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Dan sunan, pomalo vetrovit. PeSacki most na reci Begej, na mestu bivieg
Velikog mosta,, Cetri konja debela”. Na mostu okupljeni &lanovi JO Zrenjanin,
Novog Sada, Beograda, predstavnici lokalne samouprave Zrenjanin,
gradanstvo grada Zrenjanina. Povod okupljanja, na dan 16.08.2006. godine, bio
je secanje na deportacijuzrenjaninskih Jevreja na SlepovimazaBeograd.

Tu srecem i koleginicu Petrovi¢ Ljiljanu, istoricara umetnosti. Procitala je
informaciju o obelezavanju ovog dana u novinama i dodla, jer voli jevrejski
narod isaoseca sa njihovim bolom. Kratko smo popricaleizakljucile da bimogle
staviti na papir poneka njena secanja koja su u vezi jevrejskog naroda.
Dogovorile smo se za prvi sastanak. Bilo je vazno poceti a dogadaji Ce se razvijati
dalje.

Evocirala je Ljiljana svoja secanja na period koji se odigravao nekoliko godina
pre izbijanja Il Svetskog rata, Mesto desavanja ovih seanja je Ulica 7. juli
(dana3nja Kralja Petra 71a), u Beogradu, na Doréolu. Kuhinja tadasnje jevrejske
zajednice. U kuhinji jeradila i njena baba, EtinskiVidosava udata Njagric¢, roadom
iz Aradca. Kako neko iz Aradca, iz skromne seljacke porodice, moze stici u
Beograd i postati kuvarica u jevrejskoj zajednici? O tome pri¢u nastavija unuka,
Ljiljana Petrovic. Iz Aradca baba se udaje u Perlez. Tu su Zene bile poznate po
izradi belog veza ( stolnjaci, posteljina-i sli¢no ) $to se i danas radi a posebno za
holandskiibelgijski dvor.

Svojurobu, belivez, Zene iz Perleza nosile suna Baj lonovu pijacu u Beograd. Beli
vez su najéelce kupovale jevrejske gospode, koje su dobro znale kvalitet i
vrednost platna, koje se koristilo za izradu veza, iruénog rada. Beli vez je ¢esto
donosen i po porudzbini. Jednom prilikom, jedna gospoda jevrejka, je pitala
babinu komsinicu, mladu Zenu, da li bi dosla da Zivi u Beograd i da pomaze u
kuhinji jevrejske zajednice s obzirom da je starija kuvarica bolesljiva pa joj je
potrebna pomo¢. To je bilo u prole¢e oko 1935. godine. Babina komsinica
prihvata ponudu sa odusevijenjem. Nakon izvesnig vremena, javlja se potreba
za jod jednom pomocénom kuvaricom jer se obim poslova povecavao. U to
vrerne kuhinja jevrejske zajednice bila je dostupna kako Jevrejima tako ostalim
zairlteresovanim gradanima. Neko je dolazio na rutak u zajednicu, restoran, a
neko je u porcijama nosio rucak kudi.

Baba nale sagovornice, na poziv komsinice, odlazi na razgovor u Beograd s
obzirom da je preliminarne uslove ve¢ ispunjavala ( bila je mlada, spretna,
zdravaiuredna). Nakon razgovorabila je primljena. Dobijala je platuihranuaza
smeétaj se pabrinulasama.

Sutradan pocinje prvi radni dan namestu pomo¢ne kuvarice. U pocetku je bilo |
gresaka ali su se one ispravijale u hodu, bez nervoze, pretnje | vike. Osoblje
kuhinje je bilo veoma pailjivo i kulturno. Imali su obzira prema onima Koji nisuu
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pocetku poznavali neka pravila u radu. Svakog dana, odmah ujutru, pre
pripreme namirnica za kuvanje, vrSeno je pranje opreme, sudova, prostorije
(kuhinje). Nakon sprovedene higijene unose se namirnice i zapocinje proces
pripremejela.

U kuhiniji su se nalazila dva velika Sporeta koja su loZena na drva. LoZenje je bio
zadatak domara jevrejske zajednice. Njegov zadatak je bio i donoSenje vode za
potrebekuhinje.

Na Sporet se stavljaju dva velika lonca od po 30 do 40 litara sa vodom za
kuvanje supe ili Corbe.

U jedan lonac, sa oko 30! vode stavlja se samo jedna Zivina, obi¢no kokoska, a u
drugi samo jedan kilogram june¢eg mesa. Dodaju se zelen, Sargarepa, luk,
krompir ili Sta je ve¢ potrebno za odredenu vrstu supe, kao i biber i so po ukusu.
Testo za supu je meSeno ru¢no od jaja i belog braSna. Na osnovu prethodnog
teksta moze se zakljuciti da su supe bile veoma, lake" bez mnogo mesa.

Corbe su kuvane od raznih vrsta povréa a $to je zavisilo od godisnjeg doba.
Zaprske su bile retke, bez mnogo bracna i masnoce. Bile su bele Corbe i Corbesa
crvenom zaprSkom. Baba sagovornice je primecivala da je jevrejska kuhinja
veoma bogata povréem a samim tim i raznim varivima, ¢uftama od povréa i
drugo Sto ¢e se primetiti kasnije u prilozenim receptima.
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Meso, kao glavno jelo, na trpezije bilo obiéno 1 do 2 puta nedeljno. Najteice se
pripremalo dinstano meso. Zastupljene su razne vrste mesa, napr.: junece,
Zivinsko, padije, guilije, golupdije i riba. Dimljeno guitije meso se koristilo
tokom zimskih meseci. Pravijene su i kobasice od guicijeg mesa a zatim su
dimljene. One su kupovane takode na Bajlonovoj pijaci. Musake od povréa i
mesa su se {esto pravile i bile zastupljene kao glavno jelo. Riba je takode bila
dosta cesto na trpezi, pogotovo morska riba. Morska riba je dopremana u
buradima, sa dosta soli. Meso se, pre kuvanja, potapalo uhladnuvodudasekrv
ispere,

Sve namirnice su se uglavhom nabavljale na Bajlonovoj pijaci. Obicno su birane
sveZe namirnice a Sto je zavisilo od godi3njeg doba. U periodu jesen-zima
najéesée sukuvanajela od pasulja, krompira, kupusa, sofiva, gerileidr.

U periodu prolece-leto pripremana su jela od kelja, karfiola, kelerabe,
paradajza, paprike, patlidZzana i dr. Praziluk se koristio veoma &esto u
pripremaniju jela. Povrce je, pre upotrebe, prano u nekoliko voda. Sva kuvana
jela kuvala su se na tihoj vatri od ujutru do podne.

Mleko i mleéni proizvodi su takode bili dosta zastupljeni u jevrejskoj kuhinji na
Doréolu. Mladi sir, mileram, kiselo mleko koristili su se u ili uz jela gde nije bilo
mesaikad na trpezi nije bilo Jela sa mesom.

Nakon kuvanja i zavrsenog rucka ponovo se pristupalo kompletnoj higijeni
kuhinje tj. opreme, posuda, prostorije. Ovo nam ukazuje da se higijena u
kuhinji sprovodila dva puta dnevno tj. i ujutru pre pocetka rada i uvece nakon
zavrietka rada u kuhinji.

Rad babe nase sagovornice u kuhinji jevrejske zajednice u Beogradu trajao je
oko 6 godina tj. do izbijanja Il Svetskog rata 1941. godine. Kuhinja tada prestaje
sa radom. Ali ova jela su bila na trpezi babe nase sagovornice do kraja njenog
Zivota. Svoju unuku je takode naucila da priprema takva jela sto unuka cini i
danas. Sest godina provedenih na mestu pomo¢ne kuvarice u kuhinji jevrejske
zajednice (uz svedocenje svedoka) uslo je i u penzijski staz.

U nastavku ,Secanja” nekoliko recepata za pripremanje supa, raznih jela,
dezerta, kojl su najcesée bili na trpezi kuhinje jevrejske zajednice predratnih
godinauBeogradu,




SUPE

1. Zivinskasupa

Priprema: u veliki lonac sipa se oko 30!vode i stavi | kokoska ili petao (moze i
patka iii guska ). Kasnije dodati zelen, Sargarepu, crni luk krompir,
biberi soli po ukusu. Crni luk se moze preseci na pola i propeci malo na
vrelom Sporetu. Kuvati na tihoj vatri, polako. Kada je meso kuvano,
izvaditi ga iz supe i odvoijiti od kostiju. Iseci ga na sitne kockice. Zatim
se supa procedi i u procedenu supu vratiri to iseckano meso. Promesati
i okuvati rezance ili flekice.

Potreban materijal:
0ko30l vode

1 Zivina

0,5kg zeleni

0,5 kg Sargarepe

1 crniluk
malobiberauzrnu
solipoukusu

2. Junecasupa

Priprema: u veliki lonac sipati 30 do 40! hladne vode. U tu koli€¢inu vode
stavi se kilogram juneé¢eg mesa. Kuva se na tihoj vatri. Kasnije staviti
zelen, Sargarepu, crni luk, celer, biberi so po ukusu.

Kada je meso kuvano, izvaditi ga iz supe iise¢i na kockice.
Supu procediti pa u procedenu supu vratiti kockice mesa.
Promesati. Po Zelji okuvati rezance ili flekice.



Potreban materijal:
30do40l vode
1 kgjune¢egmesa
0,5 kg zeleni
0,5 kg Sargarepe
1 glavicacrnogluka
celer
biberuzrnu
so

3. Supaodribe

Priprema: ocistiti Sarana oko 1,5 kg. Ise¢i ga na delove. U 2 | vode skuvati
zelen, Sargarepu i jedan crni luk. Kada je skuvano, zelen i Sargarepu
izvaditi izsupei ise€i na kockicea lukizvaditi i baciti. TakoiseCenuzelen
i Sargarepu vratiti u lonac, u supu i dodati sitnije delove ribe (glavu, rep
i sitnije delove do repa), nekoliko zrna bibera, 1-2 lorber lista i soli po
ukusu. Kuvati na tihoj vatri 0,5 do ! sat.

Potrebanmaterijal:
Saranoko 1,5 kg
2lvode,solipoukusu
1 vezazeleniiSargarepe
1 glavicacrnogluka
nekolikozrnabibera
1-2listalorbera



CORBE

Corbe-bele

Kuvaju se od raznovrsnog povréa: kelerabe, karfiola, gradkaisliéno.

4, Corbaodkarfiola

Priprema: 2-3 vede glavice karfiola obariti u slanoj vodi. Vodu od barenja
baciti a karfiol iseckati. Zatim, crni luk iseéi na kockice, Jargarepu,
takode isedi na kockice. Iseckanoj Sargarepi i crnom fuku dodati oko %
litre ulja i dinstati na tihoj vatri. Soli dodati po ukusu. Kada je dinstanje
zavrseno masi dodati prethodno iseéen i obaren karfiol. | oko 250 g.
Belog bra3na. Prome3ati. Ovu masu sipati u veliki lonac i preliti sa oko
30 | mlake vode. Dodati biber. Kuvati na tihoj vatri. Kada je povrée
kuvano, Zorbu zadiniti sa 1 | mleka, 5-6 uluoanih jaja i malo sir¢eta po
ukusu. Moze se zacinitii sa samo kiselim mlekom.

Potreban materijal:

oko 301 miake vode
, 2-3glavicekarfiolaitiadekvatnakoli¢ina drugog

pomenutog povréa
1kgcrnog juka
1kgsargarepe
Ylulja
biber, so
oko 250 g belog brasna
1imleka
5-6jaja
sirée(vrstapoizboru)
1]
kiselo mleko




Corbe sacrvenom zaprikom
Zapripremanje ovakvih vrsta Eorbe obiéno se koristilo sledece povrée:
boranija, krompir, kelj, me$ano sezonsko povrée.

5. Corbaodboranije

Priprema: boraniju (ili drugo pomenuto povrée ) oprati, ofistiti i iseci
napartice. Ako je boranija Sira, moZe se prececatii po duZini. Crni luki
3argarepase takode operu, otisteiiseku na kockice. Luki 3argarepa, uz
dodatak bibera, soli i malo vode, dinstaju se na tihoj vatri. Nakon
dinstanja od oko 20-tak minuta sipa se oko 20 gcrvene paprike.Sad se
doda boranija, promesa, sipa u veliki lonac i naliva sa oko 35 | mlake
vode. Dodati celer li§¢e i nekoliko glavica, oljustenih i iseckanih, belog
luka. Kuvati na tihoj vatri. Kada je boranija ( ili drugo povrée) kuvana
¢orba se zadini sa 1 | mleka i nekoliko cimenti milerama. Ako se Zeli
dijetalnija ¢orba, zainiti je kiselim mlekom umesto mileramai mleka.

Potreban materijal:
oko 351 mlake vode
5 kg boranije {ili nekog drgog povréa ili me$avine sezonskog povréa)
1 kg crnog luka .
1kg Sargarepe
malobiberauzrnu
soli
50gcrvene paprike
malocelerlisca
1-2 glavice belogluka
1imleka
3-4cimentimilerama( 1 cimentaje2dcl)
ili
1-21kiselog mleka




6. Corbaodtarane

Priprema: proprziti taranu u oko 1 dc ulja, skinuti sa vatre i dodati kasi¢icu
crvene sitne paprike, soli po ukusu i naliti vodom. Kuvati na tihoj vatri
oko 10do 20 min.

Tarana: zamesiti testo od jednog jajeta i bra3na. Koligina braina se
odredi prema veliCini jajeta tj. zame3eno testo treba da je
dvrée. Zatim se testo izrenda na trenicu ili se ruéno prave sitnr
kuglice. Ostaviti da se osusi parsatiamozei duZe.

Potreban materijal:
oko250gtarane
1dclulja
1 kasicica crvene sithe paprike
soli po ukusu
vode po potrebi
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GLAVNOJELO

5. Keljnajevrejskinacin
Za4dosobe

Priprema: glavicu kelja obariti u slanoj vodi.Vodu ocediti a kelj prohladiti i
ise¢i na kocke. Junec¢e meso iseci na kockice. Krompir oprati, oljustiti i
iseéi na kolutove. June¢e meso i crni luk (ise¢en isto na kockice) uz
dodatak ulja dinstati na tihoj vatri. Dodati 1| mlad beli luk sa,perajima”
(ili 2-3 ¢ena belog luka), bibera i soli po ukusu. U lonac redati red kelja
pa red krompira pa red mesa. Ovo ponavljati dok se sastojci ne potroSe.
Napraviti retku zaprSku sa od crvene sitne paprike, bradna i ulja dodati
vode i naliti prethodnu masu da ogrezne.

Zaprska: 1 kaSiCicu crvene sitne paprike, | kaSiku brasna i 0,5 ulja
promesati na vatri oko 1 min. Dodati vode po potrebi.

Masu poklopiti i kuvati na tihoj vatri od 2 do 2,5 h. Kada jejelo kuvano
prohladiti ga i servirati.

Potrebanmaterijal:
1 glavicakelja,okol kg
12 kg krompira
Zzkgjuneceg mesa
1 glavicacrnogluka
1 mlad beli luksa perajima ili 2-3 ¢ena belog luka
1 kaSikabrasna
1 dclulja
malo mlevenog bibera
solipoukusu
1 kasicica crvenepaprike
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6. GraSakSecerac u mahunama

Zadosobe

Priprema: Oko ! kg mladog graska Se¢erca, komezrna jo$ nisu oformljena,

dobro oprati. Jednu glavicu crnog luka ise¢i na kockice i kratko
proprziti na ulju pa dodati pripremljene mahune graska. Ovome
dodati soli, crvene sitne paprike, malo mlevenog bibera i jednu kaSiku
brasna. Sve dobro promesati i naliti vodom da ogrezne. Kuvati na tihoj
vatri 1,5 do 2 sata. Sluzi se sa kiselim mlekom, naj¢eSc¢e ovcijim. Ovo
ukusnojelo pripada prole¢nimjelima.

Potreban materijal:
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1 kgmahunamladoggraskaSecerca
1 glavicacrnogluka

malo ulja

1 kaSiCicasitnecrvenepaprike

malo mlevenog bibera

1 kaSika brasna

solipoukusu

7. Sladakkupussajune¢immesom
Za4dosobe

Priprema: kupus ise€i na krupnije kocke. Crni luk iseci na kockice i proprziti

kratko na ulju. Dodati june¢e meso, takode iseneno na kockice.
PromeSati i dinstati oko 15 min. Zatim dodati so, mleveni biber, crvenu
sitnu papriku i jednu kaSiku braSna. PromeSati masu i dodati
pripremljen kupus. Nalitivodom da ogrezne, dodati oko 2 dcl kuvanog
paradajza i sitho iseckan 1-2 Cena belog luka. Kuvati na tihoj vatri 1,5
do2sata.



Potreban materijal: | manjaglavicakupusa
1 glavicacrnogluka
1 dclulja
300gjune¢egmesa
soli poukusu
malomlevenog bibera
1 kaSiCicamlevenecrvenepaprike
1 kaSikabrasna
2dcl kuvanog paradajza
1-2 3edlja belog luka
voda

J. Punjenepaprike
Za4dosobe

Priprema: paprikeoprati i oCistiti.June¢e mleveno meso i glavicu crnog luka
iseCenog na kockice probrziti na ulju. Zatim dodati potrebnu koli¢inu
krupnijeg pirin¢a. Masu dobro promesSati i prohladiti. Ovom masom
ilovati pripremljene paprike. Svaku papriku zatvoriti  kolutom
paradajza. Ovako napunjenepaprike poredati uodabrani sud. U drugi
sud prokuvati 16 | kuvanog paradajza sa malo ulja i punom kaSikom
brasna. Dobijenom masom naliti poredane paprike. Staviti ih u rernu
da se kuvaju i peku oko 1,5 h natihoj vatri.
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Potreban materijal:
8 paprika za punjenje
300 g mlevenogjuneceg mesa
1 glavicacrnog luka
1,5dclulja
100 g krupnijeg pirinca
2sveza paradajza
1 puna kaSika brasna
16! kuvanog paradajza
solipoukusu

9. Punjenetikvice
Zadosobe

Priprema: Tikviceoprati iocistiti. Poduzini ih presedi na pola. Glavicu crnog
luka iseci na sitne kockice i proprziti na malo ulja sa 300 g juneceg
mlevenog mesa. Dodati malo mlevenog bibera i soli po ukusu. Zatim
dodati pirina€. Ovom smesom puniti polovine tikvica, preliti ih belim
sosom, seckanom mirodijom i sitno seckanim belim lukom.

Beli sos: proprziti kaSiku braSna na malo ulja, naliti vodom i
prokuvati.

Ovako pripremljene tikvice kuvati tj. peci u rerni na tihoj vatri oko ! sat.
U rerni se zapeku pa dobiju lepu, tanku koricu po povrSini.
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Potrebanmaterijal:
4manijetikvice
300 g mlevenogjunec¢eg mesa
1 glavicacrnog luka
1,5 dclulja
malo mlevenog bibera
100 g krupnijeg pirina
1 kaSikabrasna
1-1,5lvode
vezicamirodije
1-2¢enabelogluka
solipoukusu

10. TelecigulaSsa knedlama
Za4osobe

Priprema: junece meso iseci na kockice, glavica crnog luka takode i

zajedno proprziti na malo ulja. Zatim dodati so, sitnu crvenu papriku,

malo mlevenog bibera i sve naliti vodom i kuvati oko 1,5 h. Kada je

meso kuvano dodati i okuvati knedle.

Knedle: ! jaje, malo vode, soli i braSna da masa bude zitka. Masu
dobroizmesati.Od ovako pripremljene mase otkldati knedle
kaSic¢icom i pustati ih u gulas. Kuvati sve zajedno oko 10 min.
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Potrebanmaterijal:
500gjune¢egmesa
1 glavicacrnogluka
1 ddulja
1 kasSicicacrvenemlevenepaprike
malo mlevenog bibera
solipoukusu
11lvode
ljaje
koli¢ina brasno po potrebi

11. Sarmiceodzelja

Zadosobe

Sarmice su se pravile kako od zelja tako i od vinovog li§¢a, slatkog kupusa, kelja,
blitve.
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Priprema: Mleveno junece meso i crni luk ise€en na kockice proprziti na
malo ulja. Dodati soli po ukusu i nastaviti przenje. Nakon 20 tak minuta
dodati pirin€a i skinuti sa vatre. LiS¢e odabranog povréa blanSirati u
slanoj vodi. Izvaditi izvode i prohladiti blanSirano lis¢e. U prohladeno
lis¢e zavijati pripremljen fil. Najednu trecinu lista stavljati fil. Zaviti ga
po duzini a zatim zatvarati krajeve tj. ugurati krajeve lista unutra
prema filu.Ovako pripremljene sarmice redati u posudu i preliti ih
retkom belom zaprSkom. Posudu staviti u rernu i kuvatitj. pecijelo oko
1 sat.

Bela zaprska za sarmice:CeSalj belog luka, | kaSika brasna, soli
po ukusu prokuvati sa 1 | vode. Po Zelji, moze se dodati i |
kaSiCica sirceta.



Potreban materijal:
300 g mlevenogjuneceg mesa
1 glavica crnog luka ise¢ena na kockice
I00g pirin¢a
1 dclulja
20 25 listova zelja
cesaljbelogluka
1 kaSikabrasna
1lvode
1 kaSi€ica sirCeta
solipoukusu

MUSAKE

Musake su pripremane od raznog povréa $to je zavisilo od godiSnjeg doba.
Pripremane su od plavog patlidzana, tikvica, krompira, karfiola, kelja, boranije.

12. Musaka odplavogpatlidzana
Zadosobe

Priprema: patlidZzan se opere, iseCe na tanje kolutove, posoli i ostavi da
malo odstoji (10 30 min). Nakon tog vremena patlidzan ocediti. Uvijati
Snite u brasno i prziti kratko na vrelom ulju. Mleveno june¢e meso i
glavicu crnog luka takode proprziti na ulju moZe se dodati i malo
mlevenog bibera). Sada, u odabranu posudu, redati red
pripremljenog patlidzana pa red mesa, i tako dok se mase ne utroSe.
Gornji'red treba da bude red patlidzana. SadrZaj tepsije preliti retkom
belomzaprskom. Kuvatiizape€lurerni okolsat.

17



Potreban materijal:
2 patlidzana
3kadikebraina
Sdclulja
1glavicacrnogluka
300gmlevenogjunecegmesa
malo mlevenogbibera
solipoukusu
2,5 dclvode

13. Musakaodtikvica

Za4osobe

Priprema: musaku od tikvica pripremiti na isti nain kao i musaku od
plavog patlidZzanasa izuzetkom. Tikvice ne treba da odstoje posoljene
imogu se pohovatisa jajetom a ne samo sa brainom.

Potreban materijal:
2tikvice
3 kasike bra¢na
S5dclulja
1glavicacrnogluka
300g mlevenogjuneceg mesa
malimlevenogbibera
soli po ukusu
2,5dclvode
1-2 jajeta
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14. Musakaodkarfiola
Za4osobe

Priprema: karfiol obariti u slanoj vodi. Ocediti i ohladiti. Musaka moZe bit:
samesomibezmesa.,

a) bezmesa; ispohovati cvetove karfiola. Ise¢i praziluk na kolutice |
propriiti ih na ulju. U odabranu posudu redati red karfiola pa
red praziluka, dok se masa ne utrodi. Preliti belom zaprskom
(pripremijenomsa mlekom a ne vodom) i pe¢i u rerni oko 30
min.Pri kraju peenja, ulupati 1 do 3 jajeta sa mileramom,
preliti musako pripremljenom masom i peéi joi 10-tak
minuta.

b) sa mesom: ispohovati cvetove karficla, Glavicu crnog luka ise¢enu
na kockice i mleveno junece meso proprziti na ulju. U
odabranu pozudu redatired karfiola, red mesa dok se masa
ne utrosi. Nalitibelom zapr$kom. Pe¢i u rerni oko 30 min.

Potreban materijal:
1 glavicakarfiola
2vecaraziluka
S5dclulja
1glavicacrnogluka
5kadikabradna
0,5dclvode
soli po ukusu
300gjuneceg mievenogmesa
1-3jajeta
2dcdimilerama

15. Musakaodkrompira
Za4osobe

Priprema: krompir oprati, oljustiti, ise¢i na kolutice. June¢e mleveno meso
isprziti na ulju sa crnim lukom ise¢enim u kockice. U odabranu posudu
redati red krompira pa red mesa dok se masa ne potrodi. SadrZaj
posude preliti sa ulupanim jajima i retkom belom zaprskom. Pe¢iu
rernioko45 60 min.
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Potreban materijal:

oko 1 kg krompira
300gjuneceg mievenog mesa
1glavicacmogluka
1,5dclulja

1 kasika bradna

3dclvode

1-3jajeta
solipoukusu

16. Musakaodkelja
Za4osobe

Priprema: postupak je isti kao za musaku od karflola ali sa izuzetkom. Ke
se samo probari, ocedii prohladi. Ne pohuje se.

Potreban materijal:
1glavica kelja
2vecaraziluka
Sdclulja
1glavicacrnogluka
5 kasika brasna
0,5dclvode
soli po ukusu
300gjuneceg mlevenog mesa
1-3jajeta
2dcimilerama
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VARIVA (CUSPAJZI)

Variva su pripremana od Sargarepe, tikvica, skatkog kupusa, Spanaca, graska i
slicno. Zacini imaju veoma bitnu ulogu kod ove vrste jela. Uz variva (CuSpajze)
servirali su se obi€no naturjuneca Snicla, pe€eno pile€e, pacije ili gus¢ije meso.

17. VarivoodSargarepe
Zadosobe

Priprema: Sargarepu oprati, o€istiti, skuvati u slanoj vodi iisec¢i na kolutice.
Isprziti glavicu crnog luka na malo ulja, Dodati brasno, soli po ukusu i
pripremljenu Sargarepu. Promesati i naliti vodom ili mlekom. Ako se uz
varivo sluzii meso,tada pri kuvanju naliti vodom a ne mlekom.

Potreban materijal:
0,5-1 kgSargarepe
1 glavicacrnogluka
1 dcl ulja
1 kaSika brasna
0,3dclvodeilimleka
solipoukusu

21



CUFTEODPOVRCA

Cufte se mogu pripremati od raznog povréa, kao napr.: krompira, Spanaca,
tikvica, kelja, karfiola.

18. Cufte odkrompira
Zadosobe

Priprema: a) krompir oprati, oljustiti i skuvati. Ocediti i izgnjeciti ga.
Dodati soli po ukusu. Umutiti jaja i pomeSati sa krompirom. Nastalu

masu dobro izmeSati i praviti ¢ufte. Uvaljati ih u brasno i peci u ulju.
Cuftesluzitisavarivom pozeliji.

b) krompir oprati, oljustiti i izrendati na trenicu. Glavicu crnog
luka iseci na kockice i isprziti na ulju. Dodati malo mlevenog bibera i
soli po ukusu. Dodati rendani krompir, jaje i dobro izmeSati. Od ove
mase praviti ¢ufte, uvaljati u brasnoi pedi na ulju.

Potrebanmaterijal:
1 kgkrompira
1 glavicacrnogluka
2-3jajeta
brasno
0,4dclulja
malo mlevenog bibera
solipoukusu
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19. Cufteodtikvica
Za4dosobe

Priprema: priprematiihnaistina€inkaoi¢ufteodkrompirapod b)

20. Cufteodspanacda

Za4osobe

Priprema: spanacoprati i blanSirati u slanoj vodi. Dobro ga ocetiti i ise¢i na
sitno. Posoliti po ukusu. Dodati jaje, brasno, mladi beli luk sitho seckan
(u prolece) ili CeSalj belog luka (zimi). Masu dobro izmeSati. Od tako
dobijene mase praviti ¢uftei uvaljati ih u prezlu. Peciih na ulju.

Potreban materijal:
1 kgspanaca
1-2jajeta
2-3 kaSikebraSna
mladi beli lukili 1 ¢eSalj
0,4dclulja
solipoukusu
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ZIMSKA JELA

U zimskom pericdu najéedée su se pripremala jela od belog pasulja, Zutog
pasulja, gerSle, soliva, kiselog kupusa, krompira {(pe€eni)isli¢no.

21.Belipasulj
a)Solet zad4osobe

Priprema: krupniji beli pasulj potopiti uvede u vodu da odstoji preko nodi.
Ujutru ocediti, isprati i prokuvati veoma malo. Tu vodu izbaciti. U
odabranu posudu staviti pasulj, dodati je¢am, crni i beli luk iseckan na
rebarca, belilukiseckan na kockice, krompir (opran, oljudteniiseenna
sitnije kockice), malo mlevenog bibera, mlevene crvene paprike i soli
po ukusu,. Naliti vodom oko 1 cm iznad sadrZine lonca. Kada sadrZaj u
lokcu proklju¢a smanjiti vatru. Na tihoj vatri kuvati pasulj oko 4 sata
(duZina kuvanja zavisi od vrste pasulja). Dodavati vodu po potrebi.
Meso saill bez kostiju dodati oko 1 sat pre kraja kuvanja.

Potreban materijal:
23olje pasulja
1 3oljaljustenogjeéma
2vecakrompira
3manjeglacicecrnogluka
2-3¢enabelogluka
malo mlevencg bibera
1-2kasicicesitne crvene paprike
meso, mode guicijedimljeno
soli po ukusu
vode po potrebi
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b) samileramom za4osobe

Priprema: Kkrupniji beli pasulj prokuvati u slanoj vodi i procediti. Zatim
naliti vodom i kuvati. Glavicu cmog luka, iseckanu na kockice,
proprziti na ulju, dodati brasno, malo mlevenog bibera i soli po ukusu.
Ovu masu dodati kuvanom pasulju i kuvati jo§ malo ( par minuta).
Skinuti sa vatre i preliti mileramom. Staviti ga u rernu, najacu vatru, da
sezapece.

Potreban materijal:
oko 300 g belog krupnljeg pasulja
1 gavicacrnogluka
1 dclulja
1 kaSikabrasna
malo mlevenog bibera
solipoukusu
vodepopotrebi
4dclmllerama

22. Zutipasulj

Priprema: pasulj oprati, prokuvati i baciti prvu vodu. Junec¢e meso iseci na
kockice, dodati pasulju i prokuvati. Dodati glavicu crnog luka isecCenu
na kockice, beli luk krupnije iseCen i soli po ukusu. Naliti retkom
crvenom zaprskom.

Crvena zaprska: kaSicicu sitne crvene parrike, kaSiku brasna i prstohvat
soli proprziti u 1 dcl ulja.
Skinuti sa vatre i naliti vodom (oko 11). Sada dotati 'A |
kuvanog paradajza i malo celer liS¢a. Kuvati 2 do 3 sata na tihoj
vatri.

25



Potrebanmaterijal:
250gzutogpasulja
300gjuneceg mesa
1 glavivacrnogluka
3 ¢eslja belogluka
1 kaSiCicacrvenepaprike
1 kaSika brasna
1 dclulja
okollvode
'A | kuvanog paradajza
malocelerlis¢a

23. Jeloodgersle

Pripremati na isti nac¢in kao i zuti pasulj sa izuzetkom da se u gerSlu dodaje
Sargarepa i zelen ise€en u kockice i bezcelerlis¢a.

Potrebanmaterijal:
250ggersle
300gjune¢egmesa
1 zelen ise€ena na kockice
2 Sargarepe ise€ene na kockice
1 glavivacrnogluka
3cesljabelogluka
1 kasSicicacrvenepaprike
1 kaSikabrasna
1 dclulja
okollvode
'Al kuvanog paradajza
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24. Jeloodsociva

Priprema: socivo oprati, prokuvati u slanoj vodi i prvu vodu baciti. Zatim
socivo kuvati u slanoj vodi sa crnim lukom iseCenim na sitne kockice.
Pri kraju kuvanja dodati zaprsku od brasna, sitne crvene paprike i ulja.
Zatim dodati zelen liS€e i soli po ukusu. Prokuvati na kratko. Jelo se
moze servirati sa sitno seckanim kiselim krastavcima.

Potreban materijal:
250 300gsociva
1 kaSikabracna
1 kasSiCicasitnecrvenepaprike
2-3 glacicecrnog luka
1 dclulja
ZzvezicezelenlisCa
solipoukusu
vodepopotrebi
4-8 manijih kiselih krastavaca
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SALATE

Vrste salata koje su korlStene bile su, naravno, u zavisnosti od godiSnjeg dot
Izdvojicemosalatuod cveklejersuostalevrstedobropoznate.

25. Salataodcvekle
a) Salata od hladnecvekle

Priprema: cveklu oprati, skuvati u slanoj vodi, ocediti, ohladiti, oljusti
iseci na koluti¢e. Prelitije marinadom.
Marinada:voda,siré¢e,Secer,kim,so.Prokuvatiiohladiti.

Potreban materijal:
1 kg cvekle
11vode
300misiréeta
2-3 kaSikeSecera
1-2 kaSike soli
1 kasSicicakima

b) Salataodvruéecvekle

Priprema:  cveklu oprati, skuvati u slanoj vodi, ocediti, ohlad
oljutstiti i samleti na masini za meso. Ovako pripremljenu cveklu sta\
u posudu, posoliti po ukusu, dodati sirée po ukusu i malo kinr
Dobijenu masu prodinstati 5-10 min.

Suziti kao prilog uz pecenje.

Potrebanmaterijal:
1 kgcvekle

2-3 kaSikesir¢eta
solipoukusu

0,5 kasSicicakima
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DESERTI

NajceS¢e se kao desert sluzilo vocée i pite. Od voca su jabuke bile
najzastupljenije. Od pita je najceSc¢e pripremana pita sajabukama a biloje i pite
saviSnjama, makom, orasima.

26. Pitaodjabuka

Priprema: Zamesititesto od brasna, ulja, Secera, kvasca,jajeta, mleka i sode
bikarbone. Testo treba da je meke konzistencije. Nakon odmaranja
20-30 min, testo podeliti na dva dela. Razviti prvi deo testa na debljinu
oko | cm i staviti u podmazan i braSnom posut pleh. Veli¢ina pleha se
odredi prema koliCini testa.Jabuke oprati, o€istiti i izrendisati. Ostaviti
ih da malo odstoje, ocediti ih i posuti na pripremljeno testo. Mogu se
posuticimetom (po Zelji). Sloj jabuka prekritidrugom polovinomtesta,
razvijenom takode na oko ! cm debljine. Peéi u rerni oko 40 min. Kada
se pita izvadi iz rerne posutije Se¢erom u prahu.

Na sli¢an nacin pripremiti i pite sa drugim nadevom.

Potreban materijal:
1-1,5 kgjabuka
2dcl ulja
2dcimleka
1 kvasac
3jajeta
1 kaSiCicasodebikarbone
I0O0gsecera
malo Secera u prahu za posipanje
500gbrasna
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27. Gombice odpomorandze isuvog voca

Priprema: oprati pomorandze.Oljustiti koru i prokuvati na kratko. Procediti
ih i obrisati Cistom krpom. Zatim koru samleti na maSini za meso (Kkoristile su se
posebna masSina za meso a posebna za ovakve svrhe). Na istu masSinu samleti
suve Sljive, suve smokve i suvo grozde. Sjediniti mlevene sastojke i dodati sitno
mlevene orahe (na masini za orahe). Dodati i sitni Secer (100 g a preostalih 100
g sitnog Secera ostaviti za,uvijanje" kuglica). Sastojke izmeSati i dodati sok od tri
pomorandze i jednog limuna. Koru limuna takode izrendisati u masu. Moze se
dodati i koja kap ruma. Dobijenu masu dobro izmesiti pa praviti mane kuglice.
Deo pripremljenih kuglica uvaljati u sitni Se¢er a deo u struganu ¢okoladu.
Kuglicepripremljene na ovaj nacin stavljati u paplrne korpice.

Potreban materijal:
3 pomorandze
L limun
200gsuvihsljiva
200 g suvih smokava
I00gsuvoggrozda
200goraha
200gsitnogSecera
1 kasSicicaruma(pozelji)
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Pripremljena hrana se, ujevrejskoj zajednici, nikada nije bacala. Na kraju radnog
vremena, ukolikoje ostalo nesto od kuvane hrane, podelila se medu zaposlenima.
Kuvanu hranu, takode, nisu ostavljaliza sutra. Ovo ham ukazuje da sejelo nikada
nijepodgrevalovecje uvek bilo sveze pripremano.

Datim receptima nisu obuhvaéena svajela koja su se pripremala u kuhinjijevrejske
zajednice u Beogradu, alivecinajesteobuhvacena.

Nadamo se da ¢e ovaj mali kuvar iz ,Secéanja0 biti u upotrebi, kako bi se ovi
jednostavnireceptiotrgliodzaborava.
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