
JELA OD MESA    

   
  



1. Š piko vana svinjska plećka  
 
2 kg svinjske plečke - 250g suve slanine - 100g badema - 6 
kiselih krastavaca - 5 kašika senfa - 3 kašike začina od 
sušenog povrća - 1 veća glavica crnog luka - 2 dcl vode - 1,5 
dcl ulja - so i biber po ukusu 
 
     Isecite na štapiće 100g suve slanine i uvalja jte u krupno 
mleven biber. 
     B adem e oljuštite od kožice i prepecite u pećnici sa solju. 
     K rastavce isecite na tanke režnjeve. 
     Š pikujte plećku sa slanim  badem om ,slaninom  u biberu i 
kiselim krastavcima. 
     K ada je plećka išpikovana,dobro nam ažite začinom  od 
sušenog povrća i celu prem ažite senfom .O blepite je tankim  
listovima 150g suve slanine. 
     S tavite u veći vatrostalni sud sa poklopcem .Z alijte je uljem , 
vodom,i stavite glavicu luka ucelo. 
     P ecite u pećnici 3 sata. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2. Jagnjeće pečenje  
 
1,5kg jagnjećeg m esa - 150g suve slanine - 3 kašike začina od 
sušenog povrća - 3 kašike senfa - 1,5 dcl ulja - 1,5 dcl vode - 1 
glavica luka - so i biber po ukusu 
 
     O perite i prosušite m eso.D obro utrljajte začin od sušenog 
povrća i sa  svih strana ga prem ažite senfom .P osolite i 
pobiberite. T ankim  listovim a slanine obložite celo m eso.Z alijte 
ga uljem, stalvite ucelo i nalijte vodu. 
     Meso pecite u vatrostalnoj posudi sa poklopcem 2 sata u 
pećnici na 220 C . 
  



3. Teleće pečenje  
 
1,5kg telećeg poćenja - 200g suve slanine - 3 kašike začina od 
sušenog povrća - 4 kašike senfa - 1,5 dcl ulja - 1,5 dcl vode - 1 
glavica crnog luka - so i biber po ukusu 
 
     O perite i prosušite m eso.P osolite, pobiberite ga i utrljajte 
začin od sušenog povrća.C elo m eso nam ažite senfom .O bložite 
ga listovima slanine.Zalijte ga uljem.Stavite celu glavicu crnog 
luka i nalijte vode. 
     P ecite m eso u vatrostalnoj činiji sa poklopcem  2 sata u 
poćnici na tem peraturi 220 C . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4. P rase pečeno na ražnju  
 
O čišćeno prase od 6 do 8 kg - 2 m anja očišćena pileta - 5 dcl 
ulja - 200g suve slanine - 1 flaša piva - 100g kukuruznog 
brašna - 150g soli - 100g bibera - 2 kašike začina od sušenog 
povrća  
 
     O perite i prosušite prase. 
     P ileće takoĎe operite i prosu šite,utrljajte začin od sušenog 
povrća, pobiberite i posolite.U  svako pile stavite po kom ad suve 
slanine od 100g. 
     O ba pileta stavite u trbušnu duplju praseta,koju predhodno 
usolite i nam ažite uljem .Z akačite žicom  kožu na trbuhu da pilići 
ne bi ispali.C elo prase spolja prem ažite solju i uljem .N ataknite 
prase na ražanj. 
     N ajbolje je peći prase na suvoj vinovoj lozi.P rase treba peći 
najm anje 3 sata.S talno ga okrećite i povrem eno m ažite 
m ešavinom  ulja i bibera.U običajeno je da se na dugačak štap 
zaveže  jedna čista krpica kojom  se m aže prase kao četkom . 
     N a deset m inuta pre nego što ćete prase skinuti sa ražnja 
pospite ga pivom  i kukuruznum  brašnom  kako bi prase bilo reš 
počeno. 
     P rase prvo m alo prohladite, pa ga onda secete, a pilići 
služite kao  poseban specejalitet. 
  



5. G ročanski sač  
 
2kg svinjskog mesa ucelo - 2 kg junećeg m esa ucelo - 500g 
suve slanine - 1,5 kg krompira - 6 paradajza - 6 babura - 5 
glavica crnog luka - 12 kiselih krastavaca  - 100g slanih 
badema - 10 kašika začina od sušenog povrća - 200g kajmaka 
2 dcl ulja - 3 dcl vode - so i biber po ukusu 
 
     Išpikujte m eso sa 200g suve slanine isečene na štapiće i  
uvaljane u krupan biber.T akoĎe isecite na štapiće kisele 
krastavce, pa uz slane badem e špikujte m eso. 
     O ljuštite krom pir i isecite na polovine.T akoĎe na polovine 
isecite paradajz,babure i luk. 
     U  velikoj tepsiji,koju ćete staviti ispod saća,na sredinu 
stavite špikovano m eso, koje dobro utrljate solju,začinom  od 
sušenog povrća i biberom .N am ažite m eso senfom .O kolo 
stavite krompir, luk,paradajz i babure.Posolite i pobiverite. 
     M eso obložite listovim a slanine,a preko krom pira stavite 
deblje sečenu slanunu.O dozgo pospite grum enje kajm aka.S ve 
zalijte uljem i sipajte vodu. 
     T epsiju stavite pod ugrejan sač.Z atrpajte žarom  i pocite 2 
sata. 
     S lužite uz toplu pogaču. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. O včiji but sa sardelam a  
 
2 kg ovčijeg buta - 2 kutije sardela u ulju - 3 glavice crnog luka - 
1 kašičica soli - 2 kašike kapra - 1,5 dcl ulja - 200 g suve 
slanine - 1/2 l bujona - 50g krupno mlevenog bibera 
 
     O včiji but prelijte vrelom  vodom  i ostavite da stoji 20 m inuta. 
Izvadite ga,obrišite krpom , pa skinite sa njega loj i žilice. 
     Rasecite ga preko polovine, izvadite kost, a meso dobro 
izlupajte.S laninu izrežite na štapiće, uvaljajte u so i biber te sa 
njom  išpikujte but.S ardele složite po m esu.P ospite kapar. 
     O vako priprem ljen but uvijte u rolnu i čvrsto uvežite. 
     U  šerpu stavite ulje i iseckan crni luk da se dobro uprži dok 
ne postane bledo žut.P rženi luk rasporedite po tepsiji, na njega 
stavite špikovan but da se prži na tihoj vatri dok ne om ekša.Z a 
vrem e pečenja stalno ga prelivajte. D odajte bujona. 
     K ada je m eso pečeno,isecite ga na okruglu parčad, složite u 
činiju i prelijte sokom. 
  



7. Jagnjeća plećka sa kiselim  m lekom  
 
2 kg jagnjeće plećke - 300g pirinča - 4 šolje vode - 1dcl ulja - 4 
dcl kiselog m leka (bolje ovčijeg) - 3 jajeta - 1 glavica crnog luka 
- 25 g bibera  - 25 g soli 
 
     Meso operite,posolite, zapecite na vrelom ulju s obe strane 
da se uhvati rum ena korica.S tavite u pećnicu da odm ekne. 
     Izvadite m eso,u istom  ulju ispržite luk,dodajte pirinač i 
propržite ga.N alijte vode da se krčka.K ad pirinač 
nabubri,spustite meso. 
     U m utite kiselo m leko, jaja, biber i so.P relijte pirinač i m eso. 
Dobro zapecite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



8. Jagnjetina sa sokom od paradajza 
 
2 kg jagnječeg buta - 150 g slanine - 100 g karfiola - 3 
šargarepe - 3 paštrnaka - 4 lista kelja - 6 pečuraka - 2 dcl soka 
od paradajza - 200g kisele pavlake - 25g soli - 25 g bibera - 2 
kašike začina od sušenog povrća  
 
     Jagnjeći but špikujte sa slaninom ,utrljajte začin od sušenog 
povrća, stavite u Ďuveč i prelijte vrelim  uljem .D odajte iseckanu 
zelen,kelj, karfiol,pečurke i dinstajte dok ne om ekša.D odajte 
sok od paradajza i ostavite m eso da još krčka. 
     P ečeno m eso isecite na kom ade, poreĎajte u činiju,a u sos 
dodajte kiselu pavlaku i prokuvajte.Meso prelijte,a zelen i 
povrće poreĎajte okolo. 
  



9. Jagnjeći kare(kotleti ucelo) sa m aslinkam a  
 
1/2 jagnječeg karea - so - biber - 2 kašike m aslinovog ulja - 20 
crnih maslina - 3 kašike isitnjenog zelenog začina(ruzm arin, 
m ajčina dušica,origano,žalfija)1  crni luk - 2 kašike senfa - 2 
kašike hlebnih m rvica  
 
     O perite i očistite jagnjetinu,začinite isa 1 kašikom  ulja kratko 
propržite u pećnici.M alo prohladite.M asline isitnite 
satarom .O statak ulja izm ešajte sa svim  sastojcim a.O vom  
m asom  obložite m eso.U  prethodno zagrejanoj pećnici pecite 1 
sat na 200C  .M eso držite posle pečenja 30 m inuta u alu -foliju. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. Jagnjeći kare sa badem om  
 
1/2 jagnjećeg karea - so - biber - 2 kašike ulja - 150g očišćenih 
badema - 4 kriške hleba  - m ajčina dušica - 100g maslaca - senf 
 
     O perite i očistite jagnjetinu i sa m nogo bibera prepecete na 
ulju u pećnici.Z atim  stavite m eso na žičanurešetku u plehu i u 
pećnici pecite 2 sata na 80 C  (pečenje na niskoj tem peraturi). 
     Bademe propecite a na hlebu odstranite koru.U mikseru 
funo isitnite badem a, sredinu hleba i m ajčinu dušicu.M aslac 
um utite i izm ešajte sa isitnjenom  m asom . 
     P ečeno m eso posolite i nam ažite debljim  slojem  m asom  
badem a.U  ugrejanoj pećnici pecite dok se kora ne zapeče. 
     S lužite toplo. 
  



11. Teleće pečenje sa sosom  od kavijara  
 
1kg teletine - 80 g suve slanine - 2 kašike crnog kavijara - 2 
lovorova lista - kora od 1 limuna - sok od1/2 limuna - 1 kašika 
vode - 25g sveže sam levenog bibera - 1 glavica crnog luka - 1 
celer sa lišćem  - 2 veze peršuna - 3 karanfilića - 2 dcl belog 
vina - 30g brašna - 2 kašike začina od sušenog povrća  
 
     U posudu stavite isečenu suvu slaninu,povrće,m irisno bilje, 
karam filić i koru od lim una.N a ovo spustite špikovano(suvom  
slaninom ),utrljano začinom  od sušenog povrća teleće m eso i 
pržite na jačoj vatri 20 m inuta.M eso povrem eno okrećiteda 
porum eni sa svih strana i m ešajte povrće da ne zagori.D odajte 
biber,vino i kuvajte poklopljeno na  tihoj vatri sat ipo.Gotovo 
m eso izvadite na činiju za služenje,iseckajte na jednake 
režnjeve,ali ga skupite da izgleda kao da je u jednom  kom adu. 
     P ovrće propasirajte,um ešajte brašno sa m alo vode i m ešajte 
na tihoj vatri dok se sos ne zgusne.Dodajte sok od limuna i 
vodu. K uvajte još deset m inuta. P onovo ga 
propaserajte.U m ešajte kavijar,prelijte preko m esa i služite 
toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



12. Biftek sa mozgom 
 
1kg bifteka - 1/2 kg telećeg ili junećeg m o zga - 1dcl ulja - 100g 
maslaca - 1 supena kašika začina od sušenog povrća - 1 veza 
peršuna - so po ukusu - 50g krupno mlevenog bibera 
 
    Isecie beftek na deblje komade i ispecete u tiganju. 
    M ozak( predhodno opran i očišćen) izdinstajte na m aslacu. 
D odajte začin od sušenog povrća,so ,biber i sitno seckan 
peršun. 
     Prelijte preko bifteka. 
  



13. Biftek u crnom vinu 
 
1kg bifteka - 2 dcl crnog vina - 2 glavice crnog luka - 1 dcl ulja - 
100g maslaca - 25g krupno samlevenog bibera - prstohvat 
šećera - 20g soli  
 
     Isecite biftek na deblje kom ade i pecite u tiganju.N e bušite 
viljuškom  da ne izaĎe sok. 
     Predhodno iseckajte luk i propržite ga na ulju i m aslacu, 
dodajte so,biber, šećer i vino.O stavite da prokuva 2 m inuta. 
     P relijte biftek i služite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



14. B iftek sa pečurkam a  
 
1kg bifteka - 1/2 kg pečuraka ( šam pinjona) - 100g maslaca - 1 
dcl ulja - 1 veza peršuna - kašika začina od sušenog povrća - 
so i biber po ukusu 
 
     Isecite biftek na deblje komade i ispecite u tiganju. 
     K rupno isečene pečurke izdinstajte na m aslacu.D odajte so, 
biber,začin od sušenog povrća,peršun. 
     Pecite preko bifteka. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



15. Venecijanski biftek sa permezanom 
 
1/2kg bifteka - 150g sira permezana - sok od pola limuna - 1 
kašičica senfa - 1 dcl ulja - so - biber 
 
     Dobro umutite ulje,limun,senf i so.Biftek(sirov) isecite na 
tanke režnjeve kao salam u.P erm ezanisecite na dugačke 
štapiće. 
     R ežnjeve bifteka poreĎajte na tanjir,pospite prelivom , 
pobiberite a na sredini stavite kom adiće perm ezana. 
     S lužite hladno. 
  



16. File Velington 
 
1 1/2kg govedine - 2 kašike senfa - 1 veza peršuna - crni luk u 
prahu - 150g svežih šam pinjona  - 50g kiselih krastavaca - 1 
kašika kapra - 2 jajeta - 2 žum anceta - 500g lisnatog testa - 
biber - so - 0,5 dcl vinskog sirćeta  
 
     M eso očistite od žilica.U  dobro zagrejanoj pećnici zagrejte 
ulje, na njega stavite m eso i zalijte ga sirćetom .N aglo ga 
ispržite sa svih strana,da spolja porum eni a iznutra ostane 
sirovo-Ostavite ga po strani da se ohladi. 
     Prodinstajte na ulju isitnjene pečurke,kisele krastavce,kapar, 
peršun i crne luk u prahu.O hladite m asu i izm ešajte sa jajim a. 
     Lisnato testo rastanjite,nam ažite m asom   od pečuraka i 
stavite priprem ljen file.R ubove testa nam ažite žum ancim a i 
upakujte file. Od preostalog testa napravite trake i ukrasite 
file.P rem ežite file žum ancim a i stavite u predhodno zagrejanu 
pećnicu da se peče. P osle 15 m inuta ponovo prem ažite file 
žum ancim a.P ecite da spolja bude pečen, a iznutra ostane 
krvav. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



17. Rozbif 
 
1,5 kg bifteka ucelo - 3 kašike senfa - 1,5dcl ulja - so i bober po 
ukusu  
 
     U solite i pobiberite biftek,P rem ažite ga uljem  i senfom . 
     U  pećnici zagrejte ulje u plehu u kom e ćete peći biftek. 
     S pustite na vrelo ulje priprem ljeno m eso i pecite okrećući ga 
ne više od 10 m inuta. 
     R ozbif m ora da ostane iznutra krvav,a spolja da je pečen. 
     M ožete ga služiti i tošlog i hladnog.S ecite tanke režnjeve. 
  



18. Š atobrijan  
 
500g goveđe pečenice debljine 5cm - 150g maslaca 1 veza 
peršuna - 1 dcl ulja - 1 kašičica bibera - so po ukusu 
 
     Izlupajte,posolite i spustite na zagrejano ulje m eso.P ržite ga 
naglo sa jedne i sa druge strane.Zatim smanjite toplotu i istiha 
ga dalje pržite,prem azujući ga u m ućenim  m aslacem  sa sitnim  
sackanim  peršunom  i biberom .K ada je Š atobrijan pečen, 
servirajte ga tako šte ćete odozgo staviti krišku um ućenog 
maslaca. 
     O dm ah služite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



19. P unjene teleće grudi 
 
1 kg telećeg m esa od grudi - 1 glavica crnog luka - 2 zem ičke - 
2 jajeta - 1 veza peršuna - 1 dcl mleka - 25 g bibera - so po 
ukusu - 2 dcl ulja 
 
     Ispržite na ulju sitno seckani luk i dodajte zem ičke koje su 
prethodno natopljene u m leku.Izm ešajte jaja,seckani peršun,so 
i biber.D odajte zem ičke.O vim  nadevom  napunite teleće grudi i 
dobro zašijte da nadev za vrem e pečenja ne bi ispao. 
     N adeveno m eso stavite u vatrostalnu činiju, prelijte vrelim  
uljem  i stavite u pećnicu da se peče, i stalno prelivajte sokom  
od pečenja. 
     S lužite toplo. 
  



20. Svinjske krmenadle sa sirom 
 
1kg svinjkih krmenadli - 400g sira trapista - 3 kašike senfa - 0.6 
sxl bešam el sosa - 200 g kisele pavlake - 2 jajeta - 1 kašika 
permezana- so - biber 
 
     K ratko ispecite krm enale u pećnici.Prohladite ih i ispendlujte 
ucelo iz kostiju (file). 
     Z asecite kriške skoro do kraja.Izm eĎu krišaka m esa 
um etnite režnjeve trapista predhodno nam azane 
senfom .S tavite u duguljasti pleh.D o pola visine zalijte bešam el 
sosom.Ostavite u hladnjaku 3 sata da se stegne.Umutite kiselu 
pavlaku sa jajima i biberom. Zalijte file.Pospite permezanom. 
     P ecite u predhodno zagrejanoj pećnici 45 m inuta. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



21. D žum lek- ćevap za V uka  
 
2 kg goveđeg m esa - 500 g crnog luka - 1 glavica belog luka - 4 
zelene paprike - 4 korena šargarepe - 4 korena paštrnaka - 4 
srednja krompira - 1 celer - 1 list lovora - 1 čaša vinskog sirćeta 
- so - biber 
 
     G oveĎe m eso isecete na sitniju parčad, kao za ražnjiće. U  
lonac stavite red m esa ( obično treba da bude četiri reda ), R ed 
na kolutove isečene ( po jedan koren) šargarepe i 
paštrnaka,dve -tri glavice crnog luka,predhodno oljušten i na 
kolutove isečen krom pir,dce kriške celera.N a svaki red stavite i 
po jednu celu papriku.S lažite tako naizm enične redove.N a 
sredinu lonca stacete lovorev list i celu glavicu belog luka.Kad 
ste lonac napinili,sve zalijte čašom  vinskog sirćeta.P o  ukusu 
svaki red solite i biberite. P rirodno da se D žum lek- ćevap kuvao 
u zem ljanom  loncu. M eĎutim  ako nemate zemljni lonac, 
upotrebite i običan lonac, stim  da ga dobro pokrijete 
aluminijumskom folijom da ne izlazi para. Kuvajte na 200 C oko 
3 sata.Povremeno lonac malo protresite. 
  



22. Đ u več  
 
600 g m esa ( popola juneće i svinjsko ) - 100g suve slanine - 
150 g sušene kobasice - 2 glavice crnog luka - 1 šaka pirinča - 
4 srednja krompira - 1 ve za peršuna - 1 kašika začina od 
sušenog povrća - ulje - so - biber - 1 kg sm rznutog povrća 
(plavi patlidžan, šargarepa,boranija,paprika, paradajz ) 
 
     Meso isecite na kocke,slaninu na štapiće, kobasice na 
kolutove.Isitnite luk.O ljuštite i isecite na sitne kocke krom pir. 
Ugrejte ulje i izdinstajte luk ,slaninu i kobasicu.Dodajte meso, 
1,5 dcl vode i začin od sušenog povrća.Još m alo zajedno 
izdinstajte. Dodajte krompir i pirinač. I dalje dinstajte. D odajte 
povrće, isitnjen peršun, so i biber.Z alijte vodom  da ogrezne. 
     U  predhodno zagrejanoj pećnici stavite poklopljen Ďuveč i 
pecite 30 minuta. 
     O tklopite i pecite još 20 m inuta. U kupno 50 m inuta. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



23. K aluđerski kupus  
 
4 kg kiselog kupusa - 300g svinjskog mesa - 300g junećeg 
mesa - 300 g jagnjećeg m esa - 300 g kobasica - 500g suvih 
rebara - 200g čvaraka - 400 g suve slanine - so i biber po 
ukusu - 2 kašike aleve paprike  
 
     Isecite kupus na krupnije komade. 
     Meso isecite na manje komade i usolite ga.Nemojte meso 
m ešati. 
     Suva rebra operite u mlakoj vodi. 
     U  veći lonac (ili zem ljani sud ) od 5 litara stavite na dno 
nekoliko listova suve slanine,pa red kupusa ,svinjskog 
mesa,kupusa, kobasica,kupusa,junećeg m esa,kupisa, suvih 
rebara,kupusa, jagnjećeg m esa , kupusa,slanine, kupusa, 
čvaraka, kupusa.O dozgo opet stavete slaninu na listove 
sečenu,pa nekoliko celih listova kupusa.U  litru vode izm ešajte 
so, biber, i alevu papriku, pa zalijte kupus. 
     Dodajte vode da ogrezne. 
     S tavite kupus na um erenu toplotu da polako krčka.Č inite to 
četiri dana po dva sata. 
     S lužite topao kupus uz vruću projaru. 
  



24. P ršulja  
 
500g maslaca - 1 kg paradajza - 1,5 kgmesa ( junetine, teletine 
ili jagnjetine ) - 1 kg crnog luka - 1 1/2 kg svežih paprika - 5 
lovorova lista - so i biber po ukusu 
 
     U veću zem ljanu posudu u slojevim a reĎajte: m aslac isečen 
na režnjeve,crni luk na kolutove, m eso na m anje komade. 
Z atim  isecite paradajz na kriške, a paprike na polovine. 
     Izm eĎu svakog sloja stavite list lovora i po ukusu soli i 
bobera. 
     Pecite otkriveno 3 sata. 
     P rvi sloj prepečenih paprika ( koje služi kao poklopac ) 
izbacite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



25. S ekelji gulaš  
 
500 g svinjskog mesa - 500 g kiselog kupusa - 0,5 dcl ulja - 3 
glavice crnog luka - 200 g kisele pavlake - 1 kašika aleve 
paprike - so po ukusu 
 
     O čistite m eso i isecite na m anje kom ade.Z agrejte ulje i 
dodajte na kolutove isečen crni luk.P ržite dok m eso ne 
porumeni. Tome dodajte meso, alivu papriku i so. Dinstajte dok 
m eso ne om ekša. Z atim  stavite seckan kiseo kupus.D odajte 
malo vode i nastavete da dinstate. 
     K ada kupus om ekša, pre služenja um utite i zalijte kiselom  
pavlakom. 
  



26. S egedinski gulaš  
 
500 g svinjskog mesa - 2 kašike m aslaca - 2 glavice crnog luka 
- 400 g kiselog kupusa ribanca - 2 dcl bistre supe - 2 velika 
krom pira sečena na šestice  - 2 kašike aleve paprike - 200 g 
kisele pavlake - so - biber 
 
     Meso isecite na kocke, začinite ga i propržite na m aslacu. 
Dodajte seckani luk i nastavite dinstanje.Dodajte prethodno 
kuvan kupus, zalijte supom i na tihoj vatri dinstajte 50 
m inuta.D odajte krom pir i dinstajte još 15 m inuta.A levu papriku 
umutite sa kiselom pavlakom ,solju i biberom,sve zajrdno dobro 
izm ešajte.D instajte još10 m inuta. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



27. S vinjski paprikaš na pivarski način  
 
600 g svinjskog mesa u kockama - so - biber - 1 kašika 
maslaca - 2 crna luka - 1 kašika koncentrata od paradajza - 1 
kašika brašna - 3 kašike blage aleve paprike - 6 dcl piva - 1 list 
lovora - 1 kašičica seckanog ruzm arina - 150 g kisele pavlake  
 
     M eso začinite i propržite  na m aslacu.D odajte seckan luk i 
još m alo dinstajte.Z atim  dodajte koncetrat paradajza,brašno, 
alevu papriku,biber, ruzmarin i pivo.Poklopljeno na tihoj vatri 
dinstajte 40 minuta. 
     Mekano meso izvadite iz sosa i ostavite ga na toplom.Sos 
sa svim  sastojcim a izm iksajte,um ešajte kiselu pavlaku, vratite 
m eso i služite toplo. 
  



28. G ročanski ćevap  
 
1 kg svinjskog mesa - 250 g suve slanine - 100g kajmaka - 1/2 
kg crnog luka - 100 g kukuruznog brašna - 4 babure - 50 g 
aleve paprike - 2 kašike sitno seckanog peršuna -so i biber po 
ukusu - 2 kašike senfa - kašika od sušenog povrća  
 
     S vinjsko m eso boz kostiju, koje je odležalo bar 24 sata u 
zam rzivaču izvadite da polako na sobnoj tem peraturi, 
odmrzne.Dobro ga operite i ostavite da se ocedi.Na 1 sat pre 
pečenja isecete ga kao za ražnjiće,pobiberite i utrljajte začin od 
sušenog povrća. 
     U  veći sud ( u kom e ćete služiti ćevap ) priprem ite iseckan 
crni luk, koji posolite i poboberite. 
     R oštilj, pre pečenja, prem ažitre lojem  ili slaninom . M eso 
pecite na laganoj vatri i pri kraju posolite i pospite kukuruznim 
brašnom  - da bi bili reš. 
     G otovo m eso stavite u priprem ljeni sud sa lukom .N a roštilju 
ispecite kriške slanine,prepolovljene babure i paradajz. S ve to 
stavite u sud sa mesom i dodajte sitno isečenog 
peršuna,senfa,aleve paprike i kajm aka. S os poklopite i dobro 
prom ućkajte.S tavite na vatru 5 m inuta da prodinsta. 
     S lužite toplo uz soljačku pogaču. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



29. G ročanski ražnjići 

 
2 para debrecinera - 300 g sira trapista - 200 g suve slanine - 5 
glavica crnog luka - 200 g sremskih suvih kobasica - 20 kocki 
bajatog hleba ( sredine ) - 2 kašike senfa - 1 kašika aleve 
paprike - 4 dcl gušćeg testa za palačinke - 2 dcl ulja - so i biber 
po ukusu 
 
     Debrecinere i kobasice isecite na deblje koturove.Slaninu, 
sir i crni luk isecite na kom ade za ražnjiće. N aizm enično 
nabodite na žice za ražnjiće sve priprem ljene  sastojke. 
     P osolite, poboberite, nam ažite senfom  i pospite alevom  
paprikom. 
     U m očite svaku žicu u testo za palačinke i pecite na vrelom 
ulju.  
  



30. Teletina u sosu  
 
700 g telećeg m esa - 2 dcl belog vina - 2 žum anceta - 3 sardele 
- 1 kašika brašna - sok od 1 limuna - so i biber po ukusu - 0,5 
dcl ulja 
 
     M eso operite,isecite na kocke i stavite na ulje da se prži. 
Posolite, pobiberite, nalijte belim vinom i dinstajte na tihoj vatri. 
P oprašite brašnom ,dodajte izgnječene sardele,žum anca i sok 
od limuna. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



31. Jagnjetina sa rezancima 
 
1 kg jagnjećeg m esa - 250 g rezanaca - 4 glavice crnog luka - 
100g ulja - so i biber po ukusu 
 
     Jagnjeće m eso očistite,operite i isecite na kocke. U  posudu 
stavite ulje i sitno iseckan crni luk.Kada se zagreje, dodajte 
m eso sa biberom  i pržite dok ne om ekša.R ezance posebno 
obarite u slanoj vodi, ocedite i pom ešajte sa m esom  te stavite u 
pećnicu da se ukrčka. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



32. Francuski kolač od svinjskog filea  
 
1,5 kg svinjslog filea - 300 g pileće džigerice - 2 dcl belog vina - 
prstohvat majorana - 1 lovorov list - 1 kašičica m ajčine dušice - 
300 g spanaća - 1 jaje - so - biber 
 
     O čistite file.O tpatke od krajeva sam eljite sa džigericom .F ile 
isecite na rezance.Marinirajte meso sa vinom, majoranom, 
lovorovim  listom ,m ajčinom  dušicim , solju i biberom .O stavite da 
stoji 6 sati. 
     P rocedite m eso. S ok izm ešajte sa m levenim  m esom  i 
džegricom . 
     S panać blanširajte. 
     O krugli pleh prečnika 25 cm  obložite polovinom  lisnatog 
testa.S tavite sloj m levenog m esa, spanaća, rezanaca od filea, 
spanaća i završite m levenim  m esom . O dozgo stavite poklopac 
od druge polovine lisnatog testa. U sredini napravite mali otvor. 
Ukrasite vencima od testa (od krajeva) i prem ažite 
žum ancetom . P ecite u predhodno ugrejanoj pećnici 45 m inuta. 
S ecite na kriške, služite toplo. 
  



33. Sote Stroganov 

 
500 g goveđeg m esa - 1 glavica crnog luka - 2 kisela krastavca 
- 1 šolja bistre supe - 50 g maslaca - 1 kašika senfa  - 200 g 
kisele pavlake - so i biber po ukusu. 1 kašika brašna - 1 veza 
peršunovog lista  
 
     M eso očistite od žilica, operite i isecite na štapiće. R astopite 
m aslac i na njem u propržitre m eso, ali sam o da 
porumeni.Sklonite ga sa vatre i sipajte u cediljku da se 
ocedi.Sok od mesa i maslaca stavite u posudu, dodajte 
iseckane kisele krastačiće,luk(koji će se posle izbaciti),bistru 
supu,senf.Zatim soli i bibera po ukusu.Sve te prodinstajte. Na 
kraju dodajte m eso i um ućenu kiselu pavlaku i krčkajte na tihoj 
vatri 15 minuta.Kada je gotovo sipajte u posudu za služenje i 
pospite sitno seckanim  peršunovim  listom . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



34. Govedina sa konjakom 

 
500 g goveđeg m esa (file) - 250 g makarona - 2 dcl konjaka - 
100g maslaca - 1 kašika kapra - so i biber po ukusu 
 
     M eso isecite na štapiće i prepržite na vrelom  m aslacu da 
porumeni. Posolite, pobiberite i stavite konjak. Dinstajte na tihoj 
vatri. Z a to vrem e skuvajte m akarone, ocedite i stavite u činiju 
za služenje,te prelijte m esom  i sokom  od konjaka i ukrasite 
kaprom. 
  



35. Jagnjeći rolat 
 
150 g jagnjećeg m esa isečenog na kocke - 150 g šam pinjona - 
1 kašika m aslaca - 1 glavica iseckanog luka - 1 manja zelena 
paprika ( iseckana)  - 10 zrna zelenog bibera - 1 dcl rose vina -  
3 kašike paradajza (iseckanog na kocke) - 80 g tvrdog sira 
krupno izrendisanog - so - biber - 1 kašika peršuna - 1 
žum ance - 1/2 paketa  lisnatog testa  
 
     U grejte m aslac, m eso začinite i propržite ga.D odajte 
isitnjene šam pinjone,luk i papriku.Z ajedno prodinstajte,S tavite 
zeleni biber, paradajz i vino i dalje dinstajte.Prohladite.Dodajte 
sir,peršun i pikantno začinite. 
     Iz istanjenog lisnatog testa izvadite široku traku kao za rolat. 
O dozgostavite ohlaĎenu m asu, zatim  obložite drugom  trakom . 
K rajeve zalepite žum ancetom .U krasite testo, nam ažite 
žum ancetom  i u predhodno zagrejanoj pećnici pecite 30 m inuta 
na 200 C. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



36. Fondi od mesa 
 
800 g junećeg bifteka - 3/4 l ulja - so i biber po ukusu - Sosovi: 
Kari,Bernes,Andalus 
  
     Isecite m eso kao za ražnjiće. 
     Zagrejte ulje u posebnoj posudi za fondi.Nabadajte 
kom adiće m esa i pecite ga u ulju za stolom .S vako pečeno 
parče solite i biberite po ukusu. 
     S lužite uz K ari,B ernes i A ndalus (recept im a) sosove. 
     Uz to obavezno pripremite krokete od krompira(ima recept). 
  



37. S ečuanska go vedina  
 
700 g goveđeg m esa - 200 g paprike(babure) - 100 g crnog 
luka - 150 g šargarepe - 100 g celera - 50 g korena peršuna - 4 
dcl ulja - 1 kašičica m ajcene - 1 kašika začina od sušenog 
povrća - 1 belance - 1 kašičica aleve pap rike - 1 kašika 
ukuvanog paradajza 
 
     Meso isecite na rezance i dodajte belance koje ste umutili 
sa malo majcene i ostavite da postoji. Iseckajte na rezance crni 
luk i sve povrće. S tavite u m režu za prženje na ulju ( fritezu )da 
se prepržu  na vrijućem  ulju. 
N apravite sos od tople vode sa m ajcenom , biberom ,začinom  od 
sućenog povrća,m alo aleve paprike i ukuvanim  paradajzom . 
O vim  prelijte m eso i povrće i prokuvajte 4 m inute. 
     S lužite odm ah. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



38. Teleći naresci u brašnu  sa senfom  
 
4 teleća nareska - 2 kašide senfa - 50 g brašna - 0,5 dcl ulja - 
1dcl vode - so i biber po ukusu 
 
     T eleće nareske posolite, pobiberite, nam ažite dobro senfom  
i uvaljajte u brašnno. 
     Z agrejte ulje, stavite nareske da se prže sa obe 
strane.Dodajte vode,poklopite.Dinstajte nekoliko minutta. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



39. Teleći naresci sa šunkom  
 
4 teleća nareska - 4 lista praške šunke - 1 dcl ulja - 100 g kisele 
pavlake - 50 g maslaca - 3 kašike perm a zana - 1 kašika brašna 
- 2 žum anca - so i biber po ukusu 
 
     T eleće nareske propržite na ulju.Z atim  jednu stranu 
nam ažite žum ancim a i na tu stranu staavite šunku.P ereĎajte u 
pleh i prelijte sosom. 
     sos:Umutite kiselu pavlaku sa brašnom  i parm ezanom . 
     U  pećnici zapecite 15 m inuta. 
     S lužite toplo. 
 
  



40. Teleći naresci sa pečurkam a  
 
4 teleža nareska  - 300 gram a pečuraka (šam pinjona) 1 kašika 
od sušenog povrća - 1 veza peršuna - 200 g kisele pavlake - 
1,5 dcl ulja - 1 kašika  brašna - 1 kašika senfa - so ibiber po 
ukusu 
 
     P osolite i pobiberite nareske. U valjajte ih u brašno i 
propržite na vrelom  ulju. 
     P ečurke predhodno isecite na krupne kom ade.P rodinstaje ih 
na ulju.D odajte začin od sušenog povrća,sitno sečen peršun, 
biber. K ada su pečurke gotove,zalijte ih um ućenom  pavlakom . 
     N areske složite u čniju iz koje ćete služiti i zalijte ih 
pečurkam a. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



41. Teleći m edaljoni sa palačinkam a  
 
8 telećih m edaljona - 8 debljih palačinki - 100 g maslaca - 200 g 
praziluka - 200g šunke - 150 g šam pinjona - 1 kašika začina od 
sušenog povrća - 200 g kačkavalja - 1 veza peršuna - 200 g 
kisele pavlake - so - biber 
 
     Ispeci 8 dobljih palačinki.Isitnite praziluk, šunku, 
pečurke.D odajte začin od sušenog povrća i 100 g ribanog 
kačkavalja.S ve izdinstajte na m aslacu. 
     S vaku palačinku prem ažite po polovini,odozgo stavite 
m edaljon ipresavijte na dnoje. P alačinke slož ite u vatrostalnu 
posudu. P relijte kiselom  pavlakom  i ostalim  kačkavaljem . P ecite 
u pećnici 45 m inuta. 
     S užite tople. 
  



42. K oložvarski kotleti  
 
2 kg kiselog kupusa (ribanca) - 10 svinjskih krmenadli - 300 g 
mlevenog svinjskog mesa - 250 g suve slanine - 300 g 
kobasica - 1 kisela pavlaka - 8 jaja - 6 žum anca - 2 glavice 
crnog luka - so i biber po ukusu 
      
     Skuvajte u vodi kiseo kupus sa slaninom iseckanom na 
kocke. N a ulju propržite glavicu luka i dodajte oceĎen kupus sa 
slaninom. Prodinstajte.Posebno ispržite krm enadle. O dvojeno 
izdinstajte sa lukom mleveno meso. 
Kobasice isecite na kolutove. 
     U  vatrostalnu činiju (ili zm ljanu posudu) rešajte kao m usaku, 
red kupusa,red mlevenog mesa,kupus,kobasice i na kraju 
kupus. 
     Umutitikiselu paavlaku, jaja i žum anca.Z alijte m eso i kupus. 
P ecite u pećnici 45 m inuta. 
     S lužiti toplo uz vruću pogaču. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



43. Francuski kupus (Š ukrut) 
 
1 kg kiselog kupusa (ribanca) - 150 g suve slanine - 4 kožice od 
slanine - 3 šargarepe - 2 krompira 2 kapike ulja-  2 dcl belog 
vina - 2 dcl bujona - biber 
U  sredini kupusa po želji: 
2 para viršli - kobasica u komadu  - suve krmenadle - suva 
šunka u debljim  kriškam a ,džigernjača u kom adu  
 
     N a dno šerpe stavite kožice od slanine.P reko toga stavite 
sastojke koje sam  označio prem a želji.O dozgo stavite drugu 
polovinu kupusa,pobiberite i zalijte uljem,vinom i bujonom. 
     P ecite poklopljeno u pećnici 2 sata na 220 C . 
  



44. Pohovane svinjske krmenadle 
 
6 svinjskih krmenadli - 2 jajeta - 100 g mrvica od hleba - 50 g 
brašna - so i biber po ukusu - 2 dcl ulja 
 
     Svinjske krmenadle izlupajte, posolite i poboberite.Uvaljajte 
ih prvo u brašno, zatim  u jaja i na kraju u m rvice.P ržite ih u 
dobro zagrejanom ulju sa obe strane dok ne porumene. 
    S lužite ih u toploj posudi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



45. Plava traka 
 
8 telećih narezaka - 4 lista šunke - 4 lista sira trapista - 2 jajeta 
- 100 g ulja - 100 g mrvica - 50 g brašna - 4 kriške lim una - so i 
biber po ukusu  
 
     N areske  izlupajte. P oželjno je da budu jednakog oblika. N a 
svaki drugi stavite po list šunke i list sira.P oklopite sa 
preostalim narescima.Dobro utapkajte duple nareske,uvaljajte u 
brašno, razm ućeno jaje i na kraju  u mrvice,posolite i pobiberite 
po ukusu. P ržite na dobro zagrejanom  ulju sa obe strane dok 
ne porum ene. P oreĎajte ih na zagrejanu činiju i ukrasite  
kriškam a lim una. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



46. Teleće rolne sa žalfijom  
 
600 g telećih šnicli - 8 listova šunke - 100 g telećeg pečenja - 1 
žum ance - 1 kašika sockanog peršuna - 80 g izrendisanog 
parmezana - so - biber - 16 listova žalfije - 4 kašike m aslaca - 1 
dcl belog vina - 2 dcl bistre  teleće supe  
 
     Š nicle istucite.N a svaku šniclu stavite list šunke.U  m ikseru 
isitnite teleće pečenje (koje je ostalo).Izm ešajte sa 
žum ancetom , peršunom ,parm ezanom  i začinite.P reko lista 
šunke svaku šniclu nam ažite ovom  m asom .S tavite odozgo list 
žalfije.U vijte u rolne i zakačite čačkalicom . 
     P ropržite rolne na m aslacu,dodajte vino i supu.D instajte 5 
m inuta. Izvadite rolne i u sos um ešajte m aslac.Z alijte rolne. 
     S lužite toplo. 
  



47. Carlki naresci  
 
4 goveđa ili teleća nareska - 100 g slanine - 3 glavice crnog 
luka - 2 lovorova lista - 4 kašike lim una - 10 zrna bibera - 1 dcl 
ulja - 3 dcl belog vina - 1 kašika začina od sušenog povrća - so 
po ukusu 
 
     N areske posolite, utrljajte začin od sušenog povrća i ostavite 
da odstoji. Za to vrem e na ulju ispržite iseckan crni luk.S laninu 
isecite na rezance.U  vatrostalnu posudu poreĎajte m eso,luk i 
odozgo slaninu,nekoliko zrna bibera i lovorov list.Prelijte belim 
vinom. Kuvajte na umerenoj vatri. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



48. Naresci sa jajima 
 
6 telećih ili junećih nare zaka - 100 g maslaca - 200 g kisele 
pavlake - 100 g mrvica od hleba - 4 jajeta - so i biber po ukusu  
 
     Izlupajte,pobiberite,posolite nareske.Uvaljajte u mrvice. 
     U  vatrostalnu posudu stavite m aslac,poreĎajte nareske, 
zalijte jajima i pavlakom. 
     P ecite u pećnici 45 m inuta. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



49. G o veđi naresci u paradajzu  
 
1 kg goveđih narezaka - 20 g senfa - 1dcl ulja- 1/2 l kuvanog 
sosa od paradajza - 2 glavice crnog luka - 1 veza peršuna - 30 
g brašna - kašika začina od sušenog povrća - so i biber po 
ukusu 
 
     G oveĎe nareske izlupajte, utrljajte začin od sušenog povrća 
i posolite. 
S vaki narezak nam ažite senfom  i uvaljajte u brašno. P oreĎajte 
u vatrostalnu posudu, pospite sitno sečenim  crnim  lu kom, 
peršunom  i biberom .Z agrejanim  uljem  prelijte nareske.D odajte 
paradajz - sos. 
     P ecite u pećnici na um erenoj toploti dok naresci ne 
om ekšaju. 
     S lužite toplo. 
  



50. Rolat od svinjskog mesa  
 
1 kg svinjskog mesa (od buta) - 1 kašika od sušenog povrća - 2 
kašike senfa - 50 g maslaca - 100g praziluka - 100 g suve 
slanine - 100 g pileće džigerice - 100 g pečuraka - 100g pirinča 
- 2 jajeta - 100g kačkavalja - 1 veza peršuna - 1 dcl ulja  - so -  
biber 
 
     S vinjsko m eso razrežite uzduž i napravite veliki narezak. 
Izlupajte ga, nam ažite začinom  od sušenog povrća, senfom  i 
pobiberite. 
     P irinač prokuvajte u vodi (al dente).Izdinstajte na m aslacu 
praziluk,slaninu,pileću džigericu,pečurke i peršun.P rohladite. 
D odajte pirinač,jaja,izribani kačkavalj,biber i so. Dobro 
zamesite masu. 
     M asom  prem ažite šniclu i uvijte u čvrst povezani 
rolat.P ropržite na ulju.Z atim  pecite u pećnici 35 m inuta na 220 
C  povrem eno prelivajući. 
     S ecite na režnjeve. 
     S lužite toplo ili hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 

 



51. B ečki narezak (poho vani teleći narezak) 
 
4 teleća nareska -  50 g mrvica od hleba - 1 dcl ulja - 2 jajeta - 2 
kašike brašna - 4 kašike lim una - so i biber po ukusu 
 
     T eleće nareske očistite,izlupajte,posolite,uvaljajte u brašno, 
zatim  u razm ućena jaja i na kraju u m rvice. 
   P ržite ih na zagrejanom  ulju 3 m inuta sa svake strane,dok ne 
porum ene.N areske poreĎajte na zagrejanu činiju. N a svaki 
narezak stavite po krišku lim una. 
  



52. P ašticada  
 
1 kg junećeg m esa - 100 g slanine - 2 glavice crnog luka - 4 
veće šargarepe - 1 celer - 3 paštrnaka - 4 komada Pelatija 
(oljušten paradajz) - lovorov list - 3 lista bosiljka - 2 karanfilića - 
m alo m orskog oraščića - 2 dcl crnog vina - 1 kašičica šećera - 
so i biber po ukusu 
 
     Juneće m eso išpikujte slaninom  i prepecite sa svih strana. 
K ada je m eso pečeno izvadite ga.N a isto ulje stavite iseckan 
crni luk, na kolutove isečenu šargarepu, celer, oljuštene 
paradajze (pelatije), lovorov list, bosiljak,karanfilić, nastrugan 
m orski oraščić, crno vino, šećer, so i biber. 
     Prodinstajte.Vratite m eso, nastavite da dinstate još oko 3 
sata. Kada je gotovo, izvadite meso, a svu zelen propasirajte. 
Prelijte. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



53. Pikantna rozbratna 
 
1kg goveđeg m esa (ro zbratna) - 1 dcl ulja - 3 dcl belog vina - 1 
dcl konjaka - 200 g kisele pavlake - 2 kašike začina od sušenog 
povrća - pola tube pirea od paradajza - 1 kašika senfa - 2 kriške 
hleba - 1 kašika parm e zana - so i biber po ukusu 
 
     S tavite u ekspres lonac ulje i hleb.M eso dobro nam ažite 
začinom  od sušenog povrća,sen fom , biberom  i položite na 
hleb. 
     Umutite kiselu pavlaku,paradajz pire i parmezan. Ovim 
prelivom zalijte meso.Dodajte vino i konjak. 
     Dinstajte u loncu 40 minuta na tihoj vatri. 
  



54. Ramstek u biberu 
 
1,5 kg ramsteka ucelo - začin od sušenog povrća - krupni 
crni,beli, zeleni ,i kajenski biber - ulje 
 
     O čistite ram stek od žilica.D obro utrljajte sa obe strana sve 
vrste bibera i začin od sušenog povrća.O stavite da stoji 4 
sata.Z agrejte ulje u tiganju i prepržite ram stek sa svake strane 
po minut. Zatim ga stavite u duguljastu posudu,zalijte ga uljem  
u kom e ste ga propržili i sokom  m arinata.U  predhodno 
zagrejanoj pećnici pecite 25 m inuta na 220 C  da ostane 
krvav.S ecite na tanke kriške. 
     S lužite toplo ili hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



55. Oso buko 
   
2 teleće kolenice - 100 g maslaca - 2 kašike kapra - 1 limun - 
20 g bibera(zeleni u zrnu) - 1/2 bujona - 2 dcl belog vina - 1 dcl 
ulja - 1 veza peršuna - 200 g kosele pavlake  
 
     T eleće kolenice prepilite na kom ade debljine 4 cm  i stavite 
na vrelo ulje da se peku, okrećući ih na svaku stranu.O dozgo 
na srž stavite po kom ad m aslaca.P onovo okrenite i ponovite 
postupak.Kada meso porumeni, dodate vino,bujon, biber,kapar 
i sok od limuna. Poklopite i dinstajte na tihoj vatri 2 sata. 
    K ada je m eso gotovo,pažljivo ga izvadite na činiju za 
služenje, prelijte sokom  od dinstanja u koji ste predhodno 
um utili kiselu pavlaku.P ospite iseckanim  peršunom . 
     S lužite toplo. 
  



56. Lujevi teleći kotleti 
 
600 g telećih kotleta - 50 g mrvica od hleba - 6 lista pršute - 250 
g sira gorgonzole - 250 g pečuraka  (šam pinjona) - 1 dcl ulja - 3 
žum anceta - so i biber po ukusu 
 
     T eleće kotlete izlupajte posolite i pobiberite.U valjajte u 
razm ućena žum anca zatim  u m rvice od hleba i pržite na ulju. 
     N a svaki kotlet stavite po list pršute, nekoliko režnjeva 
gorgonzole i nekoliko pečuraka. 
     T ako sprem ljene odreske pažljivo poreĎajte u vatrostalnu  
činiju. 
     P ecite u pećnici na um erenoj toploti. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



57. Manastirski naresci sa orasima 
 
6 telećih narezaka - 2 jajeta - 200 g brašna - 100 g oraha - 100 
g badema - 3 dcl ulja - so i biber po ukusu - 2 kašike senfa  
 
     S vki narezak posolite i pobiberite.N am ažite senfom . 
U valjajte u brašno, pa u um ućena jaja i u m levenu m ešavinu 
oraha i badem a. P ržite na vrelom  ulju sa obe strane. 
     S lužite tople. 
  



58. M iševi s kiselom  pavlakom  
 
 6 junečih narezaka - 150 g pirinča - 100 g suve slanine - 2 
jajeta - 1 veza peršuna - 1 kašika senfa - 200 g kisele pavlake - 
1 dcl ulja - so i biber po ukusu 
 
     Izlupajte,pobiberite i posolite svaki narezak.N am ažite s 
jedne strane senfom. 
     P rethodno izdinstajte pirinač i pom ešajte ga sa sitno 
sečenom  suvom  slaninom ,jajim a, seckanim  peršunom . 
     Ovu masu stavite preko svakog nareska, urolajte i zadenite 
čačkalicom  da se prilikom  dinstanja ne rastvori. 
     P ropržite na vrelom  ulju.S m anjite toplotu.D instajte 20 m inuta 
dok m eso ne om ekša.P relijte um ućenom  kiselom  pavlakom . 
     S lušite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



59. Naresci na rimski način  
 
6 telećih narezaka - 6 listova pršute - 50 g maslaca - 50 g 
brašna - 1 dcl belog vina - 6 listova žalfije - so i biber po ukusu 
 
     S vaki narezak posolite i pobiberite. N a svaki stavite pršutu i 
žalfiju.U rolajte, uvaljajte u brašno i učvrstite čačkalicom da vam 
se  prilikom  prženja ne rastvori. 
     P ržite ih na  m aslacu.Č esto ih okrećite dok ne porum ene. 
     N areske izvadite na činiju za služenje, a u preostali sos od 
m aslaca dodajte brašno, vino, so i biber. 
     K ada sos proključa,prelijte nareske. 
     S lužite odm ah. 
  



60. Valizerski narezak sa sirom 
 
650 g svinjskog steka - so - biber - 1 kašika m aslaca - 4 lista 
barene šunke - 2 paradajza - 4 kriške tvrdog sira  
 
    S vinjetinu isecite na 4 deblja narezka.Z ačinite i m alo 
zapecite (krvavo) na maslacu. 
    N a svaki narezak stavite list šunke,2 koluta paradajza i 
krišku sira.P oreĎajte u vatrostalnu posudu.U prethodno 
zagrejanoj pećnici pecite 15 m inuta na 220 c . 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



61. Lažni zec  
 
3/4 junećeg m esa - 5 jaja - 250 g suve slanine - 200 g kisele 
pavlake - 1 veza peršuna - so i biber po ukusu 
 
     M leveno m eso izm ešajte sa 100 g sitno seckane slanine, 
P eršunom , 2 jajeta,biberom  i solju.D obro zam esite i m asu 
rastanjite.U sredinu stavite 3 tvrdo kuvana jajeta.Oblikujte 
veknu. O statak slanine iseckajte na štapiće i probodite u veknu. 
     P ecite u pećnici na um erenoj tem peraturi 40 m inuta. 
  



62. Vokijev fole  
 
1 kg m levenog junećeg m esa - 1 paket lisnatog testa - 150 g 
suve slanine - 150 g tvrdog sira - 8 jaja - 1 supena kašika 
začina od sušenog povrća - 1 ve za peršuna - 3 šargarepe - 200 
g šanpinjona - 2 kisela krastavca - 1 kašika kapra - so - biber - 
1 kašika m aslaca  
 
     Izdinstajte seckane šam pinjone na m aslacu.O hladite. 
     Umesite m leveno m eso, isečenu na koske slaninu i sir, 2 
jajeta,začin od sušenog povrća,biber,so  i isitnjen peršun. M asu 
istanjite kao pogaču.P o sredini stavite 4 tvrdo kuvana jajeta, 
poreĎajte probarenu i uzduž prepolovljenu šargarepu.O blikujte 
veknu.Zapecite je u pećnici 10 m inuta. O hladite. 
     Izdinstajte počurke izm ešajte sa sitno sečenim  krastavcim a, 
kaprom i 1 jajetom. 
     Istanjite lisnato testo,prem ažite ga sa m asom  od pečuraka i 
po sredini stavite veknu od m esa.U pakujte file.P rem ažite ga 
žum ancetom . 
     Pecite 45 minuta na 220 c . 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



63. Punjen kupus 
 
1 glavica svežeg slatkog kupusa - 1/2 kg m levenog junećeg 
mesa - 50 g slanine - 100 g pirinča - 200 g kisele pavlake - 100 
g mrvica od hleba - 1 jaje - 1 ve za peršuna - 3 kocke supe  - 50 
g maslaca - so i biber po ukusu 
 
     Izdubite kupus.Dobro zamesite mleveno meso, sitno 
seckanu slaninu, jaje,pirinač, seckan peršun, so, biber. O vom  
nasom napunite kupus. 
     U  lonac od 5 litara sipajte 3 litra vode da proključa sa 
kockam a supe. U  ključalu vodu spustite kupus uvijen u gazu. 
K rajeve vežite za varjaču i zakačite na ivicu lonca. K uvajte 1 
sat i 45 minuta. 
 Iscedite ga u činiju, zalijte pavlakom  i prelijte m rv icama 
proprženim  na m aslacu. 
     S lužite toplo. 
  



64. Rastresena sarma od blitve 
 
1/2 kg blitve - 50 g slanine - 1/2 kg mlevenog mesa  - 30 g 
pirinča - 2 kocke supe  - 1 veza peršuna - 1 dcl ulja - so po 
ukusu 
 
     P ropržite na vrelom  ulju m leveno m eso, sitno seckanu 
slaninu, seckan peršun, pirinač i posolite po ukusu. B litvu dobro 
operite i poparite vrelom vodom,te polovinu stavite u posudu, 
zatim dodajte smesu od mesa i drugu polovinu blitve.Sve to 
pokrite tanjirom  (koji m ože da uĎe u posudu),prelijte sa  1/2 l 
vode u koju ste prethodno rastopili 2 kocke supe.Poklopac 
stavite u vrelu pećnicu 40 m inuta. 
     S lužite toplo uz kiselo m leko. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



65. Torinski uštipci od m esa  
 
300 g junećeg m levenog m esa - 3 kašike brašna - 3 jajeta - 3 
kašike ulja - 0,6 dcl vode - 1/2 kašičice praška za pecivo  - 
prstohvat praška crnog luka - so - biber- ulje za prženje  
 
     S ve sastojke dobro um utiti m ikserom .V aditi kašikom  m anje 
uštipke i pržiti na ulju.S tavljati u posudu obloženu papirnom  
salvetom  da upije m asnoću. 
     S lužite tople ili hladne. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



66. Kuvana pita s mesom 
 
1/2 kg mlevene junetine - 1/2 kg brašna - 4 jajeta - 200 g 
kačkavalja - 1 kašika začina od sušenog povrća - so i biber po 
ukusu 
 
     Z am esite testo od brašna, 1 jajeta,vode i soli.R azvucite 
jufku kao za rezance. 
     Na testo rasporedite meso koje ste prethodno prodinstali sa 
začinom  od sušenog povrća, solju i b iberom.Preko mesa 
poreĎajte 3 tvrdo kuvana jajeta.Z avijte testo kao štrudlu, stavite  
u čistu krpu, krajeve vežite koncem , spustite u ključalu vodu. 
Kuvajte 20 minuta. 
     Isecite na parčad,poreĎajte pljoštim ice, pospite struganim  
kačkavaljem . 
     S lužite toplo. 
  



67. Tatarski biftek 
 
3/4 bifteka - 0,5 dcl ulja - 1 glavica crnog luka - sok od 1 limuna 
- 1 kiseli krastavac - 12 veze peršuna - 50 g ajvara - 1 žum ance 
- 10 g aleve paprike - 1 kašika senfa - 1 kašika kapra - so i 
biber po ukusu - 0,5 dcl konjaka 
 
     P resno m eso od bifteka prethodno sastružite 
nožem .D odajte žum ance,biber,alevu papriku,ulje,so,sok od 
limuna,sitno seckan krastavac,senf,ajvar, kapar, konjak. 
     S ve dobro izm ešajte. 
     S lužite sa prepečenim  hlebom  i m aslom . 
. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



68. Musaka od kiselog kupusa 
 
2 kg kiselog kupusa - 300 g mlevenog svinjskog mesa - 300 g 
m levenog junećeg m esa  - 100 g slanine - 200 g kisele pavlake 
- 1 dcl ulja - 1 dcl mleka - 2 glavice crnog luka - 3 jajeta - so i 
biber po ukusu  
 
     Kupus isitnite,propržite na ulju sa glavicom  luka i sitno 
sečenom  slaninom . 
     P osebno  propržite na ulju glavicu luka,m eso, so i biber. 
Ohladite i dodajte 1 jaje. 
     U  vatrostalni sud poreĎajte trećinu proprženog kupusa, 
polovinu m esa.P onovite postupak i završite sa kupusom. 
     M usaku prelijte s um ućenom  kiselom  pavlakom ,jajim a i 
mlekom. 
     P ecite u pećnici 1 sat na 220 c.  
  



69. G rčki kupus  
 
1 kg kiselog kupusa ribanca - 400 g m levenog junećeg m esa - 
200 g suve slanine - 1 ve za peršuna - 1 supena kašika začina 
od sušenog povrća - 1 kašika ulja - 3 jajeta - 200 g kisele 
pavlake - 2 dcl slatke pavlake - so - biber 
 
     Izdinstajte kupus na ulju i isitnjenoj slanini.Posebno 
izdinstajte m eso, začin od sušenog povrća i isitnjen peršun. 
     U  šerpu stavite pola kupusa,m eso i odozgo drugu polovinu 
kupusa.Umutite jaja,kiselu i slatku pavlaku, pobiberite i zalijte 
pripremljen kupus. U prethodno zagrejanoj rerni pecite 
otklopljeno 1 sat na 220 c . 
     S lužite toplo . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



70. P unjena bašta  
 
1/2 kg m levenog m esa (junećeg) - 3 srednja paradajza - 3 
srednja krompira - 6 manjih tikvica - 3 babure - 3 manja plava 
patlidžana - 12 listova blitve - 100 g suve slanine - 50 g pirinča - 
1 kašika začina od sušenog povrća - 1 dcl ulja - so i biber po 
ukusu 
 
     M eso izdinstajte sa slaninom , pirinčem  i začinom  od 
sušenog povrća. 
     O čistite i izdubite paprike,paradajz,krom pir,tikvice i plavi 
patlidžan.M apunite ih  dinstovanim  m esom.Od poparenih 
listova blitve napravite m ale sarm e.S ve poreĎajte u vatrostalnu 
posudu. P o tom e pospite  ostatke od izdubljenog povrća. N alijte 
vodom  da ogrezne, zalijte uljem  i pecite u pećnici 45 m inuta na 
200 c .  
     S lužite toplo uz kiselo m leko. 
  



71. Musaka od krompira 
 
250 g m levenog junećeg m esa - 250 g mlevenog svinjskog 
mesa - 200g kisele pavlake - 1 kg krompira - 1 dcl ulja - 3 jajeta 
- 2 dcl mleka - so i biber po ukusu 
 
     K rom pir skuvajte,oljuštite i isecite na kolutove. 
     Izdinstajte meso sa seckanim lukom,solju i biberom. 
     Razmutite jaja, kiselu pavlaku i mleko. 
     V atrostalni sud nam ažlite uljem , stavite polovinu krom pira, 
zatim meso i opet krompir. 
     S ve prelijte zagrejanim  uljem  i m ešavinom  pavlake,m leka i 
jaja. 
     Pecite na umerenoj toploti 45 minuta. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



72. P unjen plavi patlidžan  
 
3 plava patlidžana - 300 g m levenog junećeg m esa - 1 glavica 
crnog luka - 4 paradajza - 50 g maslaca - 1  kašika m rvica od 
hleba - 1 veza peršuna - 1 jaje 
 
     N eoljuštene patlidžane rasecite uzduž na pola.P ropržite na 
zagrejanom  ulju.O cedite, ohladite i izvadite kašičicom  sredinu. 
     Izdinstajte meso sa seckanim crnim lukom, dodajte sredinu 
od patlidžana,oljuštene parakajte, m rvice hleba,jaje i seckan 
peršun. Izm ešajte. 
     P ecite u pećnici 50 m inuta na 250 c. 
  



73. M usaka od plavog patlidžana  
 
1kg plavog patlidžana - 4 dcl sosa od paradajza - 50g 
parmezana (nastruganog) - 350g m levenog junećeg m esa - 1 
dcl ulja - 0,5 dcl maslinovog ulja - 2 kašičice natrunjenog suvog 
bosiljka - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     P atlidžan isecite na kolutove, propržite na vrelom  ulju s obe 
strane.P osolite ih i poreĎajte u vatrostalnu posudu,nam azanu 
maslinovim uljem.Prelijte ih jednim delom sosa, pospite 
parmezanom i bosiljkom i prekrijte dinstovanim mlevenim 
mesom. 
     Ovaj postupak ponavljajte koliko imate materijala. 
     P ecite u pećnici 30 m inuta na 250 oC. 
     S lužite kao predjelo.  
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



74. Ć ufte u bešam el sosu  
 
300g m levenog junećeg m esa - 1 jaje - 1 dcl mleka - 1 glavica 
crnog luka - 1 kifla - 1 veza peršuna - 0,5 dcl ulja - 50 g 
parmezana - so i biber po ukusu - 4 dcl bešam el sosa  
 
     Mleveno meso, iseckan crni luk, kiflu natopljenu u mleku pa 
dobro oceĎenu, seckan peršun,jaje,so i biber dobro zam esite. 
Pravite male kuglice.Pecite na toplom ulju sa svih strana. 
     P oreĎajte ih u vatrostalnu posudu, prelijte bešam el sosom , 
pospite parm ezanom  i stavite u toplu pećnicu da se zapeku 20 
minuta. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



75. V aljušci sa kiselim  m lekom   
 
1/2 kg junećeg m levenog m esa - 4 jajeta - 3 kašike kiselog 
mleka - biber- ulje- so 
 
     Mleveno meso posolite,poboberite,stavite jaje i dobro 
izm esite. P ravite valjuške (dobro je tom  prilikom  ruke posuti 
bršnom ). 
     V aljuške prepržite na vrelom  ulju dok ne porum ene. U  šolju 
sa kiselim  m lekom  um utite jaja i prelijte preko valjušaka, koje 
ste prethodno stavili u vatrostalnu činiju i zapecite u pećnici. 
     S lužite toplo. 
  



76. Taština sarm a  
 
2,5 kg kiselog kupusa - 200 g crnog luka - 1/2 kg svinjskog 
mesa - 2 dcl ulja - 1/2 kg junećeg m esa - 80 g pirinča - 200 g 
suve slanine - 3 jajeta - 200 g suve kobasice - 2 dcl kisele 
pavlake - 1 kašika začina od sušenog povrća - 4 lista lovora - 1 
veza peršuna - 1 kašika aleve pap rike - soli po ukusu 
 
     P ropržite na ulju sitno seckan crni luk, dodajte m leveno 
m eso, pirinač, jaja, so ,biber, začin od sušenog povrća, alevu 
papriku i sitno seckanu slaninu. U  očišćene listove kupusa 
zavite male sarme.Na dno posude prvo stavite sitno seckan 
kupus, zatim red sarme, red seckane kobasice,ponovo red 
sarme, red mlevenog mesa i tako redom dok imate materijala. 
Na vrh posude stavite mekoliko listova lovora. desetak zrna 
bibera, razm ućenu kiselu pavlaku, nalijte vodom  i poklopite. 
Stavite u pećnici, na um erenu tem peraturu  da se peče oko 5 
sati. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



77. A ndaloski sudžuk  
 
1/2 kg ovčijeg m esa - 1/4 junećeg m esa - 1/4 svinjskog mesa - 
Po ukusu: najkvirc - so - biber - kimon - tucana paprika - tucan 
kim 
 
     M eso sitno isecite i pom ešajte sa svim  začinim a. M asu 
sam eljite dva puta na m ašini za m levenje m esa. O stavite u 
hladnjaku da prenoći. 
     S utradan napunite šivene "džepove" od čistog belog 
platna.P resujte daskom  do debljine 2 cm ."D žepove" sušite na 
promaji ( tavanu) 3 nedelje. 
    S lužite tanko sečeno kao predjelo. M ože i na roštilju ili u 
kajgani. 
     O vaj recept je star više od jednog veka, P otoče iz 
jugiustečnog K avkaza i A nadolije. 
  



78. Pohovani mozak 
 
500 g telećeg m ozga - 2 jajeta - 50 g brašna - 50 g mrvica od 
hleba - 1 kašika začina od sušenog povrća - so i biber po ukusu 
- 1 limun 
 
     M ozak operite i očistite.P ospite ga začinom  od sušenog 
povrća. 
     U  većim  kom adim a uvaljajte ga u brašno, um ućena jaja i u 
mrvice. Posolite i pobiberite po ukusu. 
     P ržite ga na vrelom  ulju. 
     S lužite ga sa tankim  kolutovim a lim una. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



79. Dinstovan mozak 
 
500 g  telećeg m ozga - 2 kašike začina od sušenog povrća - 2 
veze peršuna  - bibera po ukusu (treba više bibera) - soli po 
ukusu - 1,5 dcl ullja. 
 
     M ozak očistite, operite i izrežite na krupnije parčiće. 
     S tavite m ozak u toplo ulje,pospite začin od suše nog povrća, 
seckan peršun i pobiberite. D instajte 20 m inuta.K ada je m ozak 
gotov na kraju ga posolite. 
     S lužite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



80. M ozak na holanlski način  
 
500 g telećeg m ozga - 100g maslaca - 4 jajeta - 2 zem ičke - 20 
g mrvica od hleba - 0,5 dcl mleka - so i biber po ukusu  
 
     M ozak očistite,operite i prosušite. P ropasitajte i dodajte 
um ućen m aslac i zem ičke prethodno natopljene u m leku.  S ve 
dobro izm ešajte. D odajte 4 žum anca i ulupani sneg od 4 
belanca, so i biber. 
     K alup za puding nam ažite m aslacem ,pospite m rvicam a i 
izlijte masu u kalup. Kuvajte 45 minuta. 
     S lužite toplo. 
  



81. M usaka od pirinča i kobasica  
 
200g pirinča - 200 g kisele pavlake - 50 g slanine - 1 veza 
peršuna - 100 g kobasice - 1 kašika začina od  sušenog povrća 
- 4 jajeta - biber po ukusu - 10 g maslaca - 1 kocka supe - 50 g 
ulja  - 30 g parmezana 
 
     P ropržite pirinač na ulju, dolijte vode da ogrezne i dodajte 
kocku supe. 
     P ropržite slaninu i kobasice. 
     U  ohlaĎeni pirinač dodajte 1 celo jaje, kiselu pavlaku, sitno 
seckan peršunov list, začin od sušenog povrća i biber. 
     V atrostalni sud nam ažite m aslacem . P oslažite red 
preprem ljenog pirinča, red na kolutove sečenih tvrdo kuvanih 
jaja, pa opet red pirinča zatim  red slanine i kobasice i završite 
sa pirinčem  P ospite parm ezanom  i kom adičim a m aslaca. 
     Pecite 45 minuta na temperaturi od 200 c . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



82. Pohovan jezik 

 
1 goveđi jezik - 1 žum ance - 2 jajeta - 1 glavica crnog luka - 3 
kocke supe - 1/2 zem ičke - 100 gkisele pavlake - 1 dcl ulja - 1 
veza peršuna - 1 dcl mleka - 100 g mrvica od hleba - 100 g 
brašna - so i biber po ukusu  
 
     S kuvajte sa kockam a supe. K ad om ekša, skinite kožicu i 
odsecite krajeve. 
     Preostalu sredinu jezika sameljite na m ašini za m eso sa 
glavicom  luka. O vu m asu prepržite na ulju. D odajte 
žum ance,zem ičku prethodno potopljenu u m leko i isceĎenu, 
kiselu pavlaku.Izm ešajte.O vom  sm esom  nam ažete sa obe 
strane svaki list jezika. 
     Ovako pripremljene listove jezika uvaljajte u brašno, 
um ućena jaja i m rvice. P ržite na vrelom  ulju.  
  



83. G ročanska kajgana  
 
8 jaja - 150 g suve slanine - 150 g suve šunke - 150 g suve 
kobasice - 3 glavice crnog luka - 4 babure - 3 paradajza - 250 g 
ovčijeg sira - 0,5 dcl ulja - so po ukusu - biber po ukusu  
 
     Isecite babure na kocke i propržite na ulju. 
     P osebno propržite isitnjenu slanunu, šunku i kobasice. 
Dodajte iseckan crni luk. Sve dinstajte 1 minut. Dodajte 
propržene babure u prelijte  dobro ulupanim jajima. Stalno 
m ešajte. K ada su jaja skoro pečena, dodajte paradajz, sitno 
sečen i bez sem ena. N a kraju uzm ešajte prethodno izgnječen 
sir. 
     O dozgo pospite sitno seckan peršun i biber. 
     S lužite toplo uz pogaču. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



84. Grčki đu več  
 
4 plava patlidžana - 500 g krompira -  500 g viršli - 200 g kisele 
pavlake - 1 glavica crnog luka - 1 dcl ulja - 3 jajeta - 20 g mrvica 
od hleba - 1 dcl soka od paradajza - 30 g parmezana - sok od 
pola limuna - so i biber po ukusu 
 
     Plave patlidžane operite i isecite na kockice. O barite u vodi i 
soku od limuna. Procedite. 
     K rom pir oljuštite i isecite na kockice.O barite.P rocedite. 
     P repržite na ulju sitno seckan crni luk. D odajte jaja, na 
kolutove isečene viršle,biber, so i kiselu pavlaku, Sve dobro 
izm ešajte. 
     V atrostalni sud podm ažite uljem  i pospite m rvicam a. R eĎajte 
plave patlidžane, krom pir, m asu od viršli. P onovite postupak. 
P relijte posoljenim  i pošećerenim  sokom  od paradajza.  
     P ospite parnezanom . P ecite u pećnici 45 m inuta.  
     S lužite toplo. 
  



85. S trasburške krvavice benediktinskog reda  

 
1 kg svežeg svinjslog sala - 400 g crnog luka - 1/4 l slatke 
paprike  - 3/5 l  sveže svinjske krvi - 1 svinjski jezik - 6 kašičica 
soli - 1 kašičica bibera  
 
     Salo isecite na kocke. Topite ga  i kada je napola otopljeno, 
dodajte sitno seckan luk, koji se prži dok ne postane m ekan, 
D odajte krv,slatku neulupanu pavlaku i baren jezik isečen na 
kockice.D obro prom ešajte. 
     O vom  m asom  nadevajte svinjska creva ali ne suviše tvrdo. 
Podvežete u m ale kobasice. U  vrućij  vodi (koja ne ključa) 
poširajte 20 m inuta kobasice. O hladite ih.N ajukusnije su 
pečene. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



86. Jagnjeća sarm ica u m aram ici 
 
1 veča jagnjeća m aram ica sa iznutricam a - 5 kašika začina od 
sušenog povrća - 150g suve slanine - 1dcl ulja - 4 šargarepe - 
150g pirinča - 1 veza peršuna - 5 jaja - 200g kisele pavlake - 2 
dcl slatke pavlake - so - biber 
 
     S kuvajte jagnjeće iznutrice u dosta vode i začinu od 
sušenog povrća.O hladite i isitnite na kocke.S laninu isitnite, 
propržite,dodajte iznutrice i kratko prodinstajte. 
     Š argarepu i pirinač posebno prokuvajte.Š argarepu isitnite, 
zatim  polako izm ešajte iznutrice,slaninu,pirinač,šargarepu, 
peršun, 2 jajeta, so i biber. 
     Isecite maramicu u manje kvadrate,pakujte sa mesom i 
reĎajte u vatrostalnu posudu.Z alijte sa prethodno um ućenom  
kiselom i slatkom pavlakom i 3 jajeta. Pobiberite. 
     P ecite u prethodno zagrejanoj pećnici 1 sat. 
     S lužite toplo uz ovčije kiselo m leko. 
  



87. D ebreciner na češki 
 
6 komada debrecinera - 1dcl ulja 
 
     Svaki debreciner zasecite na krajevima u obliku 
krsta.P oslažite ih u pleh i zalijte uljem . 
     P ecite ih u pećnici 20 m inuta. 
     S vi debrecineri će se na krajevim a rastvoriti, pa će izgledom 
pružati efektan oblik. 
     S lužite toplo uz senf ili sos od rena. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



88. Juneća džigerica u vinu  
 
1kg juneće džigerice - 200 g suve slanine - 2 kašike začina od 
suvog povrća - 0,5 dcl ulja - 2 veze peršuna - so ibiber po 
ukusu - 2dcl belog vina 
 
     Iseckajte slaninu na kocke i prepržite je  na ulju.D žigericu, 
predhodno iseckanu na štapiće, dodajte slanini i odm ah pospite 
začinom  od sušenog povrća.P ospite biberom  i sitno seckanim  
peršunom . Z alijte vinom  i dinstajte 20 m inuta. 
     Tek kada je specijalitet gotov posolite po ukusu. 
     S lužite toplo. 
 


