MOZZARELLA I PEČENA PAPRIKA S VRHNJEM, LIMUNOM I MAŽURANOM

SASTOJCI:

400 g mozzarelle

100 g svježe paprike

200 g kiselog vrhnja

1 dl limunovog soka

1 dl maslinovog ulja

sol, papar, mažuran

PRIPREMA:

Papriku narežemo na rezance i prepržimo na tavi. Složimo na tanjur da se ohladi. Na ohlađenu papriku stavimo narezanu mozzarellu i prelijemo kiselim vrhnjem u koje smo umiješali sol, papar, maslinovo ulje i limunov sok. Posipamo mažuranom i još malo pokapamo maslinovim uljem.

ŠIŠ ĆEVAP

SASTOJCI:

80 dag mljevene junetine

glavica luka

3 rajčice

1 žuta i 1 crvena paprika

žličica slatke mljevene paprike

tabasco

4 žlice ulja

sol, papar

PRIPREMA:

Oguljen luk sitno nasjeckajte, stavite ga u zdjelu s mljevenim mesom, paprikom u prahu, prstohvatom soli, malo papra i nekoliko kapi tabaska te miješajte sastojke u jednoličnu smjesu. Smjesu razdijelite na 8 dijelova te vlažnim dlanovima oblikujte oko 8 metalnih štapova za ražnjiće, valjuške dužine 15 cm. Štapiće stavite na rešetku roštilja postavljenu blizu žara i pecite oko 15 minuta okrećući sa svih strana. 

ZA PRILOG: rajčice narežite na kriške, paprike prerežite na pola, odstranite sjemenke i bijele niti te narežite na male rombove; rajčice i paprike pomiješajte u jednoj zdjeli, začinite prstohvatom soli i uljem. Sve poslužite sa ajvar umakom ili pikantnim umakom. Umjesto junetine šiš ćevap možete prirediti od janjetine ili ovčetine. 

Vrijeme pripreme 20 minuta; pečenje 15 minuta.

Predviđeno za 4 osobe.

ŠIŠ ČEVAP

SASTOJCI:

0,5 kg mljevenog mesa

2 glave luka

češnjak

tabassco

1 jaje

krušne mrvice

crvena paprika

chilli papričica

PRIPREMA:

Svi sastojci se moraju dobro promiješati kako bi se dobila gusta smjesa. Rukom oblikovati ćevape te ih složiti na ražnjić. Peči na laganoj vatri 10 - tak minuta.

BELOLUČNA PAPRIKA

SASTOJCI:

sveže paprike 

ulje, sirće, so 

beli luk

Priprema

Uzeti onoliko paprika koliko osoba smatra da joj je dovoljno za salatu. Obično se uzmu 10 –12 paprika, operu se, izbrišu i stave u zagrejanu rernu ili na plotnu da se ispeku. 

Stave se u jedan sud, pokriju da se malo napare i time lakše oljušte. Kada ih oljuštimo, uhvatimo ih za dršku i polako iscedimo vodu iz njih i odložimo ih u tanjir. 

U jednu činiju, napravimo rastvor od: ulje + sirće + so + ispresovani beli luk. 

Svaku papriku umočimo u ovaj rastvor, pa ređamo u polu -duboku činiju. Preko paprika pospemo (razbacamo) na listiće iseckanog belog luka i zalijemo rastvorom gore navedenim. 

P. S. Na isti način pripremaju se i ljute papričice.

FILETI ŠARANA S PEČURKAMA

SASTOJCI:

- 1 kg težak šaran 

- 50 g margarina 

- so 

- 1 dl vina 

- 250 g pečuraka 

- peršun 

- aleva paprika 

- biber

Priprema:

Filete ribe posolite, pobiberite, i pospite alevom paprikom. Poređajte ih u vatrostalnu činiju. Na margarinu izdinstajte isečene pečurke, posolite ih i pobiberite i dodajte im seckan peršun. Prelijte vinom, komadićima margarina i pecite u umereno zagrejanoj rerni 20 minuta.

GRAVČE - TAVČE

SASTOJCI:

pasulj 

ulje 

crni luk 

beli luk 

aleva paprika 

suva paprika (crvena) 

peršun 

brašno 

so

PRIPREMA:

Istrebiti i oprati pola kilograma pasulja, naliti vodom i kuvati desetak minuta. Prvu vodu prosuti, naliti vrelom vodom i nastaviti još 2,5 – 3 sata kuvanje. Kuvati na laganoj vatri. 

Posebno u tiganj zagrejati ulje, dodati mu jednu glavicu sitno iseckanog crnog luka i kašičicu aleve paprike, malo brašna, pa to sipati u pasulj kada je kuvan (zapržiti). Promešati, pasulju dodati 2-3 češnja iseckanog belog luka, kašiku sitno iseckanog peršunovog lista, 2 –3 iseckane suve paprike, prethodno 15 min. potopljene u vrućoj vodi, očišćene od semenki i drvenkastog dela, kao i na krupnije delove isečene. Posoliti i pobiberiti po ukusu. 

Ovako pripremljen pasulj izručiti u sud od gline (zemljani) i peći u zagrejanoj rerni na 200°C oko 40 min. 

P. S. Ko voli ljuto, dodati u pasulj 2-3 male, suve ljute papričice (crvene). Isto tako, po želji može se dodati na krupno isečena sveža paprika (zelena). 

Uz ovo je kao salata najbolja tz. ” Belolučna paprika” kako slatka, tako i ljuta.

KASAPSKI ĐUVEČ

SASTOJCI:

1 kg mešanog mesa (juneće + ovčije ili svinjsko + juneće) 

1 kg crnog luka 

10-12 paprika (zelenih ili žutih) 

6 paradajza 

1 kašičica aleve paprike 

1 šoljica pirinča (kafena) 

1 kašika peršuna (iseckanog) 

1 šolja vode (za belu kafu) 

so, biber 

ulje

PRIPREMA:

Meso oprati i iseći ga na parčad (oko jedan santimetar). 

U šerpu staviti ulje i zagrejati ga. Na zagrejanom ulju propržiti luk isečen na rebarca. Pomeriti sa ringle i dodati mu isečeno meso, iseckane na kriške paprike, paradajz iseckan na kockice (predhodno oljušten) i alevu papriku. Promešati, staviti u đuveč (tepsiju), naliti toplom vodom ili supom (da pokrije meso i povrće) i staviti u rernu, na 200°C da se peče tj. da se krčka. 

Kad meso omekša, dodati pirinač (opran) biber, so, peršun i ako je potrebno još malo vode ili supe (oko dve kafene šoljice). Nastaviti pečenje – kuvanje u rerni dok se pirinač ne skuva. 

P. S. Ovaj čuveni srpski đuveč je odličan ako ga spremamo u zemljanoj (od gline) posudi. Đuveč se služi uz zelenu salatu, mladi crni i beli luk, kao i pečene ljute papričice, vruću pogaču – pečenu ispod crepulje. 

Ako je meso starije, onda ga prvo skuvati, pa onda upotrebiti za đuveč.

KEBAB OD MLEVENOG MESA

Sastojci za 4 porcije

400 g mlevenog mesa 

1 kašičica soli 

malo crnog bibera 

1 kašičica mlevene paprike 

1 češanj belog luka, presovanog 

1 jaje 

1 kašika brašna 

1 kašika vode 

1 crvena paprika, isečena na kocke 

maslinovo ulje 

soja (može i bez) 

10 štapića za ražnjiće, pomokrenih vodom

Priprema

Pomešati mleveno sa soli, biberom, mlev. paprikom, belim lukom, jajetom, brašnom i vodom. 

Dobro je pokriti i ostaviti u frižideru da odstoji, otprilike 1 sat. 

Oblikovati smesu u duguljaste komade i kroz njih provlačiti pomokrene štapiće za ražnjiće. Na svaki štapić staviti komad paprike. 

Premazati sa malo ulja pomešanim sa sojom. 

Staviti štapiće preko ivice u nauljenu formu ili pleh i peći u rerni otprilike 15 min. 

Posle toga okrenuti i uključiti rernu na gril par minuta da dobije lepu boju. 

Servirati sa salatom i belim hlebom. 

Ukusno je dodati i sos od belog luka.

MUSAKA OD PIRINČA I MLEVENOG MESA

Sastojci za 4 porcije

400 g mlevenog mesa 

2 glavice crnog luka 

100 g pirinča 

3 jaja 

1 litar mleka 

malo aleve paprike 

biber i so

Priprema

U naseckan i ispržen luk, spustiti mleveno meso, i uz mešanje pržiti dok tečnost ne ispari. Tada se doda opran pirinač, aleva paprika, biber i so i još neko vreme prži. 

Skinuti sa vatre da se malo prohladi, i preliti umućenim jajima i mlekom. Ovlaš promešati i peći u rerni na 220 °C. 

Jelo služiti toplo uz kiselo mleko.

PINĐUR

Sastojci za više od 10 porcija

5 kg mlevenog paradajza 

2 korena peršuna 

3-4 korena mrkve 

200 g šećera 

400 g ulja 

1 konzervans 

1-2 glavice belog luka 

250 g sirćeta 

6 kašika soli 

6 kg paprika 

1 ljuta papričica

Priprema

Paradajz mleveni, peršun (rendani ili samleven šta vam je lakše), mrkva takođe (rendana ili mlevena), šećer, ulje, konzervans, beli luk, sirće, soli, sve to kuvati 1 sat. Posle dodati 6 kg paprika (koje su pečene, očišćene, ohlađene, samlevene), 1 ljutu papričicu samlevenu (ako neko voli ljuće može i 3-4). Prokuvati. 

Sipati vruć pinđur u vruće tegle i zapeći u rerni. Kad se ohladi povezati.

PLJESKAVICE OD PEČENIH PAPRIKA

Sastojci

20 crvenih paprika (većih) 

100 g rendisanog kačkavalja 

2 kom. jaja 

4 kašike brašna 

ulje za prženje 

so

Priprema

Paprike oprati, obrisati, staviti u tepsiju obloženu folijom i staviti u rernu na 250 °C da se peku. 

Pri pečenju okretati paprike, a kada su gotove staviti u sud, poklopiti i ostaviti najmanje 2 h da stoje. Oljuštiti paprike, skinuti peteljku, očistiti seme, staviti u cediljku da se voda malo sacedi i sitno ih iseckati. 

Iseckanim paprikama dodati umućena jaja, rendisani kačkavalj (a može i Emmentaler ili neki drugi) brašno i posoliti. Sve dobro varjačom promešati, oblikovati pljeskavice i na zagrejanom ulju s obeju strana peći tj. pržiti. Gotove pljeskavice staviti na kuhinjski papir da se ulje sacedi. Servirati vruće uz sir i domaći hleb ili pogaču. 

P. S. Ko voli ljuto preko isprženih pljeskavica može ljutu papričicu sitno da isecka.

RAŽNJIĆI U SKRAMI

Sastojci

1/2 kg svinjskog mesa (bez kostiju) 

½ kg junećeg mesa (bez kostiju) 

200 g suve slanine 

100 ml ulja 

svinjska maramica 

ljuta paprika (tucana) 

200 ml belog vina 

2 glavice crnog luka 

so, biber

Priprema

Meso oprati, prosušiti kuhinjskom krpom, iseći na kocke i staviti u jednu posudu. Crni luk iseckati, dodati mesu, kao i so, biber i belo vino. Posudu poklopiti, staviti u frižider 6 sati da stoji. Svinjsku maramicu oprati, prosušiti i iseći na željene komade tj. onoliko koliko je potrebno da se ražnjić uvije. Slaninu iseckati na tanke listiće. 

Kada se meso izvadi iz frižidera, blago se ispere, prosuši i na ražnjić nabada naizmenično s isečenom slaninom. Uviti u pripremljeno parče maramice i na podmazanom roštilju peći. Peče se na umerenoj vatri, a služi se vruće.

SOS ZA ŠPAGETE

Sastojci

1 grančica celera 

1 zelena paprika 

1,5 glavica luka 

2 češnja bijelog luka 

355 g mljevenog telećeg mesa 

600 g mljevenog junećeg mesa 

350 ml paradajz soka 

250-300 ml paradajz pirea 

oko 500 ml paradajz sosa 

oko 350 ml paradajza u kockama (iz konzerve) 

so 

biber 

origano 

bazilika 

lovorov list 

Priprema

1 grančica celera 

1 zelena paprika 

1,5 glavica luka 

2 češnja bijelog luka 

To sve isjeckati i izdinstati na ulju (5 minuta). 

Dodati : 

355 g mljevenog telećeg mesa i 600 g mljevenog junećeg mesa. Dinstati još 7 minuta. Dodati sve vidove paradajza i začine. Kuvati oko 1.5 sat.

UŽIČKA MUĆKALICA

Sastojci

750 g svinjske pečenice 

1 1/2 šoljica ulja 

2 kašike brašna 

7 svežih mesnatih paprika 

1 čaša kajmaka 

3 jajeta 

so 

biber

Priprema

Isecite meso na sitnije komade, uvaljajte u brašno i ispržite na ulju. Dodajte oprane, očišćene i isečene paprike, posolite, pobiberite i dalje pržite dok paprike ne omekšaju. Dolijte malo vode i pustite da se još malo prodinsta. U meso i paprike razbijte jaja, brzo promešajte, dodajte kajmak i ostavite na sasvim tihoj temperaturi minut-dva. Samo malo promešajte i poslužite toplu mućkalicu uz toplu lepinju ili pogaču.

VINSKI GULAŠ

Služi se sa nečim vrlo neutralnim, kao što je pirinač na pari, baren krimpir i slično.

Sastojci

oko 1-1.5 kg teletine (može i junetina) 

nekoliko šnita slanine 

koliko mesa - toliko crnog luka 

jedan češanj belog luka 

jedan struk praziluka 

oko 1.5 litar teškog crnog vina, ja volim vranac 

vegeta 

aleva paprika (slatka ili ljuta, kako ko više voli) 

so 

biber

Priprema

Izabrati šerpu koja dobro zatvara - tučana sa poklopcem je dobar izbor. 

dno posude obložiti slaninom, pa ređati ovako: red mesa (isečenog na kockice), meso posuti alevom paprikom, solju, biberom, ja volim i ruzmarin, pa red mesa prekriti sitno iseckanim raznim lukovima :).... dalje opet - red mesa, pa začini, pa red luka, i na kraju - sve zaliti sa crnim vinom da ogrezne. 

Posudu staviti u rernu, da se na tihoj vatri krčka najmanje 4 sata; naravno, poklopac treba jako dobro da zaptiva. 

Ko prezivi....:))))

ŠARAN NA NOVOSADSKI NAČIN

Sastojci za 4 porcije

-šaran od 1 kg 

-nekoliko režnjeva slanine 

-slatka aleva paprika 

-2 glavice crnog luka 

-1/2 kg krompira 

-50 g mrkve 

-2 dl pavlake 

-so. 

Priprema

Šarana očistite i samo mu sa jedne strane zasecite kožu. U te otvore stavite režnjeve slanine, a zatim ribu posolite i iznutra i spolja i pospite paprikom. Posudu za pečenje namažite i pospite naseckanim lukom i na njega slažite narezani krompir koga ćete posuti naribanom mrkvom. Na mrkvu stavite ribu, tako da ona strana sa slaninom bude gore, prelijte pavlakom i zapecite na srednje jakoj vatri. Kad se krompir bude iskrčkao riba je gotova.

ĆEVAPĆIĆI - PLJESKAVICE

Konačno. Za ovo se ne traži recept, nema smisla ionako niko neće da kaže. Kao to je strogo čuvana porodična tajna. Osim toga ubih se tražeći po Enkartama, Britanikama, Internetima i raznim enciklopedijama osnovne podatke o načinu sečenja mesa i nisam nigde našao podatke koji me sasvim zadovoljavaju. Do pre neki dan. Svratim ja u moju lokalnu prodavnicu (imaju i meso) kod Miše, takođe Majstor Amater Kuvar, ovde glumi mesara, i pitam čoveka nešto na tu temu, kad on izvadi srednjoškolski udžbenik ispod tezge (nema veze što je malo umrljan krvlju) i pozajmi mi to na par dana. E, sve ima. Puklo mi je pred očima. Pa i recept za ćevapčiće!

Sastojci za više od 10 porcija

5 kg plećke, 

4 kg vrata 

1 kg potrbušine 

200 g soli.

Priprema

Dakle, meso za ćevapčiće se dobija od junećeg 

rashlađenog mesa. Znači ne važe one priče 60 % june, 30 % svinja i 10 % ovca. Sve junetina. Ali sa tri različita mesta. 5 kg plećke, 4 kg vrata i 1 kg potrbušine. 

Meso se iseče u kocke 3-5 cm i na 10 kg ove mase doda se 200 g soli. Meso se dobro izmeša i ostavi da odleži 5-6 sati. Posle toga meso se melje na rešetki prečnika 8-10 mm. Dobro se izmeša i ostavi u frižider (+4 do +7°C valjda su svi frižideri na ovim temperaturama) da odstoji još 8-12 sati. Nakon toga, meso se ponovo samelje na rešetki promera 3-4 mm i dobro izmeša. Takvo meso treba da odleži još 2-3 sata u frižideru. 

NE TREBA DODAVATI VODU JER ONA PODSTIČE RAZVOJ BAKTERIJA, A PRI PEČENJU ISPARI, TAKO DA SE PLJESKAVICA SMANJUJE. SODU BIKARBONU NE TREBA DODAVATI JER NEUTRALIŠE MLEČNU KISELINU U MESU I PODSTIČE RAZVOJ BAKTERIJA. 

Znači, prilikom pripreme navedenog mesa dodaje se samo 2% kuhinjske soli. 

Ipak, mesu se može dodati i malo crnog luka (sitno seckanog), tucane ili zelene ljute paprike (sitno seckane) i malo bibera. Neko dodaje i tvrdi kačkavalj sečen na kockice 5 mm. Sve se dobro izmeša, formira u lopte od 200-250 g i stvlja između 2 celofana namazana uljem. Tada se ravnomerno pritisne kuhinjskom daskom i dobije formirana okrugla pljeskavica debljine 1-1,5 cm. Kad se stavi na roštilj pljeskavica raste u debljini i do 3 cm. Pljeskavica može da se pravi i na druge načine - bez začina, a neki opet, prave dve tanje pleskavice pa između stavljaju nadev od luka, kačkavalja, šunke (sve sitno seckano), spoje im ivice i tako peku na roštilju - to je punjena pljeskavica (neki je zaljute i zovu je gurmanska pljeskavica). 

Od istog mesa se prave i ćevapčići i pljeskavice, samo što se ćevapčići protiskuju kroz levak pravljen za tu svrhu ili se valjaju rukom. 

Da pomenemo još i leskovačke ćevapčiće, u pripremljeno meso dodaje se sitno seckan beli luk, tucana paprika (malo ljuta) i biber (u našim kafanama dodaju i crni luk koga u običnim ćevapčićima nema). Leskovački su duži (oko 10 cm i prečnika oko 2 cm, dok su obični oko 7 cm dužine i iste debljine, recimo kao kažiprst). 

NAPOMENA: 

mleveno meso za ćevapčiće i pleskavice čuva se na +4°C i rok trajanja mu je 72 sata. U ćevapčiće i pljeskavice ne treba dodavati luk i ostale začine ranije, već neposredno pre stavljanja na roštilj. 

Dodavanjem luka i sode bikarbone meso hoće da pozeleni. Sečeno meso na komade, krupno mleveno i posoljeno sa 2% soli, mora da odleži 16-25 sati na temperaturi +4°C do +7°C. 

Samo da još kažem da se knjiga zove "Zanatska prerada mesa i obrada creva", a autor je Miroslav Stojšić Šilja. 

Šiljo, majstore svaka čast, baš mi je to trebalo.

ŠOPSKA SALATA

Sastojci za 4 porcije

300 g krastavaca 

6-7 kom. paradajza 

1 glavica crnog luka 

200 g ovčijeg sira 

1 vezica peršunovog lista 

ulje 

so 

Priprema

Očišćen luk i peršunov list sitno iseckati i posoliti. Paradajz iseći na kriške, krastavac na tanke kolutove i sve pomešati sa lukom i uljem. Ostaviti da odstoji 2 sata u frižideru. Pre serviranja dodati izmrvljen sir.

ZAPEČENI GRAH

SASTOJCI ZA ČETIRI OSOBE:

30 dag crvenog graha iz konzerve

10 dag kukuruza iz konzerve

1 glavica crvenog luka

2 češnja češnjaka

1 crvena svježa paprika

1 jušna žlica senfa

1 dl bijelog vina

sol i papar

1 dl maslinovog ulja

15 dag pelata od rajčice

20 dag hamburger slanine

PRIPREMA:

Na kockice izrežite luk i češnjak i popržite na maslinovom ulju. Dodajte izrezanu papriku i na kockice izrezanu hamburger slaninu te rajčicu, grah i kukuruz. Podlijte vinom, dodajte senf i začine.

VINSKI GULAŠ

SASTOJCI:

40 dag govedine

25 dag luka

5 žlica ulja

crvena paprika

sol, papar

1 kocka goveđe juhe

2 žlice brašna

1-2 dl bijelog vina

PRIPREMA:

Govedinu izrežite na manje kocke. Očišćeni luk sitno iskošite. U posudu na vruće ulje stavite meso i propržite ga dobro sa svih strana dok ne ispari sva voda. Zatim meso maknite malo u stranu pa stavite kosani luk i pržite ga dok ne postane staklast. Sve dobro izmiješajte, dodajte crvenu papriku, kocku juhe, sol, papar i zalijte s malo vode. Polako pirjajte dolijevajući nekoliko žlica vode. Kad meso skoro omekša, pobrašnite ga, promiješajte pa zalijte s malo vode i 1—2 dl bijelog vina. Pirjajte još oko 10—15 minuta da se brašno dobro raskuha.

Poslužite s kuhanim krumpirom.

NAPOMENA: u vinski gulaš možete po želji ukuhati krumpir izrezan na male kocke, i to oko 20 minuta prije završetka kuhanja. U tom slučaju smanjite brašno napola.

VATRENI ŠAMPINJONI (za 4 osobe)

SASTOJCI:

50 dag šampinjona

20 dag dimljene slanine

2 kisela krastavca

1 ljuti feferon

1 žlica pirea od rajčice

mljevena crvena paprika (ljuta)

1 glavica luka

papar, sol

PRIPREMA:

Šampinjone pažljivo očistite, operite i narežite na tanke listiće. Slaninu narežite na kockice i popržite, pa kada pusti masnoću, dodajte kosani luk, zatim narezane šampinjone, posolite, popaprite i posipajte mljevenom paprikom. Zalijte sa 2 dl tople vode i na laganoj vatri kuhajte oko 30 minuta. Zatim dodajte pire od rajčice i pustite da zavrije. Maknite s vatre, dodajte na kockice narezane krastavce i nasjeckani feferon, izmiješajte i odmah poslužite.

TOPLI SENDVIČ

SASTOJCI:

4 deblje ploške šunke

4 ploške trapista ili sl.

2 tvrdo kuhana jaja

2 žlice ajvar

ZA PANIRANJE:

2 jaja, brašno

malo mlijeka

2 žlice ribanog sira

crvena paprika, sol

ulje za prženje

PRIPREMA:

Sir i šunku izrežite pola centimetra debelo, vel. 8x8 cm, a jaja na ploške. Na ploške sira složite ploške jaja, jednu do druge, premažite ajvarom pa na to stavite plošku šunke. Tako napravite i s preostalim ploškama da dobijete četiri sendviča. Svaki sendvič posebno stavite na lopaticu, dobro umočite u pripremljeno tijesto pa stavite u vruće ulje i kratko ih popržite sa svake strane dok ne dobiju zlatnožutu boju.

Pržene sendviče poslužite tople uz zelenu salatu.

TIJESTO ZA PANIRANJE:

U istučena jaja umiješajte brašno, malo mlijeka i sir da dobijete tekuće tijesto, malo gušće od palačinkina. Zatim umiješajte papriku i sol.

SVINJSKI KOTLETI S PAPRIKAMA

SASTOJCI:

12 kotleta (karea)

12 svježih paprika

5 dag češnjaka

ulje

sol, papar

1 limun

PRIPREMA:

Kotleti se natuku batom, posole, popapre i ostave da u hladnjaku odstoje 2 sata. U međuvremenu ispeku se paprike ( u pećnici ili na roštilju), ogule i stave na tanjur da se ohlade. Pokapaju se sokom od limuna. Pripremi se umak od sitno sjeckanog češnjaka i ulja. Kotleti se peku na pripremljenom žaru u roštilju s time da rešetka bude 10 do 15 cm udaljena od žara. Paziti da budu pečeni i oko kosti, ali i da se ne prepeku. U tanjur se stave pečeni kotleti i paprike, preliju umakom od sjeckanog češnjaka i ulja i služe. 

Predviđeno za 6 osoba.

SOM NA ALASKI NAČIN

SASTOJCI:

som od 1 kg

1 kg luka

crvena paprika

sol

papar

PRIPREMA:

Cijelog soma skolutajte u posudu i pospite isječenim lukom. Polijte vodom, posolite i kuhajte poklopljeno 1 sat. Ne miješajte, već nekoliko puta protresite posudu. Na kraju dodajte crvenu papriku i papar.

SIPA SA SLANINOM

SASTOJCI:

1 kg sipa

1 dl ulja

10 dag luka

10 dag suhe slanine

brašno

1 lovorov list

češnjak, peršin

crvena paprika

sol, papar

1 limun

1 žličica kapara

PRIPREMA:

Sipe očistite, operite i stavite ih u kipuću slanu vodu kuhati dok ne postanu mekane (oko 1 sat). Zatim ih ocijedite, ohladite, odstranite im kost, crnilo i rožnati kljun, i isijecite na rezance. Na vrućem ulju popržite sitno kosan luk i sitno narezanu slaninu. Kad se luk tek nešto zažutio, dodajte brašno i promiješajte, a zatim stavite lovorov list, sitno kosan češnjak, crvenu papriku i zalijte toplom vodom. Pomiješajte narezane sipe i po ukusu solite, paprite i ostavite 5 minuta kuhati. Na kraju pospite kosanim peršinom, nakapaj-te limunov sok i pospite sitno kosanim kaparima.

SIPA S KRUMPIROM

SASTOJCI:

1 kg sipa

1 dl maslinova ulja

4 dag luka

2 češnja češnjaka

mala crvena paprika

1 dl bijelog vina

15 dag rajčica

70 dag krumpira

10 dag zelenih maslina (bez koštice)

3 dag kapara

4 fileta slanih srdela

sol, papar

peršin

1 limun

PRIPREMA:

Sipe operite, osušite. odstranite im tamnu kožicu i crnilo, a meso narežite na komadiće. Na ulju zažutite nakosani luk i zdrobljeni češnjak; dodajte meso sipa i tanke rezance paprike i popržite oko 3 minute. Dolijte bijelo vino, stavite rajčice (oguljene i krupno nareza-ne), krumpir narezan na kockice, masline, kapare, usitnjene filete slanih srdela, vodu, sol i papar pa ostavite da lagano kuha oko 1 sat i da se umak posve pokuha. Na kraju pospite kosani peršin i nakapajte limunov sok.

RIBLJI PAPRIKAŠ

SASTOJCI:

1,5 kg ribe (šarana ili soma)

6 dag masti ili ulja

20 dag luka

1 žlica crvene paprike

2 zelene paprike

1 crvena paprika, sol

PRIPREMA:

Ribu očistiti od ljusaka, izvaditi joj utrobu, oprati je, narezati na komade i dobro posoliti, pa je ostaviti da odstoji oko 15 minuta.

Na ulju ili masti popržiti nasjeckan luk, dodati crvenu papriku, promiješati i po tome posložiti ribu. Malo popržiti, pa zatim dodajte zelenu i crvenu papriku narezane na ploškice, promiješati i doliti toliko vode da riba bude pokrivena.

Kuhati poluotkriveno dok riba ne omekša i voda napola prokuha. Tijekom kuhanja posudu povremeno potresti.

RAŽNJIĆI S LIGNJAMA I GRDOBINOM

SASTOJCI:

65 dag mesa grdobine

50 dag crvene paprike

12 liganja (od 6 cm)

pola oguljenog patlidžana

nasjeckani peršin

češnjak

ljuta paprika

ocat

čisto djevičansko maslinovo ulje

sol, papar

PRIPREMA:

Paprike ispecite nad plamenom, ogulite i očistite. Patlidžan narezan na kockice popržite na malo ulja, s jednim režnjem češnjaka. Povrće sameljite u pire i začinite uljem, soli, paprom i octom. Očistite lignje, odvojite krakove od tijela, a grdobinu narežite na 12 komada. Napravite 4 ražnjića, slažući naizmjence 3 komada grdobine sa 3 lignje (tijela). Pospite solju, paprom, ljutom paprikom i peršinom te ih pecite 5-6 minuta sa svake strane, u dosta vrelog ulja sa 5 režanja češnjaka. Na polovici pečenja dodajte krakove. Ražnjiće poslužite sa zgusnutim umakom od pečenja i pireom od povrća.

Predviđeno za 4 osobe.

Vrijeme pripreme: oko 40 minuta.

RAŽNJIĆI

SASTOJCI ZA ČETIRI OSOBE:

50 dag lungića

1 crvena svježa paprika

1 manja glavica crvenog luka

10 dag hamburger slanine

malo soli

curry u prahu

1 dl ulja za pečenje

mala glavica crvenog kupusa

10 dag maslaca

drveni štapići za ražnjiće

ZA PIRE-KRUMPIR

40 dag mladog krumpira

malo maslaca i soli

po želji mlijeko ili ugrijano slatko vrhnje

PRIPREMA:

Meso izrežite na medaljone, a papriku, luk i hamburger slaninu na kocke. Nabadajte naizmjence na drvene štapiće za ražnjiće. Posolite i pospite curryjem. Pecite 10 do 15 minuta na roštilju ili u pećnici zagrijanoj na 200 do 210 Celzijevih stupnjeva.

Poslužite s pire krumpirom i crvenim zeljem koje ste narezali na rezance i pirjali na maslacu uz povremeno podlijevanje vodom ili juhom. U zelje je dobro narezati kiselu jabuku.

RAŽNJIĆI

SASTOJCI:

200 g svježeg, dimljenog ili mariniranog tofua (ili sejtana)

0.5 kg miješanog povrća (luk, karflol, tikvice, mrkva, celer, paprika)

4 žlice nasjeckanog peršina ili svježe majčine dušice,

2 žlice nasjeckanog bijelog luka

3 žlice VE-začina

4 žlice ulja

PRIPREMA:

Tofu i povrće narežemo na kockice. Premažemo sa začinima, uljem, bijelim lukom i ostavimo da odstoji 2 sata. Na štapiće naizmjenično nabodemo tofa i povrće. Pečemo na žaru ili uronimo u gušću smjesu brašna i vode i pržimo u dubokom ulju. Poslužimo uz sezonsku salatu.

PUNJENI KOTLETI

SASTOJCI:

4 kotleta (teleća)

sol, papar

10 dag svježeg sira

1 žlica senfa

mažuran, peršin i crvena paprika

4 tanke ploške suhe slanine

vegeta

ulje za prženje

PRIPREMA:

Uzmite četiri deblja kotleta pa ih zarežite do kosti, da dobijete džep za punjenje. Svaki kotlet dobro posolite i popaprite izvana i iznutra.

Sir propasirajte, dodajte senf, malo mažurana, kosanog peršina i crvene paprike pa sve dobro izmiješajte.

Svaki kotlet rastvorite, pospite vegetom, te uložite 1 plošku slanine i na to namažite sloj pripremljenog sira. Zatim ga preklopite i pričvrstite čačkalicom. Prije prženja na roštilju kotlet premažite uljem i pržite kod umjerene temperature oko 10 minuta s jedne, pa 10 minuta s druge strane.

NAPOMENA:

Ovako pripremljene kotlete možete pržiti i na električnom roštilju ili tavi s vrlo malo masnoće. Umjesto telećih kotleta možete uzeti nemasni svinjski kare.

Poslužite uz salatu od rajčica, krumpira ili graha.

PUNJENE PAPRIKE

SASTOJCI:

GLAVNO JELO:

6 velikih paprika

1 narezane zelene paprike

1 nasjeckane glavice luka

2 zdjelice narezanih rajčica

10 dag sojinih pahuljica ili komadića ili 2 zdjelice kuhane leće

1-1 zdjelice soka od rajčice

3 zdjelice kuhane smeđe riže (možemo uzeti ječam ili heljdu)

20 dag mljevenih oraha

1 žličice bosiljka

malo majorana

malo timijana

sol

UMAK ZA PUNJENU PAPRIKU:

3-4 rajčice

2-3 žlice pirea od rajčica

1 glavica nasjeckanog luka

1 žlica šećera

1 žlica ulja

malo soli

voda

PRIPREMA:

Paprike očistimo, odrežemo peteljke i očistimo iznutra. Prokuhamo ih 5 min u slanoj vodi. U drugoj posudi pirjamo papriku, luk, rajčice i sojine komadiće. Dodamo ostale sastojke i pažljivo promiješamo. Tim nadjevom punimo papriku. Složimo ih u posudu i dodamo umak. Umak napravimo od luka i rajčice koje pirjamo u malo vode i ulja. Dodamo ostale sastojke i još malo pirjamo. Dodamo još vode i ulijemo na paprike. Paprike kuhamo pokrivene ili pečemo u pećnici.

PRIGORSKI RIBLJI PAPRIKAŠ

SASTOJCI ZA ČETIRI OSOBE:

25 dag luka

1 mrkva

2 feferona

1,5 kg riječne ribe (najbolje više vrsta poput smuđa, soma, šarana, štuke, amura, klena)

malo slatke mljevene crvene paprike

jušna žlica ukuhane rajčice

žlica ajvara

malo šećera

sol i papar

listić lovora

kriška limuna

2,5 dl kiselkastog bijelog vina

PRIPREMA:

Usitnite luk, mrkvu i feferone, pa pirjajte na što manje ulja da dobije lijepu boju. Dodajte crvenu papriku, sol, rajčicu, ajvar, sasvim malo šećera, limun, lovor, papar, vino te zalijte s oko 2 litre kipuće vode. Kuhajte dok ne dobijete gusti umak. U njega stavite očišćene i narezane ribe. Kuhajte 5 do 10 minuta pazeći da se riblje meso ne raspadne. Poslužite sa širokim domaćim reznacima ili žgancima.

PEČENI ŠARAN

SASTOJCI:

1 šaran 

25 dag luka

20 dag rajčice

1 dl ulja

sol, papar, crvena paprika

2 jaja

3 češnja češnjaka

1 žlica octa

2 žlice oraha

nekoliko manjih šarana ili jedan veći

sol, crvena paprika

PRIPREMA:

Na pola dl ulja popržiti sitno nasjeckan luk, a zatim dodati oguljenu i na kocke narezanu rajčicu. Posoliti, popapriti, dodati crvenu papriku i kratko pirjati. Zatim sve presipati u tepsiju i po tome položiti očišćenog i na nekoliko mjesta razrezanog šarana. Preliti preostalim uljem i peći u pećnici. Kada je šaran gotovo pečen umutiti jaja, umiješati nasjeckan češnjak, ocat i mljevene orahe, pa preliti preko šarana i još kratko zapeći.

JAJA "NA OKO" SA ŠAMPINJONIMA (za 4 osobe)

SASTOJCI:

40 dag šampinjona

4 jaja

3 češnja češnjaka

1 limun

mljevena crvena paprika (slatka)

peršinov list

ulje

papar, sol

PRIPREMA:

Šampinjone pažljivo očistite, operite i narežite na tanke listiće. Prelijte ih limunovim sokom i ostavite stajati 30 minuta. U međuvremenu na ulju popržite kosani češnjak i peršinov list, zatim dodajte narezane šampinjone, posolite, popaprite i pirjajte da gljive omekšaju i da tekućina, koju za vrijeme pirjanja puste, ispari. U posebnoj posudi ispržite jaja "na oko". Na pladanj složite pirjane šampinjone, preko njih poredajte ispržena jaja, pa ih posipajte mljevenom crvenom paprikom. Poslužite uz salatu od rajčice.

HOBOTNICA U RAJČICAMA

SASTOJCI:

6 velikih rajčica (1 kg)

1 režanj češnjaka

1 očišćena hobotnica od 65 dag

1 zeleni celer s listovima

5 dag ukiseljenih paprika

20 dag bijelog graha iz konzerve

1 vezica peršina

3-4 grančice vlasca

4 dag maslinova ulja

2 žlice octa

5-6 listića bosiljka

sol, papar

ZA KUHANJE HOBOTNICE:

2 čaše bijelog vina

1 grančica ružmarina

1 limun, sol

PRIPREMA:

U loncu zakuhajte 2 l vode, vino, ružmarin, limun prerezan na pola i obilno posolite. U vrelu vodu uronite hobotnicu držeći je hvataljkom za glavu i kuhajte oko 3 minute. Ponovite postupak još 2 puta, zatim je spustite u lonac tako da glavom bude okrenuta prema dolje i kuhajte 30 minuta. Sklonite s vatre, ostavite da stoji u vodi od kuhanja 30 minuta, ocijedite, ostavite da se ohladi te narežite na ploške. Operite rajčice, odrežite gornji vrh, žličicom izdubite sredinu i posolite iznutra. Oguljeni češnjak i začinsko bilje sitno nasjeckajte, paprike narežite na komadiće, a očišćeni celer na vrlo tanke ploške. Sve pripremljene sastojke stavite u zdjelu i pomiješajte s ocijeđenim grahom, začinite uljem pomiješanim s octom, soli i paprom. Rajčice napunite salatom od hobotnice i držite na hladnom do serviranja. 

Vrijeme pripreme 35 minuta; kuhanje 40 minuta.

Predviđeno za 6 osoba.

HOBOTNICA U KUPOLASTOJ TAVI S KRUMPIROM I RUŽMARINOM

SASTOJCI:

1500 g hobotnice

1000 g krumpira

20 komada mini rajčica

6-10 režnjeva češnjaka

4 glavice luka

2 paprika

1 limun

1-2 dl vina

5 žlica maslinovog ulja

2 žlice sitno narezanog peršina

1 žlica sitno narezanog ružmarina

1 prstohvat morske soli

1 prstohvat svježeg papra

PRIPREMA:

Povrće operite i pripremite: krumpir ogulite i narežite na četvrtine, mini rajčice narežite na polovice, češnjak ogulite i usitnite, crveni luk ogulite i narežite na četvrtine, papriku očistite i narežite na četvrtine, peršin list i ružmarin nasjecite na grublju i finiju teksturu. Hobotnicu očistite i narežite na 4- 8 dijelova (ovisno o veličini) i istucite batom za meso da bude mekša. Ako kupite hobotnicu dan- dva prije pripremanja ovog jela svakako ju zamrznite (tada joj popucaju mišići i meso je još mekanije). Kupolastu tavu zagrijemo i stavimo hobotnicu, crveni luk i papriku da se zapeče. Nakon 10 minuta dodamo maslinovo ulje, poklopimo i pečemo 50 minuta. Dodamo krumpir, mini rajčicu, češnjak, crveno vino i začine i pečemo još 20-ak minuta. Servirati toplo.

HOBOTNICA ISPOD PEKE

SASTOJCI:

1 kg hobotnice

krumpir

3 velika luka

maslinovo ulje

češnjak

suhe šljive

jabuka

naranča

paprika 

paradajz 

žlica Vegete

bijelo vino

PRIPREMA:

Do pola skuhani krumpir se posloži u peku. Dodaju se ostali sastojci te posljednja hobotnica. Zaliti vinom i s malo vode. Peči 40-tak minuta.

HAMBURGER

SASTOJCI:

50 dag mljevene junetine od buta

1 glavica luka

zeleni peršin

1 jaje

1 žličica worcester umaka

sol, papar

2 žlice ulja za prženje

4 okrugla peciva

4 dag maslaca

listovi salate

1 glavica luka

2 kisela krastavca

kečap od rajčice

PRIPREMA:

Sitno mljevenom mesu pridodajte kosani luk i peršin, jaje, worcester, sol i papar, sve dobro izmiješajte pa oblikujte okrugle plosnate pogačice 2 cm debele. Pecite ih na ugrijanom ulju, i to sa svake strane po oko 5 minuta (ako ih pečete na roštilju, odreske prethodno premažite uljem).

Dok se hamburgeri prže, pecivo prerežite napola pa ga malo propržite s prorezane strane. Zatim ga premažite maslacem, prekrijte opranim listom salate, ploškama luka, pa gore stavite hamburger, izrezane kisele krastavce i sve prekrijte drugom polovicom peciva.

Poslužite s kečapom od rajčice.

NAPOMENA:

Hamburgeri se brzo i jednostavno pripremaju i uvijek su dobrodošao obrok. Izvorni hamburgeri se rade samo od mješavine mljevene junetine, soli i papra. Takvi odresci ne sadržavaju nikakav vezivni dodatak, zato ih treba peći u vrućoj tavi, da brzo uhvate koru.

Osim na izvorni način, hamburgeri se pripremaju u raznim varijantama, 1 to od junetine, svinjetine, piletine pa i od ribe. Smjesi od mljevenog mesa pridodavaju se začini i drugi dodaci kao npr. jaja, kuhana riža, pire-krumpir, namočeni kruh, pa ukiseljena paprika, krastavci, kapari, rajčice ili sir.

GULAŠ S PAPRIKOM

SASTOJCI:

40 dag svinjetine

30 dag luka

2 žlice ulja

3 dag suhe slanine

6 paprika (zelene, žute i crvene)

sol, papar

2 žlice crvene paprike

1,5 dl crnog vina

2 dl kiselog vrhnja

PRIPREMA:

Meso izrežite na veće kocke. Luk i slaninu iskošite, a papriku očistite i izrežite na rezance. U širokoj posudi na ulju popržite slaninu pa zatim meso. Kad meso poprimi sa svih strana lijepu zlatnožutu boju, stavite luk pa ga također propržite da malo požuti. Umiješajte pripremljenu papriku, posolite, popaprite i pokriveno pirjajte oko 10 minuta, tako da sva tekućina ispari. Zatim domiješajte 1 žlicu crvene paprike pa odmah zalijte s malo vina. Pokriveno pirjajte oko 1 1/2 sata, povremeno dolijevajući malo vina i vode. Na kraju umiješajte kiselo vrhnje i preostalu žlicu paprike.

Poslužite sa širokim rezancima.

GOVEĐI GULAŠ SA GLJIVAMA

SASTOJCI:

2 žlice meda

2 žlice maslaca

2 žlice trešnjevače

2 žlice bobica borovnice

2 veća luka

2 polovice kruške (iz konzerve)

1/3 l crvenog vina

1 žlica peršina

1 žlica brašna

1 češanj češnjaka

1 l čiste mesne juhe

1 kg miješanih svježih gljiva

1 kg goveđeg mesa za gulaš

maslinovo ulje

paprika

papar i

sol

PRIPREMA:

Meso sa svih strana dobro popržimo na vrućem ulju, dodamo sitno nasjeckan luk i pržimo dok ne poprimi zlatnožutu boju. Dodamo bijeli luk, izmiješan sa solju, te začinimo sa paprom i paprikom. Posipamo sa brašnom i zalijemo juhom. Očišćene gljive izrežemo na tanke kriške, popržimo na maslacu i dodamo u gulaš. Dolijemo vino i pirjamo oko 50 minuta da se meso omekša. Nakon toga umiješamo trešnjevaču, borovnice i na tanke šnitice narezane kruške. Po okusu dodamo med i posipamo sitno nasjeckanim peršinom.

FIŠ NA RIBARSKI NAČIN

SASTOJCI:

5 kg manjih šarana ( lakših od 1 kg )

1 veća štuka

1 som (cvergla)

1 linjak, 1 plotnica, sol

30 dag luka

3 crvene ljute papričice

2 velike žlice crvene ljute paprike

1-2 dl vina

2 žlice konzervirane rajčice

PRIPREMA:

Ribu dobro očistiti od ljusaka, a zatim odstraniti iznutrice. Ikra, ako je ima, i riblja jetra, s koje prethodno treba pažljivo odstraniti žučnu vreću, kuhaju se također u fišu. Ribi odstraniti škrge, dobro ih oprati, narezati je na krupne komade i staviti u kotlić. Doliti vode toliko da pokrije ribu i da je još bude nekoliko centimetara iznad. Dodati sol, na četvrtine narezan luk i ljutu papričicu. Kuhati na jakoj vatri. Kada se riba u kotliću počne pjeniti, doda se paprika. Dalje se fiš lagano krčka, bez miješanja i povremeno se začini po želji. Fiš je gotov kada se meso počne odvajati od kosti, a bjeloočnica u očima pobijeli. Skinuti kotlić s vatre, dodati vino i pire od rajčice, pa poslužiti uz domaće široke rezance.

FIŠ NA RIBARSKI NAČIN

SASTOJCI:

5 kg manjih šarana ( lakših od 1 kg )

1 veća štuka

1 som (cvergla)

1 linjak, 1 plotnica, sol

30 dag luka

3 crvene ljute papričice

2 velike žlice crvene ljute paprike

1-2 dl vina

2 žlice konzervirane rajčice

PRIPREMA:

Ribu dobro očistiti od ljusaka, a zatim odstraniti iznutrice. Ikra, ako je ima, i riblja jetra, s koje prethodno treba pažljivo odstraniti žučnu vreću, kuhaju se također u fišu. Ribi odstraniti škrge, dobro ih oprati, narezati je na krupne komade i staviti u kotlić. Doliti vode toliko da pokrije ribu i da je još bude nekoliko centimetara iznad. Dodati sol, na četvrtine narezan luk i ljutu papričicu. Kuhati na jakoj vatri. Kada se riba u kotliću počne pjeniti, doda se paprika. Dalje se fiš lagano krčka, bez miješanja i povremeno se začini po želji. Fiš je gotov kada se meso počne odvajati od kosti, a bjeloočnica u očima pobijeli. Skinuti kotlić s vatre, dodati vino i pire od rajčice, pa poslužiti uz domaće široke rezance.

DAGNJE U KALUPU

SASTOJCI:

2 l dagnji (u ljušturama)

vinski ocat

majčina dušica

lovorov list

sol, papar

1 dl maslinova ulja

gorušica (senf)

3 češnja češnjaka

2 žlice šećera

25 dag riže

30 dag smrznutog ili konzerviranog graška

1 ukiseljena paprika

1 glavica luka

1 limun

PRIPREMA:

Dagnje dobro operite, stavite u posudu, dolijte 2 žlice vinskog octa, grančicu majčine dušice, 1 lovorov list i 4 zrna papra. Stavite na vatru, tresite da se dagnje otvore, pa ih izvadite. Procijeđeni sok pomiješajte sa žlicom ulja, gorušicom, solju i paprom, sa 2 češnja zgnječenog češnjaka, a po želji i pošećerite. U tom umaku ostavite dagnje najmanje 2 sata. Skuhajte posebno rižu, posebno grašak, ohlađeno pomiješajte, dodajte nasjeckanu papriku, luk i češnjak, zakiselite i zauljite te utisnite u kalup (za kuglof). Prije posluživanja istresite sadržaj kalupa, u nj stavite dagnje i poslužite hladno.

DAGNJE S RAJČICAMA

SASTOJCI:

4 l dagnji u ljušturama

2 češnja češnjaka

1 dl maslinova ulja

6 slanih fileta srdela ili inćuna

1 mala crvena paprika

1 dl bijelog vina

60 dag rajčica

1 žlica peršina

1 limun

sol, papar

PRIPREMA:

Očetkane, oprane i očišćene dagnje ugrijte u posudi (može i u »vodenoj kupelji) tek toliko da se otvore, a meso ostane gotovo sirovo. Stavite zdrobljeni češnjak na toplo ulje, ostavite da povene i domiješajte kosane slane filete, dagnje i očišćenu, kosanu papriku. Podlijte bijelim vinom i skoro sve pokuhajte. Umiješajte oguljene, istisnute i narezane rajčice i peršin, pa ostavite da se sva tekućina pokuha. Začinite limunovim sokom i po potrebi, posolite.

CIGANSKI GULAŠ

SASTOJCI:

30 dag govedine

10 dag ovčetine

10 dag svinjetine

5 dag suhe slanine

2 glavice luka

3 žlice ulja

1 crvena paprika

sol, mažuran, kumin

1 kocka mesne juhe

1 žlica konzervirane rajčice

1 dl bijelog vina

PRIPREMA:

Slaninu, govedinu, ovčetinu i svinjetinu izrežite na

kockice, luk iskošite, a papriku izrežite na rezance. Na vruće ulje stavite najprije slaninu da se kratko proprži te dodajte luk i pržite dok ne postane staklast. Domiješajte papriku i govedinu te nastavite pržiti dok se meso malo ne zarumeni pa domiješajte ovčetinu i dalje pržite dok ne ispari sva voda. Na kraju stavite svinjetinu i opet pržite dok svinjetina ne porumeni. Zalijte s malo vode, umiješajte mesnu kocku, sol, kumin i iskosani mažuran. Lagano pirjajte dalje dolijevajući vodu, dok sve meso ne omekša. Pri kraju umiješajte rajčicu i vino pa kratko prokuhajte.

Gulaš poslužite s kuhanim krumpirom ili žgancima.

ŠIŠ KEBAB

SASTOJCI:

1 kg janjeće plećke

2 luka

1 žličica soli

majčina dušica 

OPIS:

Luk isjeckati, posuti solju i ostaviti stajati 10 minuta da pusti sok. Dobiveni sok preliti preko mesa koje je izrezano na kocke i ostaviti preko noći ili najmanje 2 sata. Nabosti meso na ražnjiće i peći na jakoj vatri. Kad je meso pečeno posoliti ga i posuti majčinom dušicom.

TAS KEBAB

SASTOJCI:

1 kg mesa (jagnjetina ili teletina) 

½ ; ; kg crnog luka 

½ ; ; kg crvenog paradajza 

100 g putera 

120 ml belog vina (suvo) 

1 kašika peršunovog lista (seckani) 

so, biber (po ukusu)

PRIPREMA:

Meso oprati, osušiti i iseći na malo veće kockice (oko 2 cm.). U tiganj rastopiti puter, dodati iseckano meso i malo propržiti (oko 10 min.). Za to vreme u šerpu, na puteru propržiti iseckani luk i dodati mu meso iz tiganja. Sve zajedno još malo propržiti (pri tome mešati) i kada je meso skoro gotovo, dodati kockice paradajza, iseckan peršunov list, so, biber i zaliti vinom. Dobro promešati i kuvati na srednjoj temperaturi dok se ne zgusne, odnosno postane sos. 

P. S. Ko voli ređi sos, dodati još jednu šoljicu mlake vode. Uz ovo je dobar kuvani pirinač, pomfrit, a može i pire. Kao salatu ja jedem zelenu salatu s belim lukom, a i belolučne ljute papričice.

KEBAB U LEPINJI

Skupni naziv za brojna jela od mesa, kebab je posljednjih 10-ak godina osvojio Europu originalnim okusom koji potječe od kvalitetnog ovčjeg (janjećeg) i telećeg mesa, a poznate su i inačice od puretine, piletine i svinjetine. Poslužuje se najčešće uz lepinju, umak od jogurta ili prilog od povrća. 

SASTOJCI ZA 4 OSOBE:

800 g

janjećeg buta bez kosti




origano




papar


1 žličica
Vegete


2 žlice

nasjeckanog peršina


100 ml
maslinova ulja


200 g

luka


500 g

rajčice


4

lepinje




ulje za pečenje


POSTUPAK :

1. 
Janjeći but narežite na kockice. Kockice mesa natrljajte mješavinom Vegete, papra, origana i ulja. 


2. 
Meso nabodite na drvene štapiće i pecite u tavi na zagrijanom ulju oko 10 minuta. 

3. 
Lepinje prerežite i zagrijte na tavi bez masnoće. Na svaku lepinju stavite pečene komadiće mesa koje ste prethodno skinuli s drvenog štapića. Pospite peršinom, dodajte rajčice i luk narezan na ploške i pokrijte drugim dijelom lepinje. 

POSLUŽIVANJE:

Uz kebab u lepinji poslužite umak od jogurta.

SAVJET:

Ovo jelo možete pripremiti i od drugih vrsta mesa: puretine, piletine ili svinjetine bez kosti.

ŠIŠ ĆEVAPI S TRI UMAKA

SASTOJCI ZA ČETIRI OSOBE:

80 dag mljevenog mesa (60 dag junetine i 20 dag svinjetine)

manja glavica crvenog luka

sol i papar

malo crvene paprike u prahu

češanj češnjaka

1 kavena žličica sode bikarbone

1 dl ulja za prženje

4 manja peciva ciabatte

štapići za ražnjiće

PRIPREMA:

Mljeveno meso pomiješajte sa sitno kosanim lukom, usitnjenim češnjakom, crvenom paprikom, sodom bikarbonom te solju i paprom. Sve zajedno dobro izmijesite u kompaktnu smjesu. Oblikujte ćevape, može i valjkasto na štapiću kao šiš-ćevape, pa ih pecite u tavici na ulju ili na roštilju, sve dok meso ne dobije lijepu tamnosmeđu boju. Servirajte u pecivu ciabatta na nekoliko koluta ljubičastog ili crvenog luka, zajedno s tri umaka - ajvarom, senfom i pinđurom.

