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Predgovor prvom izdanju

Zivediu dijasporipreko dve hiljade godina, Jevrejisu, pod uticajem raznih naroda s kojima
suziveliidolaziliu dodir, poprimilidosta odnacina njihove ishrane, koju suprilagodilisvom
ukusu i tradicionalnim propisima o ishrani. Tako su, na primer, mnogaje/a asSkenaskihJevreja
pretrpela uticaje zapadnoevropske kuhinje u kojoj se meso i riba kombinuju sa s/atkim
povréem, uzrazno vocée, Secerimed. Ruska kuhinja takodeje uticala na aSkenaska je/a (kasa,
bors¢, dimljena riba). SefardskiJevreji, pod uticajem Spanskog iportugalskog kulinarstva,
imaju gurmanski, znatno raznovrsnijijelovnik, a/ii tezi (npr. pita s mesom i kuvani pasulj
za vecCeru uocCiSabata). Clavno obeleZje u ishraniJevreja iz arapskih zemaljajeste upotreba
raznovrsnih zaCina u velikim koli¢inama: je/a su ljuta i uglavnom przena u u/ju.

Medutim, i u tom dugom periodu izgnhanstva, u dijaspori, Jevreji su saCuva/i tradiciona/na
obe/ezja iz biblijskih vremena koja karakteriSujevrejsku kuhinju uopste, a narocito u lzraelu.
U danasnjojjevrejskojkuhinji u Izraelu najviSe se koristipovrce i voce, riba imlado zivinsko
meso. Ovih namirnica ima u izobilju preko cele godine zahvaljujucik/imii veoma razvijenoj
potjoprivredi, ribarstvu i brojnim farmama.

Zapojavu ovog (malog) kuvara posebnuzahvalnost dugujem knjizevniku DaviduAtbahariju
napomociupripremipojedinih tekstova. Takode sezahvaljujemprevodiocuipiscu Eugenu
Verberu na struc¢nim savetima.

Smatra/a sam daje suvisSno inepotrebno unositi onaje/a kojih ima u svim nasim istranim
kuvarima, a koja su hagotovo istovetan nacinzastupljena ujevrejskojkuhinjiu lzraelu te su
zato u ovom kuvaru izostavljene supe i€orbe, nekaje/a odpovrca, slane islatke palacinke,
pudinziikohovi. Posto volim da kuvam, zelela sam da, bardonek/e, predstavim onaje/a za
koja mislim da su kod nas nepoznata LU nisu dovoljno poznata.

S obzirom na to da je priprema mnogih je/a povezana s jevrejskim praznicima, u kuvaru
sam da/a i kratka objasnjenja o njihovom znacenju iprigodnim obicajima. Nadam se da ¢e
¢itaocu bitizanimljivo da se, makar ukratko, upozna saistorijom, obi¢ajima ikulturomJevreja,
upravo prekojevrejske kuhinje, kojaje, kako sam vecistakla, veoma raznovrsna izdrava.

u Beogradu, 1991. Dijamanti Beraha Kovacevi¢



Predgovor drugom izdanju

Proslo je viSe od Cetvrt veka od kada je iz Stampe izaslo prvo izdanje Jevrejskog kuvara.
Mnogo toga od tada se promenilo i ne mogu a da se ovom piHkom ne setim okolnosti u
kojimaje ova knjiga ugledala svetlostdana. U viSenavratapitala sam se da Hcée se to uopste
i dogoditi, o ¢emu svedoce i neki od datuma na prvom izdanju - predgovor sam napisala
1991, a knjigaje izaSla iz Stampe 1992. godine.

Sama pojava ovog kuvara bi/a je velikipodvig za ono vreme oskudice, vreme predratnih
deSavanja u pojedinim delovima zemlje i galopirajuce inflacije, koja je kulminirala 1993.
To skromno izdanje Stampano je u tiraZzu od 3.000 primeraka uocCi raspada zemlje koja
se zvala Jugostavija i vr/o brzo rasprodato. Interesovanje za jevrejskikuvar bi/o je veoma
veliko ne samo u Srbiji nego i na Citavoj teritoriji bivSe zemlje. Svih ovih godina prijatelji i
poznanici ¢esto su me pitaligde bi mogli da nabave ovu knjigu. NO, drugo izdanje moralo
je da saceka bo/ja vremena.

U drugom izdanju zadrZana je koncepcija usvojenajoSpriHkom sastavljanja ovog kuvara,
pre svega po tome Stoje uzjevrejske praznike datjelovnikkojise priprema tom pri/ikom,
s tim §to su ovde dodatiinekinovireceptikojisuizosta/iuprvom izdanju. Uzmanje stilske
izmene u tekstu, ovo izdanje obogacenoje inovim, autenticnim fotografijama, snimljenim
specijalno za ovo izdanje.

Volim da kuvam i rado kuvam, posebno za svoju porodicu. Zato ovaj kuvar posvecujem
svojojdeci, ¢erkiSuzaniisinu MoSi, unukamaSandri, Sajen i Evi Or/iipraunuciHani, uverena
da ¢e svi onipoStovatipraznike i tradiciju, i da e se s ljubavlju okupljati oko trpeze jerje
ishrana mnogo viSe od pukog konzumiranja hrane.

/mada sam to vecucini/a u prvom izdanju, ne mogu a da sejoSjednom ne zahvalim svom
prijatelju, knjizevniku Davidu Albahariju, koji me je zapravo ipodstakao da objavim ovaj
kuvari koji mije svojevremeno pomogao u njegovom sastavljanju.
PosebnuzahvalnostiskazujemJevrejskomistorijskommuzejuizBeograda,Savezujevrejskih
opstina Srbije ijevrejskoj opstini u Beogradu na podrscikoju su mipruzi/ipri/ikom izdavanja
ovog kuvara.

u Beogradu, 2019. Dijamanti Beraha Kovacevi¢



Odlomak iz recenzije Davida Albaharija

/el/re/sA7Za/1/arpredstavlja prvo potpunije upoznavanje nasih Citalaca i ljubitelja kulinarstva
sa raznovrsnom, tradicionalnom jevrejskom kuhinjom. Osuden na dugotrajno izgnanstvo,
jevrejski narod je u svoju kuhinju uneo simbole nade i vere koje su mu pomagale u trenucima
teSkih iskuSenja. | kao Sto su Jevreji nastojali da oCuvaju svoju tradiciju uz prihvatanje
uticaja sredine u kojoj su ziveli, tako i jevrejska kuhinja miri tradicionalne propise za ishranu
sa specificnostima lokalnih kuhinja. Organizujuci svoj kuvar oko tradicionalnih jelovnika
za pojedine jevrejske praznike, Dijamanti Beraha Kovacevi¢ je pronasla najbolji nacin da
ukaze na simboliCha znacenja hrane i jela u zivotu Jevreja. Sazeti komentari 0 svakom
prazniku, objasnjenja simboli¢nih uloga jela i nekih prazni¢nih rituala ne doprinose samo
boljem razumevanju jevrejske kuhinje ve¢ i boljem upoznavanju sa celokupnom jevrejskom
tradicijom...

u Beogradu, 1991. David Atbahari



ReC recenzenta

Ne kuvajjare u mleku majke njegove!

Druga knjiga Mojsijeva

Kada je re¢ 0 Jevrejskom kuvaru koji je pred vama, nije u pitanju samo sentimentalan
odnos prema mirisima i ukusima koji su obelezili moje detinjstvo i mladost vec je posredi i
sagledavanje kvaliteta ovog kuvara sa medicinskog aspekta. Kao lekar, pouzdano tvrdim
da je jevrejska kuhinja, osobena po mnogo ¢emu, pre svega zdrava.

Jevrejska kuhinja zasniva se na nizu pravila koja su propisana u Tori\ drugim drevnim
spisima te ih otud religiozni Jevreji strogo poStuju. Danas u svetu od svih korisnika koSer
ishrane svega 30 odsto Cine Jevreji, dok su ostali pripadnici drugih religija, koji koriste koSer
ne iz verskih razloga vec¢ zbog toga Sto smatraju da oznaka koSer na proizvodu garantuje
kvalitet i ispravnost, to jest da je proizvod proizveden uz postovanje svih propisanih pravila
i pod nadzorom rabina. U lzraelu, vise od 90 odsto svih prehrambenih proizvoda podleze
koSer propisima.

| pored svih promena koje nosi savremeni nacin Zivotajevrejski narod pridrzava se tradicije
kada je ishrana u pitanju. | dalje hrana mora da bude koSer, ne meSaju se mlecni i mesni
proizvodi u istom obroku, a svaki praznik nosi stroga pravila ponaSanja.

Objavljivanje ove knjige ima veliku vaznost ne samo za jevrejsku zajednicu u Srbiji nego za
sve one koji su zainteresovani za jevrejsku kulturu i obi¢aje. Zato znacaj ove knjige prevazilazi
kulinarsku i medicinsku dimenziju jednog kuvara. Ovo je knjiga koja nas zblizava i koja nam
prenosi ne samo aromu i ukus jedne kuhije nego i duh jevrejskog naroda.

U Beogradu, 2019. dr Suzana Kovacevic¢
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SABAT- PRAZNIK KOJI TRAJE TOKOM CELE GODINE

Sabat-subota se kod religioznih Jevreja smatra najstarijim i najveéim praznikom; pocinje
u petak sa zalaskom sunca, a zavrSava se u subotu posle zalaska sunca. U Tori\ Talmudu,
svetim jevrejskim knjigama, pominje se da Bog zahteva od Jevreja da poStuju subotu, da
tog dana ne rade niSta, ve¢ da se odmaraju. | sam Bog je, nakon 5to je Sest dana stvarao
svet ("radio®), sedmog dana stao da se odmori.

Petkom posle podne u Izraelu skoro sve "zamre®, svi se trude da zavr$e zapocCete poslove
ili ih prekidaju. Po ku¢ama se oseca prazni¢na atmosfera, sve blista, pripremljena su jela za
erei/sa™af (petak vece) i za subotu, sto je sveano postavljen.

Po domacinovom povratku iz sinagoge, uz obavezan pozdrav Sabat $alom (mir suboti),
porodica se okuplja i seda za sto. UobiCajeno je da se na veCeru pozove neko ko je sam
ili putnik prolaznik koji se tu zadesi. Sto je prekriven belim stolnjakom, na njemu su dva
sveénjaka - pamotim - sa po jednom sve¢om koje je domacica zapalila u vreme pocetka
Sabata, uz odredeni blagoslov. Domacin uzima ¢aSu nasutu vinom, izgovara blagoslov i
ispija gutljaj vina, zatim dodaje ¢aSu domacici, koja takode otpija gutljaj, a potom to redom
po starosti €ine i ostali. Nakon toga, domacica ili neko od mladih ukuc¢ana prinosi domacinu
priborza ritualno pranje ruku.

Posle pranja ruku, domacin uzima parce subotnjeg hleba, zvanog /7a/a, blagosilja ga i umace
u so, Sto Cine i ostali prisutni. Hala simbolizuje zaokruzenost godisnjih ciklusa. Obi¢no se
prave dva hleba (u obliku pletenice), stavljaju se na tanjir koji se koristi isklju€ivo za Sabat |
prekrivaju specijalnim prekrivatem (manji stolnjak) izvezenim nekim prigodnim blagoslovom
na hebrejskom jeziku.

Po zavrSetku obreda, pocinje veCera, koja traje duze nego ostale veCere preko nedelje.
Domacica sluzi jela u priboru za jelo koji se ne koristi radnim danima ve¢ samo za Sabat. Uz
kafu, ¢aj, voc¢e (kod Sefarda, uglavnom kosStunjavo voce i semenke bundeve, suncokreta
i lubenice) nastavlja se sedeljka, peva se i 8ali, prica 0 svemu i svatemu, kao deo obaveze
svakog Jevrejina da subotom uZiva (tzv. oneg Sabat).



SVECANA VECERA UOCI SABATA!

[s] vino

hala

pita s mesom - pastel
meSana salata, tursija

pasulj sjajima kuvanim na sefardski nacin
tzv. fizon aruzadu (ladino) ili

jagnjece pecenje

pirinac, graSak

kolac

¢aj s limunom ili kafa

suvo i koStunjavo voée, semenke
(bundeve, suncokreta, lubenice)

[a] vino

hala

pilec¢a supa

kuvano ili peCeno pilece meso

gefilte fis ili Saran u saftu od belog vina

paradajz-salata
kola€ sa suvim voc¢em
¢aj s limunom ili kafa

sveze voce

DORUCAK

[s] bujikus\\\ fuzaldikas(pogacice sa sirom

ili spanacem)
guevus inhaminadus (kuvana jaja)

jogurt ili ¢aj s limunom

1 [s] sefardski nacin ishrane
[a] askenaski nacin ishrane

[a] subotnii ili neki drugi kolac¢

pecivo
puter, dzem, sir

bela kafa, €aj s limunom, kakao



RUCAK
[s] vino [a] vino
ha/a ha/a
supa s knedlama
Saran na sefardski nacin hamin\\\ mesSano peceno meso

sarmice od plavog patlidzana ili ukiseljenih slatko povrce: Sargarepa, grasak, krompir
listova vinove loze (moZe i bez mesa - luk,
integralni pirinac, 1-2 jaja, dosta zacina)

paradajz-salata zelena salata

kolac kolac

kafa ili ¢aj s limunom kompot

sveze voce kafa ili ¢aj s limunom

sveze voce

VECERA
[s], [a] Sastoji se uglavhom od premaza, predjela i salata
peceni hleb
jogurt, ¢aj s limunom ili kakao

vocée

Napomena: Sve recepte mozete pronaci u odgovaraju¢im odeljcima kao Sto je navedeno
u sadrzaju.



[?(9SH4S4/VA-JEVREJSKA NOVAGODINA

Ro$ ha3ana ("glava godine®) slavi se prvog i drugog dana meseca tisrija (koji odgovara
nasem mesecu septembru). Zajedno s Jom kipurom razlikuje se od ostalih praznika po
atmosferi ozbiljnosti, odgovornosti i unutrasnjeg preispitivanja. Deset dana izmedu ta dva
praznika nazivaju sejamim noraim (strasni dani), kada covek, i cela ljudska zajednica, izlazi
pred nebeski sud.

Vrhunac ceremonije u hramu jeste trenutak kada se oglasi Sofar, ovnujski rog, Ciji zvuci
treba da oznace dane pokajanja u periodu izmedu praznika Ro$ haSana i Jom kipura. Zvuci
Sofara pratili su mnoge vazne momente jevrejske istorije, kao, recimo, kada je Mojsije na
Sinajskoj gori primao tablice s BoZjim zapovestima - u tom trenu iznenada se prolomio
prasak Sofara. Zvuci Sofara imaju zadatak da pojedinca nateraju da se duboko zagleda u
sebe i da se seti Gospoda.

Ustaljen je obicaj u lzraelu da seza sveCanu vecCeru uocCi praznika sakupe dve ili viSe porodica.
Na lepo postavljenom stolu uocCavaju se simboli koji karakteriSu ovaj praznik: specijalna
posudica s medom, Sec¢erom ili slatkim, zavisno od zemlje iz koje su potekli, jabuke i prvo
voce koje dospeva u to doba godine.

Na stolu su halot (dva hleba), vino za blagoslov, kola¢ s medom i raznovrsno sveze voce.
Slatke stvari izrazavaju nadu i Zelju da ¢e godina biti slatka. Jede se riba s glavom ili jagnjeca
glava da bi godina bila celovita, kao i zeleno povrée da bi bila zelena. Na sto se ne stavlja
nista kiselo, gorko ili ljuto. Zbog toga vecera zapocinje umakanjem kriSke jabuke u med, a
kod nekih se tako i zavrSava.



SVECANA VECERA UOCI PRAZNIKA

[s] med [a] med
jabuke jabuke
vino vino
hala ha/a
pileca supa s povréem gefi/te fiSili Saran na jevrejski nacin
pita s mesom salata od paradajza i krastvca
jagnjece pecene glave peceno pile, ¢urka ili guska
Saran na sefardski nacin kuvana Sargarepa s medom
pirina€ sa suvim grozdem, graSak grasak
pecCena bundeva peceni ili bareni krompir
zelena salata kola¢ s medom i bademima
kola¢ s medom i bademima kompot
Caj ili kafa Caqj ili kafa
sveze voce sveze voce
RUCAK
[s] med [a] med
jabuke jabuke
vino vino
hala hala
Saran na jevrejski nacin gefilte fiSili Saran u saftu od belog vina
jagnjece pecenije ili telece grudi punjene mesSano pecenje: ¢urece, guscCije ili pilece
kajsijama
peCena bundeva pirina€ sa suvim grozdem, graSak i kuvana

Sargarepa s medom

pirina€ sa suvim grozdem, pire od spana¢a supa s knedlama

meSana salata zelena salata
novogodiSnja torta s medom (odeljak novogodiSnja torta s medom
Kolaci i torte)
Caj ili kafa kompot
Caqj ili kafa

sveze vocée sveze vodée



JOMKIPUR-PRAZNIK POKAJANJA, PRASTANJA | POMIRENJA

Jom kipur]e praznik pokajanja, prastanja i pomirenja. Slavi se desetog dana meseca tiSrija i
predstavlja vrhunac desetodnevnog perioda pokajanja koji zapocCinje na praznik RoShaSana.
Spada u religiozne praznike, itog dana se posti-niSta se nejede niti se pije. Religiozni Jevreji
vecinu vremena provode u sinagogama uz molitve, koje pozivaju na medusobno prastanje
i podsecaju da niko nije bezgreSan. Smatra se jednim od najsvetijih jevrejskih praznika, koji
naglaSava vaZznost pokajanja i saoseéanja za tude patnje, narocito patnje koje je jevrejski
narod trpeo tokom svoje istorije.

Najpoznatija molitva za)omkipur]” Kolnidre, kojom se svi zaveti i obaveze tokom protekle
godine proglaSavaju nisStavnim. U ku¢ama se pali nerhahajim (sveca za Zivot) za Zive koja
treba da gori 24 sata, koliko i traje praznik, a druga - nerhaneSama (sveéa za dusu) pali se
u sinagogi za duSe pokojnih.

Na Jom kipuro”™~c”o se oblali bela odec¢a kao simbol Cistote.

Vecera pre posta pocinje dva sata pre zalaska sunca. Uobi€ajeno je da se hrana, iz prakti¢nih
razloga, ne soli puno, a zacini se svode na minimum ili se uopste ne koriste. Kod sefardskih
Jevreja uglavnom se posle vecCere jede lubenica, a kod ASkenaza pije se kompot, i taj se
obiaj kod mnogih zadrZzao i danas u lzraelu. VeCera posle posta obavlja se po izlasku prve
zvezde i zapoCinje Cajem ili sokom. Posle duze pauze (oko pola sata ili neSto vise) prelazi
se na bistru pilec¢u supu. Jede se uglavhom lagana hrana.

Za veCerom, i pre i posle posta, nema naglaSene praznicne atmosfere ni rituala.



VECERA UOCI POSTA

pile¢a supa

kuvano ili peCeno pilece meso

Sareni pirina¢, grasak, karfiol

meSana salata, zelena salata s narandzama
kompot od jabuka, kruSaka ili dunja

grozde, lubenica, narandze

VECERA POSLE POSTA

¢aj ili sok

bistra pile¢a supa

pile punjeno pecurkama

kuvano povrce: celer, krompir, tikvice
plavi patlidZzan na sefardski nacin
salata od Sargarepe sa suvim grozdem
kolag: kuglof ili patiSpan

kompot od meSanog voca
novogodiSnja torta s medom

¢aj s limunom, sok



SUKOT- USPOMENA NA40-GODISNJE LUTANJE JEVREJA PUSTINJOM
| PRAZNIK BERBE VOCA

S¢/Aofspada u hodoéasne praznike i smatra se jednim od najstarijin jevrejskih praznika, a
slavi se u uoci 15. tisrija (septembar-oktobar), posle berbe jesenjih plodova. Simbol praznika
Sukot]e s¢/Aa-senica, koliba koja se pravi u dvoristu, na terasi, na krovu kuce ili u dvoristu
sinagoge. Vrh kolibe ne pokriva se potpuno, vec se ostavlja otvorenim da mogu da se vide
svod i nebo osuto zvezdama.

Sa/<aevocira uspomenu na Jevreje koji su, izlaskom iz egipatskog ropstva, Cetrdesetgodina
lutali pustinjom i Ziveli pod Satorima, odnosno nalazili zaklon u kolibicama nacinjenim od
retkog Siblja koje bi sakupili. U znaksecanja na taj dogadaj i mukotrpanzivotsvojih predaka,
Jevreji na Sukot borave osam dana u senicama, koje prave od granja ili dasaka, pokrivaju
ih pru¢em i liS¢em, i ukraSavaju vo¢em i cvecem.

Arbaa minim]e naziv za Cetiri vrste biljaka kojima se kite kolibe i vrSe obredi u sinagogi:
lulav(pa\ma), hadas (mirta), efrog(citrus) i arava (vrba).

Za vreme ovog praznika, svi obroci se svih osam dana obavljaju u senicama. Jedu se razna
jela, ali najceS¢e su to sarma od kupusa ili vinovog liséa i drugo povrée punjeno mesom.

Ovom prazniku najviSe se raduju deca, koja gotovo i da ne ulaze u kuéu, vec¢ skoro sve
vreme provode u senicama, tu jedu, igraju se i spavaju.



VECERA UOCI PRAZNIKA

[s] razne vrste riba
kuvana jaja
supa od povrcéa

sarma od kiselog lista vinove loze, slatkog
kupusa ili punjene paprike, patlidzan ili
paradajz-salata

salata po slobodnom izboru
cokoladna krem torta
¢aj s limunom, kafa ili vino

sveze vocée

[a] predjela od ribe
kuvana jaja
pile¢a supa s knedlama

sarma od kupusa ili vinove loze

punjena ¢urka ili pile

salata po slobodnom izboru
rolat od urmi

¢aj s limunom, kafa ili vino

sveze voce



HANUKA - SECANJE NA OSVECENJE JERUSALIMSKOG HRAMA |
PRAZNIKSVETLOSTI

Hanukase: tretira kao polupraznik koji se slavi 25. kisleva (novembar-decembar). ObeleZava
se od sredine drugog veka pre nove ere. Ovim praznikom evocira se uspomena na borbu
Jevreja za oslobadanje od grcke okupacije i nasilnog nametanja helenizma, Sto je kod Jevreja
izazvalo otpor placen velikim brojem Zrtava i krvoprolicem. Danas, glavna karakteristika
ovog praznika jeste paljenje svecica (osvecenje Zrtvenika), otuda i drugi naziv Haghaurim
(praznik svetlosti). Postoji legenda koja kaZe da je posle razaranja Jerusalimskog hrama u
njemu nadeno ulje za (sve¢njak) menorukoje je bilo dovoljno samo za jedan dan, ali desilo
se ¢udo i ulje u menori gorelo je osam dana.

Zato se Hanuka slavi osam dana i osam veceri se pale svecice. Postoji poseban svecnjak
za tu namenu - hanukija - sa osam mesta za svecice ili osam posudica za ulje (zavisi od
modela sveénjaka), i deveto mesto, tzv. Samas(sluzitelj), deveta svedica, kojom se pale ostale
svecice. Prve vecCeri pali se jedna svecica, druge veceri - dve, trece veceri - tri, i tako do osme
veceri, kada je upaljeno svih osam svecica, kao i Samas, koji gori svako vece. Hanukija se u
domovima obi¢no drzi pored prozora da bi se svetlost videla Sto dalje.

Hanuka]”™ veseo praznik, pevaju se ode Jerusalimskom hramu, deca se igraju sevivonom
(C¢igrom) na Cijim je stranicama po jedno hebrejsko slovo: nun, gimel, hei Sin (n, g, h i 3),
skracenica za: Nes gadolhaja Sam! (Veliko ¢udo dogodilo se tamo! - u lzraelu, misli se na
ulje koje je gorelo osam dana), a poslednja re¢ menja se u po (ovde) ako se izgovara u
Izraelu - Nesgado/hajapo/(Veliko ¢udo dogodilo se ovde!).

Za ovaj praznik prave se male pljeskavice od krompira - levivot- i krofne, koje se nalaze
na stolu tokom svih osam dana praznika.



HAMISA ASAR BISVAT - NOVA GODINA DRVECA, FRUTAS (voce,
ladino)

HamiSaasarbiSvat\\\ TubiSvat™S. dan meseca Sevata) nema izrazite karakteristike praznika
i obelezava se simboli¢no u krugu porodice, po Skolama ili u kulturnim drustvima. To je period
kada se u lzraelu zavrSava zima (januar-februar) i prve vocke pocinju da cvetaju, pa se zove
i Hag /7a/7a/70f(praznikdrveéa). Ceremonijom sadenja drveca obelezava sedolazakproleca.

To je veseo praznik kojem se deca najviSe raduju, jer je obiCaj da se deci dele kesice s
raznovrsnim voc¢em (Cak i do petnaest vrsta vocéa). Jevreji u dijaspori su joS tokom jeseni
nastojali da saCuvaju Sto viSe vrsta voca za ovaj praznik, a narandze su nabavljali preko svojih
opStina iz Palestine ili drugih zemalja. U proslosti i danas, imuénije porodice pripremaju kesice
svocem za decu siromasnih porodica koje nisu u stanju da nabave toliko raznovrsnog voca.
Po ku¢ama se na viSe mesta u €inijama aranzira voce i razni kolaci pravljeni sa suvim vo¢em.
Nikakav poseban jelovnik nije odreden za ovaj dan, ne posti se, niti se osea posebna
praznicna atmosfera.

Suvo voce: §ljive, urme, kajsije, rogac, smokve, suvo grozde; koStunjavo voce: peceni badem
s medom ili slani, orasi, kikiriki, leSnik, pistaci, leblebija, golica, kola€i sa suvim vo¢em, torta
od urmi (u odeljku Kolacii torte\ Strudle i drugo.



PURIM- USPOMENA NA IZBAVLJENJE JEVREJA U PERSHI

Purimse smatra polupraznikom, obeleZava se 14. adara (februar-mart). Ne zna se njegovo
pravo poreklo, ali se uglavnom vezuje za legendu 0 Esteri opisanu u biblijskoj Knjizio Esteri
i simbolizuje borbu jevrejskog naroda za opstanak. Veruje se da je Estera, uz savete strica
Mordehaja, pridobila poverenje persijskog kralja AhaSvero3a koji je hteo da, po nagovoru
svog glavnog savetnika Hamana, pogubi sve Jevreje. Tako je, zahvaljujuci njoj, izbegnut
pokolj. Nazalost, zbog aktuelnosti sadrzaja, ovaj praznikje rado prihvacen kod Jevreja u
dijaspori. Skoro svaka generacija Jevreja Sirom sveta osetila je i preZivela progone, pogrome
i katastrofe.

Purim se slavi oko dve hiljade godina i spada u najveselije praznike zato Sto je jevrejskom
narodu unosio veru u konacno oslobodenje. U sinagogama se Cita Svitak 0 Esteri. Po ku¢ama
se sakupljaju porodice da uz posebne pesme za Purim, Sale i igre, proslave praznik, kada je
sve dozvoljeno, prepustajuci se dobroj zabavi, jelu i picu. ObiCaj je da se izmedu porodice,
rodbine i prijatelja dele pokloni, a obaveza je imucnih porodica da hranom, ode¢om i novcem
pomognu siromasne i pripreme tzv. purimski tanjiri¢ (platiku diPurim).

Glavno obelezje Purima u lzraelu je maskenbal, za koji se uglavhom maskiraju deca i
omladina. Maske su veoma raznovrsne i mastovite, ali medu njima obavezno moraju da
se nadu likovi kraljice Estere, Mordehaja, kralja AhaSvero8a i Hamana.

Za ovu svetkovinu pripremaju se posebni kolaci - oznei Haman (Hamanove usi), roskitas
(kolac sa orasima) i razni kolaci s makom (recepti dati u odeljku Kolacii torte).

Proslava Purima u lzraelu



PESAH(PASHA)- IZLAZAK JEVREJA IZ EGIPATSKOG ROPSTVA

Pesa/7spada u istorijske praznike i slavi se osam dana, od 15. do 22. nisana (mart-april), a
datira jo$ pre tri hiljade godina pa se zbog toga smatra najstarijim praznikom. Izlazak Jevreja
iz egipatskog ropstva pod vodstvom Mojsija i uvodenje deset BoZjih zapovesti doprineli su
tome da Jevreji po€nu da se pridrzavaju moralnih normi, te napustaju paganski nacin Zivota,
a samim tim se i bolje organizuju. Cetrdesetogodi$nje lutanje pustinjom i mukotrpan Zivot
uslovljavaju ujedinjenje plemena po dolasku u Kanaan, Sto vodi ka stvaranju prve drZave.

Fa/mt/c/propisuje da se za Pesah ne sme kuvati niti jesti iz sudova koji se koriste preko
godine. lako za Pesahmnoge porodice (narocito religiozne) imaju posebno posude i pribor
za jelo, obiaj je da se metalno posude prokuvava, a da se stakleno, posle pranja, nekoliko
dana drzi u hladnoj vodi. Kod religioznih i u nekim sefardskim porodicama kreci se cela kuca,
Sto je najsigurniji nacin da se kucéa ocisti od hameca (hrane koja sadrzi kvasac). Naglaseno
je u lo/7'da se covek ne raduje sam, vec¢ s porodicom, prijateljima, slugama i strancima, pa
otuda i obicaj da porodica nijedan praznik ne slavi sama ve¢ uvek u drustvu.

Atmosfera uocli Pesaha]” izuzetna i u lzraelu se pridaje velika paZznja ovom prazniku, a
pripreme traju najmanje nedelju dana, a u nekim religioznim porodicama i po mesec dana.
Na svecano postavljenom stolu nalaze se simboli koji karakteridu Pesah! Hagada (knjiga iz
koje se Citaju tekstovi O prazniku), velika plitka, tzv. seder Cinija sa simbolima (upisanim ili
naslikanim) na koju se postavlja Zivinsko krilo ili vrat, simbol Zrtve i hrabrosti, tvrdo kuvano
jaje i maror (gorke trave), secanje na tezak zivot u egipatskom ropstvu, haroset (voc¢na
poslastica), koja simbolizuje ilovacu kojom su Jevreji kao robovi zidali gradove u Misiru,
zelen - celer, perSun ili zelena salata oznacavaju praznik prole¢a, i macot(beskvasni hleb),
koji je u Sinajskoj pustinji pecen na toplom kamenju tokom cetrdesetogodisnjeg lutanja.

Pre pocCetka seder vecere (seder znaCi red) domacinu se prinosi pribor za ritualno pranje
ruku, a to Cine i ostali muSkarci. Nazdravlja se vinom i blagosilja hrana. Propis nalaze da
svako treba da popije Cetiri CaSe vina; kada se ispije Cetvrta ¢aSa, Ceka se da dode prorok
Elijahu, za koga su takode postavljeni ¢aSa (tzv. Elijahova ¢aSa) i pribor za jelo. Vrata se drze
otvorena u ocekivanju njegovog dolaska kao izaslanika MaSijaha (Mesije).



SVECANA VECERA UOCI PRAZNIKA
vino
haroset maror
maces (macot, hebrejski)
guevus inhaminadus

binuelus saladus (s\ad\ ustipci)

supa s knedlama od maces brasna

pecena pileca krila

zivinsko pecenje
peceni Saran u senfu (paznja: bez kisele
pavlake)

Cufte od praziluka s mesom

salata od cvekle i kiselih krastavaca

specijalni kola€ za Pesah ili binuelus dulsis

vino

sveze i koStunjavo voce

RUCAK
pile¢a supa s knedlama od maces brasSna
pita od macesas mesom
premaz od ribe
maces

Saran na jevrejski nacin (koristiti maces
brasno) ili

gefilte f/s(s dve kaSike maces brasna
umesto hleba)

izraelska slatko-kisela salata (odeljak
Salate)

torta od oraha i badema (napomena: Slag
s vodom)

vino, €aj s limunom ili kafa

sveze i koStunjavo voce



SAVUOT- PRAZNIKSEDMICA, TORE, ZETVE | PRVIH PLODOVA

Savuot]e hodocasni praznik i jedan od tri najstarija praznika. Smatra se i nacionalnim
praznikom, jer u Talmudu piSe da je 6. sivana (maj-jun) Mojsije primio od Boga zavetne
tablice s deset Bozjih zapovesti. Tokom godina menjao se nacin proslave ovog praznika,
pa i njegovo ime. Osim naziva Sai/t/of (Praznik sedmica), ovaj praznik naziva se jo$ i i Hag
hakacir zetve) i Hag habikurim (Praznik prvih plodova). U sinagogama se Cita
biblijska Knjiga o Ruti, Cija je poruka da se ljubav i dobra dela uvek nagraduju.

Uoci praznika, kuce i sinagoge kite se cve¢em i zelenilom. VeSta domacica ¢e uoci praznika,
uz lepo aranzirano cvece na stolu, veoma mastovito pripremiti slana i slatka jela od mlecnih
proizvoda, u slavu Tore, koja je u Pesminadpesmama opisana kao "med i mleko*.

U velikim plitkim tanjirima serviraju se razne vrste sireva, u drugim salate, predjela, slatkisi
od mleka i sira, a neki tome dodaju i razne vrste ribe.

VECERA UOCI PRAZNIKA
razne vrste sireva
premazi od sira i riba
przena ili pe€ena riba
kajsije punjene sirom (odeljak Hladna itopla predjela)
salate i masline

torta sa sirom ili sutlija$ posut cimetom
Juditine krofne (odeljak Kolacii torte)

¢aj s limunom ili kafa

sveze voce
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CALIL BELI PREMAZ

za 6 osoba

Sastojci:
500 g mladog kravljeg sira
100 g tvrdog slanog sira po izboru

100 g putera

CRVENI PREMAZ

za 4 osobe

Sastojci:

/2 kg mladog kravljeg sira

100 g zrelog, starijeg kravljeg sira
100 g putera

1 glavica crnog luka

1 kaSika aleve paprike

Nacin pripreme:

Izrendati slani sir, dodati mladi sir i puter,
pa viljuSkom dobro izmeSati dok se smesa
potpuno ne sjedini. Ukrasiti po Zelji. Recept
je dobio naziv po Galileji (hebrejski Galil),
najsevernijoj oblasti Izraela, koja se prostire
zapadno od reke Jordan i Galilejskog mora.

Napomena: Kad god je to moguce, za
pripremu premaza i drugih jela koristim puter
jer smatram da je zdraviji od margarina i da
se njime postiZze bolji ukus. Kada pravila 0
meSanju namirnica to ne dopustaju, koristim
biljni margarin (kao Sto je to slucaj u jelima
S mesom).

Nacin pripreme:

Iseckati sitno crni luk, dodati obe vrste sira
i puter, pa mikserom mutiti dok masa ne
postane penasta. Na kraju dodati alevu
papriku i sve dobro izmesSati. Ukrasiti crnim
maslinama.



ZUTI PREMAZ

za 4-6 osoba

Sastojci:

/2 kg mladog kravljeg sira

50 g putera

1 glavica sitno iseckanog crnog luka
1 ravna kasiCica senfa

3tvrdo kuvana jaja

malo soli

MEKSICKI PREMAZ

za 4 osobe

Sastojci:

2 veca i zrela avokada

1 manja glavica sitno iseckanog crnog luka
1 kasicica ljute aleve paprike

1 vedi paradajz, oguljen i iseCen na kocke
2-3 grancice sitno seckane nane

1 ravna kasicica soli

1 kaSicica bibera

2 kaSike limunovog soka

Nacin pripreme:

Iseéi jaja uzduz napola i izvaditi Zumanca.
Staviti u dublji sud Zumanca, sir, puter, senf,
luk i so pa mikserom mutiti dok masa ne
postane penasta. Premaz ukrasiti polutkama
belanaca, na koja se mogu staviti komadici
zelene paprike i paradajza.

Nacin pripreme:

Oguliti avokado, raspoloviti ih i izvaditi
im kosStice, pa viljuSskom izgnjeciti plod.
Staviti avokado u dublji sud, dodati ostale
sastojke izuzev limunovog soka. Dobro
izmeSati mikserom ili varjacom da smesa
postane glatka. Na kraju dodati limunov sok,
promesati i ostaviti u frizideru do sluzenja.



ZELENI PREMAZ

za 4 osobe

Sastojci:

/2 kg mladog kravljeg sira

70 g putera

1 kaSiCica senfa

1 glavica sitno iseckanog crnog luka
1 vezica iseckane mirodije

2 kaSike vinskog sirceta

malo soli

malo belog bibera (prema Zelji)

PREMAZ OD MASLINA

za 4 osobe

Sastojci:

200 g crnih maslina
150 g putera

1 kaSicica bibera

2 zelene paprike

Nacin pripreme:

Sir i puter dobro izmesati, dodati senf, so |
biber. Varjacom ili mikserom dobro izmeSati
smesu. Neposredno pre sluZzenja dodati crni
luk i mirodiju.

Nacin pripreme:

Izvaditi koStice pa masline sitno iseckati.
Dodati puter, biber i sitno iseckanu papriku.
ViljuSkom dobro smesu ujednaciti. Staviti
premaz u sud sa odgovaraju¢im poklopcem i
drzati u frizideru do sluzenja. Moze se dodati
i perSunov list.



PREMAZ OD AVOKADA

za 6 osoba

Sastojci:

2 avokada srednje veliCine
3-4 ¢ena belog luka

1 konzerva sardine

2 ravne kaSike senfa

3 kaSike limunovog soka
4 kaSike majoneza

1 kasSicica belog bibera
4tvrdo kuvana jaja

1 kaSicica soli

Nacin pripreme:

Odstraniti kostice iz avokada pa kasikom
izvaditi plod. Iseckati sitno beli luk, dodati
avokado i sardine i viljuskom izgnjeciti.
Dodati ostale sastojke, izuzev jaja, i dobro
izmeSati. Servirati u plitkomtanjiru i ukrasiti
jajima ise€enim na Cetvrtine.

Pored izvanrednog ukusa, ovi premazi ¢e
vasoj trpezi dati poseban kolorit. Narocito
su pogodni za dekoraciju sendvica, salate, a
mogu se sluziti i kao predjelo.

PREMAZ OD JETRE S JAJIMA

za 4 osobe

Sastojci:

500 g pilece ili telece jetre
1 velika glavica crnog luka
5-6 kasika ulja

1 kasSicica aleve paprike
I/2 kasiCice bibera

4tvrdo kuvana jaja

Nacin pripreme:

Iseckati jetru i crni luk pa zajedno proprziti
na ulju. Dodati alevu papriku, so i biber,
promesSati i ostaviti da se ohladi. Dodati
iseckana jaja i sve skupa propasirati na presi.
Servirati u pli¢oj €iniji i odozgo ukrasiti sitno
iseckanim crnim lukom. Sluziti sveze. Moze
se sluziti i kao lagana vecCera.



PREMAZ OD RIBE

za 4 osobe

Sastojci:

/2 kg ociSéene ribe (file) po izboru
1 ¢aSa vode

1 CaSa sirceta

1 kaSicica senfa

112 kaSicice soli

112 kaSicice bibera

4 kaSike majoneza

1 glavica iseckanog crnog luka

1 vezica perSuna

Nacin pripreme:

Ribu skuvati u slanoj vodi i sir¢etu. Pro-
cediti je, samleti na masini za meso, dodati
ostale sastojke i dobro izmeSati.

Ukrasiti seckanim perSunom. MoZe se
sluziti i kao predjelo.

PREMAZ OD USOLJENE RIBE

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

1 riba srednje veli€ine

1 kisela jabuka

2 tvrdo kuvana jaja

1 glavica crnog luka

3-4 kasSike maslinovog ulja
2 kaSike vinskog sirceta

1 kaSicica Secera

1 kaSiCica bibera

Nacin pripreme:

Oguliti kozZicu sa ribe i izvaditi kicmu. Jabuku
oljustiti i odstraniti semenke. Na masini za
meso samleti ribu, jabuku, jaja i luk.

Dodati ostale sastojke, sve dobro izmeSati i
servirati u plitkom tanjiru.



PREMAZ OD LOSOSA
<<jjh za 6 osoba

Sastojci: Nacin pripreme:

100 g lososa Staviti sve sastojke u dublji sud i mikserom

500 g mladog kravljeg sira mutiti dok se masa ne izjednaci.

Ovaj premaz je veoma ukusan i moZe se

100 g putera - )
sluziti uz neko Zestoko pice.

1 kasicica aleve paprike

1 glavica sitno iseckanog crnog luka
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AVOKADO PUNJEN POVRCEM

<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

5 kaSika ulja

2 kaSike vinskog sirceta

1 ¢en belog luka

so i biber prema ukusu

1 kuvani krompir srednje veliCine
3 kuvane Sargarepe srednje veliCine
1 kuvana cvekla

3 kasike graSka (iz konzerve)

3 avokada

2 kasike limunovog soka

6 kaSika majoneza

2 tvrdo kuvana jaja

Nacin pripreme:

U dubljoj posudi dobro promesati ulje, sirce,
iseckani beli luk, so i biber, i ostaviti sos da
odstoji. U meduvremenu pripremiti povrce.
Iseckati na kocke krompir, Sargarepu i cveklu,
i dodati graSak. PomeSati iseckano povrée
sa sosom i ostaviti da odstoji /2 sata uz
povremeno mesanje.

Preseci avokado napola po duzini, izvaditi mu
kosticu ijedan deo ploda. Iseckati na kockice
deo ploda, dodati ih u Ciniju sa ostalim
povréem i promesati.

Polovine avokada poprskati limunovim
sokom da ne potamne. Puniti ih nadevom
od povrca, a preko toga stavljati po kaSiku
majoneza. Iseckati kuvana jaja na kockice pa
i njih stavljati preko majoneza.

Do sluZenja drzati u frizideru. MoZe se sluZiti
i kao lagana vecera.

AVOKADO PUNJEN TUNJEVINOM | PECURKAMA

za 6 osoba

Sastojci:

3 avokada

2 kasike limunovog soka

200 g tunjevine

2 tvrdo kuvana jaja

2 kisela krastavca

100 g iseckanih mariniranih peCuraka
1 kaSika senfa

1 puna kaSika majoneza

malo soli i bibera

4 kasSike sitno iseckanog mladog crnog luka

malo soli

Nacin pripreme:

Ise¢i avokado napola po duzini, izvaditi mu
koSticu i tre¢inu ploda. Premazati avokado
limunovim sokom. Staviti u Ciniju izvadeni
deo avokada, tunjevinu i deo limunovog soka
i dobro izgnjeciti viljuSkom.

Jaja i kisele krastavce izrendati, pomesati sa
iseckanim peCurkama i dodati senf, majonez,
so, biber, ostatak limunovog soka i crni luk.
Dobro promesati sve i time puniti polovine
avokada i svaku ukrasiti maslinom. Sluziti
hladno. Moze se sluziti kao lagana vecera.



FALAFEL (kuglice od leblebije)

za 6-8 osoba

Sastojci:

250 g suve leblebije

5 CaSa vode

1 kaSiCica sode bikarbone

3 Cena sitno iseckanog belog luka
1 kaSiCica kumina

L velika veza veoma sitno iseckanog persuna
1 kaSicica soli

v2 kasiCice bibera

v2 kaSiCice aleve paprike

11/2 kaSika brasna

v2 kaSiCice praSka za pecivo

1 velika veza svezeg korijandera ili 1 kaSiCica
mlevenog suvog korijandera

ljaje

ulje za duboko przenje

Nacin pripreme:

Potopiti leblebiju sa 5 ¢aSa vode i kasi¢icom
sode bikarbone pa ostaviti da odstoji 10 i viSe
sati. Dobro ocediti leblebiju i samleti je na
masini za meso ili blenderu. Staviti mlevenu
leblebiju u duboki sud, dodati sve zaCine
izuzev bradna i praska za pecivo. Mikserom
umutiti smesu, dodati brasno, prasSak za
pecivo i jaje pa nastaviti s muéenjem dok
smesa ne postane glatka. Ostaviti da odstoji
15-20 minuta.

Kvasiti ruke vodom pa uzimati po 1 kasi¢icu
smese | praviti kuglice veli€¢ine 3 cm u
precniku. Prziti ih u dubokom i toplom ulju
2-3 minuta (vatra ne sme biti prejaka), dok
ne dobiju tamnozlatnu boju. Tople stavljati
u lepinju, preliti sa 2-3 kaSike gotove thine-
namaz od susama (0 pravljenju thine videti
recept na kraju ovog poglavlja) i garnirati
raznovrsnom, sitno iseckanom salatom,
turSijom i maslinama.

Fa/a/e/je veoma popularan u lzraelu, jede se
"s nogu“ u svim prilikama.



CAUL (galilejski) PATLIDZAN SA SIROM

za 4 osobe

Sastojci:

2 veca patlidzana

struk mladog crnog luka

1 vezica persunovog lista

4 manja kisela krastavca
400 g mladog kravljeg sira
2 kaSike limunovog soka

1 kaSicica soli

I/2 kaSiCice belog bibera

Nacin pripreme:

Ispeci patlidzan, oguliti ga i odstraniti
semenke ukoliko ih ima. Ostaviti patlidzan da
se dobro ocedi, zatim ga na dasci iseckati. Crni
luki perSun iseckati Sto sitnije, a krastavce na
sitne kockice. Sir izgnjeciti viljuSkom, staviti
ga u dublju posudu, dodati povrée, limunov
sok, so i biber, i dobro izmeSati. lzruciti u
vedi plitak tanjir u kojem ¢e se sluziti. Pre
sluZzenja ostaviti u frizideru (oko ! sat) da se
dobro ohladi.

GUEVUSINHAMINADUS{\a]a kuvana na poseban nacin)

<<jjh za viSe osoba

Sastojci:

15-20 jaja

10-15 zrna bibera

2 kaSike ulja

1 kaSika soli

1 puna Saka ljusaka od crnog luka

voda prema potrebi

Nacin pripreme:

Jaja, biber, ulje, so i ljuspe od luka staviti u
vecdi lonac. Preliti vodom da se jaja sasvim
prekriju. Kuvati 24 sata na veoma tihoj vatri.
Povremeno, prema potrebi, dodavati toplu
vodu. Oprati kuvana jaja i obrisati ih.

Ova veoma ukusna jaja imaju posebnu
boju i aromu. Obi¢no se sluze uz bujikus i
fuzaldikas. Serviraju se za vecinu praznika,
a narocito za pomene.



HUMUS (namaz,
«jjh za 8-10 osoba

Sastojci:

/2 kg suve leblebije

5 kaSika limunovog soka
6 kaSika maslinovog ulja

4-6 Cenova pasiranog ili sitno seckanog
belog luka

1 kaSicica soli

/4 kaSicice bibera

/4 kasiCice slatke aleve paprike
malo ljute aleve paprike

1-3 ¢aSe gotove thine

1 kaSika seckanog perSuna

umak od leblebije)

Nacin pripreme:

Potopiti leblebiju sa 10 ¢aSa vode i ostaviti
je da odstoji oko 10 sati. Promeniti vodu i
kuvati dok leblebija ne omek3a, otprilike
oko sat-dva ili 30 minuta u ekspres loncu.
Procediti i odvojiti /2 ¢aSe vode u kojoj se
kuvala leblebija i 2-3 kaSike leblebije. Samleti
leblebiju u blenderu uz postepeno dodavanje
(/2 Case) vode koja je odvojena. Uz meSanje
varjacom dodati limunov sok, ulje, kaSiku
po kaSiku, beli luk, so i zaine. Na kraju
dodati thinui dobro promesSati da se smesa
izjednaci.

U plitke tanjirice staviti p0 3-4kaSikehumusa,
razvu¢i malo po tanjiricu, naliti po povrsini
malo maslinovog ulja, dodati aleve paprike,
zatara (meSavina zacina), seckanog perSuna
i leblebiju koju smo odvojili. Servira se i jede
kao i thina (tahini, namaz od susama).

(U Izraelu i nekim drugim zemljama postoji ve¢
pripremljen humus u teglama, konzervama
ili u kesicama, Sto pripremanje umaka svodi
na nekoliko minuta.)



JAJA U PIKANTNOM SOSU OD POVRCA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

1 glavica krupno iseckanog crnog luka

3 Cena iseckanog belog luka

2 zelene paprike iseckane na kockice

2-3 paradajza, oguljena i iseckana na kocke
4 kaSike ulja

v2 CaSe vode

2 kocke pilece supe

50 g kecCapa

2 kaSiCice sosa od ljute ili mlevene paprike
5-6 zelenih maslina bez koStica

v4 kasSicice soli

v4 kasiCice bibera

v4 kaSiCice kumina

4jaja

JAJA PUNJENA AVOKADOM

za 4 osobe

Sastojci:

2 avokada srednje veliine
4 tvrdo kuvana jaja

1 mala glavica crnog luka
2 Cena belog luka

4 kaSike kisele pavlake

2 kaSike limunovog soka
1 kaSicica soli

malo bibera

malo iseckane mirodije

8 crnih maslina

Nacin pripreme:

Proprziti na ulju crni i beli luk uz meSanje.
Dodati paradajz i papriku, promesati, poklopiti
i dinstati oko 10 minuta uz povremeno
meSanje. Dodati vodu, pola kocke za supu,
masline i sve zaCine. Kuvati na slaboj vatri,
uz Cesto meSanje, 20-30 minuta. Pre sluzenja
dodati jaja na oko i ostaviti da se ispeku.
Sluziti toplo uz lepinje.

Nacin pripreme:

Odstraniti koStice iz avokada, kaSikom
izvaditi plod. Preseci kuvana jaja napola po
duzini i izvaditi Zumanca. Sitno iseckati crni
i beli luk. Staviti sve sastojke, sem belanaca,
u dublju posudu i mikserom dobro izmeSati.
Polutke belanaca puniti ovim nadevom i
svaku ukrasiti maslinom. Sluziti hladno.



LOPTA OD AVOKADA IJETRE

za 4-6 osoba

Sastojci:

3 glavice crnog luka

40 g biljnog margarina
250 g pilece jetre

2 avokada srednje veliine
2 kocke pilece supe

2 kasicice soli

1 ravna kasiCica bibera

150 g pecCenih badema ili oraha

JERUSALIMSKA MESAVINA

za 6 osoba

Sastojci:

2 kg pilece jetre

/4 kg pilecih Zeludaca (bubaca)
/4 kg pilecih srca

2 velike glavice crnog luka

I/3 CaSe ulja

1 kaSicica soli

v2 kaSiCice kumina

v2 kaSicice bibera

1 kasSicica slatke

ljuta aleva paprika po ukusu

Nacin pripreme:

Iseckati luk na tanke reznjeve i isprziti ga
na biljnom margarinu. Dodati pile¢u jetru
pa i nju prziti desetak minuta uz mesSanje.
Izvaditi plod iz avokada, pomeSati ga s
lukom i jetrom, izgnjeciti dobro viljuSskom
dok se smesa ne izjednaci. Dodati pola kocke
za supu, so i biber, i sve varjatom dobro
izmesSati. Ovlaziti ruke vodom, uzeti smesu
i od nje napraviti "loptu”, oblepiti je sa svih
strana iseckanim bademom ili orasima.

Staviti je u dublju posudu, poklopiti i ostaviti
preko nodi u frizideru. Servirati u plitkom
tanjiru, a okolo "lopte* dodati sitno iseckano
povrée (paradajz, papriku, mladi crni luk,
celer i rotkvice).

Nacin pripreme:

Dobro oprati pilece iznutrice i ostaviti da se
ocede. U meduvremenu iseckati crni luk i
prziti ga na ulju dok ne omekSa. lzvaditi przeni
luk iz tiganja, pa u preostalom ulju prziti
iznutrice uz povremeno mesanje varjacom.
Kada je meso skoro gotovo (mekano), dodati
sve zacine, vratiti luk i nastaviti s prZzenjem
dok ne ispari sva te¢nost. SluZi se toplo
uz pirinac ili u lepinji sa svezom salatom ili
Z/7/770m(namaz od susama) u ljutom sosu.



LOPTICE PUNJENE MASLINAMA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

200 g rendanog punomasnog kravljeg
sira

100 g putera

1 ¢aSa brasna

1 kasicica slatke aleve paprike

250 g zelenih maslina, bez kostica

PRAZNICNA TUNJEVINA

<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

250 g tunjevine

11/2 ¢aSa pirin€a, kuvanog u vodi

1 veca kisela rendana jabuka

1 manja glavica sitno iseckanog crnog luka
2-3 Cena pasiranog belog luka

8-10 crnih maslina bez kostica

1 puna kaSika suvog grozda

/2 manga iseCenog na kockice

1 kolut ananasa iseenog na kockice

2 kaSike maslinovog ulja (moZe i obi¢nhog)
1/2 kasiCice karija

so i biber prema Zelji i ukusu

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od datog materijala. Dasku za
mesSenje posuti braSnom i na njoj oklagijom
razvuci testo debljine 3-4 mm. Testo iseci
na kocke (broj kocki treba da odgovara broju
maslina) i u svaki komad testa staviti po 1
maslinu. Uviti u kuglice precnika oko 3 cm.
Poredati ih u uljem podmazan pleh i pedi
10-12 minuta u rerni zagrejanoj na 200 °C.
Sluziti toplo.

Nacin pripreme:

Staviti tunjevinu u dublju posudu i viljuskom
je izdrobiti. Dodati pirinac i ostale sastojke i
sve lagano promesati. Sluziti sveze (odmah).

Ovo ukusno i egzoticno predjelo moze se
sluziti i kao lagana vecera uz crni hleb.



PILETINA S KIVIJEM

za 60soba
Sastojci: Nacin pripreme:
I/2 glavice zelene salate Opranu zelenu salatu dobro ocediti i iseci
4-5 kivija na rezance. Oguliti kivi i isei ga na tanke

L  kolutove, a piletinu na krupnije komade.
650-700 g kuvane piletine ociscene od kostiju - giayitj sve y dublju posudu i dodati crni luk

2 glavice sitno iseckanog (na listice) crnog luka i badem. Ostaviti u frizideru oko jedan sat

2 pune kasike iseckanog badema (bez opne) 92 se ohladi.
Sluziti hladno kao dodatak glavnom jelu ili

S kao laganu veceru. Sve to preliti sosom.
0S.

5 kaSika majoneza
5 kaSika biljne pavlake
1-2 kaSike limunovog soka

so i biber prema ukusu



PRZENA PILECA JETRA S JABUKOM

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

4-5 vecih kiselih jabuka

2 glavice sitno iseckanog crnog luka
8-10 pilecih jetri

ulje za przenje

so i biber

KAJSIJE PUNJENE SIROM

za 4-6 osoba

Sastojci:

600 g svezih kajsija

4 pune kaSike punomasnog neslanog sira
2 pune kasike slatke pavlake

1 puna kaSika zutog Secera

/2 kaSiCice vanile

Nacin pripreme:

Oljustiti jabuke, izvaditi im sredinu (deo oko
semenki) i ise€i ih na kolutove debljine od !
cm. Isprziti ih sa obe strane na ulju tako da
poZute. U istom ulju dinstati crni luk, dodati
jetru pa i njih dinstati nekoliko minuta, uz
meSanje. Na kraju dodati so i biber i skloniti
sa vatre. Servirati u velikom plitkom tanjiru
na sledeci nacin: po 2 koluta jabuke poredati
jedan preko drugog, a preko jabuka staviti
po ! pileéu jetru i malo luka. Sluziti toplo uz
belo vino.

Nacin pripreme:

Oprati kajsije, obrisati ih, preseci napola i
izvaditi koStice. Polutke staviti u papirnate
korpice. IzmeSati sir, pavlaku, Secer i vanilu,
i time napuniti polutke kajsija. Ostaviti da se
dobro ohladi i sluziti uzjela sa sirom.

Obigno se priprema na Savuot.



SLJIVE PUNJENE SIROM

za 4 osobe

Sastojci:

15-20 vecih i socnih Sljiva

300 g krem sira po izboru (sremskog sira)
100 g kisele pavlake

malo cimeta ili vanile, po Zelji

30-40 belih papirnatih korpica

Nacin pripreme:

Sljive dobro oprati u toploj vodi. PaZljivo
izvaditi kostice i preseci ih napola po duZini.
Svaku polutku staviti u papirnatu korpicu |
poredati ih u veci plitki tanjir (pozeljno beli).
IzmesSati sir, pavlaku i cimet ili vanilu, i time
puniti Sljive pomocu Sprica za dekoraciju
torte. Pre sluzenja staviti u frizider (oko 2
sata). Ovo ukusrio i dekorativho predjelo
pogodno je za svecane prilike.



SLJIVE PUNJENE MESOM

za 60soba

Sastojci:

1 kg svezih i ¢vrstih Sljiva

1 glavica sitno iseckanog crnog luka

300 g mlevenog ¢ureceg ili tele¢eg mesa
50 g iseckanih oraha

50 g suvog grozda

1 jaje

so i biber

Sos:

2 kaSike gustina

1 ¢aSa vode

I/3 ¢aSe limunovog soka
I/2 kaSicice cimeta

1 kasSika meda

Nacin pripreme:

Staviti na vatru lonac sa 2 litre vode. Kada
voda provri, spustiti Sljive u lonac i kuvati
ih 3 minuta. Prosuti vodu i ostaviti Sljive da
se ocede i ohlade. Presecdi Sljive napola, po
duZini, i izvaditi im koStice. U dubljem sudu
izmeSati luk, meso, orahe, suvo groZde,
jaje, so i biber, i time puniti polovine Sljiva.
Poredati punjene Sljive u vatrostalni sud
u kojem ce se peci. Staviti na vatru manju
Serpu nasutu caSom vode; kada provri,
dodati gustin, prethodno rastvoren sa 2-3
kaSike vode. Kuvati uz meSanje dok se ne
zgusne. Skinuti sa vatre, dodati limunov
sok, cimet, med, dobro izmeSati i preliti
preko Sljiva. Peéi u rerni zagrejanoj na 200
°C oko 10-15 minuta (paziti da se ne osuse).
Sluziti uz bilo koje povrce, salate, hladno ili

toplo meso. Ove punjene S§ljive su veoma
ukusne i pogodne za svecCane prilike.



PARADAJZ PUNJEN POVRCEM

<<jjh za 6 osoba

Sastojci:
6 vecih paradajza

400 g smrznutog meSanog povréa, moze |
sveze (karfiol, graSak i Sargarepa)

1 kiseli krastavac srednje veliine, sitno
iseckan

6 kaSika majoneza
1 kaSika limunovog soka
so i biber po ukusu

1 kasika sitno iseckanog perSunovog lista

Nacin pripreme:

Skuvati povrée u slanoj vodi dok ne
omek3a (paziti da se ne prekuva). Ostaviti
povrée da se dobro ocedi i ohladi. Dodati
krastavac, majonez, limunov sok, so, biber
i dobro izmeSati. Puniti izdubljeni paradajz
ovim povréem, a odozgo posuti seckanim
peSunovim listom. Poredati ga u plitaktanjir
u kojem ce se sluziti.

Pre sluZenja drzati u frizideru oko ! sat da
se ohladi.

Napomena: Ako koristite sveze povrce, treba
ga kuvati dok ne omeksa, ali ne sme da se
raskuva.



PECENI PUNJENI PARADAJZ
«jjh za 6 osoba

Sastojci:

6 vecih paradajza

3 kaSike maslinovog ulja

1 glavica sitno iseckanog crnog luka
400 g kuvanog kukuruza u zrnu (Secerca)
40 g putera

2 kasSike brasna

1 caSa mleka

1 ravna kasicica soli

I/2 kaSicice bibera

150 g rendanog zrelog kackavalja

malo prezli

Nacin pripreme:

Oprati paradajz i paZljivo ga izdubiti. PrZiti crni
luk na ulju dok ne pozuti. Dodati izvadeni plod
iz paradajza i kukuruz, poklopiti i kuvati dok
kukuruz ne omek3a (ako treba, dodati malo
tople vode). Napraviti zaprSku od putera |
bradna, dodati mleko, meS&ati varjactom dok se
ne zgusne. Skinuti sa vatre, dodati so, biber,
polovinu od ukupne koli€ine kaCkavalja,
kuvani kukuruz s paradajzom i lukom, i sve
dobro izmeSati. Izdubljeni paradajz puniti
filom, a odozgo posuti ostatkom kackavalja
i prezlama. Poredati paradajz u vatrostalnu
Ciniju i pec¢i na temperaturi od 180 °C oko 20
minuta. MoZe se sluZiti toplo i hladno.

PUNJENI AVOKADO U TARTAR SOSU

za 60soba

Sastojci:

3 avokada

ulje za przenje

1 glavica iseckanog crnog luka

6 pilecih jetri

malo soli i bibera

1 kaSika limunovog soka

Sos.

4 Kisela krastavca

I/2 CaSe majoneza

1 tvrdo kuvano jaje iseckano na kockice
1 glavica sitno iseckanog crnog luka
1 kasika iseckanog persunovog lista
1 kaSika iseckane mirodije

malo soli

Nacin pripreme:

Oguliti koru sa avokada, preseci ih napola,
po duzini, izvaditi koStice, poredati ih u pleh
u kome ce se peci i poprskati ih limunovim
sokom. Isprziti na ulju crni luk, dodati jetru
iseCenu na Cetvrtine, pa i nju malo proprziti.
Skinuti sa vatre, dodati zacine, promesati
i time puniti polovine avokada. Peci na
temperaturi od 200 °C 15-20 minuta.
Servirati u plitkom tanjiru, na listu zelene
salate, i preliti tartar sosom.

Sos:
Izrendati krastavce i pomeSati ih s
majonezom. Dodati jaje, Iluk, perSun,

mirodiju i so pa sve dobro izmeSati. Staviti u
posudu za sos i drzati u frizideru do sluzenja.



PUNJENE TIKVICE

«jjh za 6 osoba

Sastojci:

6-8 malih tikvica

1 kaSika jabukovog sirc¢eta
100 g kisele pavlake

100 g rendanog kackavalja
100 g krem sira

3 kaSike prezli

3jaja

biber prema Zelji i ukusu
100 g seckanih oraha

2-3 kasike zejtina

100-150 g zrelog punomasnog si
kriski)

(6-8

Nacin pripreme:

Oguliti tikvice i obariti ih u slanoj vodi 10-12
minuta. Skinuti sa vatre, dodati sirée i ostaviti
da odstoje 4-5 minuta. lzvaditi tikvice iz vode
i ostaviti ih da se sasvim ohlade.

OStrim nozem izdubiti tikvice Sto je moguce
viSe (/2 cm do kore), pazeci da se ne probuse.
U dublji sud staviti pavlaku, kackavalj, sir,
prezle, jaja, biber i seckane orahe (odvojiti
6-8 polutki oraha). Izmesati sve sastojke i
nadevom puniti tikvice, potom ih poredati u
podmazan vatrostalni sud, a ostatak zejtina
sipati preko tikvica.

Peci 15-20 minuta u rerni zagrejanoj na 250
oC smanjjti temperaturu na 200 °C, izvaditi
tikvice iz rerne, staviti preko svake krisku sira,
a preko sira polutku oraha. Vratiti u rernu i
nastaviti s peCenjem jos desetak minuta, da
sir dobije zlatnu boju.

SluZiti toplo uz salatu od sveZeg kupusa i
paradajza.



THINA- TAAN (tahini, namaz od susama)

<<jjh za 8 osoba

Sastojci:

11/2 ¢aSa thine

1 ¢aSa vode

sokod 1 limuna

1 kaSicica soli

2-3 Cena sitno iseckanog belog luka
2 kaSike sitno iseckanog persuna
maslinovo ulje

aleva paprika (ljuta ili slatka), po ukusu

Nacin pripreme:

Staviti thinu u dubok sud, postepeno
dodavati vodu uz stalno meSanje varjacom
ili mikserom (na slabije obrtaje). Dodati
limunov sok i beli luk, i nastaviti s meSanjem
dok smesa ne dobije svetliju boju. Thina
treba da je gusta kao majonez. Sipati thinu
u plitke tanjirice (zavisno od broja osoba) pa
je kasSikom razvuéi po tanjiricu. Dodati po
povrsini malo maslinovog u lja, aleve paprike
i seckanog perSuna. Jede se s lepinjom
(umakanjem komada lepinje u thinu) uz
masline, razne turSije i salate. Koristi se za
pravljenje humusa i drugih namaza.
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BINUELUS SALADUS (slani usStipci, za Pesah}

za 4 osobe

Sastojci:

3 table macesa
2jaja

112 kaSicice soli

I/2 kaSicice bibera

ulje za duboko przenje

Nacin pripreme:

Potopiti maces u vodu i ostaviti da stoji
oko 10 minuta. Odliti vodu i rukama ocediti
ostatakvode. Staviti macesu dublju posudu,
dodati prethodno umucena jaja, so i biber.
Varjac¢om ili mikserom umutiti smesu i
ostaviti da odstoji oko pola sata. KaSikom
vaditi i prziti u toplom ulju. Przene stavljati
na papirnati ubrus da upiju viSak masnoce.
Sluziti ih tople uz guevus inhaminadus(jala
kuvana na poseban nacin), sirisalatu po Zzelji.

BINUELUS DULSIS[s\M6 ustipci, za Pesah}

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

3 table macesa

2-3jaja

1 kaSika Secera

trunka soli

1 kasicica vanile (koSer) ili cimeta (koSer)

ulje za duboko przenje

Serbet.

1 ¢aSa vode

1y2 CaSa Secera

1 kesica vanile (koSer) ili cimeta (koSer)

1 kaSika limunovog soka

Nacin pripreme:

Binuelus dulsis, slatka varijanta ovih
uStipaka, pravi se na isti nacin kao i slani
samo Sto se donekle razlikuju sastojci i Sto
je potrebno skuvati Serbet. Njime preliti
uStipke i ostaviti ih u frizideru da odstoje.
Sluziti nakon 24 sata.



BUJIKUS (pogacice)

za 60soba

Sastojci:

Testo:

600 g mekog brasna
1 ravna kaSika soli
11/2 ¢aSa mlake vode
1 ¢a8a ulja

brasno za natiranje prema potrebi

FH:
500 g tvrdog punomasnog sira
3 jaja (nije obavezno)

2 kasike ulja

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od brasna, soli i vode. Dobro
ga izraditi na dasci posutoj brasnom, sve
dok ne pocne da se odvaja od ruku. Prekriti
testo platnenim ubrusom i ostaviti da
odstoji 15-20 minuta. Posuti sto braSnhom |
na njemu pripremiti kore na sledeci nacin:
podeliti testo na 10-12 delova, zatim svaki
deo zasebno mesiti formirajuci loptice.
Razvuci svaku lopticu oklagijom na debljinu
2-3 mm, uvaljati u brasno i ostaviti sa strane.

Sredinu stola posuti brasnom, uzeti prvu
koru i brzo je razvlaciti rukama dok ne
postane providna. Poloziti koru na sto |
poprskati je kaSikom ulja. Nastaviti tako i sa
ostalim korama slazu¢i jednu preko druge,
i svaku, sem poslednje, prskati uljem. Od
slozenih kora oblikovati jednu veliku koru
debljine /2 cm, a okrajke iseci oStrim nozem.

Izdrobiti sir viljuSskom, dodati jaja i ulje,
sve dobro izmeSati. Posuti fil preko kore,
urolati i ise¢i na komade (oko 20 komada),
svaki debljine od oko 4 cm. Slagati u uljem
podmazan pleh tako da na dnu bude
seCena strana. Zatim blago pritisnuti rukom
(smanijiti visinu za 1 cm) i dobro ih namazati
uljem. Peci pola sata u rerni zagrejanoj na
250 °C. Nakon toga smanijiti vatru na 200 °C
i peci joS desetak minuta. PeCene bujikuse
poprskati mlakom vodom, prekriti debljim
platnenim ubrusom i ostaviti da odstoje
desetak minuta. Sluziti tople uz jogurt,
kuvana jaja (guevus inhaminadus) i salatu.



FUZALDIKAS (pogacice)

za 60soba

Sastojci:

Napomena: Testo i nacin pripreme isti je
kao i za bujikus. Razlika je u filu i obliku.

FH:

1 kg spanaca

200 g tvrdog punomasnog sira
5jaja

2-3 kaSike ulja

malo soli (zavisi od vrste sira)

Nacin pripreme:

Oprani spanac dobro ocediti i iseckati. Dodati
izmrvljeni sir, jaja, ulje i so pa sve dobro
izmeSati. Staviti fil preko cele kore, uviti je kao
za bujikus | rastegliti po duzini na 25-30 cm.
Ise¢i na 10 jednakih delova i svaki deo uviti u
obliku puza. Redati ih u uljem podmazan pleh
i pedi pola sata u remi zagrejanoj na 250 °C.
Pecene pogacice prekriti plathenim ubrusom
i ostaviti da odstoje desetak minuta. Sluze se
kao i bujikus.



HALA (hleb)

za 60soba

Sastojci:

30 g kvasca rastopljenog u /4 ¢aSe mlake
vode

1 ¢aSa tople vode

11/2 kaSika biljnog ulja
112 kaSike soli

/2 kaSike Secera

1 jaje

1 Zumance

4 ¢aSe brasna

Nacin pripreme:

U duboku posudu staviti ¢asu tople vode,
ulje, so i Sec¢er. MeSati dobro dok se Secer
ne istopi. SaCekati da se ohladi pa dodati
rastopljeni kvasac i jaje. lzmeS3ati dobro,
dodati dve ¢aSe bradna, pa mikserom umutiti
smesu za testo. Ostaviti da odstoji 10 minuta.
Dasku za meSenje posuti braSnom, izruciti
smesu i uz postepeno dodavanje ostatka
braSna zamesiti hleb. Premazati ga uljem sa
svih strana. Prekriti testo platnenim ubrusom
i ostaviti da naraste 2-3 sata (zavisno od
sobne temperature).

Kada testo naraste, podeliti ga na tri dela i
svaki deo urolati u duzini od 30 do 40 cm.
Spojiti, prethodno malo istanjene, vrhove
i napraviti "pletenicu®. Umutiti Zumance s
kaSikom mlake vode i Cetkicom premazati
hleb. Staviti ga u uljem podmazan pleh.
Peci 15 minuta u rerni zagrejanoj na 250 °C.
Smanjiti temperaturu na 200 °C i peci jo$
40-45 minuta.



"CIGARETE“ PUNJENE MLEVENIM MESOM

<<jjh za 6-8 osoba

Sastojci:

10 tankih kora za pitu

500 g telecegq ili juneceg mesa
1 glavica belog luka

2 kaSike ljute aleve paprike

2 kaSike kumina

1 kaSicica soli

I/2 kaSicice bibera

2 jajeta + 1 belance

ulje za duboko przenje

Nacin pripreme:

Kuvati meso u slanoj vodi s malo ulja. Ostaviti
kuvano meso da se ohladi pa ga s belim lukom
samleti na masini za meso (dva puta). Dodati
svezacine, jaja i dobro promeSati. Iseci svaku
koru na Cetiri dela i filovati na slede¢i nacin:
staviti malo fila na jedan ugao kore i uviti
jednom, preklopiti susedne uglove prema
unutrasnjoj strani i uviti u obliku cigarete.
Na kraju namazati ivice belancetom da fil ne
bi ispao prilikom przenja. Prziti ih u toplom
i dubokom ulju (vatra ne sme biti prejaka).
Przene "cigarete“ stavljati na papirnati ubrus
da upiju viSak masnoce. Sluziti tople uz turSiju
i razne salate.

Ove ukusne "cigarete“ mogu se sluZiti kao
predjelo, dodatakglavhomjelu ili kaovecera.



TESTO ZA PITE

<<jjh za viSe osoba

Sastojci:

350 g oStrog brasna

1 kesica praSka za pecivo
200 g putera

200 g kisele pavlake ako je pita sa sirom ili
od povréa

200 ml vode ako je pita s mesom

200 ml soka ako je vo¢na pita

Napomena: Ovo testo je univerzalno za sve
pite.

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od datih sastojaka, uviti u
foliju i ostaviti u frizideru oko dva sata, a u
meduvremenu spremiti odgovarajuci fil.

Dasku za meSenje posuti braSnom i testo
razvuci oklagijom u debljini od 1 cm.
Podmazati pleh puterom, posuti prezlama
i razvuCenu koru preneti u pleh. Staviti fil
preko kore i peé¢i 30-40 minuta. Duzina
peCenja zavisi od vrste fila.

Osnovni sastojci za sve pite (i vecinu slanog
testa) su brasSno, so i voda. Ostali sastojci
dodaju se po potrebi i u zavisnosti od
namirnica kojima se nadeva pita (na Sta
upucuje i sam naziv):

* meso - pastel,

* spanag, jaja - mijine,

+ kiseli kupus, praziluk, krompir - fuzalde,
* sir, jaja (oblik puza) - bujikus,

¢ spanac, jaja (mozeisir), u obliku potkovice
- fuzaldikas.



PITA SA ANANASOM
«jjh za 6 osoba

Sastojci:

250 g Sirokih rezanaca ili kora (prethodni
recept: testo za pite)

50 g putera
5 kaSika prezli

4-5 kolutova ananasa, zavisi od veli¢ine
pleha

4-5 treSanja ili viSanja

3 kasike ulja

5 jabuka srednje veliCine
1 kaSika limunovog soka
100 g suvog grozda
5jaja

1 kaSic¢ica cimeta

100 g Secera

PITA SA SIROM

za 6-8 osoba

Sastojci:

4-5 kaSika ulja

6 jaja

250 g kisele pavlake

300 g mladog kravljeg sira
300 g punomasnog slanog sira

malo origana, nane ili dumbira (prema
ukusu i Zelji)

Nacin pripreme:

Okrugli pleh podmazati puterom i posuti s
dve kaSike prezli. Poredati kolutove ananasa
i u svaku rupicu staviti po jednu treSnju ili
visnju. Obarene rezance (bolje dugo rezani)
isprati u hladnoj vodi, dobro ih ocediti,
dodati ulje i izmeSati. Oljustene jabuke iseci
na kriske, poprskati ih limunovim sokom |
ostaviti par minuta da ne potamne. Jabuke,
suvo grozde, Zumanca, cimeti 100 g Secera
pomesati s rezancima. Umutiti belanca sa
ostatkom Secera pa i njih, uz lagano mesSanje
varjacom, dodati smesi s rezancima; na kraju
dodati tri kaSike prezli. lzruciti sve preko
ananasa, a po povrsini iseci listice putera.
Peci na umerenoj temperaturi oko 40 minuta.

Ohladenu pitu (mora se sasvim ohladiti)
pazljivo izruciti u odgovarajuci tanjir. Donji
deo pite, gde je ananas, treba da bude
na povrsini. Ova pita je veoma ukusna,
dekorativna i pogodna za svecane prilike.

Umesto ananasa mogu se koristiti kajsije,
breskve, kruSke i Sljive. Sastojci i nacin
pripreme je isti, a koli¢ina voc¢a po Zzelji.

Nacin pripreme:

Umutiti jaja sa uljem, dodati pavlaku,
izmrvljene obe vrste sira, zacin i dobro
izmeSati. lzrucCiti sadrzaj u pleh u kome je
prethodno stavljena kora. Preko fila staviti i
gornju koru. Peci na temperaturi od 200 °C
oko 30-35 minuta. SluZiti toplo.



PITA OD MACESA SA SIROM
<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

6-7tabli macesa (zavisi od pleha)
5jaja

5-6 kaSika ulja

1 kisela pavlaka

500 g kravljeg sira

/4 CaSe mleka

malo soli

PITA OD MACESA S MESOM

za 6 osoba

Sastojci:

6-7tabli macesa (zavisi od pleha)

4-5 kaSika ulja

1 veca glavica sitno iseckanog crnog luka
400 g teleceg ili cureceg mlevenog mesa
1 ravna kaSika soli

1 kaSicica bibera

1 vezica sitno iseckanog persSunovog lista
I/2 CaSe kisele vode ili sode

4 jajeta

Nacin pripreme:

Podmazati pleh uljem i poredati dve
table macesa (ako je potrebno, dodati
joS koji komadi¢ macesa da se prekrije
dno). Umutiti jaja sa uljem i izdvojiti 5-6
kaSika za podmazivanje. Umucenim jajima
dodati pavlaku, izmrvljeni sir i so. Dobro
izmeSati i polovinu fila preliti preko macesa.
Preko toga staviti joS dve table macesa,
prethodno potopljene u mleku (1-2 minuta).
Preliti ostatak fila, a preko toga joS dve
table macesa, takode potopljene u mieku.
Poprskati uljem.

Pedi u rerni zagrejanoj na 200 °C 15 minuta.
Iskljuciti rernu, preliti pitu izdvojenimjajetom,
vratiti u rernu i ostaviti jo§ 2-3 minuta da se
pece. SluZziti toplo.

Nacin pripreme:

Prziti luk na ulju dok ne poZuti. Dodati
meso i nekoliko kaSika vode, preklopiti i
dinstati dok meso ne omekSa. Dodati so,
biber, perSun, vodu i na kraju umucéena jaja.
Promesati dobro i filovati na isti nacin kao i
pitu od macesa sa sirom.

Nacin pecenja je isti. Takode se sluZi toplo.



PITAS MESOM
<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

/2 kg teleceq ili june¢eg mlevenog mesa
1 glavica sitno iseckanog crnog luka

4 kaSike ulja

1 Zumance

1 kaSicica soli

112 kaSicice bibera

1/2 kaSiCice origana

1 vezica iseckanog persuna

Nacin pripreme:

Isprziti luk s tri kaSike ulja, dodati meso pa
i njega proprziti nekoliko minuta. Kada se
ohladi, dodati jaja, so, biber, origano i perSun.
Sve dobro izmeSati i usuti u pleh prethodno
obloZen testom. Za ovu pitu potrebna je jos
jedna kora kojom se prekriva ovaj fil. Pitu
premazati zumancetom izmeSanim s jednom
kasikom ulja. Peci na temperaturi od 200 °C
oko 40 minuta.

Receptza testo nalazi se na strani 63 (Testo
za pite).

PITICE PUNJENE MLEVENIM MESOM

<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

8 tankih kora za pitu

600 g teleceq ili june¢eg mesa
2 Sargarepe

2 glavice crnog luka

2 lista lorbera

slatka aleva paprika

ljuta aleva paprika

1 kasicica soli

I/2 kasiCice bibera

/4 kasicice struganog muskatnog (morskog)
orascic¢a

dumbir, prema ukusu i Zelji

1 jaje + 1 belance

ulje za duboko przenje

Nacin pripreme:

Skuvati u slanoj vodi meso, Sargarepu,
crni luk i listove lorbera. Ostaviti meso da
se ohladi, zatim ga sa ostalim povréem
samleti na masini za meso. Dodati sve
zacine, izmeSati dobro i na kraju dodati jaje,
pa i njega dobro izmeSati. Podeliti svaku
koru napola tako da od 8 kora dobijemo
16 delova. U svaku polovinu kore staviti
fil (voded¢i racuna da se fil ravnomerno
raspodeli), uviti u obliku trougla, a krajeve
lepiti belancetom. Prziti u toplom ulju dok
ne porumene. Stavljati ih na papirnate
ubruse da upiju masnocu.

Sluziti tople uz razne salate, turSiju i masline.



PITA S PRAZILUKOM
«jjh za 6 osoba

Sastojci:

2 kg praziluka

400 g tvrdog punomasnog sira po izboru
6 jaja

4 kaSike ulja

200 g kisele pavlake

3 kaSike prezli

1 kasSicica bibera

PITA S PECURKAMA

<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

5 kaSika ulja

2 glavice crnog luka

200 g seckanih pecuraka

3 kasike brasna

1 ¢aSa mleka

I/2 kaSiCice belog bibera

200 g mladog (kravljeg) polumasnog sira
150 g slanog punomasnog sira
6 jaja

3 kasike prezli

malo soli

Nacin pripreme:

Ise¢i praziluk na krupne komade i kuvati u
slanoj vodi dok ne omek3a. Dobro ga ocediti
i iseckati sitno. lzmrviti sir viljuSkom, jaja
umutiti, dodati sve ostalo i dobro izmeS3ati
s prazilukom. lzruciti u pleh, prethodno
oblozen testom. Peci na temperaturi od 200
°C oko 35-40 minuta. Sluziti toplo.

Umesto praziluka mogu se koristiti mlade
tikvice, kelj, spanac ili patlidzan, koji se ne
bari ve¢ pece. Postupakje isti.

Receptza testo nalazi se na strani 63 (Testo
za pite).

Nacin pripreme:

Iseckati sitno crni luk i isprziti ga na ulju.
Dodati pecurke i dinstati 5-6 minuta s
lukom. IzmeSati mleko s braSnom i sipati
u peCurke pa kuvati na slaboj vatri 2-3
minuta uz stalno meSanje. Na kraju dodati
so, biber, mladi sir. PojaCati vatru i kuvati
jo$§ 1-2 minuta. Skinuti sa vatre, dodati jaja
i brzo meSati, na kraju dodati prezle pa i
njih izmesati. lzruciti fil u pleh prethodno
obloZzen testom. Peéi na temperaturi od
250 °C 10 minuta, smanijiti vatru na 150 °C i
nastaviti s pecenjem jos 15 minuta. Izrendati
slani sir, posuti preko pite i pec¢i josS 15-20
minuta. SluZiti toplo.

Receptza testo nalazi se na strani 63 (Testo
za pite).



EGROL

<<jjh za viSe osoba

Sastojci:

1 pakovanje kora za pitu
/2 kg svezeg kupusa
3-4 velike Sargarepe
300 g peCuraka

2 Zumanca

so i biber prema ukusu

1 veca vezica iseckanog perSunovog lista

Nacin pripreme:

Kupus, Sargarepu i 200 g pecuraka izrendati,
a ostatak pecCuraka iseci na listie. Dinstati s
malo ulja dok ne ispari sva tecnost. Dodati
iseckan persun, so, biber i 2 Zumanca pa sve
dobro izmesSati. Svaku koru isec¢i na 4 dela.
Na svaku Cetvrtinu kore staviti po dve kasike
fila i uviti u oblik jastuCeta, a umucéenim
belancetom spojiti stranice da fil ne bi ispao.
Voditi ratuna da kore ne budu iscepane.
Prziti u dubokom ulju na umerenoj vatri.
Przene egrole staviti na papirnate ubruse
da se ocedi viSak masnoce.

Na isti nacCin, umesto pecuraka, moze se
koristiti 200 g mlevenog cureceg Ili teleceg
mesa.

Sluziti toplo ili hladno uz salatu ili umak po
zelji.



POGACICE S MESOM | ORASIMA

«jjh za 6 osoba

Sastojci:

Testo:

11/2 ¢aSa mlake vode
10 g kvasca

/2 kaSicCice Secera

2 1/2 -3 CaSe brasna

1 kaSicica soli

1 jaje

1 kaSika maslinovog ulja

FH:

l/4 CaSe iseckanih oraha

2 kaSike maslinovog ulja (hladno cedenog)
1 ¢a8a sitno iseckanog crnog luka

250 g mlevenog jagnjeceg mesa

2 zrela paradajza, oguljena i iseckana na
kockice

1 zelena paprika, iseckana na kockice
1 vezica iseckanog persunovog lista
/4 CaSe limunovog soka

2 kaSike vinskog sirceta

2 kasicCice soli

112 kaSicice ljute aleve paprike

I/2 kasicice belog bibera

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od datih sastojaka (kao svako
kiselo testo). U meduvremenu, dok se Ceka
da testo naraste, pripremiti fil. Proprziti orahe
na ulju, dodati luk i njega malo proprziti.
Dodati ostale sastojke, jedan po jedan, uz
stalno mesSanje. Smanjiti vatru na minimum,
poklopiti i dinstati dok meso ne omeksa.
Skinuti sa vatre i ostaviti da se ohladi. Naraslo
testo podeliti na 18 delova.

Posuti dasku za meSenje brasSnom i na njoj
zamesiti svaki komad testa u obliku loptice.
Istanjiti svaku lopticu oklagijom (posipati
braSnom da se testo ne lepi) u precniku od
10 cm, debljine 3 mm.

Filovati svaku koru, saviti u obliku trougla
i redati u uljem podmazan pleh. Peci 20-25
minuta u rerni zagrejanoj na 200 °C dok
pogacice ne dobiju tamnozutu boju. SluZiti
tople uz meSanu salatu.



"SABRA“ POGACICE

«jjh za 4-6 osoba

Sastojci:

450 g lisnatog testa (moZe se zameniti i
kiselim testom)

1 glavica sitno iseckanog crnog luka

30 g biljnog margarina

400 g mlevenog tele¢eg mesa

50 g suvog grozda

2-3 mlevena karanfilica

1 kaSicica soli

1/2 kasiCice bibera

2 tvrdo kuvana jaja

8-10 velikih zelenih maslina (bez kostica)

ljaje

Nacin pripreme:

Prziti luk na biljnom margarinu sve dok
ne dobije svetloZutu boju. Dodati meso i
proprZiti ga, koliko da promeni boju. Skloniti
sa vatre i dodati suvo grozde i zaCine.
Izrendati jaja, masline iseCi na koluti¢e, pa
i njih dodati smesi. Sve dobro izmeSati,
poklopiti i ostaviti u frizideru oko pola sata.
Istanjiti testo oklagijom na debljinu od /2
cm i podeliti ga na osam jednakih delova.
Stavljati fil na sredinu svakog komada
testa, saviti u obliku trougla, a krajeve
spojiti blagim pritiskom prstiju. Poredati
pogacice u uljem podmazan pleh i odozgo
ih premazati umucenim jajetom. Peci u rerni
zagrejanoj na 180 °C oko pola sata.

Servirati toplo uz mesanu salatu.

RIBLJI FILE U LISNATOM TESTU

za 6 osoba

Sastojci:
400 g lisnatog testa

400 g ribljeg filea (po izboru, morske ili
recne)

2 glavice crnog luka, srednje veliCine

100 g pecCuraka

4 kaSike ulja

1 kocka pilece supe

1 vezica sitno iseckanog perSunovog lista

1 ravna kaSsicCica belog bibera

Nacin pripreme:

Kuvati riblji file u slanoj vodi oko 10 minuta
da omek3a. Ocediti vodu i ostaviti ribu da
se ohladi. Ohladenu ribu, crni luk i pecurke
samleti na masini za meso. Smesu proprziti
na ulju oko 10 minuta uz povremeno mesanje.
Skinuti sa vatre, dodati kocku za supu, perSun
i biber i promesati. Razvudéi testo oklagijom
u debljini od /2 cm, staviti fil preko cele kore
i urolati. Preseci na dva ili tri dela (prema
plehu) i redati u uljem podmazan pleh. Peci
u rerni zagrejanoj na 250 °C oko pola sata.
SluZiti toplo uz salatu ili turSiju.

Napomena: za one koji ne podnose masha
testa, lisnato testo moze se zameniti kiselim
testom.



ROLAT OD JETRE U SENFU

«jjh za 6 osoba

Sastojci:
400 g lisnatog testa
1 jaje

FH:

2 velike glavice crnog luka
/2 kg pilece jetre

4 kaSike ulja

3jaja + 1 Zumance

172 kaSicice soli

Sos:

3 ravne kasike senfa

1 kocka pilece supe

3 ravne kaSike Secera

1 kasicica limunovog soka
% CaSe vode

2 kasiCice belog bibera

Nacin pripreme:

Iseci crni luk na kolutove i malo ga proprziti
na ulju. Dodadi jetru iseCenu na krupnije
komade, pa i nju proprziti nekoliko minuta.
Smanjiti vatru na minimum, dodati, uz brzo
mesanje, cela jaja i prziti ih 1-2 minuta. Skinuti
sa vatre, dodati so i ostaviti da se ohladi.
Ohladenu smesu samleti na masini za meso.

Podeliti testo na tri jednaka dela i istanjiti
ih oklagijom po duZzini, na debljinu od /2
cm. Filovati svaku koru, uviti i premazati
odozgo Zumancetom. Poredati rolate u
uljem podmazan pleh i pec¢i oko 20 minuta
u rerni zagrejanoj na 230 °C. Pet minuta pre
zavrSetka peclenja izvaditi iz rerne, ocediti
viSak masnoce, vratiti u rernu i nastaviti s
pecenjem (jer je lisnato testo dosta masno).
Izvaditi iz rerne, prekriti folijom i ostaviti da
se malo ohladi.

U meduvremenu pripremiti sos. Staviti u
Serpicu sav materijal za sos, promesSati i
kuvati na umerenoj vatri, uz mesanje, dok se
ne zgusne. Iseci rolate na komade i poredati u
vedi tanjir u kojem ce se sluziti. Preliti toplim
sosom i servirati uz tursiju.

Napomena: jetra se moze zameniti

peCurkama, a lisnato testo kiselim testom
(testom s kvascem).



BELESKE



SJIC/ITE



BAKINA SALATA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

300 g mladog sira po izboru
200 g kisele pavlake

1 sveZ krastavac srednje veliCine
1 ve€a paprika

2 Sargarepe

IZRAELSKA SALATA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:
/2 kg jabuka
1 vedi celer

100 g oraha

3 koluta ananasa (moZe iz konzerve)

50 g suvog grozda
2 pune kaSike majoneza

so i biber prema Zzelji

Nacin pripreme:

Krastavac i papriku iseckati na kockice, a
Sargarepu izrendati. Dodati sir, pavlaku i
malo soli (prema Zelji) pa sve dobro izmeSati.

Salatu ukrasiti rotkvicama.

Nacin pripreme:

Jabuke i celer oguliti i krupno izrendati, ora
he i ananas iseckati. Dodati suvo groZde,
majonez, so i biber pa sve lagano izmesati.

Sluziti sveze.



IZRAELSKA SLATKO-KISELA SALATA

<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

2 kaSike suvog grozda
500 g Sargarepe

4 narandze

2 avokada

3 kasike limunovog soka
3 kasike ulja

1 kaSika vinskog siréeta
so i biber prema zelji

malo dumbira prema ukusu

Nacin pripreme:

Potopiti suvo grozde u mlaku vodu i ostaviti
ga desetak minuta, a zatim ga procediti.
OciS¢enu Sargarepu izrendati, dodati sokod
dve narandze i sve dobro promeSati. Ostale
dve narandze oguliti, izdvojiti na kriske i
skinuti im opne. Oguliti avokado, izvaditi mu
kosticu, a plod iseckati na kockice i poprskati
ih limunovim sokom. Staviti suvo grozde,
Sargarepu, narandze i avokada u Ciniju u
kojoj ¢e se sluziti. Dodati ulje, sirCe, so, biber
i dumbir pa sve dobro promesati. Ostaviti
pre sluzenja u frizideru da se ohladi oko 15
minuta.

Moze se sluziti i kao predjelo uz crni hleb.

LJUTA SALATA OD SARGAREPE

<<jjh za 6-8 osoba

Sastojci:

600-700 g Sargarepe

1 ravna kaSika ljute aleve paprike

3 kasike maslinovog ulja (moZe i obi¢nog)
2-3 kaSike limunovog soka

1 ravna kaSika kumina

1 kaSicica soli

1 vezica iseckanog persunovog lista

Nacin pripreme:

Skuvati Sargarepu u slanoj vodi tako da se ne
prekuva (treba da je malo tvrda). Ohladenu
Sargarepu iseci na kolutice i staviti je u dublju
posudu za salatu. U manjoj Serpici izmeSati
alevu papriku, ulje, limunov sok, kumin, so |
persun, pa sjediniti sa Sargarepom. lzmesSati
dobro, poklopiti i ostaviti u frizideru da
se ohladi nekoliko sati ili preko noci da bi
Sargarepa upila zacine.

Ova salata jeveoma ukusna i sluzi se uz rostilj
i "cigare®,



MIMOZA SALATA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

3 pune kasike slatke pavlake
so i biber prema zelji

1 kaSika limunovog soka

1 glavica zelene salate

1 narandza

150 g belog i crnog grozda

1 banana

1 tvrdo kuvano Zzumance

nekoliko grancica perSuna

Nacin pripreme:

U posudi za salatu izmeSati pavlaku, so,
biber i limunov sok. Oprati salatu, list po list,
i ostaviti da se ocedi. Oljustiti narandzu i iseCi
je na tanke kolutove. Oprati grozde i dobro ga
ocediti. Oguliti bananu i iseci je na kolutice.
Sve voce i listove salate staviti u posudu u
kojoj je sos i blagim pokretima promesati.
Posuti po povrsini izmrvljenim Zumancetom
i gran€icama persuna.

Salatu sluziti odmah (ne sme da stoji).

SALATA OD AVOKADA S JABUKAMA

za 60soba

Sastojci:

2 veCa avokada

2 vece jabuke

400 g kisele pavlake

1 kasicica zutog Secera

4 kaSike limunovog soka

1 zelena salata

Nacin pripreme:

Oguliti avokado i jabuke, izvaditi koStice, |
voce iseCi na sitnije kockice. Staviti u dublju
posudu, dodati ostale sastojke i sve dobro
izmesSati. U manje listove zelene salate
staviti po jednu punu kaSiku voca i servirati
u velikom plitkom tanjiru.



PIKANTNA SALATA OD AVOKADA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

2 avokada

2 kisela krastavca srednje veliCine
2 male glavice crnog luka

so i biber po Zelji

2 kasike ulja

1 kaSika limunovog soka

2 sitno iseckana cena belog luka

1 puna kasika sitno iseckane nane

2 CaSe jogurta

Nacin pripreme:

Presec¢i avokada, izvaditi koStice i plod.
Iseckati na kockice avokada i krastavce i
dodati sitno iseckan crni luk. Staviti sve u
Ciniju za salatu u kojoj ¢e se sluziti. Dodati
so, biber, ulje i limunov sok, i dobro izme3ati.
U drugoj posudi pomesati beli luk, nanu i
jogurt, i time preliti salatu. Ostaviti u frizideru
oko jedan sat da se ohladi.

Moze se sluziti kao predjelo ili kao dodatak
glavnom jelu.

SALATA OD AVOKADA S THINOM (tahinijem)

za 4 osobe

Sastojci:

2 avokada srednje veliine
4kaSika thine (tahinija)

6 kaSika mlake vode

4-5 kaSika limunovog soka

6 Cenova propasiranog ili sitno iseckanog
belog luka

1 kaSicica soli
malo bibera
1 vezica sitno iseckanog perSunovog lista

desetak crnih maslina

Nacin pripreme:

Odstraniti kosStice iz avokada, kaSikom
izvaditi plod i dobro ga izgnjeciti viljuSkom.
Dodati thinu (tahini, namaz od susama)
limunov sok, vodu, beli luk, so i biber. Dobro
izmesati varjaCom ili mikserom da smesa
dobije svetliju boju. lzrucCiti u plitak tanjir,
posuti perSunom i maslinama.

Moze se sluZziti i kao predjelo.



SALATA OD AVOKADA S JAJIMA

za 4 osobe

Sastojci:

2 avokada srednje veliine

4 tvrdo kuvana jaja

1 glavica sitno iseckanog crnog luka
4 kaSike majoneza

1 kasicica soli

1 kasSicica bibera

Nacin pripreme:

Izvaditi plod iz avokada, oljustiti jaja i
viljuskom izg njeciti jaja i avokado. Dodati luk,
majonez, so i biber, i dobro izmes&ati varjacom
dokse masa ne izjednaci. Servirati u plitkom
tanjiru i ukrasiti salatu kolutovima sveZeg
paradajza.

Moze se sluziti i kao predjelo.

SALATA OD AVOKADA S MLADIM SIROM

za 4 osobe

Sastojci:

2 avokada srednje veliCine

500 g mladog kravljeg sira

1 glavica sitno iseckanog crnog luka
2 kaSike limunovog soka

1 kaSicica soli

112 kaSicice bibera

2 kaSike sitno iseckanog perSunovog lista

Nacin pripreme:

Odstraniti koStice iz avokada, kaSikom
izvaditi plod. Dodati sir i viljuskom dobro
izgnjeCiti. U tu smesu dodati crni luk,
limunov sok, so i biber. Dobro izmeS3ati
varjactom dok se smesa ne izjednaci. lzruciti
salatu u plitak tanjir i ukrasiti je perSunom.
Sluziti hladno.

Moze se sluziti kao predjelo ili lagana vecera.



SALATA OD PIRINCA S VOCEM

<<jjh za 6 osoba

Sastojci: Nacin pripreme:

Sos: Staviti sav materijal za sos u teglicu, poklopiti
je i muckati jedan minut. U slanoj vodi kuvati
pirina¢ dok ne omek3a. Zatim ga procediti,
isprati i ponovo procediti. Staviti pirinac
2 kaSike vinskog sirceta u Ciniju za salatu, dodati sos, promesSati i
ostaviti da se dobro ohladi. Papriku, jabuku i
pecurke oprati i osusiti. Sitno iseckati papriku
i jabuku, a pecCurke iseci na tanke kriske.
Iseckati urme i kajsije. Sve (sem badema)
Salata: staviti u Ciniju s pirinCem, dobro izmeS3ati i
ostaviti u frizideru da se dobro ohladi. Pre
sluzenja posuti bademom.

1 kaSic¢ica senfa

6 kaSika ulja

1 kaSicica Secera

so i biber

11/2 ¢aSa duguljastog pirinca

1 zelena paprika (bez semenki) . L .
) ] ) Moze se sluziti i kao predjelo.

1 srednjetvrda jabuka (oguljena)

100 g Sampinjona

50 g badema (bez opne)

100 g suvog voca (suvo grozde, urme i
kajsije)

SALATA OD SVEZIH KRASTAVACA

za 4 osobe

Sastojci: Nacin pripreme:

v2 kg mladog kravljeg sira Krastavce i crni luksitno iseckati. Dodati sir,
pavlaku, so i perSun, i sve dobro izme3ati.
Izruciti u €iniju u kojoj ¢e se sluziti i ostaviti
u frizideru do sluZenja.

2-3 krastavca srednje veliCine
veza mladog luka

250 g kisele pavlake MoZe se sluziti kao predjelo ili kao lagana
2 kaSike limunovog soka vecera.

v2 kasiCice soli

2 kasike iseckanog perSuna



SALATA OD PLAVOG PATLIDZANA S POVRCEM

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

1 kg plavog patlidZzana

3-4 kasike limunovog soka

2 paradajza iseckana na kockice (bez opne)
1 zelena paprika iseckana na kockice

pola struka mladog crnog luka, sitno iseckanog

3-4 Cena pasiranog iliveoma sitno iseckanog
belog luka

1 vezica iseckanog persSunovog lista

1 kasicica soli

2 kaSike maslinovog ulja (prema ukusu,
moZe i obicnog)

malo bibera

Nacin pripreme:

Dobro ispeci patlidzane, oguliti ih i odstraniti
semenke ukoliko ih ima. Iseckati (krupnije)
patlidzane na dasci, staviti u Ciniju u kojoj ¢e
se sluziti i preliti ih limunovim sokom. Ostaviti
da odstoji oko pola sata. Dodati paradajz,
papriku, crni i beli luk, persun, so, ulje i biber,
i sve dobro izmeSati.

Sluziti hladno.

SALATA OD PLAVOC PATLIDZANA S THINOM(tahinijem)

za 4 osobe

Sastojci:

1 kg plavog patlidzana

3-4 kasike limunovog soka
/2 CaSe pripremljene thine

3-4 Cena pasiranog iliveoma sitno iseckanog
belog luka

1 vezica iseckanog persunovog lista

1 kaSicica soli

2 kasSike maslinovog ulja (prema ukusu,
moze i obi¢nog)

malo bibera

Nacin pnpreTe:

Priprema se na isti nacin, sa istim materijalom,
kao prethodna salata, samo Sto se umesto
paradajza, paprike i crnog luka dodaje /2 CaSe
pripremljene thine(vidi thina, odeljak Hladna
i top/a predjela).



SALATA OD PLAVOG PATLIDZANA S MAJONEZOM

<<jjh za 4 osobe

Sastojci: Nacin pripreme:

1 kg plavog patlidZzana | ova salata se priprema na isti naCin kao
prethodne dve salate, s tim Sto se umesto
thine (namaza od susama) stavlja 5 kaSika
majoneza,a beli luksezamenjujes2-3struka
2-3 struka mladog crnog luka, iseckanog mladog (iseckanog) crnog luka.

3-4 kasike limunovog soka

5 kaSika majoneza

1 vezica iseckanog persunovog lista Ove salate sluze se kao predjela.
1 kasicica soli

2 kaSike maslinovog ulja (prema ukusu,

moZe i obicnog)

malo bibera

SALATA OD PLAVOG PATLIDZANA S JAJIMA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci: Nacin pripreme:

v2 kg plavog patlidzana IspeCeni  patlidzan  oguliti,  odstraniti
semenke i ostaviti ga da se ocedi. Iseckati
jaja i patlidzan, dodati beli luk, pavlaku,
limunov sok, so i mirodiju pa sve dobro
250 g kisele pavlake izmeSati. Servirati svakom zasebno i ukrasiti
vec¢im kolutom svezeg paradajza.

4 tvrdo kuvana jaja

4 Cena sitno iseckanog belog luka

2 kaSike limunovog soka
v2 kaSicice soli

1 kaSika iseckane mirodije



VOCNA SALATA S JAPANSKOM JABUKOM

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

3 japanske jabuke

2 narandze

2 jabuke po izboru (u zavisnosti od ukusa)
3 male banane

2-3 kasSike suvog grozda

1 kaSika ruma

1 kesica vanile

I/2 CaSe soka od narandze

2-3 kaSike limunovog soka

1 kaSika seckane sveze nane

Nacin pripreme:

Oguliti japanske jabuke, narandze, jabuke
i banane. Japanske jabuke i banane iseci
na tanke kolutove, a jabuke na kockice.
NarandZe izdvojiti na kriske pa svaku kriSku
ise¢i na 3-4 dela. Staviti iseckano voce u
duboku ¢iniju, dodati suvo grozde, rum,
vanilu, narandzin i limunov sok. Dobro
promesati i ostaviti u frizideru oko jedan sat
da se ohladi.

Servirati u Sirokim ¢aSama s dugim drSkama
(po mogucnosti). Po povrsSini salate staviti
malo seckane nane. Ova salata je pogodna
za letnje dane i ide uz hladno pecenje ili sir.

SALATA OD SARGAREPE SA SUVIM GROZDBEM

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

/2 kg mlade Sargarepe

/4 CaSe rendanog rena

I/2 CaSe soka od narandze
sokod 1 malog limuna
100 g suvog grozda

malo soli

1/2 kaSiCice Secera

Nacin pripreme:

Izrendati Sargarepu i ren na najsitnije, dodati
ostale sastojke, izmeSati i staviti u frizider
2-3 sata pre sluzenja.

Ukrasiti kandiranim voéem.



ZELENA SALATA S NARANDZAMA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:
1 glavica zelene salate

2 narandze

Prelivza salatu:

v2 CaSe vode

1/3 CaSe soka od narandze
1 kaSika ulja

1 ravna kaSika Secera

| kaSika kokosovog brasna
malo soli

malo bibera

Nacin pripreme:

Dobro oprati salatu, osusiti i ise¢i na tanke
rezance. NarandZe oljustiti, podeliti na
kriSke i odstraniti im opne. Poredati salatu i
narandze u dublju Ciniju u kojoj ¢e se sluziti.
Dobro izmesSati sve sastojke pa preliti salatu.
SluZiti sveze.

PILECA SALATA SA ANANASOM

<<jjh za 6-8 osoba

Sastojci:

125 g pirin¢a

125 g mladog kuvanog kukuruza
1 celer s listovima srednje veliCine
1 pe€eno hladno pile (ociS¢eno od kostiju)
250 g ananasa u kolutovima

4 mala paradajza

50 g crnih maslina

3 kasike ulja

1 kaSika limunovog soka

v2 kasicice soli

v2 kaSicice bibera

2 tvrdo kuvana jaja

1 manja zelena salata

Nacin pripreme:

Skuvati pirina¢ u slanoj vodi. Procediti ga,
isprati i opet ga procediti. Staviti pirinac
u dublju Ciniju i dodati kukuruz. Celer |
meso iseckati na kockice, a listove celera
odvojiti od drsCica pa ih sitno iseckati.
Preseci napola tri koluta ananasa, a ostatak
iseckati; paradajz i jaja iseCi na Cetvrtine i
sve staviti u Ciniju s pirinCem. Zatim dodati
masline, ulje, limunov sok, so i biber. Sve
dobro izmeS&ati. Oprati zelenu salatu i dobro
je osusiti od vode. Obloziti veliku i duboku
Ciniju listovima zelene salate, a preko njih
izruCiti smesu.

SluZiti sveZze (ne sme dugo da stoji) uzjelo ili
kao predjelo.



BELESKE
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BAMIJE S PARADAJZOM

za 4 osobe

Sastojci:

600 g bamije (Sto sitnijih)

5-6 Cenova sitno iseckanog belog luka
50 g biljnog margarina

4 paradajza srednje velicine

1 vezica sitno iseckane mirodije

1 kaSicica soli

/2 kaSicCice Secera

malo bibera

11/2 ¢aSa vode (prema potrebi, dodati joS)

2-3 kaSike safta od nekog pecCenja (onda
smanjiti koli¢inu margarina)

Nacin pripreme:

Ostrim nozem odstraniti "kapice* (celu gornju
povrsinu) sa bamija. Dobro ih oprati i osusiti
platnenim ubrusom. Rastopiti margarin i
u njemu, na slaboj vatri, prziti bamije oko
20 minuta uz stalno meSanje varjacom.
Dodati beli luk, proprziti ga malo. Na kraju
dodati sve sastojke sem mirodije, promesati,
poklopiti i kuvati na slaboj vatri oko jedan sat
uz povremeno mesanje. Kada bamije upiju
skoro svu tecnost, dodati mirodiju, prome3ati
i kuvati jos 5-6 minuta.

Sluziti toplo uz bilo koje meso (nije obavezno).

CUFTE OD SPANACA SA SIROM

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

1 kg spanaca

200 g tvrdog punomasnog sira
malo soli

I/2 kaSicice bibera

2jaja

1 kasicica kukuruznog brasna
brasno prema potrebi

ulje za przenje

Nacin pripreme:

Obaren spanac¢ dobro ocediti i iseckati na
dasci. U dublji sud staviti spanac, izrendani
sir, so, biber, jaja i kukuruzno brasno pa sve
dobro izmeSati. Praviti loptice, valjati ih u
brasno i prziti u toplom ulju.

Mogu se jesti tople i hladne.



CUFTE U SOSU OD NARANDZE

za 4 osobe

Sastojci:

/2 kg mlevenog ¢ureceg mesa

1 kriSka hleba, natopljena vodom pa ocedena
1 jaje

1 kaSika narendanog rena

1 veca izrendana Sargarepa

1/2 kaSicice bibera

SO prema potrebi

ulje za przenje

Sos:

l/2 ¢aSe dZzema od narandze (moze i dzem
od kajsije)

1 veci Cen propasiranog belog luka

2 kasike limunovog soka

l/4 CaSe sojinog sosa

/4 ¢aSe vode

Nacin pripreme:

Napraviti ¢ufte od datog materijala i prziti
ih na ulju sa obe strane. U plicoj i vecoj Serpi
izmesati sastojke za sos. Poredati przene
¢ufte preko toga i poklopiti. Kuvati na slaboj
vatri 30-40 minuta, dok c¢ufte ne upiju sav
saft.

Servirati toplo uz povrcée po izboru i zelenu
salatu.

CUFTE OD PRAZILUKA S MESOM

za 60soba

Sastojci:

2 kg praziluka

/2 kg teleceg ili june¢eg mlevenog mesa
1 ravna kaSika soli

1 ravna kasiCica bibera

4jaja

ulje za przenje

1-11/2 ¢aSa maces brasna (moze se koristiti
i obi€no brasno)

Nacin pripreme:

Iseci praziluk na krupne komade i kuvati ga
u slanoj vodi dok ne omekSa. Dobro ocediti
praziluk i sitno ga iseckati na dasci. U dublji
sud staviti praziluk, meso, so, biber i jaja.
Dobro izmeSati sve sastojke, praviti ¢ufte i
valjati ih u macesbrasno. Prziti u toplom ulju.
PrZzene stavljati na papirnati ubrus da upiju
viSak masnoce.

SluZiti tople.



CUFTE U SOSU OD THINE(tahinija)

za 4 osobe

Sastojci:

/2 kg mlevenog juneceg mesa
1 vezica seckanog perSuna
2jaja

3 kasike prezli

1 glavica rendanog crnog luka
1 kasicica slatke aleve paprike
ljuta aleva paprika, prema ukusu
1 kocka za supu

1 kaSicica soli

112 kaSicice bibera

ulje za przenje

2 CaSe pripremljene thine (tahinija)

GRASAK S CELEROM

za 4 osobe

Sastojci:

600-700 g graska

2 glavice crnog luka

4-5 ¢enova belog luka

4 kaSike maslinovog ulja (moZze i obi€nog)
1 celer s listovima

1 ravna kaSika soli

1 kaSicica Secera

I/2 kasSiCice aleve paprike

2 CaSe vode, dodati joS prema potrebi

Nacin pripreme:

Od datih sastojaka napraviti ¢ufte srednje
veliine. Prziti ih na ulju sa obe strane dok
ne porumene. Przene Cufte poredati u plitku i
Siroku Serpu. Preliti ih sosom od ¢/7/A7e(namaz
od susama, vidi recept za pravljenje thine-
Hladna i top/a predjela), poklopiti i kuvati na
slaboj vatri 5-6 minuta dok c¢ufte ne upiju
Z/7/77C/(tahini).

SluZiti toplo uz pirinac i salatu po Zelji.

Nacin pripreme:

Iseckati crni i beli luk i isprziti na ulju. Dodati
iseckan celer pa i njega proprziti. Dodati
graSak, so, Secer, alevu papriku i vodu.
Promesati, poklopiti i kuvati na slaboj vatri
dok graSak ne omek3a. Pred kraj dodati
iseckan celerov list i kuvati jo§ nekoliko
minuta.

Sluziti kao prilog uz ribu ili meso sa salatom
od paradajza.



HAMIN-SOLET

za 6 osoba

Sastojci:

2 CaSe pasulja

1 kg junec¢eg mesa

1 velika glavica iseckanog crnog luka
3-4 cena belog luka

1 kaSika aleve paprike + malo ljute paprike,
prema ukusu

1 ravna kaSika Secera
1 ravna kaSika soli

10 ¢aSa vode (ako zatreba, dodati joS, zavisi
od vrste pasulja)

/2 kg krompira
I/2 CaSe pSenice

6-7 kaSika ulja

Nacin pripreme:

Opran pasulj staviti u veliku, duboku Serpu.
Meso oprano i iseCeno na komade poloziti
preko pasulja. Dodati crni i beli luk, ostale
zacine, ulje i vodu. Oprati krompir s korom i
staviti ga odozgo. Prebranu i opranu pSenicu
staviti u belu platnenu vreéicu, povezati je (da
se zrna ne raspu) i poloZiti izmedu krompira.
Staviti na jacu vatru i kada provri, smanjiti
vatru do minimuma.

Prekriti Serpu masnim papirom, a preko njega
staviti Cist peskir i poklopac. Kuvati 25-30
sati na najslabijoj vatri. SluZiti toplo (hamin,
hebr. toplo).

Moze se dodati kostza supu, $to umnogome
poboljsava ukus.



JAGNJECE KRMENADLE S PECURKAMA

«jjh za 6 osoba

Sastojci:

1 kg jagnjecih krmenadli
1 kg krompira

1 velika glavica crnog luka
4-5 kaSika ulja

3 ravne kasike brasna

1 ravna kaSika slatke aleve paprike
2 kaSike zutog Secera

11/2 ¢aSa vode

2 tele¢a bubrega

10 vecih Sampinjona

SO prema potrebi

1 vezica perSunovog lista

JAGNJETINA S KAJSIJAMA

za 6-8 osoba

Sastojci:

1 jagnjeci but, oko 2 kg

SO prema potrebi

1 ravna kaSika aleve paprike
2-3 kasike ulja

300-350 g kompota od kajsija
% CaSe zutog Secera

/2 €a3e sirceta

1 mala vezica sitno iseckane nane

Nacin pripreme:

Oprane krmenadle posoliti i poloziti ih na
papirnati ubrus da se sasvim ocede od vode.
Staviti ulje u tiganj i na jakoj vatri proprZiti
krmenadle sa obe strane, da porumene.
Zatim ih poredati u pleh u kojem ¢e se peci.
Luk iseCi na deblje kolutove i prziti ga u
ostatku ulja. Kada pozuti, dodati brasno
i malo ga uprziti, koliko da promeni boju.
Smanijiti vatru, dodati alevu papriku i Secer
i, uz stalno meSanje varjacom, prziti jedan
minut. Dodati vodu, promesati i kada provri,
skinuti sa vatre. Bubrege iseéi na reznjeve pa
redati preko krmenadli i malo posoliti. Zatim,
na isti nacin, redati krompir i peCurke.

Na kraju preliti sosom i pe¢i na 200 °C dva
do dva i po sata.

Izvaditi iz rerne i posuti iseckanim perSunom.
Sluziti toplo uz salatu od kiselog kupusa.

Nacin pripreme:

Oprati but, posoliti ga i ostaviti da se dobro
ocedi. Meso premazati alevom paprikom
i staviti ga u pleh podmazan uljem. Pedi
na temperaturi od 250 °C oko jedan sat.
U toku pecCenja meso okretati i prskati ga
meSavinom sir¢eta i nane. Kajsije propasirati,
dodati Sec€eriteCnostodkompota,promesati
i time preliti meso. Nastaviti s peCenjem sve
dok meso ne omek3a i ne upije te€nost (jos
oko jedan sat).

Servirati uz mladi graSak i pirinaC. Meso
pripremljeno na ovaj nacin moze se sluziti
i hladno. U tom slu€aju, treba ga drzati u
frizideru nekoliko sati.



JAGNJECE KRMENADLE NA GOLDIN NACIN

«jjh za 4 osobe

Sastojci:

8 jagnjecih krmenadli

SO prema potrebi

1 kaSika aleve paprike (prema ukusu moZze
i ljuta)

3 kasike biljnog margarina

1 maniji celer s listovima

1 glavica crnog luka

I/2 kocke pilec¢e supe (rastvoriti u ¢asi vode)

1 kaSika brasna

JUNETINA S MASLINAMA

za 4 osobe

Sastojci:

500 g junec¢eg mesa (bez kostiju)

350 g oguljenog i sitno iseckanog paradajza
1 glavica sitno iseckanog crnog luka

1 €en sitno iseckanog belog luka

3 kasike ulja

% CaSe belog suvog vina

11/2 ¢aSa vode

/2 kocke za supu

malo soli i bibera

250 g sitnih glavica crnog luka

200 g junece kobasice, isecene na kolutove

50 g zelenih maslina bez kostica

Nacin pripreme:

Oprane krmenadle posoliti i umakati u
alevu papriku. U tiganju rastopiti margarin
i U njemu prziti krmenadle, na jakoj vatri,
dok ne porumene. Staviti ih u drugi sud |
poklopiti. Crni luk, celer i listove celera sitho
iseckati i prziti u istom tiganju u kojem je
ostatak margarina. Kada povrée omeksa,
staviti ga u pleh, preko njega poredati
krmenadle i prekriti folijom.

Peci 30-40 minuta na umerenoj temperaturi.
Izvaditi iz rerne i preliti braSnom rastvorenim
u supi. Pedi jos 10-15 minuta.

Sluziti uz bareno povrce (grasak, boranija,
Sargarepa, karfiol).

Jelo je dobilo naziv po Goldi Meir, Cetvrtoj
premijerki lzraela (1959-1974).

Nacin pripreme:

Oprano meso isec¢i na kockice veli€ine 2
/2 cm. Zagrejati u tiganju 2 kaSike ulja i u
njemu isprziti crni i beli luk. Dodati meso pa
i njega malo proprziti. Dodati vino, pojacati
vatru i kuvati dok ne ispari polovina te¢nosti.
Dodati iseckan paradajz, vodu i /2 kocke za
supu. Promesati, poklopiti i kuvati na slaboj
vatri oko jedan sat. U meduvremenu, u
ostatku ulja, isprZziti cele glavice crnog luka
dok ne pozute, uz stalno meSanje. Tako
pripremljenom mesu dodati luk, kobasice
i masline, sve dobro promeSati i poklopiti.
Kuvati jo§ 15-20 minuta na slaboj vatri.

Sluziti toplo uz pirinac ili peCeni krompir u
ljusci, sa zelenom salatom.



KNEDLE OD MACESBRASNA

«jjh za 6 osoba

Sastojci:

2jaja

2 kaSike ulja

4 kaSike vode

malo soli i bibera

1 pile¢a jetra

1 kasicica sitno iseckanog perSunovog lista

/naces brasno, 4-5 kaSika

KARFIOL SA SUSAMOM

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

800 g karfiola
4 kaSike susama
1 kaSicica soli

2 kasicice sirceta

50 g putera (ili biljnog margarina)

Nacin pripreme:

Penasto umutiti belanca, dodati Zumanca
pa i njih mutiti nekoliko minuta. Dodati
ulje, vodu, so, biber i rendanu ili viljuSkom
izgnjeCenu jetru. IzmeSati dobro i na kraju
dodati perSun i macesbrasno prema potrebi
(smesa treba da je malo zitka), izmeSati
dobro i ostaviti da odstoji jedan sat. Smesa
¢e se u meduvremenu malo zgusnuti. Malom
kaSiCicom uzimati deo smese, oblikovati
kuglice i stavljati ih u supu koja vri. Kuvati
na slaboj vatri nekoliko minuta.

Nacin pripreme:

Staviti u lonac 2 litre vode, so i sir¢e. Kada
voda provri, spustiti karfiol odvojen u
cvetove i kuvati na umerenoj vatri oko
10 minuta. Procediti vodu i ostaviti da
malo odstoji. U tiganju prziti susam (na
suvo) i stalno ga mesati varjacom dok ne
pozuti. Poredati karfiol u vatrostalni sud,
preliti ga rastopljenim puterom (ili biljnim
margarinom) i pe€enim susamom. Poklopiti
i drzati u slabo zagrejanoj rerni do sluzenja.
Servirati uz kriSke manga, breskve ili kajsije
kao predjelo, laganu veceru ili kao prilog uz
bilo koje meso.



KUVANA SARGAREPA S MEDOM

«jjh za 4 osobe

Sastojci:

600 g Sargarepe

1 kaSika biljnog margarina
2 kaSike Secera

1 kaSika meda

2 narandze

I/2 CaSe vode

1 kaSiCica gustina

malo soli

Nacin pripreme:

Ocis¢enu | opranu Sargarepu iseCi na
kolutove ili uzduzno, u obliku Sirih rezanaca.
Staviti Secer u tiganj i prziti ga uz neprekidno
mesSanje varjacom dok ne dobije tamnozutu
boju (kao karamel). Skinuti sa vatre,
dodati med i meSati dok se med ne istopi.
Dodati margarin, sok od dve narandze, so
i vodu. PromesSati i vratiti na vatru; spustiti
pripremljenu Sargarepu, poklopiti i kuvati
na slaboj vatri dok Sargarepa ne omeksa.
Dodati izrendanu koru od jedne narandze
(prethodno dobro oprati toplom vodom)
i gustin rastvoren u malo vode. Prome3ati
i kuvati joS 1-2 minuta. Moze se dodati
desetak suvih Sljiva (prethodno potopljenih
u mlakoj vodi), Sto poboljSava ukus.

SluZiti toplo.



KOKOSKA NA IRACKI NACIN
«jjh za 6-8 osoba

Sastojci:

1 kokoSka srednje veliCine

1 velika glavica sitno iseckanog crnog luka
2-3 pilece jetre ili jedne pilece grudi

3 kaSike pirinca

2-3 kasike ulja

2 kaSike paradajz-pirea

1 ravna kaSika soli

v2 kaSi¢ice kumina

Sos:

1 manja glavica sitno iseckanog crnog luka
v2 CaSe paradajz-pirea

v2 kasicice soli

v2 kaSicice bibera

2 CaSe pirinca

Nacin pripreme:

Prziti crni luk na ulju dok ne pozuti, zatim
dodati iseckanu jetru ili iseckano belo meso.
Nastaviti s przenjem oko 10 minuta uz
povremeno mesanje i skinuti sa vatre. Obariti
pirinac u slanoj vodi oko 10 minuta, procediti
ga, isprati u hladnoj vodi i opet ga procediti.
Dodati pirinaC u luk s jetrom, zatim dodati
pire od paradajza, so i kumin. IzmeSati dobro
i tim nadevom puniti kokosku. Zasiti otvor da
fil ne ispadne prilikom kuvanja.

U dublju i vecu Serpu staviti sastojke za sos,
izuzev pirin€a, promesati ih da se sjedine pa
staviti punjenu kokosku. Preliti vodom do
polovine nivoa kokoSke, poklopiti i kuvati na
najslabijoj vatri 2-2 /2 sata. Na kraju dodati
pirina¢, promesSati, poklopiti i nastaviti s
kuvanjem dok pirina¢ sasvim ne omeksa.

Sluziti toplo, uz kisele krastavce ili meSanu
tursiju.

LEVIVOT- LATKES(male pljeskavice od krompira)

za 4 osobe

Sastojci:

5-6 krompira srednje veliCine

1 mala glavica rendanog crnog luka
1 ravna kaSika soli

1 jaje

3 kaSike brasna ili prezli

12 kaSiCice praSka za pecivo

malo bibera

ulje za duboko przenje

Nacin pripreme:

Skuvati krompir u slanoj vodi. Ocediti vodu
i dok je krompir topao propasirati ga na
presi. Staviti krompir u dublju ¢iniju i ostaviti
da se sasvim ohladi. Dodati brasno, dobro
izmeS&ati, zatim dodati crni luk, so, jaje, prasak
za pecivo i biber. Sve dobro izmeSati dok se
smesa potpuno ne izjednaci. Uzimati kaSikom
i polako spustati u toplo ulje i prziti sa obe
strane. PrZeni levivot stavljati na papirnati
ubrus da se ocedi viSak masnoce.

SluZiti toplo.



PASULJ S JAJIMA KUVANIM NA SEFARDSKI NACIN

za 60soba

Sastojci:

2 CaSe pasulja

2- kosti za supu

5-6 kasika ulja

2 glavice sitno iseckanog crnog luka
6 tvrdo kuvanih jaja

1 kg juneceg mesa s kostima

1 ravna kaSika soli

1 ravna kaSika aleve paprike

1 kaSiCica ljute aleve paprike

1 veéa vezica sitno iseckanog persunovog lista

voda prema potrebi

Nacin pripreme:

Opran pasulj preliti vrelom vodom pa
kuvati 15-20 minuta na jacoj vatri. Procediti
pasulj, naliti ga ponovo toplom vodom i
nastaviti kuvanje. U vecoj Serpi isprziti luk
na ulju, dodati pasulj s vodom i kosti za
supu. Zasebno kuvati jaja, oljustiti ih pa
i njih staviti u Serpu, poklopiti i kuvati na
najslabijoj vatri.

Kada je pasulj napola skuvan, dodati meso
iseCeno na komade i nastaviti s kuvanjem.
Nakon 9-10 sati kuvanja dodati so, alevu
papriku i perSun, i kuvati jo$ jedan sat. Po
potrebi dodavati toplu vodu. Gotov pasulj
treba da je gust, s malo te€nosti. Sluziti uz
kiseli kupus, tursiju ili barenu papriku.



PECENO PILE SA SLJIVAMA | BADEMOM

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

1 pile srednje veliine

1 ravna kaSika soli

1 ravna kaSika slatke aleve paprike
112 kasiCice ljute aleve paprike

100 g badema

250 g svezih Sljiva

70 g biljnog margarina

1 manja glavica sitno iseckanog crnog luka
1 puna kaSika gustina

3 kasike vode

2 kaSike konjaka

malo cimeta (nije obavezno)

Nacin pripreme:

Oprano pile ise¢i na odgovarajuc¢e komade.
IzmeS8ati so, slatku i ljutu alevu papriku, i u
to umakati komade mesa. U dublji, uljem
podmazan pleh poredati komade mesa i
pec¢i na temperaturi od 250 °C oko jedan
sat, dok meso ne omek3a. U meduvremenu
pripremiti badem i ostalo. Obariti badem
(oko /2 minuta) koliko da se skine opna,
prepoloviti ga i prziti (bez ulja) uz stalno
mesSanje varjatom dok ne pozuti (badem se
moze peci i u rerni na 150 °C).

Oprati Sljive, izvaditi im koStice i svaku
ise¢i na Cetvrtine. U plioj Serpi isprziti
luk na margarinu da pozuti. Dodati Sljive,
poklopiti i dinstati na tihoj vatri 4-5 minuta
uz povremeno mesSanje. lzmeSati gustin
s vodom, pojacati vatru i dodati Serpu sa
Sljivama i lukom, uz brzo mesanje varjacom.
Kuvati dok ne provri. Skloniti sa vatre, dodati
konjak, badem i cimet i dobro promesati.

Izvaditi pleh iz rerne i preliti meso sosom od
Sljiva. Iskljuciti rernu i vratiti meso da se ististi
joS 10-15 minuta. Servirati toplo uz pirinac,
bareni krompir i zelenu salatu.



PILECE GRUDI U SAFTU OD THINE/tahinija)

za 4 osobe

Sastojci:

1 kg pilec¢ih grudi (belo meso)
1 glavica crnog luka

1/3 Case ulja

1 vezica iseckanog perSuna
112 kasicice soli

malo bibera

11/2 ¢aSa pripremljene thine (namaza od
susama)

Nacin pripreme:

Iseckati crni luk i malo ga proprziti, dodati
meso iseCeno na kocke i nastaviti przenje
dok meso ne omek3a. Dodati perSun, so
i biber pa sve dobro izmeSati. Podmazati
uljem dublji pleh, staviti zaCinjeno meso
i preliti ga thinom (videti thina, Hladna i
top/a predjela). Pec¢i na umerenoj vatri 30-
40 minuta. Sluziti toplo uz Sareni pirinac
(s povrcem, videti recept pri kraju ovog
odeljka) i zelenu salatu.

SluZiti toplo.

PILECE GRUDI NA SEFARDSKI NACIN

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

belo meso od 4 veca pileta

1 velika glavica sitno iseckanog crnog luka
50 g biljnog margarina

2 velika nara ili 2 ¢aSe grozda

1 ¢aSa belog vina

% CaSe vode

SO prema potrebi

1 kaSicica bibera

Nacin pripreme:

Pazljivo odstraniti kosti i hrskavicu sa
pile¢ih grudi (koZzu ostaviti). Rastopiti biljni
margarin u Siroj Serpi i u njemu prziti meso
4-5 minuta. lzvaditi meso i ostaviti ga na
stranu. U preostalom margarinu prziti luk
na slaboj vatri dok ne poZzuti. Dodati plod
nara (zrna), vino i vodu, vratiti meso u Serpu,
posoliti i pobiberiti. Poklopiti, pojacati vatru,
a kada jelo provri, smanjiti vatru i kuvati jos
15-20 minuta. Skinuti poklopac sa Serpe
i kuvati joS desetak minuta dok meso ne
omek3a i dok polovina te€nosti ne ispari.

Staviti meso u zagrejani tanjir, u kome c¢e
se sluziti, preliti ga procedenim saftom i
servirati uz peceni ili bareni krompir. SluZiti
toplo.



PILECA KRILA U KISELO-SLATKOM SOSU

«jjh za 4 osobe

Sastojci:
10-12 pilecih krila
2 kaSike meda

1 kaSika sveze nastruganog dumbira (hebr.
zangvi!)

4 kaSike ulja

malo soli

1/2 kaSicice bibera

2 manje glavice crnog luka

3-4 koluta ananasa (moze iz konzerve)
I/2 kaSicice limunovog soka

I/2 CaSe soka od ananasa

1 kaSika konjaka

Nacin pripreme:

U dublju ciniju staviti med, nastrugani
dumbir, 2 kaSike ulja, so i biber i promesati.
Staviti pileca krila u sos, poklopiti i ostaviti
preko noci u frizideru. lzvaditi krila iz sosa,
dobro ih ocediti i isprziti u preostalom ulju.
Dodati sitno iseckan luk, ananas iseckan na
kocke i dinstati nekoliko minuta. Na kraju
dodati sos u kojem su bila krila, limunov sok,
sok od ananasa i konjak.

Poklopiti i kuvati na slaboj vatri oko 15
minuta. SluZiti toplo uz pirinag, mladi grasak,
boraniju, karfiol ili krompir-pire.

PILE PUNJENO PECURKAMA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

1 pile

1 glavica crnog luka

150 g pecCuraka

2 kaSike ulja

2jaja

3 Cena sitno iseckanog belog luka
/2 kaSicice soli

/2 kasiCice bibera

/4 kasSiCice nastruganog muskatnog
(morskog) orascica

1 kaSiCica aleve paprike

2 kriske hleba, potopljene u vodi i iscedene
11/2 ¢aSa soka od narandze

100-150 g mladih krompiri¢a

Nacin pripreme:

Iseckati sitno crni luk, pecCurke na koluti¢e
pa skupa isprziti na ulju. Kada se ohladi,
dodati zZumanca, umucena belanca i ostalo,
izuzev soka od narandZe, pa sve dobro
izmesSati. Pazljivo podi¢i kozu sa povrsine
pileta i potkozni prostor ravhomerno puniti
filom. UnutraSnjost pileta puniti mladim
krompiri¢ima. USiti pile, premazati ga uljem
i staviti u dublji pleh u kojem je sok od
narandze. Pe¢i na temperaturi od 250 °C
oko jedan sat i povremeno ga okretati.

Pre sluzenja izvaditi konce, ise¢i na komade
i sluziti uz zelenu salatu.



PILETINA S BRESKVAMA
<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

6 pilecih bataka i karabataka

1 kasicica slatke aleve paprike

1 kasiCica ljute aleve paprike

1 ravna kaSika soli

1 ravna kasicica belog luka u prahu
30 g biljnog margarina

1 Sargarepa srednje veliCine

1 celer s listovima srednje veliCine
1 vezica perSunovog lista

mala vezica mirodije

2 CaSe belog suvog vina

1 kg sveZih i ¢vrstih bresaka

Nacin pripreme:

IzmesSati zacine i so, i u to umakati komade
mesa. Podmazati pleh rastopljenim
margarinom i poredati meso. Iseci povrce
na krupnije komade i miksirati ga oko pola
minuta. Preliti meso kasom od povréa i pedi
30-40 minuta u rerni zagrejanoj na 200 °C.
Peceno meso poredati u veci i dublji tanjir u
kojem ¢e se sluziti i ostaviti da se ohladi, a
povrce koje je ostalo u plehu presuti u Serpu,
dodati vino, promesati i staviti na vatru da
provri. Kada provri, dodati breskve iseCene
na kriske. Smanijiti vatru i kuvati 5-6 minuta.
Izvaditi breskve iz Serpe i poredati ih oko
mesa. Meso i breskve preliti toplim sosom.

Sluziti toplo uz bareni krompir i zelenu salatu.

PILETINA SA SUVIM GROZBPEM

'S].h za 8 osoba

Sastojci:

2 pileta od po 1 kg

1 ravna kasika soli

v2 kasiCice ljute aleve paprike

1 kasicica belog luka u prahu

8 glavica crnog luka srednje veliine
2 ravne kaSike Secera

3 Ca8e suvog grozda

1 kasicica soli

v2 kaSiCice sveze nastruganog dumbira
v2 CaSe ulja

/4 ¢aSe vode

Nacin pripreme:

Oprane pilice ise¢i na odgovarajuce komade.
IzmeSati so, alevu papriku i beli luk, i u to
umakati svaki komad mesa. Crni luk iseci na
kriSke i prziti ga u velikoj Serpi na ulju. Kada
pozuti, dodati Se€er i nastaviti przenje uz
stalno meSanje, dok ne dobije svetlobraon
boju. Smanjiti vatru na minimum, dodati
suvo grozde, so, dumbir (moZe i u prahu),
vodu i meso. Promesati, poklopiti i dinstati
oko sat i po vremena.

Povremeno promeSati i ako je potrebno,
dodavati pomalo tople vode. Kada meso
omeksSa, skinuti poklopac sa Serpe i dinstati
dokvoda sasvim ne ispari. Servirati toplo uz
pirina¢ i graSak. Piletina se moZe zameniti
mladom jagnjetinom.



PILETINA SA SUSAMOM
«jjh za 6 osoba

Sastojci:

6 pile¢ih bataka i karabataka
2jaja

4 kaSike ulja

2 CaSe krupnog kukuruznog braSna (griz
brasno)

1 ¢aSa susama
1 kasicica belog luka u prahu
/2 kaSiCice bibera

SO prema potrebi

Nacin pripreme:

Umutiti jaja sa uljem. U drugoj posudi
izmesSati kukuruzno bradno, susam, beli luk,
so i biber. Obloziti pleh folijom. Oprano i
dobro ocedeno meso umakati u jaja, zatim
u meSavinu kukuruznog brasna sa zacinima.
Komade mesa slagati u pleh i peci u rerni
zagrejanoj na 200 °C, neSto viSe od jednog
sata. Servirati toplo uz przeni krompir i
salatu.

Meso pripremljeno na ovaj nain moze se
jesti i hladno, pa je pogodno za izlete.



PUNJENA CURKA
«jjh za 6 osoba

Sastojci:

1 mlada ¢urka od 2 kg

2 narandze srednje veliine
2 vece jabuke

1 velika glavica crnog luka
1 velika Sargarepa

SO prema potrebi

6-7 kaSika ulja

PUNJENI CURECI VRATOVI

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

500 g sitno iseckanog tele¢ceg mesa

3 velike glavice sitno iseckanog crnog luka
2 velike vezice iseckanog persunovog lista
1 kaSicica bibera

1 ravna kaSika soli

4veca krompira, kuvana i propasirana

4 tvrdo kuvana jaja

3- (zavisno od velicine) ¢urece koze sa
vrata

4-5 kaSika ulja

Nacin pripreme:

Opranu c¢urku posoliti spolja i iznutra.
Narandze i jabuke dobro oprati i staviti ih
cele, s korom, u unutrasSnjost ¢urke. Dodati
crni luk i Sargarepu iseCene na kolutove.
Premazati ¢urku uljem i staviti je u zemljani
ili tucani sud. Peci na temperaturi od 200 °C
oko tri sata. Povremeno, za vreme pecenja,
okretati ¢urku i ako je potrebno, dodavati
pokoju kaSiku tople vode. Pre serviranja
izvaditi narandze, jer se one ne jedu i sluze
samo radi arome.

Sluziti toplo uz povrée po izboru.

Nacin pripreme:

Proprziti meso i luk na ulju koliko da promeni
boju. Skinuti sa vatre, dodati perSun, biber,
so, krompir i iseckana jaja na kocke. IzmeSati
sve dobro i time puniti vratove, a krajeve
zaSiti. Staviti vratove u plicu Serpu, dodati
vodu do polovine nivoa vratova, poklopiti i
kuvati na slaboj vatri oko dva sata. lzvaditi
iz Serpe kuvane vratove i saCekati da se
ohlade. Skinuti kozu i baciti, a zatim ih iseci
na kolutove u Sirini od 2 cm.

Servirati hladno u plitkom tanjiru uz zelenu
salatu.



PUNJENE TELECE GRUDI
<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

2 kg telecih grudi

2 kriske hleba

200 g pilece ili telece jetre
1 veca glavica crnog luka
4-5 kaSika ulja

2jaja

100 g pecenog badema

1 veca vezica perSuna

1 kaSika soli

1 kasSicica bibera

Nacin pripreme:

Oprati meso, posoliti ga i ostaviti da se ocedi
nekoliko sati ili preko noci. U meduvremenu
pripremiti nadev.

Nadev:

Hleb iseci na sitne kocke, peci u tiganju na
tihoj vatri, bez ulja, uz neprekidno meSanje
da ne zagori. U drugom sudu isprziti na ulju
sitno iseckan luk; kad je gotov, dodati sitno
iseckanu jetru pa i nju malo proprziti. Ostaviti
da se ohladi, dodati hleb, umucena jaja,
badem, per3un, biber i malo soli. Sve dobro
izmeSati i ostaviti da odstoji petnaestak
minuta.

Ovim nadevom napuniti telece grudi i zaSiti
ih belim koncem; premazati meso uljem i
staviti ga u zemljani ili tu¢ani sud. Peci dva
i po do tri sata u rerni zagrejanoj na 200 °C
uz postepeno smanjivanje temperature na
180-150 °C i povremeno okretanje mesa.

Pre sluzenja, izvaditi konce, a meso sec¢i na
reznjeve. Sluziti uz peceni krompir ili neko
bareno povrce.

Ovim nadevom mozZe se puniti pile ili mlada
¢urka; postupakje isti.



PLAVI PATLIDZAN NA SEFARDSKI NACIN

«jjh za 4 osobe

Sastojci:

4-5 mladih patlidzana srednje veliCine
1 kaSika ulja

2 Cena sitno iseckanog belog luka

2 zrela paradajza

112 kasicice soli

/2 kaSicCice Secera

1 velika vezica iseckanog perSuna

I/2 CaSe vode

4-5 kaSika safta od jagnjeceg, teleceqg |li
pileCeg pecenja

Nacin pripreme:

Ispedi plavi patlidzan, oljustiti ga, odstraniti
semenke (ukoliko ih ima), iseckati krupno i
ostaviti da odstoji. Beli luk proprziti na ulju,
dodati izrendan i proceden paradajz pa i
njega uprziti 2-3 minuta. Dodati patlidzan i
ostale sastojke, promesati i poklopiti.

Peci u rerni 30-40 minuta na temperaturi
od 200 °C.

Iskljuciti rernu, skinuti poklopac i ostaviti
jelo joS desetak minuta da se malo zapece.
Sluziti toplo, po Zelji uz neko pecenje.

Ovo veoma ukusno jelo naziva se i sena di
rejes - "kraljevsko jelo“ (na ladino jeziku,
kojim govore sefardski Jevreji).

PUNJENI PATLIDZAN U SOSU OD NARA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

15veoma malih patlidZzana

2 glavice sitno iseckanog crnog luka

/2 kg june¢eg mlevenog mesa

so i biber

1 mala vezica iseckanog perSunovog lista

ulje za przenje

Sos:

11/2 ¢aSa soka od nara
1 kaSika paradajz-pirea
malo cimeta

malo soli

Nacin pripreme:

Izrendati crni luk, ostaviti da se ocedi |
prziti ga na ulju. Dodati mleveno meso pa
i njega prziti dok ne omek3a. Dodati so,
biber i perSun i sve dobro izmeSati. 1zdubiti
patlidzane na /2 cm do kore, vodedi racuna da
se ne probuse. Puniti ih mlevenim mesom i
proprziti malo na ulju sa svih strana. Poredati
ih u Sirokoj Serpi u jednom nivou, preliti preko
njih malo ulja u kojem su przeni. lzmeSati
sastojke za sos i preliti patlidzane. Poklopiti
i kuvati na najslabijoj vatri dok patlidzan ne
upije skoro sav sos.

SluZiti toplo.



PUNJENE TIKVICE
«jjh za 4 osobe

Sastojci:

14-15 veoma malih tikvica

400 g junec¢eg mlevenog mesa

1 ¢aSa pirinCa

2 kaSike ulja

1 vezica iseckanog persunovog lista
1 ravna kaSika soli

112 kaSicice bibera

2-3 kisele jabuke

ulje za przenje

Sos:

100 g paradajz-pirea
2-2 1/2 CaSe vode
malo soli

malo bibera

sok od 1 velikog limuna

TIKVICE S PARADAJZOM

za 4 osobe

Sastojci:

1 kg tikvica

2 glavice sitno iseckanog crnog luka

3 kaSike maslinovog ulja

750 g izrendanog i procedenog paradajza
I/2 kaSicCice Secera

1 kasicica aleve paprike

/3 CaSe iseckane mirodije

/3 CaSe iseckanog perSuna

Nacin pripreme:

Oprati tikvice i ise€i im vrhove (koru ostaviti).
Malom kasicicom ili oStrim nozi¢em izdubiti
sredinu (izvaditi plod) da zidovi budu Sto
tanji, a da se pri tome ne probuSe. IzmeSati
meso, pirinac, ulje, persun, so i biber, i time
puniti tikvice, ali ne do vrha. PrZiti tikvice
na ulju sa obe strane da malo porumene.
U Sirokoj i plitkoj Serpi poredati oguljene i
na krisSke iseCene jabuke. Preko toga redati
tikvice u jednom sloju. Dobro izmeSati
materijal za sos i njime preliti tikvice. Kuvati
na najslabijoj vatri oko sat i po vremena.

SluZiti toplo.

Nacin pripreme:

Isprziti crni luk na ulju da pozuti. Dodati
paradajz, ostale zacCine i kuvati na tihoj
vatri oko 10 minuta. Oljustiti tikvice i isei
ih na kolutove debljine 2 cm. Spustiti ih u
paradajz, poklopiti i kuvati na slaboj vatri
oko 30 minuta dok ne omek3aju, a saft ne
postane gust.

SluZiti toplo.



SARMICE OD LISTOVA KISELE VINOVE LOZE

«jjh za 4 osobe

Sastojci:

25 listova vinove loze

350 g junec¢eg mlevenog mesa
3-4 kaSike pirinca

1 kasicica paradajz-pirea*

so i biber prema potrebi

1 kaSika ulja

Sos:

4 kaSike ulja

1 kaSika paradajz-pirea™
2 CaSe vode

so i biber prema potrebi

Nacin pripreme:

Isprati i ocediti listove vinove loze koje ste
prethodno ukiselili. U dubljem sudu izmeSati
meso, pirinaC, paradajz-pire, so, biber i ulje i
time filovati listove. Poredati ih u Siroj Serpi
u jednom sloju. lzmeSati materijal za sos |
njime preliti sarmice. Poklopiti i kuvati na
tihoj vatri dok sarmice ne upiju veci deo sosa.
SluZiti toplo.

Na isti nacin mogu se puniti paprike, paradajz
i patlidzan.

* Umesto paradajz-pirea moze se staviti
jedna CaSa soka od narandze, a kod sosa
samo jedna CaSa vode. (Ovo jelo rado
spremam na ovaj nacin jer se postize odlican
ukus.)

SARMICE OD PLAVOG PATLIDZANA

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

2-3 veca patlidzana (oko 1 kg)
ulje za przenje

250 g june¢eg mlevenog mesa
1 kaSika paradajz-pirea

1/2 kasicCice soli

/2 kaSicice bibera

1 jaje

Sos:

1 kaSika paradajz-pirea
malo soli

malo bibera

2 CaSe vode

Nacin pripreme:

Oprati i oguliti patlidzan i ise¢i ga uzduz na
tanke kriSke u debljini od /2 cm. Posoliti i
ostaviti 2-3 sata da se ocede i da iz njih izade
gorCina. Prziti ih sa obe strane da pozute.
IzmeSati meso, paradajz-pire, so, biber i
jaje. Stavljati meso na krajeve przenih kriski
patlidzana i uviti ih u sarmice. U Sirokoj i
plitkoj Serpi redati sarmice, jednu do druge,
samo u jednom sloju. lzmeSati namirnice
potrebne za sos i preliti sarmice. Kuvati na
slaboj vatri dok sarmice ne upiju skoro sav
SOS.

SluZiti toplo.



PIRINAC SA SUVIM GROZBPEM

za 4 osobe

Sastojci:

2 CaSe pirinca

5 kaSika ulja

3 CaSe vode

1 kasicica soli

50 g suvog grozda

50 g semenki od bundeve (ili suncokreta)
ili badem

Nacin pripreme:

Oprani pirina¢ prziti na ulju 10-15 minuta uz
stalno mesSanje varjacom. Dodati vodu i so,
promesati, poklopiti i kuvati na slaboj vatri
desetak minuta. Zatim dodati suvo groZde,
promesati, prekriti platnenim ubrusom i
poklopcem pa nastaviti kuvanje na najsla bijoj
vatri. Gotov pirina¢ skinuti sa vatre, dodati
odozgo przene semenke ili badem (u tiganju
s trunkom ulja dok ne pozute), poklopiti i
ostaviti da odstoji 15-20 minuta.



SARENI PIRINAC

za 4 osobe

Sastojci:

2 CaSe pirinCa

3 CaSe vode

1 kasicica soli

1/2 kaSicice bibera

5-6 ka3ika ulja

2 crvene paprike iseCene na kockice
4jaja

1 ¢aSa iseckanog mladog luka

Nacin pripreme:

U plitku i Siru Serpu staviti vodu, so i biber i
pristaviti na vatru. Kada voda provri, dodati
oprani pirinaC i kuvati na tihoj vatri oko 5
minuta uz meSanje varjacom. Prekriti Serpu
platnenom salvetom, poklopiti i kuvati
na slaboj vatri joS desetak minuta. IsprZiti
papriku na ulju, a kada se ohladi, dodati
jaja, dobro izmeSati i usuti pirina¢ uz brzo
meSanje. Ponovo prekriti Serpu platnenim
ubrusom, poklopiti i kuvati na najslabijoj
vatri jo§ 10-15 minuta. Na kraju dodati crni
luk i izmeSati.

SluZiti toplo.



SEFARDSKO PECENJE S VOCEM

«jjh za 6 osoba

Sastojci:

2 kg jagnje¢eg mesa

8-10 svezih Sljiva ili iz kompota
1 velika dunja

1 veca vezica perSuna

100 g suvog grozda (bez zrna)
I/2 CaSe ulja

1 puna kasika soli

1 ravna kaSika aleve paprike

Nacin pripreme:

IzmesSati zacine i so, i u to umakati komade
Meso u komadu oprati, posoliti i ostaviti ga
da odstoji nekoliko sati ili preko noci. Utrljati
alevu papriku u meso, pa ga staviti u zemljani
ili tu¢ani sud podmazan uljem. OCistiti Sljive
od kosStica i prepoloviti ih, dunju iseci na
krupnije komade. Iseckati perSun i dodati
ga u sud s vo¢em, dodati ulje i suvo grozde,
izmeSati sve dobro i posuti preko mesa. Peci
u rerni zagrejanoj na 200 °C oko tri sata.
Povremeno smanjivati i povecavati vatru, a
meso nalivati saftom.

Sluziti toplo uz slatko povrcée (grasak,
Sargarepu ili mladi krompir).

TELECE CUFTE SA SUVIM VOCEM

«Jjh za 4-6 osoba

Sastojci:

600 g mlevenog tele¢eg mesa

1 glavica sitno iseckanog crnog luka
1 kaSicica soli

I/2 kaSicice bibera

3 kasike ulja

% CaSe pirina

4 CaSe bistre supe (kocka ili iz kesice)
50 g iseckanog badema (bez opne)
50 g iseckanih suvih kajsija

150 g iseckanih suvih Sljiva

50 g suvog grozda

30 g biljnog margarina

Nacin pripreme:

IzmeSati meso, crni luk, so i biber i napraviti
manje okrugle cufte. Prziti c¢ufte na ulju
dok ne porumene i izvaditi ih iz tiganja. U
preostalom ulju prziti pirina¢ oko 5 minuta
uz stalno meSanje. Postepeno dodavati
supu i nastaviti s meSanjem dok ne provri.
Dodati ¢ufte, zacCiniti joS malo, smanjiti vatru
do minimuma, poklopiti i nastaviti kuvanje.
Kada cufte i pirina¢ upiju svu tecnost,
iskljuCiti vatru, prekriti jelo platnenim
ubrusom i preko toga staviti poklopac.

Istopiti biljni margarin u maloj Serpi. Dodati
iseckani badem i prziti ga uz stalno meSanje
dok ne porumeni. Dodati iseckane Kkajsije
i Sljive pa i njih malo proprziti. Dobro
promesati isprzeno voce i sjediniti ga s
pirinem i ¢uftama. Sluziti toplo.



TELECE GRUDI PUNJENE KAJSIJAMA

«jjh za 4 osobe

Sastojci:

100 g suvih kajsija preliti CaSom vrele vode
da odstoje 2 sata

700-750 g telec¢ih grudi bez kostiju

so i biber prema potrebi

I/3 CaSe pirinCa

1 glavica sitno iseckanog crnog luka

1 sitno iseckana zelena paprika bez semenki
25 g biljnog margarina

v2 kasicice soli

1 kaSika ulja

TELETINA SA DZEMOM

za 4-6 osoba

Sastojci:

6 telecih krmenadli

1 ravna kaSika soli

sok od ! limuna srednje veliine
1 jaje

2 kasike brasna

3-

100 g iseckane govede kobasice

kaSike ulja

v2 CaSe dZzema od treSanja

72 CaSe vode

Nacin pripreme:

Oprati meso, posoliti i pobiberiti ga prema
potrebi i ukusu i ostaviti ga u frizideru. U
meduvremenu pripremiti fil. Kuvati pirinac¢
u slanoj vodi 10-15 minuta, dok ne omeksa.
Procediti ga i staviti u dublju posudu. Iseckati
kajsije i dodati ih u pirinaC (vodu od kajsija
ostaviti). Dodati luk, papriku, rastopljeni
margarin, so i nekoliko kaSika vode od kajsija.
IzmeSati dobro da se sastojci sjedine i time
prekriti povrSinu mesa. Urolati meso s filom
i povezati ga belimjacim koncem. Premazati
ga kasikom ulja sa svih strana i staviti u uljem
podmazan zemljani ili tucani sud. Peci dva do
dva i po sata na temperaturi od 200 °C dok
meso ne omek3a. Povremeno okretati meso.
Pre sluzenja odstraniti konce, ise¢i meso na
reZznjeve i servirati uz barenu Sargarepu i
bareni grasak. Sluziti toplo.

Nacin pripreme:

Oprane krmenadle posoliti, poprskati ih
limunovim sokom i ostaviti da odstoje
desetak minuta. Zatim ih umakati u umuceno
jaje pa u brasSno. Staviti ulje u dublji i veliki
tiganj i na jakoj vatri prziti krmenadle sa
obe strane da porumene. Smanjiti vatru na
minimum, poklopiti tiganj i dinstati dok meso
ne omekSa. Ako zatreba, moze se dodavati
pomalo tople vode. IzmeSati dzem s vodom i
time preliti krmenadle. Nastaviti s dinstanjem
jo§ 10-15 minuta da meso upije te¢nost (Ne
sasvim!).

Servirati uz bareno povrce i izraelsku salatu
(videti u odeljku Salate).



TELECE KRMENADLE S BANANAMA

«jjh za 4-6 osoba

Sastojci:

8 tele¢ih krmenadli

50 g biljnog margarina

6 malih i poluzrelih banana

so i biber prema ukusu

ljuta aleva paprika prema ukusu
I/2 CaSe supe (kocka ili iz kesice)
2 kaSike brasna

1 vezica perSuna

Nacin pripreme:

Oprati meso, posoliti ga i ostaviti da se
dobro ocedi od vode. Prziti krmenadle na
biljnom margarinu, na slabijoj vatri, dok ne
omek3aju i ne porumene. Oljustiti banane,
ise¢i ih na kolutove i redati preko mesa.
Dodati malo soli, bibera i aleve paprike,
poklopiti i ostaviti da se dinsta na slaboj
vatri 5-6 minuta. Izvaditi meso s bananama
iz tiganja, redati u veliki plitki tanjir na kojem
¢e se sluziti. S preostalim margarinom u
tiganju napraviti zaprSku od brasna, dodati
supu i malo soli, meSati dok se ne zgusne.
Preliti preko krmenadli i ukrasiti perSunovim
grancicama.

Sluziti toplo uz pirina¢ ili krompir (pire,
pecen ili baren).



SAKSUKA
«jjh za 4 osobe

Sastojci:

2 glavice crnog luka, iseckanog na kockice
2 crvene babure, iseckane na kockice

2 zelene babure, iseckane na kockice

4-5 jaja

1 vezica iseckanog persunovog lista

o)

biber

ljuta i slatka aleva paprika

5-6 kaSika ulja

Nacin pripreme:

Iseckati povrée na kockice i izdinstati na malo
ulja. Kad omeksa, dodati so, biber, alevu
papriku (ljutu i slatku) i vezicu iseckanog
perSunovog lista. U posebnomtiganju isprziti
jaja "na oko“. Servirati SakSuku\preko staviti
jaje.

Obic¢no se jede uz lepinju.



SAKSUKA S PLAVIM PATLIDZANOM

«jjh za 4 osobe

Sastojci:

3-4 manja plava patlidzana

6-7 paradajza

1 veca vezica iseckanog perSunovog lista
o)

biber

ljuta i slatka aleva paprika

4-5 jaja

5-6 kaSika maslinovog ulja

Nacin pripreme:

Plavi patlidzan ispeci na ringli ili na rostilju,
oljustiti i oCistiti ga od semenki ukoliko ih
ima. Ostaviti da se ocedi. Paradajzu o istiti
opnu i iseckati ga na ve¢e komade, kao i plavi
patlidzan. Dinstati povrée dok ne ispari veci
deo tecnosti. Skloniti sa vatre i dodati iseckan
perSunov list, zaCine i maslinovo ulje. Dobro
izmeSati i servirati uz prethodno isprzena jaja
"na oko* Obi¢no se jede uz lepinju.

ZELENA BORANIJA U SOSU OD PARADAJZA

<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

1 kg zelene boranije

1 velika glavica sitno iseckanog crnog luka
5 kaSika ulja

100 g sosa od paradajza (iz konzerve)
3-4 CaSe vode

1 kocka pilece supe

1 kaSicica soli

/2 kaSiCice bibera

Nacin pripreme:

OcCiS¢enu i opranu boraniju proprziti s dve
kaSike ulja oko desetak minuta uz stalno
mesSanje. Isprziti crni luk sa ostatkom ulja
dok ne pozuti. Pomesati boraniju i luk pa
dinstati zajedno oko 5 minuta. Dodati sos od
paradajza, supu, so, biber i vodu. Poklopiti i
kuvati na tihoj vatri dok tecnost ne ispari,
odnosno dok se saft ne zgusne.

Moze se sluziti uz bilo koje meso ili przenu
ribu.



Iskljucivo se koristi riba s krljustima!



BAKALAR NATIBERIJSKI NACIN

«jjh za 4 osobe

Sastojci:

1 kg bakalara

1 kaSicica soli

3 kasike limunovog soka
5-6 Cenova belog luka

1 celer s listovima

3-4 kasike ulja

1 kasiCica Secera

1 kasicica ljute aleve paprike
I/2 kasicice belog bibera

1 ¢aSa vode

Nacin pripreme:

Ocisc¢enu ribu ise¢i na komade, posoliti |
poprskati limunovim sokom. Ostaviti ribu da
stoji oko 20 minuta. Iseckati beli luk, celer i
listove, proprziti na ulju, dodati vodu, zacine
i ribu. IzmeS8ati sve i staviti u dublji pleh da se
pecCe na umerenoj temperaturi oko pola sata.

Ukrasiti kolutovima limuna i maslinama.
Sluziti uz bareni ili peCeni krompir.

BELA MORSKA RIBA S PECURKAMA

<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

5-6 komada ribe, oko 11/2 kg
SO prema potrebi

1 kaSiCica belog bibera

ulje za przenje

1 velika glavica iseckanog crnog luka
3 kasike rastopljenog putera
200 g pecuraka

Prelivza ribu:

1 kaSike rastopljenog putera
11/2 kaSika brasna

11/2 ¢aSa mleka

200 g tvrdog kackavalja
malo soli i belog bibera

1 kaSiCica senfa

Nacin pripreme:

Umakati komade ribe u so i biber i isprziti ih
na ulju sa obe strane. Poredati przenu ribu u
dublju vatrostalnu posudu u kojoj ¢e se pedi
i kasnije sluziti. Isprziti crni luk na puteru,
dodati pecCurke i nastaviti s przenjem
desetak minuta uz Cesto meSanje. Skinuti
sa vatre, dodati malo soli i bibera, izme3ati
i preliti preko ribe. U tiganju napraviti
zaprsku od putera i bradna; kada poZuti,
postepeno dodavati mleko i brzo mesati
dok se ne zgusne. Skinuti sa vatre i dodati
rendani kaCkavalj, malo soli, biber i senf.
Dobro izmeSati pa i to preliti preko ribe.
Ciniju s ribom staviti u rernu zagrejanu na
200 °C i pe¢i 15-20 minuta. Kada se uhvati
tamnoZuta korica, ribu izvaditi iz rerne i
sluziti toplo.



CUFTE OD RIBE | PIRINCA

«jjh za 4 osobe

Sastojci:

400 g morske ribe

so i biber prema potrebi
1 vezica mirodije

1 vezica perSuna

1 vezica celerovog lista
1 glavica crnog luka

1 Sargarepa

250 g pirin¢a kuvanog u vodi
4Zumanca

4 kaSike brasna

1 ¢aSa prezli

ulje za duboko przenje

1 limun isec¢en na kriske

Nacin pripreme:

Staviti ribu u Serpu, dodati so, biber i svu
zelen, preliti vodom i kuvati dok riba ne
omeksa. Ribu dobro ocediti, ocCistiti je od
kostiju i staviti u dublju ¢Ciniju. Zgnjeciti
viljuskom, dodati pirina¢, Zumanca, malo
soli, biber i dobro promesati. Umakati ruke
u brasno i praviti ¢ufte duguljastog oblika.
Sipati brasno u plitak tanjir, u drugi tanjir
staviti prezle, a u tre¢i umuceno jaje. Uvaljati
¢ufte prvo u brasno, potom u jaje pa u prezle.
Prziti u toplom ulju 3-4 minuta dok ¢ufte ne
porumene. Ocediti ih od ulja i sluZziti tople uz
limun, tartar ili paradajz-sos.

DINSTANA RIBA S CELEROM

za 4 osobe

Sastojci:
4 manje pastrmke, oko 11/2 kg
sokod manjeg limuna

1 ravna kasSicica soli

1 celer s listovima, srednje veli€ine

5-6 Cenova pasiranog ili sitno iseckanog

belog luka
1 ravna kaSsicCica belog bibera
2-3 kasike ulja

2- kasike vode

Nacin pripreme:

Ocistiti ribe, odstraniti glave, oprati ih i
ostaviti na papirnati ubrus da se ocede.
Zatim ih posoliti i poprskati limunovim
sokom i ostaviti da odstoje 25-30 minuta.
Koren celera izrendati, a list iseckati. Dodati
beli luk i biber, izmesati, i u to umakati ribe.
Poredati ih u vedi plitki tanjir ili posluzavnik
i dobro ih prekriti folijjom (da se izbegne
Sirenje mirisa). Ribe ostaviti u frizideru
nekoliko sati ili preko noc¢i. U velikom
tiganju zagrejati ulje i na jakoj vatri prziti
ribe sa obe strane. Zatim smanijiti vatru na
minimum, dodati vodu, poklopiti i dinstati
oko 20 minuta.

Sluziti toplo uz peceni krompir, pirinac ili
sli¢no i salatu od cvekle.



GEF/L7E F/5 (Cufte od ribe)

za 4 osobe

Sastojci:

1 kg ribljeg filea (Saran ili riba po izboru)
2 glavice crnog luka

4 kaSike ulja

2 tvrdo kuvana jaja

2 kriSke hleba (potopljene u vodi i
ocedene) ili 2 kaSike macesbrasna

1 jaje
1 kasicica soli
1 kasicica belog bibera

1 kasSicica Secera

Saft:

2 glavice crnog luka
2 Sargarepe

1 celer

| paradajz

1 kaSicica Secera

v2 kasicice soli

v2 kaSicCice bibera

3 Case vode

1 list lorbera

Nacin pripreme:

Ise¢i crni luk na kolutove i prziti ga na ulju
oko tri minuta. Ohladen luk, ribu, kuvana jaja
i hleb izmesSati i samleti na masini za meso.
Dodati jaje i zaCine, dobro izmeSati viljuskom
i praviti okrugle ¢ufte. Kuvati ih u saftu,
poklopljeno na slaboj vatri oko jedan sat.

Saft:

Skuvati povrée u vodi sa zainima, pa u
tome kuvati ¢ufte. Kada se ohladi, paZljivo
vaditi ¢ufte i poredati ih u vedi tanjir na
kojem c¢e se sluziti. Procediti saft preko
cediljke za supu i njime preliti ¢ufte. Ukrasiti
kolutovima Sargarepe i listiCima perSuna.
Sluziti hladno.



HARIMA

za 6 osoba

Sastojci:
1 ¥2-2 kg morske ribe (po izboru)
2 velike glavice belog luka

4 kaSike ljute aleve paprike (moZe se zameniti
slatkom alevom paprikom)

¥4 CaSe limunovog soka

1 velika glavica sitno iseckanog crnog luka
1 ¢aSa ulja

250-300 g paradajz-pirea

SO prema potrebi i ukusu

Nacin pripreme:

Propasirati beli luk i pomeSati ga sa alevom
paprikom, dodati so i limunov sok. Crni luk
isprziti sa ¥2 CaSe ulja, dodati sos od paradajza
pa i njega uprziti oko dva minuta. Dodati
meSavinu belog luka i sve skupa dinstati 2-3
minuta uz dodatak ¥2 caSe vode. OciS¢enu,
opranu i na komade ise€enu ribu poredati u
Siroku i plitku Serpu. Preliti je pripremljenim
sosom, dodati drugu polovinu ulja i vode
koliko da nivo tecnosti bude 2 cm ispod nivoa
ribe. Staviti na vatru da provri. Smanjiti vatru
na minimum i kuvati dok te¢nost ne ispari,
odnosno dok se saft ne zgusne.

SluZiti toplo uz lepinje ili sveZ crni hleb.

MORSKA RIBA U PARADAJZ-SOSU

«Jjh za 4-6 osoba

Sastojci:
1 ¥2 kg morske ribe
B-

10-15 ¢enova belog luka

kaSika ulja

2 kaSike slatke aleve paprike

1 kaSika ljute aleve paprike

SO prema potrebi i ukusu

1 vezica sitno iseckanog celerovog lista
100 g paradajz-pirea

sok od 2 limuna srednje velicine

Nacin pripreme:

OciS¢enu i opranu ribu ise¢i na komade,
posoliti i ostaviti da se dobro ocedi. IsprZiti
ribu na ulju i poredati je u Serpu sa Sirokim
dnom, u jednom nivou. U ostatku ulja
proprziti beli luk, koliko da poZuti, i time
preliti ribu. Dodati alevu papriku, so, celerov
list i pire od paradajza, prethodno izmeSan
s limunovim sokom i jednom ¢aSom vode.
Staviti Serpu na vatru; kada provri, smanjiti
vatru na minimum i kuvati oko pola sata.
Kada ispari veci deo te€nosti, iskljuciti vatru.

SluZiti toplo uz zelenu salatu.



SARAN NA JEVREJSKI NACIN (tzv. "jevrejski 3aran)

za 4 osobe

Sastojci:

1 veci Saran, oko 112 kg

2 kaSike ulja

2 glavice sitno iseckanog crnog luka
3- Cena sitno iseckanog belog luka
2 kasike braSna ili macesbrasna
600 ml belog suvog vina

400 ml bistre supe od povrca

SO prema potrebi

1 ravna kaSika aleve paprike

1 velika vezica iseckanog perSunovog lista

Nacin pripreme:

Ocis¢enu i opranu ribu ise¢i na komade,
malo posoliti i ostaviti da se ocedi. U vecoj
Serpi, sa Sirim dnom, isprziti crni luk koliko
da omek3a. Dodati beli luk i brasno, prziti uz
neprekidno meSanje varjacom dok zaprska
ne dobije svetlobraon boju. Dodati supu i
vino, brzo mesati pa iskljuciti vatru. Redati
komade ribe u Serpu, posoliti jo5 malo i
pobiberiti. Kuvati na tihoj vatri (poklopljeno)
oko 30 minuta uz povremeno mesanje
varjacom. Kuvanu ribu iz Serpe prebaciti u
dublju ¢iniju u kojoj ¢e se sluziti. Nastaviti s
kuvanjem sosa da te€nost malo ispari. Ribu
posuti perSunom i preliti je sosom. Poklopiti
¢iniju s ribom i ostaviti je u frizideru preko
noci. Sos ¢e postati pihtijast. Sluziti hladno.

Naziv "jevrejski Saran“ poti¢e od toga $to
su Jevreji ne samo ribu ve¢ i druga jela
spremali dan ranije, tj. petkom, da bi izbegli
kuvanje ili podgrevanje na Sabat- subotom
ili pre odredenog praznika. Taj obiCaj se
kod religioznih Jevreja odrZzao do danasnjeg
dana.



MORSKA RIBA U SOSU OD KISELE PAVLAKE

«jjh za 6 osoba

Sastojci:

11/2 -2 kg morske ribe ili bele re¢ne ribe
S0 prema potrebi i ukusu

3 kasike limunovog soka

11/2 kaSika senfa

11/2 caSa mleka

3 kaSike gustina

200 g kisele pavlake

5 kaSika rendanog kackavalja

3-4 kasike ulja

PECENI SARAN U SENFU

za 4 osobe

Sastojci:

1 kg Sarana

3-4 kasike limunovog soka
3 kasike brasna

/2 kaSicice soli

malo ljute aleve paprike
ulje za przenje

Prelivza ribu:

1 glavica crnog luka

50 g putera

2 kasSike senfa

1 ¢aSa belog vina

250 g kisele pavlake

Nacin pripreme:

Odstraniti kozu i kicmu pa ribu ise¢i na
komade, posoliti i poprskati ih s dve kaSike
limunovog soka. Ostaviti da odstoji pola sata.
U pleh podmazan uljem poredati komade
ribe, pa ih premazati po povrsini kasSikom
senfa. Staviti jednu ¢aSu mleka u Serpicu da
provri, dodati gustin, prethodno rastvoren
sa ostatkom mleka. Kuvati na slaboj vatri
uz brzo meSanje dok se ne zgusne. Skloniti
sa vatre, dodati pavlaku, kaSiku limunovog
soka, ostatak senfa (/2 kaSike), joS malo soli.
Dobro izmesSati i preliti preko ribe. Na kraju
posuti rendanim kackavaljem i uljem. Peci na
umerenoj temperaturi 35-40 minuta. Sluziti
toplo.

(Po originalnom receptu koristi se bela riba,
tzv. "kraljica Nila“)

Nacin pripreme:

OciS¢enu i opranu ribu ise¢i na komade |
poprskati limunovim sokom. Ostaviti da
stoji 20 minuta, isprati i dobro ocediti.
IzmeSati bradno, so i alevu papriku, uvaljati
komade ribe pa ih prziti u dubokom ulju.
Sitno iseckati beli luk i prziti ga na puteru,
skinuti sa vatre, dodati senf, vino i kiselu
pavlaku pa sve promesSati.

Przenu ribu poredati u vatrostalni sud, preliti
prelivom i pe¢i na umerenoj temperaturi
oko 20 minuta.

Ukrasiti seckanim perSunom,
pirinac ili bareni krompir.

sluziti uz



PECENI SARAN U SOKU OD GROZPA

«jjh za 4-6 osoba

Sastojci:

1 veci Saran (oko 112 kg)

2 CaSe soka od grozda

8- kaSike ulja

2 glavice srednje velic¢ine crnog luka
2 velika paradajza

2 velike Sargarepe

1 kaSika soli

1 ravna kaSika slatke aleve paprike
1 kasicica ljute aleve paprike

1 vezica sitno iseckanog perSunovog lista

PRZENE HARINGE

<<jjh za 4 osobe

Sastojci:

1 kg svezih malih haringi

1 ¢aSa slatke pavlake

1 zumance

1 kaSika crnog brasna

1 ravna kaSika soli

1 ravna kaSika aleve paprike

puter za przenje, prema potrebi

Nacin pripreme:

Ribu ocistiti, oprati, iseci je na deblje reznjeve
i ostaviti je da se dobro ocedi od vode. Crni
luk, paradajz i Sargarepu iseci na kolutove. U
zemljani sud podmazan uljem redati povrce
(prvo luk, paradajz pa Sargarepu). Komade
ribe redati preko povrc¢a, dodati so, slatku i
ljutu alevu papriku i ulje. Zagrejati rernu na
250 °C i peci oko pola sata. lzvaditi ribu iz
rerne, preliti je sokom od grozda i nastaviti s
pecenjemjos 35-40 minuta,dokriba i povrée
ne upiju sav saft.

MozZe se sluziti toplo ili hladno.

Nacin pripreme:

Ocistiti ribe, oprati i ostaviti ih na papirnati
usbrus da se dobro ocede. IzmesSati pavlaku,
Zumance, brasno, so i alevu papriku, i u tu
smesu uvaljati ribe. Ostaviti ih da odstoje
jedan sat. Dobro zagrejati tiganj od tuca ili s
debelim dnom, ispeci ribe sa obe strane (na
suvo) dok ne poZute. Zatim smanjiti vatru
na minimum i prziti ih na puteru sa obe
strane dok sasvim ne porumene.

Servirati toplo uz masline i pirinac ili bareni
krompir.

(Napomena: umesto haringi,
koristiti i sardele.)

mogu  se



RIBA SA SUVIM VOCEM

«jjh za 4 osobe

Sastojci:

1 kg ribljeg filea (po izboru)

1 ravna kaSika soli

1 kasiCica slatke aleve paprike

2 kaSike maslinovog ulja (moze i obi¢nog)
100 g putera

150 g mladog crnog luka, samo glavice
70 g suvog grozda

150 g suvih 8ljiva, bez kostica

2 kaSike peCenog badema

2-3 kaSike konjaka

3 kaSike crnog vina

/2 kasiCice bibera

SO prema potrebi i ukusu

Nacin pripreme:

IzmeSati so i alevu papriku i u to uvaljati
komade filea. U dubljem tiganju (poZeljno
od tuca ili s debelim dnom) zagrejati ulje,
dodati kaSiku razmek3alog putera i file prziti
sa obe strane dok ne poZuti. Na umerenu
vatru staviti Serpu sa ostatkom putera; kada
se puter istopi, dodati crni luk i prziti ga uz
Cesto meSanje dok ne pozuti. Dodati /2 CaSe
vode, poklopiti i kuvati oko 10 minuta. Zatim
dodati suvo grozde, Sljive i badem i kuvati
joS 3-4 minuta. Na kraju dodati konjak, vino,
biber i so, promeS3ati i kuvati jos 1-2 minuta.

Servirati uz przeni file i sluZiti toplo.

SARAN U SAFTU OD BELOG VINA

za 4 osobe

Sastojci:

1 kg Sarana

2 kaSike ulja

1 glavica crnog luka
3-4 Cena belog luka
1 ¢aSa vode

3 kaSike limunovog soka
1 kaSika Secera

1 kaSicica soli

I/2 kaSicice bibera

1 ¢aSa belog vina

1 ravna kasika Secera

1 limun srednje veliCine iseCen na kriske

Nacin pripreme:

Sitno iseckati crni i beli luk, i malo ih proprziti.
Dodati vodu, limunov sok i zacine i kuvati
dok ne provri. Smanijiti vatru na minimum,
spustiti ribu iseCenu na komade i kuvati oko
pola sata. Dodati vino pa kuvati joS desetak
minuta.

Sluziti toplo ili hladno uz slatko povrce |
zelenu salatu.



SARAN S RENOM
«jjh za 4 osobe

Sastojci:

1 Saran (1-1,2 kg)

1 ravna kasicica soli

1 grancica celerovog lista

1 mala vezica perSunovog lista
2 glavice crnog luka, srednje veliCine
1 praziluk

2 kasSike sirceta

1 lorberov list

2-3 grancice mirodije

2 kisele jabuke, srednje veli€ine
4 kaSike rendanog rena

1 kaSicica bibera

1 ravna kaSika Secera

1 limun srednje veliCine iseCen na kriSke

SARAN U LJUTOM SOSU

za 6 osoba

Sastojci:

1 veliki Saran (oko 2 kg)

2 glavice sitno iseckanog crnog luka
2 Cena tucanog belog luka

5 kaSika maslinovog ulja

2 kasike ljute aleve paprike

I/2 ¢a8e belog suvog vina

4 kaSike susama

4 kaSike iseckanog badema bez opne
1 kaSika soli

2 CaSe kuvanog kukuruza (Secerca)

Nacin pripreme:

Iseckati celerov i perSunov list, crni luk |
praziluk ise€i krupno. Staviti u lonac, dodati
21/2 ¢aSe vode i kuvati 15 minuta na srednjoj
vatri. Zatim dodati jednu kaSiku siréeta,
lorberov list, mirodiju i so. O¢is¢enu i opranu
ribu ise¢i na kriSke debljine 5 cm. Staviti
ribu u lonac s povréem i kuvati na slaboj
vatri oko 20 minuta. lzvaditi komade ribe iz
lonca i poredati ih u plitki tanjir u kojem ¢e
se sluziti. Oprane jabuke oguliti i izrendati.
Dodati ren, biber, Secer i preostalu kaSiku
sireta. PromeSati sve i time garnirati ribu.

Servirati uz kriske limuna i przeni krompir.

Nacin pripreme:

Preseci Sarana napola, po duzini, i odstraniti
kicmu. Crni i beli luk malo proprziti na ulju
pa dodati vino. Kada provri, smanjiti vatru
na minimum i ostaviti da krcka oko tri
minuta. Dodati so i alevu papriku. Staviti
ribu u podmazan pleh pa je preliti kuvanim
sosom. U dobro zagrejanoj rerni peéi ribu
15-20 minuta. lzvaditi je i posuti susamom
i bademima. IskljuCiti rernu i nastaviti s
pecenjem joS desetak minuta.

SluZiti toplo uz mladi kuvani kukuruz.



SARAN U KISELO-SLATKOM SOSU

<<jjh za 6 osoba

Sastojci:

1 vedi Saran (12 - 2 kg)

2 kasike brasna

4 Cena sitno iseckanog belog luka

1 crvena paprika iseCena na reznjeve
4 struka mladog iseckanog crnog luka
1 mango iseCen na kriske

2 kasike Secera

2 kasSike sirceta

2 kaSike paradajz-pirea

2 kasike soka od narandze

2 kaSike belog suvog vina

2 kasSike sojinog sosa

2 kasicCice narendanog svezeg dumbira
2 kaSike tople vode

1 kaSika gustina

ulje za duboko przenje

S0 prema potrebi i ukusu

1 kaSika aleve paprike

Nacin pripreme:

IzmeSati bradno, so i alevu papriku i u to
uvaljati ribu. U velikom i dubokom tiganju
(precnik treba da odgovara duZini ribe)
zagrejati ulje i zaCinjenu ribu prziti 10-12
minuta dok ne porumeni sa obe strane.
Przenu ribu staviti u tanjir na kojem ce se
sluziti i prekriti je folijom (da se ne ohladi).

U drugi tiganj staviti kaSiku ulja, papriku,
beli i crni luk i sve skupa prziti 2-3 minuta
uz meSanje. Dodati ostali materijal, izuzev
gustina i vode; kada provri, smanijiti vatru
do minimuma i ostaviti da kr¢ka desetak
minuta. IzmeS&ati gustin s vodom, dodati ga
sosu i nastaviti s kuvanjem uz neprekidno
meSanje dok se ne zgusne. Ovim sosom
preliti Sarana.

Ukrasiti zelenim maslinama i sluZiti toplo.



SLATKA RIBA NA PUTERU (reCna, jezerska ili iz ribnjaka)

za 4 osobe

Sastojci:

1 kg ribe

1 Zumance

3 kasike vode

3 kasike brasna

1 kaSicica soli

malo bibera

40-50 g putera

100 g seckanog badema (bez opne)
2 kaSike limunovog soka

perSunov list

Nacin pripreme:

Ocisc¢ene i oprane ribe ostaviti da se ocede na
papirnatom ubrusu. Zumance i vodu izmes3ati
u dubokom tanjiricu, a brasno, so i biber u
plitkom tanjiru. Ribe umakati u Zumance
pa u zaCinjeno bradno. Prziti ih na puteru
na umerenoj vatri. U preostalom puteru
prziti badem dok ne pozuti. Skinuti sa vatre
i dodati limunov sok, promeSati i time preliti
ribe koje su ve¢ poredane na tanjiru na kojem
e se sluziti.

Sluziti uz krompir salatu sa dosta mladog luka
i perSunovog lista.



SARAN NA SEFARDSKI NACIN
<<jjh za 4-6 osoba

Sastojci: Nacin pripreme:

1 vedi Saran (1-11/2 kg) Ociscenu i opranu ribu ise¢i na kriSke. Crni
luk, paradajz i celer ise¢i na kolutove i
proprziti malo na ulju 1-2 minuta uz stalno
mesSanje. Staviti przeno povrée u dublji sud,
2 velika paradajza dodati pirinac, vino, vodu, so, alevu papriku
1 vedi celer i perSun pa sve dobro izmeSati. Podmazati
pleh uljem, poredati komade ribe i preliti ih
pripremljenim povréem.

2-3 glavice crnog luka

4-5 kaSika ulja

1 ¢aSa pirinCa

1 €asa belog suvog vina Peci na umerenoj temperaturi 45-50 minuta.
1 ¢aSa vode Kada ispari vec¢i deo tecCnosti, izvaditi iz
So prema potrebi i ukusu rerne i sluZziti toplo.

1 kaSika aleve paprike

1 velika vezica perSunovog lista



BELESKE



knUnYl | rop.Te



SUBOTNJI KOLAC

<<jjh za viSe osoba

Sastojci:

6 jaja

1 CaSa Secera

3 kasike ulja

3 kasike vode

2 kasiCice vanile

istrugana kora od ! limuna
/2 CaSe oStrog brasna

/2 CaSe kokosovog brasna

Nacin pripreme:

Penasto umutiti belanca, dodati /2 CaSe
Se€era i nastaviti s mu¢enjem dok ne dobijete
¢vrst sneg. U drugom sudu mutiti Zumanca
sa ostatkom Secera (/2 ¢aSe) pa postepeno
dodavati vodu, ulje, vanilu i limunovu koru.
Nastaviti joS malo s muéenjem, pa dodati
braSno uz lagano meSanje varjacom i na
kraju dodati kokosovo bradno. Sipati smesu
u okrugli pleh, prethodno podmazan i posut
braSnom. Peéi na umerenoj vatri oko 50
minuta. Sluziti uz kafu ili ¢aj.

Po Zzelji, ovaj kolac moZe se premazati bilo
kojim filom ili preliti Serbetom.

NOVOGODISNJA TORTA S MEDOM

(za praznik Ros hasana}

za vise osoba

Sastojci:

4jaja

/2 ¢aSe Secera

1 kaSika ulja

1 kaSika konjaka

1 CaSa meda

1 kasicica cimeta

I/2 kaSicice mlevenih karanfilica
sokod manjeg limuna
I/2 CaSe oStrog brasna

1 ¢aSa kisele vode ili sode

Secer u prahu

Nacin pripreme:

Penasto umutiti belanca, nastaviti s
mucenjem uz postepeno dodavanje Secera.
Zumanca i ulje staviti u dublji sud i dobro
izmeSati varjaCom, dodati konjak, med |
zaCine. Sipati smesu u umucéena belanca
i lagano ih promeSati varjacom. Dodati
limunov sok, brasno i sodu. lzjednacenu
masu sipati u podmazani okrugli pleh i peci
na umerenoj temperaturi oko 40 minuta.

Ohladenu tortu posuti Se¢erom u prahu.



KOLAC S MEDOM | BADEMIMA (za praznik RoSha3ana)

za Vvise osoba

Sastojci:

200 g putera

% CaSe Secera

3jaja

/3 CaSe meda

% CaSe dzema (prema Zelji)
112 kaSicice cimeta

/4 CaSe konjaka

400 g ostrog brasna

1 ¢aSa toplog kakaoa

l/4 CaSe oljustenog badema

Nacin pripreme:

Mikserom dobro umutiti puter i Secer.
Dodati cela jaja, jedno po jedno i nastaviti
s mucenjem. Kada masa postane penasta,
dodati, uz lagano meSanje, med, dZzem,
cimet, konjak, brasno i kakao. Masu izruciti
u podmazan Cetvrtast pleh. Pe¢i na umerenoj
temperaturi oko jedan sat.

Posuti polutke badema preko kolaca i
nastaviti s peCenjem jo$ pet minuta.

RASTRESIT KOLAC S MEDOM (za praznik Ro& hasana)

za Vvise osoba

Sastojci:

5jaja

100 g Secera

¢asa ulja

3-4 CaSe oStrog brasna
cimet i vanila prema zelji

2 kasike meda

Nacin pripreme:

Penasto umutiti belanca, nastaviti mucenje
uz postepeno dodavanje Secera. Zumanca
i ulje dobro izmeSati varjatom i uz lagano
meSanje dodati umucenim belancima. U
izjednatenu masu dodati med, zaCine i
brasno. lzru€iti u podmazani pleh i pei na
umerenoj temperaturi oko 40 minuta.

Ohladen kolac posuti Secerom u prahu.



MALI KOLAC S MEDOM (za praznik Rosha3ana)

za vise osoba

Sastojci:

4 kaSike ulja

2 kasSike meda

/2 CaSe Secera

malo cimeta

malo struganog muskatnog orascica
1 ¢a8a toplog kakaoa

50 g suvog grozda

200 g seckanog badema

4 CaSe oStrog brasna

ROLAT OD URMI (za Sukof)

za Vvise osoba

Sastojci:

Testo:

350 g ostrog brasna
200 g biljne pavlake
200 g putera

FH:

350 g dZzema od urmi
500 g seckanih urmi
150 g seckanih oraha
1 kaSiCica cimeta
Secer (po Zelji)

Secer u prahu

Nacin pripreme:

U Serpu staviti ulje, med i Secer pa zagrevati
na vatri dok se sve ne istopi. Kada se malo
ohladi, dodati ostale sastojke (sem brasna)
i dobro izmeSati. Na kraju dodati brasno i
uz lagano mesanje varjacom izjednaciti u
glatku smesu. Testo sipati (kasSi¢icom) u
male modlice podmazane uljem i posute
braSnom. Peci na temperaturi od 200 °C oko
20 minuta.

Ohladene kolace izruciti u plitaktanjir i posuti
Secerom u prahu.

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od braSna, pavlake i putera.
Podeliti ga na tri dela pa razvuéi oklagijom
tri jednake kore debljine od 1 cm. Premazati
svaku koru dZzemom od urmi, posuti preko
toga seckane urme, malo Secera (moze i bez
Secera jer su urme dovoljno slatke), cimet i
orahe. Urolati svaku koru i staviti u uljem
podmazan pleh.

Pec¢i na temperaturi od 200 °C oko pola
sata.

Ohladene rolate posuti Secerom u prahu i
ise¢i na debljinu od 11/2 do 2 cm.



RASTRESIT KOLAC PUNJEN KREMOM (za Sukof)

<<jjh za viSe osoba

Sastojci:

Testo:

100 g putera

100 g Secera

2jaja

11/2 ¢aSa oStrog brasna
150 g mlevenih oraha

1 kesica vanile

FH:
1 Zumanaca
100 g Secera

50 ml mleka

15 g zelatina (koSer) u prahu

2 kesice Slaga (ili umucene slatke pavlake)

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od datih sastojaka. Razvudi
koru debljine pola centimetra (/2 cm) i staviti
je u podmazan i braSnom posut Cetvrtasti
pleh. Preseci testo preko sredine (radi
obelezavanja) i peci na jakoj vatri oko 10
minuta dok kora ne poZzuti. Ohladenu koru
izvaditi i podeliti na dva dela.

Staviti u Serpu Zumanca, Secer i mleko pa
kuvati na pari uz stalno meSanje dok se masa
ne zgusne. Dodati koSer Zelatin prethodno
rastopljen u pola ¢aSe vode. Mutiti dobro
varjacom sve dok se masa potpuno ne
izjednaCi. U hladan krem dodati umucen
Slag, promesati i filovati obe kore, jednu
preko druge. Gornju koru ukrasiti ¢okoladnim
mrvicama.

Staviti kola¢ u frizider, sluziti nakon 24 sata.

KREM TORTA S LIMUNOM (za Sukof)

za vise osoba

Sastojci:

Testo:

2 CaSe oStrog brasna
100 g putera

/2 ¢aSe vode

FH:

300 ml vode

30 g putera

4 kaSike gustina
1 CaSa Secera
3jaja

sokod jednog limuna

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od datog materijala.
Podmazati okrugli pleh i obloZiti ga testom,
dno i sa strane. lzbosti testo viljuskom
nekoliko puta i pe¢i na umerenoj vatri oko
20 minuta. Staviti u Serpu vodu i puter pa
kuvati dok ne provri. Dodati gustin razmucen
u pola ¢aSe vode, kuvati uz stalno meSanje
varjacom dok ne zgusne pa skinuti sa vatre.
Dodati 1/4 caSe Secera, Zumanca i limunov
sok i sve brzo meSati. Dobro izmeSan krem
vratiti na vatru da kratko prokuva (1 Kkljuc).
Gotov fil sipati preko peCene kore. Umutiti
belanca sa /4 CaSe Secera, preliti preko
krema i peci na slaboj vatri oko 10 minuta
da belanca dobiju zlatastu boju.



COKOLADNA KREM TORTA (za Sukof)

<<jjh za viSe osoba

Sastojci:

Testo:

100 g putera

l/4 CaSe Secera

1 Zumance

1 kaSika konjaka

11/2 CaSa ostrog brasna

FH:

150 g Cokolade za kuvanje
/2 CaSe vode

6 kaSika vode

5jaja

100 seckanih oraha

1 kaSika konjaka

sokod manjeg limuna

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od datih sastojaka. Razvudi
oklagijom testo, polozZiti ga u podmazan
Cetvrtasti pleh i pec¢i 15-20 minuta na
umerenoj temperaturi. Rastopiti na pari
c¢okoladu, /4 ¢aSe Secera i vodu uz stalno
meSanje dok se masa ne izjednaci, ali ne
dozvoliti da provri! U ohladenu masu dodati
zumanca i mutiti mikserom dok se masa
ne zgusne. Umutiti belanca s preostalim
Secerom, dodati cokoladnu masu i lagano
promesati varjaCcom. U izjednaenu masu
dodati orahe i promesati.

IzmeSati u ¢asi konjak, limunov sok i malo
SecCera pa time poprskati pecenu koru. lzruciti
krem preko kore i staviti u frizider da se dobro
ohladi i stegne.



OBICNE KROFNE (za praznik Hanuka)

za vise osoba

Sastojci:

350 g mekog brasna
2 kaSike Secera

30 g putera
BZumanca

2 kesice vanilin Secera
1 ¢aSa mlakog mleka

15 g kvasca razmucenog s malo mlakog
mleka

dZem prema Zelji

ulje za duboko przenje

Nacin pripreme:

IzmeSati braSno, Zumanca, Secer, puter,
vanilu, rastopljeni kvasac i mleko. Varjacom
ili mikserom dobro umutiti testo i ostaviti
ga pokrivenog da odstoji oko jedan sat
(da testo nadode), zavisno od sobne
temperature. Posuti brasnom dasku za
mesanje, razvuci oklagijom testo u debljini
od 1 cm. Casom vaditi krugove testa i prziti
ga u dubokom sudu s dosta ulja

Sluziti tople uz dZzem ili prah Secer.



KROFNE NA BUGARSKI NACIN (za praznik Hanuka)

za Vvise osoba

Sastojci:

Testo:

4 ¢aSe mekog brasna
30 g kvasca

3 CaSe mlake vode
malo soli

ulje za duboko przenje

FH:

3 CaSe Secera

1 ¢aSa vode

sokod manjeg limuna

1 kasiCica cimeta

Nacin pripreme:

Staviti brasno u dublju posudu, dodati
kvasac, prethodno rastopljen u ¢asi mlake
vode, i so. Mikserom dobro izmeS$ati sastojke
i postepeno dodavati ostatak vode. Dobro
umuceno testo pokriti i ostaviti da naraste,
oko jedan sat. KaSikom vaditi testo i prziti u
dubokom sudu s dosta toplog ulja. Przene
krofne slagati na papirnate ubruse da upiju
masnocu.

Skuvati sirup od datih sastojaka, potopiti
krofne u sirup i ostaviti ih da upiju saft, oko
10-12 sati (povremeno ih okretati).

KROFNE NA MAROKANSKI NACIN (za praznik Hanuka)

za Vvise osoba

Sastojci:

4 CaSe obi¢nog brasna
3 CaSe mlake vode

3-4 kaSike SecCera

30 g kvasca

malo soli

ulje za duboko przenje

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od brasna s tri ¢aSe mlake
vode. Dodati Secer, kvasac, prethodno
rastopljen s mlakim mlekom, i so. Dobro
razraditi testo varjacom ili mikserom, prekriti
i ostaviti da odstoji dok ne naraste. Vaditi
komade testa vlaznim rukama i pazljivo ih
spustati u duboki sud s dosta toplog ulja.
Prziti ih i okretati da porumene. Przene
krofne stavljati u vecu cediljku da se ocede.
Posuti Secerom u prahu i sluziti mlake.



PRAZNICNA KREM TORTA SA ORASIMA

(za praznik Hanuka)

za vise osoba

Sastojci:

FH (napraviti dan ranije):
200 g Cokolade za kuvanje
200 g slatke pavlake

100 g dZzema od kajsija

Testo:

6 kaSika konjaka

/2 CaSe mleka

1 kaSika mlevene kafe
2 pune kasike kakaoa
1 CaSa Secera

6 jaja

100 g iseckanih oraha
2 kaSike ulja

% CaSe oStrog brasna

Nacin pripreme:

U Serpu staviti omekSalu €okoladu i umucenu
slatku pavlaku. Kuvati na slaboj vatri uz
neprekidno meSanje dokse masa ne izjed naci.
Kada provri, skinuti sa vatre i meSati nekoliko
minuta. Ohladeni krem staviti u frizider preko
noci.

Staviti u Serpu konjak, mleko, kafu i kakao,
promesati i kuvati uz stalno meSanje. Kad
provri, skinuti sa vatre, pa uz lagano mesanje
dodati 3 kaSike Secera i ravnu kasiku brasna.
Vratiti na vatru i kuvati dok se masa ne
zgusne. Skinuti sa vatre i ostaviti da se ohladi.

U meduvremenu, penasto umutiti jaja sa
ostatkom Secera dok se ne pojave klobuci.
Dodati seckane orahe, ulje, ostatak brasna
i pripremljenu smesu od kakaoa. lzmesati
sve dobro, izruciti u podmazan okrugli pleh i
pec¢i na umerenoj temperaturi oko 40 minuta.
Ohladenu tortu iseci na dva jednaka dela.

Izvaditi Cokoladni krem izfrizidera i mikserom
umutiti u évrst krem. Filovati obe kore
(redati jednu preko druge) i ukrasiti peCenim
orasima.



BOGATA TORTA OD URMI

(za praznik HamiSa asarbiSvaf)
za viSe osoba

Sastojci: Nacin pripreme:

7 zumanaca Mikserom dobro umutiti Zumanca i Secer. U
drugom sudu izmeSati orahe, urme i prezle
i . pa uz lagano meSanje spojiti sa umucéenim
250 g seckanih urmi Zumancima. Dodati vanilu, promesati i sipati
3 kasike prezli u podmazan Cetvrtasti pleh. Peci na umerenoj
temperaturi oko 30 minuta, a u toku pecenja
nozem preseci tortu preko polovine. Kada se
torta ohladi, premazati obe kore umuéenim
Slagom i poloziti jednu preko druge.

11/2 ¢aSa mlevenih oraha

2 kesice vanilin Secera

2 caSe umucene slatke pavlake, za
dekoraciju

KOLAC SA SUVIM VOCEM

(za praznik HamiSa asarbiSvaf)
za vise osoba

Sastojci: Nacin pripreme:

200 g putera Staviti u sud puter i Secer pa mutiti
mikserom tako Sto cete dodavati jedno
o po jedno jaje. Nastaviti s mucenjem dok
Sjaja masa ne postane gusta. U drugi sud staviti
350 g oStrog brasna brasno, suvo grozde i kajsije, promesati i
dodati u prethodno spremljenu masu. Na
kraju dodati limunov sok, varjacom izme3ati
i masu izruCiti u podmazan Cetvrtasti pleh.
2 kasike limunovog soka Pe¢i na umerenoj temperaturi oko 40
minuta.

11/2 ¢asa Secera

150 g suvog grozda
100 g seckanih suvih kajsija

Ohladeni kola¢ posuti Seerom u prahu u
koji po Zelji moZete dodati cimet ili vanilu.



STRUDLA SA SUVIM VOCEM

(za praznik HamiSa asarbiSvaf)

za vise osoba

Sastojci:

Testo:

350 g ostrog brasna
200 g kisele pavlake
200 g putera

FH:

200 g suvog grozda

200 g seckanih oraha

200 g seckanih suvih smokava
150 g seckanih suvih kajsija
200 g dZzema od kajsija

100 g kokosovog brasna

1 kaSic¢ica cimeta

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od datih sastojaka i podeliti
ga na tri dela. Na dasci za meSenje oklagijom
razvudi tri kore debljine 1 cm.

U dubljem sudu izmeSati sve sastojke
potrebne za fil izuzev dZzema. Premazati
svaku koru dZemom, ravhomerno posuti
vocem, uviti u rolnu i staviti u podmazan pleh.

Peci na umerenoj temperaturi oko pola sata.
Kada se ohladi, posuti Se¢erom u prahu,
ise¢i na komade debljine od jednog i po
centimetra.



OZNEIHAMAN (Hamanove usi, za Purim}

za vise osoba

Sastojci:

Testo:

200 g putera

1 jaje + 1 Zumance

100 g Secera

30 g kvasca

/4 CaSe mleka

4 CaSe brasna

1 kesica praska za pecivo
1 kesica vanile

malo soli

FH:

150 g mlevenog maka
I/2 CaSe mleka

5 kaSika Secera

100 g suvog grozda

1 jaje za podmazivanje

Secer u prahu

Nacin pripreme:

Staviti u Serpu mak, mleko, Secer i suvo
grozde. Kuvati na vatri uz stalno meSanje
varjacom. Skinuti sa vatre i ostaviti da se
ohladi.

IzmeSati u posudi puter, jaje, Zumance,
malo soli, vanilu i Secer pa sve dobro
umutiti mikserom. Dodati kvasac, prethodno
rastvoren u mlakom mleku, brasno i prasakza
pecivo. Sastaviti sve sastojke i dobro umutiti
mikserom. Ostaviti testo u frizideru 24 sata.

Dasku za meSenje posuti braSnom i oklagijom
razvuci koru debljine od 1 cm i caSom vaditi
krugove. U svaki krug stavljati kasiku fila pa
savijati krajeve tako da se dobije oblik trougla
(Hamanove usi). Premazati svaki kolac
jajetom i redati u podmazani pleh. Peci 25-30
minuta na temperaturi od 200 °C. Ohladene
kolaCe posuti prah Sec¢erom.



ROSKITAS (kolaC sa orasima, za Purim)

za Vvise osoba

Sastojci:

Testo:

/2 kg brasna

300 g putera

1 jaje + 2 Zumanca
1 kesica vanile

mleko prema potrebi

FH:

150-200 g Secera

2 kaSike meda
vode prema potrebi

400 g mlevenih oraha

1/2 kaSiCice mlevenih karanfili¢a

1jaje

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od datih sastojaka, staviti ga u
posudu, pokriti i ostaviti u frizideru oko ! sat.
U meduvremenu pripremiti fil. USpinovati
Secer i med s malo vode, kao za slatko.
Kada se ohladi, dodati orahe i karanfili¢ i
dobro promesati. Uljem podmazati dasku za
mesenje i na njoj rukama uviti fil na debljinu
kaZiprsta i u duzini od 10 do 12 cm.

Uzimati komadice testa, rastanjiti ga rukama
na debljinu od /2 cm, formirajuéi "omot* za
urolani fil. Sastaviti krajeve u obliku devreka.
Premazati umucenim jajetom i redati ih u
uljem podmazan pleh.

Peci 25-30 minuta na temperaturi od 200 °C.



ROSKITAS DIALHASU (za Purim)

za vise osoba

Sastojci:

Testo i nacin pripreme isti je kao kod
prethodnog recepta (kaoza roskita%). Razlika
je u filu i peCenju; ovi treba da su re§ peceni.

FH:

1 kg kiselih jabuka
200 g Secera

3-4 kaSike meda

200 g mlevenih oraha
100 g suvog grozda
2 kesice cimeta

1 jaje

HAROSET(za Pesah)

za visSe osoba

Sastojci:

250 g izgnje€enih oraha

100 g Secera

/2 kg rendanih kiselih jabuka
75 g iseckanih smokava

75 g iseckanih urmi

100 g suvog grozda

2 kesice vanile

/4 CaSe slatkog vina

2 kaSike limunovog soka

Nacin pripreme:

Oguliti jabuke i izrendati ih. Staviti jabuke,
Secer i med u Serpu i dobro uSpinovati. Kada
se ohladi, dodati orahe, suvo grozde i cimet
pa sve dobro promesati.

Ponoviti postupak pripreme kao za roskitas.

Nacin pripreme:

Harosetsz u Izraelu sprema na viSe nacina, u
zavisnosti od toga iz koje zemlje je potekao
onaj ko priprema kola¢. Jedan od nacina je
sledeci:

U dublju posudu staviti voce, Secer, vanilu
i vino pa sve dobro izmeSati. Servirati u
malim tacnama. Ustaljen je obiCaj da se
harosetsX.av\ na list zelene salate pa se tako
i sluzi.

Za pripremu haroseta mogu se koristiti i
ove namirnice:

* orah, jabuke i med;
* orah, jabuke ivino;

+ orah, smokve, urme, suvo voce, ljuta
aleva paprika, dumbir, cimet i Secer i to
se sve kuva.



SPECIJALNI KOLAC (za Pesah)

za Vvise osoba

Sastojci:

8 jaja

3 Case SecCera

250 g putera

2 CaSe macesbrasna (ili prezli)
10 kaSika kakaoa

300 g seckanih oraha

2 kesice vanile

Nacin pripreme:

Mikserom mutiti cela jaja i Se¢er dok se ne
pojave klobuci, dodati razmekSani puter pa
i njega mutiti nekoliko minuta. Postepeno
dodavati macesbrasno, kakao, orahe ivanilu
i pritom stalno meSati varjacom. Podmazati
pleh uljem i posuti maces braSnom, izruditi
smesu i pe¢i na umerenoj temperaturi 20-25
minuta.

Ohladeni kola¢ seéi na male kocke i staviti u
papirnate korpice.

TORTA OD ORAHA | BADEMA (za Pesah)

za Vvise osoba

Sastojci:

8 jaja

11/2 ¢aSa Secera

150 g mlevenih oraha

200 g mlevenih badema

1 kaSika limunovog soka

1 kesica vanile

2 pune kasike macesbrasna (ili prezli)
3 kasike dzema (prema zelji i ukusu)

2 kesice Slaga

Nacin pripreme:

Jaja i SecCer penasto umutiti mikserom. Uz
lagano meSanje varjacom, dodati orahe,
badem, vanilu, limunov sok i maces brasno.
Podmazati uljem i posuti maces braSnom
okrugli pleh, sipati smesu i peéi 40-45
minuta na temperaturi od 150 °C. Ohladenu
tortu premazati dzemom, a preko toga
umucenim Slagom.

Ukrasiti polutkama pecenog badema.



JUDITINE KROFNE (za Savuot}

za Vvise osoba
Sastojci:
3jaja

1 Solja mleka

1 Solja suvog i neslanog sira

1 Solja brasna
1 kasicica praska za pecivo
112 kasicice soli

ulje za duboko przenje

Nacin pripreme:

Penasto umutiti cela jaja. Dodati mleko i sir i
sve dobro izmesSati. U drugom sudu izmeS3ati
brasno, prasSak za pecivo i so pa sve dodati
U smesu s jajima. Mutiti sve dok se testo
ne izjednaci. Uzimati kaSikom i spuStati u
zagrejano ulje. Prziti sa obe strane da krofne
dobiju svetlobraon boju.

SluZiti tople uz sirup ili dZzem.

TORTA SA SIROM (za Savuof)

za Vvise osoba

Sastojci:

Testo:

100 g putera

4 kaSike SecCera

1 Zumance

2 /2 CaSe oStrog brasna
l/4 CaSe soka od narandze

1 jaje za podmazivanje

FH:

11/2 ¢aSa SecCera

3 kaSike limunovog soka
5 Zumanaca

500 g neslanog sira

1 kisela pavlaka (200 g)

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od datih sastojaka i podeliti
ga na dva jednaka dela. Dasku za meSenje
posuti braSnom i oklagijom razvuéi koru.
Podmazati vatrostalnu okruglu Ciniju i
obloZiti je, dno i strane, razvuc¢enom korom.
Pe¢i na umerenoj temperaturi oko 20
minuta.

U meduvremenu izmeSati dobro materijal
za fil. Drugi deo testa takode razvuci
oklagijom, seéi na "kaiSeve“ u Sirini od 1 cm,
a duzinu "kaiSeva“ prilagoditi obliku Cginije.
Upola peceno testo izvaditi iz rerne i usuti fil
preko polupecene kore. Premazati "kaiSeve"
jajetom i redati preko fila oblikujuci kocke.
Nastaviti s peCenjem joS oko 20 minuta na
temperaturi od 200 °C.

Staviti tortu u frizider da se dobro ohladi
(oko 24 sata).



TORTA SA SIROM | COKOLADNOM GLAZUROM

(za Savuof)
za vise osoba

Sastojci:

Testo:

100 g putera

100 g Secera

1 jaje + 1 Zumance

11/2 ¢aSa oStrog brasna

FH:

4jaja

1 CaSa Secera

1 kaSika brasna

3 kaSike gustina

1 kesica vanile

1 kisela pavlaka (200 g)
/4 CaSe mleka

450 g neslanog sira

Gtazura:
/2 ¢aSe vode

1/2 ¢aSe Secera

200 g Cokolade za kuvanje

2 kasike kakaoa

Nacin pripreme:

Zamesiti testo od datog materijala i njime
obloziti dno i strane okruglog i podmazanog
pleha. Velikom brzinom umutiti mikserom
celajaja sa Se¢erom. U drugom sudu izmeSati
vanilu, brasno, gustin, pavlaku, mleko i sir.
Dobro ujednaciti sastojke pa sve usuti u sud
u kojem su umuéena jaja i polako meSati
varjatom da se smesa izjednaci. lzruciti
masu u pleh obloZen testom i peci oko 40
minuta na umerenoj temperaturi.

Ohladenu tortu premazati po povrsini i sa
strane glazurom od ¢okolade.

Clazura:

Staviti u Serpicu sve sastojke potrebne
za glazuru, kuvati na tihoj vatri uz stalno
mesSanje do vrenja. Kada provri, skinuti sa
vatre, meSati joS 2-3 minuta i ostaviti da se
ohladi. Ohladenom glazurom preliti tortu.



BAVARSKI KREM

<<jjh za viSe osoba

Sastojci:

8 jaja

11/2 ¢aSa Secera (ja stavljam pola)
1l mleka

2 kaSike gustina

200 g zelatina (koSer)

I/2 CaSe mlake vode

2 kesice Slaga

seckani orah, suvo grozde ili drugo seckano
koStunjavo voce

2 kutije pisSkota

KOLACICI ZDRAVLJA

za vise osoba

Sastojci:

1 ¢a8a sirovog susama

1 ¢aSa semenki suncokreta

1 ¢aSa golice (semenke bundeve)
l/4 CaSe Secera

2 Zumanca

Nacin pripreme:

Umutiti 8 Zumanaca sa Se¢erom, dodati
gustin i postepeno litar mleka uz stalno
mesSanje u istom smeru. Kuvati na tihoj vatri,
mesSajucéi u jednom smeru. Krem je skuvan
kada je smesa guséa od testa za palaCinke.
Skloniti krem sa vatre, dodati Zelatin koji je
rastopljen u pola ¢aSe mlake vode. MeSati
dok se masa ne sjedini s kremom.

U dublji pleh redati piskote, prskati ih mlekom
ili vodom, dodati preko njih seckani orah,
suvo grozde ili drugo seckano koStunjavo
voce. U ohladeni krem dodati umucena
belanca, polako sjediniti masu i filovati
piSkote. Staviti tortu u frizider da se dobro
stegne (pozeljno preko noci). Preko torte
dodati umucen Slag s malo Secera i, kada se
Slag stegne, dodati rastopljenu ¢okoladu ili
nesto drugo po Zelji.

Torta je veoma ukusna i izdadna.

Nacin pripreme:

IzmeSati sve dobro, izru€iti u pleh obloZen
papirom za pecenje, peéi 30-40 minuta na
temperaturi od 180 °C (ili neSto krace, zavisi
od rerne).

Pecen kola¢ se ne sece veé lomi u komadice.



JEZ TORTA

<<jjh za viSe osoba

Sastojci:

3 pakovanja pisSkota
5jaja

150 g Secera

2 kaSike mlevene kafe ili

2 kaSike kakaoa il kaSika Secera (ako je
torta za decu)

180 g putera
150 g badema

Nacin pripreme:

Jaja i Secer umutiti i fil kuvati na pari uz
neprekidno meSanje na srednjoj temperaturi.
U ohladen fil dodati puter da fil bude penast,
dodati kakao ili kafu. 1zmesati i filovati tortu.

U ovalni tanjir redati piSkote po duzini,
premazati ih filom, zatim piSkote redati po
Sirini pafilovati, itako redom.alivoditi raCuna
da torta postepeno dobija sve uZi oblik, tj.
oblik jeZa. Piskote se mogu lomiti i seckati
kako bi neke Supljine ili neravnine dobile
odgovarajuci oblik. Nafilovanu tortu staviti
u frizider da se dobro stegne.

Kratko obariti badem, skinuti opne, razdvoijiti
napola i svaku polovinu iseéi na 2-3 uzduzna
dela. Peci ga vrlo kratko da dobije svetlobraon
boju. Kad se badem ohladi, izbockati ga
izuzev glavice. Glavici dodati okice i usta
(vidi sliku).

Torta je prikladna za decje rodendane.



binuetus
binuelus dulsis
binuelus saladus
bujikus

falafel
fuzaldikas
frutas

gefilte fis
guevus

guevus inhaminadus
ha/a

hamin

harima

hamec

haroset

humus

jidis

kumin

ladino

latkes

ReCnik manje poznatih reci

uStipci od macesa (ladino)

slatki uStipci od macesa (ladino)
slani uStipci od macesa (ladino)
pogacice sa sirom (ladino)

kuglice od leblebije i zacina (arap.)
pogacice sa spanacem (ladino)
voce (ladino)

kuvane, okrugle ¢ufte od ribe (jidis)
jaja (ladino)

kuvana jaja (ladino)

praznicni hleb u obliku pletenice (hebr.)

jelo koje se dugo kuva i treba da ostane
toplo do subote; ustaljen izraz u lzraelu
za pasulj kuvan s pSenicom i krompirom -
hamin\\\ d///#(hebr.)

riba pripremljena na severnoafricki nacin
(arap.)
hrana koja u sebi sadrzi kvasac (hebr.)

obredno simboli¢no jelo - poslastica od
voca za Pesah (hebr.)

jelo u vidu namaza, umaka, glavni sastojak
leblebije (arap.)

hebrejsko-nemacki jezik kojim govore
aSkenaski Jevreji

cumin (engl.), zacin poreklom sa Bliskog
istoka, koristi se u zrnu ili prahu

hebrejsko-Spanski jezik kojim govore
sefardski Jevreji

male pljeskavice od krompira (jidis)



tevivot
macot
maces
maces brasno
maror

oznej Haman

roskitas

roskitas di alhasu

thina

SaksSuka

male pljeskavice od krompira (hebr.)
beskvasni hleb koji sejede za Pesah (hebr.)
ustaljeni izraz za macot u Srbiji i regionu
mleveni maces

gorke trave (hebr.)

Hamanove usi (hebr.), kolafi s makom u
obliku trougla

kolaci sa orasima u obliku devreka (ladino)

kolaCi sa orasima i jabukama u obliku
devreka (ladino)

mleveni susam -taan (arap.), tahini, namaz
od susama

dinstani paradajz s prilozima (arap.)
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