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500g hovézi zadni maso
KoFenova zelenina

(200g mrkve, 100g petrzele, 100g celeru)

150g cibule / 50ml oleje / 5g divoké koigply .
100ml smetany / 5ml citronové Efévw.“ P
1 litr hovéziho vyvaru © ot
Dle chuti sdl, pepf, cukr, ocet “Z?"

Postup \

Maso si omyjeme a odblanime, koFenovou zeleninu si oloupe
a ocistime, nakrdjime na stejné kostky. Maso si na tuku opecefiie
do hnéda z obou stran. Maso vyjmeme a na tuk vloZime kofenovou
zeleninu. AZ zelenina zmékne, pfiddme najemno nakrdjenou cibuli
a restujeme do tmavé barvy.

Zdklad zalijeme hovézim vyvarem, vloZime maso a nechdme dusit
do mékka, maso musime béhem duseni otdcet. KdyZ je maso mék-
ké, vyjmeme ho. Zdklad rozmixujeme. Ve vedlejsSim hrnci si svafime
ocet a divoké koreni. Poté jej vlijeme do zdkladu. Dochutime solf,
pepfrem, cukrem a citronovou Stdvou. Poté za stdlého michdni vié-
vdme smetanu a pomalu provarime. Na ozdobu pouZijeme brusin-
kovy kompot, Slehacku a pldtek citronu.



500g govede meso od zadnjih delova

Korenasto povrée

(mrkva 200 grama, persin 100 grama, 3
100 grama celera) 1 : “g
150¢ luk ;
s5oml ulje

5g divlji zacini

100ml vrhnje od mleka

5ml sok od limuna

1 litra bujon od govedine

Sol, biber, Secer, ocat, po okusu

» /
)
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Postupak

Meso operemo i oCistimo od membrane, korjenasto p
ogulimo i ocistimo, izreZemo na jednake kocke. Meso S@s
prZimo do smede boje s obje strane. Izvadimo meso I na mast
stavimo korjenasto povrce. Kad se povrce omeksa, dodamo na-
seckani luk i przimo dok ne postane tamne boje. U osnov stavi-
mo govedi bujon, umetnemo meso i pirjamo do se ne omeksa,
meso moramo okretati tokom pirjanja. Kada meso postane
meko, izvadimo ga. Osnov strojno mesamo. U drugom loncu
prokuhamo ocat i divlje zacine. Zatim ulijemo u bazu. Zacinimo
sili, biberom, Secerom i sokom od limuna. Nakon toga uz stalno
meSanje stavimo vhrnje od mleka i polako kuhamo. Za ukras
koristimo kompot od brusnica, $lag i kriSku limuna.
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> FHousheve

4 petece
1kg hrubé mouky
1 celé vejce
2dkg drozdi
0,5 vlazného mléka
80g tvrdych housek
Spetka soli

&

Postup Ty

Do nddoby vloZime hrstku soli, hrubou mou- s g
ku, vejce, droZdi a mléko. Béhem hnéteni
pfiddme tvrdé housky nakrdjené na stej-
né kousky. Tésto nechdme vykynout a poté

Jjej vdZime na 400g, utvofime vdlecky, které
vloZime do vrouci vody a vafime je 20 minut.



= gt
od bradna

- efastajei 40 ¥ es6be

1kg grubo brasno

1 komad celo jaje

2dkg kvasac

0,5| mlako mleko

80g pecivo tvrdo

Malo soli | ve

Postupak s % ;

U posudu stavimo Saku soli, grube brasho, 7
jaje, kvasac i mleko. Dok gnjecite, dodajte
tvrdo pecivo izrezano na jednake komade.

Testo ostavimo da se Siri a potom vaZemo na

4004, napravimo valjke, koje stavimo u klju-

¢alu vodu i kuvamo 20 minuta.



500g brambor

- 50g Cesneku
5g majoranky
Hladkad mouka
(podle potreby)
2ks vajec
100ml oleje
sul, pepf

Postup |

Brambory si myjeme a oloupeme. Nastrouhdme je na
jemném struhadle. Priddme vejce, siil, pepF, Cesnekype=
a majordnku. VytvoFime tésto, podle potfeby pFiddme
hladkou mouku, aby vzniklo pevnéjsi tésto. Na pdnvi

sirozpdlime olej. Do oleje vlijeme tésto a vytvarujeme i

placku, kterou opékdme z obou stran.



500g krompir
50g ceSnjak
58 mazuran
Glatko brasno
(po potrebi)

2 komada jaja
100ml ulje
Sol, biber

Postupak

Krompir operite i ogulite. Naribajte na ribezu. ,%’ij?’"
dajte jaja, sol, biber, Cesnjak i mazuran. Stvorite testo
(ako je potrebno dodajte glatko brasno, da bi dobi-

jete cvrSce testo). Na tavi zagrejte ulje. U ulje sipamo .
testo i oblikujemo placku, koju peCemo sa obe strane.



1kg hladké mouky
250¢g cukru moucky
5ks Zloutkd ~;,

20g drozdi X
150ml oleje
250m| mléka A
500g tvarohu

sul

Postup $ .

Do misy si vloZime siil, mouku, Zloutky, trochu cu
droZdi, olej a mléko a uhnéteme tésto. Nechdme.
nout. VdZime na 100g bochdnky, do kterych vkldd:

me tvaroh a tvarujeme z nich buchty, které vklddame
do vymasténého pekdce. PeCeme 30 minut na 140 °C.



1kg glatko brasno
250¢g Secer u prahu
5 komada Zumanci
20g kvasac

150ml ulje

250ml mleko

5008 SVezi sir

Sol

Postupak

U posudu stavite sol, brasno, Zumance, malo:
kvasac, ulje i mleko i razmesajtetestosOstavite
testo diZe. Vagajte na 100g komade u koje stavljal
svéZi sir i oblikujemo od njih kolace, koje stavljamo -
u nauljenu posudu za pecenje. Peci 30 minuta na

temperaturi 140 °C.



250g brambor
KoFenova zelenina
(100g mrkve, 100g petrzele, 1oog«ele
100g hub / 30g €esneku -

1 litr zeleninového vyvaru
25g petrzele kudrnky
50g masla

100g hladké mouky

5oml oleje

5g houbového kofeni

5g drceného kminu

Postup

Brambory, houby a koFenovou zeleninu si omyjeme g
oloupeme a nakrdjime na stejné kousky.

Na oleji si orestujeme koFenovou zeleninu. AZ je ze- —
lenina mékkd pfiddme najemno nakrdjenou cibu-

li a pFiddme &dst Cesneku. Ke konci pFiddme houby,

houbové koFeni, drceny kmin a orestujeme.

V hrnci si rozpustime mdslo, pfiddme mouku a udé-
ldme jiSku. Zalijeme vyvarem a pF¥ivedeme k varu.
Poté priddme brambory a vafime domékka. Kdyz

jsou brambory mékké, vloZime zeleninu s houbami.
Dochutime soli a pepfem.



'?d’apa ad ferempind

d gywama

' eastgeiga? ¢
250 g krompir

-
Korjenasto povrce (mrkva 100 grama'per5| c
100 grama, celer 100 grama)
100g gljiva / 30g ceSnjak
1 litra bujon od povréa
25g persin
50g maslac
100g glatko brasno
s5oml ulje
5g zacin od gljive
5g zdrobljeni kumin

Postupak -

Krompir, gUIve i korjenasto povrce operemo, ogull—
mo, i izreZemo na jednake komadice. U ulju prZzimo
I<orenasto povrce. Kad postane povrce meko, dodajte
sitno nasjeckani luk i deo ceSnjaka. Na kraju, doda-
mo gljive, zacine od gljiva, protisnuti kumin i prZimo.

U lonci, rastopimo maslac, dodamo brasno io napra-
vimo zaprsku. Sipamo bujon i dovedemo do tacke
kljucanja. Zatim dodajte krumpir i kuhajte dok se
ne omeksa. Kad je krompir mekan, stavimo povrce

s gljivama.
Stavimo malo soli i bibera.



Namerno ne navodimo kolicinu,
zato Sto zavisi od kolicine testa.

Kora (jedna vrsta srpskog te
ta za slatkise, kod nas mozem
iskoristiti tanko lisnato testo)

Mleveni orasi ili lesnici
Mleveni badem

Puter 3

Voda

Secer a
>

Postupak ,,’ l

Rernu zagrejemo na 200°C. U podmaz bleh se stavi Jg

dan sloj kore. Pospemo mlevenim ili sitn@*seckanim orasima.
Postupak ponavljamo dokle imamo kotr@ i orahe. Gore mora
ostati testo. Baklavu seCemo na cetvrtaste ili romboidne
delove, prelijemo istoplenim puterom. Stavimo u zagreja-
nu rernu da se pece dok baklava ne bude zlatna i hrskava.
U medjuvremenu skuva se sirup od vode i Secera. To kuvamo
10 min. Kad izvadimo iz rerne baklavu prelijemo sirupom.

Baklavu posluZujemo hladnu a mozZemo je joS jednom preliti
sirupom pre posluZenja.




Zamérné neuvadime mnozstvi,
nebot’ vSe zavisi na tom, z ko-
lika vrstev tésta jsme se roz-
hodli baklavu upéci. ~~-

Kora (druh srbského tésta *
k vyrobé cukrovmek v Ces- .
ké republice miZzeme nahradlt
tenkym listovym téstem).
Mleté vlasské nebo lis
ofechy / Mleté mandle",
Maslo / Voda / Cukr

e

4
Postup

Troubu predehfejeme na 200°C. Na vymast ;
dd jedna vrstva tésta. NamaZeme. vrstvou
Cely postup opakujeme, dokud mdme té
musf z(istat tésto. Baklavu poté pOkI’GjI
obdélnikové dily. Polueme rozpustény
pfedehfdté trouby a peceme, dokud"
a nebude kfupavd.

) plech se
Z orechd.
fofechy. Nahore
na ctvercové nebo
mdslem. Ddme do
aklava nezezldtne

Mezitim si pFipravime sirup smichdnim vody a cukru. Ne-
chdme vaFit deset minut. Po vytaZeni baklavy z trouby se
prelije sirupem.

Baklavu poddvdme studenou, pFipadné ji miizeme prelit
sirupem jesté jednou pfed poddvdnim.



1,5kg jagnjece plecke
1 litra mleka

4 velika krompira

6 vecih sargarepa

1 kasSicica vegete
Lovorov list po ukusu
Biber

Postupak

Meso se iskosti i lsecka na

potopljeno, Sto znaci da moZemo. K tru
mleka. Zatim se meso u mleku ke 'rw 7,550t na srednjé i
vatri u loncu bez poklopca: Pazimo'da I;o ne iski

pi. Tokom kuvanja j jagnjece mmm}l karal <terlstlfan niri s
i meso postaje mekse i socnije. x '

Dok se meso kuva pripremamo povréefOCi
i Sargarepu, sve ostavljamo u komadu. ilitisecemo 01
vine. U daljoj pripremi je bitno I<orlstltm<e u'igline=

nu posudu sa poklopcem, ili mozemo koristi I pekac I<011

prekrijemo alufolijom. Na dno pekaca redjamo prvo povrce /
a posle kuvano meso. Pospemo vegetom, solju i biberom sy
i dodamo lovorov list i na kraju preliemo mlecnim saftom.
Poklopimo i peCemo na 200°C oko sat vremena, zatim ski-
damo poklopac i peCemo jos 15 — 30 min. Pri posluZenju
moZemo dodati zeleni perSunov list.



o 44

1 5kgjehneC|ho plecka
1 litr mléka

4 velké brambory

6 vétsich mrkvi

1 1Zicka smési sypkého polév-
kového kofeni (napF. Vegeta)
Bobkovy list dle chuti  *
PepfF

Postup

Maso vykostime a nasekam e;s Do odpovidaji-
ctho hrnce naskldddme maso a.prellj Wmﬁal&ﬁﬁ
bylo uplne potopeno, coZ zn mena Ye 1uzeme spotfebova

i vice neZ litr mléka. Poté se maso v mlece a kolo 1,5 hodm} :
na strednim ohni v hrnci bez pokl:cé%ldame,aby ndm nqleko .
nevykypélo. Béhem vareni ztrdci Jehnea charakterggc.kou [Tl o -
a maso se stdvd mel<l<ym a stavnatym .
Dokud se maso vaFi, pFipravime si zelenmu Oc:st rI<e ;

a brambory, vse nechame v celku, prtﬁadne pr qgifof ﬁﬁ?e/
na polovinu.

K dalsi pFipravé jidla je vhodné vyuZzit I<eramlc U nebo hliné-
nou nddobu s vikem, ale miZeme pouZzit i pekdc, ktery prekry~-
Jeme alobalem.

Na dno pekdce klademe nejprve zeleninu a posléze uvarené
maso. Posypeme vegetou, soli a pepfem a pfiddme bobkovy list
a prelijeme mlécnym vyvarem. PFiklopime a peCeme na 200°C
asi hodinu, potom sunddme poklop a peceme jesté 15 — 30 min.
PFi poddvdni miiZeme dozdobit zelenou petrzelkou.




20 susenih paprika / 1 veéi luk /
1 mali celer / 1 pastrnjak / 1 [ r
1 vedi krompir / 2008
4 kasSike paradajz p
200ml ulja / 60oml vod
Krompir isecen na kolutove

Postupak A oS
Na ulju proprzimo luk naseckangfa ki 0C 0 dpmég
insta na Tuk’> ~

timo i narendamo na dugacka'vlakna:i- Ima ‘dase
PomeSamo i dodamo ostatak® Ua MeSamo”i p&;}epeno doda}emo 1
vodu i kuvamo samo 5 minuta, zate Sto nije cilj da* povrc qde me— %
kano. Dodamo so i biber. Dodama rizu, paradajz pice, persunov list, % ¢
promesamo, ostavimo sa strane i poklop:mo Stav:m(fﬂl da se ohladl W ar

#

i koliko zatreba dosolimo. | -\ 2 o

Papriku u medjuvremenu operemo pod mlazom tople'vode i napunl—
mo smesom do dve trecine. Svaku papriku zatvorimo kolutem krom-
pira. Redamo na uUenl pleh koji pospermo malo sokom od paradajza,. .
Imajte na umu da Ce riZa u paprici jos nabubriti, zato motate dati
paprici dosta mesta. - R

Od gore sipamo ostatak paradajs soka pomeSanog sa vodom. Paprike
bi trebale biti potopljene. Pekac prekrijemo alufolijom i pecemo na
200°C oko 60 min. Zatim paZljivo skinemo foliju i koliko zatreba do-
damo vode. Ponovo prekrijemo folijom i pe¢emo na 180°C jos 60 min.

Nakon 3to ih izvadimo iz rerne ostavljamo papriku pokrivenu dok se
ne ohladi.




1 vétsi brambor / 20
4 lzZice rajcatoveho

200ml oleje / 600ml voc
300ml rajéatové $tdvy 3 "
Platky brambor (k zaVrenl' paprik)

] £ ® T '3
v o

Postup

Na oleji opraZime cibuli nasekanou na I<ostl<y ,Korenovou zelenlnu
oloupeme a nastrouhdme na co nejdelsi vidkna a d;jme na c:bth\Pro— '
michdme a pr:dame zbytekwoleje. Michdme a pomalu poxﬁpne dolé-
vdme vodu, vafime pouze pet minut, nebot cflem, na(y.zelemnu uvarit -
domékka. Dodame stl a pepr. Prldame ryZi, rajcatovy.protlak a petr=+
Zelovy list, promichdme, odstavime z plotny;a pFiklopime pokli¢kou.
Nechdme napln vychladnout, pfipadné dosolime. e

b‘
W8

Papriky mezitim opereme pod proudem teplé vody a napini- /
me je smési do dvou tFetin. KaZdou papriku zavremey pldtkem

bramboru. Klademe na vymastény plech I<tery polijeme tro-

chou rajcatové stdvy. /\/lejme na paméti, 7e ryZe v paprikdch jes—

té nabobtnd, proto musi mit papriky kolem sebe dostatek mista.

Navrch nalijeme zbytek rajcatové Stdvy smichané s vodou. Papri-

ky by meély byt potopené. Pekdc prekryjeme alobalem a peceme na

220°C asi 60 min. Poté opatrné zvedneme fdlii a pFipadné doddme

vodu. Opét uzavieme a peceme na 180°C jesté 60 min. Po vynddnf

Z trouby nechdme papriky prikryté dokud nezchladnou.



5kg paprika
2kg patlidzana
0,5l ulja

Sol

Biber

Ljuta paprika
Konzervans

Postupak

Papriku pecemo na plotnl sporeta
ke ne pocrni i moZe da se tep
moZe da se upotrebi i vrela
paprika se stalno okrece. Pelene gx_‘rﬂﬁ

ohlade, a zatim ih oljustlmo i oCistimo:| dzan se; na -y
suprot tome, uvek pece u rerni dok ne: pu ti dosta vode’ . et
Peceno se stavi u cediljku da se ohladi i iscedi'od wska ;ge& “‘ : o
Kad se skroz ohladi oljusti se i ocisti od semena. Sve's ' ’

melje na masini za meso. U veliku Serpu sipamo pola litre
ulja a samlevenu smesu stavimo da se kuva. Doda se so,
biber, ljuta paprika, sve po licnom ukusu. Na Kraju se do-
daje konzervans, da ajvar Sto duZe izdrZi. Sipamo u Ciste
staklene tegle sa zatvaracem i jedemo cele godine.




5kg paprik

2kg lilku

0,5 litru oleje
sul

Pepf

Kajensky pepf
Konzervaéni latk:
na zavarovani

hO';IG plech@lup- "“

Postup _

Papriky peceme na grilu, neb

ka zhnédné, Ize pouZit trouBElduEC ."‘ lenou suchou pdnev. .
Pri peceni se papriky otdcejr. épaprik, echdme vy~ =
chladnout, oloupeme je a ocist ’1@ leme Vprotibe
dokud se zcela nevysusi. Lilek je dobi Zit pFi pecenina

sitko, aby mohla voda odkapdvat. Poopecent z lilku od
stranlme slupku a semena. Poté papriky a lilek umel me
na mlynku/kutru/v mixéru. Ndsledné do velkého hrnce'ne
lijeme olej, nechdme ho ohFdt a postupné vmichdme na-
Slehanou smés, provarime. Priddme s(il, pep¥, feferonku, to
vSe podle osobniho vkusu. Nakonec pFiddme konzervacni
ldtku, aby ajvar dlouho vydrZel. Jesté teplou smés nalijeme
do Cistych sklenic a dobfe uzavreme.




2 ¢ase (oko 200ml) brasna
1 ¢asa kukuruznog brasna

1 Casa vode ili mineralne vode
1/2 case ulja &7
1 prasak za pecivo 2
1 casa kisele pavlake ili kiselog
mleka

2 jaja

1 kasicica soli

Postupak . o

Viljuskom razmutimo jaja, dodamo'kis
ko, promeSamo i dodamo vodu ili ‘Q: ]
drugoj ¢iniji pomeSamo obe vrste brasna ‘
vo. Uz stalno meSanje dodajemo "suve" sastojk Z‘_ :
i sve mesamo da ne nastanu grudvice. Testo ne ebalo
da bude ni gusto ni retko. Na pleh namazan uljem i posut
brasnom testo sipamo i ravnomerno rasporedimo. Pecemo
na 190°C 20 min. MoZemo koristiti modlice za mafine. Na
kraju smanjimo temperaturu na 180°C i peCemo joS 5 — 10
min. Po vadjenju iz rerne ostavimo joS 5 — 10 min da se
ohladi, seCemo na komade i posluzimo.




>

: a
i chllb projafeser
ngtadiiich 5ok el

2 salky (asi 20oml) mouky
1 Salek kukuFiéné mouky

1 Salek vody nebo mineralky
1/2 3alku oleje ;i
1 prasek do pe¢iva
1 Sdlek zakysané smetany
nebo kyselého miéka
2 vejce

1 1Zicka soli

Postup

Do misky ddme vejce, rozSlehdmegvidli
ddvdme zakysanou smetanu nebo i
promichdme, pFiddme vodu nebo m
vmichdme olej. V jiné misce ime 0|
a prdsek do peciva. Za stdlého michdni do _.
ddvdme mokrou ¢dst smési a dobfe propracujen
mélo byt husté. Vymazany plech posypeme moul
nomérné vylijeme na plech tésto, které rovhomerné roz-
prostfeme. PeCeme pFi 190°C asi 20 minut. Misto plechu Ize
pouZit formu na muffiny. Na konci peceni sniZime teplotu
na 180°C a dopeceme po dobu 5 - 10 minut. Po vyjmuti
z trouby nechdme 5 - 10 minut vychladnout, pak nakrdjime
na kousky a poddvdme.




