Pijani petao

SASTOJCI

1 petao 

1/2 čašice rakije (klekovače) 

1/2 litra crnog piva 

2 kašike naseckanog peršuna 

1 kašika naseckanog vlašca 

1 pavlaka 

malo kokošje supe 

mažuran 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Očišćenog pevca propržiti na masnoći da dobije zlatkastu boju, a zatim ga posoliti, pobiberiti, poklopiti posudu i staviti da se peče još oko pola sata. Dodati klekovaču, staviti da se 1 minut peče i zapaliti, a zatim staviti mažuran i doliti pivo. Dodati malo kokošje supe, pokriti i ostaviti da se dinsta sve dok meso ne omekša. Meso izvaditi iz masnoće u kojoj se peklo i iseći na komade. Umak ostaviti da lagano vri, dodati pavlaku i komad maslaca. Meso preliti umakom i poslužiti.

Srpske ćufte

SASTOJCI

500 grama goveđeg mesa 

500 grama svinjskog mesa 

1 kg crnog luka 

250 grama paradajza 

1 jaje 

1 zemička 

3 kašike prezli 

1 dl supe 

peršunov list 

aleva paprika 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Sitno naseckati glavicu crnog luka i propržiti na masti. Kad luk omekša, dodati meso, pa nastaviti sa dinstanjem. U meso staviti sitno naseckan peršunov list, jaja, izdrobljenu zemičku i ostale sastojke, pa varjačom dobro izmešati da bi se sve sjedinilo. Od dobijene mase oblikovati ćufte i uvaljati ih u prezle. 

Ostatak luka iseći na kolutove i pržiti na masti, pa kad omekša, dodati alevu papriku. Dobijenu masu presuti u đuveč, a preko poređati ćufte. Preko ćufti poređati paradajz nasečen na kolutove. Preliti supom i kuvati u rerni dok suvišni sok ne uvri, a ćufte budu pečene.

Suvi ćevap

SASTOJCI

300 grama junetine 

300 grama svinjetine 

5 paprika 

6 glavica crnog luka 

1,5 šoljica ulja 

začin C 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Papriku i crni luk očistite i sitno naseckajte. Meso isecite na manje komade. Sve zajedno stavite na zagrejano ulje da se prži, posolite i pobiberite. Povremeno dodajte po malo vode, tek koliko je potrebno za dinstanje, i neprestano mešajte. Služite u domaćoj lepinji.

Medaljoni na kajmaku

SASTOJCI

6 svinjskih šnicli 

250 grama kajmaka 

1 kisela pavlaka 

2 paradajza 

2 paprike 

ulje, peršunov list 

začin 

NAČIN PRIPREME

Šnicle izlupajte, vodeći računa o tome da zadrže okrugli oblik, pa ih pospite začinom i ispržite na ulju dok ne porumene. Sjedinite kajmak i pavlaku, sipajte u vatrostalnu posudu, pa preko poređajte šnicle koje ste prethodno ispržili. Na masnoći u kojoj se pržilo meso, propržite paradajz isečen na kolutove i papriku. Na svaki medaljon stavite po kolut-dva paradajza i pečenu papriku. Još jednom sve pospite začinom i stavite u toplu rernu da se zapeče. Služite toplo.

Teletina s fetom i maslinama

SASTOJCI

4 teleće šnicle 

4 kašike narendane fete 

150 grama crnih maslina bez koštica 

malo brašna 

ulje 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Meso pospite začinom, uvaljajte u brašno i propržite s obe strane na zagrejanom ulju dok ne porumeni. Masline isitnite u blenderu, pa zajedno sa šoljicom vode dodajte mesu i kuvajte još desetak minuta. Šnicle pospite fetom, poklopite i ostavite još malo na vatri. Služite toplo.

Ćufte sa sirom na roštilju

SASTOJCI

500 grama mlevenog junećeg mesa 

100 grama ovčijeg sira 

50 grama kiselog mleka 

listići timijana 

limun 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Sir iseći na vrlo sitne kockice. Meso zamesiti sa kiselim mlekom, pa dodati iskidane listiće timijana, posoliti i pobiberiti. Od ove mase oblikovati ćufte i u svaku staviti po malo sira. Zatim loptice malo spljeskati rukama, kako bi se lakše pekle na roštilju. Peći ih petnaestak minuta, uz povremeno okretanje. Servirati s kolutovima limuna.

Pikantna govedina u biberu

SASTOJCI

4 goveđa bifteka 

2 kašike bibera u zrnu 

150 ml pavlake 

2 kašike vinjaka 

1 kašika suncokretovog ulja 

peršunov list 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Istucajte meso i posolite s obe strane, a zatim ga čvrsto pritisnite i uvaljajte u biber, koji ste prethodno izdrobili u avanu, tako da se dobro obloži. Ovako pripremljen biftek kratko propržite na jakoj vatri, a zatim smanjite vatru i nastavite s pečenjem. Gotove šnicle izvadite iz tiganja i ostavite na toplom. Vinjak sipajte u tiganj, sklonite sa vatre i zapalite. Kada se plamen ugasi, dodajte pavlaku, so i biber. Zagrejte sos, pa zatim njime prelijte šnicle. Pospite sitno naseckanim peršunovim listom.

Škembići s lukom

SASTOJCI

800 grama škembeta 

3 glavice crnog luka 

3 čena belog luka 

1,5 šoljica ulja 

aleva paprika 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Škembe očistite i stavite da se kuva u slanoj vodi dok ne omekša. Kada se prohladi, iseckajte ga na manje komade. Crni luk sitno naseckajte i propržite na ulju dok ne postane staklast, pa dodajte izgnječen beli luk, škembiće i nastavite sa prženjem. Dodajte alevu papriku, posolite i pobiberite po ukusu. Škembiće s lukom poslužite uz neki prilog od krompira.

Jagnjeći ćevap

SASTOJCI

1 kg jagnjećeg mesa od buta 

6 glavica crnog luka 

1,5 šoljica ulja 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Sitno naseckajte crni luk i propržite ga na ulju dok ne omekša. Tada mu dodajte meso iseckano na manje komade. Posolite i pobiberite, pa ostavite da se dinsta, uz povremeno dolivanje vode, dok meso ne omekša, a luk se ne pretvori u jedinstvenu masu. Kada ćevap bude gotov, pustite da sva tečnost uvri tako da ostane samo meso na masnoći s gustim umakom od luka

Pljeskavice na vranjanski način

SASTOJCI

800 grama mlevene junetine 

3 glavice crnog luka 

3 paprike 

2 čena belog luka 

ulje 

so i biber 

NAČIN PRIPREME

Sitno naseckajte crni luk, pa ga izmešajte s mlevenim mesom, posolite i pobiberite. Od mesa oblikujte pljeskavice, pa ih pecite na roštilju s obe strane. Papriku operite i ispržite, dodajte seckani beli luk i time prelijte tople pljeskavice. Služite toplo.

Pečeno pile na luku

SASTOJCI

1 pile srednje veličine 

1 kg crnog luka 

2,5 dl belog vina 

1 kašičica šećera 

ulje 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Za ovo jelo birajte manje glavice crnog luka koje ćete očistiti i cele propržiti nekoliko minuta na vrelom ulju. Pospite ih šećerom, solju i biberom i prelijte belim vinom, pa nastavite da ih kuvate dok ne omekšaju. Kada je gotovo, cele glavice poslažite u podmazanu tepsiju tako da prekriju dno. Preko glavica luka stavite prethodno očišćeno i posoljeno pile. Pecite ga u prethodno zagrejanoj rerni povremeno prelivajući sokom od pečenja.

Pohovani škembići

SASTOJCI

1 kg škembeta 

3 jajeta 

2 šargarepe 

1 koren peršuna 

1 šolja prezli 

1 šolja brašna 

so, biber 

ulje 

NAČIN PRIPREME

Škembe očistiti i staviti da se kuva sa šargarepom i peršunom. Vodu posoliti i pobiberiti, pa kuvati dok škembe potpuno ne omekša. Kada omekša, izvaditi ga iz vode i iseći na parčad srednje veličine. Svako parče škembeta uvaljati najpre u brašno, zatim u umućena jaja i prezle i pržiti dok ne porumeni s obe strane.

Lovačke šnicle

SASTOJCI

1/2 kg junećih šnicli 

1,5 šolja ulja 

2 kašike brašna 

2 čena belog luka 

1/2 čaše belog vina 

1 šolja kuvanog paradajza 

začin 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Izlupajte šnicle, posolite ih i uvaljajte u brašno, pa ih propržite na ulju. Kada šnicle porumene, izvadite ih iz tiganja, pa u istoj masnoći propržite kašičicu brašna i izgnječen beli luk. Dodajte vino, kuvan paradajz i začin. Kada sos provri, u njega vratite šnicle i kuvajte ih zajedno sa umakom na smanjenoj temperaturi još oko 10 minuta.

Ljuti pileći bataci

SASTOJCI

8 pilećih bataka 

1 glavica crnog luka 

1 žuta paprika 

1 crvena paprika 

1 zelena paprika 

1 ljuta papričica 

1 kašika kapra 

1 konzerva tunjevine 

malo ruzmarina i peršuna 

so, biber 

začin 

ulje 

NAČIN PRIPREME

Sitno naseckajte crni luk. Paprike očistite od semenki, pa ih iseckajte na kockice. Zajedno sa kaprom i crnim lukom, propržite ih na vrelom ulju. Dolijte šoljicu vode, ruzmarin, naseckani peršun, začinite i kuvajte desetak minuta. Zatim dodajte i batake, dolijte još malo vode, poklopite i ostavite da se dinsta oko pola sata. Kada je jelo gotovo, dodajte izmrvljenu tunjevinu i promešajte.

Riba u kajmaku i senfu

SASTOJCI

1 kg ribe 

150 grama kajmaka 

1 kašika senfa 

karanfilić 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Ribu operite i očistite. Isecite je na komade, posolite i pobiberite. Propržite je dok ne dobije lepu rumenu boju s obe strane. Dodajte senf i kajmak i ostavite još neko vreme na vatri da se krčka. Poslužite nakon što se malo prohladi.

Teleće pečenje s vinom

SASTOJCI

1 kg telećeg mesa od spoljašnje strane buta (frikando) 

50 grama ulja 

2 kašike belog vina 

2 šargarepe 

NAČIN PRIPREME

Meso blanširati u vreloj vodi. Posle 15-tak minuta, izvaditi ga, obrisati i posoliti. Meso staviti u šerpu, na zagrejano ulje, i poklopljeno peći. Povremeno ga okretati kako bi se ravnomerno ispeklo sa svih strana. Šargarepu iseći na kolutove i dodati mesu. Vino razblažiti s vodom, pa prelivati meso koje treba da se dinsta oko jedan sat.

Hamburger od jagnjećeg mesa

SASTOJCI

1/2 kg mlevenog jagnjećeg mesa 

4 čena belog luka 

60 grama prezli 

1 kašika jogurta 

1 kašika korijandera 

1 kašičica mlevenog kima 

1 kašičica karija 

1 kašičica pirea od paradajza 

1/2 kašičice cimeta 

so 

NAČIN PRIPREME

Beli luk očistite i izgnječite. Meso dobro pomešajte sa svim sastojcima, pa formirajte 4 pljeskavice. Pržite ih na roštilju dok sa obe strane ne poprime smeđu boju. Servirajte ih u lepinji sa odgovarajućim prilozima.

Krmenadle s lukom

SASTOJCI

6 svinjskih krmenadli 

1 kg crnog luka 

3 kašike sirćeta 

3 kašike belog vina 

1 kašičica timijana 

ulje 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Sitno naseći crni luk, pa ga propržiti na zagrejanom ulju. Kada počne da žuti, skloniti ga sa vatre i procediti od ulja. Krmenadle posoliti i pobiberiti, pa propržiti u istom ulju na kojem ste pekli luk. Pržiti ih dok ne porumene. Poređati ih u činiju za serviranje i odložiti. U tiganj staviti sirće i vino i kuvati dok ne uvri dopola. Vratiti luk, posoliti, pobiberiti i dodati kašičicu timijana. Kuvati još 3 do 4 minuta uz povremeno mešanje. Sipati preliv preko krmenadli i poslužiti toplo uz krompir.

Bosanske ćufte

SASTOJCI

750 grama goveđeg mlevenog mesa 

100 grama brašna 

5 jaja 

500 grama kiselog mleka 

50 grama masti 

50 grama putera 

5 grama kima 

so 

NAČIN PRIPREME

Rukama izmesiti meso kojem ste dodali brašno, jedno jaje i so. Od sjedinjene mase oblikovati ćufte. Ćufte poređati u prethodno namašćenu i pobrašnjenu posudu i peći u srednje zagrejanoj rerni oko 45 minuta. Za to vreme razmutiti jaja sa kiselim mlekom, dodati kašičicu istucanog kima i putera, preliti time ćufte i peći još malo u sasvim slabo zagrejanoj rerni.

Karađorđeva šnicla

SASTOJCI

500 grama svinjskih odrezaka 

150 grama kajmaka 

2 jaja 

brašno 

prezle 

so 

NAČIN PRIPREME

Svinjske odreske dobro izlupajte da bi se potpuno istanjili i omekšali, pa na svaki odrezak stavite po malo kajmaka. 

Uvijte meso kao rolat i pričvrstite svaki komad čačkalicom. Odreske uvaljajte najpre u brašno, zamočite ih zatim u umućena jaja i na kraju ih uvaljajte u prezle. Pržite ih na vrelom ulju i poslužite uz pomfrit ili bareni krompir, kriške limuna, peršun i tartar sos.

Makedonsko tavče

SASTOJCI (za 6-8 osoba)

300 grama krupnog belog pasulja (tetovca) 

1 kg luka isečenog na rebarca 

3,5 dl ulja 

so, biber 

2 kašičice mlevene crvene paprike 

1 lovorov list 

2-3 ljute crvene paprike (po želji) 

NAČIN PRIPREME

Očišćen pasulj skuvati napola, ocediti i sačuvati vodu. Ispržiti luk na jednom decilitru ulja. Posoliti, zabiberiti, dodati mlevenu papriku, lovorov list i skinuti s vatre. U dublju podmazanu posudu ("tavče") stavljati naizmenično red pasulja, red prženog luka i završiti pasuljom. Zabosti ljute paprike u pasulj, preliti ga preostalim uljem i uliti malo vode u kojoj se kuvao pasulj. Ovako pripremljen prebranac staviti u umereno zagrejanu rernu (na 225 stepeni) i ostaviti da lagano krčka dok sva tečnost ne ukuva. Poslužiti u istoj posudi.

Ražnjići od junetine i šampinjona

SASTOJCI

450 grama junetine 

2 ravne kašike mlevene crvene paprike 

12 celih šampinjona 

4 glavice luka 

po 1/2 kašičice soli i bibera 

8 kašika ulja 

NAČIN PRIPREME

Meso naseći na komadiće veličine zalogaja i posoliti. Luk naseći na četvrtine i posuti mlevenom crvenom paprikom. Šampinjone posuti biberom. Na štapiće nabadati naizmenično komade mesa, luka i šampinjona. Pripremljene ražnjiće namazati uljem, a zatim peći na roštilju uz stalno okretanje.

Srpske kobasice s pivom - pijane kobasice

SASTOJCI

500 grama srpskih kobasica 

6 glavica crnog luka 

1 čaša piva 

1 ljuta papričica 

ulje za prženje 

so, biber 

začin C 

NAČIN PRIPREME

Srpske kobasice rasecite uzduž i propržite ih na ulju. Pre toga ih možete oljuštiti. Izvadite ih iz masnoće, pa na njoj propržite očišćen i sitno iseckan luk. Pobiberite kobasice, posolite ih i pospite začinom C. Iseckajte papričicu i dodajte kobasice. Sve prelijte pivom, stavite u zagrejanu rernu i pecite oko 15 minuta na umerenoj temperaturi.

Svinjske krmenadle u skrami

SASTOJCI

6 krmenadli 

1 trbušna svinjska maramica 

1 ljuta papričica 

so 

NAČIN PRIPREME

Meso odvojte od kostiju i isecite na polovine (ako su krmenadle već isečene), posolite i pospite sitno sečenom ljutom papričicom. Komade mesa malo izlupajte čekićem za šnicle. Svako parče zavijte u skramu i pecite na zagrejanom roštilju dok ne porumeni sa obeju strana. Pečene komade mesa poređajte u činiju i poslužite sa seckanim crnim lukom uz toplu lepinju ili pogaču.

Teleći medaljoni na kajmaku

SASTOJCI

500 grama telećeg mesa od najmekšeg dela buta 

250 grama kajmaka 

4 kašike brašna 

1 šoljica ulja 

so 

NAČIN PRIPREME

Meso isecite na male komade u obliku medaljona, posolite i uvaljajte u brašno. Zagrejte ulje, pa medaljone propržite na njemu tako da porumene sa svih strana. Prženo meso izvadite rešetkastom kašikom, a u masnoću u kojoj se pržilo sipajte kajmak, promešajte i malo propržite. Dobijenim sosom prelijte medaljone i poslužite ih.

Dagnje s kobasicom

SASTOJCI

oko 25 velikih dagnji 

375 grama ljute kobasice 

2 krompira 

3 čena belog luka 

125 ml riblje osnove za supu 

4 kašike suvog šerija 

2 kašike maslinovog ulja 

1/2 kašičice kima 

so i biber 

naseckan sveži korijander 

NAČIN PRIPREME

Krompir isecite na kockice i pržite na laganoj vatri 12-15 minuta, dok ne dobije zlatnožutu boju. Dodajte kobasice isečene na kolutove i beli luk, pa pržite neprestano mešajući oko 2 minuta. 

Dodajte riblju osnovu za supu, šeri, očišćene dagnje, semenke kima, so i biber, poklopite i pustite da provri. Kuvajte, protresajući 8-10 minuta dok se dagnje ne otvore. 

Odbacite dagnje koje se nisu otvorile. Premestite dagnje, krompir i kobasicu na velik tanjir i prelijte tečnošću u kojoj su se kuvali. Ukrasite korijanderom i poslužite toplo.

Banjalučki ćevap

SASTOJCI

800 grama mesa 

120 grama masnoće 

120 grama crvenog luka 

so 

aleva paprika 

40 grama ukuvanog paradajza 

nekoliko režnjeva belog luka 

80 grama šargarepe 

20 grama peršuna 

NAČIN PRIPREME

Iseckajte jedan i drugi luk, peršun i šargarepu. Iseckajte i meso. U posudu nalijte masnoću, pa dodajte meso i povrće. Sve zalijte vodom i ostavite da prokuva. Pokupite penu, dodajte biber, so i ukuvan paradajz. Smanjite vatru i pustite da ćevap pomalo ključa. Na kraju dodajte alevu papriku. Ćevap uvek servirajte sa dosta sosa.

Hobotnica na roštilju

SASTOJCI

1 kg oktopoda 

6 kašika soja sosa 

6 kašika vina 

1 kašičica rendanog celera 

1 beli luk 

1 kašičica šećera 

NAČIN PRIPREME

Od belog luka, šećera, celera, soja sosa i vina napraviti marinadu i ostaviti da odstoji pola sata. Hobotnicu očistiti, odseći joj glavu, pipke i oči i sve to otkloniti. Oprati je i ostaviti da se osuši. Delove isečene hobotnice staviti u činiju i preliti pripremljenom marinadom, pa ostaviti da odstoji. 

Posle toga, peći je kratko na roštilju kako ne bi promenila boju. Marinadu u kojoj je bila hobotnica izmešati sa 60 ml vode i staviti da provri.

Srpska pljeskavica

SASTOJCI (za 4 porcije)

400 grama govedine 

200 grama svinjetine (od plećke) 

120 grama sitno iseckane ljute papričice 

12 grama soli 

80 grama sitno iseckanog luka 

10 grama istucanog belog luka 

40 grama ulja 

NAČIN PRIPREME

Meso za peljskavicu treba samleti u mašini (br. 5 ili meso treba dva puta samleti). Samleveno meso posoliti, dodati odgovarajuće začine prema receptu, dobro izmešati i pustiti da odstoji 20-tak minuta. Od te smese oblikovati pogačice veličine dlana. Roštilj namazati uljem i na njemu peći pljeskavice 8-10 minuta.

Ćevapi

SASTOJCI

3/4 kg junetine 

1/4 kg svinjskog mlevenog mesa (ne bi trebalo da meso bude od buta, jer se skuplja pri pečenju) 

so 

biber 

beli luk u prahu 

NAČIN PRIPREME

Meso pomešati pa dodati so, biber i beli luk u prahu. U nedostatku belog luka u prahu, može se naseckati beli luk, preliti sa malo mleka i ostaviti da odstoji sat-dva. Zatim uzeti krišku hleba, natopiti je tim mlekom i umešati u smesu. Mleko izvlači aromu iz belog luka, pa ćevapi neće biti žilavi. Smesu treba dobro izmešati i praviti ćevape. 

Napravljene ćevape pre pečenja treba malo ostaviti u frižideru, mada to nije obavezno. Mleveno meso za ćevapčiće i pljeskavice čuva se na 4 stepena i rok trajanja mu je 72 sata. Ispečene ćevapčiće servirati uz naseckan crni luk.

Šiš ćevap

SASTOJCI

700 grama nemasne junetine 

2 limuna 

1 kesica šafrana u prahu 

2 luka 

100 grama peršuna 

NAČIN PRIPREME

Reč je o specijalitetu orijentalne kuhinje. Meso isečeno na kockice dimenzija otprilike 5 x 5 cm marinirajte 5-6 sati u marinadi napravljenoj od usitnjenog luka, soli, bibera, šafrana i soka jednog limuna. Marinirano meso ocedite i nabodite na četiri drvena štapića. 

Ćevape složite na rešetku iznad žara i pecite otprilike 3 minuta sa svake strane. Budući da je meso narezano na kockice, morate ga peći sa sve četiri strane. 

Očistite peršun, sitno ga iseckajte i njime pospite tanjir za posluživanje. Pečene ćevape složite preko peršuna i poslužite garnirane limunom narezanim na tanke kriške.

Hajdučki ćevap

SASTOJCI

500 grama svinjetine 

500 grama teletine 

2-3 kašičice ljute aleve paprike 

500 grama crnog luka 

3-4 čena belog luka 

250-300 grama paradajza 

ulje za premazivanje 

kukuruzno brašno za posipanje 

so, biber. 

NAČIN PRIPREME

Meso iseći na kockice, posoliti, pobiberiti, posuti ljutom paprikom, dobro izmešati i ostaviti da na hladnom mestu stoji 1-2 sata. Na štapiće (ražnjiće) ređati meso (naizmenično po vrsti). Zagrejati roštilj, premazati ga uljem i peći ražnjiće. Okretati ih i po potrebi premazivati uljem. Kada meso napola omekša, uvaljati ražnjiće u kukuruzno brašno, pa ponovo peći. Na mesu se mora uhvatiti pokorica od brašna. 

Luk očistiti i sitnije iseckati, beli luk dobro izgnječiti, a paradajz oprati i iseći na manje kocke. Sve dobro izmešati ili protresti u poklopljenom sudu. Pečeni ćevap skinuti sa štapića, staviti na pripremljeni luk sa paradajzom i odmah služiti.

Puževi na tržaški način

SASTOJCI

36 puževa 

100 grama ulja 

1 kašika maslinovog ulja 

beli luk 

so 

peršun 

80 grama oguljenog paradajza 

20 grama prezli 

NAČIN PRIPREME

Kuvane puževe ispržite na ulju, stavite ih u posebnu činiju i poklopite. Preostalom ulju dodajte maslinovo ulje, beli luk, prezle i iseckani paradajz, pa sve zajedno malo zalijte. Prokuvani umak sipajte u nisku činiju i u njega položite pečene puževe. Ponudite sa palentom ili barenim pirinčem.

Begova čorba - originalni sarajevski recept

SASTOJCI

1 litar vode 

zelen (šargarepa i koren paštrnaka) isečena na kockice 

100 grama bamije (obavezna u ovoj čorbi) 

300 grama telećeg mesa isečenog na kockice 

300 grama pilećeg mesa isečenog na kockice 

2-3 listića lovora 

maslac 

1 kašika brašna 

malo vode i mleka 

so, biber 

50 ml pavlake 

1 jaje 

muskatni oraščić 

sitno seckan peršun 

limunov sok 

NAČIN PRIPREME

U litar vode dodati zelen (šargarepu i koren paštrnaka) isečenu na kockice, 100 grama bamije, po 300 grama telećeg i pilećeg mesa isečenog na kockice i 2-3 listića lovora. Kuvati 2-3 sata. Dodavati vodu po potrebi. 

Kada je povrće i meso gotovo, napraviti u drugom sudu svetlu podlogu za sos od maslaca, kašike brašna s malo vode i mleka uz dodatak soli i bibera. 

Prebaciti to u lonac s povrćem i mesom i lagano mešati dok se ne zgusne pa, uz stalno mešanje, dodati umućenu pavlaku i 1 jaje. Kada je sve gotovo, dodati muskatni oraščić. 

Pre serviranja, čorbu obilno posuti sitno seckanim peršunom i nakapati limunov sok. Limun obavezno servirati posebno ako neko želi naknadno da ga doda u čorbu.

Roštilj s prilozima

SASTOJCI

šnicle (pileće belo meso ili svinjsko) 

parčad slanine (koliko i šnicli) 

kriške paradajza 

kriške sveže paprike 

šampinjoni (glave) 

krompir (pomfrit) 

biber 

ruzmarin 

origano 

so 

belo vino 

maslinovo ulje 

beli luk 

origano 

NAČIN PRIPREME

Na roštilj staviti da se peku šnicle, parčad mesnate slanine, kriške paradajza, kriške sveže paprike i glave šampinjona. Istovremeno iseckati krompir kao za pomfrit i peći ga u dubokom ulju, u "tanjirači" ili tavici. 

U međuvremenu, napraviti marinadu: u činiju sipati malo vina, maslinovog ulja, sitno iseckanog belog luka i origana. Kad je krompir gotov, začiniti ga biberom, ruzmarinom, origanom i solju. 

Ispečene šnicle stavljati u tanjir, preko njih ređati slaninicu, pa papriku i paradajz i na kraju šampinjone. Sve to preliti već pripremljenom marinadom. Dodati začinjeni krompir i poslužiti.

Punjene šnicle

SASTOJCI

6 šnicli (telećih, junećih) 

6 listova kačkavalja (45% mm) 

6 listića praške šunke 

6 kašičica kajmaka 

malo senfa 

so, biber, 

1 pavlaka (16% mm) 

2 čaše belog vina 

2 glavice crnog luka 

NAČIN PRIPREME

Šnicle rastanjiti, posoliti sa jedne strane, pobiberiti, namazati senfom, prekriti šunkom, kačkavaljem i staviti malo kajmaka. Sve urolati i ređati u duboku šerpu na čijem ste dnu prethodno iseckali crni luk. Malo propržiti i naliti vino i 1 čašu vode, pa kuvati na laganoj vatri poklopljeno sat i po. Skuvano meso izvaditi, a preostali sos pomešati sa pavlakom i jednom kapšičicom senfa, izblendirati i preliti preko šnicli.

Surdulički gulaš

SASTOJCI 

300 grama mlevenog mesa 

1 glavica crnog luka 

2 paprike (može i iz turšije) 

začini 

250 grama makarona 

1/2 litra tomatina 

litar i po vode 

NAČIN PRIPREME

Propržiti 300 grama mlevenog mesa sa glavicom crnog luka. Dodati 2 paprike (može i iz turšije), začine i 250 grama nekuvanih makarona, pa naliti sa pola litra tomatina i litar i po vode. Staviti u zagrejanu rernu i peći sve dok se makaroni ne skuvaju a jelo zapeče.

Sarajevski sahan

SASTOJCI

sarmice od japraka ili kupusa 

šiš ćevap 

begovi kolačići ili ćufte 

bamija s mesom 

kugle od pirinča 

obaren krompir 

mileram u kuglama 

NAČIN PRIPREME

Napraviti sarmice od japraka ili kupusa na isti način kao dolmu. Sogan-dolma je u stvari originalni naziv za prstenove luka koji su malo blanširani u vodi i sirćetu, punjeni mesnom smesom i kuvani kao sarme. 

Za šiš ćevap iseći na kockice meso, paprike, paradajz i crni luk, pa ređati na drvene štapiće. Zagrejati ulje, složiti štapiće, posoliti ih i dinstati dolivajući vodu i belo vino dok ne omekšaju, vodeći računa o tome da se povrće ne raspadne. 

Begovi kolačići ili ćufte prave se od mlevenog mesa, iseckane glavice luka, malo mlevenog kikirikija, 1 jajeta, soli, bibera, vegete i feferona. Od ove smese rukama praviti kuglice i ispržiti ih na ulju. 

Za bamiju s mesom izdinstati teleće meso isečeno na kockice s lukom i alevom paprikom, dodati paradajz, malo šećera, preliti vodom i ostaviti da se kuva na tihoj vatri. Bamije posebo kuvati u vodi sa sirćetom. Kada je bamija gotova, skinuti je s konca i staviti u teletinu. Dodati joj kriške limuna. 

Obariti pirinač, pa napraviti od njega kugle. Obariti krompir. Servirati mileram u kuglama. 

Na velikom orijentalnom sahanu formirati od napravljenih specijaliteta čuveni sarajevski sahan ukrašen kuglama čvrstog milerama i listićima peršuna. Na mesto gde će biti smeštena bamija staviti kriške limuna. Izneti na sredinu stola i ostaviti da se gosti posluže po želji. Služiti uz belo vino. 

Napomena: sarajevski sahan može da se servira i na malim bosanskim metalnim sahanima za svakog posebno, ali uvek mora da sadrži sve navedene specijalitete.

Šnicle s pečurkama i kačkavaljem

SASTOJCI (za 4 osobe)

4 velike šnicle 

malo ulja 

so, biber 

šolja mleka 

malo brašna 

500 grama pečuraka 

4 šnite kačkavalja 

NAČIN PRIPREME

Šnicle uvaljati u brašno i ispržiti na ulju. Očistiti i iseckati pečurke. Zagrejati ulje i propržiti pečurke. Razmutiti kašiku-dve brašna s mlekom i naliti preko pečuraka. Krčkati dok sos ne postane gust. Staviti šnicle u vatrostalnu posudu, preko svake dodati malo sosa i parče kačkavalja. Ubaciti u rernu (na najjaču temperaturu), dok se sir ne istopi (2-3 minuta).

Leskovačka mućkalica

SASTOJCI

ražnjići 

3-4 veće glavice crnog luka 

ulje 

3-4 paradajza 

3-4 pečene paprike, po želji i feferone 

NAČIN PRIPREME

Na uobičajen način napraviti i ispeći ražnjiće na roštilju (a možete ih ispržiti i u tiganju). Sitno iseckati 3-4 glavice crnog luka i propržiti na ulju, zatim dodati oljušten i iseckan paradajz (otprilike ista količina kao i luka), pa nastaviti sa prženjem. Tome dodati nekoliko pečenih paprika isečenih na rezance (ukoliko volite ljuto, možete Fdodati i nekoliko isečenih feferona) i nastaviti prženje. Na kraju dodati ispečeno meso i pustiti da se ukrčka u sosu još 20-30 minuta na tihoj vatri. Začiniti po ukusu i želji.

Leskovačka mućkalica

SASTOJCI

600 grama svinjske ili teleće krtine od najboljih delova 

250 grama crnog luka 

250 grama svežih paprika 

250 grama svežeg paradajza 

2 ljute papričice 

1 čaša vina 

1 kašičica senfa 

1 vezica peršuna 

so, biber 

NAČIN PRIPREME

Čuvena leskovačka mućkalica može se pripremiti i na roštilju, ali se često priprema sa dinstanim mesom. Isecite meso na manje komade i na brzinu ga propržite. Posolite, pobiberite i dodajte senf. Dinstajte dalje uz povremeno dodavanje manjih količina vode. Dok se meso dinsta, očistite luk, paprike i paradajz. Sve iseckajte i dodajte omekšalom mesu. Poklopite i dinstajte još oko sedam minuta. Na kraju dodajte vino, sitno iseckan peršun i ljute papričice. Poslužite toplo uz domaći hleb ili lepinju.

Leskovački ćevapi

600 g govedine ili junetine

12 g soli

30 g kosanog luka

ljuta paprika

kosani peršin

4 g papra

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati. Prave se dugački ćevapi i poslužuje 5 komada po obroku.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Leskovačke ćufte

SASTOJCI

400 grama mlevene junetine 

1 jaje 

100 grama kačkavalja 

mleveni biber 

50 grama suve slanine 

malo ulja 

50 grama bajatog hleba 

malo kisele vode 

3 glavice crnog luka 

so 

NAČIN PRIPREME

Meso dva puta samleti. Slaninu i kačkavalj iseći na kockice. Hleb potopiti u kiselu vodu. Meso, slaninu, kačkavalj, hleb, jaje, malo ulja, mleveni biber i so zamesiti i ostaviti u frižideru oko 2 sata. Rukama nakvašenim u kiselu vodu oblikovati ćufte i pržite ih u vrelom tiganju tanko namazanom uljem. Služiti sa sitno iseckanim crnim lukom.

Leskovačke šnicle od mlevene junetine s kačkavaljem

SASTOJCI

600 grama mlevene junetine 

150 grama kačkavalja 

80 grama suve slanine 

malo sredine hleba 

1 jaje 

1 čaša kisele vode 

so, biber 

ulje za prženje 

NAČIN PRIPREME

Kačkavalj i slaninu isecite na kockice. Sredinu hleba potopite u kiselu vodu, pustite da malo odstoji, pa je ocedite. Mleveno meso sjedinite sa slaninom, izmućenim jajetom, kačkavaljem i hlebom, posolite, pobiberite i sve dobro izmesite. Ruke pokvasite kiselom vodom, pa od mešavine pravite okrugle šnicle, malo ih spljoštite i spuštajte na zagrejano ulje da bi se ispržile sa obeju strana. Gotove šnicle vadite rešetkastom kašikom i ređajte na činiju. Oko njih stavite očišćen, opran i iseckan crni luk, pa poslužite.

Riblji paprikaš

SASTOJCI

1,5 kg krompira 

0,5 kg luka 

1 do 1,5 kg ribe (som, smuđ, štuka, šaran, kečiga i sl) isečene na kriške 

so, mleveni crni biber, vegeta ili začin C 

crvena aleva paprika ili sitno mlevena ljuta paprika 

ulje (obično ili maslinovo) 

NAČIN PRIPREME

Za ovo jelo potrebno je imati vatrostalnu posudu sa poklopcem. Na dno posude poređati najpre luk isečen na kolutove, pa oljušten i na tanje kriške po dužini isečen kropir. Začiniti solju, mlevenim crnim biberom, vegetom ili začinom C. Po želji dodati crvenu alevu papriku ili sitno mlevenu ljutu papriku. Postupak ponavljati sve do 2/3 visine posude. Zaliti uljem. Poklopiti, staviti u rernu i peći 1 sat na umerenoj temperaturi dok luk i krompir ne omekšaju. 

Izvaditi posudu iz rerne, otklopiti je, poređati na vrh komade ribe (komadi treba da budu debljine 2-3 prsta), poklopiti posudu, vratiti je u rernu i peći oko 15 minuta, tj. sve dok riba potpuno ne omekša. 

Servirati dok je vruće: ribu poslužiti odvojeno, poprskanu limunovim sokom, a krompir sa lukom i uljem preliti kiselom povlakom. Uz jelo možete poslužiti salatu po želji, kao i dobro vino.

Karlovački ćevapi

Sastojci:

200 g govedine (vratina ili bočnjak)

200 g mesa od divlje patke (batak ili prsa)

120 g teletine (plećka)

80 g pršuta

10 g soli

2 g papra

Preljev:

1-2 dcl crnog vina

malo soka od češnjaka

sjeckani peršin

Priprema:

Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom. 

Vino skuhajte zajedno s malo papra, soka od češnjaka i sjeckanoga zelenog peršina, pa njime prelijte ćevape kada ih stavite na pliticu.

Punjena Vešalica u Skrami

Sastojci

1 kg svinjskog mesa (bez kostiju) 

svinjska maramica 

200 g suvog mesa 

200 g suve slanine 

4 češnja belog luka 

kačkavalj 

100 ml ulja 

so, biber

Priprema

Meso oprati, kuhinjskom krpom prosušiti, iseći na lepe šnicle i čekićem za meso izlupati. Malo saseći po sredini (ali ne do kraja) posoliti i pobiberiti po ukusu. 

Suvo meso i slaninu iseckati na kockice. Beli luk oljuštiti, ispresovati i dodati suvom mesu i slanini. Izlupanu šniclu premazati tankim slojem kajmaka, naneti suvo meso i slaninu, pa ponovo tanki sloj kajmaka. Svinjsku maramicu oprati, prosušiti i iseći na željene parčiće. Pripremljenu šniclu tj. vešalicu uviti u maramicu i staviti na zagrejan i podmazan roštilj. Vešalice tokom pečenja okretati, a kada su gotove služiti ih vruće uz belolučne paprike kako ljute tako i slatke.

Vatreni grah a la Gjuro Kaiser

Vrijeme pripreme: 40 min.

Sastojci:

1 limenka graha (250 grama)

1 limenka kukuruza šećerca (200 grama)

glavica luka

1 dcl pasirane račice

ulje

gustin

peršin

metvica 

vegeta

crvena paprika

tabasco

sol

papar

Priprema:


Na ulju svijetlo popržite luk, dodajte žličicu crvene paprike (po ukusu - slatke ili ljute) i gustina te na kratko promiješajte.

Dodajte ocijeđeni grah i kukuruz te peršin i žličicu vegete i soli te zalijte s pasiranom rajćicom. Miješajte dok se malo ne zgusne i potom dodajte par kapi tabascoa i popaprite.

U pećnicu zagrijanu na 220 stupnjeva stavite priređeni grah koji ste prethodno posuli s metvicom i pecite 20 - 25 minuta.

Kotlovina GjuKa

10 kotleta ili svinjske vratine

10 kobasica (domaće prosušene)

1 kg svježih šampinjona

1 veća glavica luka

1 svježa paprika

2 svježe rajčice (veće)

1/2 kg domaće svinjske masti

1/2lit. domaćeg bijelog vina

1l vode

sol

papar

muškatni oraščić

domaći suhi feferon (ljuti)

Priprema


Na vrućoj masti u posudi za kotlovinu zapelu se kotleti s jedne i druge strane, dodaju začini po ukusu, sitno mljeveni luk, rajčice i paprika. Podlije se vodom i pusti da prokuha. Potom se dodaju kobasice (domaće prosušene), podliju se vinom i pusti da se kuhaju. 10-ak minuta prije nego su kotleti i kobasice gotovi dodaju se šampinjoni, koji se posole i kuhajju dok ne omekšaju. Uz kotlovinu serviraju se kuhani krumpir i sezonske salate.

Bosanski ćevapi

Sastojci:

450 g ovčetine

150 g govedine

40 g luka

4 g papra

12 g soli

Za somun ili lepinju:

goveđa juha ili juha u kocki

Priprema


Meso oprati, rasijeći na komadiće 3x3 cm i samljeti u stroju. Mljeveno meso miješati rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. 

Smjesu ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim praviti ćevape.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipati ih paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. 

Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom. 

Bosanski ćevapi poslužuju se u somunu (lepinji) koji se prethodno umoči u mesni sok. Mesni sok možete napraviti i od goveđe kocke za juhu. Najlakše je pola kocke staviti u 2 dcl vode i na 500W zagrijati u mikrovalnoj 1-2 min.

Najbolja je goveđa juha odstajala jedan dan, to reče jedan čovjek s Kosova koji ima ćevapdžinicu nakon nekoliko piva. Vi provjerite.

Dobar tek!

Špek jaja na oko

4 jaja

sol (aji shio)

domaća mast

domaća slanina (pisani špek)

kruh

Priprema


U zagrijanoj tavi rastopite 2 žlice masti. Slaninu narezanu na tanke listove položite u tavu i na njih razbijte jaje po jaje i posolite. Ispecite (manje ili jače) po vlastitom ukusu. Poslužite s kruhom.

Ćevapi od govedine

600 g govedine (rostbeef, ramstek)

40 g ulja 

12 g soli

2 g papra.

Može se dodati i malo mažurana. 

U mljeveno meso može se umiješati i sitno sjeckani luk (40 g) ili 10 g stucanog češnjaka.

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom. 

Napomena: Ako se ćevapi raspadaju, smjesi dodajte malo mljevene govedine (200 g na 1 kg).

Ćevapi od govedine s preljevom od vina

600 g govedine (rostbeef, ramstek)

40 g ulja 

12 g soli

2 g papra.

Može se dodati i malo mažurana. 

U mljeveno meso može se umiješati i sitno sjeckani luk (40 g) ili 10 g stucanog češnjaka.

Preljev:

1-2 dcl vina

malo soka od češnjaka

sjeckani peršin

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom. 

Napomena: Ako se ćevapi raspadaju, smjesi dodajte malo mljevene govedine (200 g na 1 kg).

Vino skuhajte zajedno s malo papra, soka od češnjaka i sjeckanoga zelenog peršina, pa njime prelijte ćevape kada ih stavite na pliticu.

Ćevapi od govedine i teletine

300 g govedine (plećka, vratina ili bočnjak)

300 g teletine (plećka) 

80 g luka 

12 g soli

2 g papra

10 g ulja.

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Ćevapi od govedine, svinjetine i ovčetine

400 g govedine (vratina)

120 g svinjetine (vratina, plećka ili but)

80 g ovčetine ili janjetine (but)

8 g češnjaka

12 g soli

4 g papra

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Ćevapi od svinjetine, teletine i ovčetine

100 g svinjetine (vratina)

400 g teletine (plećka ili vrat)

100 g ovčetine ili janjetine (but, vrat ili plećka)

12 g soli

10 g češnjaka

4 g papra

Preljev:

1-2 dcl vina

malo soka od češnjaka

sjeckani peršin

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

N a p o m e n a: mogu se preliti kuhanim crnim vinom ili kiselim vrhnjem. Vino skuhajte zajedno s malo papra, soka od češnjaka i sjeckanoga zelenog peršina, pa njime prelijte ćevape kada ih stavite na pliticu.

Lovački ćevapi

400 g srnetine (but ili vrat)

120 g mesa od zeca (but ili plećka)

80 g luka

10 g češnjaka

80 g pršuta

10 g soli

2 g papra

4 g celera

Preljev:

1-2 dcl crnog vina

malo soka od češnjaka

sjeckani peršin

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Preliju se kuhanim crnim vinom. Vino skuhajte zajedno s malo papra, soka od češnjaka i sjeckanoga zelenog peršina, pa njime prelijte ćevape kada ih stavite na pliticu.

Napomena: Ako se ćevapi raspadaju, smjesi dodajte malo mljevene govedine (200 g na 1 kg).

Makedonski ćevapi

400 g mesa od bivola (plećka ili vratina)

200 g ovčetine (plećka)

80 g zelene paprike

80 g luka

12 g soli

2 g papra

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite male ćevape i poslužujete u lepinji (somunu).

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Mađarska pljeskavica

Vrijeme pripreme: 90 min.

600 g svinjetine (plećka)

12 g soli

160 g ljute paprike (svježe ili mljevene)

80 g nasjeckanog luka

40 g ulja

Priprema


Meso izrežite na komadiće pa dvaput sameljite u stroju. Posolite ga i dodajte začine i navedene sastojke te dobro izmiješajte i pustite da odstoji 15-30 minuta. Rukama oblikujte pločice (pljeskavice). Roštilj namažite uljem i na njemu pecite okrečući povremeno do 10 minuta.

Bosanska pljeskavica

Vrijeme pripreme: 90 min.

600 g janjetine

12 g soli

120 g kosanog luka

10 g zgnječenog češnjaka

2 g papra

Priprema


Meso izrežite na komadiće pa dvaput sameljite u stroju. Posolite ga i dodajte začine i navedene sastojke te dobro izmiješajte i pustite da odstoji 15-30 minuta. Rukama oblikujte pločice (pljeskavice). Roštilj namažite uljem i na njemu pecite okrečući povremeno do 10 minuta.

Pljeskavice od teletine

Vrijeme pripreme: 90 min.

600 g teleće plećke ili goljenice

3 g soli

20 g ulja

10 g luka (sjeckanog ili samljevenog)

1 zeleni peršin (sjeckan ili samljeven)

Priprema


Meso izrežite na komadiće pa dvaput sameljite u stroju. Posolite ga i dodajte začine i navedene sastojke te dobro izmiješajte i pustite da odstoji 15-30 minuta. Rukama oblikujte pločice (pljeskavice). Roštilj namažite uljem i na njemu pecite okrečući povremeno do 10 minuta.

Ćevapi od puževa i vrganja

200 g kuhanih puževa

100 g pirjanih vrganja

20 g pršuta

300 g govedine (vratina)

10 g češnjaka

30 g ulja

10 g soli

2 g papra

Preljev:

1-2 dcl bijeloga vina

malo soka od češnjaka

sjeckani peršin

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom. 

Vino skuhajte zajedno s malo papra, soka od češnjaka i sjeckanoga zelenog peršina, pa njime prelijte ćevape kada ih stavite na pliticu.

Ćevapi od konjetine

200 g konjetine (but)

200 g svinjetine

100 g teletine

10 g češnjaka

12 g soli

2 g papra

Preljev:

1-2 dcl crnog vina

malo soka od češnjaka

sjeckani peršin

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Vino skuhajte zajedno s malo papra, soka od češnjaka i sjeckanoga zelenog peršina, pa njime prelijte ćevape kada ih stavite na pliticu.

Pljeskavice na maslacu

Vrijeme pripreme: 90 min.

600 g teleće plećke ili goljenice

3 g soli

20 g ulja

10 g luka (sjeckanog ili samljevenog)

1 zeleni peršin (sjeckan ili samljeven)

maslac

Priprema


Meso izrežite na komadiće pa dvaput sameljite u stroju. Posolite ga i dodajte začine i navedene sastojke te dobro izmiješajte i pustite da odstoji 15-30 minuta. Rukama oblikujte pločice (pljeskavice). Roštilj namažite uljem i na njemu pecite okrečući povremeno do 10 minuta.

Kada se složi na pliticu, prelije se rastopljenim maslacem.

Ljute pljeskavice

Vrijeme pripreme: 90 min.

400 g govedine (vratina ili bočnjak) 

200 g svinjetine (plećka)

120 g svježe sitno kosane ljute papričice

12 g soli

80 g kosanog luka

10 g zgnječenog češnjaka

3 g papra

40 g ulja

Priprema


Meso izrežite na komadiće pa dvaput sameljite u stroju. Posolite ga i dodajte začine i navedene sastojke te dobro izmiješajte i pustite da odstoji 15-30 minuta. Rukama oblikujte pločice (pljeskavice). Roštilj namažite uljem i na njemu pecite okrečući povremeno do 10 minuta.

Zagrebačka pljeskavica

Vrijeme pripreme: 90 min.

500 g teletine (goljenica) ili junetine (bočnjak)

100 g svinjetine (plećka) 

80 g kosanog luka

40 g ulja

12 g soli

2 g papra

Priprema


Meso izrežite na komadiće pa dvaput sameljite u stroju. Posolite ga i dodajte začine i navedene sastojke te dobro izmiješajte i pustite da odstoji 15-30 minuta. Rukama oblikujte pločice (pljeskavice). Roštilj namažite uljem i na njemu pecite okrečući povremeno do 10 minuta.

Pljeskavice od govedine

Vrijeme pripreme: 90 min.

600 g govede vratine

12 g soli

120 g zelene paprike (sjeckane ili samljevene)

40 g ulja

10 g češnjaka

80 g sjeckanog luka

2 g papra

Priprema


Meso izrežite na komadiće pa dvaput sameljite u stroju. Posolite ga i dodajte začine i navedene sastojke te dobro izmiješajte i pustite da odstoji 15-30 minuta. Rukama oblikujte pločice (pljeskavice). Roštilj namažite uljem i na njemu pecite okrečući povremeno do 10 minuta.

Ćevapi od puretine

200 g mesa purana (batak)

200 g govedine (bočnjak)

100 g svinjetine

100 g teletine

10 g češnjaka

12 g soli

2 g papra

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Tirolski ćevapi

200 g srnetine (but ili plećka)

200 g govedine (vratina)

100 g šunke

100 g svinjetine (plećka ili but)

10 g češnjaka

10 g soli

2 g papra

Preljev:

1-2 dcl crnog vina

malo soka od češnjaka

sjeckani peršin

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Vino skuhajte zajedno s malo papra, soka od češnjaka i sjeckanoga zelenog peršina, pa njime prelijte ćevape kada ih stavite na pliticu

Karlovački ćevapi

200 g govedine (vratina ili bočnjak)

200 g mesa od divlje patke (batak ili prsa)

120 g teletine (plećka)

80 g pršuta

10 g soli

2 g papra

Preljev:

1-2 dcl crnog vina

malo soka od češnjaka

sjeckani peršin

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom. 

Vino skuhajte zajedno s malo papra, soka od češnjaka i sjeckanoga zelenog peršina, pa njime prelijte ćevape kada ih stavite na pliticu.

Mađarski ćevapi

400 g svinjetine (potrbušina)

150 g govedine

50 g kosane slanine

2 stucane ljute paprike

40 g luka

4 g papra

12 g soli

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Sve se dobro izmiješa i ostavi da odleži 48 sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Bugarski ćevapi

400 g govedine ili junetine

20 g ovčetine

60 g prženog luka

10 g češnjaka

2 g papra

12 g soli

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom. Prave se nešto veći, pa se poslužuje 5 komada po obroku.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Ćevapi od teletine i svinjetine

400 g teletine (plećka)

200 g svinjetine (plećka ili vratina)

80 g luka

12 g soli

2 g papra

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Ćevapi od govedine, teletine i svinjetine

200 g govedine (bočnjak)

200 g teletine (mišići)

200 g svinjetine (but)

30 g ulja

10 g češnjaka

12 g soli

4 g papra

Preljev:

1-2 dcl vina

malo soka od češnjaka

sjeckani peršin

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom. 

N a p o m e n a: mogu se preliti kuhanim crnim vinom. Vino skuhajte zajedno s malo papra, soka od češnjaka i sjeckanoga zelenog peršina, pa njime prelijte ćevape kada ih stavite na pliticu.

Ćevapi od govedine i ovčetine

400 g govedine (plećka)

200 g ovčetine ili janjetine (but ili plećka)

10 g češnjaka,

10 g ulja

12 g soli

2 g papra.

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Ćevapi od govedine i svinjetine

300 g govedine (vratina ili bočnjak)

300 g svinjetine (vratina, potrbušina ili plećka)

8 g češnjaka

12 g soli

5 g papra

Priprema


Meso operite, rasijecite na komadiće 3 x 3 cm i sameljite u stroju. Mljeveno meso miješajte rukom 15-20 minuta uz dodavanje začina. Češnjak istucite čekićem da u njemu ne bude žilica. Smjesu treba ostaviti da odstoji nekoliko sati, a zatim pravite valjčiće, ćevape, rukom ili strojem pomoću lijevka koji se natakne na stroj za mljevenje mesa, pa se okretanjem ručice stroja meso protiskuje kroz lijevak i oblikuje kobasica promjera oko 2 cm od koje se režu ćevapi u dužini od oko 5 cm.

Ćevapi se peku na običnom roštilju namazanom slaninom ili uljem, po prilici 4-7 minuta, a na električnom roštilju oko 10 minuta. Za vrijeme pečenja dovoljno ih je okrenuti dva puta. Kada su gotovi, posipaju se paprom, a prema želji mogu se posipati i kosanim zelenim peršinom. Neki ćevabdžije popapre meso kada ga miješaju. Bolje je popapriti ćevape kada su pečeni ili staviti papar uz ćevape, jer svi ljudi ne vole papar. Uz ćevape se daje kao prilog mladi ili isjeckan luk. Mogu se poslužiti i sa svježim rajčicama, zelenom salatom ili pečenim zelenim paprikama, kao i sa senfom.

Ražnjići od svinjetine

Marinirana svinjetina i komadići smokve odlična su kombinacija za popodnevnu roštiljadu.


Sastojci: 

80 dag svinjetine 

4 smokve 

1 režanj češnjaka 

0,8 dl svježe iscijeđenog soka od naranče 

2 žlice suhog, bijelog vina 

1 žličica meda 

mljevena, crvena paprika 

1 žlica ulja 

3 žlice umaka od soje 

sol 

papar 

Upute za pripremu: 

1. Operite i obrišite meso pa ga narežite na kocke. 

2. Oljuštite, narežite i zgnječite češnjak. Pomiješajte s uljem, umakom od soje, medom, vinom i narančinim sokom. Polijte po svinjetini i dobro promiješajte. Pokrijete rastezljivom folijom i stavite 30 minuta u haldnjak. 

3. Dok je u hladnjaku, dva puta izvadite i promiješajte. 

4. Operite i obrišite smokve te ih narežite na četvrtine. 

5. Na ražnjiće naizmjence stavljajte meso pa smokve. 

6. Marinadu u kojoj je bila svinjetina zagrijavajte da se zgusne. Premažite po ražnjićima pa ih pecite oko 10 minuta uz često okretanje. 

7. Preostalu marinadu poslužite kao umak. 

RAŽNJIĆI

SASTOJCI:

60 dag svinjskog ili telećeg mesa

sol, papar

luk

PRIPREMA:

Za ražnjiće upotrijebite meso od vrata, plećke ili dijelova buta. Meso se izreže na manje ploške debljine 1/2 cm, koje zatim nanižete na drvene štapiće. Popaprite ih, premažite uljem i ostavite neko vrijeme da odstoje u hladnjaku. Nakon toga ih posolite i stavljajte peći na dobro ugrijan roštilj ili tavu.

Poslužite na toplim tanjurima sa sitno kosanim lukom, ajvarom, pečenom paprikom i sličnim.

Maštoviti ražnjići

Od jednostavnog i običnog jela ražnjići mogu postati i uistinu delikatesnim jelom zamijenite li uobičajenu svinjetinu lakšom teletinom i hrenovkama te oplemenite li ih mirisnim svježim začinskim travama. 

Sastojci za 4 do 6 osoba

500 g

teletine


100 g

koktel hrenovki


300 g

crvene i zelene svježe paprike


3 žlice

Vegete Twist - grill


100 ml

ulja


nekoliko listova

kadulje


nekoliko listića

ružmarina


2 žlice

blagog ili ljutog Ajvara


Vrijeme pripreme
30 min


Energ. vrijednost obroka
381 kcal / 1598 kJ


Postupak 

1. 
Meso i paprike narežite na kocke. 


2. 
Narezano meso pospite Vegetom Twist - grill i ostavite stajati oko 30 minuta. 


3. 
Nakon toga meso, hrenovke i paprike naizmjenično nabodite na drvene štapiće i pecite na zagrijanom roštilju. 


Posluživanje

Pečene ražnjiće pospite narezanom kaduljom i ružmarinom te poslužite uz ajvar. 

Savjet

Ako želite da meso bude sočnije, ražnjiće zamotajte u alufoliju i pecite na jednak način.

Afganistanski ražnjići od piletine

Sastojci

1 jogurt

70 dag pilećih prsa

sol, papar ili paprika

3 češnja češnjaka

po želji: lepinje ili pogača ili kruh

rajčica

luk

2 limuna

korijandar

Priprema

Piletinu narežite na kocke koje marinirajte u smjesi jogurta, češnjaka, soli i papra barem dva sata na sobnoj temperaturi ili preko noći u hladnjaku. Nabodite piletinu na štapiće i pecite na roštilju. Na tanjur stavite prerezanu lepinju, na nju stavite meso, a pored toga poslužite rajčicu, luk, koriandar i limun tako da si svatko jelo može začiniti po želji.

Pileći ražnjići

Sastojci

1 pileća prsa ili odgovarajuća količina drugog mesa

2-3 luka

20 dag slanine

začini po želji

ulje za prženje

Priprema

Pripremite drvene štapiće prema veličini Vaše tave. Meso nasjecite na kocke kao za gulaš, slaninu na listiće, luk na četiri dijela tako da dobijete velike ljuske. Na štapiće nabadajte redom meso, slaninu i luk. Posolite i popaprite. Pecite na lagano zamašćenoj tavi. 

Sastojke možete mijenjati prema ukusu i namirnicama koje su Vam na raspolaganju (npr dodajte jetra, papriku i sl).

Jadranski Ražnjići

Sastojci za 6 porcija

- 1 kg dagnji, 

- 30 škampa, 

- 12 lignja srednje veličine, 

- 2 čena belog luka, 

- 1 kašika seckanog peršuna, 

- 2 žumanca, 

- 6 fileta inćuna, 

- 2 kašike maslinova ulja, 

- 30 režnjića dimljene slanine, 

- mrvice, so, biber. 

Priprema

Školjke dobro operite pod mlazom vode, stavite na vatru u posudu s malo ulja da se otvore. Izvadite iz kućica. Škampima oljuštite repove, očistite ih i obrišite krpom. Svaki rep omotajte kriškom slanine. Očistite i operite lignje, izvadite im kost i mehur, ali pažite da ostanu čitave. Krakove lignja sitno naseckajte zajedno s peršunom, belim lukom i inćunima. Smesi dodajte žumance i mrvice, posolite, pobiberite i polijte s malo ulja. Tom smesom nadenite lignje i svežite ih belim koncem. 

Na ražnjiće poslažite lignje, pa škampe i na kraju školjke. Roštilj na početku mora biti vruć, a potom smanjite jačinu vatre. Ražnjiće okrećite da posvuda dobiju boju. Lagano ih posolite, a kad su gotovi prelijte uljem i pospite seckanim peršunom. Poslužite vruće.

Hajdučki ražnjići 

 Specijalitet orijentalne kuhinje

Sastojci:

za 4 osobe

90 dg junetine

8 glavica luka

10 zelenih paprika

4 žličice crvene paprike

papar

sol 

Opis:

Meso narezati na veće komade, posoliti, popapriti i ostaviti na hladnom mjestu 15 minuta. Svaki luk prerezati na 4 dijela i posuti crvenom paprikom. Paprike očistiti od sjemenki i narezati na kocke pa posuti paprom. Na ražnjiće naizmjence nabadati meso i povrće. Nauljiti i peći na roštilju.

Ražnjići sa sirom (glavno jelo),

Specijalitet slavonske kuhinje

Sastojci:

Za 3 osobe

1 par suhih kobasica

200 g šunke

200 g suhe pancete

140 g Livanjskog sira

2 zelene paprike 

Opis:

Kobasice narezati na pet komada i svaki uviti u odrezak pancete. Šunku narezati na odreske i u svaki umotati komad sira. Paprike očistiti i narezati na komade. Na ražnjić naizmjenično nabadati sir, kobasice i papriku. Peći na roštilju i povremeno okretati.

Šokački ražnjić (glavno jelo),

Specijalitet slavonske kuhinje

Sastojci:

meso svinjetine

meso teletine

mesnata slanina bez kože

domaa kobasica

svježa crvena paprika

crveni luk

sol, papar 

Opis:

Pripremljene namirnice nabadamo na ražnji, sve lagano začinimo i ostavimo da odstoji. Tako pripremljene ražnjiće pečemo na roštilju. Gotove ražnjie serviramo uz prilog po želji gosta.

Ovako pripremljeno jelo uslužujemo uz jednu finu graševinu.

Polpete kao ražnjići (glavno jelo),

Specijalitet orijentalne kuhinje

Sastojci:

Za 4 osobe:

1 kg samljevene janjetine

25 dg luka

9 dg mrvica

16 ukiseljenih lučica

2 jaja

limunov sok

ulje

sol i papar 

Opis:

Luk nasjeckati vrlo sitno. Stavi ti ga u zdjelu, dodati jaja i meso te dobro izmiješati. Dodati 2 žličice limunovog soka, sol i papar. Dobro izmiješati i oblikovati 24 kuglice. Uvaljati ih u mrvice i nabosti na ražnjiće naizmjence s ukiseljenim lučicama i svježim lukom. Nauljiti ih i peći na roštilju, povremeno okrečući.

Ražnjići od kobasica (glavno jelo),

Specijalitet ličke kuhinje

Sastojci:

Za 4 osobe

4 dimljene kobasice

kruh

papar

sol 

Opis:

Kobasice narezati na kolutove, a kruh na veće komade.

Na ražnjić naizmjenično nabadati kolutove kobasice i kruh, sve nauljiti, posoliti i popapriti, te peći na roštilju.

Ražnjići od jegulje i ljute kobasice (glavno jelo),

Specijalitet orijentalne kuhinje

Sastojci:

Za 4 osobe:

70 dg jegulje

20 dg ljutih kobasica

1/2 dl maslinovog ulja

lovor

sol i papar

šafran 

Opis:

Iz jegulje izvaditi kost pa je narezati na komade, veličine 3 cm. Pripremiti marinadu od ulja, šafrana, lovora i papra. Dodati komade jegulje i ostaviti 3 sata. Kobasice narezati na kolutove. Na ražnjić naizmjenično nabadati komade jegulje i kolutove kobasice. Ražnjiće peći na roštilju. Kad su gotovi treba ih posoliti i popapriti.

Ražnjići od liganja (glavno jelo),

Specijalitet kreativne kuhinje

Sastojci:

Sastojci za 3 osobe:

50 dg liganja

20 dg suhe slanine

10 dg svježeg sira

1 dl vrhnja

4 žlice ulja

2 žlice bijelog vina

malo suhog usitnjenog mažurana

papar, sol 

Opis:

Lignje i slaninu narezati na komadiće i naizmjenično nabadati na ražnjiće. Nauljiti i ispeći sa svih strana na rošilju. Posoliti i popapriti.

Sir, kiselo vrhnje i vino pjenasto umutiti. Umiješati mažuran. Poslužiti s ražnjićima.

Ražnjići od hobotnice s umakom od paprike (glavno jelo),

Specijalitet internacionalne kuhinje

Sastojci:

1,5 kg hobotnice

1 crvena paprika

suhi origano

zelene masline bez koštica

češnjak

peršin

maslinovo ulje

sol

papar u zrnu 

Opis:

Dobro očistiti hobotnicu, staviti u posudu, pokriti vodom i kuhati 30 minuta. Kad je kuhana hobotnicu ostaviti da se hladi u vodi u kojoj se kuhala. U međuvremenu ispeći papriku, oguliti je, izvaditi sjemenke, narezati na kockice. U posudu staviti ulje, ugrijati i dodati masline bez koštica, 2 režnja češnjaka narezana na listiće i papriku. Posoliti, popapriti, posuti origanom i peršinom. Ocijediti hobotnicu, narezati na komade i nabosti ih na ražnjiće. Premazati ih uljem, posoliti i staviti na dobro zagrijan roštilj. Poslužiti toplo s umakom od paprike.

Šiš kebab (glavno jelo),

Specijalitet turske kuhinje

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.

