 limun i preliti ohladene tulumbe. Tulumbe se peku u dosta ulja tako da se same okrecu.



•



Tulumbe Potrebno je: 3 kom. jaja, 300 g ostrog brasna, oko 1/2kg secera, 1/2 kesice praska za pecivo, ulje.



 Staviti 1/2 l vode sa 3 kasike ulja da prokljuca. U to popariti 300g ostrog brasna u koje je dodato 1/2 kesice praska za pecivo. U hladno testo umesati 3 kom. jaja. Przene tulumbe preliti vrucim sirupom napravljenim od 1/2 kg secera i 1/2 litra vode. Molim vas da objavite recept za becke snicle. Unapred zahvalna. Dragana, Vancouver •



Becke snicle Prave Becke snicle su od teleceg mesa. No, dostojna zamena moze se napraviti od svinjskog ili pileceg belog mesa. Zamolite mesara da od odgovarajuceg dela teleceg ili svinjskog buta isece zeljeni broj snicli. Da rez ide popreko na pravac vlakana mesa. Znaci meso mora biti mekano. Odstranite zilice i suvisne ostatke masnoce ako ih ima. Komade lako izlupati drvenim tuckom. Snicle se posole, uvaljaju u brasno, zatim u umuceno jaje i na kraju u prezlu koja treba potpuno da pokrije sloj jaja. Przi se na umereno zagrejano ulje.Pecenje je gotovo kada snicla dobije svetlo smedu boju. Snicle se sluze odmah po zavrsenom przenju, neko dodaje uz njih majonez kao preliv.



Dragi KUVAR, Potreban mi je recept za hleb ili ustvari Slavski kolac. Mnogo vam hvala unapred. Violeta iz New York-a. •



SLAVSKI KOLAC Zamesiti: 30g. kvasca, mlako mleko, 1,5 kg brasna, 4 zumanca, 4 kasike secera, komadic butera, sve to zamesiti. Nastrugana kora limuna, mlako mleko dodati dok se ne zamesi. Kada se testo odvaja od zidova suda i pojave "plikovi", ostaviti na toplo pokriveno da naraste, puna vangla. Onda izmesiti i staviti u pleh, optociti pletenicom okolo i prekrstiti sa 2 trake preko. U sredinu staviti grancicu osvecenog bosiljka. Od vode i brasna zamesiti za figure - ukrase: ptice, grozdje, burence, poskurica sa znakom IS-HSNI-KA. Ceo kolac premazati zumancetom, a ukrase ne.



Dali neko zna recept od torte KRALJICA. Unapred hvala Sabina iz Insbruka.(Austria) •



KRALJICA STANGLE SASTOJCI: -orasi-mleveni 400g -margarin 300g -cokolada 4 stangle -secer u prahu 100g -mleko -brasno 100g -jaja 6.kom. -secer 12 kasika -vanilin secer 4kesice NACIN PRIPREME: - Umutiti sneg od 6 belanaca sa 6 kasika secera, posebno umutiti 200g margarina,



 zatim dodati 100g brasna i 200g oraha, sve sjediniti, sipati u pleh i zapeci. - Dobro umutiti 6 zumanaca sa 6 kasika secera i 2 kesice vanilin secera,sa ovim premazati zapecenu koru i vratiti u rernu da se osusi. - U serpi prokuvati malo mleka, 100g secera, 200g mlevenih oraha, 2 kesice vanilin secera, 4 stangle cokolade, masu ohladiti i u nju dodati 100g umucenog margarina. Sa ovim filom premazati ohladen kolac, moze se posuti odozgo orasima. Zdravo svima vama. Ja se javljam iz Kanade i bila bih veoma zahvalna ako ko zna da kad se kore od Puslice torte prave na kojoj temperaturi trebaju da se peku i koliko dugo. Ja sam je pravila dva, tri puta u Yugi ali ovde nikako ne uspeva, cula sam da je zbog razlike u struji izmedu jedne i druge zemlje... Unapred se zahvaljujem za odgovor. Sanja. •



Puslica torta Kora: 9 bjelanaca i 400 grama secera. Mutiti po 3 bjelanca i 130 grama secera. Pece se na 150 stepeni. Na tepsiju prvo staviti foliju koju treba pouljiti. Koru peci 1 sat i za to vrijeme ne otvarati rernu. Fil: 9 zumanaca,6 kasika secera i 1 kasiku brasna umutiti i istresti u 4 dcl vrelog mlijeka. Margarin umutiti sa 100 grama secera i staviti u hladan fil. Dodati 300 grama mljevenih oraha. Umutiti 3 slaga. Redati kora, fil, slag. Ja sam je pravila nekoliko puta ovdje u Americi i kora mi je uvijek bila dobra.



•



Najbolje kore za "PUSLICA TORTU" u smjesu za kore dodajte i sok od jednog limuna (otprilike na 10 jaja ide 1 limun) svaku koru susite oko 1 sat i najbolje a i ujedno najvaznije od svega je da kore susite na specijalnom masnom papiru koji je mnogo bolji od al. folije, a i garantuje da se kora nece zalijepiti i da cete ja sasvim lagano odvojiti i sacuvati njen oblik.



Molim vas da objavite recept za Cesnicu. Hvala, Vladimir iz Las Vegasa. •



CESNICA Recept za cesnicu je objavljen na Inet-u u STARIM RECEPTIMA - Slatka testa u tepsiji i moze se pogledati. Evo jos jednog recepta za cesnicu, koji je svojevremeno objevljen na ovom sajtu, takodje medju starim receptima i prenosim vam u originalu. Cesnica: Za cesnicu potrebne su tanke kore, mleveni orasi, suvo grozdje, med, vrelo ulje (mast) i malo vanile. U pleh za pecenje staviti koru na dno (one tanke kupovne "filo" kore su dobre) i poprskati vrelim uljem (mascu) pa ponoviti sa jos par kora. Po kori staviti red mlevenih oraha izmesanih sa secerom (ako su mleveni ranije orahe treba pomesati sa secerom da stoje), suvim grozdjem i vanilom pa preliti medom. Sad opet staviti koru poprskati je sa vrelim uljem, jos jednu koru pa red oraha i suvog grozdja, tako redom dok se sve ne utrosi. Kad je gotova u plehu je iseci na parcad u obliku romboida i u jedno parce staviti paru.Cesnicu odozgore preliti sa medom i peci u rerni na 350F / 175C, da nebi zagorela treba je prvo pokriti sa aluminijskom folijom pa kad je skoro



 gotova skinuti foliju da porumeni. Ko ne vole suvu cesnicu moze je preliti sa malo serbeta da bude softanija. Da li postoji ikakva sansa da dobijem recept za Sataras...? Duca. Napisacu "recept" za ono sto ja znam da se tako zove u nekim krajevima. U drugim se to zove przenija, a verovatno ima jos imena. •



Sataras Potrebno je 7-8 krupnijih paprika, najbolje crvenih, 1-2 paradajza, 2-3 komada jaja, masnoca. Papriku je najbolje prvo ispeci, oljustiti i iseckati. (Moze i ziva paprika, ali se onda odvaja kozica kad se isprzi, sto ne izgleda najlepse). Moze se na masnoci izdinstati sitno naseckano svinjsko meso i jedan crni luk, ali ovo nisu "obavezni" sastojci. Doda se paprika i przi. Kad je na pola gotovo, doda se naseckan paradajz. Pred kraj se umesaju jaja.



Molim Vas da da objavite recept za mladencice. Hvala. Gordana Sugovic •



Mladencici Napomena: Mladencici se prave posni kada padaju Mladenci u sredu i petak ili u Veliki post kao ove godine Posna varijanta: Rastopiti kvasac u malo mlake vode i dodati kasicisu secera. Kada kvasac zapeni prebaciti u mikser i dodati jos 2.dl mlake vode, 2-3 kasike secera, koru od jednog limuna, malo ulja i brasna po potrebi u koje se stavi malo soli. Miksira se testo (ili lupa varjacom) dok se ne odvaja od posude ili dok se ne napravi lopta. Testo se prebaci na dasku pa se razvije na debljinu prsata. Premaze se sa margarinom koji nije sa mlekom i preklopi kao knjiga. Ostaviti pola sata da nadodje. Premazati jos dva puta i ostaviti po pola sata da nadodje. Zatim razviti koru debljine prsta, izvaditi cetrdeset pogacica i ostaviti u plehu da nadodju *potrebno je da ne ostane testo vec u zadnju staviti svo testo). Kada nadodju pecio na 220 stepeni i kada je gotovo vruce premazati sa medom.



Ako neko zna kako se spremaju obicne krofne neka napise.Unapred HVALA AlexandraJasna Thessaloniki •



Krofne Staviti kvasac sa malo secera u mlako mleko da pocne da radi. Kada zapeni prebaciti ga u posudu za mikser i dodati jos malo mleka i malo vode. U to dodati malo maslaca (npr. na 400. gr tecnosi 100. gr maslaca ili masti), koru od jednog limuna malo soli u brasno, 3. jaja. Brasno dodavati postepeno dok se masa miksira (ili varjacom muti). Brasna je dovoljno kada se testo odvaja od posude ili kada se napravi lopta. Testo ostaviti da nadodje i tri puta ga premesivati. Zatim ga prebaciti na dasku i razviti koru



 debljine prsta. Vaditi sa okruglom modlom krofne zeljene velicine. Ostaviti ih da odstoje 1/2 sata pa onda prziti u dosta dobro zagrejanog ulja. Posipati ih sa prah secerom i cimetom. Krofne Potrebno je: - 1 kg brasna - 2 soljice ulja+ulje za przenje - 4 kom. jaja - 1,5 soljica secera - oko 1/2l mleka - kora od limuna - kvasac - oko 300g secera u prahu Staviti kvasac sa 1 kasicicom secera i 1 kasicicom brasna u 1 dl mlakog mleka da nadodje. Umutiti jaja, dodati 2 soljice ulja (1 soljica = 1 dl), nadosli kvasac, oko 4 dl mlakog mleka, 1,5 soljicu secera, nastruganu koru jednog limuna i umesati 1 kg brasna, tako da se dobije glatko testo. Ostaviti da nadodje, pa ga premesiti. Ovo ponoviti jos 2-3 puta. Testo rastanjiti oklagijom na ploci posutoj brasnom na debljinu oko 1.5 cm, iseci casom i krofne ostaviti 15-ak minuta da pocnu da nadolaze. Krofne se prze u vrelom ulju (tako da plivaju) i vruce valjaju u secer u prahu u koji se moze dodati 1 kesica vanilin secera.



 Da li neko zna recept za mlince i za ladetinu (pihtije)? Hvala, Brana PIKTIJE Piktije - ili kako se negde zovu "pace" - veoma su zgodne za sto, osobito zimi. Zacas obogate jelovnik; kad se zgotove, traju nekolko dana ne iziskujuci nikakve brige. Vecina ih rado jede. Najcesce se gotove svinjske piktije, a prave se i od telece glave, telecih nogu, govedjih nogu i ribe. Uzmite kilogram do kilogram i po svinjskih nogu, usiju i gubice. Rep izbegavajte, jer je suvise mastan. Imajte na umu da su za piktije pogodnije noge i usi od starijeg zivinceta, a osobito od "engleza" - jorksirca, kako se kod nas zove ta pasmina. Sve to treba da je ocisceno i osureno tako da se beli. U lonac cete staviti to meso, naliti hladne vode, da dobro ogrezne, pa ga metnuti na vatru da polako provri. Pusticete ga da vri sve dok ne izbije pena, stavicete list lovora, nekolko zrna bela bibera, koren persuna, paskanata, sargarepe, 1-2 glavice crna luka, 1-2 koturica limuna, 1-2 cesnja bela luka, koje zrne najkvirca, soli. Kuvanje ce trajati 4 do 5 sati, prema tome kakvo je meso i od koga zivinceta. Ono treba da se raskuva toliko da se kosti same odvajaju. Posle tolikog kuvanja voda treba da se smanji, da ispari za dobru trecinu, gotovo za polovinu. Kad je to tako iskuvano, skinite sud s vatre i pustite ga da se malo, vrlo malo ohladi. Tada pazljivo pokupite, koliko mozete bolje, mast koja pliva po povrsini corbe. Kad ste s tim gotovi, procedite corbu kroz vrlo cesto sito. Meso izvadite i poredjajte (neki pre toga povade sve kosti i izbace ih) bilo u jedan poveci, zgodan, ne suvise dubok sud, ili, sto je zgodnije, u nekoliko tanjira. Sargarepu zatim isecite u reckave kolutice i - ako hocete - isecite dva trvrdo skuvana jajeta na kolutove. Te kolutove poredjajte, kao sare, po tanjirima, pa onda u svaki uspite srazmeran deo corbe. Ako volite i smete, stucite koji cesanj bela luka, razmutite ga u toj istoj corbi pa prelijte po mesu. Tako napunjene tanjire ostavite na hladnom mestu da se "spiktijaju", to jest da se ta corba zgusne i stvrdne. Uz piktije posluzite nastrugana rena u vinskom sircetu. NISKE PIKTIJE Piktije treba sluziti kao predjelo. Kuvati ih na ovaj nacin: uzeti 1 1/2 kg ociscenih svinjskih nogu, usi, njusku i rep (samo izbegavati suvise masno meso, posto piktije nisu dobre ako su suvise masne). Dobro je staviti u piktije i noge od starije zivine kao i 1 telecu nogu. Svu sitnez dobro oprati, staviti u veci lonac i naliti vodom da meso ogrezne. Metnuti na stednjak i piktije polako kuvati. Kada se pena pojavi na povrsini lonca, treba je brizljivo skinuti, a sad dodati 1 vezu razne zeleni, list lovora, nekoliko zrna bela bibera, 1 glavicu crna luka, 1 glavicu bela luka, nekoliko zrna najkvirca i malo soli. Kuvanje treba da traje 4-5 sati. Cim se meso pocne samo od kosti odvajati, znaci da su piktije kuvane. Ipak treba paziti i na vodu od piktija, jer ona treba da bude vise lepljiva i to je znak da ce se piktije stegnuti. Sad lonac skinuti sa vatre i ostaviti ga da se sadrzina malo stalozi. Pokupiti amst koja pliva po povrsini corbe. Prvo sve procediti kroz sito, a zatim kroz salvet, meso skinuti s kostiju i rasporediti u nekoliko dubokih tanjira. Pored mesa mogu se metnuti i 2 tvrdo kuvana i na koture isecena jajeta. Tada preliti procedjenom corbom i ostaviti na hladno mesto da se stegne. Sluziti ih sa sircetom ili majonezom u koji treba dodati strugana rena. PIKTIJE OD KECIGE Uzmite 1 kilogram kecige, 1/2 kg crna luka, 1/4 kg svezih pecuraka - ili 100 gr suvih



 pecuraka, koje valja probariti pre upotrebe. Kecigu nije lako ostruganti od ostre ljusture kao drugu ribu; najbolje cete uraditi da je poparite kljucalom vodom, pa oderete kozu; skrge izvadite i bacite; crni luk iseckajte sto je moguce sitnije, posolite, pa ga uspite u 1/4 litra dobra maslinova ulja i stavite na tihu vatru da se przi. Kad je luk upola przen, isecite pecurke u sitne komade, pa ih metnite da se pirjane zajedno s lukom. Kad se luk pretvori u kasu, stavite u njega ribu isecenu u komade i pustite je da se dva minuta pirjani u luku; za to vreme pospite malo aleve paprike i sitna bela bibera i pazljivo promesajte varjacom. Nalijte zatim ribu toplom vodom, tek toliko da se riba pokrije, pa kuvajte pola sata. U toku tog kuvanja nemojte mesati ribu varjacom, nego samo protresite serpu. Pre no sto cete skinuti serpu s vatre, stavite u ribu sitno iseckana persuna i pustite da izbije jos nekoliko kljuceva. Tada skinite serpu s vatre, razlijte je u tanjir i stavite na led da se nacine piktije. PIKTIJE OD POVRCA Uzeti razno povrce (to zavisi od godisnjeg doba): boraniju, grasak, mrkvu, kelerabu, kelj i sve ostalo. Svu zelen oprati, pa obariti u slanoj vodi. Obarenu zelen, sem graska, iseci na tanke rezance i koturove i izruciti na djevdjir da voda otkaplje. Obareno povrce ukusno sloziti na staklenu zdelu: u sredinu staviti boraniju, oko nje vencic mrkve, pa grasak u zrnu i tako dalje. Vodu u kojoj se povrce kuvalo pomesati s malo govedje supe. Dodati jos kasiku vinskog sirceta i 7-8 listova belog zelatina, potopljenog u mlak caj (srazmera: na litar tecnosti 8 listova zelatina). Ovim zelatinom preliti povrce na zdeli, pa ga staviti na led da se stegne. Piktije ukrasiti sto lepse secenim liscem persuna, krastavcima iz vode ili sirceta, kuvanom i iseckanom cveklom i secenim tvrdim jajima. Sve ukrase seci reckavim nozem, da bi bili sto lepsi. PASULJ-PIKTIJE Jedan kilogram svinjskih nozica oprati iz nekoliko voda, staviti u lonac i naliti s 4 litara hladne vode. Cim voda provri, dodati glavicu bela luka, 10 zrna bibera, razne zeleni za supu, sve posoliti i kuvati. Kad supa provri, skinuti penu. Supa mora polako da vri. U zaseban lonac staviti kilogram otrebljenog i opranog tetovskog pasulja (sarenog), kuvati ga , promeniti prvu vodu, a zatim naliti drugom, dodati luk, pa zajedno s lukom bariti dok pasulj ne pocne da se raspada.Udesiti ga po ukusu, pa ga podeliti po dubokim tanjirima i u svaki tanjir staviti po tri kasike pasulja. Ostaviti da se pasulj u tanjirima ohladi, a zatim ga naliti supom od piktija, koju treba prethodno procediti kroz salvet. Meso poslagati preko pasulja. Piktije sluziti sa sitno secenim belim lukom, sircetom i uljem. PIKTIJE OD KOKOSKE Deblju i stariju kokos, od 2 kilograma tezine, ocistiti, oprati, staviti u lonac sa sitnezom, kao i 2 telece noge i 1 vezu ociscene zeleni. Naliti s 4 litra hladne vode, dodati nekoliko zrna bibera i soli pa kuvati kokos 2-3 sata, dok ne pocne meso da se odvaja od kostiju. Tada izvaditi kokos iz vode, skinuti s nje kozu, a meso iseci na sitne komade. U supu sto jos na stednjaku vri, zakuvati 2 belanceta koja ce pokupiti svu penu iz supe i na taj nacin je potpuno izbistriti. Supu procediti, prohladiti, pa pokupiti mast koja se na supi nalazi. Iseceno meso staviti u duboke zdele ili tanjire i preliti onom ocedjenom bistrom supom. Staviti piktije na vrlo hladno mesto da se potpuno



 stegnu. Da bismo dobili dve vrste piktija, mozemo zivinsko meso odvajati u zasebne sudove, a meso od telecih nogu u zasebne. PIKTIJE OD ZECA Prednji delovi zeca obicno se ne upotrebljavaju za pecenje, ali zato se oni mogu korisno upotrebiti za corbe, za pastete i za piktije. U ovom slucaju za piktije ce se upotrebiti prednji delovi. Zecje meso iz marinade obariti, iseci na komade i skinuti s kostiju. Supu u kojoj se zec kuvao procediti, dodati soka od limuna i rastopljenog zelatina. Meso staviti u jedan sud, naliti ga ovom supom sa zelatinom i ostaviti da se stegne na haldnom mestu. Uz ove piktije sluziti majonez u koji se moze nastrugati rena. ZEC U PIKTIJAMA Uzeti ledja od odlezana i ociscena zeca, nadenuti ih gusto pruticima slanine, zatim meso posoliti i obiberiti. Uzeti plehanu kutiju u koju moze stati ovo meso, obloziti je pergament-papirom, staviti meso u kutiju, zastvoriti zaklopcem i peci u pecnici (rerni). Za vreme pecenja mora se meso cesce prelivati vinom. Peceno meso izvaditi iz kutije, staviti na dasku za meso, odvojiti od kostiju, iseci na lepe komade, sloziti opet u celinu, staviti na dugacku zdelu za pecenje i preliti telecim aspikom. Ostaviti zdelu na hladno mesto da se stegne, a zatim ukrasiti struganim renom i sluziti. PIKTIJE OD MLADE GUSKE Ovo se jelo pravi u sezoni mladih gusaka. Sitnez od mladih gusaka (glave, vratovi, krila, bupci i dzigerice) ocistiti, oprati, staviti u lonac i naliti hladnom vodom da se kuva. Dodati i 1 telecu nogu. Kad supa provri, dodati krupna bibera, 2 cesnja bela luka, vezu razne zeleni. Vode treba da bude toliko da meso ogrezne u njoj. Kad je meso mekano, izvaditi ga iz corbe, skinuti s kostiju i staviti u duboke tanjire ili male zdelice, a corbu i dalje kuvati na jakoj vatri. Gotovu corbu skinuti sa stednjaka i ostavita da se slegne. Corbu procediti, preliti preko mesa i ostaviti na hladno mesto da se piktije stegnu. Sluziti ih sa sircetom i uljem ili s umucenim majonezom, u koji treba staviti malo strugana rena. Interesuje me sta moze da se koristi umesto slatke i kisele pavlake u Svajcarskoj? Jelena Zamena za kiselu pavlaku u Svajcarskoj je "Sauer-Rahm"ili za slatku pavlaku "SusserRahm"(Halbrahm). Pozdrav iz Aaraua, Zna li neko kako se pravi ohridska pastrmka sa bademom i paradajizom? Marija Mladenovic, Novi Zeland OHRIDSKA PASTRMKA Treba odmah reci da ima veoma mnogo nacina na koje se pastrmak moze zgotoviti. Izgleda, ipak, da su jednostavna gotovljenja najbolja i najzgodnija. Primorci se drze toga nacela i imaju puno prava. Za 4-5 osoba treba vam riba oko 1 kg. Ocistite je, izbacite drob i skrge. Rasporenu ribu ne perite vodom, nego dobro ubrisite cistim platnom. Strugati je nemojte, nego joj kozu ostavite citavu, lepse ce se moci i obariti i



 posluzite. Za barenje nacinite ovu corbu: uzmite litar bela vina, 1/4l vode, koren-dva mrkve, crna luka isto toliko, oboje iseceno u tanke koture, tri-cetiri struka persunova lisca, struk celerove grane, malo krupna bibera, petnaestak grama krupne soli i koturic limuna; to cete dobro skuvati, pa pustiti da se potpuno ohladi. Ribu cete ili uvezati debelim koncem ili uviti u cisto platno, pa povezati koncem. Ako imate za barenje sud sa resetkom, polozite ribu na resetku; ako ne, vezite dva duga konca oko ribe, da je mozete lako izvaditi iz suda. Tako pripremljenu ribu pustite u sud, prelijte onom corbom i stavite na vatru. Cim provri, maknite je s jake vatre, pa pustite da polako vri otprilike 25 minuta. Izvadite ribu, pazljivo je oslobodite zavoja i polozite na duguljastu ciniju; kozu mozete ostaviti na ribi, a mozete je pazljivo svuci, pazeci da ne povredite meso. Oko ribe naredjajte koji obaren krompir, a zasebno posluzite kiseli umak (sos od slacice, malo nastrugana crna luka, kapre, malo sitno iseckana persuna, sitno iseckanih kiselih krastavcica, malo bela vina, soka od limuna, maslinova ulja, bibera i soli).



PASTRMKA "PLAKI" Ohridsku pastrmku od 1 1/2 kg tezine preliti kljucalom vodom, ali paziti da joj se pri tome ne oljusti koza. Zatim pastrmku ocistiti od krljusti, prevlaceci nozem od repa ka glavi. Skinuti s glave delove kod usiju, jer taj deo ribe, ako se ne skine, upija veliku kolicinu ulja. Raseci ribu i izvaditi joj drob. Zatim je dobro oprati. Posto je posle takvog pazljivog ciscenja pastrmka postala bela, tak tada je upotrebiti. 5-6 veza persuna sitno iseckati, kao i glavicu bela luka, pa to posoliti, obiberiti i razrediti na dno djuveca. Ociscenu ribu napuniti sa 1/4 kg suvih sljiva u kojima su ostale kostice. Tako pripremljenu ribu poloziti preko persuna i luka. Prethodno je odozgo razrezati na nekoliko mesta (ali ne treba je raseci skroz) da izmedju razreza bude 6 cm prostora. U svaki rez uvuci po 2 sljive. Pastrmku u djuvecu preliti nepunom casom za vodu vinskog sirceta i dvema casama ulja, pa na kraju dodati i 1 casu vode. Pastrmku peci u pecnici 3/4 sata na jakoj vatri. Posto je pecena, izvaditi je pazljivo iz djuveca, i to na ovaj nacin: poduhvatiti odozdo ribu s dva pljosnata kuhinjska noza (jedan drugom u susret) i izvaditi je na zdelu na kojoj ce se riba sluziti. Ta zdela treba da bude sto prostranija, jer na njoj riba mnogo lepse izgleda. U djuvecu su ostali luk i persun. Na stolu, ne na stednjaku, u ovaj luk razbiti 5 celih jaja, dobro izmutiti pa dodati limuna po ukusu. Masu staviti na stednjak da izbije nekoliko kljuca, a neprestano mesati, pazeci da se ne zgrusa. Ona ne treba da bude mnogo gusta. Kada je gotova, sipati je u zdelu s jedne i s druge strane pastrmke, a poredjati svuda okolo na polukrugove isecen limun. Oko ribe naseci na tanke love kisele krastavcice, limun i kuvana jaja.Ribu ukrasiti zelenim persunovim liscem, a jedan struk zadenuti ribi u usta. Ako ste u mogucnosti posaljite mi recept za fine slane perece. Hvala Natasa Atlanta PERECI Potrebno:10 jaja, 1 kasicica secera, 8 kasika ulja, 1 kg brasna, 1 kesica praska za pecivo, 3dl vrele slane vode. Jaja izmutite sa secerom. Dodajte ulje, brasno i prasak za pecivo. Sve dobro izmesite da dobijete glatko, cvrsto testo. Sada testo oblikujte kao oble, a tanke, pantljike, pravite od njih perece i svaku spustajte u dosta slanu vodu koja treba da kljuca. Kad se



 podignu sa dna, kuvane su. Ocedite vodu i redjajte perece u podmazan pleh. Pecite na umerenoj temperaturi dok ne porumene. Sluzite uz caj i pivo. Molim vas da mi posaljete recepte za proju sa dodatkom zelja i mlijecnih proizvoda. Hvala. Stanko SRPSKA PROJA PRELIVENA MLEKOM Potrebno: 1kg kukuruznog brasna, mlake vode prema potrebi, 2l mleka - za 6 osoba. Zamesite testo samo od brasna i vode tako gusto da se moze oblikovati u vecu loptu. Ako niste dodali dovoljnu kolicinu vode, lopta ce imati supljine; ako ste dodali isuvuse vode, lopta ce se raspadati. Loptu od testa stavite u podmazan pleh i malo pritisnite rukom, ali ravnomerno, da se dobije oblik manje pogace kackavalja. Proja ne treba da bude tanja od 8cm. Ako je tanja, neceta imati tzv. sredine, vec ce se testo vise pretvoriti u koru. U ovom slucaju potrebno je imati taj sredisni deo proje. Stavite pleh u pecnicu i pecite na jakoj temperaturi sve dok proja ne dobije ravnomerno rumenu koricu. Izvadite iz pecnice, uvijte i ostavite da se ohladi. Da biste posluzili proju prelivenu mlekom, ona treba da bude hladna, a mleko vruce. Dakle, kad se proja ohladi, uzmite veliku supijeru i namrvite u nju dobar deo sredine i manji deo korice od proje. Komadici proje treba da budu sto sitniji. Prelijte isitnjenu proju vrucim mlekom, bez ikakvih dodataka. Ostavite da stoji oko 3-4 minuta, da mleko zadje u tkivo proje, pa iznesite supijeru na sredinu stola. Proju prelivenu mlekom treba sluziti za dorucak, ili na kraju rucka i vecere, posle glavnog jela, kao sto se sluze slatkisi. Ovako pripremljena proja sipa se u duboke cinije, kao supa, na taj nacin sto se lepo promesa da svaka cinija ima i mleka i proje. Jede se kasikom. Ima jedinstven ukus.



PRIZRENSKA PROJA - PITA SA ZELJEM Potrebno: 1kg kukuruznog brasna, vode prema potrebi, 500gr zelja ili spanaca, 4 jajeta, 200gr sira, 2 kasike kajmaka i 1 cajna solja ulja. Zamesite testo samo od brasna i vode toliko gusto da moze da se oblikuje. Podelite ga na dva dela. Prvi deo stavite u podmazan pleh tako da prekrije celo dno. Zelje ocistite, operite i isecite na rezance. Dobro ga istrljajte rukama da malo pusti vodu. Ocedite ga i pomesajte sa isitnjenim sirom, umucenim jajima i kajmakom. Celu masu sipajte preko prvog dela testa u plehu. Drugi deo testa stavite preko nadeva i ravnomerno raspljeskajte rukom. Sada po krajevima spojite donje i gornje testo da nadev ne iscuri. Preko ovako slozene proje-pite sipajte ravnomerno cajnu solju ulja. Stavite testo u zagrejanu pecnicu i pecite na jakoj temperaturi. Kad dobije crvenkasto-zlatnu koricu, izvadite i sluzite vruce.



PROJA SA CVARCIMA Potrebno: 1kg kukuruznog brasna, 500gr cvaraka, 2 kasike masti, 1 kasicica sode bikarbone, tople vode.



 Sipajte brasno u posudu za mesenje, dodajte isitnjene cvarke, mast i bikarbonu sodu pa postepeno dolivajuci vodu zamesite testo da bude takve gustine da moze da se od njega oblikuje proja. Ne sme biti gusto, bolje je da bude redje. Dobro ga izmesite i sipajte u podmazan pleh. Ostavite da stoji oko cetvrt sata pa ga onda stavite u dobro zagrejanu pecnicu. Kad dobije zlatno-crvenkastu koricu, izvadite iz pecnice i sluzite toplo.



VALJEVSKA PROJARA Potrebno: 250gr kukuruznog brasna, 250gr sira, 100gr kajmaka, 1/4l mleka, 3 jajeta, 1 prasak za pecivo, 1 soljica ulja. Umutite jaja, a sir izdrobite pa spojite sa jajima. Dodajte kajmak, prasak za pecivo, mleko i ulje. Sve dobro izmesajte. Na kraju, stalno mesajuci, dodajte brasno. Pleh podmazite uljem, pospite kukuruznim brasnom i umesanu masu sipajte u njega. Pecite na jakoj temperaturi dok ne dobije zlatno-zutu koricu. Dok je topla, valjevska projara se moze jesti bez dodataka i obicno se sluzi za dorucak ili predjelo. Kad je hladna, jede se uz jogurt, mleko ili caj. Interesuju me jela od ribe lososa. Unapred zahvalne Gorda, puno pozdrava. PASTRMKA NA KAJMAKU Ocistiti pastrmku, posoliti je i iseci, pa ostaviti da kratko vreme postoji usoljena. U tiganj ili plitku tepsiju metnuti malo kajmaka da se otopi i dobro zagreje. Uvaljati ribu u griz-brasno ili projino belo sitno brasno, a zatim je spustiti na kajmak i prziti na tihoj vatri. Dok se riba przi, treba spremiti 2 glavice bela luka, da se dobro isitne i pomesaju s soljicom vinskog sirceta. Kad je riba przena i s jedne i s druge strane, izvaditi je iz tiganja i redjati na zdelu za ribu u kojoj ce se riba sluziti. Svaki red ribe posuti lukom koji je u sircetu. Kad je cela riba poprskana ovim sircetom, dodati joj 2 kasike kajmaka dobro zagrejana na stednjaku. PECENA PASTRMKA Ocistiti pastrmku od krljusti, odseci joj peraja, ali joj utrobu ne cistiti, vec nerasporenu pastrmku metnuti na rostilj da se pece na zaru. Pri pecenju paziti da se riba ne probode ni nozem ni viljuskom. Za vreme dok se riba pece, naseci dosta crna luka, posoliti ga i obiberiti. Metnuti u serpu dobra ulja i na ugrejanu ulju proprziti luk. Kad je riba pecena, tada je rastvoriti, ocistiti joj utrobu, pa na to mesto metnuti isprzen luk. Metnuti toplu ribu na zdelu za ribu, preliti je sokom od limuna i sluziti sa raznom salatom. PASTRMKA NA ROSTILJU Svezu pastrmku dobro oprati u hladnoj vodi i ispeci je celu na rostilju. Kad budu pecene obe strane, ribu staviti na dugacku zdelu za ribu. Pecenoj ribi nozem raseci ledja od glave do repa. Sad pazljivo odvojiti kost, izbaciti utrobu, pa ribu osoliti i obiberiti. Zatim spremiti nadev: iseci sitno glavicu crna luka, 1 svez paradajz, 1 zelenu papriku i persunovo lisce. Sve pomesati zajedno, pa ovim nadevom napuniti mesto



 gde je bila utroba ribe. U tiganj staviti 1/4 litara ulja i kad ono provri, vrucim uljem preliti celu ribu. Sokom od limuna isto tako preliti ribu i prevrnuti je na drugu stranu, da bi izgledalo kao da je cela. Ohladiti je i tek tada sluziti. Da li neko zna dobar rezept za cevape! Hvala, Nesa RECEPT ZA CEVAPCICE Meso za cevapcice treba da bude sto mladje govedje. Ni kap vode ne sme uci u meso dok se sprema. Meso treba da je masnije. Treba uzeti (za 1kg cevapcica ovo je mera, ali sto se veca kolicina pravi, utoliko je bolje):250gr od vrata, 250gr od garba (meso izmedju plecke i rebara), 250gr kronflajsa (pregaca izmedju grudi i trbuha), 250gr trbusine (paufleka) ociscene od zila. Ako meso nije dovoljno masno, dodati komad primke - masnoce na butu, izmedju buta i trbuha, i 20gr soli na kilogram mesa. Meso treba saseckati ili na masini ili nozem, zatim ga treba dobro mesati rukama, opet ga propustiti kroz masinu, i opet ga mesati; sto se vise mesa, sve je bolje. Kad je meso tako pripremljeno, onda se prave cevapcici: ili masinom za kobasice ili narocito za to nacinjenim levkom koji je zarezan da moze leci palac kojim se potiskuje meso; sisak na levku treba da je kratak, cevapcici da su debeli otprilike kao palac. Rostilj treba da je gvozden - ne od zice; vatra od drvana uglja, ili elektricni rostilj. Rostilj treba dobro ocistiti nozem, ubrisati krpom, pa premazati ili komadom primke ili komadom presne slanine; ako se neprekidno peku cevapcici, ne mora se neprestano brisati rostilj. Cevapcice prevrtati narocitim masicama, nikako in ne bosti viljuskom. Molim Vas za recept GRAVCE NA TAVCE, Mirko GRAVCE NA TAVCE 300g bijelog pasulja (dan prije potopljenog u vodu) 1/2 kg poriluka (ocisenog, opranog i izrezanog na kolutove) 4 velike kasike ulja 3 zrela paradajza ( izrezana na kriske) 3 mesnate zelene paprike ( ocisene i izrezane na reznce) so i biber po ukusu Pasulj kuhati dok ne bude mekan, a zatim ga procijediti. Poriluk pirjati na ulju dok ne bude mekan. U vatrostalnu posudu ili zemljanu posudu slagati poriluk, zaciniti ga solju i biberom, na poriluk staviti pasulj, zaciniti ga solju i biberom, na pasulj slagati paradajz i izrezanu papriku, zaciniti ga solju i biberom. Sve zaliti casom vode i peci u rerni na srednjoj temperaturi (175 stepeni otprilike) dok voda ne prokuha i povrce ne bude lijepo zapeceno. (Branka, Canada) Postovani! Da li biste mi mogli napisati recept za pravljenje mleka od soje? Vec duze vreme ga trazim, ali mi ne ide od ruke... U nadi da cete mi uspeti odgovoriti, zahvaljujem vam se i puno vas pozdravljem. Roberta iz Kranja Tofu Sastojci * 1/2 kg sirove soje u zrnu



 * 5 kasika nigarija * sok od jednog limuna Priprema Nigari sam pronasla u Beogradu u Makrobiotickom centru tel 011-311-2394 (Nigari je zapravo vrlo kvalitetan magnezijum-hlorid sa jos nekim mineralima iz morske vode. Koristi se vekovima u Kini za pravljenje tofu-a, uloga mu je da koagulise mleko). Soja se potopi u hladnu vodu 24 sata. Voda se menja kad se zapeni i skida se opna sa zrna soje. Kad soja nabubri, ocedi se od vode i samelje na masini za meso na sitnoj resetki. Nalije se sa 5 litara hladne vode i to se kuva da lagano vri oko 45 minuta, uz stalno mesanje da se ne zalepi za dno i zagori. Ostaviti da se prohladi i onda procediti kroz kesu od tetra platna (ovo platno je gusto pa samlevena soja ne moze da prodje). Voda koja se ocedi je sojino mleko, a u kesi ostane okara-sojino meso koje se dalje koristi u raznim jelima. Sojino mleko treba da bude na 40 stepeni Celzijusa. Ja koristim obican toplomer posto on meri do 42. Ako je hladnije podgrejati, ako je toplije ohladiti. Razmuti se 5 kasika nigarija sa 1 dl vode i u to se doda procedjen sok od limuna. Ako je sojino mleko na 40 stepeni u njega sipati nigari i dok se mesa vidi se kako zgrusnjava. Caka je da se sad to mleko drzi 2 sata na 40 stepeni. Ja to postizem tako ato imam Zepter serpu, a moze i svaka druga sa debelim dnom i poklopcem sa termostatom. Na elektricnom sporetu povremeno ukljucujem ringlu da se dogreje i merim redovno temperaturu mom siru. Posle dva sata moze da se cedi. Potrebna je krpa od tetra platna i takva cediljka (ravnih ivica) u koju moze da stane neki poklopac - tanjir recimo, koji moze da se pritisne sa necim teskim da bi se dobio oblik podlivanog sira. Posto se cedi cele noci, sir se isece na kriske, slozi se u posudu, nalije vodom koja se menja svaki drugi dan. Posle druge promene vode sir pobeli i uopste ne lici na sir od soje.



Da li neko zna recept za jaffa-keks-torta? Unapred hvala, Ksenija Jafa torta 5 jaja, 5 kasika secera, 8 kasika oraha, 2 kasike brasna. Odvojiti bjelanca od zumanaca prvo izmutiti bjelanca pa dodati secer pa jos izmutiti zajedno u to dodati zumanca ali mutiti rucno, orahe pa brasno. Peci dva puta isto tjesto da se dobiju cetiri kore. Fil svetli: 1 litra mlijeka, 10 kasika brasna skuvati isto kao puding znaci oduzmi malo mljeka i razmuti brasno pa u kipuce mlijeko ostak sipaj razmuceno brasno. Dok se hladi promijesaj da ti se ne stvori tvrda kora u hladno dodaj 250 gr. margarina i 200 gr. secera u prahu. Sve zajedno dobro izmuti. Tamni fil: 100 gr. oraha prelij s malo manje od 1 dl. prokuhanog mlijeka (kad sipas 1 dl mlijeka u cacu za prst manje vodoravan). U vruce dodaj 3 rebra cokolade da ti se otopi cokolade. U hladan fil dodaj po zelji kasiku ili dvije hladnog svjetlog fila. Jafa kekse presjeci na pola radi boljeg slaganja i umaci ih u narandzin sirup. Redosljed slaganja torte: kora, svjetli fil, jafa keks namocen u sirup, svjetli fil, kora, tamni fil cijela kolicina, kora, svjetli fil, jafa keks, svjetli fil, kora. Tortu omazati svjetlim filom. Prijatno. Ako nesto nije jasno pitaj, putno uspjeha i za ovu tortu potrebne su oko tri kutije jafa keksa ono staro pakovanje. Pozdrav iz Torotnta



 Molila bih ako neko od vasih citatelja zna koja vrsta brasna je slicna ili ista nasem ostrom brasnu. Mnogo hvala Jasmina,Canada Odgovor za ostro brasno Jasmini iz Kanade mi u Australiji smo nasli zamenu i zove se"Continental", pakuju ga u kesama od 1kg. Treba pogledati pod tim imenom, mozda ga nadjete i u Kanadi. Srecno u trazenju, Pozdrav od Zorice



Molila bih recept za" rolat sa spinatom"sa tacnim mjerama i vremenom za pecenje jer ima nas pocetnika u kuhinji kojima je to veoma bitno. Unaprijed zahvalna Mira Rolat od spanaca nadeven keljom Staviti u serpu 50gr masti, pa metnuti na stednjak, a dodati i 30gr brasna. Zaprsku proprziti, ali je ostaviti belu, zatim je naliti s 1/8 litara mleka, sto znaci priprmiti besamel-sos i paziti, kao uvek, da u njemu ne bude nimalo grudvica. Skinuti sos sa stednjaka, ostaviti ga da se ohladi i dodati 2 zumanceta, 1 celo jaje i 1/2 kg ociscena, oprana, skuvana i pasirana spanaca. Ulupati cvrst sneg od 2 belanceta i sve dobro izmesati: sos, spanac, jaja, belanca. Namazati pleh maslom, posusti ga brasnom, masu sipati u pleh s prsta debljine i metnuti u rernu da se pece. Kad je rolat ispecen, izvaditi ga i nadenuti keljom koji treba praviti na ovaj nacin: glavicu kelja ocistiti od spoljnog lista, oprati i obariti u slanoj vodi. U serpu staviti malo masla, l glavicu sitno secena crna luka, malo seckana lisca od persuna, a kad luk pocne da zuti, dodati iseckan obaren kelj, pa ga jos malo s lukom proprziti. Dodati jos jedno celo jaje, soli i bibera. Ovaj nadev dobro promesati i sipati na pecen rolat, saviti rolat u trubu, preliti vrelim maslom, posuti struganim sirom i staviti jos malo u pecnicu, koliko da rolat upije maslo. Umesto keljom, ovaj rolat moze se nadenuti i przenim mozgom ili telecom jetrom, sto je u svakom slucaju jos ukusnije.



Rolat od spanaca Jedan kilogram mlada sveza spanaca ocistiti, oprati i skuvati u slanoj vodi. Zatim spanac ocediti i samleti na masini za meso, zajedno s 5 zemicaka nakvasenih u mleku. Zasebno mutiti 9 zumanaca sa 150gr masla i soli prema ukusu. Kad maslo bude dobro umuceno, dodati spanac sa zemickama kao i cvrst sneg od 9 belanaca. Umesati i 50gr mrvica. Sve dobro izmesati, zatim pleh namazati maslom, posuti ga mrvicama i u njega izruciti masu. Pleh staviti u pecnicu(rernu) da se pece. Kad je masa pecena izruciti je na cist salvet. Namazati masu kajganom od 5 jaja, ali ta kajgana ne sme da bude mnogo tvrda. Zatim jos toplu saviti u trubu i ostaviti na toplo mesto do upotrebe. Ovako spremljen rolat od spanaca sluziti na toploj zdeli kao predjelo ili dodatak uz neko meso.



Ribarski rolat MATERIJAL ZA KORU: 4 jaja, 4 kasike brasna, 1 prasak za pecivo, 1 kasika ulja i



 malo soli. ZA FIL: 1 kg bele ribe, 125 g putera, 1 kasika senfa, 1 kasika zacina od povrca, 4 cena sitno seckanog belog luka , bibera i soli po ukusu. PRIPREMANJE: Najpre od jaja, brasna, praska za pecivo, ulja i soli umutiti koru. Masu sipati u prethodno namazan pleh uljem i brasnom. Pleh treba da je cetvrtast. Koru peci na 200oC. Pecenu koru staviti na vlaznu krpu i uviti u rolat. Dok se kora hladi pripremiti fil. Ribu prokuvati u slanoj vodi da se ne raspadne, ali da se meso odvaja od kostiju. Kosti i glava se bacaju, a ostalo dva puta samelje kroz masinicu za meso, na najsitniju resetku. U dubljem sudu umutiti puter sa senfom u penastu masu. Dodati zacin, sitno seckan beli luk, bibera i soli po ukusu. Ovoj masi dodati mlevenu ribu i sve dobro izmesati da se sastojci sjedine. Razviti rolat iz krpe, pa po njemu ravnomerno razmazati pripremljeni fil. Ponovo se urola, umota u aluminijumsku foliju i rashladi u frizideru. Po potrebi seci na snite i sluziti.



Zlatni rolat MATERIJAL ZA KORU: 4 jaja, 4 kasike brasna, 1 prasak za pecivo, 1 kasika ulja i malo soli. ZA FIL: 200 g feta sira, 1 solja masnijeg milerama, (ili casa od 2 dl pavlake), 150 g praske sunke i pola veze persunovog lista. PRIPREMANJE: Umutiti belanca, dodati zumanca, brasno sa praskom za pecivo, ulje i na kraju so. Sipati u podmazan cetvrtasti pleh i peci na temperaturi od 200oC, dok rolat ne dobije zlatno zutu boju. Kada je kora pecena staviti je na mokru salvetu i urolati kao rolat. Dok se rolat hladi sir izgnjeciti viljuskom, dodati mileram ili pavlaku, sitno iseckanu prasku sunku i sitno secen persun. Kora se odvije i premaze pripremljenim filom. Ponovo se urola, sve uvije u aluminijumsku foliju, pa stavi u frizider da se ohladi. Po potrebi seci na snite i sluziti.



Francuski rolat MATERIJAL: 500 g mlevenog juneceg mesa, 2 kasike prezli, zacin, so, 1 jaje, kajgana od 4 jaja, 2 kasike mleka, 150 g seckane sunke i 2 kasike pavlake. PRIPREMANJE: Od mesa, prezli, zacina i jajeta napraviti osnovu za rolat. Preko mesa staviti kajganu umucenu sa mlekom i przenu samo sa jedne strane. Po kajgani rasporediti sunku i pavlaku. Uviti rolat, lepo formirati veknu i peci u plehu pokrivenu folijom 15 minuta. Zatim skinuti foliju i peci na 220oC dok ne porumeni.



Slani rolat MATERIJALZA KORU: 5 jaja, 5 kasika brasna, 1 kasicica soli, 3 kasike pavlake i 3 kasike ulja. ZA FIL:150 g sunkarice, 2 kuvana jaja, 3 kisela krastavcica, 1 crvena kisela paprika i 2 sirka (krem sir-premaz). PRIPREMANJE: Umutiti jaja, dodati brasno, so, pavlaku, ulje i sve izmesati, pa peci koru u podmazanom i brasnom posutom plehu. Kada je kora pecena izvaditi je iz pleha, staviti na vlaznu krpu i zaviti u rolat. U meduvremenu pripremiti fil: Iseckati na sitne kockice sunkaricu, jaja izrendati, a paprike i krastavcice na sitne kockice i sve



 izmesati sa sirkom. Posoliti po zelji i nafilovati rolat, uviti ga i staviti u foliju. Seci na snite po potrebi.



Slani rolat II MATERIJAL ZA ROLAT: 3 jaja, 3 kasike brasna, 3 kasike mleka, 1 kasicica bibera i 1 kasicica soli. ZA FIL: 80 g sirka(nas krem sir-namaz) ili ("vaj-krema"madarski premaz ), ili ga napravite od: (50 g punomasnog sira, 30 g butera, malo soli, 2 kasike pavlake), 200 g sunke i 2 kasike seckanog vlasca (luka). PRIPREMANJE: Zumanca umutiti sa solju, dodati mleko, biber i brasno. Na kraju dodati umucena belanca i ispeci tanku koru u podmazanom plehu. Jos toplu koru staviti na vlaznu krpu i zamotati kao rolat. Kada se ohladi testo odviti i premazati kremom od sira, butera, posuti lukom i obloziti reznjevima sunke. Zaviti ponovo kao rolat u aluminijsku foliju, pa ostaviti u frizider da se stegne. Seci na tanke kriske i sluziti i garnirati po zelji. Bila bih veoma zahvalna onome ko mi otkrije recept spravljanja ceten-alve. Domaca alva U jednu serpu staviti 1/4kg masla ili 200gr masti da se dobro rastopi. U vrelo maslo ili mast dodati 4 velike kasike brasna, pa brasno neprestano mesati dok ne postane zlatno-zute boje. Za to vreme staviti u jedan cist lonac 1/2kg secera kristala s malo vode da na stednjaku prokuva. Odmah staviti i komad vanile i sve zajedno sa secerom kuvati. U uprzenu zaprsku, neprestano mesajuci, dodavati ukuvani sirup da alva ima gustinu da se kasikom iz nje moze masa vaditi. Skinuti alvu s vatre, umakati kasiku u rastopljeno maslo, vaditi alvu i redjati je na okruglu staklenu zdelu. Posuti je sitnim secerom izmesanim sa vanilom i sluziti hladnu.



Bela alva za novu godinu Umutiti 4 sveza belanceta i postepeno dodavati 1/4kg kristal-secera, mutiti neprestano i dalje dok se secer u snegu ne rastopi. U serpicu, na stednjaku, staviti 100gr meda, rastopiti ga, a zatim usuti u ulupani sneg. Kazance sa masom staviti u vecu serpu kljucale vode i sve zajedno mutiti. Kad je masa gusta, skinuti je s vatre i dodati 200gr krupnije isecenih oraha. Kupiti vecu oblandu i preseci je na polovinu. Na jednu polovinu rastanjiti mokrim nozem ravnomerno masu, a drugom polovinom poklopiti je i pritisnuti odozgo tezim predmetom, da bi se masa slegla. Tek sutradan seci kolac na stanglice.



Alva sa pekmezom Rastopiti mast ili maslo i napuniti solju za belu kafu. Odmereno maslo ili mast usuti u serpu i polako dodavati brasno, pa prziti kao svaku zaprsku, ali paziti da zaprska



 ostane bela. U zaprsku najzad sipati solju pekmeza razblazenog s 2 solje vode i brzo izmesati sa zaprskom. Izruciti masu na jednu kamenu plocu, oklagijom razvuci koru, seci na kocke i sluziti.



Ja bih vas pitala da li moze recept za palacinke sa cokoladnim filom. Malvina Cirovc Palacinke Ispeci po dve palacinke po osobi.To je dovoljno jer su dosta slatke i site.Svaku nafilovati sa mlevenim orasima i secerom(po zelji i cimetom).Presaviti ih na pola a zatim jos jednom na pola da se dobije trougao.Svakoj osobi posebno na tanjir staviti po dve palacinke a zatim napraviti sato:Umutiti 3 zumanca sa 100g. secera,staviti na stednjak i dalje mutiti.Posebno staviti 1dcl belog vina sa 50g secera da prokuva,pa lagano sipati u masu od jaja i neprekidno muitit zicom na pari dok masa ne postane penasta.Preliti palacinke sa vrucim satoom i sluziti. P.S.Ako ne znate sta da radite sa belancima ulupajte ih sa malo secera stavite na svaku palacinku i uz pomoc malo maste ukrasite po zelji.



Molila bih recepte za breskvice i kiflice cije se testo pravi od sira filadelfije. Unapred hvala. Vera iz Ottawa-e. Breskvice umuti 300 gr masti i 400 gr secera. dodaj 4 jajeta, 4 kasike mleka, 1 prasak za pecivo i 4 kasike brasna. Ostavi da odstoji oko 1 sat u frizideru.nakon toga dodaj jos oko 1 kg brasna, zamesi testo i pravi kuglice.Peci u podmazanom plehu kada budu pecene polulopticama izdubi sredinu. i puni sledecim filom: Fil:Uspinuj 8 kasika secera i malo vode, pa dodaj 2 kasike dzema, malo mleka i ostatak kojije izdubljen iz loptica. Spajati po dve poluloptice, pa jednu plovinu blago umoci u malo uspinovanog secera u kome je dodato par kapljica crvene boje i uvaljati u kristal secer.



Da li mi moze neko otkriti u cemu lezi tajna sampite, tj.kako napraviti lepo i cvrsto belance? Sam-pita Biskvit: umuti 6 jaja sa 6 kasika secera, dodaj 6 kasika ulja i 6 kasika brasna, 6 kasika mleka i 1/2 kesice praska za pecivo. sam: Umuti u cvrst sneg 6 belanaca i 1 kasiku secera. agda ili sirup:1/2 kg secera skuvati sa 1 dcl vode.oko 1o minuta da sedobije gusci sirup. Dobijeni sirup lagano sipati u sneg od belanaca i neprestano miksati.kada utrosite sav sirup nastavite sa miksanjem jos 10- 15 minuta( prilikom hladjenja masa postaje sve cvrsca i sve se teze miksa). Gotov sam stavi preko biskvita i ostavi da se dobro ohladi. Vlaznim nozem iseci na kocke i moze se posuti struganom cokoladom.



 Pre nekoliko meseci procitala sam kako se prave mekike sa kupovnim testom. Posto zivim u Bangkoku gde nema nikakvih kupovnih polu pripremljenih testa, zamolila bih da mi neko napise recept za prave mekike. Mekike 1kg brasna, 2 kasike soli, 2 jogurta (4 dcl), 3 jajeta, 2-3 dcl mleka i 1 prasak za pecivo. Sve zamesi i stavi testo u plasticnu kesu i odlozi u frizider. Ovo testo se moze koristiti i nekoliko dana. Vaditi valjuske od testa malo ih razvuci iprziti u dubokom ujlju. Ludo testo MATERIJAL: 1/4 l mleka, 20 g kvasca, 2 -3 kasike secera, (za slano testo 1 kasika secera), 1 kasicica soli, 2 jogurta, 3 jaja, 4 kasike ulja, 1,5 kg brasna i 1 prasak za pecivo. PRIPREMANJE: Izraditi testo, staviti ga u kesu da odstoji u frizideru oko 4 sata. Od testa mogu se praviti mekike, kiflice, listici i pizze. Ako Vam je ova mera velika, moze se napraviti i pola mere.Probajte izvanredan je recept, bicete mi zahvalni. OVAJ RECEPT NE MOZE DA NE USPE . Pozdrav za sve Vas i imam jednu molbu. Molim Vas da mi posaljete (ako je moguce sto hitnije) recept za spremanje brokula. Unaprijed zahvalna, Danka iz Podgorice! Brokuli Iseci praziluk na kolutove, i proprziti ga, zatim dodati prethodno osoljene svinjske snicle. Snicle samo malo proprziti sa jedne i druge strane, a zatim nalivati malo po malo vode i dinstati ih dok malo ne omeksaju. Cim se u posudu nalije voda dodati i dosta sitno seckanog belog luka. Dok se snicle dinstaju brokuli sitno iseckati i kad su snicle polugotove, dodati brokuli. Ovu masu dinstati zajedno maksimalno 10 minuta, zatim snicle izvaditi i zapeci ih u rerni dok ne dobiju rumenu boju (mogu se pokriti folijom, ali nije neophodno). Povrce dinstati dok brokuli ne omeksaju potpuno, zatim dodati malo brasna, vode, dobro izmesati, posoliti i na kraju dodati kasiku-dve slatke pavlake.Buki, Novi Sad



Molim vas ako je moguce da mi posaljete kako se prave sojine snicle.Ja imam soju u zrnu ispremim je u vodi da se odvoji od ljuske ali nemogu snicle da napravim. Probala sam na sve nacine .Snicle sam jela uJugoslaviju i jako mi se svigale .Unapred puno hvala, Tanja



Da bi se napravile sojine snocle potrebni su soja odresci koji se u Jugoslaviji mogu kupiti u bilo kojoj prodavnici zdrave hrane. U vecu posudu sipati vodu, posoliti, pobiberiti, dodati vegetu, sargarepu, persun, celer, luk i po zelji bilo koje drugo povrce. Kada ova smesa provri ubaciti odreske soje i kuvati 20-tak minuta. Izvaditi zatim nabubrele i smeksale odreske u cediljku, dobro iscediti kako bi izasao sav sok, a zatim ove odreske tretirati kao snicle od mesa. Dakle ukoliko zelite da ih ispohujete, sto je i najbolji nacin pripreme, uvaljajte ih u brasno, jaje i prezlu, pa przite na vrelom



 ulju. Uz snicle od soje kao prilog se mogu pozluziti najrazlicitiji sosovi, pilav, pire krompir i sl. Prijatno, Buki Novi Sad



Moze li neko da mi kaze sta bih mogla da koristim kao zamenu za nase kore za gibanicu u Italiji? Jos bih molila recept za kesten-pire. Unapred hvala i puno pozdrava,Aleksandra, Ankona I ovde u Dubaiu smo imali problem, pa smo provalili. Mi umesto kora koristimo tzv.libanski hleb koji vi verovatno nemate u italiji. Elem, sve sto iole podseca na tortilju (ako su male tortilje, onda pravite i male pitice) moze da se upotrebi. I ja sam bio skeptican, ali je skoro pa kao kod kuce...Prijatno, Zoran Popovic Za Aleksandru iz Ankone Kao zamenu za nase kore mozete koristiti "pasta svoglia", koju i oni koriste za pravljenje nekih pita (pizza kako oni zovu) uglavnom na jugu.Mozete ih kupiti u svakom supermarketu. Puno pozdrava od Tamare iz Napulja



Molim vas mozete da objavit recept za tortu od visanja sa slagom, ako postoji mogucnost da neko zna. Unapred hvala. Mira iz Chicaga TORTA OD VISANJA SA SNEGOM Umutiti dobro 5 zumanaca sa 140 gr secera, dodati 140gr neoljustenih samlevanih badema, 50gr mrvica od biskvita i tvrdo ulupan sneg od 5 belanaca. Oprati 1/2 kg visanja, ocistiti ih od peteljaka i kostica, pa ih staviti sa malo secera u serpu da se na stednjaku prokuvaju. Kad su se visnje prokuvale sa secerom, treba ih dobro ocediti od soka. Kalup za tortu namazati maslom, obloziti ga cistom belom hartijom, pa i hartiju namazati maslom. Na namazanu hartiju staviti visnje u debljini 2 prsta, a zatim preko visanja rastanjiti testo. Peci tortu lagano, pa kad je gotova izvaditi je iz pecnice (rerne) i iz pleha tako da visnje budu na gornjoj strani torte. Preko visanja metnuti zasladjenu slatku pavlaku ili kuvani sneg. Kuvani sneg pripremiti na ovaj nacin: 3 kasike secera i 3 kasike vode staviti u serpu, metnuti na stednjak i kuvati neprestano mesajuci dok masa ne postane gusta. Zasebno ulupati sneg od 3 belanceta, preliti kuvani secer preko ulupanog snega, staviti ga na paru i kuvati neprestano mesajuci varjacom dok masa ne postane toliko gusta da ne spada s varjace. Skinuti sa stednjaka i mesati sve dok se masa potpuno ne ohladi. Zatim ovaj hladan krem preliti preko torte od visanja. KREM-TORTA S VISNJAMA Zamesiti testo od 150gr ostrog brasna, 50gr secera, 70gr svezeg masla, strugane kore od 1 limuna i 1 jajeta. Od zamesenog testa oklagijom razviti okruglu plocu u velicini kalupa za tortu. Metnuti testo u tepsiju i poklopiti ga kalupom za tortu, kome treba skinuti dno. Sad testo upola ispeci u pecnici. Premazati ga zutim kremom od vanile, preko krema staviti jedan red ociscenih, zrelih visanja ili ribizli. Visnjama prethodno povaditi kostice. Preko naslaganih visanja posuti isecene orahe i secer u prahu. Visnje poklopiti cistom hartijom koju valja premazati maslom, ponovo vratiti tepsiju u



 pecnicu i testo dopeci. Sad tortu izvaditi, skinuti joj obod od kalupa za tortu, metnuti je na zdelu i sluziti s cvrsto ulupanom i zasladjenom slatkom pavlakom. Veka iz Krusevca



Molim Vas ako mozete da mi posaljete recept, kako se pravi PRAVA Srpska pogaca sa kvascom i bez kvasca. Bicu Vam jako zahvalan. Zivim daleko od Srbije na Floridi i ovde nemam koga da pitam za upustvo. Hvala; Sinisa Cvetkovic Savremena srpska pogaca Potrebno je:1,2 kg brasna, 25gr kupljenog kvasca, 1 kasicica secera, 1/4 kasicice soli, 1 jaje za premazivanje, mlake vode prema potrebi. Pogaca se danas mesi sa kvascem, slicno hlebu i lepinji, s tom razlikom sto se testo stavlja u pecnicu ranije, bez punog narastanja. Pored toga, pogaca ima svoje specificne sare koje se dobijaju pritiskivanjem vrha viljuske na testo i obavezno se pre pecenja premazuje razmucenim jajetom. Dakle, uzmite kilogram brasna (oko 200gr ostavite za podmesivanje), sipajte ga u posudu za mesenje i u njegovoj sredini napravite udubljenje. Posebno razmutite kvasac u malo mlake vode, dodajte secer i so pa sve izmesajte. Sipajte kvasac u udubljenje na brasnu i mesajte varjacom ili rukom uz lagano obrusavanje brasna sa strane i dolivanje mlakom vodom. Mesajte tako da se stvara testo bez grudvica. Pre nego sto ste utrosili svo brasno u posudi, testo treba da bude tako gusto da ga vise ne mozete mesati. Pocnite sa mesenjem uz preklapanje testa sa svih strana i pritiskivanje rukom i zapescem. Neprestano dodajte brasno u malim mlazevima. Kad se na testu pojave plikovi, prestanite sa mesenjem. Naravno, pocetak mesenja je u posudi, a zavrsetak - na dasci za mesenje. Gotovo testo vratite u posudu da pokriveno malo naraste. Ne smete dozvoliti da potpuno nadodje. Oformite okruglu pogacu i stavite u podmazan pleh. Rastanjite, ali znatno manje nego lepinju. Vrhom viljuske napravite sare po povrsini pogace. Sare se dobiju na taj nacin sto se vrh i zupci viljuske prvo zabodu u testo, a zatim pritisnu na njega. Razmutite jaje i premazite celu povrsinu testa. Pecite na umerenoj temperaturi, slabijoj od temperature za lepinju, a jacoj od temperature za hleb. Kad porumeni, izvadite. Uvijte u salvete i samo malo prohladite. Nosite na sto jos toplu, lomite rukama i jedite sa kajmakom i sirom. Naravno, pogaca moze posluziti i kao pravi hleb uz druga jela. Stara sumadijska pogaca Potrebno je:1,5 kg brasna, 1/2 kasicice soli, 1 kasicica bikarbone sode, 1 jaje za premazivanje, mlake vode prema potrebi. Kao sto se moze videti, stara sumadijska pogaca se sprema samo sa brasnom, vodom, bikarbonom sodom i solju, bez ikakvih drugih dodataka. Brasno sipajte u posudu sa mesenje, napravite u njemu udubljenje i sipajte u njega bikarbonu sodu i so. Dolivajuci postepeno mlaku vodu, prvo zamesajte, a zatim zamesite testo nesto tvrdje nego za obican hleb. Testo dobro izradite na dasci za mesenje i oblikujte ga u okruglu pogacu. Podmazite pleh i spustite pogacu u njega pritiskujuci je blago rukom. Uzmite viljusku pa njenim vrhom probodite pogacu na vise mesta po povrsini. Tamo gde probodete, pritisnite prednjim delom zubaca viljuske testo da se na njemu oforme sare



 tipicne za srpsku pogacu. Sada pogacu premazite po povrsini razmucenim jajetom i stavite u zagrejanu pecnicu. Temperatura treba da je nesto manja nego temperatura za lepinju, ali veca nego temperatura za hleb. Kad dobije zlatnomrku koricu, izvadite je iz pecnice i uvijte u ciste salvete. Sluzite toplu uz srpski beli sir i kajmak. Iznesite celu pred one koji su za stolom i ponudite im da je sami izlome i jedu bez upotrebe noza. Veka iz Krusevca Postovanje, interesujeme koliko je staro jelo --cicvara? i iz koga kraja dolazi? Hvala, Marija Jelo "cicvara"je staro kao covek tj.potice skoro iz pecinskog doba.Nema porekla, ni mesta, jednostavno je sirotinjsko jelo koje potice od nemastine. Kraj od koga je verovatno doslo to "jelo" je izmedju dve reke Mesopotamija i Eufrat jedno 12 vekova pre Krista,otprilike. Istrazivanja su u toku,ali nema pogreske,linija je ta. Kako mi znamo za to "jelo"? Verovatno je posledica "naseg jadnog robovanja pod Turcima" Pozdrav od Dragane iz Najrobi-ja Postovana gospodjo Dragana, cicvara koja potice jos iz praistorijskog doba … Kao prvo: cicvara je jelo od jaja i kukuruznog brasna pa kako su u praistorijskom dobu na svakom koraku nicale vodenice, eto, narod se snalazio pa pravio cicvaru. Vrlo je zanimljivo da govorite o korenima ovog jela da se nalaze izmedju Mesopotamije i Eufrata. Logika je vrlo jasna. Na tim prostorima ne da raste kukuruz, nego beze u hlad ispod njega kad pripece zvezda. To da istrazuju poreklo ovog jela dakako je sigurno. Ubise se po Zapadnoj Evropi ko ce pre stici do ovog otkrica. A to da smo ga mi nasledili od Turaka, u to vec mozemo i da poverujemo.



Molim vas ako mozete da mi odgovorite na moje pitanje. Posto sama razvlacim kore za pitu, neznam da li to stoji do vrste brasna ili ne. Testo se lepo razvuce ali kada savijem pitu u rolat, testo nije lepo mehurasto unutra vise izgleda lepljivo. Neznam sta je greska. Molim vas odgovorite mi na to pitanje. Unapred zahvalna. Mira iz Chicaga Da bih se pita sto ljepse razvukla tj. da tijesto bude fino koristite brasno bakers and chefs bread flour,koje se inace kupuje u sams-u ima ga i u nasim trgovinama,ali kada mijesite jufke uvijek dodajte smjesi od brasna,soli i mlake vode pola male soljice ulja,koja ce tijestu pri razvlacenju dati prhkost i zeljenu elasticnost.Probajte i necete se pokajati. najljepsi pozdrav. [Atifa Atlanta] OSNOVNA PRAVILA ZA MESENJE I PECENJE - Za mesenje hleba i peciva najbolje je koristiti meko brasno. Temperatura brasna treba da bude sobna (20oC). Pre mesanja brasno prosejati, tako da ce se zagrejati, i upiti vise vazduha, sto je znacajno za narastanje testa. - Ako se za mesenje koristi svezi kvasac, on ne sme da bude stvrdnut i osusen. Za 1 kg brasna potrebno je oko 30 g svezeg odnosno 15 g suvog kvasca. Ako se koristi suvi kvasac, on ne sme da bude stariji od 6 meseci. - So se nikada ne stavlja sa kvascem, jer to usporava proces vrenja. So mesati sa brasnom i tek onda dodati uskisli kvasac. Posle narastanja testo dobro premesiti rukama. Testo treba prilikom mesenja uvek okretati u jednu stranu. TESTO ZA RAZVUCENE PITE Ove pite se prave veoma lako i brzo, samo treba imati odstajalo brasno. Od tek



 samlevenog brasna nikad se kore nece razvlaciti, jer takvo testo puca. Da bi se za svaki slucaj domacica osigurala da joj kore ne pucaju, najbolje je da se u testo stavi jedno belance ili kasika ulja. Kada je brasno dobro u testo se nista ne stavlja, nego se samo hladnom vodom zamesi i malo posoli. Ako nismo sigurni u brasno, onda treba dodati ili belance ili kasiku ulja. Testo se moze zamesiti i hladnom i mlakom vodom. Zimi je bolje testo zamesiti mlakom vodom, a leti hladnom vodom. Sve pite se razvlace na isti nacin, samo prema nadevu dobijaju ime. Ako je nadev slan, onda su slane pite, a ako je nadev sladak onda su slatke pite. Od toga kako ce se testo saviti, nazivaju se savijace, ako je testo zavijeno u vidu rolata i pite koje se slazu u pleh. RAZVIJANJE KORE ZA PITU MATERIJAL: 1 kg brasna, 1 kasicica soli, oko 600 g vode i 1,5 kasika ulja. PRIPREMANJE: Prosejati brasno u sud gde ce se testo zamesiti. Na sredini brasna napravi udubljenje, dodaj ulje i so. Mesaj brasno rukama sa svih strana postepeno dolivajuci vodu, tako da se dobije glatko ujednaceno testo bez grudvica. Testo zamesi tako da ne bude ni mekano a ni tvrdo, malo tvrde nego za hleb. Kada je testo zameseno, dobro ga izradi rukama 10-15 minuta, povremeno posipajuci brasno na dasku da se testo ne bi lepilo. Testo je gotovo kada se na njemu pojave mehurici, ili kada se malo zasece nozem, i u njemu ima supljina. Kada je testo gotovo podeli ga na 3 dela ili vise, u zavisnosti od velicine stola gde ce se kore razvijati, i od zelje koliko da budu velike kore. Delove testa rastanjiti oklagijom u vidu pogace, i staviti ih na stolnjak. Odozgo ih premazati uljem ili mascu, i ostaviti da odstoje 30 minuta. Zatim pogace jednu po jednu stavljati na sredinu stola, koji je pokriven stolnjakom i posut brasnom. Na tako pripremljenom stolu razvijati jednu po jednu koru. Testo postepeno razvijati u krug, dok ne prede ivice stolnjaka. Krajeve testa okolo kidati rukama. Koru malo prosusiti, poprskati uljem, preklopiti sva cetiri kraja koji vise oko stola, pa i njih poprskati uljem. Preko kore stavljati fil ravnomerno. Uvijati u vidu rolne, do pola stola sa jedne strane i od pola stola sa druge strane, ali ne rukama nego stolnjakom. Pitu koru saviti u krug ili seci prema velicini pleha. Redati kore u podmazan pleh, poprskati uljem i peci u zagrejanoj rerni na 220o C oko 20 - 25 minuta. To isto uradi sa svakim delom testa. Od testa koje je kidano, premesi i formiraj ponovo pogacu, premazi uljem i ostavi da odstoji, malo duze nego prvo testo i razvijaj koru.



Moj muz mnogo voli lesnik torte,narocito one u kojima je i fil od lesnika.Molim Vas da objavite Vase isprobane recepte za neku lepu tortu od lesnika. U napred hvala, Marija Valjevo TORTA OD PECENIH LESNIKA Staviti u pleh 150gr lesnika da se u pecnici prepeku. Za vreme pecenja potrebno ih je vise puta promesati, a izvaditi ih cim ljuska pocne da se odvaja sa lesnika. Posle toga trljati lesnike dok sva ljuska sa njih ne spadne, pa ih ohladjene samleti na masini za orahe. U kazance za sneg staviti 10 zumanaca i 150gr secera i dobro umutiti. U umucenu msu usuti samlevene lesnike kao i 50gr strugane cokolade. U zasebnom kazancetu napraviti cvrst sneg od 8 belanaca, pa ga dodati masi zajedno s 3 kasike mekanog brasna. Sve lagano promesati I uliti u kalup prethodno namazan maslom i posut brasnom. Staviti kalup u pecnicu da se torta pece na tihoj vatri. Nadev za tortu pripremiti na ovaj nacin: u kazance za sneg metnuti 120gr masla i 200gr secera u prahu. Kazance metnuti na stednjak da se masa malo otopi, a tada dodati 1dl skuvane i ocedjene crne kafe, sipajuci je kap po kap. Dobro masu izmesati, skinuti je sa stednjaka I mutiti je i dalje zicom dok ne postane penasta. Ispecenu I



 rashadjenu tortu raseci na tri dela, paje nadenuti i premazati preipremljenim kremom. Odozgo je posuti pecenim i tucanim lesnikom. TORTA OD LESNIKA I BADEMA 140gr secera zamirisana vanilom mesati pola sata sa 8 zumanaca dok se masa sasvim ne zgusne. U umucenu masu dodati 140gr samlevenih lesnika, 70gr mrvica od biskvita i cvrst sneg od 8 belanaca. Uzeti 2 jednaka okrugla kalupa, namazati ih maslom, posuti brassnom i sipati testo I u jedan i drugi kalup. Metnuti testo da se pece dok ne dobije zutu boju. Dok se torta pece, izmesati 70gr secera s 4 zumanceta, tome dodati 70gr samlevenih badema, 3 table najbolje cokolade, 15gr mrvica od biskvita i cvrst sneg od 4 belanceta. Okrugli kalup, iste velicine kao i ona dva, namazati maslomi posuti brasnom, pa ovu masu sipati i metnuti da se pece. Za ovu tortu potrebno je previti dva krema. Prvi krem pripremiti na ovaj nacin: 2 table ribane cokolade, 70gr secera u prahu i 70gr svezeg masla dobro izmesati. Prvo staviti ohladjeno testo s lesnicima, pa ga namazati ovim nadevom. Preko njega staviti drugo testo, ono sa bademima. To testo s bademima treba namazati drugim kremom koji se pravi na ovj nacin: u kazancetu za sneg umutiti 70gr masla, 70gr secera zamirisana vanilom, pa dodati 250gr obarenih, oljustenih i vrlo sitno u stupi (avanu) istucanih badema (ili pistacija). Preko ovog nadeva staviti drugi deo torte od lesnika. Tako sastavljenu tortu preliti debelom glazurom od cokolade. TORTA OD LESNIKA I URMI Za tortu spremiti ¼ kg lesnika i ¼ kg urmi. i lesnik i urme na dasci sitno iseci. Isecene lesnike i urme ostaviti na stranu, a u kazance za sneg staviti 7 zumanaca i 7 kasika sitna secera, pa dobro izmutiti. U umucena zumanca dodati urme i lesnik, dobro promesati, dodati 1 vanilin secer, 2 kasike brasna, pa sve zajedno dobro izmesati. Zatim masu podeliti na tri dela. Namazati okrugao kalup maslom i brasnom. Od testa napraviti 4 kugle, pa te kugle poredjati u manazan kalup i rukom testo rastanjiti da njime bude ravnomerno oblozen ceo kalup. To isto uraditi i sa druga dva dela testa I ispeci ga tako da se od celokupne mase dobiju (od 12 kugli) 3 kore testa. Pecene kore ostaviti I nadevati tek sutradan. Preostala belanca izmeriti jednom vodenom casom, to jest napuniti jednu casu belancima. Ova belanca staviti u kazance za sneg I zicom ulupati u cvrst sneg. Zatim u ulupan sneg dodati isto toliko secera, pa izmesati I dodati nepunu casu brasna. Ovo testo podeliti na dva dela, peci u isim kalupima kao I prvo testo, pa ga ostaviti peceno do sutradan, kada ce se nadevati cela torta. Sutradan u sud staviti 200gr masla, 2 kasike secera, struganu koru od 1 limuna i sok od 1 limuna. Prvo staviti na zdelu za tortu jedan list testa od rumi, zatim nadev, preko njega staviti beli list, zatim nadev, opet list od urme, nadev, opet beli list i nadev, i najzad treci list od urmi. Prema tome celokupna torta sastavljena je od 3 lista od urmi i 2 bela lista od umucenih belanaca. Tortu preliti ovim prelivom: 3 stangle omeksale cokolade staviti u kazance za sneg, pa cokoladu naliti sa 4 kasike skuvane, jake crne kafe ili mleka. Dodati komad masla i malo ulja. To kuvati dok preliv ne bude gust. Toplim prelivom preliti tortu, a na povrsini torte praviti razne ukrase od obarenog, oljustenog i presecenog na polovine badema. [Veka iz Krusevca] Lesnik torta Kora: 8 belanaca umuti u cvrst sneg sa 300 gr secera, pa dodaj 4oo gr mlevenih proprzenih lesnika(moze i 3oo gr mlevenih i 1oo gr seckanih) Ispeci



 Molila bih da mi posaljete recepte za kuvano vino. Unapred hvala !Dusanka Zecevic •



KUPA OD VINA Uzeti 1 litar belog vina, likersku casicu maraskina, koru 1 limuna, 2 likerske casice kirasoa, secer u prahu prema ukusu, 2 ili 3 boce sode, krastavce i nanu. Pomesati vino i likere s limunom i secerom. Sve to ostaviti da stoji na ledu oko 1/2 sata. Posle dodati sodu, 1 ili 2 kotura krastavca i 1 ili 2 grancice nane. Umesto kirasoa moze se upotrebiti benediktin, a umesto maraskina 2 casice brendija. Ako se zeli jace pice, izostavite sodu i saspite jos dve kasike secera, a pre nego sto se pice iznese na sto, dodajte nekoliko kriscica pomorandze ili ananasa i jedno parce kora od krastavca. Kao ukras moze se uvek upotrebiti nekoliko tresanja ili jagoda, kriski limuna, pomorandze ili mandarina.



Da li neko zna recept za mlince i za ladetinu (pihtije)? Hvala, Brana •



PIKTIJE Piktije - ili kako se negde zovu "pace" - veoma su zgodne za sto, osobito zimi. Zacas obogate jelovnik; kad se zgotove, traju nekolko dana ne iziskujuci nikakve brige. Vecina ih rado jede. Najcesce se gotove svinjske piktije, a prave se i od telece glave, telecih nogu, govedjih nogu i ribe. Uzmite kilogram do kilogram i po svinjskih nogu, usiju i gubice. Rep izbegavajte, jer je suvise mastan. Imajte na umu da su za piktije pogodnije noge i usi od starijeg zivinceta, a osobito od "engleza" - jorksirca, kako se kod nas zove ta pasmina. Sve to treba da je ocisceno i osureno tako da se beli. U lonac cete staviti to meso, naliti hladne vode, da dobro ogrezne, pa ga metnuti na vatru da polako provri. Pusticete ga da vri sve dok ne izbije pena, stavicete list lovora, nekolko zrna bela bibera, koren persuna, paskanata, sargarepe, 1-2 glavice crna luka, 1-2 koturica limuna, 1-2 cesnja bela luka, koje zrne najkvirca, soli. Kuvanje ce trajati 4 do 5 sati, prema tome kakvo je meso i od koga zivinceta. Ono treba da se raskuva toliko da se kosti same odvajaju. Posle tolikog kuvanja voda treba da se smanji, da ispari za dobru trecinu, gotovo za polovinu. Kad je to tako iskuvano, skinite sud s vatre i pustite ga da se malo, vrlo malo ohladi. Tada pazljivo pokupite, koliko mozete bolje, mast koja pliva po povrsini corbe. Kad ste s tim gotovi, procedite corbu kroz vrlo cesto sito. Meso izvadite i poredjajte (neki pre toga povade sve kosti i izbace ih) bilo u jedan poveci, zgodan, ne suvise dubok sud, ili, sto je zgodnije, u nekoliko tanjira. Sargarepu zatim isecite u reckave kolutice i - ako hocete - isecite dva trvrdo skuvana jajeta na kolutove. Te kolutove poredjajte, kao sare, po tanjirima, pa onda u svaki uspite srazmeran deo corbe. Ako volite i smete, stucite koji cesanj bela luka, razmutite ga u toj istoj corbi pa prelijte po mesu. Tako napunjene tanjire ostavite na hladnom mestu da se "spiktijaju", to jest da se ta corba zgusne i stvrdne. Uz piktije posluzite nastrugana rena u vinskom sircetu. NISKE PIKTIJE Piktije treba sluziti kao predjelo. Kuvati ih na ovaj nacin: uzeti 1 1/2 kg ociscenih svinjskih nogu, usi, njusku i rep (samo izbegavati suvise masno meso, posto piktije nisu dobre ako su suvise masne). Dobro je staviti u piktije i noge od starije zivine kao i 1 telecu nogu. Svu sitnez dobro oprati, staviti u veci lonac i naliti vodom da meso ogrezne. Metnuti na stednjak i piktije polako kuvati. Kada se pena pojavi na povrsini



 lonca, treba je brizljivo skinuti, a sad dodati 1 vezu razne zeleni, list lovora, nekoliko zrna bela bibera, 1 glavicu crna luka, 1 glavicu bela luka, nekoliko zrna najkvirca i malo soli. Kuvanje treba da traje 4-5 sati. Cim se meso pocne samo od kosti odvajati, znaci da su piktije kuvane. Ipak treba paziti i na vodu od piktija, jer ona treba da bude vise lepljiva i to je znak da ce se piktije stegnuti. Sad lonac skinuti sa vatre i ostaviti ga da se sadrzina malo stalozi. Pokupiti amst koja pliva po povrsini corbe. Prvo sve procediti kroz sito, a zatim kroz salvet, meso skinuti s kostiju i rasporediti u nekoliko dubokih tanjira. Pored mesa mogu se metnuti i 2 tvrdo kuvana i na koture isecena jajeta. Tada preliti procedjenom corbom i ostaviti na hladno mesto da se stegne. Sluziti ih sa sircetom ili majonezom u koji treba dodati strugana rena. PIKTIJE OD KECIGE Uzmite 1 kilogram kecige, 1/2 kg crna luka, 1/4 kg svezih pecuraka - ili 100 gr suvih pecuraka, koje valja probariti pre upotrebe. Kecigu nije lako ostruganti od ostre ljusture kao drugu ribu; najbolje cete uraditi da je poparite kljucalom vodom, pa oderete kozu; skrge izvadite i bacite; crni luk iseckajte sto je moguce sitnije, posolite, pa ga uspite u 1/4 litra dobra maslinova ulja i stavite na tihu vatru da se przi. Kad je luk upola przen, isecite pecurke u sitne komade, pa ih metnite da se pirjane zajedno s lukom. Kad se luk pretvori u kasu, stavite u njega ribu isecenu u komade i pustite je da se dva minuta pirjani u luku; za to vreme pospite malo aleve paprike i sitna bela bibera i pazljivo promesajte varjacom. Nalijte zatim ribu toplom vodom, tek toliko da se riba pokrije, pa kuvajte pola sata. U toku tog kuvanja nemojte mesati ribu varjacom, nego samo protresite serpu. Pre no sto cete skinuti serpu s vatre, stavite u ribu sitno iseckana persuna i pustite da izbije jos nekoliko kljuceva. Tada skinite serpu s vatre, razlijte je u tanjir i stavite na led da se nacine piktije. PIKTIJE OD POVRCA Uzeti razno povrce (to zavisi od godisnjeg doba): boraniju, grasak, mrkvu, kelerabu, kelj i sve ostalo. Svu zelen oprati, pa obariti u slanoj vodi. Obarenu zelen, sem graska, iseci na tanke rezance i koturove i izruciti na djevdjir da voda otkaplje. Obareno povrce ukusno sloziti na staklenu zdelu: u sredinu staviti boraniju, oko nje vencic mrkve, pa grasak u zrnu i tako dalje. Vodu u kojoj se povrce kuvalo pomesati s malo govedje supe. Dodati jos kasiku vinskog sirceta i 7-8 listova belog zelatina, potopljenog u mlak caj (srazmera: na litar tecnosti 8 listova zelatina). Ovim zelatinom preliti povrce na zdeli, pa ga staviti na led da se stegne. Piktije ukrasiti sto lepse secenim liscem persuna, krastavcima iz vode ili sirceta, kuvanom i iseckanom cveklom i secenim tvrdim jajima. Sve ukrase seci reckavim nozem, da bi bili sto lepsi. PASULJ-PIKTIJE Jedan kilogram svinjskih nozica oprati iz nekoliko voda, staviti u lonac i naliti s 4 litara hladne vode. Cim voda provri, dodati glavicu bela luka, 10 zrna bibera, razne zeleni za supu, sve posoliti i kuvati. Kad supa provri, skinuti penu. Supa mora polako da vri. U zaseban lonac staviti kilogram otrebljenog i opranog tetovskog pasulja (sarenog), kuvati ga , promeniti prvu vodu, a zatim naliti drugom, dodati luk, pa zajedno s lukom bariti dok pasulj ne pocne da se raspada.Udesiti ga po ukusu, pa ga podeliti po dubokim tanjirima i u svaki tanjir staviti po tri kasike pasulja. Ostaviti da



 se pasulj u tanjirima ohladi, a zatim ga naliti supom od piktija, koju treba prethodno procediti kroz salvet. Meso poslagati preko pasulja. Piktije sluziti sa sitno secenim belim lukom, sircetom i uljem. PIKTIJE OD KOKOSKE Deblju i stariju kokos, od 2 kilograma tezine, ocistiti, oprati, staviti u lonac sa sitnezom, kao i 2 telece noge i 1 vezu ociscene zeleni. Naliti s 4 litra hladne vode, dodati nekoliko zrna bibera i soli pa kuvati kokos 2-3 sata, dok ne pocne meso da se odvaja od kostiju. Tada izvaditi kokos iz vode, skinuti s nje kozu, a meso iseci na sitne komade. U supu sto jos na stednjaku vri, zakuvati 2 belanceta koja ce pokupiti svu penu iz supe i na taj nacin je potpuno izbistriti. Supu procediti, prohladiti, pa pokupiti mast koja se na supi nalazi. Iseceno meso staviti u duboke zdele ili tanjire i preliti onom ocedjenom bistrom supom. Staviti piktije na vrlo hladno mesto da se potpuno stegnu. Da bismo dobili dve vrste piktija, mozemo zivinsko meso odvajati u zasebne sudove, a meso od telecih nogu u zasebne. PIKTIJE OD ZECA Prednji delovi zeca obicno se ne upotrebljavaju za pecenje, ali zato se oni mogu korisno upotrebiti za corbe, za pastete i za piktije. U ovom slucaju za piktije ce se upotrebiti prednji delovi. Zecje meso iz marinade obariti, iseci na komade i skinuti s kostiju. Supu u kojoj se zec kuvao procediti, dodati soka od limuna i rastopljenog zelatina. Meso staviti u jedan sud, naliti ga ovom supom sa zelatinom i ostaviti da se stegne na haldnom mestu. Uz ove piktije sluziti majonez u koji se moze nastrugati rena. ZEC U PIKTIJAMA Uzeti ledja od odlezana i ociscena zeca, nadenuti ih gusto pruticima slanine, zatim meso posoliti i obiberiti. Uzeti plehanu kutiju u koju moze stati ovo meso, obloziti je pergament-papirom, staviti meso u kutiju, zastvoriti zaklopcem i peci u pecnici (rerni). Za vreme pecenja mora se meso cesce prelivati vinom. Peceno meso izvaditi iz kutije, staviti na dasku za meso, odvojiti od kostiju, iseci na lepe komade, sloziti opet u celinu, staviti na dugacku zdelu za pecenje i preliti telecim aspikom. Ostaviti zdelu na hladno mesto da se stegne, a zatim ukrasiti struganim renom i sluziti. PIKTIJE OD MLADE GUSKE Ovo se jelo pravi u sezoni mladih gusaka. Sitnez od mladih gusaka (glave, vratovi, krila, bupci i dzigerice) ocistiti, oprati, staviti u lonac i naliti hladnom vodom da se kuva. Dodati i 1 telecu nogu. Kad supa provri, dodati krupna bibera, 2 cesnja bela luka, vezu razne zeleni. Vode treba da bude toliko da meso ogrezne u njoj. Kad je meso mekano, izvaditi ga iz corbe, skinuti s kostiju i staviti u duboke tanjire ili male zdelice, a corbu i dalje kuvati na jakoj vatri. Gotovu corbu skinuti sa stednjaka i ostavita da se slegne. Corbu procediti, preliti preko mesa i ostaviti na hladno mesto da se piktije stegnu. Sluziti ih sa sircetom i uljem ili s umucenim majonezom, u koji treba staviti malo strugana rena. Interesuje me sta moze da se koristi umesto slatke i kisele pavlake u Svajcarskoj? Jelena



 •



Zamena za kiselu pavlaku u Svajcarskoj je "Sauer-Rahm"ili za slatku pavlaku "SusserRahm"(Halbrahm). Pozdrav iz Aaraua,



Zna li neko kako se pravi ohridska pastrmka sa bademom i paradajizom? Marija Mladenovic, Novi Zeland •



OHRIDSKA PASTRMKA Treba odmah reci da ima veoma mnogo nacina na koje se pastrmak moze zgotoviti. Izgleda, ipak, da su jednostavna gotovljenja najbolja i najzgodnija. Primorci se drze toga nacela i imaju puno prava. Za 4-5 osoba treba vam riba oko 1 kg. Ocistite je, izbacite drob i skrge. Rasporenu ribu ne perite vodom, nego dobro ubrisite cistim platnom. Strugati je nemojte, nego joj kozu ostavite citavu, lepse ce se moci i obariti i posluzite. Za barenje nacinite ovu corbu: uzmite litar bela vina, 1/4l vode, koren-dva mrkve, crna luka isto toliko, oboje iseceno u tanke koture, tri-cetiri struka persunova lisca, struk celerove grane, malo krupna bibera, petnaestak grama krupne soli i koturic limuna; to cete dobro skuvati, pa pustiti da se potpuno ohladi. Ribu cete ili uvezati debelim koncem ili uviti u cisto platno, pa povezati koncem. Ako imate za barenje sud sa resetkom, polozite ribu na resetku; ako ne, vezite dva duga konca oko ribe, da je mozete lako izvaditi iz suda. Tako pripremljenu ribu pustite u sud, prelijte onom corbom i stavite na vatru. Cim provri, maknite je s jake vatre, pa pustite da polako vri otprilike 25 minuta. Izvadite ribu, pazljivo je oslobodite zavoja i polozite na duguljastu ciniju; kozu mozete ostaviti na ribi, a mozete je pazljivo svuci, pazeci da ne povredite meso. Oko ribe naredjajte koji obaren krompir, a zasebno posluzite kiseli umak (sos od slacice, malo nastrugana crna luka, kapre, malo sitno iseckana persuna, sitno iseckanih kiselih krastavcica, malo bela vina, soka od limuna, maslinova ulja, bibera i soli).



PASTRMKA "PLAKI" Ohridsku pastrmku od 1 1/2 kg tezine preliti kljucalom vodom, ali paziti da joj se pri tome ne oljusti koza. Zatim pastrmku ocistiti od krljusti, prevlaceci nozem od repa ka glavi. Skinuti s glave delove kod usiju, jer taj deo ribe, ako se ne skine, upija veliku kolicinu ulja. Raseci ribu i izvaditi joj drob. Zatim je dobro oprati. Posto je posle takvog pazljivog ciscenja pastrmka postala bela, tak tada je upotrebiti. 5-6 veza persuna sitno iseckati, kao i glavicu bela luka, pa to posoliti, obiberiti i razrediti na dno djuveca. Ociscenu ribu napuniti sa 1/4 kg suvih sljiva u kojima su ostale kostice. Tako pripremljenu ribu poloziti preko persuna i luka. Prethodno je odozgo razrezati na nekoliko mesta (ali ne treba je raseci skroz) da izmedju razreza bude 6 cm prostora. U svaki rez uvuci po 2 sljive. Pastrmku u djuvecu preliti nepunom casom za vodu vinskog sirceta i dvema casama ulja, pa na kraju dodati i 1 casu vode. Pastrmku peci u pecnici 3/4 sata na jakoj vatri. Posto je pecena, izvaditi je pazljivo iz djuveca, i to na ovaj nacin: poduhvatiti odozdo ribu s dva pljosnata kuhinjska noza (jedan drugom u susret) i izvaditi je na zdelu na kojoj ce se riba sluziti. Ta zdela treba da bude sto prostranija, jer na njoj riba mnogo lepse izgleda. U djuvecu su ostali luk i persun. Na stolu, ne na stednjaku, u ovaj luk razbiti 5 celih jaja, dobro izmutiti pa dodati limuna po ukusu. Masu staviti na stednjak da izbije nekoliko kljuca, a neprestano mesati, pazeci da se ne zgrusa. Ona ne treba da bude mnogo gusta. Kada je gotova, sipati je u



 zdelu s jedne i s druge strane pastrmke, a poredjati svuda okolo na polukrugove isecen limun. Oko ribe naseci na tanke love kisele krastavcice, limun i kuvana jaja.Ribu ukrasiti zelenim persunovim liscem, a jedan struk zadenuti ribi u usta. Ako ste u mogucnosti posaljite mi recept za fine slane perece. Hvala Natasa Atlanta •



PERECI Potrebno:10 jaja, 1 kasicica secera, 8 kasika ulja, 1 kg brasna, 1 kesica praska za pecivo, 3dl vrele slane vode. Jaja izmutite sa secerom. Dodajte ulje, brasno i prasak za pecivo. Sve dobro izmesite da dobijete glatko, cvrsto testo. Sada testo oblikujte kao oble, a tanke, pantljike, pravite od njih perece i svaku spustajte u dosta slanu vodu koja treba da kljuca. Kad se podignu sa dna, kuvane su. Ocedite vodu i redjajte perece u podmazan pleh. Pecite na umerenoj temperaturi dok ne porumene. Sluzite uz caj i pivo.



Molim vas da mi posaljete recepte za proju sa dodatkom zelja i mlijecnih proizvoda. Hvala. Stanko •



SRPSKA PROJA PRELIVENA MLEKOM Potrebno: 1kg kukuruznog brasna, mlake vode prema potrebi, 2l mleka - za 6 osoba. Zamesite testo samo od brasna i vode tako gusto da se moze oblikovati u vecu loptu. Ako niste dodali dovoljnu kolicinu vode, lopta ce imati supljine; ako ste dodali isuvuse vode, lopta ce se raspadati. Loptu od testa stavite u podmazan pleh i malo pritisnite rukom, ali ravnomerno, da se dobije oblik manje pogace kackavalja. Proja ne treba da bude tanja od 8cm. Ako je tanja, neceta imati tzv. sredine, vec ce se testo vise pretvoriti u koru. U ovom slucaju potrebno je imati taj sredisni deo proje. Stavite pleh u pecnicu i pecite na jakoj temperaturi sve dok proja ne dobije ravnomerno rumenu koricu. Izvadite iz pecnice, uvijte i ostavite da se ohladi. Da biste posluzili proju prelivenu mlekom, ona treba da bude hladna, a mleko vruce. Dakle, kad se proja ohladi, uzmite veliku supijeru i namrvite u nju dobar deo sredine i manji deo korice od proje. Komadici proje treba da budu sto sitniji. Prelijte isitnjenu proju vrucim mlekom, bez ikakvih dodataka. Ostavite da stoji oko 3-4 minuta, da mleko zadje u tkivo proje, pa iznesite supijeru na sredinu stola. Proju prelivenu mlekom treba sluziti za dorucak, ili na kraju rucka i vecere, posle glavnog jela, kao sto se sluze slatkisi. Ovako pripremljena proja sipa se u duboke cinije, kao supa, na taj nacin sto se lepo promesa da svaka cinija ima i mleka i proje. Jede se kasikom. Ima jedinstven ukus.



PRIZRENSKA PROJA - PITA SA ZELJEM Potrebno: 1kg kukuruznog brasna, vode prema potrebi, 500gr zelja ili spanaca, 4 jajeta, 200gr sira, 2 kasike kajmaka i 1 cajna solja ulja. Zamesite testo samo od brasna i vode toliko gusto da moze da se oblikuje. Podelite ga na dva dela. Prvi deo stavite u podmazan pleh tako da prekrije celo dno. Zelje ocistite, operite i isecite na rezance. Dobro ga istrljajte rukama da malo pusti vodu. Ocedite ga



 i pomesajte sa isitnjenim sirom, umucenim jajima i kajmakom. Celu masu sipajte preko prvog dela testa u plehu. Drugi deo testa stavite preko nadeva i ravnomerno raspljeskajte rukom. Sada po krajevima spojite donje i gornje testo da nadev ne iscuri. Preko ovako slozene proje-pite sipajte ravnomerno cajnu solju ulja. Stavite testo u zagrejanu pecnicu i pecite na jakoj temperaturi. Kad dobije crvenkasto-zlatnu koricu, izvadite i sluzite vruce.



PROJA SA CVARCIMA Potrebno: 1kg kukuruznog brasna, 500gr cvaraka, 2 kasike masti, 1 kasicica sode bikarbone, tople vode. Sipajte brasno u posudu za mesenje, dodajte isitnjene cvarke, mast i bikarbonu sodu pa postepeno dolivajuci vodu zamesite testo da bude takve gustine da moze da se od njega oblikuje proja. Ne sme biti gusto, bolje je da bude redje. Dobro ga izmesite i sipajte u podmazan pleh. Ostavite da stoji oko cetvrt sata pa ga onda stavite u dobro zagrejanu pecnicu. Kad dobije zlatno-crvenkastu koricu, izvadite iz pecnice i sluzite toplo.



VALJEVSKA PROJARA Potrebno: 250gr kukuruznog brasna, 250gr sira, 100gr kajmaka, 1/4l mleka, 3 jajeta, 1 prasak za pecivo, 1 soljica ulja. Umutite jaja, a sir izdrobite pa spojite sa jajima. Dodajte kajmak, prasak za pecivo, mleko i ulje. Sve dobro izmesajte. Na kraju, stalno mesajuci, dodajte brasno. Pleh podmazite uljem, pospite kukuruznim brasnom i umesanu masu sipajte u njega. Pecite na jakoj temperaturi dok ne dobije zlatno-zutu koricu. Dok je topla, valjevska projara se moze jesti bez dodataka i obicno se sluzi za dorucak ili predjelo. Kad je hladna, jede se uz jogurt, mleko ili caj. Interesuju me jela od ribe lososa. Unapred zahvalne Gorda, puno pozdrava. •



PASTRMKA NA KAJMAKU Ocistiti pastrmku, posoliti je i iseci, pa ostaviti da kratko vreme postoji usoljena. U tiganj ili plitku tepsiju metnuti malo kajmaka da se otopi i dobro zagreje. Uvaljati ribu u griz-brasno ili projino belo sitno brasno, a zatim je spustiti na kajmak i prziti na tihoj vatri. Dok se riba przi, treba spremiti 2 glavice bela luka, da se dobro isitne i pomesaju s soljicom vinskog sirceta. Kad je riba przena i s jedne i s druge strane, izvaditi je iz tiganja i redjati na zdelu za ribu u kojoj ce se riba sluziti. Svaki red ribe posuti lukom koji je u sircetu. Kad je cela riba poprskana ovim sircetom, dodati joj 2 kasike kajmaka dobro zagrejana na stednjaku. PECENA PASTRMKA Ocistiti pastrmku od krljusti, odseci joj peraja, ali joj utrobu ne cistiti, vec nerasporenu pastrmku metnuti na rostilj da se pece na zaru. Pri pecenju paziti da se riba ne probode



 ni nozem ni viljuskom. Za vreme dok se riba pece, naseci dosta crna luka, posoliti ga i obiberiti. Metnuti u serpu dobra ulja i na ugrejanu ulju proprziti luk. Kad je riba pecena, tada je rastvoriti, ocistiti joj utrobu, pa na to mesto metnuti isprzen luk. Metnuti toplu ribu na zdelu za ribu, preliti je sokom od limuna i sluziti sa raznom salatom. PASTRMKA NA ROSTILJU Svezu pastrmku dobro oprati u hladnoj vodi i ispeci je celu na rostilju. Kad budu pecene obe strane, ribu staviti na dugacku zdelu za ribu. Pecenoj ribi nozem raseci ledja od glave do repa. Sad pazljivo odvojiti kost, izbaciti utrobu, pa ribu osoliti i obiberiti. Zatim spremiti nadev: iseci sitno glavicu crna luka, 1 svez paradajz, 1 zelenu papriku i persunovo lisce. Sve pomesati zajedno, pa ovim nadevom napuniti mesto gde je bila utroba ribe. U tiganj staviti 1/4 litara ulja i kad ono provri, vrucim uljem preliti celu ribu. Sokom od limuna isto tako preliti ribu i prevrnuti je na drugu stranu, da bi izgledalo kao da je cela. Ohladiti je i tek tada sluziti. Da li neko zna dobar rezept za cevape! Hvala, Nesa o



RECEPT ZA CEVAPCICE Meso za cevapcice treba da bude sto mladje govedje. Ni kap vode ne sme uci u meso dok se sprema. Meso treba da je masnije. Treba uzeti (za 1kg cevapcica ovo je mera, ali sto se veca kolicina pravi, utoliko je bolje):250gr od vrata, 250gr od garba (meso izmedju plecke i rebara), 250gr kronflajsa (pregaca izmedju grudi i trbuha), 250gr trbusine (paufleka) ociscene od zila. Ako meso nije dovoljno masno, dodati komad primke - masnoce na butu, izmedju buta i trbuha, i 20gr soli na kilogram mesa. Meso treba saseckati ili na masini ili nozem, zatim ga treba dobro mesati rukama, opet ga propustiti kroz masinu, i opet ga mesati; sto se vise mesa, sve je bolje. Kad je meso tako pripremljeno, onda se prave cevapcici: ili masinom za kobasice ili narocito za to nacinjenim levkom koji je zarezan da moze leci palac kojim se potiskuje meso; sisak na levku treba da je kratak, cevapcici da su debeli otprilike kao palac. Rostilj treba da je gvozden - ne od zice; vatra od drvana uglja, ili elektricni rostilj. Rostilj treba dobro ocistiti nozem, ubrisati krpom, pa premazati ili komadom primke ili komadom presne slanine; ako se neprekidno peku cevapcici, ne mora se neprestano brisati rostilj. Cevapcice prevrtati narocitim masicama, nikako in ne bosti viljuskom.



Molim Vas za recept GRAVCE NA TAVCE, Mirko o



GRAVCE NA TAVCE 300g bijelog pasulja (dan prije potopljenog u vodu) 1/2 kg poriluka (ocisenog, opranog i izrezanog na kolutove) 4 velike kasike ulja



 3 zrela paradajza ( izrezana na kriske) 3 mesnate zelene paprike ( ocisene i izrezane na reznce) so i biber po ukusu Pasulj kuhati dok ne bude mekan, a zatim ga procijediti. Poriluk pirjati na ulju dok ne bude mekan. U vatrostalnu posudu ili zemljanu posudu slagati poriluk, zaciniti ga solju i biberom, na poriluk staviti pasulj, zaciniti ga solju i biberom, na pasulj slagati paradajz i izrezanu papriku, zaciniti ga solju i biberom. Sve zaliti casom vode i peci u rerni na srednjoj temperaturi (175 stepeni otprilike) dok voda ne prokuha i povrce ne bude lijepo zapeceno. (Branka, Canada) Postovani! Da li biste mi mogli napisati recept za pravljenje mleka od soje? Vec duze vreme ga trazim, ali mi ne ide od ruke... U nadi da cete mi uspeti odgovoriti, zahvaljujem vam se i puno vas pozdravljem. Roberta iz Kranja o



Tofu Sastojci * 1/2 kg sirove soje u zrnu * 5 kasika nigarija * sok od jednog limuna Priprema Nigari sam pronasla u Beogradu u Makrobiotickom centru tel 011-311-2394 (Nigari je zapravo vrlo kvalitetan magnezijum-hlorid sa jos nekim mineralima iz morske vode. Koristi se vekovima u Kini za pravljenje tofu-a, uloga mu je da koagulise mleko). Soja se potopi u hladnu vodu 24 sata. Voda se menja kad se zapeni i skida se opna sa zrna soje. Kad soja nabubri, ocedi se od vode i samelje na masini za meso na sitnoj resetki. Nalije se sa 5 litara hladne vode i to se kuva da lagano vri oko 45 minuta, uz stalno mesanje da se ne zalepi za dno i zagori. Ostaviti da se prohladi i onda procediti kroz kesu od tetra platna (ovo platno je gusto pa samlevena soja ne moze da prodje). Voda koja se ocedi je sojino mleko, a u kesi ostane okara-sojino meso koje se dalje koristi u raznim jelima. Sojino mleko treba da bude na 40 stepeni Celzijusa. Ja koristim obican toplomer posto on meri do 42. Ako je hladnije podgrejati, ako je toplije ohladiti. Razmuti se 5 kasika nigarija sa 1 dl vode i u to se doda procedjen sok od limuna. Ako je sojino mleko na 40 stepeni u njega sipati nigari i dok se mesa vidi se kako zgrusnjava. Caka je da se sad to mleko drzi 2 sata na 40 stepeni. Ja to postizem tako ato imam Zepter serpu, a moze i svaka druga sa debelim dnom i poklopcem sa termostatom. Na elektricnom sporetu povremeno ukljucujem ringlu da se dogreje i merim redovno temperaturu mom siru. Posle dva sata moze da se cedi. Potrebna je krpa od tetra platna i takva cediljka (ravnih ivica) u koju moze da stane neki poklopac - tanjir recimo, koji moze da se pritisne sa necim teskim da



 bi se dobio oblik podlivanog sira. Posto se cedi cele noci, sir se isece na kriske, slozi se u posudu, nalije vodom koja se menja svaki drugi dan. Posle druge promene vode sir pobeli i uopste ne lici na sir od soje.



Da li neko zna recept za jaffa-keks-torta? Unapred hvala, Ksenija o



Jafa torta 5 jaja, 5 kasika secera, 8 kasika oraha, 2 kasike brasna. Odvojiti bjelanca od zumanaca prvo izmutiti bjelanca pa dodati secer pa jos izmutiti zajedno u to dodati zumanca ali mutiti rucno, orahe pa brasno. Peci dva puta isto tjesto da se dobiju cetiri kore. Fil svetli: 1 litra mlijeka, 10 kasika brasna skuvati isto kao puding znaci oduzmi malo mljeka i razmuti brasno pa u kipuce mlijeko ostak sipaj razmuceno brasno. Dok se hladi promijesaj da ti se ne stvori tvrda kora u hladno dodaj 250 gr. margarina i 200 gr. secera u prahu. Sve zajedno dobro izmuti. Tamni fil: 100 gr. oraha prelij s malo manje od 1 dl. prokuhanog mlijeka (kad sipas 1 dl mlijeka u cacu za prst manje vodoravan). U vruce dodaj 3 rebra cokolade da ti se otopi cokolade. U hladan fil dodaj po zelji kasiku ili dvije hladnog svjetlog fila. Jafa kekse presjeci na pola radi boljeg slaganja i umaci ih u narandzin sirup. Redosljed slaganja torte: kora, svjetli fil, jafa keks namocen u sirup, svjetli fil, kora, tamni fil cijela kolicina, kora, svjetli fil, jafa keks, svjetli fil, kora. Tortu omazati svjetlim filom. Prijatno. Ako nesto nije jasno pitaj, putno uspjeha i za ovu tortu potrebne su oko tri kutije jafa keksa ono staro pakovanje. Pozdrav iz Torotnta



Molila bih ako neko od vasih citatelja zna koja vrsta brasna je slicna ili ista nasem ostrom brasnu. Mnogo hvala Jasmina,Canada o



Odgovor za ostro brasno Jasmini iz Kanade mi u Australiji smo nasli zamenu i zove se"Continental", pakuju ga u kesama od 1kg. Treba pogledati pod tim imenom, mozda ga nadjete i u Kanadi. Srecno u trazenju, Pozdrav od Zorice



 Molim vas ako neko zna pravi recept za cevape, zapravo ono sto koriste mesari, za duzu upotrebu. Ja ih pravim ali kad se ohlade oni se stvrdnu. Slobodan Cevapi Uzeti 2/3 kg svinjskog mesa (masnijeg) i 1/3 kg juneceg mesa. Dodati soli po ukusu, bibera 1 supenu kasiku (ja ih volim ljuce), 1/2 ravne cajne kasicice sode bikarbone i 2 kasicice belog luka u prahu (ili sitno iseckanog). Ako volite leskovacke cevape, mozete dodati tucane ljute paprike po ukusu. Cevape zamesiti uniformno, bar 30 minuta mesenja uz dodatak 0.5 dl vode ili ulja ako volite masnije. Ja obicno zamesim meso bar 24 h pre upotrebe i cuvam ga u frizideru. To mu daje onaj "kafanski" ukus. Masa se oblikuje u specijalnom spricu za cevape ili rukom . Cevape peci na rostilju, po mogucstvu na cumur. Inace, cevapi se jedu vruci, a hladni imaju tendenciju da se "odrvene". Trik u ovom receptu je soda bikarbona, koja im daje vazdusastu strukturu, ali previse sode moze da im napravi koru, a da sredina ostane presna. Molila bih vas da objavite recept za palacinke u vinskom satou. Unapred zahvalna Nena, London. PALACINKE U VINSKOM SATOUPotrebno je: - 2 jaja, 150 g brasna, 150 g kisele vode, 2 g soli, - 100 g ulja, 3 zumanceta, 100 g belog vina, 250 g secera, - 100 g oraha i 2-3 paketica vanilin secera, Nacin pripremanja: U sud za mesanje razbiti 2 jaja, dodati so, brasno i kiselu vodu, pa zicom ili mikserom umutiti glatko testo bez grudvica. Palacinke prziti u tiganju na zagrejanom ulju ili masti, sa obe strane. U medjuvremenu napraviti sato od belog vina. Sato: Umutiti 3 zumanceta sa 100 g secera, staviti na stednjak, kuvati i dalje mutiti. Posebno staviti vino sa 100 g secera da prokuva, pa lagano sipati u masu od jaja i neprekidno mutiti zicom na pari dok masa ne postane penasta. Palacinke nadevati nadevom od mlevenih oraha, 50 g secera i vanilin secera. Uvijati u rolnu, preseci nozem napola, poredjati na tanjir za serviranje, preliti satoom od belog vina i tople sluziti. Da li mozete da pronadjete recept za salatu od hobotnice? "Pahuljica". Salata od hobotnice Hobotnici odstraniti utrobu i zub, staviti je da nakratko naglo prokuva i zatim skinuti zelenu kozicu. Skuvati je u slanoj vodi kojoj se doda biber u zrnu, lovorov list, persun i celer. Ohladiti, iseci u sitne komade i zaciniti belim lukom, biberom, sircetom, maslinovim uljem i posoliti. Zna li neko recept za Snikers tortu. Dejan Snikers torta



 Potrebno je: - 10 jaja, 450 g secera, 250 g secera u prahu, - 1 margarin (250 g), 100 g cokolade, - 500 g kikirikija (sirovog,neslanog, koji se malo ispece u rerni, oljusti i samelje). Kore: 10 belanaca dobro umutiti sa 450 g secera, dodati kikiriki i ispeci 2 kore u plehu na koji se prethodno stavi aluminijumska folija (ovo je OBAVEZNO!!!). Ispecene i ohladjene kore preseci na po 2 dela,tako da se dobiju ukupno 4. Fil: Umutiti 10 zumanaca sa 250 g secera u prahu, pa kuvati na pari dok masa ne postane glatka. Pred kraj kuvanja dodati cokoladu. Kad se masa malo prohladi, dodati penasto umucen margarin. Kore filovati dobro rashladjenim filom. Moze se preliti cokoladom ili slagom. Sve doobronamjerne gurmane molim da mi posalju, ako imaju, recept za Telece medaljone, ali onakve kakvi su se kod nas mogli pojesti i jos uvijek mogu, u restoranima. Zahvalna Zora iz Kanade TELECI MEDALJONI Ovo je recept koji sam naucila iz udzbenika "Kuvarstvo" za ugostiteljske skole. Potrebno je uzeti 200 g teleceg filea po osobi. Ostale potrebne namirnice su: brasno, ulje za przenje, maslac, so. File se sece poprecno u odnosu na misicna vlakna na komade od oko 5 cm duzine (3 takva komada imaju oko 200 g). Meso treba izlupati sa obe presecene strane tako da se dobiju komadi visine oko 3 cm i precnika oko 7-8 cm. Ako je po zelji da medaljoni zadrze pravilan okrugli oblik tokom przenja, mogu se obuhvatiti trakama masnog papira koji se zalepi belancetom. Neposredno pre przenja se medaljoni obrasnjavaju sa jedne strane. Obrasnjena strana se prva stavlja na tanak sloj zagrejanog ulja da se przi. Kada je strana koja se przi zlatno-zuta, a na gornjoj neprzenoj strani se pojave kaplice mesnog soka, medaljone treba okrenuti i produziti przenje. Przenje je gotovo kada i druga strana postane zlatno-zuta. U tom trenutku se dodaje maslac (1 kasicica po osobi), saceka da se istopi i laganim trzajima tiganja razlije po medaljonima. Medaljoni se tek na kraju przenja posole po ukusu. Najcesce se u jugoslovenskim restoranima teleci medaljoni sluze uz SOS OD PECURAKA koji se priprema na sledeci nacin (kolicina je dovoljna za 10 osoba): Zagrejati oko 0.5 dl ulja i na njemu restovati oko 100 g sitno iseckanog crnog luka. Kada luk postane staklast, dodati 300 g sitno isecenih sampinjona i prziti na visoj temperaturi. Kada pecurke upola omeksaju, dodati oko 50 g brasna (2 vrhom pune supene kasike). Uprziti brasno dok ne dobije svetlosmedju boju i dodati oko 5 dl safta od pecenja. Ostaviti da prokuva. Uz lagano kuvanje dodati oko 1 dl slatkepavlake i bibera po ukusu (obicno ne treba soliti jer je saft od pecenje dovoljno slan). Po zelji dodati sitno iseckanog persunovog lisca. Medaljoni se serviraju preliveni sosom od pecuraka uz prilog od povrca ili pirinca



 MOLILA BIH VAS DA MI POSALJETE RECEPT ZA SALATU (SLANA TORTA) ZA KOJU SAM CULA DA SE ZOVE MIMOZA HVALA ANICA, ZEMUN . Mimoza salata Skuvati odprilike 3 srednja krompira i izrendati na krupnije rende. Izrendani krompir rasporediti po ciniji u kojoj ce se nalaziti salata tako da prekrije dno i stranice cinije. Kada smo to uradili krompir posoliti i pobiberiti po ukusu. Preko krompira staviti odprilike 2 srednje kesice majoneza, preko toga staviti oko 200 g sunke sitno seckane i to malo posoliti i pobiberiti. Uzeti 2 pakovanja pavlake i preko sunke staviti prvo jedno pakovanje i premazati, kada smo premazali malo posoliti i pobiberiti, preko pavlake staviti 4 kuvana i izrendana jaja, malo posoliti i pobiberiti, zatim preko toga staviti jos jedno pakovanje pavlake i odozgo izrendati kackavalj tako da prekrije celu povrsinu pavlake. Domaci majonez? Ako neko zna da mi kaze kako se pravi domaci majonez,bicu mu zhvalna. Sandra, Novi Zeland Sastojci: - senf 1 kasika - sirce 1 kasika - ulje 2-3 dl - jaja 1 kom - so malo. Uputstvo za pripremu: Jaje, kasika senfa, kasika sirceta i malo soli se stavi u teglu i promesa se i muti se mikserom jednom metlicom. Postepeno se dodaje 2-3 dl ulja. Muti se dok masa ne pobeli. Napomena: - bitno je da svi sastojci budu na istoj temperaturi. PRIPREMANJE MAJONEZA



Uobicajena mera za 1 ciniju ruske ili francuske salate je: 4 jaja, 4 dl ulja, 1 kasicica senfa i po ukusu limunovog soka i soli. Da bi se majonez ucinio svarljivijim, u salatama sa pilecim mesom, kuvanom govedinom, pecurkama, koristi se majonez pomesan sa kiselom pavlakom i to u razmeri jedan prema jedan: koliko pavlake-toliko majoneza. Za majonez se obavezno koriste zumanca koja su bar dva sata pre mucenja stajala na sobnoj temperaturi, isto kao i ulje, jer se hladni sastojci ne mogu umutiti u homogenu masu. Za mucenje se koristi srednja brzina miksera i ne menja se sve dok majonez ne bude gotov. Prvo se mikserom razmute zumanca sa po 1 kasikom senfa i sirceta ili soka od limuna i malo soli, pa se dodaje kap po kap ulja sve dok masa ne postane homogena (ako se odvaja ulje od zumanaca to je znak da majonez nije uspeo), a onda se ulje moze sipati u tankom mlazu, sve dok se ne potrosi citava kolicina. Na kraju se dodaju senf, limunov sok i so po ukusu.



 SAVET ZA POPRAVKU MAJONEZA: ukoliko se majonez ne umuti, popravni ispit se izvodi uz pomoc posebno kuvanog zumanca koje se izgnjeci viljuskom. U izgnjeceno zumance lagano se dodaje masa neuspelog majoneza i sve vreme muti mikserom, takode srednjom brzinom. Da bi bili sigurni da majonez uspe, odmah u startu potrebno je od ona 4 jaja, jedno obariti i zumance propasirati kroz cediljku, pa onda dodavati sveza zumanca i ostale sastojke za majonez. Zamolila bih ako je moguce da mi neko napise recept za "Slane rolate". Unapred svima zahvaljujem, i puno HVALA. Pozdrav svima Nela, Zürich. Slani rolat ili slana torta - 1/2 l mleka - 120 g margarina - 120 g brasna - 1 kasicica soli - 6 jaja - 200 g krem sira (ili svapskog sira) - 2 dl kisele pavlake - 100 g majoneza - 100 g stisnjene sunke iseckane na sitne kockice - 1 veci kiseli krastavac iseckan na sitne kockice - 1 manja crvena sveza ili kisela paprika, iseckana na sitne kockice - 50 g kuvanih zrna kukuruza secerca - 50 g obarenog mladog graska U vruce mleko staviti margarin i so, a zatim ukuvati brasno uz stalno mesanje da se ne bi stvorile grudvice. Ostaviti da se ohladi, a zatim dodati jedno po jedno 6 zumanaca uz stalno mesanje. Na kraju dodati ulupanih 6 belanaca i promesati. Dobijenu masu peci u podmazanom i brasnom posutom plehu (dimenzija oko 40x30 cm) na temperaturi od oko 190 °C. Ispeceno testo odmah uviti u rolat zajedno sa krpom za sudove i ostaviti da se ohladi. Pomesati sir, pavlaku i majonez. Odvojiti 1/3 od ove mase za filovanje rolata odozgo, a ostatku dodati sunku, krastavce, papriku, kukuruz i grasak. Ovim filovati rolat iznutra. Rolat se moze odozgo ukrasiti cveticima izrezanim od crvene paprike ili sargarepe i persunovim liscem. Dobijena kora se ne mora filovati kao rolat vec se moze preseci na 3 jednaka dela i filovati kao torta. Ako zelite da kora bude zelena, dodajte u testo malo blansiranog i samlevenog spanaca. Srdacan Pozdrav, htjela sam samo pitati da li znate recept za domaci Eurokrem? Unaprijed Hvala.[Nejbas@]Srdacan Pozdrav, htjela sam samo pitati da li znate recept za domaci Eurokrem? Unaprijed Hvala.[Nejbas@]



 Eurokrem 400 grama šecera i 2 kesice vanilin šecera istopiti sa 2 dl. vode. U vreli sirup spustiti 1 margarin isecen na listice, dobro izmešati mikserom da se potpuno istopi pa dodati 250 grama mleka u prahu. Umutiti, podeliti na dva dela i u jedan deo dodati malo istopljene cokolade ili mlevenih oraha ili lešnika ili nešto drugo po ukusu. Obe mase sipati istovremeno u sud (teglu ili plasticnu kutiju od 800 gr) i ostaviti da se ohladi.



 Molim vas da mi neko napise recept za med od maslacka! Jadranka •



Maslackov sirup ( med ) Tri -cetiri pune sake cvetnih glavica maslacka (sveze) preliti sa 2 litre kipuce vode, i prokuvati. Procediti - da se iz cvetova iskoristi sav lekoviti sok i u jos toplo dodati 1,5 kg secera ili odgovarajucega zasladjivaca(najbolje je zuti secer), te sok od dva limuna. Ukuvavati na laganoj vatri stalno mesajuci do gustoce sirupa. Dobijeni sirup se puni u ciste staklene tegle u kojima se obicno i konzervira voce. Dobijeni sirup jedva se po ukusu razlikuje od meda. Ovaj sirup jaca i prociscuje organizam, regulise varenje, jaca apetit. Uzima se po jedna kasika pre svakog obroka. Nakon svake upotrebe, teglu dobro zatvoriti. Milena, Novi Sad



Molim vas da mi posaljete recept za "kitnikez" od dunja. Hvala u napred,Mira iz Alabame •



Kitnikes Sastojci: 1 kg dunja, 800 gr secera, casa soka od kupina ili malina, malo kore od limuna, cimeta, nekoliko karanfilica, orasi i bademi po zelji. Priprema: Dunje oljustiti, ocistiti od semena i iseci na manje komade. Kuvati u malo vode dok ne omeksaju. Ocediti od vode i propasirati. 800 gr secera i casu soka od kupina kuvati dok secer ne postane lepljiv. Dodati pripremljene dunje, kasiku izrendane kore od limuna, malo cimeta i nekoliko karanfilica. Po zelji dodati orahe i bademe. Sipati u nakvasene ukrasne posude ili pleh. Sutradan izvaditi, prosusiti ih na vazduhu i posuti prah secerom. Cuvati u kartonskoj kutiji. Nikoleta



Molia bih Vas da mi posaljete recept za dzem od zelenog paradajza, posto sam ga probala, ali neznam recept. Pozdrav od Apatinke •



Dzem od zelenog paradajza 1 kg zelenog paradajza, 1,5 kg secera, 2 limuna, 2 kesice vanilin secera Opran paradajz izbosti tanjom iglom za pletenje, naliti vodom da ogrezne i staviti da prokuva, zatim zameniti vodu hladnom i tako ponoviti postupak 6 puta. Posle paradajz ocistiti od pokozice, staviti u hladnu vodu da stoji 1 sat, oprati u nekoliko voda i ocediti. Skuvati gust sirup od secera i malo vode, dodati ocedjen paradajz i kuvati. Kada je dzem skoro gotov dodati sok od jednog limuna, a drugi iseci na kolutove, i spustiti u slatko zajedno sa vanilinim secerom , kada je gotovo mikserom mutiti, zatim prekriti mokrom krpom i ostaviti do sutradan pa sipati u tegle. Milenko Rodic



Molim posetioce sajta da mi posalju ukoliko imaju recept za pitu od heljde, i da mi neko kaze da li u beogradu postoji biljni zelatin i ako postoji gde moze da se kupi hvala. ljiljan •



PITA HELJDARICA Potrebne namirnice:



 integralno heljdino brašno pšenicno brašno tip 500 so kajmak ili punomasni sir jaja Priprema: Umesiti integralno heljdino brašno i pšenicno brašno u razmeti 1:1, da smesa bude malo gušca nego kod palacinki.Ispeci palacinke u vatrostalnoj posudi zajedno sa filom. FIL:umutiti kajmak sa jajima(kao fil za pitu sa sirom)U vatrostalnu posudu redati red palacinki, red fila i zapeci u rerni. •



Molim vas ako neko moze da mi da recept za Kinder tortu i Jupi tortu.Unapred zahvalna, Sanja •



•



KINDER TOPTA KORA: 12 belanaca umutiti sa 12 kasika secera,2 kasike ulja,5 kasika keksa(mlevenog),2 kasike brasna i 1 prasakom za pecivo.Pleh dobro namazati nerastopljenom mascu i posuti sa 100g.seckanih oraha(lesnika).Preko oraha sipati masu za koru.Peci na 150 stepeni oko 1sat. Kada je kora pecena izruciti je na tacnu tako da orasi budu okrenuti na gore. Fil:1litar mleka skuvati sa 12 zumanaca, 500 g.secera, 2 pudinga od vanile i 6 kasika brasna. U ohladeni fil dodati 2 margarina umucena sa 200 g.secera u prahu. Fil podeliti. U jedan deo staviti 200 g.otopljene cokolade,a u drugi 150 g. mlevenog keksa. Vec ohladjenu koru premazati sa 200 g.eurokrema,a preko eurokrema vaditi kugle (kasikom za sladoled ili sa 2 supene kasike) i redati ih naizmenicno (svetli-tamni fil) Tortu ukrasiti sa 4 kesice slaga. M.N.Sad Kinder torta U podmazan pleh posuti 100 g suvog grozda i 100g seckanih oraha. Umutiti 6 belanaca, 6 kasika secera, 1. kasiku ulja, 2. kasike brasna i 1. kasiku prezli. Sipati preko posutih oraha i grozda i peci na ne suvise jakoj vatri. Fil :Skuvati 6 zumanaca, 200 g secera, 1 vanilin secer , 1 puding od vanile u 1/2 l mleka. Ohladen fil sjediniti sa preradenim margarinom (250g). Filovati:Kora ( koja je okrenuta sa orasima po gornjoj strani) , fil, seckano voce po zelji, fil i odozgo umucena slatka pavlaka (ili slag). Dragana iz Stalaca.



Ako neko ima recept za ELZU i BOEMSKU TORTU, neka posalje bicu zaista presrecna. Hvala, Tanja iz Panceva. •



BOEM TORTA (boemska torta) Umutiti cvrst sneg od 10 belanaca,dodati 200 g. secera u prahu, sve dobro umutiti pa dodati 15 g. kakaoa i 250 g pecenih samlevenih lesnika. Ispeci 3 kore.



 Prvi fil: 250 ml.mleka,150 g.secera,6 zumanaca,1 vanil secer, 2 kasike ostrog brasna mutiti na pari dok ne postane gusto. Dodati 50 g. putera. Drugi fil: 6 zumanaca,150 gr.secera, 2 stangle cokolade kuvati na pari. Kada se ohladi dodati 200 g. putera. Kore filovati prvim pa drugim filom. Preliti sa cokoladom. Milena, N.Sad Molim vas jeli mi mozete poslat recetu za kranjske kobasice. Bas bi voli znat koje vonjove se upotrebu za dobit ljepi ukus. Hvala vam puno,Luis Farac Auckland, Nova Zelanda •



Normalno ljute: svinjsko meso 10 kg, 150 g soli, 170 g aleve paprike, 100 g belog luka, 100 g belog bibera, 30 g ljute crvene paprike, cilija po zelji Sve dobro izmesati i puniti u creva, te staviti u pusnicu pod dim nekoliko dana. Veoma ljute: svinjsko meso 5 kg, 75 g soli, 50 g belog bibera, 70 g aleve paprike, 30 g ljute paprike crvene, 50 g belog luka, 20 g cilija Sve dobro izmesati i puniti u creva, te staviti u pusnicu pod dim nekoliko dana. Tima Postovani, molili bi Vas za postupak obrade puzeva pre pripremanja za jelo. Korisna bi bila i Vasa preporuka za neki od recepata. Unapred zahvalna porodica Kuzmanovic iz Krusevca o



Puzevi na Hilandarski nacin Sastojci: -puzevi (prema potrebi) -nekoliko glavica crnog luka -nekoliko komada oljustenog i ocedjenog paradajza -maslinovo ulje -morac ili neki drugi jak zacin -saka pirinca -so -zacini po izboru Priprema:Puzevi se,zajedno sa kucicama,stave u mlaku vodu na sporet i ceka se da izadju.Posto se pojave iz kucica,vatra treba naglo da se pojaca da bi puzevi ostali napolju.Voda se baci,a puzevi se dugo peru u slanoj vodi dok se ne ukloni sluz.Ponovo se sa kucicama stave u vrucu vodu i dugo se kuvaju sa razlicitim zacinima;u Hilandaru kazu da je najbolji morac.Posle sat i po proba se da li mogu da se izvuku iz kucica.Ako mogu,vade se krivom iglom i ciste,pa ponovo peru;ako ne,kuvaju se i dalje. Prodinsta se luk na ulju,doda se sitno seckani paradajz,meso od puzeva,malo vode ili belog vina,posoli se,stave se zacini (morac, origano,lovor,biber).Jelo se dugo krcka na umerenoj vatri,a pola sata pred kraj doda se pirinca po zelji i nakraju malo safrana. Kao beskrvne zivotinje,puzevi se cesto jedu o Velikom postu,ali,naravno,samo u dane kada je to dozvoljeno.



 Aleksandra Da li neko zna recept za kolac "Utopljenik"? Unapred hvala. Milica o



Kolac U T O P L J E N I C I I deo: Potrebno: 5 jaja, 10 dkg seckanih orasa, 10 dkg mlevenih orasa, 10 dkg suvih grozdjica, 1 rebro cokolade za kuvanje, 3 kasike griza, prasak za pecivo, Priprema: Umutiti jaja zajedno zumance i belance, dodati seckane i mlevene orase, suvo grozdje, rastopljenu cokoladu za jelo,griz ii prasak za pecivo. Spremanje: Staviti da se pece u zagrejanu rernu na 180 stepeni, II deo: Potrebno: 5 jaja, 5 kasika griza, 5 kasika secera, 1 kasika brasna, Priprema: Umutiti zajedno jaja, griz, secer i brasno, Spremanje: Kada je I deo napola pecen, dodati drugi deo na prvi i staviti da se pece, III deo: Zaljev Potrebno: 1/2 kg secera, 1 litra vode, 2 limuna, Priprema: Oprati limun, iseci na kolutove i zajedno sa secerom ukuvati, Spremanje: Kad je kolac ispecen, zaliti sa zaljevom, IV deo: Premaz cokoladom Potrebno: Cokolada za kuvanje 100 gr, Priprema: Rastopiti cokoladu, premazati kolac sa rastoplenom cokoladom i po njoj poslagati kolutove limuna iz zaljeva, Gospodi Milici PRIJATNO uz jedne od najboljih kolaca. Milorad Vulin, Banja Luka, Republika Srpska, BiH



Molim kuvara ako zna da mi posalju recept za tartor beef steak u napred puno hvala esko new york o



Tatar biftek je biftek od svjezeg konjskog mesa. U nedostatku konjskog moze se koristiti govedina, junetina ili svinjetina ili mijesano meso. Za tatar biftek koristi se samo provjereno meso od zdravih zivotinja. Kilogram mesa kome ste izdvojili sve "zilice" se samelje pa mu se dodaju 2 glavice samljevenog crnog luka, manja glavica bijelog luka sitno sjeckanog, 3 kasike mljevene paprike po ukusu moze slatka a moze i ljuta, kasika mljevenog bibera i kasika do dvije soli prema , 2 -3 svjeza jajeta i kasiku dvije senfa.Po ukusu se moze dodati bosiljak, menta , origano ruzmarin ili neko drugo zacinsko bilje. Sve se mijesa dvadesetak minuta da se dobije ujednacena, glatka maziva masa. Ako je masa previse tvrda i suva dodati jos jedno jaje pa nastaviti sa mijesanjem. Dobro izmijesano sluziti sa toplim svjeze prepecenim tostom i uz razlicite salate. . Uz ovo jako prija koji gutljaj vina. Prijatno



 Htjela sam da vas pitam za slatku pavlaku zivim u kanadi i neznam da li ima to ovde nisam vidjela nigdje hvala puno. Sladja o



Odgovor za Sladju iz Kanade: Slatka pavlaka je "Whipping Cream" i moze se naci u svakoj samoposluzi. Puno pozdrava Radmila



Interesuje me kako se pravi gersla sa piletinom, a to se u mom starom kraju nazivalo keske. Znam da ide zito i raskuva se pile ali ne znam postupak. Hvala o



Recept za keske potrebno 250gr. psenice 1 pile so brasna 1kasika psenicu dobro oprat i staviti u jedan veci lonac pile isto onako citavo staviti na psenicu ali ne ona pilad za supu.to dobro posoliti nasuti vode da sve bude dobro natopljeno i kuvati oko 2h ako je domaca psenica kad se skuha dodati kas.brasna i masla ili margarina sve to 10min. mijesati onda skinuti servirati fantasticno je Melisa



Molim Vas da mi posaljete recept za pravljenje sira,tipo feta,i neke druge tipove tvrdog sira.Hvala Rade. Santo Domingo.Dom.Republika o



Recept za pravljenje feta sira u domacinstvu Koristi se vrlo sveze kozje i/ili ovcije mleko. Mleko se zagreva na 30-40 C, a zatim se dodaje sirilo. Treba probati da bi se koagulisalo za oko 1 sat. Grus se preruci u cedilo koje se stavi u pogodan kalup i tako se cedi nekoliko sati. Sledecih deset do cetranest dana sir se drzi (pokriven gazom) na stolu uz povremeno pomeranje i okretanje (Jednom svakog dana). Na pocetku se soli sa svih strana obavezno krupnom soli. Nakon ovog perioda sir se opere hladnom vodom i stavlja u hermeticki zatvorene posude u frizider u koje se naliva surutka. Moze se trositi nakon dve nedelje.



Henry Osakwe Da li bi neko zna recept za cuveni Cheese cake? Hvala unapred, Tanja o



Cheese Cake Kora: 300 gr.Digestive keks(mleveni) 100-150 gr putera Krem: 250gr krem sir Kiri 2 kesice slaga sok od 1ili 2 limuna Topping: slatko od borovnice Nacin pripreme mleveni keks pomesati sa otopljenim puterom i mesati na tihoj vatri u teflon tiganju,kada se izjednaci staviti masu u vatrostalnoj ciniji izjednaciti rukom da bude debljine oko 1cm i staviti u frizider da se ohladi i stegne u medjuvremenu



 spremati kremu umutiti slag prema uputstvu i unjoj dodati jedan po jedan pakovani krem sir(kiri) ili druge vrste ,sir treba da bude sobne temeperature mesati (ja sve mesam na (Food Processoru) ali moze i mikserom samo da ne bude grudvice od sira i na kraju dodati sok od 1 ili 2 limuna od zavisnosti velicine i tokom mucenja kada se dodaje sok masa otvrdne,pa prestati. Ovako pripremljen krem sipati preko keksa i jos vratiti u frizider da se stegne i na kraju pre upotrebe staviti slatko od borovnice(moze i jagode)ja je kupim gotovu ali u slucaju slatke mora da se malo kuva i dodaje se kasika rastopljenog gustina sa vodom i da se kuva malo tek kada se ohladi staviti preko kreme. Nadja iz Jordana o



Cheese cake (nepeceni) Podloga: 21/2 solje 'graham crumbs' ili 18-20 komada Pettit Beurre keksa (mlevenog) 100g istopljenog putera 50g secera Ovu masu izmesati I staviti u debljini od oko pola santimetra na dno posude u kojoj ce se kolac drzati. Fil: Umutiti 250-300ml slatke pavlake (whipping cream) I dodati 100g secera. Umutiti 400g krem sira I sjediniti s umucenom slatkom pavlakom. Ovu masu namazati preko podloge. Preliv: Poredjati voce po izbouru preko slaga I sira I preliti zelatinom koji je napravljen po uputstvu sa pakovanja. Alternativno, umesto svezeg voca I zelatina moze se koristiti I kupovni "filling" za cheese cake. Dobro ohladiti u frizideru Radmila



Molila bih ukoliko imate (ili neko do citalaca sajta) recept za tortu MOSKVA ili MOSKVA snit da ga objavite. Unapred HVALA, Marija ƒ



MOSKVA SNITE BISKVIT: Istuci 10 bjelanjaka sa 25 dkg secera, dodati 15 dkg prženih sjeckanih lješnjaka, 5 dkg mljevenih prženih lješnjaka, 2 žlice brašna, 2 žlice prezli, pola praška za pecivo. Peci u velikoj tepsiji, kada se ohladi, isjeci na 3 trake. KREMA: Lupati na pari 10 žumanjaka, 1 jaje, 20 dkg šecera u prahu. U ohladeno



 dodati 1 margarin izraden sa žlicom šecera u prahu i 2 dcl tucenog slatkog vrhnja. SLAGANJE: Kora - krema - višnje - krema - posuti sjeckanim prženim lješnjacima, kora - krema - ananas - krema - lješnjaci - krema - kora - šlag - na kraju posuti lješnjacima Recept je iz jednoga hotela. Maja, Vinkovci Havana



Da li neko zna za recept ruska pita-u pitanju je kolac. ƒ



Ruska pita Nadev: 8 jaja 200 g secera 250 g samlevenih oraha 100 g strugane cokolade Umutiti jaja sa secerom, dodati orahe i cokoladu. Testo: 250 g putera 1 celo jaje 1 zumance 100g secera u prahu kora od 1 limuna 1 kasika ruma 350 g ostrog brasna Ulupati dobro puter sa zumancetom, jajetom i secerom. U dobro umuceni puter dodati koru od limuna i rum. sve zamesiti sa brasnom. Podeliti testo na dva dela. Jedan staviti u pleh, pa preko njega nadev i onda pokriti drugom polovinom testa koje treba rastanjiti preko nadeva. Isecenu pitu posuti secerom u prahuzamirisanim vanilom i seci na komade.



Postovani, imam jedno pitanje, konkretno me interesuje recept za chocolat chips cookies SANDRA iz Berna pozdrav!!!!! ƒ



Chocolate chips cookies 125 grama putera, 1 solja* secera, 1 jaje 1 solja cokoladnog cipsa* 1 kafena kasika praska za pecivo



 2 solje brasna Omeksati puter i izmesati sa secerom. Dodati umuceno jaje i dobro izmesati. Dodati cokoladni cips, prasak za pecivo i brasno. Od smese praviti loptice i staviti na podmazanu tepsiju. Pritisnuti viljuskom. Peci na 180 stepeni 10-15 minuta. *solja velicine kao solje za caj *sitne kockice cokolade Ovaj recept je isto jako lep sa 1/2 solje kokosa i 1/2 solje cokoladnog cipsa ili cela solja kokosa. Puno pozdrava od Vesne sa Novog Zelanda Pozdrav za sve! Vas kuvar je fantasticna stvar. Sa svim ovim receprima divno je spremati hranu a jos bolje jesti. Za mene je uobicajeno da neznam sta cu sutra da spremam, ali sa ovim kuvarom sve je mnogo lakse i lepse. Imam jedan mali problem i nadam se da mi mozete pomoci. Neznam sta je to " SLATKA PAVLAKA " Isto je i sa " GUSTINOM ". Zivim u Svedskoj i neznam kako bih u prodavnici pitala i objasnila sta su to slatka pavlaka i gustin. Slatka pavlaka se koristi uglavnom za kolace kao i gustin, stim sto je gustin nesto kao brasno. Ali mislim da ovako objasnjenje nije dovoljno. Molim vas za pomoc. Unapred zahvalna JASMINA ƒ



Draga Jasmina! Posto i ja zivim u svedskoj pokusacu da ti pomognem. Meni je trebalo dosta vremena da naucim sta je sta ali posto volim da kuvam i pravim kolace uspela sam da prevedem skoro sve namirnice koje mi koristimo. Slatku pavlaku ti moze zameniti vispgradde ili bilo koja druga matlagningsgradde, bitno je da nije kiselo sto menja ukus kolacima, a gustin ti je "maicena" to ces naci u rafama kod secera i brasna.Nadam se da sam ti pomogla. Puno pozdrava, Jelena Zembo, Kristianstad



Da li neko zna recept za Rigojanci. Znam da ide biskvit,tamna krema,svijetla krema i cokolada. ƒ



RIGO JANCI TORTA Testo: 180g secera mutiti sa 8 zumanaca, zatim dodati: 120g istopljene (ili u prahu) cokolade i 188 g mlev. oraha sve dobro izmiksati i na kraju dodati: 8 belanaca sne i lako izmesati. Masu sipati u podmazanu tepsiju 30 x 40 i peci na 200°C. Fil-1: 180g cokolade gusto ukuvati sa 6 soljica jake crne kafe



 Fil-2: 250g putera umutiti sa 8 kasika prah secera Fil-3: 1/2 l ulupanog slaga. Sjediniti fil-1 i fil-2 (ako je jako gusto dodati 2 zumanca) i sve penasto umutiti u crnu kremu. Filovati: testo + crna krema + slag Pozdrav, Mira iz Novog Sada, Vojvodina Molim vas da mi napisete recept ovcetina u slatkom kupusu, ne mogu nigde da nadjem, unapred hvala Branka ƒ



Ovcetina u slatkom kupusu U doba veselih sremskih berbi nije bilo vinograda u kome nije krckao na sadzaku ogroman zemljani lonac. To je bio rucak za berace i beracice, tradicionalni sladak kupus. Za cetiri osobe, treba vam: kilogram dobra jagnjeca ili ovcja mesa od prednjeg dela, 1 pikalj ili kost od suve sunke, 2 kg kupusa, 3 zelene paprike, ljute ili slatke, po volji, 3 glavice crna luka, 1 kita lisca persunova i celerova, malo sitna bela bibera i soli koliko treba, 1 1/2 kg crvena paradajza, 1 grozd gresa (zelen grozd) i jedna dobra soljica maslinova ulja. Razume se da je i ovde najbolji sud zemljani, pa onda svaki drugi sto debljih zidova. Isecite na komade meso, na komadice paradajz, glavicu kupusa isecite u osmine, izvadite koren, pa svaku osminu poprecke isecite u 3-4 dela, luk iseckajte sitno, a tako isto i persun i celer, gres dobro operite, jednu papriku iseckajte, a ostale ostavite cele, pikalj od sunke ostavite ceo, a ako imate kost prepolovite je. U lonac najpre sipajte malo ulja, da se celo dno dobro namaze. Metnite zatim red paradajza, pa red kupusa, pospite persunom, celerom, paprikom, lukom; posolite malo i obiberite; metnite meso, sunku, gres; polite malo uljem; pa onda opet istim redom, dok ne zavrsite sa redom paradajza. Nalijte hladnom vodom, ne da ogrezne, da ne bi bilo suvise corbe. Metnite na vatru da provri, pa posle pomaknite da polako krcka. Na vatri treba da bude oko 4 sata. Ovcetina u slatkom kupusu Dve glavice slatka kupusa ocistiti od spoljnih listova, raseci ih na cetiri dela i svakom delu izvaditi koren. U serpu redjati: red kupusa, red isecena ovcja ili svinjska mesa, soli, secene zelene paprike, pa opet red kupusa, mesa, da se utrosi sav kupus i kilogram mesa. Kad je serpa puna, naliti je vrelom vodom, poklopiti i metnuti na stednjak da se kupus kuva. Kad je meso mekano, napraviti zaprsku: u serpu staviti vecu kasiku masti, kad se mast zagreje, dodati 2 manje kasike brasna, malo ga proprziti pa dodati glavicu sitno secena crna luka. U isprzen luk staviti aleve paprike. Preliti zaprsku preko kupusa i serpu malo protresti, ali nikako kupus mesati. Dodati u kupus i nekoliko isecenih paradajza, poklopiti serpu i staviti u rernu da jelo polako krcka. Dobro je serpu metnuti na crep da ne bi kupus slucajno zagoreo.



 Na ovaj nacin pripremljen kupus najbolje je praviti sa ovcjim mesom, mada je ukusan i kada se pravi sa svinjskim mesom. Puno pozdrava od veke iz krusevca! Za molio bih vas dami posaljete samo recept za domace kobasice. Na: primer na 10 kg. mesa koliko ide gr. soli koliko gr. bibera itd.. ali sve da se meri na vagu tako kad pravim kobasice da uvek ispadnu jednake ili na procente ili na lb. posto u U.S.A. merimo sve na lb.. molim vas. Unapred vam hvala . Stevan Visacki. ƒ



Domace kobasice Uzeti meso od vrata, kao i trbusno meso, a tako isto i ono dobijeno prilikom ciscenja slanine i druge manje komade mesa od glave. Meso samleti sitnije ili krupnije, prema zelji, zaciniti solju, biberom, paprikom i belim lukom. Sve to jos jednom dobro izmesati, a potom njime napuniti creva. Za ove kobasice uzima se tanko crevo. Napunjeno crevo zaviti na odgovarajucem mestu, tako da se dobije kobasica velicine kakva se zeli. Kobasice stavljati na motku i pustiti da se ocede. Posle toga ih stavljati u susnicu i tamo susiti osam dana. Domace susene kobasice Za ove kobasice uzima se meso kolenica, a dodaje se malo govedjeg mesa. Sve ovo meso dobro istuci drvenim maljem, tako da bude potpuno meko i tanko. Ujedno polako dodavati na svaki kilogram mesa do 1/4kg slanine, nesto soli, na vrh noza salitre, isto toliko secera, kao i 6 kasika procedjene vode u kojoj je natopljen beli luk. Sve to dobro promesati i ostaviti preko noci. Sutradan ponovo dodati soli i nesto bibera. Zatim mesom puniti creva. Stavljati ih u susnicu za jedan dan. Ove kobasice moraju se trositi brzo, jer ne mogu dugo da stoje. Sremske kobasice Za sremske kobasice uzima se svinjsko meso, i to od buta ili pak trbusno meso i govedina. Razmera je ova: 2 dela svinjskog i 1 deo govedjeg mesa. Meso samleti na masini za meso. Ocistiti veliku glavicu belog luka, istuci je, natopiti u 1/2 litra vode i ostaviti da neko vreme stoji. Vodu zatim procediti na samleveno meso. Dodati soli, bibera (sitnog) . Ako se zeli da kobasice budu ljute, moze se s mesom samleti jos i jedna ili dve ljute paprike. Sve zajedno rukama dobro izmesati. Zatim puniti creva. Za ove kobasice uzima se tanko crevo. Na odredjenim mestima napunjeno crevo zaviti, odseci a zatim kobasice staviti u dim. Tu treba da stoje oko 14 dana. Kranjske kobasice Za ove kobasice uzima se masnije meso, i to trbusno ili od vrata. Meso



 nozem seci na sto sitnije komadice, dodati so, biber, na vrh noza salitre i vode u kojoj je bio natoplje beli luk. Sve zajedno dobro izmesati i ostaviti na svezem vazduhu najmanje pola dana. Jos bolje su kobasice ako im se doda pola case vina. Ovom se masom onda pune creva. Crevo se, prema duzini kobasice koju zelimo da dobijemo, na odredjenim mestima podvije i odsece. Kobasice staviti u dim i ostaviti ih da stoje 8-10 dana. Renovke (Krenvirsle) Za ove kobasice uzeti trbusno meso, koje se mora sasvim sitno samleti. Mesu dodati bibera, majorana, masu posoliti i odmah njome puniti creva. Gotove kobasice (koje su samo za brzu potrosnju) baciti u vrucu vodu od 80 stepeni Celzijusovih da stoje oko 15-20 minuta. Voda nikako ne sme da zavri, jer onda kobasice popucaju. Ovakve kobasice prave se na isti nacin i od teleceg mesa. Sveze kobasice (Bratvurst) Svinjsko meso tanko iseci i na 2 kilograma ovog mesa dodati 1/2kg sitno isecene slanine. Mesu dodati soli, bibera i vode u kojoj je natopljen beli luk. Onda jos jednom sve dobro promesati, dodajuci jos 1/4 litra ciste vode. Masom puniti creva. I ove kobasice moraju se odmah upotrebiti. Kulen Za kulen treba uzeti krto meso (but ili plecku). Meso isecu na sasvim sitne kocke, a zatim posoliti. Potrebno je staviti dovoljno bibera i paprike, jer kulen treba da bude ljut. Sve to dobro izmesati, zatim napuniti mesom debelo crevo i odmah kulen stavljati u dim. Dim mora da bude sasvim slab, susenje traje dosta duge, oko tri nedelje. Kada je sve meso spremljeno, slanina za topljenje isecena i mesnate kobasice gotove, uzeti ostatke koji jos nisu potroseni. U kazan staviti svu kozuricu, svinjsku glavu, otpatke mesa i kuvati. Kada je vec skuvano, dodati jos belu i crnu dzigericu, tako da se sve dobro skuva. Od ovih kuvanih delova praviti dzigernjacu, krvavicu i svarglu. Kobasica od jagnjece dzigerice sa slaninom od sunke Uzeti od mesara belu jagnjecu maramicu, dzigericu belu i crnu i bubrege. Bubrege i dzigericu kuvati u slanoj vodi, pa kad budu upola kuvani, izvaditi ih iz vode i samleti na masini za meso. Dodati 2 glavice sitno secenog crnog luka, przenog na masti i 1 zemicku natopljenu u mleku. Sve zajedno samleti na masini za meso, dodati 2 cela jajeta, seckanog persunovog lisca, bibera i soli. Dobro izmesati pa onda rasiriti jagnjecu maramicu na cistu dasku i preseci je na dva jednaka komada, pa na svaki komad staviti po polovinu ove mase. Sada pazljivo zaviti maramicu u vidu kobasice i pritisnuti je malo rukom da bude pljosnata. Iseci nozem slaninu od sunke na tanke rezance duge



 2cm. Ostrim nozicem praviti udubljenja u kobasici od maramice i dzigerice, pa nadevati komadima slanine, ali tako da polovina prutica slanine bude izvan kobasice. Jos dodati po koji cesanj bela luka. Djuvec namazati mascu, a zavijene u maramicu dzigerice staviti u djuvec, preliti ih zagrejanom mascu, staviti u pecnicu (rernu) i peci 25 minuta na jakoj vatri. Za vreme pecenja prelivati cesce mascu. Kad je dzigerica pecena, izvaditi djuvec iz pecnice, kobasice staviti na dasku i ostrim nozem seci na tanke reznjeve, ali paziti da svaki rezanj ima i nadev od slanine. Sluziti sa raznim salatama. Puno pozdrava od Veke iz Krusevca



Ja imam samo jedno pitanje za gosp. Bozanu koja je poslala recept za krempite da mi samo pojasni postupak sa zelatinom. Kako se ovdje zove zelatin i kako se pravi. Da li postoji vise vrsta i koji je najjednostavniji. Unapred zahvalna Natasa Atlanta. ƒ



Odgovor za Natasu iz Atlante Zelatin se ne pravi - kupi se gotov proizvod. (Moze da se prodaje kao prah ili kao tanki providni listici). U Americi se uglavnom prodaje kao prah u malim belim kutijicama sa narandzastim natpisom "Gelatin". U jednoj takvoj kutijici budu po cetiri kesice zelatina. (Za krempitu su Vam potrebe 2 kesice.) Ima ga u svim vecim prodavnicama kao sto su A&P, ShopRite, Pathmark... i obicno se nalazi na rafovima pored kvasca. p.s. Lisnato testo u Americi se zove "pastry dough" i nalazi se u zamrzivacima pored smrznutog voca/povrca. Pozdrav, Bozana



Molim Vas da mi posaljete sve vrsta pita ili gde mogu da ih pronadem. Hvala mnogo Mira (iz Chicaga) ƒ



PITA OD PILETINE Testo zamesiti kao za svaku pitu: uzeti kilogram ustajalog brasna, prosejati ga na dasci za mesenje, staviti kasiku ulja, malo soli i mlakom vodom zamesiti tako da testo bude mekano kao za obicne pite. Dobro rukama izraditi testo dok ne pocne da se odvaja od ruke i daske. Podeliti ga na cetiri dela, zatim svaki deo zasebno mesiti i napraviti okrugle, ravne i tanke pogace, pa ih ostaviti da odstoje. Spremiti na stolovima stoljnjake, odstojalo testo razviti preko stolova, provenuti kore, otkinuti im krajeve i poprskati koru mascu. Uzeti pleh, manazati ga mascu, a od rastegnutih kora seci, prema plehu, delove i staviti ih da



 se prze. Prziti ih dok meso ne pocne da se lako odvaja od kostiju. Gotove pilice izvaditi iz serpe, kosti povaditi, a meso iseci na sitnije komade, a ko zeli, moze meso samleti i na masini za meso. U tu masu od mesa staviti jos kasiku masti, 1/4kg sitno isecena crna luka, pa meso i luk prziti na stednjaku dok meso ne bude potpuno mekano. U gotovo meso staviti malo bibera, soli i 6 celih svezih jaja. Sve promesati i preko najmanje 3 pripremljenje kore u plehu metnuti jedan red nadeva, i sve tako raditi dok se ne utrose i kore i nadev. Gornji red mora biti od testa. Staviti pleh u pecnicu (rernu), rumeno ispeci pitu, pa je pecenu poprskati hladnom vodom i pokriti cistim salvetom. Toplu iseci na komade i sluziti. PITA OD RIBE Razviti testo kao za svaku pitu, kore prosusiti i poprskati uljem. Veceg soma ocistiti spolja i iznutra, isprziti ga na ulju ili obariti. Sitno ga samleti na masini za meso, dodati bibera, soli, persuna i soljicu za crnu kafu obarenog pirinca. Sve zajedno promesati. Sad koru saviti prema plehu, poprskati je uljem, staviti nadev, ravnomerno ga pporedjati, metnuti drugu koru preko nadeva, opet je uljem poprskati, staviti nadev, pa redjanje zavrstiti korom. Ispeci pitu, poprskati je hladnom vodom, pokriti cistim salvetom, staviti na paru pa vrucu seci i sluziti. SUT PITA Izmesati 8 celih jaja sa 8 kasika brasna, pa dobro umucena jaja preliti jednom litrom mleka. Pleh manazati mascu i zagrejati. Na zagrejan i omascen pleh sipati umucenu masu i peci. Dok se testo pece, staviti u jedno lonce 300gr secera i preliti ga s 1/2 litra vode, staviti na stednjak i kuvati. Kada testo u pecnici bude rumeno ispeceno, preliti ga ovim sirupom, seci i sluziti. PITA OD KROMPIRA Na dasku za mesenje prosejati 300gr brasns. Brasnu dodati 1 jaje, 1 kasiku masti, malo soli i toliko vode da se dobije mekse testo. Testo dobro izlupati, pa ga ostaviti da na toplom mestu stoji pola sata. Zatim ga podeliti na dva dela. Prvi deo razvuci tanko, kao za pitu, pa ostaviti koru da se upola prosusi. U serpu staviti kasiku masla i rastopiti ga na vatri. Poprskati koru rastopljenim maslom i saviti je sa cetiri strane, prema plehu u kome ce se pita peci. U omascen pleh staviti koru i nadevati je nadevom. Nadev spremati ovako: 1/2kg oljustenih krompira skuvati i propasirati. Odvojeno umutiti 6 zumanaca sa 6 kasika secera. Tome dodati sneg od 6 belanaca, propasirani krompir i 6 kasika nezasladjene slatke pavlake ili skorupa. Sa drugim delom testa postupiti kao i sa prvim, pa ovom drugom korom pokriti nadev, poprskati je vrelim maslom i peci na umerenoj vatri. Pecenu pitu posuti secerom sa vanilom, iseci je i toplu izneti na sto.



 SAVIJACA OD COKOLADE S KISELOM PAVLAKOM Zamesiti 1/2kg brasna za pitu i napraviti dve jufke. Jufke premazati maslom i ostaviti ih da se dobro odmore. Sad ih razvuci i ostaviti da se prosuse. Za to vreme praviti ovaj nadev: umutiti 6 belanaca sa 1/4kg secera i 1/4kg istrugane cokolade. Zaviti potom kore kao savijacu i peci na brzoj vatri. Pita je vrlo ukusna i lepo naraste. PITA S JABUKAMA Prosejati na dasci za mesanje kilogram brasna, dodati kasiku ulja, malo soli, pa malkom vodom zamesiti testo i toliko dugo ga raditi rukom dok ne pocne da se odvaja od daske. Tada testo podeliti na 2-3 jufke. Jufke razvuci u velicini tanjira, namazati ih rastopljenom mascu, pokriti cistom salvetom, pa ostaviti da se testo odmori 20 minuta. Preko cistog stolnjaka jufku razvuci u koru i razvucenoj kori pokidati krajeve, pa od tog istog testa napravitinovu jufku i ostaviti je da postoji duze vremena zato sto je umesana od okrajaka. Pleh namazati dobro mascu. Prosusenu koru poprsketi vrelom mascu, presaviti joj jednu stranu, pa je opet poprskati vrelom mascu. Svaku savijenu stranu poprakati mascu. Saviti koru u velicini pleha, metnuti je u pleh, a odozgo staviti kilogram oljustenih i tanko isecenih nakiselih jabuga, posuti ih s dosta sitna seceta, cimeta i tucane zemicke. Zatim razvuci drugu koru i sa njom postupati na isti nacin kao i sa prvom. Drugu koru metnuti preko isecenih jabuka, opet je poprskati mascu pa metnuti u pecnicu (rernu) da se pece. Rumeno pecenu pitu isecina cetvrtase komade, posuti je s dosta secera zamirisana vanilom, a zatim sluziti. COKOLAD PITA Umesiti na dasci za mesenje 150gr masla s 320gr brasna, 1 zumancetom, 3 kasike hladna mleka i malo soli. Zameseno testo ostaviti da se odmara 2 sata. Zatim ga podeliti na dve polovine. Jednu polovinu razviti u velicini pleha, metnuti je u pleh, pa je nadenuti. Nadev za cokolad-pitu pripremiti na ovaj nacin: uzeti 5 zumanaca i 5 kasika secera, pa sve dugo mesati u kazancetu za sneg. Dodati 4 stangle nakvasene cokolade i 80gr neoljustenih samlevenih badema. Ovoj masi dodati sneg od 5 belanaca. Nadev izruciti na razvucenu koru stavljenu u pleh, a zatim drugu polovinu testa razviti oklagijom i staviti je preko nadeva. Peci testo u umereno toploj pecnici. Kad je peceno, jos vruce iseci i posuti secerom zamirisanim vanilom. Puno pozdrava od Veke iz Krusevca Zivim u Sloveniji a roden sam u Ratkovu Backa i vec duze vremena trazim dobar recept za svinjski paprikas ako imate bar jedan bi bio zahvalan da mi posljete.



 ƒ



PRASECI PAPRIKAS Uzeti prase sto manje, tesko dva i po do tri kilograma najvise. Iseci ga u komade starajuci se da se kosti ne lome, nego seci po zglobovima. Meso prirediti kao za obican paprikas, sa lukom, persunom, biberom, solju. Kad se sve to malo uprzi, onda naliti belim vinom, pa pustiti da krcka na tihoj vatri sat, sat i po. Kao dodatak uz paprikas spremiti ili taranu ili kacamak od krupno mlevena kukuruzna brasna. PAPRIKAS OD SUVIH SVINJSKIH NOGU Mlade svinjske suve noge dobro oprati iz nekoliko voda. Zatim ih staviti u serpu, dodati malo vode, pa ih pirjaniti dok ne budu upola mekane, dodajuci uvek vode kad zatreba. Jedan kilogram teleca mesa od buta iseci na kocke i dodati u serpu sa nozicama. Sad tek dodati 1/4kg masti, da se paprikas przi a ne kuva. Kad je meso vec skoro mekano, dodati 1/2kg sitno secena crna luka, 3-4 paradajza, 2-3 babure i 1-2 ljute papricice. Paprikas posoliti i pirjaniti sve dotle dok se luk i paradajz potpuno ne izgube. PAPRIKAS OD SVINJSKA MESA Pola kilograma crna luka ocistiti i seci kao za paprikas. Staviti u serpu kasiku masti, pa kad se zagreje, luk isprziti, staviti malo aleve paprike, na serpu izmaci na kraj stednjaka. Sad uzeti svinjski mozak, srce, jezik i bubrege, kao i kilogram svinjska krta mesa. Sve iseci na sitnije komade. Bubreg treba preseci na polovinu i staviti u hladnu vodu da malo postoji. Jezik valja drzati u vrucoj vodi dok se gornja koza ne pocne da skida. Sa mozga skinuti kozicu, iseci ga na komade i ostaviti na stranu. U isprzen luk dodati vode i sve iseceno meso, sem mozga. Sad sve kuvati, kao i svaki paprikas. Pred rucak staviti iseceni mozak i dodati 2 decilitra kisele pavlake u koju treba umesati 2 kasike brasna. Bradno i kiselu pavlaku sipati u jelo i jos malo prokuvati. Ovaj paprikas treba da je malo nakiseo, zato treba metnuti soka od limuna ili sirceta. Paprikas mora da je dobro ukrckan. Puno pozdrava od Veke iz Krusevca



Bila bih vam mnogo zahvalna da mi posaljete(ako je moguce) recept za PALACINKE U SATOU nemogu ih nigde naci na webu. Inace recepti su vam super,barem oni koje sam ja probala.Hvala unapred ! ƒ



PALACINKE U SATOU - FRANCUSKE PALACINKE Staviti u sud 2 jajeta, 280gr brasna, 1/2 litra mleka i malo soli, pa zamesiti testo kao za palacinke. Od testa isprziti palacinke, pa ih nadenuti nadevom koji domacica zeli. Svaku palacinku iseci na 3 dela. Kalup namazati maslom, posuti mrvicama od zemicaka, pa u njega staviti prvi red isecenih palacinki. Svaki red zalivati kremom, koji se pravi ovako: u kazance za sneg staaviti 150gr secera, 8 zumanceta, 1/2



 litre mleka i casu belog vina. Sve penasto umutiti, pa ovim zalivati svaki red poredjanih palacinki, i to ponaavljati dok se kalup ne napuni. Ostatkom preliva preliti kalup s palacinkama. Palacinke peci u pecnici dok ne dobiju koricu. Puno pozdrava od Veke iz Krusevca Molim ako neko zna recept za PLJESKAVICE one nase kafanske gde god sam pitala rekli su mi da dobiju gotovo takozvano Leskovacko meso kako se to pravi.Unapred hvala Vukica ƒ



PLJESKAVICE Pola kilograma svinjskog i pola kilograma teleceg mesa, krtine, samleti na masini za mlevenje mesa. U samleveno meso dodati bibera, soli, pa sve dobro izmesati i ostaviti da stoji 6 sati. Zatim rukama praviti loptice u velicini polovine jajeta. Raspaliti cumur od drvenog uglja, staviti pljeskavice na rostilj, pa ih na rostilju peci i s jedne i druge strane. Pecene pljeskavice staviti na zagrejanu zdelu, izmesati sa sitno secenim crnim lukom i tople sluziti.



ƒ



Puno pozdrava od Veke iz Krusevca Pljeskavice (kafanske)



Prava pljeskavica mora imati luk u suprotnom je kao guma. 1 kg dva puta mlevene junece plecke (najpre na velikoj sajbni a potom na maloj) 2-3 kasicice vegete, 2 velike kasike tucane paprike i 1 kasicica sode bikarbone. Meso dobro umesiti sve dok ne postane kompaktna masa. Pokriti ga kesom i ostaviti u frizideru minimum 12 sati. Pre pecenja iseckati sitno 400-500gr crnog luka i izgnjeciti ga sa kasicicom vegete. Gnjeciti dok luk ne pusti sok a zatim ga umesiti sa pripremljenim mesom. Praviti loptice od oko 150 gr.- trebalo bi da od ove mase izadje 10 pljeskavica. Uzeti deblju kesu i iznutra je namazati uljem i staviti je na sto. U nju stavljati loptice mesa i odozgo pritisnuti serpom ili tanjirom. Na ovaj nacin pljeskavice su jednake i okrugle. Peci na rostlju ili na teflonskom tiganju. Mozete upotrebiti i 200-300 gr. svinjske plecke (mlevene) ali tada ce se pljeskavice smanjivati. Inace kupljeno meso za rostilj se moze oplemeniti lukom i paprikom i tada je ukusnije i rastresitije. Svinjsko meso na rostilju -rebarca, raznjici, svijnski vrat Jedna od nenadmasnih stvari jeste svinjsko meso na rostilju. Osnovna caka je u tome da meso ne treba da bude debelo seceno i da mora da bude masnije. Zato je dobro koristiti plecku ili vrat. Sa takvim izborom ne mozete pogresiti. Rebarca Skinuti meso sa kostiju i dobro ga izgnjeciti sa vegetom i tucanom paprikom sve dok ne pusti sok. Tako pripremljeno meso peci na rostilju ili na teflonu. Uz



 rebarca obavezno sluziti kajmak i sitno seckani crni luk. Svinjski vrat Bolje je koristiti vrat bez kosti. Vrat dobro izgnjeciti sa vegetom i tucanom paprikom- dok ne pusti sok. Peci na vrelom rostilju. Ne okretati vise puta vec samo po jednom da se meso ne bi osusilo. Ovo meso je veoma ukusno i kada se pece na tiganju. Raznjici Svinjsko meso iseæi na kockice i izgnjeèiti sa tucanom paprikom i vegetom dok ne pusti sok. Takvo meso nabadati na štapiæ, s tim što je ražnjiæ mnogo ukusniji ukoliko se prošara kolutovima crnog luka. Piletina Belo meso na zaru. Meso iseci na tanke snicle. Istuci i ugnjaviti sa vegetom, blago namazati uljem i uviti u rolnice. Meso pripremiti 2-3 sata ranije i tada je mnogo ukusnije, mada je ukusno i ako se priprema odmah. Pre pecenja razviti snicle i peci na vrelom rostilju ili teflonu Bataci Meso skinuti sa koske i izbosti ga nozem, posoliti vegetom i uljem. Najbolje je ukoliko se meso pripremi dan ranije i drzi u frizideru do pecenja. Kada se stavlja na rostilj, uvek se stavlja na stranu gde je koza a potom se okrece. I jos nesto. Kada podgrevate rostilj, u serpu sipajte kiselu vodu da prekrije dno (1 ili 2 kasie ulja. Na blagoj vatri podgrevajte 10-ak minuta. Marija Petkovi Trebaju mi recepti kako se spremaju slani rolati. Slavica iz Kraljeva ƒ



TELECI ROLAT S GRASKOM Tri cetvrti kilograma teleceg mesa oprati i samleti na masini za meso. Dodati u meso 2 jajeta, soli i bibera. Dasku za meso posuti mrvicama, izruciti meso na dasku, izmesiti ga i razvuci s dva prsta debljine. Razvuceno meso na dasci nadevati kuvanim graskom u koji treba dodati malo sitno iseckana persunova lisca. Najpre meso namazati maslom, zatim na meso izruciti grasak, u sredinu staviti 3 kuvana jajeta, pa meso pazljivo zaviti u rolnu i uvezati je debelim koncem. Namazati rolat mascu, pa ga peci u pecnici da bude tamno rumene boje. Za vreme pecenja cesce prelivati rolat onim sokom koji je pustio i mascu. Kad je pecen, skinuti sa rolata konac, pa iseci na dosta debele kriske. Rolat se moze preliti i kiselom pavlakom koju treba razmutiti u soku u kome se pekao, pa je prethodno malo prokuvati. ROLAT OD SAMLEVENOG TELECEG MESA Oprati pa samleti na masini za meso komad teletine od 1/2kg. Samleveno meso metnuti u zdelu, posoliti ga i obiberiti, dodati 2 cela jajeta i 2 kasike tucane zemicke. Meso promesati pa ga izruciti na brasnom posutu dasku za mesenje. Od mlevenog mesa oklagijom razviti jufku, pa je ostaviti do upotrebe. U medjuvremenu izlupati u sudu 4 jajeta, dodati 2 kasike mleka, 1 komad masla. Tiganj za



 palacinke zagrejati i staviti u njega malo masti. U usijan tiganj sipati izmucena jaja pa ih isprziti kao svaki omlet s jedne strane. Zatim brzo nepecenu stranu omleta metnuti na razvucenu jufku od mlevenog mesa. Prethodno samleti na masini za meso 150gr sunke pa je sad posuti po jajima. Zaliti sa 3 kasike kisele pavlake. Zatim od mesa zaviti rolnu. Namazati sud dobro maslom, rolat metnuti u sud i staviti ga da se u pecnici pece. Kad je pecen, iseci rolat na tanke kriske, sastaviti ga u celinu i sluziti sa raznim varivom. ROLAT OD PRZENIH PAPRIKA Deset mesnatih babura ispeci na stednjaku, ispeci jos 2 ljute paprike, razume se ako ukucani vole i smeju da jedu ljuto jelo. Zatim ocistiti paprike od kozice i semena i samleti na masini za meso. U serpu staviti kasiku masti, pa je zagrejati na stednjaku. U vrelu mast spustiti samlevenu papriku, dobro je isprziti i posoliti po ukusu. U zasebnom tanjiru izlupati 5 celih jaja i posoliti.. Od ulupanih jaja peci tanke palacinke na ovaj nacin: u tiganj staviti malo masti, pa kad se mast zagreje, uzimati pomalo razmucenih jaja, stavljati ih na vrelu mast i prziti kao svaki omlet od jaja, samo sto tanje. Ponavljati dok se sva jaja ne uprze. Zatim na svaku takvu palacinku metnuti deo isprzenih paprika, uviti kao sto se uvijaju palacinke, poredjati ih na tanjir i sluziti toplo, kao predjelo. ROLAT SA SUNKOM Dve kasike masla izmesati sa 5 zumanaca, dodati 1/4kg brasna, dobro promesati i najzad dodati cvrsto ulupan sneg od 5 belanaca. Pleh namazati maslom, sipati u njega testo, pa ga ispeci u pecnici. Dok se testo pece, praviti nadev: komad kuvane sunke sitno iseci i pomesati sa kakvim struganim sirom. Upola peceno testo izvaditi iz pecnice, na njega staviti sunku i sir i testo opet peci. Kad je rolat pecen, izruciti ga na dasku, uviti u trubu, preliti kiselom pavlakom i posuti struganim sirom. Opet ga staviti u rernu da se malo zapece. Gotov rolat iseci na reznjeve s prsta debele, staviti ih na dugacku zdelu i sluziti kao predjelo, toplo. ROLAT OD MOZGA Osamdeset grama masla, 3 zumanceta, 110gr obarenih i pasiranih krompira, malo brasna, 1/8 litara kisele pavlake zamesiti i dodati sneg od 3 belanceta. Namazati kalup, sipati u njega masu i peci je. Dok se rolat pece, spremiti nadev na ovaj nacin: teleci mozak oprati, ocistiti i iseci na sistne komade. U serpu staviti malo masla i dodati 1 malu glavicu sitno secena crna luka, persunova lista, a zatim spustiti seceni mozak, prziti ga na maslu i kad je gotov, skinuti sa stednjaka, pa mu dodati 2 zumanceta. Pecen rolat izruciti na dasku, staviti mozak na sredinu testa, pa saviti testo u trubu, dok je jos toplo. Ovaj rolat sluziti kao predjelo.



 Puno pozdrava od Veke iz Krusevca Trebao bi mi recepti za tortu Spanski Vihor. Unapred se zahvaljujem Jasmina Boskovic ƒ



Torta SPANJOLSKI VJETAR Kora: 8 bjelanjaka, 8 zlica secera, 2 salice kokosa, pola kesice praska za pecivo. Istuci dobro bjelanke, dodaj secer i na kraju umjesaj lagano kokos. Izruci smjesu na maslacom namazan pakpapir i peci na 175 C 15-20 min. Neka se kora ohladi. Fil: 8 zumanjaka, 8 zlica secera, 200 g cokolade kuhati na jako laganoj vatri dok ne bude gusto. U ohladeno umutiti 250 margarina (maslaca). Premazati koru sa filom. Staviti kolac u frizider da se stisne. Prije posluzivanja umutiti 2 slaga i premazati kolac.



Olivera Prorokovic, Geteborg Da li netko zna recept za tortu "Carigradska torta"??? Puno hvala, Ana Canada ƒ



Recept za CARIGRADSKU TORTU, to su u stvari sitni kolaci. 3 oblatne, 450 g secera, 6 bjelanca, prstohvat soli, 3 zlice vruceg meda, 500 g sitno sjeckanih oraha, 100 g sitno sjeckanih grozdica (smokava). Na pari umutiti sam od bjelanaca i soli, dodati postepeno secer i dalje tuci dok se ne dobije vrlo gust sam, U to dodati dobro ugrijan med, i dalje tuci dok se sve dobro sjedini, tada dodati orahe i grozdice (smokve). Filovati oblatne, ne skroz do rubova, Pritisniti odozgo sa necim teskim i ostaviti da se dobro ohladi. Sjeci na kocke ili trokute.



Olivera Prorokovic, Geteborg Interesuje me dobar recept za KREMPITE. Moja deca to naprosto obozavaju, a ja jos uvek nemam provereno dobar recept. Jasna , Zemun ƒ



Evo jedan stari i *provereno dobar* recept za KREMPITU kore: Kupite smrznuto lisnato testo i od njega ispecite 2 kore. Najpre razvite oklagijom prvu koru, stavite je na prevrnutu tepsiju, izbodite viljuskom i pecite. Potom to isto uradite sa drugom korom. (Pazite da vam se ne prepeku). Jednu od ispecenih kora stavite na dno tepsije, a drugu sacuvajte za gore. Pazite ovo je mera za prilicno veliku krempitu, tako da koristite malo vecu i *dublju* tepsiju. fil: mutite mikserom 10 belanaca dok ne dobijete cvrst sne. Potom dodajte



 20 kasika secera: jednu po jednu. Ovako umuceni sne ostavite da stoji u frizideru dok ne napravite drugi deo fila: - razmutite 2 kesice zelatina sa nekoliko kasika hladnog mleka ili vode i ostavite po strani. - od litre mleka odvojite malo manje od pola, a ostatak stavite da provri. Dok cekate da mleko provri izmesajte 10 zumanaca, 10 kasika secera, 10 kasika brasna i hladno mleko sto ste odvojili. Pazite da nema grudvica ako ima procedite kroz cediljku. To dodajte onom mleku kada provri. Mesajte dok se ne zgusne i pocne da vri. Potom skinite sa vatre i dodajte prethodno pripremljen zelatin, malo ekstrakta od vanile (ili 2 vanil secera). Na kraju u jos topao zuti fil polako dodajte beli sne. Lepo sve *polako* izmesajte ali ne mikserom nego rucno-varjacom! Fil istresite preko prve kore (koja je stavljena na dno tepsije). Odozgo stavite drugu koru.Ostavite ovako pripremljenu krempitu da stoji u frizideru barem tri sata. Potom je pospite secerom u prahu, isecite i mozete da je sluzite. (Inicijalno ce Vam se uciniti da je fil nije dovoljno cvrst i da ce curiti, ali ne brinite. Ako je zelatin dobar, posle hladjenja ce se stvrdnuti)



Bozana, USD ƒ



KREMPITA Materijal za testo 6.Zumanaca,2.cijela jajeta,6.kasika secera,6.kasika ulja,6.kasika brasna. Materijal za fil: 6.BELANACA,19.KASIKA SECERA,4.pudinga od vanile i 1.litar vode. Priprema: Umutiti 6.zumanaca i 2.cela jajeta sa 6.kasika secera.U to dodati 6.kasika ulja i 6.kasika brasna.Od ove mase ispeci dvije tanje kore,od koje jedna ostaje u plehu. Fil: Napraviti od dobro umucenih 6.belanaca i 15.kasika secera.U jedan litar vode skuhati 4.pudinga od vanile pomesano sa 4.kasike secera. Vreo puding sjediniti sa umucenim belancetom.Ovaj fil preliti preko kore koja je ostala u plehu a odozgo staviti drugu pecenu koru.Preko gornje kore staviti prosejan secer ili secer u prahu. Dusanka S. KREMPITA



 ƒ



Kora: umutititi 5 zumanaca,5 kasika secera,5 kasika mlake vode,5 kasika brasna,5 kasika zejtina i polovinu praska za pecivo; sipati u dubok pleh oblozen hartijom za pecenje (da se testo ne bi zalepilo) i peci na 180 stepeni oko 15 minuta. Krem: skuvati 3 pudinga od vanile u 1litru vode prema uputstvu (sa secerom).Zatim vrelo sipati u prethodno umucen sneg od 5 belanaca i 5 kasika secera i jos malo mutiti mikserom dok se ne sjedini.Krem preliti preko kore i ostaviti da se ohladi,tj. stegne u frizideru.Na kraju prekriti slagom. -podmazati hartiju uljem sa obe strane pre sipanja testa. -ako sneg od belanaca nece da se umuti,postepeno dodavati jos secera. -obicno na 1 kesicu pudinga dolaze 3 kasike secera. -pre prelivanja krema izvuci hartiju za pecenje.



Trazim recept za plazmu torta, i polu mjeseca. Sonja ƒ



RECEPT ZA PRIPREMANJE POLU MJESECA ZA SONJU POTREBNO JE (ZA KORU) 4 bjelanca, 100 gr. secera, 150 gr. brasna, 150 gr. margarina, 150 gr. mljevenih oraha, pola kasicice praska za pecivo. Sve to umutiti i peci 35 minuta na temper. 180 C. FIL (prvi) Umutiti 4 zumanca sa 140 gr. secera i preliti koru dok je vrela. Rernu iskljuciti, ali prelivenu koru vratiti u rernu dok je jos vrela oko 5 minuta. FIL( drugi) 4 kasike mlijeka, 100 gr. cokolade, 100 gr margarina, 140 gr. secera, 150 gr. mljevenih oraha. Sve to prokuvati na laganoj vatri i preliti preko prvog fila a cio kolac posuti mljevenim orasima. Ostaviti da se ohladi a prije sjecenja staviti u frizider oko 15 minuta. Sjeci na polumjesec.



ƒ



Sandra iz Tuzle, sada zivi u Australiji PLAZMA TORTA Testo - umutit 7jaja(prvo belanca pa dodati zumanca), 7 kasika secera, 7 kasika oraha, 2 kasike brasna i pola praska za pecivo. Fil - 6 zumanaca, 250g margarina, 200g mlevenih oraha, 200g secera u prahu, 10 kom. imlevenog plazma keksa, 1 sok od narandze (2dl) i 3 stangle otopljene cokolade. Prvo umutiti margarin sa prah secerom, dodati zumanca, pa keks koji je prethodno potopljen u sok a onda dodati mlevene orahe i cokoladu. Posebno umutiti na pari 6 belanaca sa 18 kasika secera. Koru namazati filom pa odgore belanca. Umesto belanaca moze se staviti slag.



 Jelena, Svedska Molila bi recept za musaku od pileceg mesa ili kako to neki zovu torta od pileceg belog mesa. Hvala unapred. Dragana, Kanada TORTA" OD PILECIH GRUDI MATERIJAL: 5-6 komada celih pilecih grudi, 2 case kisele pavlake, oko 1/2 kg sira koji se moze rendati (trapist, kackavalj, gauda), 4-5 komada jaja, brasno, buter ili margarin, so, biber i zacin "C". PRIPREMANJE: Pilece meso odvojiti od kosti, odstraniti kozu i iseci na komade. Od jednih grudi treba da se dobiju 4 komada. Jako posoliti i nesto slabije pobiberiti, pa staviti na stranu na sat-dva, ili preko noci da odstoji. Zatim od pavlake, 1-2 cela sirova jajeta, 1 kasike brasna, soli i bibera izmesati sos kojim cemo preliti meso prilikom pecenja. Okruglu posudu od vatrostanog materijala-stakla dobro iznutra namazati buterom ili margarinom ( ne zaboraviti stranice ). Sledi paniranje mesa: svak komad mesa (ocediti od viska tecnosti) redom uvaljati u brasno, razmucena jaja i rendani sir. Vodite racuna - ovo jelo zahteva jako puno sira! Panirane komade redati u posudu u slojevima, tako da komadi lepo nalezu jedan uz drugog. Preporucljivo je slojeve redati unakrst, jedan uzduz, drugi popreko. Na kraju se sve prelije sosom od pavlake.Rernu ukljuciti tek kada se u nju stavi posuda. U zavisnosti od kolicine, pece se oko 50-60 minuta, sve dok se na povrsini ne pojavi lepa res korica. Kada je jelo izvadeno iz rerne sacekati nekoliko minuta, posle cega cemo ga lako istresti na ovalnu posudu za serviranje. Dok je vrelo jelo se jako tesko sece, a kada se malo ohladi i sir se stegne lepo se moze seci na kriske, kao torta.Ovo jelo je prilicno kaloricno i zahteva malo dugotrajniju pripremu, ali kada ga okusite i uverite se koliko je izdasno (uz prilog i salatu ova kolicina moze da bude dovoljna i za 8-9 ljudi).



Hteo bih znati kako se sprema liker od dunja.Molim brzi odgovor. HVALA UNAPTED LIKER OD DUNJA MATERIJAL: 1 kg dunja, 1 litar rakije, 350 g secera i 1 korica cimeta. PRIPREMANJE: Dunje ocistiti sa krpom (ne sme se prati), oljustiti i staviti u teglu samo ljuske, a ostalo upotrebiti za kompot. Naliti rakijom, hermeticki zatvoriti i ostaviti tako da stoje 6 - 7 nedelja. Potom se secer skuva sa vodom, staviti cimet i sve zajedno treba da vri 3 minuta. Izvaditi cimet i ohladiti sirup i sipati u teglu sa ljuskama i rakijom. Najzad procediti kroz gazu i sipati liker u manje flase. Ja bih samo hteo recept za karadjordjeve snicle. Hvala, Sarajlija KARADORDEVA SNICLA MATERIJAL: 750 g teleceg mesa od buta, 250 g kajmaka, 3 jaja, 100 g



 brasna, 100 g prezli i ulje. PRIPREMANJE: Telece meso iseci na 5 snicli, istucati tuckom na tanko, i na svaku staviti po 50 g kajmaka. Zatim snicle uviti u rolnu, a svaku rolnu uvaljati u brasno, zatim u umucena jaja pa u prezle i prziti na vrelom ulju, sa svih strana da dobije zuckastu boju. Ovako pecene snicle sluziti uz przeni mladi krompir sa odgovarajucom sezonskom salatom. Da li neko zna recept za tortilje sa psenicnim brasnom kao sto su one u restoranima na Skadarliji? Unaprijed hvala! Maja iz Kotora. OSNOVNI RECEPT ZA TORTILJE MATERIJAL:3 solje brasna, ili (za kukuruzne tortilje koristite kukuruzno brasno), 2 kasicice praska za pecivo, 2 kasicice soli, 3/4 solje masnoce (margarin, mast) i 3/4 solje vruce vode. PRIPREMA: Pomesajte brasno, prasak za pecivo i so. Naseckajte margarin i umesajte sa brasnom da dobijete testo koje se mrvi. Dodajte 3/4 solje vruce vode ili koliko je potrebno da napravite glatko testo. Radite testo dok ne pocne da se odvaja od ivica suda. Ako se testo lepi za ivice suda, dodajte jos malo brasna. Gotovo testo ostavite da se odmara oko 1 sat. Podelite testo na 10 do 12 loptica. Nabrasnite radnu povrsinu i oklagijom razvucite svaku lopticu na oko 4 mm debljine. Stavite svaku tortilju u gvozdeni tiganj (kalup) i pecite sa obe strane 12 minuta.



Da li neko zna koju tortu za deciji rodjendan mogu da napravim, ali bez oraha, badema ili kestena, kojih ovde nema.Puno pozdrava svima sa Tajlanda, Dunja KREMISIMO TORTA MATERIJAL ZA KORU: 15 belanaca, 15 kasika secera, 15 kasika brasna i 2 kasike ulja. FIL I: 1/2 litre mleka, 15 kasika secera, 15 zumanaca, 15 kasika brasna i 2 pudinga od vanile. FIL II: 125 g margarina, 400 g prah secera, 15 seckanih krem banana, 200 g, cokolade i 3-4 slaga. PRIPREMANJE: Umutiti sastojke za koru i ispeci u cetvrtastom plehu prethodno podmazan sa uljem i posut brasnom (ili stavi pek papir). PRVI FIL: Umutiti zumanca sa secerom, dodati brasno i sipati u vrijuce mleko, i kuvati na pari dok se ne zgusne. Skuvati 2 pudinga prema uputstvu sa kesice, i kada se ohladi sastaviti sa prethodno ohladenim filom. DRUGI FIL: Umutiti margarin sa prah secerom i sjediniti sa prethodnim filom. Sada fil podeliti na dva dela. U jedan deo dodati seckane banane a u drugi istopljenu cokoladu. Staviti preko bele kore prvo fil sa cokoladom, pa fil od banana. Odozgo tortu premazati sa umucenim slagom. Ukrasi tortu po svom izboru.



 ANABELA TORTA MATERIJAL: 1,5 litra mleka, 5 pudinga od vanile, 2-3 kasike gustina, 2-3 vanilin secera, 100 g cokolade, 250 g margarina, 200 g pti-ber keksa, 200 g jafa keksa, 200 g piskota keksa i 200 g slaga. PRIPREMANJE: U mleku skuvati puding prema uputstvu sa kesice, dodati gustin. Skinuti sa vatre da se hladi. Kada se ohladi dodati u fil umuceni margarin. Fil podeliti na dva delai to: Prvi deo da bude 1/4, i u njega staviti 100 g otopljene cokolade, a u drugi (zuti deo) fila treba da bude 1/3, dodati vanilin secer. Redati tortu po sledecem rasporedu: Potopiti pti-ber keks u mlako mleko i redati na tacnu. Preko keksa staviti zuti fil. Potopiti jafa keks u mlako mleko i redati preko zutog fila. Preko jafa keksa staviti braon fil. Potopiti piskote ili plazma keks u mlako mleko i redati preko braon fila. Preko piskota staviti zuti fil. Odozgo umutiti slag i ukrasi po zelji.Napomena: Ostaviti od 1,5 litre mleka, jedan deo za natapanje keksa. SARLOTA TORTA MATERIJAL: 300 g piskota, 100 g slaga, 3 banane, 1 kg jabuka, 1 limun, 300 g ananasa iz konzerve, 1 casa ruma, 50 g secera i 2 kesice slaga za ukrasavanje. PRIPREMANJE: Jabuke oljustiti i iseci na kocke. Preliti ih sa vrlo malo vode i dodati secer i kuvati dok ne omekane. Ocediti tecnost iz jabuka i ostaviti da se ohlade. Zatim jabuke izgnjeciti i dodati 100 g slaga. Banane oljustiti i izgnjeciti viljuskom i sokom od limuna. Sok od jabuka pomesati sa rumom, pa u tu tecnost umakati piskote. Piskote redati na dno i zidove kalupa koji je prethodno oblozen sa folijom. Na dno kalupa piskote poredati u vidu zvezde. Preko piskota staviti sloj od jabuka i slaga, zatim red piskota, pa red banana, opet piskote, pa seckani ananas (ostaviti malo za ukrasavanje) i odozgo piskote. Pritisnuti odozgo piskote sa malim tanjirom i kalup sa tortom staviti u frizider nekoliko sati da se hladi. Pre nego sto ce se torta sluziti, izrucite je na tacnu i ukrasiti sa umucenim slagom i komadicima ananasa.



Molim vas, ne znam da li pisem na dobru adresu, interesuje me ako moze neko da mi da recept za pravljenje kravljeg sira. Nekoliko puta mi je sir uspeo, ali se desilo vise puta da se ne odvoji sir od surutke, pretpostavljam zbog neadekvatne temperature. Da li neko zna koja je to idealna temperatura (koliko stepeni) mleka za sirenje i da li mi ne uspeva zato sto je previse toplo ili zato sto je previse hladno. Unapred hvala, Maja PRIPREMANJE SIRA MATERIJAL: 3 litre mleka i 2 kasike sirila (koje mozete nabaviti u prodavnicama prehrambene robe). PRIPREMANJE: Staviti mleko na sporet da provri u siroj serpi, (jer je pogodnija za sirenje). Skinuti mleko sa sporeta i pustiti da se ohladi da bude mlako. Povremeno mesati sa varjacom da se ne uhvati kajmak. U mlako mleko sipati sirilo u mlazu neprekidno mesajuci varjacom.



 Ukljuciti plocu sporeta na najnizu temperaturu, staviti mleko na nju. Serpu sa mlekom poklopiti i ostaviti tako da stoji oko 1 sat. Posle toga otklopiti serpu i usireno mleko isecite nozem na krupnije kocke da bi se od njega odvojila surutka. Ostaviti da stoji jos 10 minuta uz stepen pojacane temperature. Usireno mleko treba da se zagreje ali ne sme da provri. Sada uzeti kvadratno belo platno za sirenje obicno (70x70) malo gusce od gaze. Platno treba oprati, i jos dok je mokro rasiriti ga u veliku posudu (vangli), tako da sva cetiri ugla budu na gornjoj ivici posude. Sipati kutlacom usireno mleko u sredinu posude na platno, i vezite uglove platna tako sto cete spojiti po dva unakrst i vezati u cvor. Dobijeni zavezljaj obesite na prikladno mesto, tako da ne dodiruje ni do cega, a da iz njega moze slobodno da curi surutka u posudu koju ce te staviti ispod zavezljaja. Kada iz zavezljaja prestane da curi mlaz i pocne da kaplje, uzeti cistu cetvrtastu dascicu i staviti u posudu u koju je curila surutka. Na dasku staviti zavezljaj, razvezati cvor, i uvrnuti sva cetiri kraja platna, tako da se platno zategne i preostala surutka izade. Napravite krug od zategnutih krajeva da se ne rastave i ostavite tako zategnuto da stoje oko dva sata. Posle toga razvezite cvor, rasirite krajeve platna, stavite poklopac od serpe na sir bez platna, i prevrnite ga na poklopac, pa potpuno odstranite platno. Sada ste dobili mladi sir pravu “grudu”. (Ovako dobijeni sir moze se sluziti kao specijalitet, ali neslan ne moze dugo da stoji).Grudu iseci na cetiri kriske, a zatim posoliti sa svih strana i stavite u posudu. Naliti sa surutkom i cuvati na hladnom mestu. Posoljeni sir ce postepeno menjati ukus, pa ako duze stoji moze postati i kiseli sir. MLADI SIR MATERIJAL: 1 litar mleka i 1 solja jogurta. PRIPREMANJE: Zagrejati mleko do kljucanja. Dodati jogurt. Kada se mleko malo rashladi, ponovo ga staviti na ringlu i pustiti da prokljuca. Kad se formiraju grudvice, lagano promesati i procediti masu kroz fino platno (gazu) koje koristimo samo u tu svrhu. U platnu ce ostati mladi sir, a surutku mozemo iskoristiti za ukusne supe (naprimer od kupusa). Na platnenu kesu u kojoj je sir, staviti teg kako bi se sva surutka iscedila. Molim vas ako neko zna recept za pravljenje kobasica (raznih) od svinjeceg mesa. Recept za kobasice Odvoji se svinjsko meso za mljevenje (ne samo krtina vec da na njemu ima i slanine), doda se junece meso u odnosu 3:1 (3 dijela svinjskog) i sve zajedno se samelje. Meso se sipa u vecu posudu i dobro izmijesa. U meso se prema ukusu dodaju zacini: so, biber, sitno sjeckani bijeli i crni luk, mljevena paprika i sve se dobro izmjesa da bi se zacini ravnomjerno izmjesali. Suva crijeva u koja se pune kobasice treba provuci kroz mlaku vodu da ne bi pucala. Kobasica se puni specijalnom spricom ili masinicom za mljevenje mesa koja ima dodatak u obliku lijevka na koji se navlaci crijevo za punjenje. Lijevak obavezno namazati uljem, zavezati kraj crijeva i polako ga puniti do duzine



 kobasice a zatim se crijevo nekoliko puta okrene pa opet dalje puni i tako sve do kraja. Jedini nacin da provjerite kakve ce kobasice biti i da li ste dobro stavili zacine jeste da napravite i ispecete pljeskavice i probate ukus. Kobasice mozete prziti svjeze ili ih susiti na dimu nekoliko dana ali se vatra lozi svaki drugi dan kako bi kobasice bile izlozene i mrazu. Pozdrav od Dinke, Svedska Postovani prijatelji iz citavog sveta, interesuje me da li neko moze da mi objasni kako se prave strudle s visnjama i jabukama s domacim tegljenim testom. Unapreda hvala Dara iz Sydney-a Ja cu pokusati (najbolje sto mogu ) da Vam objasnim i ako nemam nijednu preciznu meru. Sve radim odokativno i merim "po sudu" ali vredi probati..Testo se pravi od samo tri sastojka (brasno, so i voda). So ide cak i kad pravite slatke kolace da ne bi testo bilo otuzno. Testo ne sme bit previse tvrdo zameseno ali ne sme ni da se lepi za sud. Najblizi opis bi bio kao "vrlo meko zamesno testo". Kad ga stavite preko sake krajevi moraju odmah pasti ali se testo ne sme zalipiti za ruku. Za normalnu kolicinu kolaca potrebne su dve "jufke" ovakvog testa. Od jedne jufke se mora napraviti testo velicine precnika dubokog tanjira "onog za supu" debljine 1,5 do 2 cm.Tako pripremljeno testo se ostavi na toplo mesto da odmara (oko 1-2 sata). Kako? Uzeti jastuce pa preko njega cistu krpu. Na krpu staviti testo i onda pokriti drugom cistom krpom. Preko toga staviti drugo jastuce. I sve to u toploj prostoriji. Nakon "odmaranja" testo je spremno za rastezanje. Rastezanje: Testo se raseteze na stolu preko koga je prebacen stoljnjak (ne rasteze se na dasci nego na platnu). Uzme se jedna jufka i namze se sa dosta masti samo sa gornje strane. Ja uvek koristim mast i ne znam kako izgleda kad se koristi ulje. Mozda moze i ulje. Uglavnom pre nego sto se stavi na jufku mast treba dooooooobro promesati .Zatim podvucete obe ruke ispod tako namazanog testa i prenesete ga na centar pripremljenog stola. Tad vec pocnete polako razvlaciti testo. Dalje vec ide lakse. Polako hvatate za obod testa i povlacite ga prema ivici stola. Kad god povlacite testo prema ivicama stola testo treba "podizati" (vuci prema gore i prema ivici stola u isto vreme). I to je to. Ovo radite sve dok se ne dobije tanak film na sredini stola. (obicno je to dok testo ne predje ivice stola - ali sve zavisi kakav velik sto imate). Kad ste testo razvukli obavezno uklonite rubove. Obidjete oko stola i namotate rubove testa oko ruke. (ove rubove nemojte baciti. Njih mozete posebno ispeci na vrelom ulju i napraviti izvanredne GUZVARKE.



 Rastanjite ih na velicinu tiganja i ispecete. ) Vratimo se nasem razvucenom testu. Ovako razvuceno testo sad treba poprskati uljem. Moze prskalicom a moze i tako sto se naspe ulja u kasiku i onda brzo prelazi preko testa.Ono je sad spremno za nadev. Nadev se priprema dok se testo odmara a moze biti bilo sta. Recimo da radimo sa jabukama:jabuke (najbolje su kisele ) se oljuste i izrendaju na trenicu (ne kroz one sitne resetke). Ostave se malo da odstoje i puste sok. Pre stavljanja na testo jabuke mozete malo stegnuti rukom (da malo ispuste vodu ali ne da im isterate dusu). Ne valja stavljati neocedjen nadev jer se testo onda slepi i postane gnjecavo. Jabuke se zatim pospu duz jedne ivice stola u sirini oko 5-6 cm (ne kazem da se mora meriti lenjirom). po njima se moze posuti secer (ne puno), cimet (po ukusu) a dobro idu i mleveni orasi (moj omiljeni recept su jabuke, malo secera i mlevenih oraha). Sada se uhvati stoljnjak sa obe ruke (tamo gde su ivice stola na strani na kojoj je razastrt nadev) i testo se rola kao rolat. Tako pripremljeno i nadeveno testo se slaze u podmazane tepsije i pece. Koliko se pece??? A sta ja znam. Pece se koliko treba a gotovo je kad je gotovo. Zivko Molim vas ako neko ima recept za masno testo ,sa visnjama ili jabukama da posalje.Trazim ga vec nekoliko godina. Unapred puno hvala.Milena .Schweiz Masno testo sa jabukama ili visnjama - LENJA PITA Potrebno je: 250 g putera ili margarina, 10 kasika secera, 15 kasika brasna, 1 prasak za pecivo, 2 kesice vanilin secera, 3 jaja. Penasto umutiti belanca sa jednom kesicom vanilin secerom, zumanca umutiti sa secerom. Ove dve mase pomesati i dodati puter. Uz postepeno dodavanje brasna i praska za pecivo dobro umesiti. Testo ne sme da bude tvrdo umeseno. Podeliti na dva dela i ostaviti u frizider oko pola sata. Testo rastanjiti na prst debljine. Prvu koru poloziti na zamascen pleh, na to staviti rendane jabuke ( ocedjene i sa dodatkom vanilin secera), zatim pazljivo prekriti drugom polovinom rastanjenog testa. Zagrejati rernu na 200°C, stisati na



 175°C i peci. Umesto jabuka mogu se koristiti ocedjene visnje sa dodatkom secera. Zdravo, da li bi ste mogli da mi nabavite recept za ruske kapice ili kako ih neko zove ruske subare? Zahvalna unapred, Suzana iz Svedske. Ruske subare Patispanj: 6 zumanaca umutiti sa 6 kasika secera ( u prahu ), dodati 1 umucen puter ili margarin, 6 belanaca umutiti penasto i lagano umesati u masu. Ispeci u rerni. Za ruske kape moze se koristiti bilo koja vrsta testa (patispanj, masno testo, lisnato testo, gotov, kupljen kolac ili kora za tortu). Fil: u litar mleka dodati 8 kasika brasna, 8-10 kasika secera,1 vanilin secer i jedan puter. Sve staviti na tihu vatru ili na paru i kuvati oko dvadesetak minuta uz stalno mesanje, dok se ne dobije gusta masa. Skinuti sa sporeta i ohladiti. Ohladjeno dobro izmiksati da se dobije penasta masa i dodati 3 kasike rendanog kokosa. Ako je masa pregusta dodati nekoliko kasika mleka. Casom ili okruglom formom izdubiti krugove u patispanju velicine 6-8 cm. Na svaki krug staviti dosta ohladjenog fila i preliti otopljenom cokoladom. Posuti kokosom ili secerom u prahu. Molim Vas ako neko ima recept za padobrance da mi posalje. Unaprijed zahvalna JOSKA PADOBRANCI Umutiti 4 belanca sa 210g secera u prahu. Dodati 200g mlevenih oraha i 1 kasiku mlevenog keksa ali ne mutiti mikserom nego lagano okretati smesu kasikom. Vaditi puslice kasikom (velicina po zelji), slagati ih na podmazan pleh i peci (susiti) na niskoj temperaturi ( 100-120 stepeni). po 2 padobranca spajati filom - 100g margarina umutiti sa 2 zumanceta, 100g secera u prahu i 2 stangle isopljene cokolade. Jelena - svedska Molim vas da mi ako je moguce obijasnite postupak dobijanja mladoga sira sa sirilom. Hvala Ivana Split Recept za dobijanje sira sa sirilom Ako imate kupovno mleko onda ga treba zagrejati na 37stepeni. otprolike taman da stavite prst unutra i da se na opecete. Na 2 litra mleka traba staviti 1 veliku kasiku sirila.izmesati kasikom. Ostaviti mleko sa sa sirilom oko 2 -3 sata na sporetu to jest na toplom mestu,



 moze i na radijatoru. Onda mleko procediti kroz gazu, dobro stegnuti gazu i okaciti je da se mleko cedi. Tako stoji 3 sata.Podmetnuti serpu da se surutka cedi u nju i onda tu surutku prokuvati i malo posoliti da bi se sir poniovo vratio u nju i stajao u njoj da ne bi goracio. Pozdrav Dunja Molila bih da mi posaljete recepte za kuvano vino. Unapred hvala !Dusanka Zecevic KUPA OD VINA Uzeti 1 litar belog vina, likersku casicu maraskina, koru 1 limuna, 2 likerske casice kirasoa, secer u prahu prema ukusu, 2 ili 3 boce sode, krastavce i nanu. Pomesati vino i likere s limunom i secerom. Sve to ostaviti da stoji na ledu oko 1/2 sata. Posle dodati sodu, 1 ili 2 kotura krastavca i 1 ili 2 grancice nane. Umesto kirasoa moze se upotrebiti benediktin, a umesto maraskina 2 casice brendija. Ako se zeli jace pice, izostavite sodu i saspite jos dve kasike secera, a pre nego sto se pice iznese na sto, dodajte nekoliko kriscica pomorandze ili ananasa i jedno parce kora od krastavca. Kao ukras moze se uvek upotrebiti nekoliko tresanja ili jagoda, kriski limuna, pomorandze ili mandarina.



 Zacini Muskatni orah



Steak pepper



Plod tropskog drveta poreklom sa Maluckih ostrva. Dodaje se slanim i slatkim jelima, kolacima, slatkim kremovima i pudinzima, kremovima od sira, sosevima od sira i luka, kao dodatak spanacu, dinstanom povrcu, kuvanom vinu. Lekovita svojstva: olaksava varenje, deluje protiv dijareje i mucnine, ima blago umirujuce dejstvo.



Veoma pikantna i aromaticna mesavina zacina daje poseban ukus jelima sa rostilja, ribljoj corbi i pecenjima. Sastoji se od dobro izbalansirane mesavine tucane ljute paprike, crnog bibera, timijana, korijandera i morske soli.



Timijan



Blaga mesavina mediteranskog bilja svojom plemenitom aromom daje posebnu notu svim vrstama morskih plodova, picama, lazanjama i spagetima. Sastoji se od mesavine bosiljka, majorana, melise i timijana.



Timijan se preporucuje za zacinjavanje svih izrazito masnih jela, svih vrsta mesa i ribe i teskih soseva. Koristi se kao prirodni konzervans. Lekovita svojstva: deluje antisepticno i umirujuce, ublazava grceve, prehladu i kasalj, menstrualne tegobe i reumaticne bolove. Italijano



Bilje Mediterana



Chilli Posebna vrsta sitne, veoma ljute paprike iz tropskih krajeva, poljavljuje se i pod nazivom kajenski biber. Jelima daje pikantan i ljut ukus. Poboljsava krvotok.



Izvanrena mesavina origana, majorana, persuna, ruzmarina, bosiljka i mente - daje Karanfilic neprevazidjeni miris Italije. Pored toga sto se dodaje picama i lazanjama, dodaje se i sirnim Tropsko drvo sa Filipinskih i juznih Moluckih namazima i marinadama. ostrva ciji se cvetni pupoljci koriste za jela od mesa, soseve, tople napitke i neke vrste Kapar zimnica. Koristi se vrlo umereno, jer je veoma aromatican. Obavezan je satojak u kuvanom Mediteranska biljka koja se stavlja u salate i vinu i poslasticama sa medom ili vocem. pikantne soseve. Pomesana sa persunom, bifteku daje poseban ukus i dobar je dodatak Korijander tursiji. Lekovita svojstva: Olaksava varenje i podstice apetit. Ovo je jedna od najstarijih zacinskih biljaka, poreklom iz jugoistocne Evrope, gde raste Safran divlje, a u Indiji, Kini i Egiptu se gaji hiljadama godina. Koristi se kao dodatak "Crveno zlato" iz La Mance vazi za najbolji jelima od divljaci, ragu - corbama, jelima od safran na svetu. Za kilogram safrana potrebno svinjskog, ovcijeg i juneceg mesa. je oko 200 000 cvetova safranove ruze. One se Poslasticama od jabuka daje poseban ukus. beru rucno i sortiraju. Jelima od mesa i Lekovita svojstva: sosovima od paradajza daje poseban ukus koji u medicini se koristi protiv probavnih smetnji. asocira na Istok.



 Melissa (limun trava)



Majoran



Svezi ili osuseni listici ove aromaticne biljke sa mirisom limuna koristi se prvenstveno za zacinjavanje zelenih salata, pikantnih biljnih soseva, divljaci i corbi. Lekovito svojstvo: u narodnoj medicini caj od melise preporucuje se protiv slabosti srca i migrene.



Bastenska biljka koja ima siroku primenu u kulinarstvu. Posebno se koristi kao zacin za jagnjetinu, jela od sira, nadeve za zivinu, corbe i povrce. U nekim delovima Vojvodine se dodaje domacim kobasicama. Lekovita svojstva: smiruje kasalj i prehladu, sadrzi vitamine A i C.



Bosiljak Anis Upotrebljava se lisce, (sveze ili suseno), za salate, supe, jela od povrca, jela od ribe, mesa, Postojbina mu je istocno Sredozemlje. Vrlo je marinade, soseve i prelive. Dodaje se pred kraj jakog i prijatnog mirisa. Dodaje se mirisnim kuvanja. Lekovita svojstva: umiruje, opusta, kolacima i testu, ali se koristi i za zacinjavanje ribe, zivinskog mesa krem supa i soseva. uspavljuje. Smatra se da deluje kao afrodizijak. Podstice lucenje stomacnih Veoma je omiljen u azijskoj kuhinji. Lekovita sokova, pa ubrzava varenje i podstice apetit. svojstva: poboljsava varenje, smanjuje nadimanje, ublazava kasalj i glavobolju, smiruje zapaljive procese. Cimet Aromaticna kora tropskog cveta crvenkaste boje, prijatnog mirisa i ukusa. Osusena kora od cimeta ili njen prah se upotrebljava kao dodatak slatkim testima i kolacima, a na Dalekom istoku se dodaje jelima od mesa. Djumbir



Curry Veoma pikantan indijski zacin u prahu, kombinovan od raznih sastojaka. Poznato je vise od 200 vrsta, od najblazeg do najljuceg. Cuveni specijalitet je pile u Carry-u. Veoma je pikantan kao dodatak raznim sosevima i prelivima. U Indiji je veoma omiljen i koristi se za zacinjavanje svih vrsta mesa i povrca.



Poreklom je iz tropske Azije. Prijatnog je i ostrog mirisa. Koristi se kao zacin za pecurke, meso i ribu, pirinac i jela od povrca. U nekim Estragon zemljama se dodaje i kolacima. Neobicno se ceni u kineskoj i indijskoj kuhinji. Lekovita Sluzi kao zacin za soseve i salate, jela od svojstva: podstice lucenje stomacnih sokova, paradajza, jaja i ribe. Dozira se umereno. smiruje kasalj i prehladu. Odlican antiseptik.
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Kuhinjske krpe ce biti bolje oprane i lakse ce se skinuti mrlje ako ih preko noci ostavite potopljene u vodu u koju ste dodali kasiku soda bikarbone. Sutradan krpe iskuvajte na uobicajen nacin. Meso za rostilj ne sme biti tek izvadjeno iz frizidera, jer bi se moglo dogoditi da iznutra ostane hladno. Namirnice treba da budu sobne temperature. Toaletni sapun ce duze trajati i manje ce da se rastapa prilikom upotrebe ako je dobro osusen. Plocice u kupatilu ili u kuhinji lakse cete i brze oprati ako u mlaku sapunicu stavite kasiku dve amonijaka. Zatim ih isperite cistom vodom. Spagete i ostalu kuvanu testeninu najlakse cete podgrejati ako je stavite u djevdjir i pustiti na nju mlaz vrele vode. Zatim je ocedite i odmah iznesite na sto. Kolac od kiselog testa ili pogaca bice mnogo bolja ako se zamesi sa manjom kolicinom kvasca, a zatim satavi da lagano narasta nekoliko sati, na umereno toplom ili hladnijem mestu. Mutnu govedju supu izbistricete ako u vrijucu tecnost sipate jedno belance izlupano viljuskom. Posle nekoliko minuta belance ce pokupiti cestice belancevina koje supu cine mutnom, pa ce posle cedjenja ponovo biti bistra. Korica na pecenom kiselom testu bice lepsa i sjajnija ako je premazete umucenim zumancetom. Ako nemate zumance, ulupajte preostalo belance sa kasikom mleka, i navrh noza secera. Kuvana jaja ce se lakse ljustiti ako u vodu u kojoj se bare dodate kasiku soli.Kada su jaja kuvana, prelijte ih vodom i to pomaze da se lakse ljuste. Prilikom pecenja smrznutog lisnatog testa kalup ne treba podmazivati masnocom, dovoljno je da se samo isplakne hladnom vodom. Lisnato testo stavljajte uvek u dobro zagrejanu pecnicu, na 250°C, tako ce se bolje ispeci i lepse listati. Kiselo testo lakse ce te formirati u zeljene oblike ako dlanove malo namazete uljem. Pre pecenja na rostilju meso mora biti sasvim suvo, bez vlage, a dobro je da se malo premaze uljem. Soliti i biberiti ga treba tek kada je skoro sasvim peceno. Jer, so izvlaci vodu, pa bi iz mesa iscurio sok, a zapecen biber ima neprijatan ukus i miris. Karfiol ce i posle kuvanja zadrzati lepu, belu boju ako u vodu u kojoj se kuva sipate soljicu mleka. Pirinac vam se raskuvao, nista zato, za prilog uz jelo pripremite drugi, a ovaj raskuvan upotrebite da od njega napravite przenice. Dodajte mu jedno jaje, malo bibera i soli, 2 kasike prezli i kasiku sitno iseckanog persuna, pa sve dobro izmesajte. Kasikom vadite pomalo mase, spustajte na vrelo ulje i kratko proprzite sa obe strane. Napravili ste vecu kolicinu keksa i zelite da vam duze stoji? Stavite ga u limenu kutiju koja se dobro zatvara, a pored keksa ubacite i koru pomorandze ili limuna. Cuvajte na prohladnom mestu. Sok od pecenja je malo pregoreo, pa ima gorak ukus? Izvadite meso iz posude, sok prospite, umesto njega ulijte malo supe od kocke, dodajte nekoliko kasika vina, vratite meso u ovu tecnost i nastavite pecenje koliko je potrebno da meso omeksa. Kolac se zalepio i ne mozete da ga istresete iz pleha? Obavijte ga ovlazenom krpom, ostavite da postoji desetak minuta, a zatim pokusajte da ga istresete na tacnu. Ukoliko i dalje nece da izadje, ponovite postupak. Zagoreo vam je pasulj. Odmah ga prerucite u drugi sud i prekrijte vlaznom krpom. Posle deset minuta promenite krpu, upice najveci deo mirisa zagorelog.
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Ukoliko vam je za pripremu nekog kuvanog jela potrebna kisela pavlaka, a nemate je, zamenite je mesavinom malo mleka sa pola kasicice brasna i kasikom limunovog soka. Kada kuvate sos sa mlevenim mesom za spagete, dodajte mu kasiku dve prezli, pa ce biti gusci. Meso treba prati na brzinu, pod tekucom vodom. Nikada ga nemojte ostaviti da stoji u vodi, izgubice dobar deo dragocenih sastojaka. Kada meso ili povrce zelite da pecete u aluminijumskoj foliji stavite ih na onu sjajnu stranu, a zatim krajeve pazljivo pokupite i savijte, da za vreme pecenja ne bi iscurio sok. Dobro je znati da pecenje u aluminijumskoj foliji traje malo duze nego pecenje u obicnoj posudi. Kolac od kiselog testa bice mnogo bolji ako se zamesi sa manje kvasca, a zatim ostavi da duze stoji na umereno toplom mestu, tako da lagano narasta. Ako vam je meso nekoliko dana duze stajalo u hladnjaku i dobilo neprijatan misris, operite ga hladnom vodom i ostavite cetvrt sata u blagom caju od kamilice. Pohovana riba bice ukusnija ako se prezlama doda i malo struganog sira. Meko brasno treba koristiti za pripremu pita, hleba, pogaca i kolaca, dok je ostro pogodnije za rezance, kisele strudle, zaprske, umake i kremove. Neprijatan miris masnoce i zagorelih ostataka hrane iz pecnice uklonicete ako na dno sipate saku soli, dok je rerna jos topla. Kasnije je operite na uobicajen nacin. Kad pecete meso koje je dugo stajalo u zamrzivacu, stavite pored njega nekoliko kriski korena celera i pecite zajedno. Tako ce meso biti ukusnije. Kolaci, rezanci i kremovi imace lepsu zucu boju ako zumanca pospete sa malo soli i ostavite dva-tri minuta da postoje. Zatim ih umutite na uobicajen nacin. Ne brinite, so se u kolacima ili kremu nece osecati. U vodu za kuvanje ribe treba staviti soljicu mleka i malo sirceta ili limunovog soka. Meso ribe nece se raspadati i bice lepse i belje. Kolac od lisnatog testa bolje ce se listati i bice lepsi i vazdusastiji ako ga stavite u dobro zagrejanu pecnicu na 250 C, a pored njega plitku serpicu sa toplom vodom. Malo naprslo jaje mozete skuvati ako u vodu sipate kasiku-dve sirceta. Posno meso je mnogo ukusnije ako se spikuje sa slaninom, to jest ako se na vise mesta naprave na mesu mali prorezi vrhom ostrog noza, pa u sve otvore ubaci tanki komadici slanine. Spikovenje ce biti mnogo lakse ako se slanina isece u komadice i zamrzne. Vocna salata bice ukusnija i aromaticnija ako u nju stavite kasiku-dve ruma ili vinjaka. Isto tako, bolje je da je ne zasladjujete secerom, vec sirupom od malina ili visanja, vec po ukusu. Pasulj i kupus bice ne samo aromaticniji i ukusniji, vec ce i manje izazivati nadimanja i gasove kod osetljivih, ako se kuvaju s dva lista lovora. Sos od paradajza koji pripremate za prelivanje spageta bice ukusniji ako mu dodate casu kisele pavlake. Kalup za tortu najlakse cete oprati ako ga odmah, dok je jos topao, istrljate novinskim papirom i uklonite sve ostatke testa. Zatim ga operete na uobicajen nacin. Ako sami mesite rezance, na svako jaje koje ste stavili u testo sipajte po pola ljuske mlake vode. Rezanci ce biti odlicni i nece se lomiti. Ruzni tragovi od vode na tamnim keramickim plocicama u kupatilu naj lakse se uklanjaju pamucnom krpom nakvasenom cistim alkoholom. Pohovane krmenadle ili svinjske snicle bice ukusnije ako umucenom jajetu dodate malo izmrvljenog suvog bosiljka i jedan izgnjecen cenj belog luka.
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Ako imate smrznutu ribu, pre upotrebe, ostavite je nekoliko sati u hladnoj, posoljenoj vodi. Ako ste u prilici da presolite jelo, narocito kada je u pitanju sos, ukus mozete da spasite ako u presoljeno jelo dodate kocku secera. Malo je poznato da je svako meso koje nameravate da przite daleko ukusnije i mekse ako ga predhodno neko vreme drzite u mleku. Zelatin za kolace pre upotrebe treba drzati u hladnoj vodi oko 15 minuta, a onda ga staviti na vatru da se otopi. Glavica luka oksidira u dodiru sa vazduhom i postaje otrovna. Ne cuvajte je za neko iduce jelo. Ako vam je potrebno nekoliko kapi limuna ne morate zbog toga seci ceo limun. Jednostavno, u kori limuna napravite mali otvor i iscedite limuna koliko vam treba. Kako limun ostaje ceo, mozete ga upotrebiti i posle nekoliko nedelja. Uvenulu zelenu salatu mozete da osvezite ovako: ocistite je izrezite je na sitne komade i potopite u vodu koja ne treba da bude hladna, a u koju ste predhodno dodali limunovog soka.Salata treba da ostane u vodi oko pola sata.



Svoj kisobran ce te lako ocistiti ako mesto koje je uprljano ocistite obicnim alkoholom. Mrlje na koznim predmetima u kuci brzo ce te ukloniti ako ih obrisete vlaznom krpom sa malo sredstava za prenje. Vrlo cesto miris znoja se ne uklanja sa vunene odece ni posle pranja. U tom slucaju u vodu u kojoj perete vunenu tkaninu stavite saku soli. Zamrznutu hranu drzite naduze 24 casa posle vadjenja iz zamrzivaca. Vitamin C se rastvara u vodi i zato voce i povrce nemojte dugo drzati u vodi. Przena hrana upija prilicno masnoce, pa je odmah posle przenja stavite na papirne salvete. Male kalupe za kolace mozete napraviti sami, tako sto presavijete aluminijumsku fojiju nekoliko puta i oblikujete je po zelji. Ukoliko su vam šargarepa, koren peršuna, rotkva ili cvekla osušeni i omekšali, pa se teško stružu, stavite ih nakratko u friz hladnjaka, da se zamrznu. Zatim ih brzo istruzite, dok su još cvrsti. Cim povrce za salatu iseckate, odmah ga prelijte mešavinom ulja, surceta i zacina, tako cete spreciti suvišan gubitak vitamina. Iz istog razloga, ne preporucuje se da se salata od svezeg povrca priprema mnogo ranije, vec neposredno pred obrok. Kackavalj i druge vrste sira ne treba drzati u najhladnijem delu frizidera, jer gube ukus. Medjutim, ako zelite da komad mladog kackavalja isecete u sasvim tanke kriške, stavite ga na 10 minuta u friz, da se stegne. Posle kuvanja karfiola, kelja ili ribe, neke vrste posudja zadrza neprijatan miris i posle pranja. Uklonicete ga ako u posudi prokuvate vodu sa dve kašike vinskog sirceta. Dzigerica ce biti meksa i ukusnija ako se na svako parce pre przenja sipa po nekoliko kapi vinskog sirceta. Nikako netreba soliti pre, vec posle przenja, inace ce biti zilava. Ukoliko vam jelo zagori, odmah ga prerucite u drugu posudu i pokrijte cistom, mokrom krpom. Kada se krpa prosusi ponovo je ovlazite i stavite preko suda, pa ce gotovo sasvim izvuci neprijatan miris zagorelog. Usecereni med ce ponovo postati tecan ako se blago zagreva, najvise do 35 stepeni. Soku od pecenja mozete dodati malo kisele pavlake, pa ce te dobiti ukusan preliv za kuvan krompir, pirinac ili rezance.
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Pirinac u toku kuvanja nece da se peni i kipi i zrna ce biti lepse skuvana, rastresitija, ako u vodu sipate kasiku ulja. Ostatci lepka od nalepnica sa cenama sa stakla ili plastike skidaju se bez problema obicnim jestivim uljem. Rupice za dugmad kije se brzo izresaju jednostavno sa unutrasnje strane tanko premazite bezbojnim lakom. Paniranje mesa i ribe je jos ukusnije ako meso malo poprskate limunovim sokom zatim uvaljate u brasno i jaja i na kraju u istrugani zuti sir. Toplo belo vino mozete brzo da ohladite ako bocu do grlica stavite u mesavinu soli i vode. Dodajte jos neku kocku leda i za 20 minuta bice hladno. Ne bacajte vodu u kojoj ste kuvali kesten. Procedite je, hladite i posle pranja njom isperite kosu. Tamna kosa dobice bakarni sjaj. Jabuke i krompir mogu se odlicno uskladistiti u podrumu ako dno gajbe prekrijete liscem paprati. Tako ce krompir i jabuke dugo biti svezi. Znoj sa tkanine mozete ocistiti tako sto je pre pranja potopite hladnu vodu sa sircetom. Indigo - nakapati na fleku alkohol i isprati u cistoj vodi. Voce - materijal preko noci potopiti u sirovo mleko, potom temeljno oprati. Moze se koristitit i limunov sok ili sirce. Farba - fleku pazljivo odstraniti lakbenzinom ili trepteninom, potom dobro oprati u mlakoj vodi. Krema za cipele - nezno trljati terpentinom ili spiritusom. Sveze fleke mozete ukloniti hladnom vodom. Cvekla - Isprati, potopiti u rastvor boraksa, potom oprati. Kari - sprati u mlakoj vodi, zatim protrljati u glicerinskom rastvoru i posle pola sata isprati. Cokolada - Nezno zagrebati sloj koji moze da se skine, potom nakapati benzin na fleku. Kada se osusi iscetkati. Ako je fleka "tvrdoglava" pokusati u pola razmere glicerin i zumance. Namazemo fleku i posle pola sata oprati. Toaletni sapun ce duze trajati i manje ce da se rastapa prilikom upotrebe ako je dobro osusen. Testo za strudlu bice mnogo ukusnije i lakse ce se razvlaciti, ako se umesto putera u njega satavi obicno jestivo ulje. Junece snicle imace nov i lepsi ukus, ako ih pre pecenja drzite desetak minuta prelivene casicom rakije jabukovace. Supa ce dobiti lepu, zutu boju ako joj se pred kraj kuvanja doda izrendana sargarepa koja je predhodno kratko proprzena na malo ulja. Kuvani karfiol postace jos ukusniji kada se pospe rendanim parmezanom i seckanim persunom. Time ce ukus karfiola dobiti na "tezini". Bez obzira koliko su debele snicle od pileceg ili cureceg mesa, njih ne bi trebalo lupati drvenim cekicem. Meso nece izgubiti socnost, a zadrzace i lep oblik prilikom pecenja ili przenja. Jela od kiselog kupusa bice mnogo ukusnija, ukoliko se spremaju u zemljanim posudama. Da bi sarma ili svadbarski kupus bio pikantniji stavlja se crni biber u zrnu, bobice kleke ili list lorbera. Kod topljenja cokolade za glazuru, potrebno je da se ona usitni i rastopi u sudu iznad vrele vode. Glazura ce imati poseban sjaj, ako se na 100 g cokolade doda jedna kasicica masnoce od kokosovog oraha. Pre nego sto se stave kolaci u papirne korpice, dobro je podlogu preliti s cokoladnom masom.
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Supa se soli na pola sata pred kraj kuvanja. Zamrznutu hranu treba drzati najvise 24 casa u frizideru posle vadjenja iz zamrzivaca. Vitamin C topi se u vodi i zato voce i povrce ne treba dugo potapati. Pored toga vitamin C unistava toplota, svetlost i secer, pa voce treba jesti sveze i sirovo. Pivski kvasac je najbogatiji izvor vitamina B 1 te se preporucuje deci i osibama kojima nedostaje. Kolace sa praskom za pecivo treba ostaviti nakon isljucivanja rerne jos 10 minuta da bi ste bili sigurni da se kolac ispekao u sredini. Vrlo tanke palacinke se mogu dobiti, ako se peku u plitkom tiganju i to na tihoj vatri. Teleca corba je mnogo ukusnija, ako se prilikom kuvanja doda nekoliko kocki tvrdog sira. Mleveno meso bice vazdusastije i manje kaloricno ako se pomesa sa nemasnim krem sirom, umesto sa prezlama ili hlebom. Pilece meso ce imati hrskavu koricu ako se tokom pecenja preliva sa limunovim sokom razblazenim u malo vode. Meso ce biti ukusnije ako se ispece u rerni. Predhodno proprziti meso na ringli u tiganju ili serpi, zatim staviti u rernu i peci 10 minuta na 180 stepeni. Ekleri ce biti posebno vazdusasti ako u rerni prilikom pecenja stavite serpicu sa malo vode. Da bi ekleri narasli nikako ne otvarati rernu u toku prvih 20 minuta pecenja. Ukoliko je koren rena malo prosusen i omeksao, lakse cete ga istrugati ako ga kratko drzite u zamrzivacu. Rezanci, kremovi i rezanca sa jajima imace lepsu zutu boju ako zumanca pospete sa malo soli i ostavi te da malo postoje, a onda ih umutite na uobicajen naci. Malo soli se nece ni osetiti u kolacima. Meso ribe koju kuvate bice bolje i cvrsce ako u vodu sipate soljicu mleka i malo sirceta ili limunovog soka. Ako vam pasulj zagori odmah ga prerucite u drugu posudu i prekrijte vlaznom krpom. Posle dvadeset minuta promenite krpu, pa ce upiti neprijatan miris. Lisce kelerabe, karfiola, rotkvice i sargarepe ne treba bacati, jer je puno vitamaina i minerala. Uz dodatak malo bele zeleni ili po zelji i mesa, mozete napraviti ukusnu corbicu, zacinjenu jogurtom ili mlekom i jajetom.
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