Ruska salata

SASTOJCI

200 grama graška 

200 grama krompira 

200 grama šargarepe 

200 grama šunke 

4 jaja 

4-5 kiselih krastavčića 

2 kašike pavlake 

250 grama majoneza 

1 kašičica senfa 

malo limunovog soka 

biber, so 

NAČIN PRIPREME

Krompir oljuštiti, grašak i šargarepu očistiti, sve iseckati na kockice i staviti da se bari (u vodu u kojoj se povrće bari možete dodati malo peršuna, da bi salata mirisala na njega). Staviti jaja da se kuvaju; kada budu tvrdo kuvana, oljuštiti ih i iseckati na kocikice. Krastavčiće i šunku (po želji možete staviti i kuvano belo meso umesto šunke) takođe sitno iseckati. Sve sastojke sjediniti, pa tome dodati majonez, jednu kašiku senfa i eventualno nekoliko kapi limunovog soka. Sve dobro promešati. Ako procenite da je suviše gusto, dodajte 2 kašike pavlake. Posolite i pobiberite. Ostavite u frižideru da se hladi. Ukrasite peršunovim listom i servirajte hladno.

Čorba od šarana

SASTOJCI

1 šaran 

so 

1 glavica crnog luka 

2 kašike ulja 

aleva paprka 

2 šargarepe 

1 peršun 

1/4 celera 

6 zrna bibera 

svež peršunov list 

NAČIN PRIPREME

Šarana očistiti, oprati, iseći na komade, posoliti i ostaviti da odleži. Iseckan crni luk propržiti na ulju, dodati alevu papriku, propržiti, preliti vodom, staviti komade šarana i kuvati. Prilikom kuvanja skupljati penu s vrha. Zatim dodati oprano i očišćeno povrće isečeno na kolutiće, biber u zrnu, piment, posoliti i kuvati dok ne omekša. Čorbu procediti, meso odvojeno od kostiju i povrće vratiti nazad u čorbu i začiniti svežim listom sitno iseckanog peršuna.

Čorba od girica

SASTOJCI

1,5 kg girica 

zelen za supu 

50 grama ulja 

1 kašika brašna 

malo ljute paprike 

so, biber 

peršunov list 

1 kisela pavlaka 

1 žumance 

limunov sok 

kockice hleba 

NAČIN PRIPREME

Ribu očistiti, oprati i staviti u posudu s vodom i zeleni za supu. Kuvanu zelen i riblje meso procediti. U tiganju na ulju zapržiti brašno i dodati malo ljute paprike. Doliti čorbe tek toliko da može da prokuva i sve vratiti natrag u čorbu. Posoliti i pobiberiti, pa prokuvati čorbu još oko pola sata. Zatim dodati dosta naseckanog peršuna, u kiseloj pavlaci razmutiti žumance s nekoliko kapi limunovog soka i dodati u čorbu. Čorbu poslužiti s prženim kockicama hleba.

Raskošna riblja čorba

SASTOJCI (za 4 osobe)

4 kašike maslinovog ulja 

2 praziluka 

1 celerov koren 

1 krompir 

1 šargarepa 

1/2 crvene paprike 

3 čena belog luka 

375 grama paradajza 

500 grama fileta razne bele ribe 

1 litar riblje osnove za supu 

500 ml suvog belog vina 

5 grančica bosiljka 

1 kašičica naseckanog peršuna 

1/4 kašičice sušenog začinskog bilja 

1/4 kašike kajenske paprike 

so i biber 

prepečen hleb sa sirom

NAČIN PRIPREME

Zagrejte ulje u dubokoj posudi, dodajte naseckan praziluk, celer, krompir, šargarepu, crvenu papriku i beli luk, pa lagano pržite 5 minuta, tj. dok povrće ne omekša. Povremeno mešajte. 

Dodajte oljušten i iseckan paradajz i ribu i kuvajte 3 minuta. Dodajte osnovu za supu, vino, bosiljak, peršun i mešano začinsko bilje, pa ostavite da se lagano kuva 35 minuta. 

Izmiksirajte, a potom još procedite da biste dobili sasvim glatku čorbu. 

Vratite čorbu u posudu i oprezno zagrejte. Dodajte kajensku papriku, so i biber. Ukrasite hlebom i grančicama bosiljka.

Riblja čorba na dalmatinski način

SASTOJCI

lubin, zubatac ili škarpina 

1-2 glavice luka 

4 kašike ulja 

5-6 zrna bibera 

200 grama pirinča 

2 kašike vinskog sirćeta 

lovorov list 

so 

NAČIN PRIPREME

Ribu dobro očistiti i kuvati u slanoj vodi oko pola sata. Dodati biber, luk i lovorov list. Kuvanu čorbu procediti, dodati pirinač i kuvati još oko pola sata. Zakiseliti je vinskim sirćetom, posoliti i poslužiti toplu. Ribu iz čorbe možete poslužiti kao hladno predjelo.

Rižoto od lignji

SASTOJCI

600 grama lignji 

200 grama pirinča 

300 ml vode 

50 grama tvrdog sira 

1 manja glavica crnog luka 

1 čen belog luka 

malo kuvanog paradajza 

peršun 

so i biber 

NAČIN PRIPREME

Sitno naseckati crni luk i propržiti ga na vrelom ulju, a zatim mu dodati izgnječen beli luk i sitno naseckan peršun. Lignje očistiti, oprati i iseći na tanke trake. Dodati ih luku, poklopiti i ostaviti da se dinstaju oko pola sata. Zatim dodati pirinač, vodu i kuvani paradajz, posoliti i pobiberiti. Ostaviti da se kuva, često mešajući, dok pirinač ne omekša. Gotovo jelo servirati odmah (duže stajanje dovelo bi do toga da se pirinač razmekša i da nabubri pošto zadržava veću količinu vode), posuto narendanim sirom.

Dagnje na buzaru

SASTOJCI

650 grama dagnji (u školjkama) 

1 glavica crnog luka 

2-3 čena belog luka 

5 dl belog vina 

peršunov list 

lovorov list 

so, biber u zrnu 

maslinovo ulje 

NAČIN PRIPREME

Sitno naseckati crni luk i propržiti ga na malo ulja, pa dodati oprane dagnje i mešati jedan minut. Dodati iseckan beli luk, nekoliko zrna bibera, lovorov list, posoliti, pa sve preliti vinom. Po potrebi dodati malo vode, tek da dagnje ogreznu u tečnosti. Kad tečnost provri, smanjiti vatru i kuvati još 10 minuta. Dodati sitno naseckan peršunov list i poslužiti toplo.

Srneći paprikaš

SASTOJCI

800 grama srnećeg mesa bez kostiju 

750 ml belog vina 

1 litar sirćeta 

2 vezice zeleni za supu 

2 glavice crnog luka 

3 čena belog luka 

2 čaše kisele pavlake 

1 kašika senfa 

1 šolja ulja 

lorberov list 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

U litar vode sipajte 0,5 litra vina i litar sirćeta. Dodajte vezu zeleni, lorber i beli luk, pa stavite da se kuva. Posolite i pobiberite. Kada provri, sklonite sa vatre da se prohladi, pa u ovu marinadu stavite srnetinu. Meso treba da stoji u prelivu nekoliko dana, a treba ga i često okretati. 

Posle toga, izvadite meso iz marinade i isecite ga na manje parčiće. Isečeno meso prodinstajte na ulju zajedno sa sitno naseckanim crnim lukom i iseckanom zeleni. Povremeno dolivajte preostalo vino (0,25 dl) i mešajte. Dinstajte dok meso ne omekša, zatim ga izvadite, a povrće sa kojim se pržilo propasirajte. Na tihoj vatri, propasiranom povrću dodajte pavlaku i po potrebi tečnost od marinade. Posolite i pobiberite, pa vratite i meso u umak i kuvajte još neko vreme na tihoj vatri.

Guska u testu

SASTOJCI

1 guska (do 2 kg) 

400 grama brašna 

120 grama masti 

2 dl mleka 

10 grama kvasca 

1 dl ulja 

so 

NAČIN PRIPREME

Kvasac razmutiti u mleku, pa zamesiti s brašnom i mašću i po želji posoliti. Testo razvući oklagijom na debljinu oko 0,5 cm; treba da bude dovoljno veliko da bi se njime obložila guska. 

Očišćenu gusku posolite, stavite u duplju čistu staklenu flašu i zašijte otvor. Premažite gusku uljem, obložite je testom, stavite u pleh i pecite oko 1 sat. Kada testo porumeni, polako skinuti ispečeno testo, iseći gusku i na svako parče testa stavljati po parče mesa.

Marinirana rebarca

SASTOJCI

1 kg isečenih svinjskih rebara 

8 kašika ulja 

3 kašike soja sosa 

1 kašičica krupno mlevenog bibera 

2 ljute papričice 

2 kašike kečapa 

2 kašike džema od pomorandže 

3 kašike semena susama 

začinsko bilje 

so 

NAČIN PRIPREME

Meso oprati i osušiti. U činijici umutiti ulje, soja sos, kečap, so, biber i džem od pomorandže. Ovom mešavinom premazati pripremljeno meso i poklopiti ga. Tako složeno meso ostaviti da 3 sata odstoji u frižideru da bi upilo aromu začina. 

Začinjeno meso izvaditi iz frižidera i posuti susamom. Meso uviti u aluminijumsku foliju i peći ga na roštilju 25-30 minuta. Služiti sa papričicama isečenim po dužini i zelenom ili mešanom salatom.

Punjena deverika i pastrmka

SASTOJCI

2 pastrmke 

2 deverike 

150 grama suvih gljiva 

100 grama hleba bez kore 

2 dl čorbe od povrća 

1 kašika putera 

4 praziluka 

1 čen belog luka 

2 kašike iseckane zeleni 

4 kašike parmezana 

2 kašike limunovog soka 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Ribu dobro očistiti, oprati hladnom vodom, osušiti i staviti u frižider da odstoji.

Suve gljive oprati, osušiti i iseći. Vrućom čorbom preliti hleb i viljuškom ga izdrobiti. Istopiti jednu kašiku putera i na njemu propržiti 2 sitno iseckana praziluka, 1 čen isitnjenog belog luka i 2 kašike iseckane zeleni. Proprženu masu skloniti i dodati 4 kašike parmezana, 2 kašike limunovog soka, malo soli i bibera, pa sve dobro izmešati. Iseći na pera 2 praziluka i 5 minuta ih blanširati, a potom staviti pod mlaz hladne vode.

Ribu puniti navedenim filom, a pera praziluka koristiti za obavijanje ribe. Dve pastrmke filovane jedna na drugu pričvrstiti blanširanim perima. Uzeti dve folije za pečenje, blanširani luk podeliti, poprskati 1 kašikom belog vina i prekriti ribe. Odozgo staviti komadiće margarina i vezati foliju. Isto uraditi i sa deverikama. Peći na temperaturi od 200 stepeni. 

Pečenu ribu izvaditi iz folije, servirati u tacnu, a kao prilog služiti povrće, suvi pirinač, slani krompir i svež hleb.

Dagnje sa vinom

SASTOJCI (za 6 osoba)

3 kg dagnji 

450 ml suvog belog vina 

90 grama putera 

1 glavica luka 

1 čen belog luka 

6 grančica peršuna 

3 grančice majčine dušice 

1 lovorov list 

1 kašika brašna 

3 kašike naseckanog peršuna 

so i biber 

NAČIN PRIPREME

Rastopite dve trećine putera, dodajte crni i beli luk i pržite, uz povremeno mešanje, na laganoj vatri nekoliko minuta, tj. dok ne omekšaju. 

Dodajte dagnje, vino, peršun, majčinu dušicu, lovorov list, so i biber. Poklopite i pustite da provri. Kuvajte 5-6 minuta, tj. dok se dagnje ne otvore. Odstranite dagnje koje se nisu otvorile. Stavite preostale dagnje u zagrejanu vatrostalnu posudu.

Procedite tečnost u kojoj su se kuvale dagnje u malu posudu. Kuvajte dok se količina isparavanjem ne smanji za otprilike 1/3. Mešajte preostalo brašno i puter dok ne nastane gusta smesa. Ručno umešajte tako dobijenu smesu u sačuvanu tečnost i zagrejte do vrenja, uz neprestano mešanje. Po potrebi začinite i prelijte preko dagnji. Ukrasite peršunom i odmah poslužite.

Riblji file s pečurkama

SASTOJCI

200 grama morske ribe (ili neke druge) 

1 kašika limunovog soka 

50 grama mlečnjača 

2 glavice mladog crnog luka 

1 glavica crvenog luka 

1/2 plavog patlidžana 

so, biber 

2 kašike ulja 

1-2 kašičice senfa 

70 ml domaće ili instant supe 

NAČIN PRIPREME

Ribu oprati, očistiti i osušiti, pa je posuti sa nekoliko kapi soka od limuna. Očistiti mlečnjače i obrisati ih vlažnom krpom. Oprati i očistiti crni luk i iseći ga na prstenove. Oljuštiti crveni luk i iseći ga na kolutove. U međuvremenu dobro oprati plavi patlidžan i iseći ga na kocke. 

Riblji file posoliti i pobiberiti. Zagrejati kašiku ulja u tiganju, pa peći file sa obeju strana 3-4 minuta, izvaditi i držati na toplom.

Ostatak ulja zagrejati u tiganju. Mlečnjače, crveni luk i plavi patlidžan staviti u tiganj i peći 5 minuta. Dodati mladi crni luk, senf i preliti supom, a zatim složiti riblji file u sos i peći na umerenoj temperaturi 3 minuta. Na kraju posoliti i pobiberiti. Po želji možete dodati nekoliko listova bosiljka, a potom servirati.

Punjene pečurke

SASTOJCI

20 rudnjača (pečuraka) veličine pogodne za punjenje 

250 grama mlevenog mesa 

1 glavica crnog luka 

2 čena belog luka 

1 šolja mleka 

1 veća kriška hleba 

2 šoljice ulja 

so, biber 

peršunov list 

NAČIN PRIPREME

Odstranite koricu hleba, a sredinu potopite u mleko i ostavite da nabubri. Luk očistite i sitno iseckajte, pa ga propržite na trećini ulja. Dodajte meso i propržite s lukom. Dodajte beli luk, takođe iseckan. Sklonite masu sa šporeta, pa dodajte oceđen hleb i sve posolite i pobiberite. Pečurke očistite, pažljivo operite u više voda i izvadite drške iz kapica. Kapice propržite na drugoj trećini ulja, a drške sitno iseckajte, pa dodajte masi s mlevenim mesom. Sve promešajte i time punite propržene kapice pečuraka. Napunjene pečurke poređajte u pogodnu posudu i prelijte ostatkom ulja. Stavite posudu u zagrejanu rernu i pecite sve dok pečurke potpuno ne porumene.

Pikantna riba

SASTOJCI (za 6 osoba)

1 veća morska ili rečna riba (zubatac ili šaran od 2-3 kg) 

0,5 litra belog vina 

biber 

sitno iseckan peršunov list 

malo ulja 

nekoliko kriški limuna 

4-5 čenova belog luka 

Sos 

1 jaje 

1 puna kašika senfa 

malo ulja 

1 glavica sitno iseckanog crnog luka 

so 

sok od limuna ili sirće 

NAČIN PRIPREME

Ribu očistiti od krljušti, oprati, posoliti, staviti u đuveč, preliti vinom i uljem, dodati nekoliko zrna bibera, peršun, kriške limuna i beli luk. Staviti u vrelu rernu i peći uz često prelivanje. Pečenu ribu služiti uz neko varivo ili preliv od tvrdo kuvanog jajeta pomešanog sa senfom, uljem, crnim lukom, malo soli, sirćeta ili limunovog soka. Može se posuti i mirođijom.

Rolat od mesa

SASTOJCI (za 6 osoba)

1/2 kg telećeg mesa u komadu 

300 grama mlevenog mesa 

300 grama dimljene kobasice 

200 grama slanine 

150 grama kestena 

1/2 glavice celera 

1 šargarepa 

2 kašike senfa 

200 ml belog vina 

lovorov list 

grančica ruzmarina 

1 kašika putera 

začin 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Teletinu dobro istucite tučkom, kako biste je što više rastanjili. Kobasicu iseckajte na kockice, pa je zajedno sa mlevenim mesom propržite na malo ulja. Začinite po ukusu i dodajte senf. Izrendajte celer i šargarepu, pa ih zajedno na zagrejanom ulju kratko propržite. Dodajte kuvan, oljušten i iseckan kesten, lovorov list i ruzmarin. Poklopite i dinstajte dok povrće ne omekša. Izdinstanim povrćem prekrijte rastanjenu teleću šniclu, a preko stavite smesu od mlevenog mesa. Urolajte meso, prekrijte ga tankim režnjevima slanine i povežite kanapom. Prelijte vinom, stavite u prethodno zagrejanu rernu na 200 stepeni i ispecite.

Šnicle u sosu od sira

SASTOJCI

6 šnicli 

250 ml pavlake 

250 ml mleka 

250 grama sira 

so i biber 

NAČIN PRIPREME

Sir rastopite na umerenoj vatri, pa dodajte mleko i pavlaku. Mešajući, ostavite ga na vatri dok ne postane gladak sos, a zatim ga procedite. Šnicle kratko ispržite s obeju strana. Prebacite ih u vatrostalni sud, prelijte sosom i zapecite u rerni. Služite toplo.

Pastrmka sa sosom od bosiljka

SASTOJCI

800 grama - 1 kg pastrmke 

Za čorbu: 

2,5 dl vode i belog vina 

1 glavica crnog luka isečena na četvrtine 

1 mladi luk isečen na krupne komade 

malo peršuna 

nekoliko lovorovih listova 

2 kriške isečenog limuna 

so 

Za sos od bosiljka: 

2 kašike belog vina 

2 kašike belog vermuta 

2 sveža žumanceta 

50 grama putera 

limunov sok 

so, biber 

10 listića bosiljka 

NAČIN PRIPREME

Pastrmku očistiti, oprati i osušti. 

Materijal za čorbu sjediniti i kuvati 10 minuta. Ocediti čorbu i staviti u drugi veći sud. Ribu posuti solju, peršunom, timijanom, staviti je u posudu sa proceđenom čorbom i prekriti folijom. Dinstati je 25 minuta na 180 stepeni. 

Ribu odmah servirati na mlakom tanjiru, a uz to dodati sos od bosiljka. Garnirati listićima peršuna i isečenim kolutovima limuna. 

Sos od bosiljka: sjediniti 2 kašike belog vina, 2 kašike belog vermuta, 2 sveža žumanceta i prokuvati na pari uz neprestano mešanje dok masa ne postane penasta. Dodati 50 grama putera i mutiti dok sos ne postane kremast. Na kraju dodati nekoliko kapi limunovog soka, malo soli, bibera, začina i 10 listića bosiljka isečenih po dužini. Sve to još jednom dobro umutiti.

Skuše sa pavlakom

SASTOJCI

1,5 kg skuše 

250 grama pavlake 

3 kašike senfa 

1 limun 

2 kašike seckanog peršuna 

50 grama putera 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Očišćenu i opranu skušu osušiti krpom. Pavlaku izmutiti sa senfom, pa dodati sok od limuna, so, biber i peršun. Ovim preliti skušu i poređati listiće putera. Peći u rerni na umerenoj temperaturi oko 35 minuta.

Štuka sa sosom od ruma

SASTOJCI

1 litar vode 

2,5 dl belog vina 

1 glavica crnog luka 

koren jestive repe 

praziluk 

1 vezica timijana 

1 lovorov list 

1 limun isečen na kolutove 

4 zrna belog bibera 

2 kašičice soli 

Sos od ruma :

2 kašike brašna 

1 kašika putera 

3 dl čorbe (ostavljene od ribe) 

so, biber 

muskatni oraščić 

1 sveže žumance 

3 kašičice limunovog soka 

3 kašike ruma 

NAČIN PRIPREME

Sve sastojke prokuvati 20 minuta, pa ubaciti ribu, poklopiti lonac i dinstati 10 minuta na odgovarajućoj temperaturi. Ocediti 3 dl čorbe iz lonca (za sos). Lonac opet vratiti na šporet da se ne hladi, staviti rešetku, poređati komade ribe i prekriti folijom.

Sos od ruma

Brašno propržiti na toplom puteru. Odjednom doliti čorbu od povrća, mešati, dodati začine i kuvati 5 minuta. Skloniti sa šporeta. Umutiti žumance sa limunovim sokom i dodati prethodnoj masi. Sve dobro izmešati i u to dodati rum. Sos ne treba dokuvavati. 

Komade ribe servirati prelivene gusarskim sosom.

Bosanski lonac

SASTOJCI

2 kg goveđeg mesa 

2 kg krompira 

400 grama šargarepe 

200 grama bele zeleni 

500 grama crnog luka 

500 grama sveže babure 

500 grama plavog patlidžana 

800 grama svežeg paradajza 

50 grama belog luka 

2 dl belog vina 

so, biber u zrnu 

aleva paprika 

1 karanfilić 

NAČIN PRIPREME

Goveđe meso iseckati na krupne kocke. Povrće očistiti, oprati i iseći na krupne kocke (kao i meso). Sve staviti u veću šerpu, dodati vino, so i biber u zrnu, alevu papriku i jedan karanfilić. Sve lagano izmešati, složiti u zemljani lonac (može i obični), naliti hladnom vodom, povezati papirom, prokuvati na šporetu, a zatim peći u rerni dva do tri sata (u zavisnosti od starosti mesa). Servirati u male zemljane lončiće za svaku osobu.

Zapržen goveđi odrezak

SASTOJCI

4 goveđa odreska 

4 glavice crnog luka 

2 čena belog luka 

2 kašike putera 

4 kašike suvog belog vina 

4 krem sira 

oko 5 kašika prezli 

2 žumanca 

2 kašike ulja 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Oljuštiti crni i beli luk i iseckati na komadiće. Zagrejati puter i na njemu propržiti sitno iseckan crni i beli luk, pa dodati začine. Sipati suvo belo vino, skloniti sa šporeta i sve ohladiti. Dodati krem sir, prezle, žumance i sve promešati dok se ne napravi kompaktna smesa. 

Dobro zagrejati ringlu. Isprati i ocediti meso. Zagrejati ulje u teflonskom tiganju i pržiti stranu po stranu svakog odreska po 3 minuta. Izvaditi meso, ocediti ga od ulja, posoliti i pobiberiti.

Smesu od prženog belog i crnog luka preliti preko odreska. Meso dinstati još 2 minuta sve dok se ne poprimi zlatnožutu koricu. U zavisnosti od ukusa, jelo se može servirati sa prazilukom.

Punjeni svinjski but

SASTOJCI

800 grama svinjskog buta 

100 grama mlevenog svinjskog mesa 

3 glavice crnog luka 

2 čena belog luka 

3 kašike ulja 

75 grama spanaća 

75 grama prezli 

so, biber 

muskatni oraščić 

50 grama očišćenih šljiva 

750 grama krompira 

1 crvena i 1 žuta paprika 

1 tikvica 

1 kašika brašna 

150 ml belog vina 

300 ml instant supe 

NAČIN PRIPREME

Oljuštiti glavicu crnog luka i beli luk, sitno ih iseći i propržiti na kašiki ulja. Spanać očistiti i oprati, pa dodati u luk i sve zajedno dinstati. Umešati mleveno meso, prezle, so, biber i muskatni oraščić. 

Rernu prethodno zagrejati na 180 stepeni. Meso oprati i prosušiti, a zatim po njemu rasporediti smesu sa mlevenim mesom i iseckane šljive. Urolati, uvezati koncem i začiniti. Pržiti na ulju oko 45 minuta. 

Krompir oguliti i oprati. Paprike i tikvice oprati i očistiti. Oljuštiti dve glavice crnog luka. Povrće, sem tikvica, iseckati i rasporediti oko mesa, sve začiniti i poprskati uljem. Pržiti nepoklopljeno 45 minuta. Posle 30 minuta, dodati iseckane tikvice.

U sok od mesa dodati supu, vino, brašno i začine. Meso i povrće preliti ovim sosom.

Punjene lignje na žaru

SASTOJCI (za 4 osobe)

12 većih lignji 

150 grama sira gauda 

150 grama presovane šunke 

150 grama šampinjona 

so 

ulje 

NAČIN PRIPREME

Lignje očistite i operite. Sir, šunku, šampinjone i krakove lignji sitno naseckajte i napunite lignje. Otvor zatvorite čačkalicama, posolite i pecite na žaru uz stalno okretanje i premazivanje uljem.

File sa žalfijom

SASTOJCI

svinjski file (oko 800 grama) 

so, mleveni biber 

12 listića žalfije 

8 tankih režnjeva slanine 

800 grama krompira 

brokula 

1 kesica sosa od bibera 

1 limun 

200 ml mleka 

35 grama putera 

muskat 

NAČIN PRIPREME

Zagrejati rernu na 200 stepeni. Filete posoliti i pobiberiti. Propržiti ih sa svih strana na dve kašike ulja. Zatim izvaditi meso, obložiti ga listićima žalfije i uviti u režnjeve slanine. Pričvrstiti slaninu drvenim štapićima i premazati preostalim uljem. Peći 30 minuta na srednjoj temperaturi. 

Krompir kuvati u slanoj vodi 30 minuta. Ocediti vodu i malo ga prohladiti, pa oljuštiti. Brokoliju podeliti na manje komade i kuvati u slanoj vodi 10-12 minuta. Ocediti dobro i ohladiti. 

Usuti u drugu posudu 250 ml vode, prokuvati i dodati gustin. Kuvati još minut. Oprati limun vrelom vodom, obrisati ga, koru oštrim nožem iseći na uske trake i dodati sosu. Izvaditi filete, uviti ih u aluminijumsku foliju i ostaviti oko 5 minuta da miruju.

Propasirati krompir i izmešati ga sa mlekom i 25 grama putera. Na kraju začiniti solju, biberom i muskatom. Zagrejati preostali puter, provući kroz njega brokulu i začiniti. Sve dobro izmešati i servirati dok je toplo.

Šaran na belom luku

SASTOJCI

600 grama šarana 

so, mleveni biber 

ulje 

2-3 čena belog luka 

4 kašike istopljenog putera koji se može kuvati 

sitno iseckan list peršuna 

NAČIN PRIPREME

Očišćenog i opranog šarana iseći na komade, osušiti čistom krpom, posoliti i pobiberiti mlevenim biberom. Ovako pripremljenog šarana staviti na zagrejano ulje i dobro propržiti sa obeju strana kako bi postao mekan. Zatim komade šarana poslagati na tanjire, pa svaki komad preliti topljenim puterom, odnosno margarinom, izmešanim sa tucanim belim lukom. Ukrasiti sitno iseckanim listom peršuna. Odgovarajući prilog uz ovo jelo najčešće je presno povrće ili salata od povrća.

Riblji fileti sa sirom

SASTOJCI

600 grama ribljih fileta 

150 grama sira 

1 šolja mleka 

2 jajeta 

peršun 

tucani kim 

so 

NAČIN PRIPREME

Riblje filete posoliti, začiniti tucanim kimom i staviti u podmazanu vatrostalnu činiju. Preliti uljem i peći u prethodno zagrejanoj rerni pola sata. Razmutiti jaja s mlekom, pa dobijenom smesom preliti filete. Ostaviti u rerni da se još malo dopeče. Kada je gotovo, posuti narendanim tvrdim sirom i ostaviti još malo u toploj rerni dok sir ne počne da se topi. Ukrasiti sitno isečenim peršunovim listom i poslužiti.

Pikantni riblji fileti

SASTOJCI

600 grama ribljih fileta 

1 feferon 

80 grama šunke 

1 veći praziluk 

tucani kim 

aleva paprika 

supa od povrća 

ulje 

mirođija 

so i mleveni beli biber 

NAČIN PRIPREME

Filete iseći na kockice, posoliti, pobiberiti, odložiti na hladno mesto i ostaviti da odstoje 30 minuta. Šunku iseći na rezance i propržiti na zagrejalom ulju, dodati očišćen praziluk isečen na kolutiće, malo aleve paprike i uz stalno mešanje kratko propržiti. Zatim šunku preliti supom od povrća, dodati sitno iseckan svež feferon bez semenki, poklopiti i na tihoj vatri, uz povremeno mešanje, dinstati sa filetima dok ne omekša. Služiti posuto mirođijom.

Dinstane dagnje

SASTOJCI

6-8 dagnji ili nekih drugih školjki po osobi 

beli luk i prešun 

ulje 

belo vino 

malo supe 

so, beli biber 

NAČIN PRIPREME

Skinite mulj sa školjki, pa ih istresite na vruće ulje i zalijte vodom i delom vina. Poklopite i dinstajte na tihoj vatri neko vreme, pa ih pospite belim lukom i peršunom. Prelijte ih umakom koji ste dobili od dinstanja, a u koji ste prethodno dodali malo limunovog soka.

Mešani ljuti ražnjići

SASTOJCI

600 grama mlade svinjetine 

4 ljuta feferona 

3 kisela krastavca 

4 veća klobuka šampinjona 

mlevena ljuta crvena paprika 

ulje, so 

NAČIN PRIPREME

Isecite svinjetinu na veće i deblje komadiće, pa uvaljajte u mlevenu papriku. Na štapiće za ražnjiće nabadajte: fefron, komad kiselog krastavca, meso, klobuk od šampinjona. Nauljite i na roštilju pecite dvadesetak minuta. Za to vreme, ražnjiće nekoliko puta okrenite, a pre posluživanja ih posolite.

Fis paprikas od sarana

Vrijeme pripreme: 60 min.

2 kg šarana (ili 2 srednje velika šarana)

1,5 kg crvenog luka

1 češanj češnjaka

1 dl ulja

100 g slatke mljevene crvene paprike

30 g ljute zdrobljene paprike

sol

paper u zrnu

mljeveni papar

1 lovorov list

svejži peršin

5 žlica koncentrata rajčice

1 ljuti feferon

limunov sok

voda

2 dl bijelog vina

Priprema:


Za pripremu koristimo kotlić od pet litara.

Ribu očistimo, operemo i narežemo na kotlete.

Potom ju posolimo, pokapamo limunovim sokom i

pustimo da stoji jedan sat. Luk narežemo što sitnije, te dodamo usitnjen češnjak.

Na ulju pržimo luk tako dugo, da požuti,

prilijemo malo vode, da prekrije luk, te

dinstamo, dok luk ne omekša. Kad je luk

mekan, napunimo kotlić vodom i kuhamo luk tako

dugo, dok se ne raskuha.

Potom dodamo slatku crvenu mljevenu papriku, sol,

papar u zrnu, te koncentrat rajčice.

Još malo kuhamo, te dodamo ribu (glave glave takodjer).

Nakon što smo dodali ribu, kuhamo na umjerenoj vatri.

Pazimo,

da vatra ne bude prejaka, da se riba ne bi raskuhala.

Ne miješamo kuhačom, nego vrtimo kotlć.

Dodamo mljeveni papar, ljutu zdrobljenu papriku, ljuti

feferon i lovorov list. Sve zajedno kuhamo na umjerenoj

vatri oko pola sata.

Jelo je gotovo, kad je luk

potpuno raskuhan i skoro ga ne primjećujemo.

Malo prije kraja kuhanja prilijemo još i bijelo vino

(neka nam ne bude žao dobrog vina, jer ako vino nije dobro

za piće, nije dobro niti za kuhanje), te dodamo usitnjen

peršin. Kao prilog poslužimo široke rezance.

Fiš na ribarski način


Vrijeme pripreme: 60 min.

2 manja šarana ( lakših od 1 kg )

1 štuka

1 som ( manji )

1 mrena

1 kečiga

sol

30 dag luka

3 crvene ljute papričice

2 velike žlice crvene ljute paprike

1 - 2 dcl 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 bijeloočnica u očima pobijeli. Skinuti kotlić s vatre, dodati vino i pire od rajčice, pa poslužiti uz domaće široke rezance.

Fiš paprikaš

Vrijeme pripreme: 60 min.

barem 5 vrsta slatkovodne ribe : šaran, som , smuđ, babuška , kečiga,;bjela riba svih vrsta; cvergl, ......crveni luk .mrkva, paradajz svježi i ekstrakt ili kuhani ( recomanded) lovorov list, ljuta paprika , malo bibera ( po ukusu, a može i bez njega ) vrhnje, vino, ulje 


Priprema:



na ulju propržiti na sitne kockice narezan crveni luk. kad je skoro zlatno žut dodati naribano malo mrkve. dodati vode do 2/3 posude u kojoj se kuha i pustiti da prokuha.dodati paradajz u koji ste prethodno umješali ljutu papriku. dodati i svježi paradajz izrezan na veće komade.kad ste zadovoljni sa bojom dodajte ribu. kad prokuha dodajte lovorov list . posolite po ukusu. ljutinu napravite po ukusu -dodajte ljute feferone ili ljutu papriku.fiš mora glatko kliznuti niz grlo .ako nije zamastite ga po ukusu-dodajte ulja. riba se kuha dok bude mekana , ali da se ne skida sa kostiju. na kraju u vrhnje dodajte vino i dobro promješajte da nema grudica , dodajte u fiš i kad fiš baci prvi ključ gotovo je.

Fiš paprikaš vulgaris

Vrijeme pripreme: 45 min.

Za 4 osobe:

2 gk šarana,

4 srednje glavice luka,

2-3 dcl rajčica sosa,

2 dcl vina (opcija),

ljuta i slatka paprika,

sol.

Priprema:


Izmiksajte luk. Stavite ga kuhati 10 - 15 min s malo vode. Dodajte ribu. Dodajte vode tako da bude 2 do 3 prsta iznad ribe. Nakon što zakuha dodajte 1/2 - 1 žlicu soli, 2 žlice slatke paprike, 1/2 žlice ljute paprike (za ljutinu ubacite feferone). Nakon 5 min kuhanja dodajte sos od rajčice i vino. Vrijeme kuhanja 20-25 min. Prije kraja kuhanja probajte juhu i dodajte soli i/ili ljute mljevene paprike po vlastitom izboru.

Paprikaš od ribe sa vinom

Vrijeme pripreme: 120 min.

1 kg kečige ili somovine

1 kg crvenog luka

crvena paprika

2 dcl bijelog vina

Priprema:


Očišćenu ribu isjeći na komade i posoliti, staviti u posudu, preliti velikom žlicom octa i staviti da stoji 1 sat.

Za to vrijeme očistiti kilogram crvenog luka i tanko ga isjeći na rezance. U posudu staviti pola decilitra ulja, staviti je na štednjak da se ulje zagrije, pa dodati isjeckani luk i pržiti ga.

Nakon toga dodati žličicu crvene paprike, promiješati i u luk spustiti ribu pa je na tihoj vatri pržiti.

Za vrijeme prženja treba posudu češće protresti, da ne bi jelo zagorjelo. Kada je jelo skoro gotovo, dodati u paprikaš 2 decilitra bijelog vina i pirjati paprikaš dok ne bude sasvim gotov.

Paprikaš od ribe s vinom

Vrijeme pripreme: 45 min.

1,5 kg soma ili neke druge riječne ribe

sol

papar

1 žlica octa

1 kg crvenog luka

1,5 dl ulja

1 žlica slatke mljevene paprike

1 žlica ljute mljevene paprike

6 zrna papra

1 žlica pirea od rajčice

3-4 dl bijelog vina

1 žlica peršinovog lišća

1 žlica celerovog lišća

Priprema:


Očišćenu i opranu ribu namazati solju i paprom, preliti octom i ostaviti da stoji jedan sat.

Luk izrezati na rezance i pirjati na ulju. Kada postane staklast, dodati papriku, pire od rajčice, 3 žlice vina, peršin, celer, papar u zrnu i dobro promiješati.

Izrezati ribu na veće komade i spustiti u posudu s lukom. Pržiti ribu s lukom na niskoj temperaturi četrdesetak minuta, ali bez miješanja sadržaja posude, samo je malo protresti. Ako je sok u kome se riba prži suviše gust, dolijevati vino ili vodu. Kada je riba skoro gotova, uliti u posudu preostalo vino i kuhati još 10 minuta. 

Paprikaš poslužiti s krumpirom ili s domaćim rezancima.

Paprene dagnje

Vrijeme pripreme: 30 min.

Za 4 osobe:

2 kg svježih dagnji

češnjak

peršinov list

maslinovo ulje (oko 1 dcl)

obilno svježe mljevenog miješanog papra

Priprema:


Oprati i očistiti od zaostalih "brkova" dagnje.

Staviti po mogućnosti u wok ili neku sličnu posudu dagnje, ulje, češnjak,obilato peršinovog lista i papra.

Kuhati na jako jakoj vatri oko 12 minuta, poklopljeno i s vremena na vrijeme protresti posudu i promiješati!

Poslužiti uz fino dalmatinsko crno vino i prepečeni bijeli kruh ili kruh ispod peke.

Paella Valenciana

Vrijeme pripreme: 45 min.

Za 4 osobe:

1/2 mladog pileta

2 dl maslinova ulja

8 škampi

300 g školjki

100 g sipe

100 g zelenih mahuna 

100 g luka 

3 do 4 češnja češnjaka 

100 g rajčice 

200 g riže 

100 g krupnog graha 

4 srca artičoke 

2 paprike (zelena i crvena) 

sol 

papar 

šafran 


Priprema:


Piletinu narezati na manje komade, sipe očistiti i narezati na kocke, a školjke dobro očistiti. Paprike također narezati na kocke, a luk i češnjak sitno nasjeckati. Mahune narezati na manje komade.

Na ugrijanom ulju popeći piletinu pa je izvaditi na tanjur. Na istoj masnoći svijetlo popeći luk, zatim dodati pripremljenu papriku, češnjak i narezanu oguljenu rajčicu. Malo podliti vodom i ostaviti lagano prokuhati. 

U tako pripremljeni umak staviti popečenu piletinu, škampe, školjke, na kocke narezanu sipu, srca artičoka, mahune, napola kuhani grah i u vodi rastopljeni šafran. Sve malo posoliti i popapriti. 

Kad lagano prokuha, dodati opranu rižu i pirjati uz povremeno dolijevanje vode.

Paella Valenciana

Vrijeme pripreme: 90 min.

500 g mladog pileta

200 ml ulja

8 škampa

200 g dagnji

100 g sipa

100 g zelenih mahuna

100 g luka

3 do 4 češnja češnjaka

100 g rajčice

200 g riže

100 g krupnog graha

4 srca artičoka

2 paprike (zelena i crvena)

sol

papar

šafran

1 žlica Vegete


Priprema:


Piletinu narezati na manje komade, sipe očistiti i narezati na kocke, a školjke dobro očistiti. 

Paprike također narezati na kocke, a luk i češnjak sitno nasjeckati. Mahune narezati na manje komade, a namočeni grah napola skuhati.

Na zagrijanom ulju popeći piletinu pa je izvaditi na tanjur.

Na istoj masnoći svijetlo popeći luk, zatim dodati pripremljenu papriku, češnjak i narezanu oguljenu rajčicu. Malo podliti vodom i ostaviti lagano prokuhati.

U tako pripremljeni umak staviti popečenu piletinu, škampe, dagnje, na kocke narezanu sipu, srca artičoka, mahune, napola kuhani grah i u vodi rastopljeni šafran. Sve malo posoliti, popapriti i dodati Vegetu.

Kad lagano prokuha, dodati opranu rižu i pirjati uz povremeno dolijevanje vode.

Paellu poslužiti sa sezonskom salatom.

Paella

Vrijeme pripreme: 60 min.

200 g purećih fileta

3 - 4 češnja češnjaka

230 g luka

150 g riže

200 ml bijelog vina

1/2 žličice šafrana

1 žlica nasjeckanog peršina

sol

papar

200 g rajčica

150 g graška

100 g mahuna

100 ml maslinova ulja

300 g kozica (bez glave)

150 g škampa (cijelih)

300 g smrznutih plodova mora

200 g dagnji

150 g artičoka iz limenke

250 g crvene paprike

100 g celerovih stabljika

1 žlica Vegete

Za posluživanje:

ribani parmezan

Priprema:


Puretinu narezati na manje komade, a dagnje dobro očistiti. 

Papriku i celerove stabljike narezati, luk i češnjak sitno nasjeckati. Mahune narezati na manje komade i prokuhati s graškom.

Na ugrijanom ulju popeći puretinu tako da dobije boju sa svih strana. Izvaditi je na tanjur i držati na toplom.

Na preostalom ulju popeći luk, češnjak, papriku, celer i narezane oguljene rajčice. Malo podliti vodom i sve lagano prokuhati.

Umaku dodati popečenu puretinu, dagnje, kozice, škampe, plodove mora, artičoke narezane na četvrtine, grašak i mahune. 

Zaliti vinom, dodati Vegetu, šafran, malo posoliti i popapriti. Kuhati bez miješanja oko 15 minuta u poklopljenoj posudi na laganoj vatri. Nakon toga umiješati kuhanu rižu i peršin te još kratko prokuhati.

Paellu poslužiti posutu naribanim parmezanom.

Paella

Vrijeme pripreme: 60 min.

Za 8 osoba:

225 g školjaka

225 g dagnji

1 kg pilećih komada

150 g brašna

125 ml ulja 

1 narezani luk

1 narezana zelena paprika

3 narezane stabljike celera

2 nasjeckana režnja češnjaka

1/2 žličice šafrana

1 žličica timijana

1 žličica origana

1 žličica bosiljka

1 žličica mljevenog crnog papra

1,5 l pileće juhe

500 ml bijelog vina

500 g zgnječenih rajčica

570 g dugozrnate riže

454 g rakovih nogu i kliješta

454 g očišćenih škampa

252 g narezane šunke

290 g graška

Priprema:


Očistiti školjke.

U velikoj tavi ugrijati ulje i ispržiti piletinu uvaljanu u brašno. Pržiti dok ne postane smeđe boje. Dodati luk, zelenu papriku, celer i češnjak. Dinstati dok povrće ne omekša. Piletinu izvaditi i ocijediti.

U tavu dodati začine i kuhati 1 minutu. Dodati pileću juhu, vino i rajčice. Pustiti da zakipi i maknuti sa štednjaka.

Rižu staviti u veliku posudu, preko nje staviti piletinu, dagnje, školjke, škampe i grašak. Preliti juhom i staviti u pećnicu, zagrijanu na 190°C. Peći 30 minuta ili dok riža ne omekša. Ne miješati!

Nakon što bude gotovo, pokriveno ostaviti stajati 10 minuta prije posluživanja.

Dagnje uz umak na L način


Vrijeme pripreme: 15 min.

1 pakiranje zamrznutih dagnji (očišćenih)

2 jaja

3 žlice brašna

krušne mrvice (po potrebi)

ulje

tartar umak u staklenci

Priprema:


Dagnje odmrznuti i osušiti na krpi. Kada su suhe odvojiti ih da budu zasebne. Kada su suhe, uzimati manju količinu dagnji i uvaljati ih kao za klasično pohanje mesa - izmutiti jaja pa početi postupak - prvo uvaljati u brašno, zatim u jaja i krušne mrvice. 

Ubacivati manju količinu dagnji u vrelo ulje - najbolje fritezu, jer dagnje moraju biti potpuno uronjene i naglo pohane. Pohati ih naviše 3 min.

Pohane dagnje poslužiti uz tartar umak koji prethodno malo zagrijete u vreloj vodi ako je pakiran u staklenku.

Izvrsno je predjelo prije bilo koje ribe spremljene na bilo koji način.

Dobar tek...mljac!

Dagnje na moj način

Vrijeme pripreme: 45 min.

2kg dagnji glavica luka 10 režnjeva češnjaka 2dcl bijelog vina 1dcl maslinova ulja mrvice


Priprema:


dagnje očistiti i oprati na ulju zažutiti luk dodati usitnjeni češnjak i peršin pa dodati dagnje poklopiti držati na vatru uz povremeno mješanje i protresanje kad su dagnje skoro sve otvorene dodati vino i u umak umutiti dvije žlice mrvica protresti još par puta te skinuti s vatre

Paprikaš od šarana s vinom

Vrijeme pripreme: 180 min.

1 šaran od 1,75 kg

75 dkg luka

2 žlice pirea od rajčice

1 ljuti feferon

4 dl bijelog vlna

mljevena crvena paprika (poluljuta)

peršinov list

ulje

ocat

papar

sol

Priprema:


Ribu očistiti, oprati, posoliti i popapriti, narezati je na komade i preliti octom pa je ostaviti tako 1 sat. 

Na ulju popržiti kosani luk, narezan na ploške, zatim ga posuti mljevenom paprikom, dodati 3-4 zrna papra, pire od rajčice, 3 žlice vina i 1 dl vode, kosani peršinov list i narezanu ribu. 

Na laganoj vatri kuhati da riba potpuno omekša, a posudu samo povremeno protresti. Potkraj kuhanja u paprikaš uliti vino i dodati ljuti feferon pa zajedno još malo prokuhati. 

Paprikaš poslužiti uz kuhani slani krumpir ili domaće rezance.

Pecena hobotnica

Vrijeme pripreme: 10000 min.

1 hobotnica,5-6 krumpira,2 glavice luka,casa crnog vina,maslinovo ulje,papar,sol.

Priprema:


Hobotnicu prvo kuhati oko 2 sata.Pozeljno je kupiti je par dana prije pripreme i zamrznuti je,bice jos bolja i ukusnija.Nakon odmrzavanja i kuhanja izrezati krumpire i poslagati ih na dno posude u kojoj cete peci.Naslagane krumpire posoliti i dodati malo papra te politi maslinovim uljem.Na sve to staviti hobotnicu te zaliti casom crnog vina i ponovno malo maslinovog ulja.Sa svake strane posude staviti glavicu luka(ne cesnjaka),malo zarezanog,da bude pored hobotnice.Posudu prekriti folijom za pecenje te staviti u rernu,zagrijanu.Peci oko sat i pol,na oko 100-120 c.Nakon sto je peceno,glavice luka baciti,jer sluze samo da bi upile morski "miris" koji hobotnica ima.Dobar tek!

Pecene lignje s krumpirom

Vrijeme pripreme: 75 min.

50 dag liganja, 1.5 dag krumpira, 1 dl maslinovog ulja, 2 cesnja cesnjaka, 1 zlica Vegete, persin, sol, papar

Priprema:


Ocistite lignje, operite ih i narezite na 2 cm siroke rezance, a krumpir ogulite i narezite na tanke ploske. U vatrostalnu zdjelu stavite pola kolicine krumpira, posolite, pa na krumpir poslozite svu kolicinu liganja. Zarim popaprite, pospite Vegetom i nasjeckanim cesnjakom i persinom. Poslozite preko svega preostalu kolicinu krumpira, malo posolite i preliti uljem. Poklopljeno peci u vec zagrijanoj pecnici na 220 stupnjeva 45 minuta.

Pikantne lignje

Vrijeme pripreme: 60 min.

10 dkg brašna

1,5 dl piva

1/4 svježe crvene paprike

1/4 zelene paprike

1 bjelanjak

30 dkg očišćenih lignji

maslinovo ulje

sol

Priprema:


Razmutiti brašno s pivom. Dodati mikserom mljevene paprike, snijeg od bjelanjaka. Uvaljati lignje u smjesu i pržiti na ulju.

Pohane dagnje s tar tar umakom

Vrijeme pripreme: 60 min.

4kg dagnji u ljušturi mrvice brašno jaja za tartar umak 4 tvrdo kuhana žumanca 4dcl ulja 1žlica jabučnog octa 2 žlice majoneze 2 dkg senfa sol papar i limun sok

Priprema:


svježe dagnje izvaditi iz ljušture panirat ih i pohati umak napraviti tako da se žumanjac osoli popapri doda ocat i lagano se izmješa uz stalno mješanje dodaje se ulje kao kad se radi majoneza na kraju se dodaje senf i limun sok po ukusu

Punjene lignje

Vrijeme pripreme: 45 min.

lignje

sunka

sir trapist

maslac

maslinovo ulje

cesnjak

Priprema:


nasjeckati krakove te ih poprziti, sir trapist i sunku isjeckanti na kockice.dodati maslac i zacine i sve pomijesati.time puniti lignje i zatvoriti cackalicom te peci.kada je gotovo preliti maslinovim uljem sa cesnjakom.

Punjene lignje

Vrijeme pripreme: 60 min.

12 lignji (otprilike 1,70 kg)

15 dkg repića škampi (zamrznutih, očišćenih)

peršin

2 glavice crvenog radića

češnjak

maslinovo ulje

sol

papar

meki dio kruha

Priprema:


Odvojiti vrećice od krakova, izvaditi oči i crijeva. Od krakova napraviti nadjev tako da ih zdrobite zajedno s kruhom, soli, paprom, peršinom i repićima škampa. 

Vrećice napuniti nadjevom i zatvoriti čačkalicom. Dinstati tri režnja češnjaka na toplom ulju, dodati radić narezan na rezance, dinstati nekoliko minuta pa staviti lignje. Pokriti ih, posoliti, popapritii pokriti te dinstati lagano 30 minuta da postane malo gušće. Poslužiti toplo.

Punjene lignje

10 lignji(srednje),svezanj persina,10 dag prsuta,15 dag sunke,15 dag sira koji se topi,1 glavica crvenog luka,2-3 cesnja cesnjaka,sol(ili po zelji;vegete),ulje za pecenje,malo maslinovog ulja

Priprema:


U tavi poprzite nasjeckani bijeli luk,prsut i sunku(izrezanih na kockice).Nasjeckajte persin,cesnjak te im dodajte maslinovo ulje.Takodjer nasjeckajte sir na kockice,te krakove liganja sitno narezite.Ocistite lignje te ih napunite izmjesanim sastojcima zajedno.Lignje zatvorite cackalicom na vrhu te ih pecite u pecnici zajedno s krumpirom na srednjoj temperaturi oko 1/2 sata.Dobar tek(uz dobro vino!)

Punjene lignje

Vrijeme pripreme: 75 min.

1 kg jadranskih lignji srednje veličine

glavica češnjaka

stručak peršina

tri žlice krušnih mrvica 

1,5 dcl maslinovog ulja

1 dcl bijelog vina

sol prema ukusu

papar prema ukusu

Priprema:


Lignje očistiti, glave i krakove nasjeckati s lukom i peršinom, pomiješati s mrvicama pa posoliti i popapriti. 

Smjesom napuniti lignje ali ne do kraja. Ostaviti malo da se može zatvoriti čačkalicom. 

Složiti u plitki lonac s hladnim maslinovim uljem. Pržiti na laganoj vatri 45 minuta. Povremeno protresti i dodati bijelo vino.

Punjene lignje

Vrijeme pripreme: 30 min.

50 dkg lignji

4 žlice krušnih mrvica

zeleni peršin

4 češnja češnjaka

sol

papar

limunov sok od pola limuna

8 žlica maslinovog ulja

Priprema:


Lignje očistiti, istrgnuti s glavom svu utrobu, odstraniti dugačko pero i isprati utroba lignje.

Za 50 dkg lignji napraviti nadjev od otkinutih sasjeckanih krakova, krušnih mrvica, češnjaka, peršina, soli, papra, limunovog soka i maslinovog ulja. Dobro izmješati i puniti trupove lignji. 

Otvore trupa zatvoriti čačkalicama, lignje složiti u aluminijsku foliju, politi maslinovim uljem, zatvoriti folijom i složiti u posudu za pečenje u zagrijanoj pećnici.

Punjene lignje sa surimi štapićima na Gjurin način

Vrijeme pripreme: 40 min.

malo veće cijele lignje

surimi štapići (riblji štapići s aromom jastoga)

češnjak

peršin

sol

papar

maslinovo ulje

Priprema:


U svaku lignju, ovisno o veličini staviti 1-2 surimi štapića i začepiti s čačkalicom. Krakove ne stavljati. 

Pazite da ste dobro proboli (nekoliko puta) čakalicu kroz meso. 

Zajedno s krakovima lignje položiti na nauljenu rostfray tavu.

Posoliti, popapriti, ovisno o ukusu staviti češnjaka i pešina.

Pirjati popklopljeno dok lijepo ne porumene uz naglasak da vatra ne smije biti jača od pola. 

Po mogućnosti samo protresti s vremena na vrijeme i tek jednom ih okrenuti.

Punjeni lignjuni

Vrijeme pripreme: 60 min.

80 dkg lignjuna

30 dkg dagnji

2 režnja češnjaka

10 dkg crnih maslina

5 dkg ukiseljenih kapara

3 dkg naribanog sira

4 dl gustog soka od rajčice

1 dl suhog bijelog vina

5 dkg mrvica

1 dl maslinovog ulja

1 svežnjić peršinovog lišća

sol

papar

Priprema:


Dagnje pažljivo otvoriti kako bi sačuvali sok i izvaditi meso iz ljuštura. 

Očišćenim lignjunima odrezati krakove. 

Maslinama izvaditi koštice te ih nasjeckati zajedno s češnjakom i kaparima. Krupno nasjeckati dagnje, te dodati smjesi zajedno s njihovim sokom. 

Dodati mrvice i dinstati 5 minuta. Primiješati nasjeckani peršin, mrvice, sir, sol i papar.

Time napuniti lignje, pa svaku zavezati jednim krakom i još čačkalicom zatvoriti otvor. Preostale lignjune pržiti 5 minuta, zaliti vinom te zagrijavati na niskoj temperaturi 10 minuta da ispari tekućina. Dosoliti, popapriti i miješati još 10 minuta.

Izvaditi lignjune, a u posudu dodati sok od rajčica, pa dinstati 10 minuta. Po želji posoliti i popapriti. Malo ohlađene lignjune narezati i poslužiti s umakom od rajčica.

Punjeni šaran

Vrijeme pripreme: 60 min.

1 veći šaran

3 glavice crvenog luka

1 zelena paprika

2 žumanjka

3 dl kiselog vrhnja

1-2 žlice riže

2 mrkve

2 korijena peršina

5-6 zrna papra

1 žlica mljevene paprike

ulje

Priprema:


Očišćenog šarana zarezati poprečno nožem i natrljati mješavinom papra i soli. Sitno isjeckani luk popržiti na ulju. Isjeckati zelenu papriku, pa i nju ispržiti s lukom, oko 10 minuta. Dodati zatim kuhanu rižu i žumanjke umućene s dvije do tri žlice vrhnja. Sve to dobro izmješati, napuniti šarana u plehu, preliti uljem i vinom. Oko ribe staviti sitno isjeckanu mrkvu i peršin.

Kad šaran porumeni, izvaditi ga, a povrće protisnuti, pa pomiješati zajedno sa sokom iz pleha. Vratiti šarana u pleh i preliti dobivenim umakom. U vrhnje umiješati papriku, preliti je preko šarana i još malo zapeći.

Riba s krumpirom

Vrijeme pripreme: 60 min.

300 g filea morske ribe

300 g krumpira, 2 glavice luka

80 g sitnih maslina

12 većih listova zalfije

maslinovo ulje, sol, papar

Priprema:


Luk narežite na tanke rezance, pa ga rasporedite na nauljeni kalup. Ribu operite, obrišite, posolite, Popaprite i stavite na luk. 

Krumpir narežite na sasvim tanke kolutove. Poslažite ih preko ribe da je potpuno prekriju. 

Posolite, zalijte uljem i dodajte masline. Pecite 30 minuta u zagrijanoj pećnici na 180 C.

Som sa šampinjonima

Vrijeme pripreme: 25 min.

1 kg soma

1,5 dl bijelog vina

1,5 dl vrhnja

80 g maslaca

200 g šampinjona

2 luka

peršin

brašno 

sol

papar 

Priprema:


Filete od soma 10 minuta kuhati u vinu i malo vode. 

Nasjeckani luk popržiti na maslacu, dodati narezane šampinjone, pirjati, dodati malo brašna, zaliti ostatkom tekućine u kojoj se som kuhao, posoliti i popapriti. 

Prije posluživanja u umak dodati vrhnje i time preliti filete.

Starorimske začinjene dagnje

(antička kuhinja)

Vrijeme pripreme: 45 min.

40-50 dagnji

1 žlica kima

100 ml ribljeg umaka

pola šalice vina

pola šalice soka od grožđa (ili mladog vina kuhanog s dodatkom malo meda

1 nasjeckani poriluk

prstohvat kima

prstohvat mljevenog vrijeska 

Priprema:


Oprati školjke. Kuhati ih sa svim sastojcima tako da budu pokrivene vodom

Šaran a la Balaton

Vrijeme pripreme: 45 min.

1 veći šaran

1/2 kg crvenog luka

3 češnja bijelog luka

1 žlica mljevene paprike

1 žlica octa

papar

sol

ulje

Priprema:


Sitno isjeckan crveni luk ispržiti na ulju, dodati sjeckani bijeli luk i staviti u pleh. Preko luka staviti očišćenog šarana kojeg ste dobro natrljali paprikom, paprom i solju. 

Zaliti s malo vode i octa i peći 30 minuta u pećnici.

Šaran na francuski način

Vrijeme pripreme: 60 min.

šaran od 1,5 kg

1 žemljička

1 dl mlijeka

3 žumanjka

200 gr maslaca

3 dl vrhnja

1 glavica luka

šaka gljiva

nekoliko rakova

krušne mrvice

sol, biber

Priprema:


Odsjecite ribi glavu i rep, a ako ima mliječi stavite ju na stranu. Presjecite ribu duž leđa na dvije polovice. Jednu polovicu skuhajte u slanoj vodi, a drugu isjecite na komade. Kuhani dio ribe sameljite. Potopite žemljičku (ili suhi kruh) u mlijeko, dobro ocjedite i umiješajte u mljevenu masu. Tome dodajte 1 žlicu otopljenog maslaca. Posebno umutite žumannjke sa 150 gr maslaca, posolite i popaprite i dodajte riblju masu. U to na kraju umutite vrhnje. Drugu polovicu ribe koju ste isjekli na koimade posolite i pobiberite i dodajte joj kuhanu i isječenu mliječ (ako je ima). Na maslacu ispržite sjeckan luk i gljive kao i meso kuhanih rakova (neobavezno), pa sve to izmiješajte sa mljevenom i sječenom ribom. Sad uzmite vatrostalnu posudu, podmažite ja maslacom i umješanu masu formirajte kao trup ribe. Dodajte sad glavu i rep da riba izgleda cijela. Prelijte je maslacom, pospite krušnim mrvicama i pecite u pećnici oko 40 minuta. Poslužite uz umak

Šaran na posavski način

Vrijeme pripreme: 60 min.

1 kg šarana

500 g svježe rajčice

10 g vrganja

10 g češnjaka

200 g peršina

1 limun

ulje

sol

papar

mljevena slatka crvena paprika

Priprema:


Očišćene šarane slagati u posudu, posoliti, popapriti, a onda na njih slagati sitno narezanu rajčicu i češnjak, pomastiti i peći u pećnici oko 20 minuta.

Zatim dodati vrganje, izmješati ih sa umakom od rajčice, uliti malo mlake vode, posoliti, popapriti, dodati crvenu papriku i zapeći 10-20 minuta. 

Prije posluživanja šarana preliti limunovim sokom.

Šaran s bijelim lukom

Vrijeme pripreme: 60 min.

1 veći šaran

6 češnja bijelog luka

2 žlice peršinovog lišća

1 žlica celerovog lišća

1 žlica papra

1/2 limuna

sol

1,5 dl ulja


Priprema:


Očišćenog i opranog šarana zarezati poprečno i premazati na ovaj nacin: 

pomiješati peršin, celer, papar, ulje, bijeli luk, naravno sve isjeckano, pa prvo staviti sve začine u trbušnu šupljinu, a onda dobro namazati izvana i napuniti sve zareze.

Tako pripremljenog šarana peći u pećnici 30 minuta na srednjoj temperaturi. U toku pećenja preliti ribu s 2-3 žlice tople vode. 

Poslužiti toplo.

Štuka zapečena s gljivama

Vrijeme pripreme: 75 min.

60 dag fileta štuke s kožom 

40 dag gljiva (bukovača ili sezonske)

1 glavica luka 

1 - 2 lovorova lista 

2 dcl bijelog vina 

3 žlice maslaca 

peršinov list, papar, sol

Priprema:


Razdijeliti ribu na 4 komada, staviti u lim, posoliti, popapriti, te dodati lovorov list i sitno narezan luk i peršinov list. Preliti vinom i ostaviti pola sata na hladnom mjestu da odstoji. U međuvremenu očistiti gljive i narezati ih na tanke ploške. Posuti odozgo ribu gljivama, preliti rastopljenim maslacem i zapeći u pećnici 45 do 60 minuta. 

Za prilog:

Kuhana riža prelivena sokom od pečenja i kisele paprike.

Zapečene lignje s krumpirom

Vrijeme pripreme: 90 min.

2 kg lignji

1,5 kg krumpira

2 čepa bijelog vina

maslinovo ulje

češnjak

peršin

sol

papar


Priprema:


Oguliti krumpir, narezati na kockice i staviti ga peći u pećnicu u protvan namazan uljem na 180°C. Maslinovog ulja mora biti dosta kako se krumpir ne bi zapekao odmah. Možete dodati i malo vode i pomiješati maslinovo ulje s običnim. Posoliti.

Lignje očistiti, odijeliti krakove od tijela, te sve zajedno pomiješati s maslinovim uljem i češnjakom. Malo posoliti i popapriti (po želji dodajte neke druge začine). Dobro promiješati. 

Krumpiru, prije nego što se ispeče, dodati lignje i vino, pa peći još 20-ak minuta. Po potrebi još začiniti.

Zapečeni smuđ

40 dag kelja

40 dag krumpira

papr, mlijeko,

4 žutanjka

60 dag filea smuđa ili neke druge fine slatkovodne ribe

1/2 limuna

5 dag naribanog ementalera

sol


Priprema:


Kelj skuhajte u slanoj vodi i mikserom smrvite u kašu. Krumpire ogulite i, operite ui narežite na kockice. Skuhajte i, pa s mlijekom smrvite u pire. Primiješajte kelj, žutanjke, sol i papar. Ribe operite, obrišite, posolite i natopite limunovim sokom. Poslažite na namašten lim, te na ribe naštrcajte pripremljenu smjesu. Pospite sirom. Zapecite 30 minuta u pećnici zagrijanoj na 215 °C, da nastane lijepa korica.

Francuski seljački kruh

SASTOJCI:
3/4 čž (čajna žlica - najmanja mjera) suhog kvasca
275 bijelo brašno
75 integralno brašno
50 raženo
1 čž soli
1 jž (jušna žlica) šećera
20 gr putra ili 2 jž maslinovog ulja - uglavnom je isto
280-320 ml vode - ja stavim oko 300

kruh je super. Dalje se može varirati vrste brašna unutar navedenih 400 gr.
Ako se povećava količina brašna proporcionalno povećati i ostale količine.
