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NEKOLIKO KORISNIH SAVETA

« So poboljsava ukus hrane.
Uvek je dodajemo postepeno da jelo ne bi presolili.
Presoljeno jelo nije ni ukusno ni zdravo.

» Dobro je znati kada treba soliti jelo:

a) supu od mesa ¢im provri,

b) meso za pecenje pre stavijanja u tepsiju,

c) gusku i patku iznutra i spolja uvece pre pecenja,

d) ribu neposredno pre pecenja,

e) bubrege i dZigericu tek nakon termaine obrade,

f) smrznute namimice neposredno pre termalne obrade,

g) krompir i povrée barimo u posoljenoj vodi,

h) testo za rezance u principu ne soliti, so dodavati u vodu
u kojoj se rezanci kuvaju,

i) druge vrste testa odmah,

J) mleko za ka$u soliti tek kada pocinje da vri.

» So je odli¢an konzervans
od zimnice moZemo usoliti pecurke ise¢ene na listice,
povrée, papriku i perSunovo i sliéno lis¢e.

» Skuvanu supu od mesa treba procediti,
jer ako bi u njoj ostali ostaci povréa mogla bi da se pokvari
ili bi potamnela.

* U vrelu gustu zapr$ku dodavati
hladnu vodu ili mleko, da se ne bi zgrudvala. Retku vrelu
zaprsku moZemo sipati direktno u vrelo jelo.

* Supe, ¢orbe ili umake moZemo takode zagustiti
i izmiksiranim povréem ili krompirom. Jelo ée biti ukusnije i
zdravije.

« Ako nam se dogodi da presolimo supu,

MozZemo u nju staviti ceo oguljen krompir ili $argarepu i
nastaviti sa kuvanjem. Ukus supe ¢e se ublaiiti i vrelom
vodom. Krem supe ili umake, medutim, treba posle opet
zagustiti.

* Umesto paviakom jelo moZemo zagustiti
i jednom kockom (trouglom) topljenog sira izmiksiranog u
0, 251 mleka i 1- 2 kasike brasna ili gustina.

* Da se pavlaka u jelu ne bi zgrusala
treba je izmutiti sa mekim brasnom.

* Knedlice od mesa ili dZigerice ¢e biti ukusnije
ako ih umesto uobi¢ajenom prezlom zagustimo ovsenim
pahuljicama.

* Persunovo lisée ili vlaac dodavati tek gotovom jelu.
Koristiti uvek sveZe i ne uvenuto, iseckati ga neposredno
pre upotrebe. Suseno li$¢e nije pogodno za ukrasavanje
jela.

» Mast u kojof priimo
treba malo posoliti da ne bi prskala.

« Ako ne Zelimo da nam masnoéa u toku peéenja zagori
treba u nju staviti 2-3 parcela ociscene Sargarepe.

* Meso u toku pecenje ne bockati.
Okretati ga lopaticom ili sa dve kasike. Bockanjem bi iz
njega ispustili sok i meso bi ostalo suvo.

* Meso za pripremu Snicli ili rostilja na krajevima zase¢emo,
da se prilikom obrade ne bi uvijalo.

» Ako imamo malo prezli za pohovanje,
mozemo u prezle dodati izrendisanog tvrdog sira.

« Meso u toku dinstanja ili pecenja prelivati
samo vrelim odvarom (vodom). Peéeno meso prelivati
samo masno¢om od pecenja.

+ Kada spremamo meso u saftu

nakon $to zagustimo saft nastavimo sa dinstanjem, sve
dok se masnoca ne odvoji od soka, drugim re¢ima, dok ne
izade na povrsinu.

« Meso koje pe¢emo u komadu nece ispucati
ako ga pre pecenja premazemo belancetom.

« Pile bi prvo trebalo da se pece ledima okrenuto nagore
zalo $to je meso na grudnoj strani viaknastije i potrebno mu
je vise vremena za pecenje.

* Kada kokosku pre pecenja prelijemo sokom od limuna
meso Ce biti mnogo mekse.

« Sveiu ribu obradimo Sto pre.

Ribu oéiséenu od krijusti i iznutrica moZemo staviti u
frizider, ali samo do sledeceg dana. Zapakova¢emo je u
karton da bi se specio dodir sa vazduhom, stavimo je u
posudu i zatim u frizider.

» Meso Sarana je dobro pre pripreme natopiti
na pola sata u rhleko, u koje moZzemo dodati 2 istucana
éena belog luka, da bi se odstranio eventualni miris mulja.

* Miris smrznute ribe éemo znacajno poboljsati

ili ga sasvim odstraniti ako ribu pre odmrzavanja otpakuje-
mo, stavimo u posudu i poprskamo sokom od limuna. Pre
upotrebe odmrznutu ribu osusiti istom krpom.

« Brokolu pre upotrebe treba na 10 minuta potopiti
v slanu vodu, da bi se ocistila od insekata, koji se eventu-
alno nalazi u mesnatom cvelu.

« Zelena salata se ne sece noZem,
nego se kida prstima.

» O¢iséeni crni luk isprati hladnom vodom,
kao i noZ u toku seéenja. Time ¢éemo spreciti suzenje ociju.

* Krompir u ljusci u toku barenja nece Ispucati
ako ga kuvamo u posoljenoj vodi.



» Krompir za salate uvek cistiti i seci ohladen
da se ne bi raspao prilikom secenja.

+ Sastojke salata mesati lagano
da salata ne bi bila kasasta.

» Majonez za salatu
moZemo razrediti jogurtom (kefirom), koji sadrzi manje
masnoce od pavlake.

+ Brasno pre upotrebe uvek prosejati
ne samo zato da bi bilo ¢isto, nego i zato da bi bilo
vazdusasto.

» Pri pe¢enju maslac moZemo zameniti
margarinom koji inace upotrebljavamo.

* Krhko testo ce biti elasticnije
ako jaja izmutimo sa malo limunovog soka.

* Ako se testo lepi za ruke
pomoci ¢e ako ih namaZemo uljem.

» Groidice pre upotrebe istrebiti,

odstraniti peteljke, preliti ih vrelom vodom i ostaviti da se
ocede. Bice ukusnije ako ih pre stavijanja u kola¢ na kratko
potopimo u rum, zatim osusimo i uvaljamo u brasno.

» GroZdice ili vo¢e pre nego $to stavimo u testo
uvaljamo u o$tro brasno ili u $eéer u prahu, da ne bi pale
na dno.

* Ako Zelimo da pravimo kola¢ sa filom od mladog sira
a imamo malo mladog sira, moZemo u sir dodati malo
obarenog sitno izrendanog krompira. Fila ce biti vie, bolje
¢e se sjediniti | imade blaZi ukus.

* Limunove

od kojih Zelimo da upotrebimo natrenisanu koru, prvo dobro
operemo Cetkicom i vrelom vodom, osusimo i tek onda
trenisemo.

* Slatku pavlaku mutimo ohladenu,
da bi se dobro izmutila.

* Seéer u $lag
ne sme da se dodaje prerano da $lag ne bi bio redak.

* Za spremanje voénih kolaéa
koristimo zrelo voce, zato §to nezrelo ni posle obrade nije
ukusno.

* SveZe voce uvek dobro oéistiti,
oprati pod mlazom vode, ostaviti da se ocedi, neposredno
pre upotrebe obrisati i se¢i noZzem od nerdajuceg celika.

* Neke vocne kolace

ne bi trebali da ¢uvamo. Kao $to su, na primer, kolaci sa
$lagom ili seckano sveZe voce u $lagu ili filu. Takve kolace
pravimo samo u koli¢inama koje ¢e se odmah potrositi.

* Ako nam je za spremanje kolaca

potreban mleveni keks ili izdrobljene pikote, moZemo
cele piskote staviti u najlon kesicu i oklagijom ih izdrobiti.
Na ovaj nac¢in moZemo da izdrobmo orahe, ako su nam
potrebni seckani.

* Ako nemamo potrebnu koli¢inu oraha
moZemo ih zameniti finom prezlom, ovsenim pahuljicama ili
preprZenim grizom.

* Pre pecenja badem

sipati u vrelu vodu, kuvati 20 sekundi, izvaditi ga, oljustiti
i na kraju staviti u tiganj sa malo ulja i uz stalno mes$anje
proprziti.

* Badem ce se lako prepoloviti

ako ga na nekoliko sati potopimo u hladnu vodu, tek tada
ga stavimo u vrelu vodu, oljutimo i uz pomo¢ noza prepo-
lovimo.

* Meku ¢okoladu ¢emo najlakSe nastrugati
nozicem za krompir.

* Peceni kola¢ izruéimo na Zi¢anu podlogu
da se ne bi ovlaZio. Ne hladiti ga na promayji.

« Ostatke testa od biskvita

moZemo iskoristiti na slede¢i nacin:

Iseéi ih, poprskati rumom, dodati mlevene orahe, mleveni
Secer, vocni sirup, pekmez, parée maslaca, eventualno
mleveni keks, dobro promeSsati i napraviti kuglice, $tanglice
ili druge oblike.

* Kolaci punjeni filom od maslaca ili $3lagom

ili ukradeni glazurom od ¢okolade, kakaa i Zumenceta do-
bro se seku noZem, koji umacemo u vrelu vodu i svaki put
brzo prebriSemo.

KAKO MERIMO U NASEM KUVARU BEZ MERENJA
1lonée =0.251(1/4 1)

1 kadika = 1 supena kaSika
1 kasdikica = 1 kafena kasicica

1 maslac ili margarin ....................c................ 250 gr
1 kasika maslaca ili margarina ..................... 30gr
T COKOIAUA .,..ovocinisciiosivmmminrsnnpisSmiiit sy 100 gr
1 pakovanje mladog sira .............cccceueen.... 250 gr
1 pakovanje kakaa ...........ccceevveevvevrceenenee... 100 gr
1 pakovanje PiSKOLa ...........cccvveereevicerecericnnnns 140 gr
1 pakovanje kokosa ............ecevrcvivrseseriennnns 250 gr
1 pakovanje 1e3niKa .............cccvvueeeeccunciucennsne 100 gr
1 pakovanje badema ..............cccceevcvveennnenns 100 gr
1 pakovanje groZdica ...........ccccecueeecveeracsunns 100 gr
1 pakovanje kandiranog voc¢a, smokvi, urmi.. 100 gr
1 pakovanje praska za puding ..........cceceveeens 40 gr
1 kockica KvasCa .......c.ccecevecvemmemenencenneinennenns 50gr

1 ¢asa kisele paviake ..........ooeeveevinneeennne. 0,211

1 slatka paviaka ...........cccccvnvvrnerecnercrisnenennn, 0,251
1 Ca8a JoQUIA vivsrsvorsamninminsrsimim 0,151

1 pakovanje testenine ...........c.ccoueeveveeeueeuenn.n. 400 gr
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LONCE, KUVAJ!

Postoji jedna lepa slovacka bajka o loncetu koje samo kuva kadu. Ponekad poZelim, a
moZda i vi, da posedujem to ¢arobno lonce koje bi kuvalo i peklo umesto mene. Ali, kako
carobnih lon¢i¢a nema, sav posao oko pripreme, kuvanja, medenja i pecenja sama obavljam.

Ipak, iako volim posao u kuhinji, trudim se da ga, koliko god je to moguce, olakiam i sebi
a, nadam se, i vama. U svemu mi veoma pomaZe obic¢no metalno lonce od Cetvrt litra, uz Ciju se
pomoc i dobru procenu, brZe i lak§e moZe obaviti posao. Ukratko, na narednim stranicama ¢u
vam predstaviti svog omiljenog i pouzdanog pomocnika.

Pitate se kako? Jednostavno, uz pomo¢ lonceta, kasike ili kasicice merim teZinu
pojedinih sastojaka, $to mi u mnogome olaksava rad i skracuje vreme potrebno za pripremanje
raznih dakonija a posebno torti, kolaca i drugih slatkisa.

Verujem, da ce slicna iskustva steci i druge domacice, kada uz pomo¢ ovog kuvara
pripreme svoja omiljena jela i slatki3e. Ovakav nacin merenje Ce, sigurna sam, ceniti i muskarci
kojima je priprema raznih jela i poslastica, jednostavno receno, hobi. Jednostavne recepte, posle
krace obuke, mogu savladati i deca, koja rado ucestvuju u pripremi poslastica za svoje
rodendane ili druge porodicne svecanosti.

Kuvar je namenjen svima, koji uZivaju u kuvanju i pecenju jela. U njemu se nalaze brojni
recepti za predjela, supe i orbe, jela od mesa i povréa, jela bez mesa kao i mnostvo recepata za
torte, kolace i slatkise.

Puno uspeha i uZivanja u kuvanju i pecenju sa loncetom Zeli Vam

Svatava Poncova
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PREDJELA
SUPE, CORBE
NAMAZI
SALATE

PREDJELA

Brokola sa jajima

1 vela brokola, 1/3 kocke
putera, 1 crni luk, ¥ kaSicice
tucanog kima, mleveni crni
biber, timijan, 6 jaja, so, ren-
dani tvrdi sir, paradajz.

Brokolu skuvali u slanoj vodi,
izvaditi, ostaviti da se ocedi
i sitno naseckali. Na puteru
propriiti sitno seckani crni luk,
naseckanu brokolu malo pro-
dinstali, dodali kim, mleveni
crni biber, timijan i so, preliti
izmucenim jajetom i ostavili da
se slegne. Dobijenu masu ra-
spodelili u nekoliko porcija |
svaku posuli rendanim sirom
i garnirati paradajzom. SluZiti

- * '
.J:,A'

JY,

sa hlebom.
Ako se priprema kao glavno
jelo posluziti ga sa bare-
nim krompirom i salalom od
paradajza.

Jaja u gnezdu

4 kriske tost hleba, 1/3 kocke
putera, 4 jajeta, mleveni crni
biber, so, vladac

Svaku krisku tosta premazati
puterom. Od belanaca i prsto-
hvata soli umutiti évrstu penu,
premazatli njome kriske to-
sla i na sredni napraviti rupu.
U svaku rupu uliti Zumance,
posaoliti, posuti mlevenim crnim
biberom, poredali u podma-
zanu valrostalnu posudu i peéi
u toploj rerni, dok se Zumance
ne slegne. Ukrasiti secka-
nim viadcem | sluiti sa zele-
nom salatom. Pred sam kraj
petenja moZe se posuli na-
rendanim tvrdim sirom | vratiti
u rernu da se zapete.

Peéena Jaja sa renom
Jaja, svinjska masl, so, izren-
dani ren, svele povrée
Zagrejall ligan] sa olvorima

za petenje jaja. Premazali
otvore i u svaki razbiti jaje.
Peéi na lihoj vatri, dok se be-
lance ne stegne. Gotova jaja
paZljivo izvadili na tanjire, po-
suti sa malo narendanog rena
i oko njih staviti sveZe povrce.
Sluziti uz tost.

Zapeéena punjena jaja

5 tvrdo kuvanih jaja, 1 kifla, 1
kaditica senfa, mleveni crni
biber, 1 kaSitica vegele, %
manjeg crnog luka, perSunov
list, viadac, so.

Preliv: 3/4 lonceta mleka, 8
kasika pavlake, 2 jajela.
Skuvanaiohladenajaja oljustiti
i iseéi po duZini na pola. Iz-
vaditi Zumanca i pomesall ih
sa natoplienom i ocedenom
kiflom, senfom, mlevenim cr-
nim biberom, vegetom, sitno
seckanim crnim lukom, secka-
nim listom perduna, seckanim
vlascem. Sve zajedno dobro
promesati. Na kraju, posoliti
po ukusu i nadevom puniti
uz vrh polulke belanaca pa
ih sloZiti u podmazanu valro-
stalnu posudu, Od preosta-

log nadeva napravili kuglice
i staviti ih izmedu punjeny
jaja. Umititi mleko, paviaky |
jaja i preliti masu. Nakon toga,
staviti u zagrejanu rernu | na-
glo zapeci. Pre sluZenja posuy
sitno seckanim vlascem. Akg
se sluZi kao predjelo garnirany
ga sveZim povréem | hlebom.
Kao glavno jelo sluiti sa krom.
pir salatom ili krompir pireom |
zelenom salatom.

* Zapeéeni praziluk sa
Sunkom | sirom

4 praziluka, 4 reZnja $unke, 4
reZnja lvrdog sira, so.

Sa ociscenih praziluka odseéi
bele delove i probariti ih u sla-
noj vodi, izvaditi i svako parée
umolali u re2njeve Sunke. Po-
slagati ih u podmazanu vatro-
stalnu posudu a preko njh
stavili reznjeve sira. Zapeciu
zagrejanoj rerni. Kada se sir
olopi i poéne da dobija zlalnu
boju, izvadili praziluk i sluiti
kao predjelo sa pecivom, gar-
nirano zelenom salatom | sve-
Zim povréem.

Ako je zapeteni praziluk glav-
no jelo sluZiti ga sa krompirom
ili krompir salatom.

Karfiol sa dimljenim
ovéljim sirom

1 manji karfiol, ¥ male “cigle’
izrendanog dimljenog ovéijeg
sira, 8 reZnjeva dimljene sla-
nine, 2 paradajza, so.

Karfiol oprati, razdvojiti na
cvetove i barili u slanoj vodi
dok ne omek3a. Vrué karfiol
razdeliti u tanjire, posutl na-
rendanim tvrdim ovéjim sirom
i preliti proprzenom dimlje:
nom slaninom, iseckanom na
kockice. Ukrasiti ¢etvrtinama
paradajza.

Priena igla

8 manjih $ampinjona, 150 &'
edamera, $unkarica (oko 150
gr), mleveni crni biber, so, 2
jajeta, mileko, meko bra$no.
prezle, ulje za prienje.
Sampinjone odistiti, odsetl
dréke | posoliti. Sir | Sunkaricu
ise¢i na kockice velitin®
$ampinjona. Na $tapiée naiz*
meniéno nabadali salamu.

—
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javice Sampinjona i sir a za-
ih uvaljati u brasno pa u ja-
{umucena sa mlekom, solju
rstohvatom mlevenog crnog
ra)azatimu prezle, sasvih
na. Prziti na tihoj vatri u
sta ulja. Sluziti kao predjelo
salatom od povrca

se priprema kao glavno
o sluziti sa barenim krompi-
m

ost na engleski nacin

8 kriski hleba, Y putera, 8
nkih reZnjeva prodimljene
snate slanine, 8 jaja, so,
leveni crni biber, list perSuna,
ulje.

Kriske hleba proprziti bez
masnoce, premazati ih masla-
cem | preko njih staviti po vruc
rezanj proprzene slanine a
po reznjevima nakapati topao
keéap. Na sve staviti po jaje
peceno «na oko», posoliti, po-
biberiti i posuti sitno seckanim
‘perSunovim listom

!Punjeni paradajz sa
Balatona

8vecih paradajza, 1 ¥ lonceta
kuvane (pecene) i sitno secka-
ne ribe, 1) lonceta francuske
Salate, 7 lonceta tartar sosa,
list persuna, mleveni crni bi-

Jber.

Paradajz staviti u cediljku i
potopiti na nekoliko sekundi
U vrelu vodu, ohladiti, oguliti,
odseci vrh i kasi¢icom izva-
diti jezgro. Iznutra paradajz
premazati smesom soli i mle-
venog crnog bibera a na dno
slaviti malo francuske salate
Kuvano (ili peéeno), ociséeno
od kostiju i sitno seckano riblje
meso pomesati sa nekoliko
kasika tartar sosa | dobijenom
Smesom puniti paradajz do
vrha. Punjeni paradajz poredati
na sloj francuske salate, preliti
preoslalim tartar sosom i ukra-
siti listom peruna

Rolat od §unke

15 reZnjeva $unke, 3/5 pa-
kovanja putera, 2 kutije toplje-
nog sira, 3 jajela, malo senfa,
| mleveni crni biber, vegela, so,

viasac (ili malo narendanog
crnog luka)

Tvrdo kuvana jaja ohladiti u
hladnoj vodi, oljustiti, preseci

i izvaditi Zumanca. Umutiti
puter, sir, senf i Zumanca. Do-
dati sitno seckana belanca,
po ukusu malo mlevenog cr-
nog bibera, vegetu, so i sitno
seckan vlasac Ili malo naren-
danog crnog luka. Sve dobro
promedati. Na vecte pare
masnog celofana naslagali
reznjeve Sunke tako, da u sva-
kom redu budu 3 reznja Sunke,
¢iji se krajevi medusobno pre-
krivaju. Preko Sunke ravno-
merno premazali nadev | uz
pomo¢ celofana tvrdo urolati
Rolat, umotan u papir staviti u
frizider. Kada se rolat stegne
sec| ga na kose reznjeve ostrim
nozem prethodno umocenim u
vrelu vodu. SluZili sa salalom
od povréa kao glavno jelo

Poslastica od majoneza

Majonez (0.25 |), dijetalna
salama (oko 250 gr), 5 Jaja,

A

1 ¢asa stenilisanog pikant-
nog mesanog povrca (0, 3 ),
2 kaSike Zelatina, 1 kaSikica
supe u kocki, mleveni crni bi-
ber, 1 ¥ lonceta vode
Salamu, tvrdo kuvana jaja i
ocedeno slerilisano povrce
sitno iseckati. U lonce, do po-
la napunjeno vodom, slaviti
Zelatin 20 minuta da nabubri.
U preostaloj vodi skuvati kocku
supe, sipati u Zelatin | mesati
dok se sasvim ne otopi. Na
smesu izru€iti majonez, Zelatin,
pobiberiti | promesati. Kalup za
srmeca leda oblozili celofanom
ili aluminijskom falijom, sipati
pripremllenu smesu od ma-
joneza | ostaviti u fnzideru do
sledeceg dana da se stegne.
Sluziti se¢eno na kriske. Ovo
jelo obogacuje asortiman hlad-
nog bifea.

Punjena vekna

1 manja vekna hleba (400 gr),
2 jajeta, meka salama (oko
250gr), 1/3 putera, 4 - 5 kasika

tartar sosa, 1 kaSika senfa,
mleveni crni biber, ¥ kaSicice
vegete, 1 - 2 kisela krastavca,
1 sterilisana slatka crvena
paprika, 2 kaSike sterilisanog
graSka, 1 kaSika sterilisane
Sargarepe, 1 crni luk, so

Priprema smese: Tvrdo skuvati
Jaja i ohladiti ih. Puter izmesati
sa vegetom, senfom, mle-
venim cmim biberom | Zuman-
cima. Dodati
belanca, slatku crvenu papri-

sitno iseckana

ku, krastavac, crni luk i na re-
zance isecenu salamu. Dodati
sterilisani grasak, Sargarepu,
po potrebi dodati izdrobljenu
sredinu vekne i tartar sos
Po ukusu dosoliti | sve dobro
promesati

Okrajke hleba odseci, dugac-
kim noZzem izvaditi sredinu do
oko 1 cm od korice i veknu na-
puniti smesom. Uviti u alumi-
nijsku foliju ili celofan, odloziti
u Inzider i slede¢eg dana seci
ostrim nozem na kriSke
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Rolnice sa sirom i
penom od Sunke

8 tankih reZnjeva sira, 15 - 16
reZznjeva Sunke (oko 200 gr),
2/5 putera, so, malo aleve pa-
prike, malo mlevenog crnog
bibera i kecapa, ¥ lonéeta
slatke te¢ne pavlake, 8 listova
zelene salate.

Sunku dva puta fino samleti.
Penaslo umutiti maslac sa
solju, alevom paprikom, mleve-
nim crnim biberom i ke€apom.
Uz neprestano mesanje do-
dati mlevenu 3unku i sve do-
bro sjediniti. Na kraju dodati
izmucenu pavlaku. ReZnjeve
puniti penom od 3unke i uro-
lati. Rolnice od sira servirali na
opranim i ocedenim listovima
zelene salate sa pecivom.

Jaja punjena pastetom

4 Ivrdo kuvana jaja, 2 kaSike
pulera, manja konzerva je-
trene pasele, so, viasac, kisell
kraslavac, slerilisana slatka
crvena paprika, nekoliko mla-
dih listica zelene salale.

SIHH r..

Skuvana i ohladena jaja olju-
8titi, rase¢i po duzini i izva-
diti Zumanca. Penasto umu-
titi puter, dodati ispasirana
Zumanca i promesati. Na kraju
postepeno dodavati pastetu,
sitno seckani vlasac i posoliti
po ukusu. Uz pomoé viljuske
pripremljenim nadevom puniti
polovine belanaca, poslagatiih
na listove zelene salate, ukra-
siti paréi¢éima slatke crvene
paprike i krastavca. Servirati
sa hlebom.

Koktel od Stapié¢a krabe

16 Stapica od krabe, % lonceta
tartar sosa, 1 slatka teéna pav-
laka, 1 neprskani limun, so,
Zelena salata.

Stapite od krabe izvaditi iz
kutije i narendati na krupno,
Dodati tartar sos, posoliti, do-
dali sok od limuna | sjedinili sa
Izmuéenom pavlakom. Na dno
posude ili Sirokih ¢asa staviti
list zelene salate, preko lisla
staviti koklel | ukrasili reZnjem

limuna. Servirati sa peéenim
tostom.

SUPE | CORBE

$¢i od kiselog kupusa

Y% svinjske glave, vode po
potrebi, 2 ¥ lonéeta kiselog ku-
pusa sa rasolom, 1 $argarepa,
1 manji per$un, 1 crni luk, 1 %
kasika mekog brasna, 3 kasike
soka od paradajza, prstohvat
Secera, 3 kasike putera, mle-
veni crni biber, 1 lovorov list, 2
kasike kisele paviake, so, list
crnog luka (vlasac)

Od svinjske glave skuvati
supu. Na zagrejanu mast
staviti iseeni kupus i vodu,
2 kadike soka od paradajza,
$eter | malo supe od mesa.
Doliti jo§ malo vode i dinstati.
Povrée iseleno na kockice
izdinstati na puteru, dodati
preostali sok od paradajza |
sve dodali kupusu. Preliti su-

pom od mesa i kuvati dok sve
ne omeksa. Na kraju zatiny
lovorovim listom, mlevenim cr-
nim biberom i solju, zgusnuy
zaprékom i dobro prokuvati
Sluziti sa iseéenom svinjskom
glavom.

U svaki tanjir dodali kisely
pavlaku i iseckani list crnog
luka ili viasca.

+ Ruska kokosja supa

1koko$ka, vode popolrebi, cmi
biber u zrnu, % $argarepe, %
korena persuna, parce celera,
1 srednja glavica crnog luka, 1
manji krastavac, 1 neprskani
limun

Otid¢enu i opranu kokodku
iseci na Cetvrtine i staviti da se
kuva u hladnu vodu sa neko-
liko zrna crnog bibera, posoliti
i kuvati dok meso napola ne
omek3a, Dodati ogidé¢enu ze-
leni crniluk. Krastavac oistiti,
isedi, izdinstali na puteru i izru-
¢iti u supu. Prokuvati, zadiniti
i podeliti u duboke tanjire. U
svaki tanjir staviti kasiku kisele
pavlake i rezanj limuna.

Madarska supa od Sarana

1 manji $aran, 6 lonci¢a vode,
2 kadike svinjske masti, 2
kasike mekog brasna, aleva
paprika, 1 manji crni luk, sirce
(sok od limuna), 1 lovorov lisl,
crni biber u zrnu, Y% lonceta
kisele paviake, so

Sarana otistiti od iznulrica,
oprali, ise¢i na manje delove,
dodati ikru i malo posoliti. 0d
masti i brasna napraviti belu
zaprdku, dodati alevu pa-
priku, sitno izrendan crni luk
i malo popriiti. Preliti vodom,
dodati malo siréeta ili soka li-
muna, lovorov list, nekoliko
zrna bibera i ostaviti da pro-
kljuéa. U vrelu supu izrutil
isecenu ribu | ikru | kuvati dok
ne omeksa. Supu procediti,
dodati izmuéenu paviaku |
malo prokuvati. Na kraju do-
dati riblie meso otid¢eno od
kosliju. SluZiti sa proprzenom
zemickom.

Corba od brokole
1 manja glavica brokole, 4
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