Gréka kuhinja

Geografski polozaj
Grcke

Grcka se nalazi u jugoistocnoj Evropi na juznom
delu Balkanskog poluostrva. Na severu se granici
sa Albanijom, Makedonijom i Bugarskom, a na
istoku sa Turskom. Stotinama kilometara dugom
i veoma razudenom obalom izlazi na Egejsko i
Jonsko more. Gréka je kroz istoriju u mnogo
¢emu bila prva; prva je uvela demokratiju, prva
je razvila filozofsku misao, prva je glorifikovala
sport, prva je napisala kuvar. Cinjenica da je na-
pisan joS 330. godine pre nove ere samo dodat-
no govori 0 znacaju koji se na ovim prostorima
poklanja hrani.

Istorijsko-geografski
faktori

Na sada$nji izgled i sadrzaj grc¢ke kuhinje su uti-
cale njena istorija: oko hiljadu godina antike, oko
hiljadu godina vizantijskog carstva, oko Cetristo
godina otomanske vladavine, i geografija: mesto
na kom se spajaju, ili, pre, sudaraju, Evropa, Azija
i Afrika, veliki zagrljaj Sredozemnog mora, uticaj-
ni susedi... Skoro zapanjujucée su sli¢nosti grcke
i turske kuhinje, ali tu ¢injenicu nikada nemojte
pominjati pred pripadnicima ovih naroda. Uprkos
obostranoj zelji da istaknu medusobne razlike,
njihove kuhinje su toliko sli€ne i imaju toliko ve-

liki broj gotovo istih specijaliteta proglasenih na--

cionalnim da je ocigledno da je njihovaslicnost
mnogo veca nego Sto bi i jedan od ovih nareda
priznao. Treba li reci nesto drugo osim burekii
baklava. '

Mediteranska kuhinja..

Kada bismo hteli najkrace da opiSemo grcku
kuhinju, mogli bismo reéi da je to tipicna mediter-
anska kuhinja. Jedini problem kod ovog, narocito
u poslednje vreme popularnog pojma, je Sto
nigde nije definisano Sta tacno znadi, osim Sto

primenjujuc¢i osnovnu logiku, predstavlja svaku
nacionalnu/regionalnu/lokalnu kuhinju na obali
Sredozemnog mora. Mora se priznati da nema
bas mnogo koristi od ovog podatka ako se ima u
vidu da je on sinonim za tako brojne pojave. Post-
oji ipak, u nekim stru¢nim krugovima, uvazeno
misljenje po kom je pojam mediteranska kuhinja
tvorevina zapadnoevropskih i severnoamerickih
autora, oznaka za svaku kuhinju Cija zdrava i
laka jela, pripremljena pretezno na maslinovom
ulju, obiluju svezim povréem, ribom, nemasnim
mesom i sirevima. | po ovim kriterijumima pos-
matrano, gréka kuhinja-se mora svrstati u med-
iteransku.

Maslinovo ulje

Maslinovo ulje je, svakako, sastojak od krucijalnog

znacaja za identitet ove kuhinje i specifican ukus

njenih jela. NeCcemo ba$ mnogo pogreSiti kada

kazemo da ga ima svuda (Priliéno sam ubedena

da ga stavljaju i u sladoled. Jeste li primetili kako

su oni proizvedeni u Grckoj zasitljivi i kremasti?)

Naisli smo na podatak da Grci godiSnje trose i

po 26 litara maslinovog ulja po glavi-stanovnika.

Mada, kad ih vidite dok-se suncaju na‘plazama,

onako nauliene, zar ne misliterda:je odredenje:
,po glavi“ neadekvatno. Bilo kako bilo;ode 26 lit-

ara godisnje-po-Grku,-ali iimoze im se: da onine'
raspolazu ogromnimmaslinjacima i ne proizvode-
ulje sami, ne bibas toliko rasipali.
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Glavni sastojci jela

Sto se tie mesa, ima i toga. U tradicional-
nim receptima ¢e se pre opredeliti za kozije i
ovCije, pa i za govede, i to na rostilju ili, kakvog
li iznenadenja, na maslinovom ulju, dok je u po-
slednje vreme sve veca zastupljenost svinjetine
i piletine. U ovom delu price mora se pomenuti
gyros, meso peceno na vertikalnom rotirajuéem
koplju, i souvlaki. Ne dajte da Vas ovo drugo,
svojim zvuénim imenom zbuni: ti komadi¢i mesa i
povréa nanizani na tanku zicu i pe€eni na rostilju
nisu niSta drugo do, nama ve¢ dobro poznati,
raznji¢i. Brojni su i specijaliteti od ribe i drugih
plodova mora. Male taverne na obali, sa velikim
bastama pod vinovom lozom, skromno oprem-
lienim plavim, drvenim stolicama i stoCi¢ima sa
belim stolnjacima ukraSenim lokalnim motivima,
¢e Vam omoguciti poseban dozivljaj uzivanja u
ukusu znalacki-pripremljenih jela od raznihvrsta
ribe;.8Kkoljki, lignji, hobotnica ili Skampa, uz is-
tovremeni pogled na'pripadnike istih vrsta koji,
joS neko vreme, slobodno Zivotare u prirodnom
okruzenju.

Vodeée mesto u hijerarhiji povréa, kao i u brojrim
svetskim Kuhinjama, i-ovde pripada-paradajzu i
krompiru. Odmah iza njih su-i pasulj,-grasak; luk
i, naravno, patlidzan.-Kazemo-naravno® jer,mora
da ste Culi za-poznato“jelo moussaka koje se
od 'njegapravi." Povrée-se; koristi 'za spremanje
raznih variva, salata-ili-nadeya za lisnata’testa,
mada se ovi'nadevi ¢esto prave i od mesaiili sira.
Postoji nekoliko, za Grcku, karakteristicnin vrsta
sireva:-Feta, polutvrdi;,-beli sir koji se pravi i;od
kravljeg-mleka, za razliku od Kasseri|(tvrd, Zuti) i
Mizithra (mek, beli) koji se prave samo od kozijeg
ili ov€ijeg mleka. P

Dnevni obroci

Grciimaju tri vazna odrokau toku dana: dorucak,
rudak’ i vecCeru, a-najobilniji;rucak se, ako je kom-
pletan, sastoji.od predjela, stpe, glavnog jela i
deserta.

Predjeloili, kako ga oni zovu, meze (a i mi ga
zovemo tako), je najceS¢e neka od brojnih pita
(spanakopita, tyropita, boureki), feta sir, umaci
sluzeni uz lepinje (ovde spada i Cuveni umak

sa belim lukom, tzatziki)... Neretko, za predjelo
dobijete samo uzo, Sto je, po naSem skromnom
misljenju, sasvim dovoljno. To je bistri liker sa do-
datkom esencijalnog ulja anisa. U dodiru sa vo-
dom ili ledom, &to je opet voda samo u drugom
agregatnom stanju, dobija belu boju. Ovo je
narocito koristan podatak za Sankere pocetnike.

Posle uza, tj. predjela, stize supa. Avgolemono je
pile¢a supa sa Zumancetom i limunom i verovat-
no ¢e Vam se svideti. Trahana je supa sa jogur-
tom i verovatno ¢e Vam se i ona svideti, a tripe,
supa od iznutrica...

Glavno jelo je neki od mesno-povrtnih specijalite-
ta. Par smo ve¢ pomenuli, ali nismo, a ne smemo
to propustiti, nigde pomenuli Gréku salatu koja
obavezno prati ovaj deo rucka. Ova CEuvena
mesSavina paradajza, krastavaca, feta sira i ,
naravno, maslinovog ulja je kao Grcka salata
poznata u svetu, a‘u Grckoj je zovu horiatiki ili
nesto kao seljackassalata.

| na kraju, desert. Brojni'su kolaciod lisnatog tes-
ta kao baklava, saznadevom od.oraha'i Secernog
sirupaiiliigalaktoboureko punjen gustomismesom
od -mieka'i zumanaca; kao i-neke, slatke; pite,
milopita (sa’jabukama), karidopita (sa orasima),
vassilopital (tradicionalninovogodisnji-kolac)... |
jo$ jednom, poslicnom principu kao i kodipredje-
la, moZete se odluditi- da uz, ili umesto, deserta
uzivateru vinus, To je,najomiljenije pice u Grckoj.
Prema legendi, tamo je prvi puti.napravljeno,
na ostrvu'lkarija.- Ako/ uzmemo daje to tacno,
mozZemo’primetiti da su Grei dugi niz godina radili
iskljucivo na’ kvantitetu jer se do pre tridesetak
godina kvalitetom nisu bas! mogli.pohvaliti. Na
obostranu srecu .i-zadovoljstvo, ti dani su deo
proslosti; pa‘nam sadasnjost i buducnost ostaju
za brojne uzitke-uz'debro vino.

Kako, hazalost; nismo: esto u-prilici da skokne-
mo do Grcke i nailicu mesta-uzivamo u svemu
onome o cemu ovaj tekst govori, kao i u onome
o ¢emu ovaj tekst ne govori, a da ipak ne bismo
ostaliiuskraceni za znanje, iskustvo, uzivanje, mi
smo Vam'pripremiliirecepie za neke od pomenu-
tih jela. Ako ovo Citate, znaci da ste obisli svaku
precicu kojom mozete otici direktno na recept.

Internacionalni kuvar -87-






Pravi grcki tzatziki

SASTOJCI

1 veliki krastavac

1l jogurta

1 mala puna kasicica soli

2 kasike maslinovog ulja
4-6 Cena belog luka

1 kaSika sir¢eta

tajni sastojak: mirodija (dill)

PRIPREMA

1. Izrendati krastavac u sitno i ocediti od vode. To se u restoranu radi kroz zenske ¢arape, ali uopste
nije loSe i kada se ocedi u rukama: napraviti grudvu i polako stiskati sa svih strana.

2. Dodati jogurt i sve ostale sastojke i lepo promesati.

3. Ne zaboraviti mirodiju. To je onaj sastojak koji se uvek nekako (namerno) zaboravi pri davanju
recepta (svi misle da je samo izrendani krastavac ono zeleno sta se vidi u jogurtu, pa nikad tzatziki
ne ispadne kao u njihovom restoranu.

4. Signomi para poli!

(o
CLOC NEOFLAM
" vakuum posude

Prepwuc’og'mw:

Sacuvajte hranu kaja. vam ostane u

v Mn/wmdi,c'wajtejeuﬁiéédem I
l%uééteﬁopyedlw/wweéuikam |

ke ag
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Gréka mlecéna pita

SASTOJCI

8-9 listova tankih kora za pitu

100-150 g butera

4 jaja

150-200 g Secera

oko 300 ml vrelog mleka

2 kasike sitno mlevenog kukuruznog brasna
1/4 kaSicice cimeta

aroma vanile

prah Secer za posipanje

PRIPREMA

1. Tepsiju (35 cm-promer) premazati buterom.

2. Kore “ufaltati” i redati u krug, redati spolja ka unutra.

3. Otopljenim puterom dobrano premazati kore (da udje u svaku faltu).

4. Posuti cimetom i peci na 180°C oko 25 min, tj dok lepo ne porumene.

5. U medjuvremenu napraviti fil:

6. Penasto umutiti jaja sa Se¢erom. Dodati projino brasno i (dalje mutecéi) vrelo mleko u koje ste dodali
malo arome vanile.

7. Preliti porumenele kore ovim “filom” i dopeci jo$ oko 25 min.

8. Posuti Secerom u prahu.

9. Sluziti toplo, a moze se bez problema podgrejati.

T - : ;
Preporucufemo:
Idealna /mea. za pripremu hrane u y & .
rernd. Posebno pite sa jabukama! F ; X . d
PYREX s ¥ = =
- = - 3 ‘l --l
N e

Set 11
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Bugaca - grcki kolac

SASTOJCI

400 ml mleka

50 g Secera

80 g griza

1 jaje

2 kaSike butera

6 semenki kardamona

prah Secer

cimet

6-8 listova tankih kora za pitu

PRIPREMA

1. U tepsiju poredati kore kao na slici (uvek ostaviti deo kore preko tepsije, da bi se kasnije preklopile
preko krema).

2. Rastopiti kasSiku butera.

3. Svaku koru premazati rastopljenim buterom.

4. Semenke kardamona izvaditi iz zelene ljuSture i usitniti u avanu.

5. U Serpici zagrejati kardamon, naliti mleko sa Secerom i pustiti da proklju¢a.
6. Dodati griz i pustiti da se zgusne.

7. Kad je griz prohladjen dodati jedno jaje, 1 kaSiku butera i sve lepo izjednagditi.
8. Kremu rasporediti po korama, preklopiti koru po koru (premazivati ih i dalje buterom).
9 Ca
1

. Pec¢i na 200°C oko 15 min. ik B
0. Iseci na kocke, posuti Se¢erom u prahu i cimetom. ,,.?:5{" "'__ ]
" rimtlll e . iy
L4 I o i T
}11-_"-, L=~ II\"' _'-__:-:||1. -
" £ &
M Jke] r“%ll ;E = I i |
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Grécka musaka bez mesa

SASTOJCI

1 kg plavog patlidzana
2 paradajza

3 jajeta

100 g feta sira

60 g tvrdog sira

200 g kisele pavlake
1 glavica crnog luka
ulje

veza perSuna

SO

biber

PRIPREMA

1. Operite patlidzane i isecite na kolutove, posolite ih i ostavite 30 min, a potom iscedite. Polovinu
patlidzana isprzite na ulju.

2. Isitnite luk, drugu polovinu patlidzana i dodajte sve pobrojane zacine.

3. Sve to prodinstajte, prohladite i propasirajte u mikseru, dodajte oljusten i na kockice ise€en
paradajz.

4. |zgnjedite feta sir, naribajte tvrdi sir, dodajte kiselu pavlaku i jaja i dobro izmeSajte.

5. Polovini ove smese dodati propasiranu masu i sve dobro izmeSati.

6. U vatrostalnu posudu stavite polovinu przenih patlidzana, onda pripremljenu masu, zatm drugu
polovinu przenih patlidzana, zalijte sa drugom polovinom meSavine sira i jaja.

7. U prethodno zagrejanoj rerni pec¢i 40 min, na 180°C.

Preporucufemo:

Zdvaw ( /}Mfw ekonemican nacin za
pripremu hvane be(&ka/euvj nﬂ)jledmg/a.
tokom kuvanja.
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Pastrmka sa
* belim vinom

SASTOJCI

onoliko pastrmki koliko je ljudi za stolom
‘ 5 ¢ena belog luka

persun

2 kasike zacina

2 ¢aSe belog vina

2 kaSike maslinovog ulja

timijan

origano

PRIPREMA

1. U vatrostalnu posudu sipati vino i staviti ga u za rejant
2. Kada se zagreje vino, poredati pastrmke posolltl (%?

seckani beli luk.

| 7
3. Posle 15 min. okrenuti pastri “pecijosito liko
‘ 4. Kada su pastrmke skoro g | gi;:te naslinoving 2 J,fz f;’
| ' S
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Gréka sarma bez mesa

SASTOJCI

30-40 listova vinove loze
250-300 g nekuvanog pirin¢a
2 veca paradajza

1 glavica crnog luka

1 tikvica

persSunov list

ulje

SO

biber

PRIPREMA

1. LiSc¢e kratko popariti, odstraniti drSke, i ostavite da se iscedi.
2. Isprziti na ulju izrendani crni luk, da porumeni.

3. Izrendati i paradajz i tikvicu.

4. Preko przenog luka dodati pirina€, pa promeSati, potom izrendanu tikvicu, posoliti, pobiberiti, i

dodati paradajz.

5. Sve dobro izmesSati, napraviti sarmice i u nauljenoj Serpi poredati, pokriti tanjirom okrenut nadole pa
naliti vodom (ili bistrom pileéom supom) da ogrezne i stavite da se kr¢ka na slaboj vatri.

6. Lepo je i vruce, i hladno.

7. Kad se iznese na sto dodati kriSke limuna i iniju kisele pavlake (ili ov€ijeg kiselog mleka).
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Gréka musaka

SASTOJCI

1 Soljica putera

1,5 Solja rendanog sira
1 €en belog luka

1 lovorov list

2 glavice luka

1/3 Solje ulja

150 g paradajza

1/2 kg mlevenog mesa
1/2 kg krompira

1 kg plavog patlidzana
1 Soljica brasna

4 Soljice hladnog mleka
2 jajeta

so, biber, muskatni orasci¢

PRIPREMA

1. Plavi patlidzan i krompir o istiti i iseCi na kolutove, pa isprziti na ulju.

2. Posebno izdinstati crni i beli luk, dodati mleveno meso i ostaviti da se dinsta 10 min.

3. Dodati so, biber i krékati joS oko pola sata.

4. Polovinu krompira sloziti u pleh koji je premazan buterom.

5. Preko krompira staviti polovinu mlevenog mesa (sos koji se dugo krékao) zatim posuti rendani sir,
pa opet krompir, zatim plavi patlidzan, pa ostatak mlevenog mesa.

6. Posebno pripremati baSamel zagrejati buter, proprziti brasno i dodati mleko. Kuvati dok se ne
zgusne, sve vreme mesajuci. Dodati so, biber i oras¢i¢. Umultiti dva jajeta i dodati u sos, pa dobro
promesati.

7. Preliti sos preko musake i peci u zagrejanoj rerni na srednjoj temperaturi oko 40 min. da dobro
porumeni.

8. Napomena: kada izvadite musaku iz rerne ostavite da odstoji 15 min. pre nego Sto pocnete da je
secete.
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Pasticio

SASTOJCI

1 pakovanje makarona

1 kg mlevenog mesa (pola svinjsko, pola junece)
1 Solja paradajz sosa

malo sira

beSamel u prahu, koji se pravi sa 1,5 | mleka
maslinovo ulje

malo rendanog kackavalja

so, biber

maslinovo ulje

origano, bosiljak

crni luk

PRIPREMA

1. Skuvati makarone u slanoj vodi, iscediti i oprati ih.

2. Iseckati i proprziti crni luk na maslinovom ulju, zatim dodati mleveno meso, prziti ga i istovremeno
pritiskati viljuSkom dok ne dobije braon boju, dodati sos od paradajza, so, origano, bosiljak, biber.
Malo prokuvati dok ne ispari te¢nost.

3. Cetvrtastu tepsiju podmazati uliem i staviti pola skuvanih makarona (nije ih potrebno redati, samo
ih rasporedite podjednako).

4. Preko preliti sos od mlevenog mesa, zatim izdrobiti malo sira i potom staviti i ostatak makarona,
preko preliti beSamel sosom i odozgo narendati kackavalj.

5. Peci.u rerni na 250°C dok ne porumeni, oko 45 min.

6. Prijatnol =PI _

f,?' nije u-mogucnosti m{é‘@eli da koristi gotov-beSamel sos moze ga napraviti po sledeéem
iU 9 kasika maslinovog ulja il b‘_l':_ltlera zagrejati i'dodati 9’kasika brasna, u to postepeno dodavati
1,5 mlekaipeprestano mesajuci dok se ne zguslne.'.-'Zatim posoliti beSamel, pobiberiti i po Zelji naren-

| i / |

e T Ay om,
el :

e T,
“

[
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Grcka gibanica

SASTOJCI

500 g kora za pitu

150 g otopljenog butera

300 g izmrvljenog feta sira

200 g mocarela ise¢ene na kocke
100 g rendanog kackavalja

250 ml mleka

4 jajeta

biber

PRIPREMA

1. Tepsiju veli€ine 26 cm dobro podmazati buterom.

2. Svaku koru premazati otopljenim buterom i redati ih u tepsiju, tako Sto ¢ete ih naborati kao har-
moniku (ovde ima ve¢ nekoliko recepta za harmonika pita/gibanica).

3. Kada ste potpuno popunili tepsiju sa naboranim korama, preliti sa prelivom koji ste prethodno
umutili.

4. U posebnu zdelu umutiti jaja, dodati izmrvljenu fetu, narendani kackavalj, dodati mleko i iseckanu
mocarelu i bibera po ukusu.

5. Ostaviti desetak min. da kore upiju preliv i pe¢i u prethodno zagrejanoj rerni na 180°C oko 45 do
50 min. ili dok Vam fino ne porumeni.

6. Posluziti je sa jogurtom za dorucak ili laganiju veceru.
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Slani ustipci sa sirom

SASTOJCI

225 g brasSna

7 g praska za pecivo

150 g izmrvljenog belog sira

500 ml gustog jogurta ili kiselog mleka
2 jajeta

ulje za przenje

PRIPREMA

1. U jednu vecu posudu staviti sve sastojke i dobro ih sjedim'ti' ako sir nije slan dodati malo soli po
ukusu.

2. Zagrejati ulje, kao kad przite krofne i pomoc¢u dve male kaS|0|ce, koje ste prethodno zamodcili u toplo
ulje, vaditi testo i prziti ih sa svih strana do zlatno braonkaste boje.

3. Vaditi ih na tanjir, na koji ste stavili nekoliko kuhinjskih papira; da Vam se viSak masnoce oced|

4. Posluziti ih tople. A
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Pohovane palacinke sa
fetom i maslinama

SASTOJCI

Za palacinke:

2 jaja

mleko ili mleko i voda
brasno

so i Secer

ulje

PRIPREMA

Za fil: Za pohovanje:
300 g fete ili nekog sliénog sira 2 jaja

6-7 maslina prezle

origano

1. Umuititi smesu za palacinke i ispeci ih.

2. Na sredinu palacinke staviti sir po ukusu (vise ili manje), seckane masline i posuti origanom.

3. Uvijati tako Sto prvo uvijete krajeve sa strane, pa zatim odozgo i odozdo.

4. Zatim tu istu koju ste uvili, obrnete na drugu palacinku i ponovo uvijete, tako da se svaka sastoji

od 2 palacinke.

5. Ponovite postupak dok ne potroSite sve palacinke.
6. Svaki jastuci¢ prvo umacete u jaja, pa onda u prezle i pohujete na vru¢em ulju dok ne porumene.
7. Kao prilog mozete ispohovati masline, ako vam ostane viSak smese za.pohovanje.
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Punjeni grcki paradajz

SASTOJCI

10 paradajza (velikih)

Y2 vekne hleba

11 mleka

2 Sake perSuna (svezeg)
ovcijeg sira po ukusu
vegeta

biber

PRIPREMA

1. Odse¢i, samo vrh paradajza da ostanu kapice. Izvaditi meso kaSikom (od toga mozete kasnije
praviti sataras) i staviti sa strane u jednu posudu.

2. Hleb izmrviti i staviti u jednu dublju ¢iniju i potopiti mlekom. Ostavite jedno 5-10 min da to malo upije
pa staviti zacine (vegetu i biber) i opet ostaviti jedno 5 min da upije zacine. Iseckati persun $to sitnije
i sir izmrviti, a sve to staviti u posudu sa potopljenim hlebom.

3. Sacekajte nekoliko minuta i punite paradajz masom od hleba. Staviti kapice i malo magarina na
kapice, da ne bude suvo.

4. Peci ga na 200°C oko 20 min
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Ravani

SASTOJCI

1 Solja griza

1 Solja brasna

1 prasak za pecivo
6 jaja

1 Solja Secera

4 kaSike mleka

5 kapi vanile

PRIPREMA

1. Umuititi jaja sa Secerom (10-tak min), dok se Secéer potpuno ne istopi. Dodati €etiri supene kaSike
mleka. Zatim napraviti smesu od griza, brasna i praska za pecivo i dodavati umucenim jajima, jednu
po jednu kaSiku. Mucéenje nastaviti varjacom. Dodati jednu kesicu vanile i malo soli. U podmazan pleh
precnika 30 cm sipati smesu i pe¢i na 175°C.

2. Sirup: 2 1/2 Solje vode, 2 1/2 Solje Secera, 100 g margarina, dve kaSike soka od limuna, rendana
kora od jednog limuna. Kuvati 10-tak min. Prohladiti.

3. Poluohladen biskvit preliti sirupom i ostaviti da se dobro upije. Ohladiti i staviti u frizider.

4. Sluziti sa jednom kuglom sladoleda! ~—

Preporuiujemo: ' ROYAL ELISABETH
g Porcelanski set od 33 dela

Vrhunski koalitet “BONE CHINE" e

/)ovce{am.fefﬁd.%.?de{amm e — R
vrste postuzenya. \
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Zapecena jagnjetina

SASTOJCI

1 kg jagnjetine

5-6 kom. paradajza

125 g butera

500 g testenine (po Zelji)
100 g kackavalja (rendanog)
so, biber

PRIPREMA

1. Meso iseci u komade, oprati i staviti u tepsiju. Paradajz oprati, oljustiti, na kockice iseci i dodati ga
mesu. Posoliti, pobiberiti i zaliti rastopljenim buterom pomeSanim s jednom Soljicom (kafena) vode.
2. Staviti u rernu da se pece na 180 °C. Pri kraju pe€enja (negde oko 10 min) krenuti s pripremom
testenine.

3. U litar vruée vode staviti testeninu, posoliti i skuvati je.

4. P. S. Pri serviranju, meso i testeninu posuti izrendisanim kackavaljem, a lepSi ukus ima ako se pece
u glinenoj posudi.
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Paprike punjene ovcCijim
sirom

SASTOJCI

10 paprika

500 g ovéijeg sira

2 paradajza

1 kasika iseckanog perSuna
1-2 kasike maslinovog ulja
4-5 kapi vinskog sir¢eta

PRIPREMA

1. Sir staviti u jednu Cciniju,
izmrviti i polako dodati ul .
mesanje. Paradajz oljustiti,/ise "“'-"f' nale L Y i\
kockice, dodati mu perSun : ( E

2. Paprike oprati, ocistiti od se
niti pripremljenom masom. Punjeng
naredati u podmazanu tepsiju i peciidok
prike ne omeksaju. ;
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Kataifi

SASTOJCI

450 g gotovog testa ,Kataifi”
250 g badema (mlevenog)
3 kasika prezli

1 kaSika cimeta

400 ml maslinovog ulja

1,5 kg Secera

1 limun (sok)

4 ¢aSe vode

1 vanila (8tangla ili kesica)

PRIPREMA

1. PomeSati badem, prezle i cimet. Testo “Kataifi” kidati na oko 4 santimetra Sirine i na pocetku staviti
1 kaSiku pripremljenog fila (fil je suv). Zavijati rolnicu. Pri zavijanju, pazljivo skupljati rezance testa koji
Strée, a deo su testa. Gotovu rolnicu staviti u pleh podmazan (maslinovim) uljem. Postupak ponoviti
na isti nacin sve dok ima materijala.

2. Zagrejati maslinovo ulje (400 ml) pa malom kutlacéom zaliti svaku rolnicu. Pokriti folijom i peéi na
175°C 30 min. Skinuti foliju i pe€enje nastaviti joS 30 min. na istoj temperaturi. Ostaviti da se ohladi.
Kada se ohladilo preliti vru¢im sirupom, svaku pojedinac¢no.

Sirup: 1,5 kg Secera + 4 ¢ase vode prokuvati (kao za baklave). Tome dodati 1 Stanglu vanile ili 1 ke-
sicu vanilin Secer i sok od 1 limuna.
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