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PREDGOVOR

Udruga Zena Gora-Sibic od svog osnutka 2004. godine brine o unaprjedenju
drustvenog Zivota u Gori, Sibicu i okolici i poloZaju Zena u njemu, pomaze clanstvu
[ njihovim obiteljima, cuva narodnu bastinu i promice ekoloske vrijednosti. Nase
clanice su volonterke koje se svojom dobrom voljom, trudom i Zeljom za napretkom
ukljucuju u volonterski rad, ¢ime udruga paralelno podize svijest o vaznosti i koristi
volonterskog rada te prednostima socijalizacije zena iz ruralnih podrucja.

Utvrdile smo potrebu pripreme ,Gorske kuharice” na temelju cinjenice da
stanovnistvo mjesta Gora, ali i okolnih mjesta oko grada Petrinje te ostatka ruralnih
podrucja na Banovini, poprima obiliezja izumiruce populacije gdje prevladava
starije stanovnistvo. S nestankom generacija nasih baka i djedova, postoji rizik da
Ce s njima nestati | mirisi [ okusi tradicionalnih jela u nasim kuhinjama. Brzi tempo
modernog Zivota cesto ne dopusta redovito kuhanje vec¢ konzumiranje brze hrane,
sto takoder doprinosi zaboravu tradicionalnih jela i pripadajucih obicaja. Potreba
za ocuvanjem, ali { za interpretiranjem [ prezentiranjem tradicijskih recepata i
prehrane, posebice je izraZzena s obzirom na potencijal turistickog razvoja petrinjskog
podrucja te bogate kulturne povijesti mjesta Gora, koje seZe sve do doba templara.



Pripremom, tiskanjem i diseminacijom
,Gorske kuharice”, Zelimo doprinijeti
ocuvanju nematerijalne kulturne bastine
te kroz njegovanje tradicijske prehrane i
dalje graditi kulturni identitet nasih malih
mjesta. Putem promocije tradicijske
prehrane, koja nalaZe da treba jesti ono
sto raste i sto se uzgaja u podneblju gdje
si roden, promice se i razvoj ruralnih
podrucja te viastiti uzgoj hrane. ,Gorska
kuharica” ce citatelie podsjetiti na
blagodati tradicijske prehrane, pruziti
detaljne upute za pripremu tradicionalnih
Jela te u radosnim trenucima pripreme
hrane povezati proslost i sadasnjost.

Stefica Tominovi¢
Predsjednica Udruge Zzena Gora-Sibi¢
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O projekitu ,Gorska kuharica -
tradicijska prehrana kao kulturni idenlitet”

Izrada Gorske kuharice omogucena je kroz provedbu projekta
Udruge zena Gora-Sibic koji nosi naziv ,Gorska kuharica - tradicijska
prehrana kao kulturni identitet”. Projekt teZi ocuvanju nematerijalne
bastine petrinjskog podrucja putem njegovanja tradicijske prehrane
s podrucja mjesta Gora i okolnih sela. Specificni cilj projekta je
sirenje drustvene svijesti o tradicijskom nacinu prehrane kao alatu
za oblikovanje kulturnog identiteta petrinjskog podrucja. Tradicijska
prehrana na podrucju Banovine uvjetovana je povijesnim i kulturnim
naslijedem tog podrucja, ali ( starim obicajima koji su se prenosili
s koljena na koljeno, cime se oblikovao te i dalje oblikuje kulturni
(dentitet lokalne zajednice.

Projekt se provodio tijekom 2017. godine uz financijsku podrsku
Grada Petrinje [ koristenje mjera aktivne politike zaposlavanja
Hrvatskog zavoda za zaposljavanje.



KUTAK ZA MLADE

 Recept moje bake*

Hrvatska kuhinja mjesavina je bogate povijesti i nasljeda. Hrvatska je kuhinja
svakako autohtona, a nacini kuhanja i koriStenja namirnica ovise ponajvise
0 geografskom polozaju — strukli sarma, punjene paprike, grah sa zeljem,
orehnjaca, manestra, purica s mlincima, paprikas — sve nas to asocira na nasu
lifepu hrvatsku bastinu i tradiciju. Svatko od nas posjeduje neki stari ,bakin
recept” koji je lagano postao zastitni znak obitelji i za njim se poseZe u trenutcima
obiteljskih okupljanja jer je upravo taj recept ono provjereno Sto svi vole. Kuhanje
je umjetnost, a umjetnost je cudesna — uz pravu kuhacu, optimalnu temperaturu,
dobro naostren noz ( dasak iskustva i spretnosti, lako se stvaraju umjetnicka djela
od naizgled nespojivih namirnica. Svaka umjetnost je, pa tako i kuhanje, sklona
eksperimentiranju, pa stoga ni ne cudi pojava trenda integracije tradicionalnih
{ modernih elemenata prehrane ( nacina kuhanja u neku novu ¢elinu. Novi
stilovi Zivota utjecu na nacine pripreme hrane — hrana s manje masnoce, sirove
namirnice, prehrana bez ugljikohidrata, brzo spremanje jela — no ipak se u sustini
zadrzavamo na bazi tradicionalnih recepata koje, ovisno o potrebama, malo
doradimo. Recepti nasih baka postaju prosarani nekim novim dodacima, novim
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- idejama, —pojavijuje se postavijanje _nekih

novih gran[cd ukuhanju. Ali s druge strane,—
nisu-li- ti isti recepti nasih baka od samog
pocetka fleksibilni? PokuSavajuci saznati neke
recepte od moje-bake koje Jje ona koristila i
na kojima je odrastala, nisam bas dobivala

- neke konkretne informacije — malo ovoga,

Zlicica onoga, prstohvat ovoga... Sto nas
dovodi do zakljucka da kuhanje nije samo cin
za zadovoljavanje egzistencijalnih potreba, .

‘ne sluzi za punjenje gladnih trbuha, nego

{ (spunjavanja nas samih nekim ’Q'sjééajem
veselja, ljubavi, topline, korisnosti. Sve dok je -
ukusno, ne bojte se kuhati van pravila recepta.
Vi ste taj keji kuha, vi ste umjetnik. Dodavanje
novih komponenata u vas lonac moze samo
obogatiti vase kulinarsko iskustvo i obogatiti
postojecu tradiciju. | tko zna, moZda dovesti
do nastanka nekog novog recepta koji ce se
prenositi kao ,recept moje bake". :

Barbara Tonkovic, Novo Seliste




» Nadi obicaji”

Znamo da se Zivot na selu dosta razlikuje od onoga u
gradu, ¢ak ( u ovo “moderno” doba. Posebno sto se tice
obicaja, ali i hrane. U tom smislu je i zahvalniji jer vecinu
namirnica koje koristimo u kuhinji moZemo uzgoyjiti sami,
od mesa do voca i povrca.

Tako je i u maojoj obitelji, u kuhinji vecina namirnica koja se koristi domace je
proizvodnje, pa se vecinom pripremaju ( jela u skladu s tim. Najvise pripremamo jela
sa svinjetinom i piletinom iz domaceg uzgoja i povrcem koje raste doma u vrtu. Ako
Zelimo brz dorucak, rucak ili veCeru, posebno preko tjedna kad zbog posla bas i nema
vremena za kuhanje, dobro dodu suhomesnati proizvodi uz koje jedemo domaci sir,
Jjaja i salatu, ovisno o sezoni. Nedjeljom je obavezan “svecani” rucak. Tad na stolu
bude domaca juha, peceno pile i prilog, npr. mlinci, krumpir ili riza.

Naravno, vidi se razlika u kuhinji prije i sad. Prije, dok je kuhala baka, jeli smo
tradicionalna, domaca jela. Sad mama i ja znamo pripremati i isprobavati novije
recepte koje nademo na internetu. Na primjer, prije smo rijetko koristili brokulu,
tikvice, cvjetacu, patlidzan, blitvu, a danas to puno vise spremamo. Sjecam se da
smo prije Cesce jeli na primjer domaci kruh, kolace, ne ove "kremaste’, nego buhtle
s marmeladom, domace kekse, Zlicnjake (rade od rijetkog tijesta za krafne koje se
Zlicom ubaci u vruce ulje, odnosno mast), gibanice sa sirom i jabukama ili one od
dizanog tijesta s marmeladom ili orasima. Za dorucak smo Cesto jeli frkanu kasu
koju nam je radila baka, a za rucak su bila variva s grahom, mahunama, keljom
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i porilukom. Naravno, variva jedemo i sad, ali se vidi razlika onih prije [ danas.
Izmijenjeni su recepti, dodaju se malo drugaciji sastojci ( zbog toga izgledaju kao
nova jela. Jedino sto se nije puno promijenilo je hrana koju pripremamo za blagdane,
Bozic i Uskrs i Novu Godinu, kad vec tradicionalno jedemo sarmu.

Kad bih morala izdvojiti neka od najdrazih tradicionalnih jela to su onda makaruni.
Stariji ljudi ce znati, a za one koji ne znaju, to je tijesto kao za kruh, samo s manje
kvasca koje se zamijesi i razvalja na tanko, ispece i izreze na kockice koje se preliju
kipucom vodom i zacine s vrucom svinjskom masti. U mojoj kuci makaruni se obicno
rade u zimsko doba, oko BoZica, jer se tad u kuhinji loZi pec na drva u kojoj ih je
najbolje peci, a i tad se kuha hladetina koja se jede uz njih. Drugo je Strudla (ili kod
nas gibanica) sa sirom ili jabukama, naravno, ne s tijestom za savijace iz ducana,
nego s domacim tijestom.

Svoje prednosti [ nedostatke po meni imaju i jedna ( druga kuhinja (tradicionalna
{ moderna) i ne bih mogla odluciti koja mi je bolja, ali bojim se da ce kroz nekoliko
godina nestati neka jela koja su se prije pripremala jer ih mlade Zene ne znaju
pripremati, a starih koje su znale ili vise nema ili su i one s godinama zaboravile kako
se rade. Mozda nam ova kuharica pomogne bas u tome da se prisjetimo starih finih
Jela i da ih ne zaboravimo!

Lucija Filipovic, Sibi¢
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Priroda u jesen daje svoj maksimum,
oduvijek sam voljela jesen i njene
mirise. Sustanje lis¢a, crvenilo i mnoge
druge stvari. Baka je u to vrieme
pripremala zimnicu, bilo slatku ili slanu kojom smo punili police
u $pajzi. Radio se ajvar, kiselilo zelje, krastavci i mnoge druge
vrste povrca. Brale su se Sljive (djeci ne bas tako omiljen posao),
ali kada se pripremi ukusan pekmez od njih, svi su ga rado jeli.
Od jabuka se takoder radio pekmez, ali su se i susile, pa se od
njih pripremao fini caj. Radili su se i likeri od visanja ( dunja,
ali samo za odrasle. Danas se puno toga promijenilo, svima
Je lakse otici u supermarket i kupiti gotovo kiselo zelje, ajvar,
krastavce, pekmez (ako se to uopce moZe nazvati pekmezom).
Priprema zimnice svela se na najmanje moguce, ljudi imaju
sve manje vremena za uzgoj povrca pa tako [ za pripremu
zimnice. Danas, od jeseni imamo samo Sustanje liS¢a, mirisi se
pomalo gube. No, moram napomenuti da se u mojoj obitelji
dosta cuvaju stari obicaji, pa se kod nas jos uvijek osjete lijepi
Jesenski mirisi kiselog zelja, ajvara, pekmeza od sljiva i razno
raznih likera.

i‘f‘fi{‘\:. \

Vlatka Prasnjak, Gora
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DOMACA JUHA
S VRHNJEM

Zamijesiti domace tijesto (po potrebi koliko
treba). Tijesto razvaljati i ostaviti da se
osusi. Kada je tijesto suho (ne previse da
ne puca) izrezati na deblje rezance. Zatim
rezance staviti skuhati i kada su kuhani,

u njih dodati domace kiselo vrhnje (2 dcl
ili viSe po zelji) i ostaviti da se prokuha. U
posebnoj tavici ugrijati mast i u nju dodati
slatke crvene paprike (2 Zlicice), uliti u
rezance i pustiti da se prokuha. Posoliti i
popariti po zelji.
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BIJELA JUHA ()

Sastojci:

1 litra vode

1 dcl vrhnja za kuhanje
1 Zlica ostrog brasna
sol

1 jaje (po zelji)

Staviti vodu u lonac da zakipi. Odvojiti
dio vode od litre i umijesati s vrhnjem

i brasnom (i jajem po zelji). Kada voda
zakipi, uliti smjesu od vrhnja i brasna te
promijesati. Posoliti po potrebi.
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BIJELA JUHA (Il

Sastojci: U mlijeko dodati kiselo vrhnje i brasno,
I kiselo vrhnje mijesati sastojke dok se ne sjedine.
) dd m[y-eka. 2 litre vode staviti na vatru da zakipi.
brasna po potrebi U vodu dodati sol i prethodno pomijesane

2 lvod : y . L
, vode sastojke. Nakon sto zakipi, kuhati jos
soli po potrebi '
10 =15 minuta.

Posluzivanje:
U tanjur nadrobiti kruha te preliti toplom
juhom.
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Sastojci:
Juha
mast

brasno

slatka paprika
voda

sol

Noklice
2-3jaja
brasno

PREZGANA JUHA

PomijeSati mast i brasno te zagrijavati na
vatri sve dok ne poprimi zutu boju. Zatim
dodati slatku papriku i politi s kolicinom
vode po zelji i posoliti. Kada to zakipi,
stavljati noklice u juhu.

Priprema noklica:

Pomijesati 2 — 3 jaja s brasnom te s malom
Zlicom stavljati noklice u juhu i kuhati 20
minuta dok se noklice skuhaju.

21






Sastojci:

5—6 poriluka

3 krumpira

sol, papar

suha rebrica ili spek

1 Zlicica crvene mljevene
paprika

2 Zlice pasiranog
paradajza

1 Zlice Vegete

VARIVO OD PORILUKA

Poriluk ocistimo od vanjskih listova, pa

ga razrezemo po duzini i operemo te jos
jednom ocistimo. Narezemo ga na kockice
ili rezance i pofurimo s vru¢om vodom. Kad
se pohladi, procijediti. U medu vremenu
oguliti krumpire i narezati na kockice.

U lonac staviti sve sastojke i kuhati. Po zelji
se moze napraviti lagana zaprska ili dodati
Zlica vrhnja.
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Sastojci:
50 dkg graha
50 dkg kiselog kupusa

Zaprska:

1 luk

2 Zlicice mljevene
crvene paprike

3 zlice brasna

ulje
2 —3dl vode
(za zaprsku)

Vegeta, sol, papar,
lovorov list
Prilog:

suho meso, suhi
buncek ili suha rebrica

GRAH S KISELIM ZELJEM

Ako je grah stari (suhi) onda ga je potrebno
namociti dan prije pa ga sutradan skuhati.
Ako je grah mladi, onda ga ne morate
namakati i kuha se krace. Grah i kiselo zelje
staviti kuhati zajedno.

Zaprska: Na ulju prziti nasjeckan luk,
dodati crvenu mljevenu papriku i brasno,
promijesati pa postepeno dolijevati vodu.
Mijesati pjenjacom dok se zaprska ne
pocne zgusnjavati. Uliti zaprsku u grah s
kupusom, zaciniti po zelji Vegetom, soli i
paprom, dodati lovorov list pa sve skupa
prokuhati jos 15 min.

Posluziti uz narezani kuhani buncek.

Po zelji, mozete komadi¢ suhe kozice ili
bunceka staviti kuhati zajedno s grahom

i zeljem. Umjesto kiselog zelja mozete
koristiti kiselu repu.
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Sastojci:
naribane tikvice

Zaprska:

4 Zlice ulja

1 Zlica glatkog brasna
slatka crvena paprika
vode po Zelji (ne smije
biti previse rijetko)
list persina ili kopra

1 kiselo vrhnje

1 Zlicica octa

sol, papar,

Vegeta po Zelji

KUHANE TIKVICE

Napraviti zaprsku i uliti vodu. U vodu
staviti naribane tikvice i dodati ocat kako
se tikvice ne bi raskuhale. Pri kraju dodati
kiselo vrhnje i zacine.

25






Sastojci:

2 litre vode

Vs kg domaceg
kukuruznog brasna

sol
domaca svinjska mast

ZGANCI S DOMACIM
KUKURZNIM BRASNOM

Brasno se usipa u vru¢u vodu. Tijekom
kuhanja dodajte soli i masti. Kuhati oko
sat i pol vremena dok ne vidite lagani

dim nad loncem — mora se malo uhvatiti
za lonac. Zato je najbolje kuhati u crnom
Zeljeznom loncu.

Nakon kuhanja, Zganci se oblikuju s
kuhace pomocu vilice. Po zelji, zganci se
mogu preliti s kuhanim vrnjem, mlijekom ili
poprzenim spekom na masti.
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Sastojci:

V2 kg krumpira

4 komada piletne
srednje velicine

2 Zlice masti

3 Zlice ulja

1 dcl vode

1 Zlicica Vegete
soli po Zelji

KRUMPIR NA MAST]
S PILETINOM

Krumpir oguliti i narezati na kolutove. U
posudi zagrijati mast, dodati krumpir, 1

dcl vode i soli. Poklopiti posudu i pirjati na
umjerenoj vatri. Povremeno krumpir lagano
promijesati. Kad postane mekan, maknuti
ga s vatre. Piletinu posoliti, posipati
Vegetom i staviti na zagrijano ulje da se
przi. Prziti prvih deset minuta na jacoj vatri,
da porumeni sa svih strana. Zatim smanijiti
vatru, poklopiti posudu i dolijevati malo
vode. Pirjati jos desetak minuta.

Przenu piletinu posluziti s krumpirom
i salatom.
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SLANI PRUTICI

Sastojci: Zamijesiti tijesto, malo izlupati i razvaljati.
25 dkg margarina Praviti male prutic¢e koje odozgo
25 dkg svjezeg sira premazete s 1 Zumanjkom pomijeanim s 1
malo soli

Zlicom ulja i malo soli.

25— 40 dkg ostrog
brasna




Sastojci:

70 dkg svinjetine

3 glavice crvenog luka
10 dkg masti
mljevena crvena
paprika

sol

8 kiselih paprika

1 Zlica Vegete

ZIMSK| PAPRIKAS

Na ugrijanoj masti poprziti sitno nasjeckani
luk dok ne postane slatkast. Zatim dodajte
meso narezano na kockice, posolite

i poklopljeno pirjajte uz povremeno
dodavanje vode. Pri kraju dodajte crvenu
papriku i Vegetu, dolijte malo vode i
pirjajte dok ne omeksa. Dodajte izrezanu
kiselu papriku i malo prokuhajte.

Kao prilog posluzite kuhane siroke rezance.
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Sastojci:

1 kg svinjetine (od
plecke + rebra ili buta)
3 Zlice masti

3 =4 glavice sitno
(sjeckanog crvenog
luka

1 kg kiselog zelja
(ribanog)

2 dcl domaceg vrhnja

SEKELJI GULAS

Svinjetina se izreze na manje kockice, opere
se i stavi se u lonac u kojem ste prethodno
na malo masti przili sitno isjeckan luk.

U drugom loncu otopiti 2 Zlice masti i
dodati 2 -3 glavice isjeckanog luka. Kad
luk malo pozuti, pomijesati ga s naribanim
kiselim zeljem (kako zelje ne bi bilo
prekiselo, isperite ga u hladnoj vodi).

Meso prziti kao za svaki gulas, po potrebi
polijevati s vodom, a kad meso postane
mekano dodajte crvenu papriku, nesto
papra i malo soli. Ne treba pretjerivati sa
soli jer je kiselo zelje vec slano. Posipa se

s V5 Zlice brasna. Zelje treba podlijevati, a
kad postane mekano pomijesati s mesom,
zaliti s vrhnjem, malo prokuhati i moze se
servirati uz pire krumpir.

Sekelji gulas se moze pripremiti i sa suhom
svinjetinom, govedinom ili ovCetinom.
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Sastojci:
Krumpir
spek
poriluk

POLE OD KRUMPIRA

Oguliti krumpir i prerezati na pola,
ali ne do kraja. Ubaviti krisku Speka
u prorez. Krumpir sloziti u pleh i
peci na 200°C sat vremena.

Prilog:

Odistiti poriluk i izrezati na trakice
duZine 5 cm, oprati, izmikati,
posoliti i dodati ulja i octa.
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/ACVRKANI REZANCI

Sastojci: Zamijesiti tijesto, razvaljati i osusiti te rezati
na Siroke trake.
Rezanci
2_3{0]0 Skuhati rezance u posoljenoj vodi. Kada su
Brasno . . . oy
kuhani, dodati istopljenu mast pomijesanu
Juha sa slatkom paprikom.
Voda
Sol
Slatka paprika
Mast
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Sastojci:

50 dkg glatkog brasna
15 dkg masti

2 dcl kiselog vrhnja

1 dcl mlijeka

2 dkg kvasca

2 Zlicice Secera

sol po Zelji

zumanjak

POGACA S MAST]

Rastopiti kvasac u mlakom mlijeku, dodati
secer i ostaviti 10 minuta da kvasac naraste.
U posudu staviti brasno i mast pa ih
rukama pomijesati. Dodati kvasac, kiselo
vrhnje i sol. Dobro zamijesiti i ostaviti da
stoji jedan sat na toplom mjestu pokriveno
kuhinjskom krpom. Premijesiti ga pa
ostaviti jos jedan sat da stoji. Oblikovati
pogacu, staviti u podmazan pleh, izbusiti
vilicom na nekoliko mjesta, premazati
Zumanjkom i staviti u zagrijanu pecnicu.
Peci oko pola sata na 200°C.
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Sastojci:

2 dkg kvasca

3 velike Zlice mlijeka
1 kocka secera

2 zumanjka

2 male Zlicice soli
pola male Zlicice
mljevenog bijelog
papra

3 velike Zlice vina
pola kg brasna
pola kg mljevenih
masnijih cvaraka

POGACICE OD CVARAKA (1)

Promijesati kvasac, mlijeko, Secer,
Zumanjak, sol, papar i pusti da se zapjeni.
Cvarke razmrviti i pomijesati s brasnom,
dodati kvasac, vino i papar i zamijesiti
tijesto. Zatim ga izvaljati pola prsta debelo,
sloziti kao ubrus i pustiti da odstoji pola
sata. Tako postupiti tri puta. Cetvrti put
razvaljati prst debelo, izrazati casom, staviti
pogacice u pleh i neka se dizu jos pola
sata. Zatim ih namazati jajetom i peci

u pecnici.

S
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Sastojci:

1 kg brasna

50 dkg cvaraka

1 Zumanjak

1 dcl mlijeka

2 dkg kvasca

0,5 dcl kiselog vrhnja
malo soli

DOMACE POGACICE S
CVARCIMA (1)

Sameljite Cvarke i izmijeSajte ih s brasSnom.
Dodajte vrhnje, sol, mlijeko i dignuti
kvasac. Izvadite tijesto i ostavite na toplom
da se dize najmanje pola sata. Tada tijesto
razvaljajte, preklopite i opet razvaljajte

i preklopite. Ponovite radnju svakih 20
minuta nekoliko puta. Zatim izrezite

male pogacice, slozite u lim, premazite
zumanjkom i pecite.
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Sastojci:
1 jaje
brasno
voda

sol

V2 L vrhnja za
kuhanje

TRGANC

Zamijesiti ¢vrsto tijesto te trgati sitne
komadice i ostaviti da se suse. Posoliti
vodu i trgance stavljati u kipucu vodu,
kuhati 15 minuta, ocijediti.

Vrhnje prekuhati te preliti preko tijesta.
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Sastojci:
brasno

voda

sol

malo kvasca

MAKARUNI

Koli¢ina sastojaka ovisi o zeljenoj kolicini
makaruna. Zamijestite tijesto i podijelite
na par komada, razvaljajte u oblik pogace
i lagano zarezite nozem da ostanu kockice
(da je lak3e rezati kad se ispece).

Kad se tijesto ispece, izrezati kockice koje
se ubace u kipucu slanu vodu na par
minuta dok ne omeksaju, izvade se van i
zacine s topljenom svinjskom masti.

U mast mozete dodati u luka te poprziti.
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Sastojci:

2,5 dcl krupnog
kukuruznog brasna

1 litra vode

sol

domaca svinjska mast

JAGLI

Za pripremu jagli koristiti krupno
kukuruzno brasno koje je potrebno
prosijati. Krupni dio koji ostane, ispirati
vodom dok voda ne bude cista kako bi

se dobila Cista kukuruzna jezgra. Staviti u
kipu¢u vodu i kuhati 2 sata. U vodu dodati
malo soli i masti.

Po zavrsetku dodati mlijeko ili vrhnje, po Zelji.
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Sastojci:

1 kg mesa svinje,
po mogucnosti: usi,
nogice, glava, rep i
nekoliko ociscenih
kozica

1 Zlicica mljevenog
papra

list persina
mljevena slatka crvena
paprika

Vegeta

HLADETINA

Svinjsko meso i dijelove navedene
u sastojcima, u vecoj posudi prelijte
hladnom vodom koja treba prekriti
meso preko njegove gornje razine
za oko 3 =4 cm. Stavite kuhati na
laganu vatru, a kada voda zavrije,
pjenu koja Ce se stvarati na povrsini,
skidajte zlicom i otklonite. Kad

svu pjenu maknete, u vrelu vodu
stavite persin i zlicicu mljevene
slatke crvene paprike i Zlicu Vegete.
Poklopite posudu i ostavite na
laganoj vatri 2 do 3 sata. Kuhanje
je zavrseno kada se meso pocne
odvajati od kosti. Staviti hladiti u
manjim posudicama.
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SLASTICE



PODERANE GACE

Sastojci: Zamijesiti tijesto i ostaviti da odstoji da se
2,5 dcl mlijeka nadigne. Razvaljati i praviti pletenice. Peci
1 jaje u masnoci kao krafne i pecene uvaljati u

1 prasak za pecivo kristal $ecer.
1 mala zlicica suhe
germe

prstohvat soli

5 dkg secera
glatkog brasna po
potrebi
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Tijesto:

3 dkg svjeZeg kvasca
10 dkg masti

10 dkg secera

2 zumanjka

3 dcl mlijeka

malo soli

40 - 50 dkg glatkog
brasna

Nadjev:

40 dkg oraha

30dkg secera

10 dkg suhih grozdica

2 dcl mlijeka (za
pofuriti orahe)
1 vanilin secer

OREHNJACA

Pomijesati sastojke, ostaviti da se digne,
zamijesiti tijesto i razvaljati ga (oblikovati).

Za ovo tijesto mogu se koristiti nadjevi od
jabuke, sira, rogaca i maka.

N
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Sastojci:

20 dkg putra
20 dkg Secera
Putar i secer
zmijesati.
1.dcl ruma
1 Zlicica soli
1 Zlicica sode
bikarbone
snijeg od 3
bjelanjka
Jjedna i pol
salica mlijeka
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/L EVANKA

namazan pleh i
lagano pedi.



Sastojci:

3 cijela jaja

malo soli

1 velika Zlica secera

LJEVUSA (GRTOSICA)

Dobro izmijesati pa dodati 4 dcl mlijeka,

malo ostrog brasna, mora biti gusé¢e nego

za palacinke. Dobro zagrijati pecnicu, u pleh
staviti mast da se otopi te u otopljenu mast
izliti izmijeSane sastojke i peci. Kad je peceno,
mora imati velike mjehure (grbe). Zato treba
staviti sastojke u veliki pleh da bude tanko.
Jede se samo vruce. Moze se pomijesati s
vanilin se¢erom ili premazati pekmezom.
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Sastojci:

60 dkg brasna

18 dkg putra

13 dkg secera

2 jaja

Y% praska za pecivo

10 dkg mljevenih oraha

KEKSI NA MASINU (1)

Pecite na temepaturi 180°C otprilike
12 =15 minuta dok lijepo ne porumene.




Sastojci:

1 kg brasna

25 dkg Secera

25 dkg masti

4 cijela jaja

1 prasak za pecivo
2 Zlice vrhnja

KEKSI NA MASINU (11)

Od navedenih sastojaka zamjesiti glatko
tijesto i oblikovati razne oblike na masinu
za mljevenje mesa, sloziti u namasteni lim
i peci na srednjoj temperaturi (175°C) dok
postanu zlatno zuti. Posipati ih Secerom

u prahu.
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Sastojci:

50 dkg brasna
20 dkg masti
20 dkg oraha
2 cijela jaja

15 dkg meda
10 dkg secera

PAPRENJACI

Po volji dodati cimeta, klinCica, papra, korice
od limuna i soli. Zamijesiti tijesto. Izvaljati
malo tanje. Za paprenjake je potreban
drveni kalup ukrasen raznim oblicima
(cvijet, borova grancica, srce, grozd i sl).
Premazati bjelanjkom ili zumanjkom. Kalup
posipati brasnom, pritisnuti na izvaljano
tijesto, odrezati nozem i peci. Ako nemate
kalup, mozete rezati s kotacicem po volji u
pravokutne oblike.




Sastojci:

2 dcl vrhnja

2 dcl masti

1 kocka germe
malo soli

40 dkg brasna

KUHANO PECENO

Od ovih sastojaka potrebno je izmijesiti
tijesto i ostaviti na hladnom 1 sat.

Razvaljati prst debelo tijesto. Rezati okruglim
modlom s rupicom u sredini i staviti peci.
Peceno navesti na konac i umociti u kipucu
vodu. Uvaljati u kristal Secer.
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FURENI KOLAC]

Sastojci: Zamijesiti tijesto, razvaljati te rezati
Salica vrhnja krugove. Pedi, kada su peceni izvaditi i
Salica masti kratko namociti u kipuéu vodu te
1jaje uvaljati u Secer ili Secer pomijesan s
brasna po mljevenim orasima.
potrebi

prstohvat soli
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VANILI KIFLICE

Sastojci: Zamijesiti tijesto od svih sastojaka i praviti
35 dkg brasna kiflice. Staviti pe¢i na srednju temperaturu
20 dkg masti ili (oko 170°C) i paziti da ne izgore. Pecene
maslaca T .
o uvaljati u Staub Secer.
10 dkg secera
11 dkg oraha
1jaje

1 vanilin secer




Sastojci:

2 dclvrhnja

2 jaja

10 Zlica secera

1 Zlica masti

1 prasak za pecivo

BRESKVE (1)

Zamijesiti tijesto i ostaviti pola sata da
odstoji i nakon toga praviti kuglice velicine
oraha i staviti pedi. Kad se ohlade, izdubi

se sredina, izdubljeni sadrzaj se mijesa s
pekmezom te se pune i spajaju. Nakon toga
se umoce u ekstrakt jagode pomijesan s
malo vode i uvaljaju se u secer.




Sastojci:

4 cijela jaja

2 dcl Secera

2 Zlice masti

1 prasak za pecivo

50 - 60 dkg glatkog
brasna

Fila:

4 -5 Zlica domaceg
pekmeza

1.dcl ruma

mrvice od tijesta

BRESKVE (I1)

Zamijesiti sve sastojke i ostaviti da stoji oko
dva sata. Oblikovati male kuglice i pe¢i na
200°C. Dok su jos tople, izbusite male rupice.

PecCene izbusene kuglice napuniti ilom i
spojiti kako biste dobili izgled breskvice.
Namociti u ekstrakt od jagode i uvaljati u
kristal Secer.
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SAPE

Sastojci: Sve sastojke dobro promijesati, zamijesiti
30 dkg brasna tijesto, staviti u kalupe za Sape i pedi.
20 dkg Secera Pecene uvaljati u Staub Secer.
1 margarin
2 jaja
15 dkg mljevenih oraha

1 pecilni prasak
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Sastojci:

3 jaja

20 dkg secera (7 Zlica)
4 manje

salice ulja

2 dcl mlijeka

40 dkg brasna

1 prasak za pecivo

CUPAVCI

Peceni biskvit rezati na manje kockice.
Kockice biskvita umociti u kremu od:
cokolade, mlijeka, margarina i Secera. To sve
rastopiti na vatri. Nakon vadenja iz kreme
stavljati u kokos.




Sastojci:

60 dkg glatkog brasna
5 dkg secera

1 prasak za pecivo

2 jaja

2 dcl mlijeka

5 dkg masti

Fila:
Ve [ mlijeka
6 Zlica brasna

3 male Zlice kakaa ili
3 rebra cokolade za
kuhanje

25 dkg Secera
1 vrecica vanilin Secera

MADARICA

Sastojke zamijesiti i podijeliti na pet
jednakih dijelova. Nakon toga razvaljati
tijesto i peci na okrenutom plehu.

Sastojke dobro izmijesati, dodati u kipuce
mlijeko, mijesati i kuhati dok ne zakipi,
maknuti s vatre i u mlaku smjesu dodati
20 — 25 dkg margarina. Mijesati dok se
margarin ne rastopi. Kad se margarin
rastopi, filati kore.
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Tijesto:

3 dkg margarina
1 jaje

2 Zlice meda

3 Zlica mlijeka

malu Zlicu sode
bikarbone

15 dkg secera

Fila:

V2 [ mlijeka

20 dkg secera

3 pune Zlice griza
kuhati 15 minuta

22 dkg margarina
izraditi sa sokom od
limuna

KREMSNITE OD MEDA

To sve mijesati na pari 5 minuta, a u vruce
staviti 45 dkg brasna i mijesati. Uvaljati

u Strucu i razdijeliti na 4 djela. Razvaljati

u listove jos dok je tijesto toplo. Pedi na
okrenutom plehu posipanom brasnom.

Pomijesati s hladnom filom i joS izraditi da
se dobije glatka krema.
1 list filaj kremom
2 list domacim pekmezom od Sljiva
3 list filati kremom
4 list posipati Staub Sec¢erom
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MEDENJACI (1)

Sastojci: Umijesiti sastojke, praviti kuglice, na
Y2 kg brasna vrh staviti lje$njak i peci na umjerenoj
15 dkg secera temperaturi (oko 170°C).
8 dkg masti
3jaja
6 zlica meda

pola male Zlice
sode bikarbone




Sastojci:

15 dkg Secera

15 dkg meda

7 velikih Zlica vode
10 dkg margarina

To otopiti da bude
mlako pa dodati:

Y% kg ostrog brasna
1 Zlicu sode bikarbone
1 jaje

MEDENJACI (1)

Ostaviti da stoji u hladnjaku 2 sata, praviti
male kuglice i pedi.

Glazura za medenjake:

1 bjelanjak

10 dkg Secera u prahu

To izmiksati i preliti preko pecenih
medenjaka, malo ih protresti da svi
poprime glazuru, izvaditi ih i sloziti na
papir da se osuse.

\_/

‘
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Sastojci:

V2 kg brasna

1 margarin

V2 kocke germe

1 ¢gjelo jaje

1 Zutanjak

3 velike Zlice vrhnja
1 dcl mlijeka

malo soli

VODENE KIFLICE

Zamijesiti tijesto i zamotati u krpu
te staviti u hladnu vodu da odstoji
jedan sat. Izvaditi iz vode, napraviti
8 kuglica, valjati i praviti kiflice te
puniti po zelji. PeCene uvaljati u
Staub Secer.

66



Sastojci:

V2 kg brasna

1 velika salica masti
1 velika Salica vrhnja
1 pecilni prasak

SKOLJKICE

Zamijesiti tijesto, razvaljati i raditi caSom
kolutice. Kad se nafilaju pekmezom,
preklopiti ih, pritisnuti rubove vilicom i
peci. Vruce valjati u Staub secer.
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Tijesto:

70 dkg brasna

2 jaja

1 svjezi kvasac

1 prasak za pecivo
2,5 dcl vode

2,5 dcl ulja

2 Zlice secera
malo soli

SARENE KIFLE

Od svih sastojaka zamijesiti tijesto,
podijeliti u 2 dijela. U jedan dio staviti

2 Zlice kakaa i dobro izmijesiti tijesto,
podjeliti u 8 smedih i 8 zutih loptica i
praviti kiflice. Staviti smede tijesto na zuto
ili obrnuto po zelji da kiflice budu Sarene.

Secerni sirup:

3 dcl vode

25 dkg Secera

1 vanilin Secer

To prokuhati. PeCene vruce kifle umociti u
vruc sirup i odmah vaditi.
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Sastojci:
25 dkg Secera

Salica za bijelu kavu
vode

15 dkg oraha

15 dkg petit keksa
15 dkg grozdica

5 rebara cokolade
1 margarin

1 jaje

1 oblatna

SALAMA U OBLATNI

Secer skuhaj sa $alicom vode. Kad se
zgusne kao med, dodaj nasjeckane orahe,
mljevene kekse, grozdice, cokoladu,
margarin i jaje. MijeSaj na laganoj vatri dok
se margarin i cokolada ne rastope. Vruce
namazi na oblatnu prethodno umotanu u
mokru krpu. Premazanu oblatnu savij

u roladu.
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Tijesto:

2,5 dcl mlijeka

10 dkg margarina

15 dkg glatkog brasna
4 jaja

malo soli

Krema od vanilije:
3 zutanjka

15 dkg Secera

4 dkg glatkog brasna
Ve [ mlijeka

7 dkg maslaca

1 vanilin secer

PRINCES USTIPC|

Tijesto:

Mlijeko i sol zakuhajte zatim dodajte
margarin, postepeno dodajte mijeSajuci
brasno i kuhajte na umjerenoj vatri dok se
ne zgusne. Zatim ostavite hladiti i u mlaku
smjesu umijesajte jedno po jedno jaje. Na
namazanu tepsiju stavljajte zlicom u vedim
razmacima male hrpice tijesta i pecite na
220°C oko 15 minuta. Ohladite i rezite
ostrim nozem na polovice i punite kremom.
Krema:

Zumanjke sa se¢erom izmijesajte
pjenasto, dodajte brasno i vanilin Secer,
promijesajte i dodajte zakuhanom
mlijeku. Kuhajte dok se ne stvori glatka
krema. U hladno dodajte maslac.

0






Tijesto:

20 dkg margarina
25 dkg ostrog brasna
1 prasak za pecivo

1 jaje

1 Zlica Secera

malo kvasca

pola salice mlijeka

Nadjev:

25 dkg mljevenih oraha
20 dkg secera

malo mlijeka

/ARBO PITA

Priprema:
Tijesto zamijesiti i podijeliti u 3 djela.

Priprema:

Orahe i Secer prelijte s malo kipuceg
mlijeka. U lim stavite dio razvaljanog tijesta.
Premazite pekmezom, a zatim polovicom
nadjeva od oraha. Na nadjev stavite

drugi dio razvaljanog tijesta, premazite
pekmezom a zatim ostatkom nadjeva.
Gore stavite pedi dio razvaljanog tijesta i
sve zajedno ispecite. Gotov kolac¢ pospite
secerom u prahu.
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Tijesto:

4 zumanjka

14 dkg secera
20 dkg maslaca

Nadjev:

4 bjelanjka
25 dkg secera
15 dkg oraha

LONDONSKE STANGICE (1)

Izmijesati i dodati naribanu koricu limuna
(ako nije Spricana) i 35 — 40 dkg brasna
pomijesanog s jednim praskom za pecivo.
Razvaljati i staviti peci u pobrasnjeni pleh.
Napola ispeci i premazati pekmezom od
marelice. Na to staviti nadjev od bjelanjaka,
Secera i oraha. Staviti pedi u pecnicu.
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Tijesto:
5 Zumanjaka
10 dkg secera

15 dkg masti ili
margarina

prasak za pecivo
20 - 25 dkg brasna

Nadjev:

5 bjelanjaka

20 dkg secera

14 dkg mljevenih oraha
1 vanilin Secer

LONDONSKE STANGLICE (1)

Razvaljati tijesto i staviti u pleh te ga
premazati pekmezom i peci do pola.

Istuci bjelanjak u snijeg i dodati ostale
sastojke. Do pola peceno tijesto premazati
domadim pekmezom i posipati rezanim
orasima te jo$ malo ispeci.
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GLAJGEVIHT

Sastojci:

3 Zlice masti

2 dcl mlijeka

2 dcl Secera

4 cijela jaja

1 prasak za pecivo
V2 kg brasna

Sve sastojke izmiksati
i pedi u pecnici na
200°C.
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Tijesto:

4 zumanjka

14 dkg secera

1 vanilin secer

4 Zlice kipuce vode
15 dkg ostrog brasna
Y2 praska za pecivo
snijeg od 4 bjelanjka

BISKVIT ROLADA

Zamijesiti tijesto i ispeci biskvit. Vrudi
biskvit izvaditi na mokru krpu, umotati u
krpu i oblikovati roladu. Hladno premazati
domacim pekmezom.

N
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Krema:

V2 litre mlijeka

4 jaja

4 Zlice brasna

4 Zlica secera

1 vanilin Secer

1 konzerva marelice ili
breskve

Nadjev:

2 dcl prokuhane vode
1 limun

1 naranca

4 Zlice Secera

BOZANSKA PITA

Krema:

Oduzeti od pola litre mlijeka par Zlica
mlijeka i pomijesati s jajima, brasnom,
secerom i vanilin Secerom. Sadrzaj zakuhati
u ostatku mlijeka na nekoliko minuta.

Nadjev:

Napraviti sok od 2 dcl prokuhane vode,
limuna, narance i 4 Zlice SeCera. Pomijesati
ovaj sok sa sokom iz konzerve i natopiti
biskvit kako bi bio socan.

Sloziti polovicu biskvita natopljenog sokom
pa kremu pa voce iz konzerve i pokriti
drugom polovicom biskvita (koji ste
takoder malo natopili sa sokom). Staviti
tuceno vrhnje po Zzelji.



Tijesto:

8 jaja

8 Zlica vode

20 dkg Secera

2 Zlice krusnih mrvica
malo ruma

20 dkg mljevenih oraha
ili badema

JE TORTA, NIJE TORTA

Bjelanjak i vodu studi u tvrdi snijeg,

dodati Secera i dalje miksati. Zatim dodati
zumanjke i krusne mrvice ovlazene rumom
i jos malo miksati. Nakon toga umijesati
mljevene orahe ili bademe te izliti u veliki,
dobro namasceni pleh, i peéi na umjerenoj
temperaturi (200 °C).

Hladno namazati cokoladnom kremom.
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Tijesto:
6 cijelih jaja
14 dkg secera

Krema:

8 dkg Secera
1 cijelo jaje

2 Zzumanjka
10 dkg oraha

14 dkg maslaca ili
margarina

JELKA KOLAC

Izmijesati i dodati naribane korice limuna
(ako nije Spricana). Tome dodati 10 dkg oraha
i jednu veliku zlicu brasna. Peci lagano u
namazanom i brasnom posutom plehu.
Prerezati tijesto po duzini ili polovici pleha.
Kada se ohladi, namazati kremu

izmedu tijesta.

Krema:

Tuci na pari jaje i 2 zumanjka sa se¢erom.
Dodati orah i maslac ili margarin.

Dobro izmijesati.
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Sastojci:

8 jaja

18 dkg secera

3 stange ribane
cokolade

18 dkg oraha

3 Zlice mrvica (krusnih)
natopljenih u rumu

KAFE SNITE

Jaja mijesati sa secerom, dodati cokoladu,
orahe i u rumu natopljene mrvice. Staviti
peci u namazanu i brasSnom posutu
posudu (pleh) i ohladeno preliti glazurom.

Glazura:

25 kocki Secera preliti s 3 — 4 Zlice vruce
jake crne kave, pomijesati s 3 Stange na
pari omeksane Skolade i dodati maslaca
velicine oraha. Drugi dan rezati i jesti.
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KIFLE OD LJESNJAKA ILI ORAHA

Sastojci: Od sastojaka umijesiti tijesto, oblikovati
15 dkg oraha i u kiflice i svaki uvaljati u kristal Secer
o Jesnjaka pomijesan s orasima ili ljesnjacima.
15 dkg secera Upmvhu Temperatura u pecnici mora biti umjerena.
8 dkg brasna

malo praska za pecivo
(na vrh noza)

1jaje
1 bjelanjak
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Tijesto:
6 bjelanjaka
25 dkg Secera

3 stange ribane ili
omeksane cokolade

1 Zlica krusnih mrvica

Krema:
6 Zumanjaka
20 dkg secera

V5 limuna (naribana
korica limuna ako nije
spricana)

1 mala Zlica brasna

LIMUN STANGICE

Izmiksati Secer i bjelanjke, dodati cokoladu
i krusne mrvice i ispeci.

Tuci na pari ili laganoj vatri. U hladno
dodati dobro izmijeSani maslac.

Staviti oblatnu, nanijeti pola kreme pa
peceno tijesto, drugu polovicu kreme te
poklopiti s drugom oblatnom.
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SALVA KOLAC

Sastojci: Sve sastojke dobro izmijesati, sloziti

20 dkg margarina u obliku trokuta i preliti glazurom od

25 dkg secera u prahu cokolade.
10 dkg kosanih oraha
10 dkg grozZdica
20 dkg zele bombona
V2 dcl ruma
30 dkg drobljenih petit
keksa

Glazura:

10 dkg cokolade
nekoliko Zlica vode
5 dkg maslaca
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Tijesto:

4 zumanjka

18 dkg secera

10 dkg mljevenih oraha
2 Zlice brasna

snijeg od 4 bjelanjka

Krema:

1 cijelo jaje

1 Zumanjak

15 dkg Secera

2 stangle cokolade

5 Zlica jake crne kave
20 dkg maslaca

SEDMO NEBO

Najprije namazati pleh s maslacem, na dno
staviti oblatnu, a zatim tijesto.

Ispeci, ohladiti i namazati kremom.
Kuhati na pari ili laganoj vatri dok se ne
zgusne. U hladnu kremu dodati 20 dkg

dobro izmijeSanog maslaca. Staviti kremu
na ohladeno tijesto.
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Sastojci:

3 jaja

3 Zlice secera

3 vanilin Secera
jedno crveno vrhnje
2 vrecice slaga

1 casa mlijeka

DOMACI SLADOLED

Dobro izmijesati mikserom, dodati jedno
crveno vrhnje i jos malo mijesati.

Posebno izmijesati 2 vrecice Slaga i jednu
casu mlijeka. Promijesati te dvije mase i
spremiti u ledenicu na 4 sata. Po zelji se
moze odvojiti dio smjese i umijesati kakao.

Preljev:

Na listicu maslaca otopiti 4 Zlice secera i
staviti pirjati V2 kg visSanja ili jagoda. Ako
su jagode u pitanju, onda dodati 3 Zlice
secera. Po zelji dodati ruma. Pirjati dok
voce ne omeksa.
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Sastojci:

15 dkg maslaca ili
10 dkg masti

2 cljela jaja

1 Zumanjak

15 dkg secera

SRIJEMSKE PLOSKE

Maslac ili mast (po izboru) dobro izmijesati
s brasnom. Posebno napraviti smjesu od 2
cijela jaja, jednog Zumanjka i Secera. Obje
mase pomijesati i mijesati dok ne postane
pjenasto. Peci u namas¢enom plehu, a
masa mora biti debela kao palac. Kad se
malo popece, izbocka se vilicom.

Glazura:

10 dkg Secera u prahu pomijesati s jednim
bjelanjkom i dva rebra rastopljene ¢okolade.
Mijesati dok ne postane pjenasto.

PeCeno vruce tijesto se prelije s glazurom

i stavi na zrak susiti. Reze se na kockice ili
dugacke Stapice.
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Sastojci:

25 dkg oraha
25 dkg secera
1 bjelanjak

Glazura:

2 bjelanjka

40 dkg Secera u prahu
sok od pola limuna

STANGLICE OD ORAHA

Sastojke umijesiti i rastanjiti u plocicu
Zeljene Sirine, ali da dobijete dugacke
stanglice, debljine 7 = 8 mm.

Glazura:

Izmijesati 2 bjelanjka i 40 dkg secera u
prahu, a po Zelji moZete prepoloviti ovu
masu odnosno staviti 1 bjelanjak i 20
dkg Secera u prahu i sok od pola limuna.
Glazura se ravuce po plocici. Rezati na
stanglice i staviti susiti na toplo mjesto.
Rezati mokrim nozem.
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Sastojci:

1. dio:

14 dkg maslaca

14 dkg secera

7 dkg brasna

14 dkg mljevenih oraha
4 bjelanjka

2. dio:

4 zumanjka

10 dkg secera

2 vanilin secera

3. dio

7 dkg mljevenih oraha
7 dkg secera

malo mlijeka

7 dkg maslaca

TRI DANA U PLEHU

1. dio:

Pjenasto umijesiti maslac i Secer, dodati
brasno i mljevene orahe te snijeg od
bjelanjaka.

2. dio:

Peceno tijesto malo ohladiti i premazati
sa smjesom od Zumanjaka, secera i vanilin
secera. Staviti u pecnicu, vise da se osuse
nego ispeku.

3. dio:

Mljevene orahe i Secer prokuhati s malo
mlijeka, ohladiti i dodati maslac. Jednoli¢no
izmijesati i premazati po ohladenom
kolacu. Odozgo posipati mljevene orahe i
ostaviti da odstoji 2 — 3 dana.
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Sastojci:

35 dkg brasna

20 dkg margarina

8 dkg secera

10 dkg mljevenih oraha
{li jos bolje ljesnjaka

1 bjelanjak

VANILI KIFL

Tijesto umijesiti, malo ostaviti da odstoji i
raditi kiflice. Kad su pecene, uvaljati u Secer
u prahu pomijesan s vanilin Secerom.
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Sastojci:

1 kg brasna

40 dkg masti

2 dcl vrhnja

1 prasak za pecivo
malo soli

VASER KIFLI

Dobro izmijesati prasak za pecivo s
brasnom. Doliti mast, vrhnje i sol. Izraditi
glatko tijesto i umotati ga u vlaznu krpu.
Ostaviti u posudi s vodom, neka odstoji

2 — 3 sata ili preko nodi. Tijesto razvaljati,
rezati na trokutice, po zelji staviti pekmez,
sir ili orahe. Slagati na lim na pe¢i na 180°C.
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JASTUCICI OD MASTI S PEKMEZOM

Sastojci:

V2 kg glatkog brasna
1 Zumanjak

1,5 dcl mlijeka

20 g kvasca

Zlicica secera

malo soli

0,2 dcl ruma

100 g masti

100 - 150 g pekmeza
od sljiva

50 g Secera u prahu

Razmutiti kvasac u mlakom mlijeku, dodati
Zlicu Secera i priCekati deset minuta da
naraste. U posudu staviti brasno, malo

soli, zumanjak, rum i mlijeko s kvascem.
Zamijesiti tvrde tijesto, a ako je potrebno,
dodati malo mlake vode, kako bi se tijesto
lakse umijesilo. Na pobrasnjenoj dasci
razvuci tijesto valjkom, premazati tre¢cinom
masti, ispresavijati ga i ostaviti da odstoji
pola sata u frizideru. Ovaj postupak
ponoviti jos dva puta. Zatim tijesto
ponovno razvudi valjkom, narezati ga na
kvadrate i svaki premazati pekmezom.
Jastucice preklopiti i zatvoriti prstima, kako
pekmez ne bi iscurio. Pedi oko pola sata na
temperaturi 200°C. Kad su peceni, jos vruce
ih posipati Secerom u prahu.
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ZAHVALE

Udruga Zena Gora — Sibic posebno se zahvaljuje Gradu Petrinji i Hrvatskom
zavodu za zaposljavanje Podrucnom uredu Sisak. Hvala $to ste prepoznali i
podrzali nasu ideju izrade Gorske kuharice, cime ste zaista pokazali senzibilitet za
vazne teme u sluzbi ocuvanja nasih sela, bastine ( tradicije.

Od srca hvala na trudu i doprinosu izradi Gorske kuharice osobama bez cije se
podrske ova ideja ne bi mogla biti ostvariti:

Dubravki Tominovic¢ Marici Burekovic¢

Ljubici Prasnjak Luciji Filipovi¢

Vlatki Prasnjak Milki Filipovic

Gordani Tominovic¢ Barbari Tonkovic

Tanji Tominovic¢ Pucko Marijani Tonkovic
Vjekoslavi DraZeti¢ D.Point / kreativnoj agenciji

Nadi Latinci¢

UDRUGA ZENA GORA -SIBIC
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Kada zavirite u Gorsku
kuharicu, gotovo da cete
moci osjetiti miris i okus jela
iz davnina, koja ¢e i danas
razveseliti svako nepce.
Otkrijte tradicijske recepte
za slanaii slatka jela iz sela
Gora i okolnih naselja na
podrucju Banovine.






