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rid Vama je 17-sti Festivalski bilten ,,Etno festivala bunjevacki nacionalni ila” odrzanog

2022. godine. Nastavljamo tradiciju, za nas, ovog znacajnog okupljanja i podsi¢anja na

majkinu kujnu. Tu je bilo tusta svega, veliki broj redusa se pastrio da ¢to bolje spravi ilo
koje je naminjeno positiocima. A domaca tarana sa divenicom ko simbol festival stvara posebnu
pripovitku, ko nije probo fanke, listée, prisnac, pogace razni feli, razne paprikase, pecenice taj zaista
nezna kolika je vridnost truda svi oni koji su ova ila pripravili. I ovog puta prikazana su autenti¢na
stara ila ne samo bunjevacka ve¢ i drugi nacionalni zajednica koje su se odazvali nasem pozivu i pri-
kazali svoja izvorna nacionalna ila u svim prilikama i godi$njim dobima. Sam poloZaj naselja Bajmak
u kojem Zive i Bunjevci otkriva ¢injenicu da se u ovim ravnicarskim podrudjima vikovima Zivilo u
skladu sa prirodom. Nasi preci bili su mudri i $tedljivi, vrlo vridni i radni, do su se dobro pomucili
za svoju ranu, al su je i bolje cinili nego mi danas. Danas su druga vrimena, tusta se svit izmiSo, nove
navike, brzo se Zivi, dosle su nove tehnologije, pa i druga nova ila. Ovaj festival ima za cilj da se na-
kratko vratimo u proglost i da sa gastronomskog i struénog misljenja nutricionista uporedimo proslo
vrime sa sadasnjim, da sacuvamo Sta sacuvati triba i da poboljsamo ono $to danas nekontrolisano
tro$imo i nesvesno ugrozavamo sopstveno zdravlje. U sadrzaju ovog festivalskog biltena uneli smo
stogod novog, nadamo se da cete se opridilit i pozeliti da se ovaj broj biltena nade u Vasim rukama,
i da Cete svojoj ¢eljadi iz njega $togod skuvati.

NAZDRAVLJE!

Branko Pokornié¢
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Potribno je:

7A CORBU:

* 1 pilec¢a leda el sitnez
¢ 1 veza zeleni za ¢orbu
¢ 1 komadié korena celera
* 1 glavica crnog luka
* 50

* biljni zadin

* papar u zrnu

* persin

ZA KNEDLE:

* 1 jaje

* 1 kasika ulja

* 4 kasike griza

® so

Pripravlja se:

U dublju labosku sipajte 2,5 1 vode, pa u ladnu vodu
metnite pileéa leda, ociS¢enu zelen i komad celera.
Glavicu luka operite, pripolovite je neoljustenu, pa
prisecenom stranom metnite na zagrijanu plotnu da
se malo ispece i dobije boju. Kad luk zamrisi, sklonite

ga s ringle i ubacite u labosku. Posolite, dodajte koju
grancicu persina i nikoliko zrna papra i kuvajte na
tihoj vatri oko 40 minuta. Potom &orbu procidite,
dodajte isickanu Sargaripu i po ukusu biljni za¢in.

.....

misat jaje, griz, ulje i malo soli. Pojacajte temperaturu
ringle i kad ¢orba ponovo provri, uronite u nju malu
kasi¢icu i vadite pomalo smese za knedle. Svaki put
prvo kasic¢icu uronite u vrilu ¢orbu. Opet smanjite
vatru, kuvajte jo§ 10 minuta, pa poklopite i ostavite
¢orbu na isklju¢enoj ringli.

Potribno je:

* 500 g pile¢eg mesa
* veca Sargaripa

* koren perSina

* manji koren celera
* 100 g rizanaca

glavica crnog luka

sveze lisée perSina
* 5o, papar
* zacini

Pripravija se:

Crni luk kratko ispe¢ na plotni, da se malo zarume-
ni. U labosku metit meso isi¢eno na komade, nalit
vodom, pa kuvat dok ne proklju¢a. Dodat crni luk
i rendanu el sitno isickanu $argaripu. Persin i celer

=

ubacit cile. Zacinit po ukusu, smanjit temperaturu i
kuvat oko 90 minuta. Meso izvadit i odvojit od ko-
stiju, te sitno isi¢. Iz Corbe izvadit luk, koren per$ina
i celer. Vratit meso, dodat rizance, pa kuvat jo$ pet
miniifta.
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Potribno je:

* 1 veza crnog sleza

* 1 Sargaripa si¢ena na kolutice
* 1 rendan koren persina

* 1 rendan koren pastrnjaka

* 1 rendan manji celer

* 1 glavica sitno sickanog crnog luka
* 1 kasika brasna od prosa

* ulje

* papar

* morska so

1 kiselo mliko

e list selena

Pripravija se:

Na malo ulja u zagrijanoj laboski proprzit povrée.
Kad malo omeksa, stavite kasiku bra$na od prosa i
nalijte vodom i za¢inima. Kad prokljuca, ostavite da
se kuva dok $argaripa ne omeksa. Na kraju dodajte

sitno sickani crni slez i servirajte s kiselim mlikom
i selenom. Corba je dobila naziv po Aristotelu, koji
je volio crni slez jel mu je pomago kod problema sa
Zelucom.

Potribno je:

* 50 g listova kelja

* paradicka

* 50 g praziluka

e Cen bilog luka

* 100 g kuvanog bilog grava

(moz i iz konzerve el ranije skuvan)
* 2 kasicice pirea od paradicke

* kasic¢ica maslinovog ulja

* so, papar

Pripravija se:

Listovima kelja odstranite rebro na sridi lista i isi-
dite na trake. Praziluk isi¢ite na kolutove debljine
jednog centi, paradi¢ku na kockice. U sud met-
nite 0,5 1 vode i kad prokljuca, metnit povrée da
se kratkotrajno prokuva. Dodajte pire od paradi¢-
ke, zacine i malo promisajte. Na kraju metnite u
sud i kuvani bili gra, dovoljno je minut-dva da sve
prokuva i da se sjedine ukusi. Kad servirate ¢orbu,
odozgo sipajte kasi¢icu maslinovog ulja.

\\\\\)_
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Potribno je:

* 1 glavica crnog luka

* 3 Sargaripe

* 6 manja krumpira

* 400 ml pasirane paradicke
* 3 Solje pirinca

e zacini

* malo bilog luka u pravu
* malo papra

* aleva paprike

* 150 g slanog sira

Pripravija se:

Isickat luk i $argaripu, prodinstat na malo ulja, nalit
vodom i ubacit sickan krumpir, kuvat niki 15 minu-
ta. Nakon tog sipat pasirani paradajz i pirin¢. Kuvat
jos niki 20 minuta. Sipat u pladanj ¢orbu, priko iz-
mrvit sir.

Potribno je:

* 0,51 domace paradicke
e 11vode

* 1 glavica crnog luka

)

1 kasika masti

persin

ZA TARANU:

Neoljustenu glavicu crnog luka dobro operite, prosu-
Site krpom i prisicite na polutke. Polutke luka okreni-
te na doli i metnit u dublju labosku u koju ste stavili
kasiku masti. Na tihoj vatri luk proprzite 3-4 minuta.
Dodajte paradicky, litar vode, posolite, dodajte malo
persina i kuvajte oko 15 minuta da voda malo uvri.
Za to vrime u ¢iniju metnite polovinu brasna, u nje-
ga umiSajte jaja i postepeno dodajte ostatak brasna.
Tisto ne triba dugo mesit, a bitno je da bude suvo i
tvrdo. Izvadite luk, tisto narendajte na krupniju tre-
nicu i zakuvajte ¢orbu.
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Potribno je:

* 1 kaicica kokosovog ulja

e 1 mali luk

* 2 ¢ena bilog luka

* 150 g graska

* 160 ml kokosovog mlika iz konzerve
(kremast bili dio)

* 200 ml pile¢eg temeljca

* 60 g Spenota

* Saka svezeg korijandera

* po kaicice slatke paprike

* po kasicice karija

e Cetvrtina kasicice ¢ilija u prahu
* papar, so

* mocarela el parmezan

Pripravja se:
Zagrijte kokosovo ulje u dubokom tiganju na srid-
njoj vatri. Dodajte usitnjen luk i bili luk i przite ji

2-3 minuta nuz nepristano misanje. Dodajte grasak
i dinstajte dodatna 2-3 minuta. Potom dodajte ko-
kosovo mliko i pile¢i temeljac, te pustite da se krcka
10 minuta. Sklonite ¢orbu s vatre, dodajte $penot i
usitnjen korijander pa sve zajedno usitnite $tapnim
mikserom dok ne dobijete glatku i kremastu ¢orbu.
Zadinit slatkom paprikom, karijom i ¢ilijom. Dodaj-
te so i papar po ukusu. Ukrasite ¢orbu narendanom
mocarelom i parmezanom el kockicama sira.

Potribno je:

* 1 glavica kelja

* 300 g teletine

e 1 crveni luk

* 2 ¢ena bilog luka
* 3 krumpira

* 1 Sargaripa

e 1 tikvica

* persin

* ulje

* 50, biber

* suvi biljni zacin
¢ lovorov list

* 1 kasika pirea od paradicke

Pripravija se:

Kelj dobro operite, izrizite ga i obarite ga kratko u
toploj vodi, kako bi mu se gor¢ina izgubila. Krum-
pir, $argaripu, persin, tikvicu operite i isicite. Teletinu
isi¢ite na kockice i proprzite na ulju sa sitno isi¢enim

bilim i crvenim lukom, pa dodajte pripremljeno po-
vrée. Sve zajedno nalijte toplom vodom i zadinite po
zelji. Kuvajte oko 50 minuta i prid kraj dodajte kasi-
ku pirea od paradicke jo$ kratko kuvajte, pa posluzite
toplu.
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Potribno je:

* 300 g pileceg bilog mesa
* 400 g karfiola

* 2 Sargaripe

* 1 glavica crnog luka
* malo graska

* 1 zumanjce

* 3 kagike pavlake

¢ 1 kasika brasna

* bili luk u pravu

* papar, bosiljak

* persin, so

Pripravija se:

Luk isickat, proprzit, dodat $argaripu i meso i jos
malo uprzit. Nalit vodom i kuvat niki 15 minuta, do-
dat grasak i karfiol, zac¢ine i ostavit da se kuva dok sve
ne omeksa i povrimeno dodavat vodu. Umutit jednu
kasiku brasna sa po Soljice ladne vode, sipat u labosku

i promisat. Kad se skuva sklonit s ringle, umutit zu-
manjce s pavlakom, dodat u to jednu kutlatu ¢orbe
i brzo mifat. Vratit sve u labosku i dobro promisat.
Sluzit nuz limun.

Mala napomina: moZte spremat i brez bile zaprske!

Potribno je:

* 3 ve¢a krumpira

e 1 vediluk

* 3 kasike ulja

* 350 g barene poludimljene kobasice
¢ 1 lovorov list

* 1 kaicica suvog biljnog za¢ina

¢ 2 kasicice mlivene crvene paprike
* 2 jaja

e 1 kasicica soli

e 1 kasika siréeta

Pripravija se:

Krumpir oljustite i isi¢ite na kockice, luk takode. Ko-
basice oljustite i isicite na koluti¢e debljine oko jedan
centi. U labosku metnite ulje i na njemu, nuz malo
vode, dinstajte luk nikoliko minuta. Dodajte kobasi-
cu, lovorov list i suvi biljni zacin, poklopite i ostavite
oko pet minuta na sridnjoj vatri. Dodajte mlivenu

papriku i nalijte vru¢om vodom. Kad provri, ubacite
krumpir i ostavite da se kuva oko 20 minuta. Kad je
krumpir kuvan, skinite s vatre i polako, u tankom
mlazu, umisajte ulupana jaja. Dodajte so i sirce, pa
ako je potribno jo§ malo dosolite.




BAIMAK, 2022

Potribno je:

* 400 g juneéeg mesa

* dvi kasike maslinovog ulja
* dvi $argaripe

* glavica luka

e tri manja krumpira

* koren celera

* dvi kasike griza

* zumanjce

* persin, so, papar

Pripravija se:

Isi¢ junetinu na manje kockice i stavit da se kuva. U
drugoj laboski na puteru desetak minuta proprzit sit-
no sickan luk, Sargaripu i celer. Dodat krumpir si¢en
na kockice i sve nalit vodom. Kuvat na laganoj vatri
dok povrée ne omeksa, pa u njega dodat i meso. U
¢iniji pomisat griz, malo vode i Zumanjce. Misavinu
sipat u ¢orbu nuz nepristano misanje, dok se ¢orba
ne zgusne. Za¢init je po ukusu.

Potribno je:

* V5 praziluka

* 2 ¢ena bilog luka

* 1 veca Sargaripa
150 g $ampinjona

1 kasika griza

1 kasika gustina
maslinovo ulje

S0, papar

miSavina suvi zacina

Pripravija se:

Bili luk i praziluk isickajte na sitno, pa prodinstajte
na maslinovom ulju i malo vode. Dodajte sitno isic-
kane pecurke i dinstajte zajedno s lukom. Dodajte
zatim na kolutove isi¢enu $argaripu, nalijte s vodom
i dinstajte dok ne omeksa. Izblendajte sve ru¢nim
blenderom, nalijte jo§ malo vode, posolit i zacinit po
ukusu. Sipajte kasiku griza i kasiku gustina i vratite
na $poret dok se ne zgusne. SluZite sa paprom.

\\\\\)_
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Potribno je: i kuvajte oko 25-30 minuta. Napravite zaprsku od
* 500 ml soka od paradicke mlivene paprike, pa dodajte u ¢orbu. Prid serviranje
* 300 ml vode u toplu ¢orbu dodajte po tri kasicice kisele pavlake i
* 50, papar po jedan komad obarene slanine koju ste uvili u rol-
* suvi biljni zacin nicu.

e 1 kaSicica $ecera

¢ 2 dl kisele pavlake

* 250 g suve slanine

* 2 kasicice mlivene crvene paprike
* dva ¢ena bilog luka

* ulje

Pripravija se:

U vodi kratko obarite slaninu koju ste prithodno isi-
kli na pet jednaki komada. U labosku metnite malo
ulja i proprzite kratko bili luk. Izvadite bili luk, pa
nalijte u labosku sok od paradicke i vodu u kojoj se
kuvala slanina. Dodajte $ecer, so, papar, suvi zacini

Potribno je: Povrée odistite i isicite na krupnije komade, krumpir
* 1,5 govedeg ribi¢a napolak i stavite u ¢orbu, ko i zrna papra. Kuvajte
* veza zeleni jos oko 45 minuta na umerenoj temperaturi. Kad je
* 4 Sargaripe povrée i meso kuvano, procidite ¢orbu, posolite, do-
* celer dajte Secer i zakuvajte rizance. Prija serviranja dodajte
* sridnji crni luk list persina.

J p

4 sridnja krumpira
* 5 do 6 zrna papra

kasicica $eéera

* 100 g rizanaca za ¢orbu
* 50, papar

list persina
* ren

Pripravija se:

Ribi¢ metnite u lonac, nalijte ladnom vodom da
prikrije meso za 10 centi i kuvajte poklopljeno na
umerenoj temperaturi oko dva sata. S luka skinite
prvu Zutu opnu, prisicite napolak i isicite na zagrija-
noj ringli da dobije tamniju boju. Dodajte u ¢orbu.
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Potribno je:

ZA KNEDLE:

° jaje

* 4 kasike pSeni¢nog griza
e kasika ulja

* so

7ZA CORBU:

* 600 g junedi rebara

* so

* suvi biljni zacini

* 2 Sargaripe

¢ 2 korena per$ina

* manji celer

* juneda kost

e sickani listovi persina

Pripravlja se:
U vedi lonac dodat oprano meso i odis¢eno povr-
¢e. Dodat so i zadin, pa prilit s vodom i kr¢kat oko

60 minuta. Corbu procidit. Povrée isickat. Kuvano
meso izvadit i isickat na manje parcice. Sve vratit u
procidenu ¢orbu. Metnit na ringlu da provri, dodat
so i papar po ukusu. Kad provri, smanjit tempera-
turu. Za knedle umutit jaje s malo soli. Dodat griz i
sjedinit. Dok ¢orba jos lagano vri, polako kasi¢icom
spustat male knedle. Kuvat 10 minuta, zatim sklonit
s $poreta, pa posut persinom. Dodat grasak i kuvat
desetak minuta. Posolite i popaprit po ukusu.

Potribno je:

* 500 g suvi svinjski rebara
* 2 krumpira

* 2 glavice crnog luka
* 2 Stapa praziluka

* 1 veza zeleni za ¢orbu
* 1 manji koren celera
* svez persin

* 50, papar, ulje

* suvi biljni zacini

* 1 kasika gustina

* kisela pavlaka

Pripravija se:

Rebra operite i skuvajte ji u vodi. Za to vrime na ulju
proprzite crni luk isi¢en na rebarca i praziluk isicen
na kolutove. Zelen odistite i isi¢ite na kockice, a celer
oljustite i isicite na Stapice, pa dodajte luku i misajte
da se sve proprzi. Oljusten krumpir isicite na manje

kocke i dodajte u labosku s povréom. Promisajte,
pospite biljnim za¢inom i nalijte procidenom vodom
u kojoj su se kuvala rebarca. Kuvajte na tiSoj vatri po
sata. U ¢asi vode razmutite gustin i kasiku pavlake,
pa ulijte u ¢orbu i ostavite da provri. Rebra isi¢ite na
porcije, metnite u svaki tanjir i prilijte corbom. Pos-
pite svezim per$inom i posluZite.

i L
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Potribno je: ¢init po ukusu, prilit ¢orbom i krcat jos deset minu-
* glavica crnog luka ta. UmiSat krem sir, kuvat jo§ minut-dva, pa posluzit
* po praziluka dok je toplo.

* kasika maslaca
* dva veéa krompira

* dvi vece Sargaripe

* 300 g mlivenog mesa

* kasika brasna

* 1,2 | bistre ¢orbe od povréa
* 150 g krem sira

* so, papar, zacini

Pripravija se:

U vecoj laboski na malo maslaca kratko proprit crni
luk isi¢en na kockice i praziluk isi¢en na kolutove, pa
dodat Sargaripu i krumpir takode isi¢en na kockice.
Prilit s malo vode i dinstat deset minuta. Kad visak
tecnosti ispari, dodat meso i przit nuz misanje dok ne - .
promini boju. Posut brainom, posolit, pobiberitiza- —

Skinit oko po litre skorupa s kiselog mlika. Metit na
$poret da lagano vrije desetak minuta. Izmiat 2-3
jajeta s 3 kaSike brasna i polako umiat u skorup.
Ostavit nuz lagano mianje, da vrije oko pet minuta
i dodat kasicicu soli.

Ako nemate skorupa moz uprzit pavlaku s malo bras-
na. Kad je uprzeno sipat mlika — misat da bude ko
sos. Dodat 2-3 jajeta i posolit.

Ako ocete da imate masla, da ga zaprzite za Badnje
vele, triba¢e vam viSe vrimena i manje brasna. Da bi
imali masla, kad se metne skorupaca S$poret triba da
se grije sat vrimena. Posli tog dodajete 1 jaje, 1 kasiku
brasna, pa nuz mifanje da vrije jedno po sata. Posli
tog, kad se malo proladi, procidite maslo i iznesite na
ladno da se stegne.

Ako vam triba samo maslo, brez da ga zaprzavate za
Badnje vece, onda prvo izmutite skorup na puter, pa
puter topite polagano na laganoj vatri, onda dodajte
1 jaje i malo brasna pa cidite maslo.

11
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Potribno je:

* 350 g kruva

* 2 glavice crnog luka
* zalinska paprika

* 50

* 100 gsira

Pripravija se:

Proprzite isickan crni luk na vrilom ulju, dodajte za-
¢insku papriku, kruv isicen na kockice i sve przite jos
nikoliko minuta. Prilijte vodom, posolite i kuvajte

dok voda ne uvri. Prija sluZenja pospite drobljenim
sirom.

i,
‘— ._

Potribno je:

* po vekne starog kruva
* 300g bilog sira

* 500 ml mlika

* dvi kasike maslaca

* kajmak

¢ malo soli

Pripravija se:

Sipat malo vode u labosku s dubljim dnom, pa dodat
iscipkan kruv, izmrvljen sir i mliko. Sjedinit, pa ku-
vat na umerenoj temperaturi nuz neprikidno misanje

dok se ne dobije ujednacena smesa. Umisat maslac i
sklonit s vatre. Posolit i posluzit s kajmakom.

Potribno je:

* 1 kg krumpira

* 1 glavica crnog luka

100 ml ulja

1 kasika mlivene za¢inske paprike
$0, papar

200 g carskog mesa

Pripravija se:

Krumpir ujednacene veli¢ine oljustite i cio metite
kuvat. Skuvan krumpir ocidite, pa kad malo ispari
voda i prosusi se, viljuskom ga grubo izgnjecite. Crni
luk isicite na sitnije kockice i proprzite ga na zagreja-
nom ulju. Kad luk dobije lipu boju, dodajte crvenu

papriku i misajte dok lipo ne zamiriSe. Potom dodaj-

te izgnjecen el na kocke isi¢en krumpir, posolite po
ukusu i popaprite. MiSajte na sridnjoj temperaturi da
se sav krumpir sjedini s lukom i paprikom. Po Zelji,
nuz restovan krumpir mozte posluzit i komadice do-
bro isprzenog carskog mesa.

12
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Potribno je:

160 g crnog luka
400 g pecuraka
200 g palente
malo maslaca

tri ¢ena bilog luka
kasika pirea od paradicke
50 ml bilog vina
svez list per$ina
parmezan

bosiljak

S0, papar

Pripravija se:

Palentu skuvat u posoljenoj kljucaloj vodi, prema
uputstvu s pakovanja. Kad je gotova, primistite je u
adekvatnu posudu i ostavite da se malo proladi. U
meduvrimenu u tiganju na malo zagrijanog masla-
ca proprzit sitno isi¢en crni luk, dodat izgnjecen bili
luk, miSat minut, pa ubacit pecurke isickane na listi-

¢e. Dinstat desetak minuta, umisat pire od paradicke,
posolit, popaprit, za¢init per§inom i bosiljkom, pa za-
lit vinom i kr¢kat dok visak te¢nosti ne ispari. Gotove
pecurke stavit priko palente i odma ji posluzit.

Potribno je:

* 6jaja

¢ 100 ml mlika

1 kasika kukuruznog brasna
1 crvena paprika

1 zelena paprika

1 ljuta papricica

1 tikvica

100 g kajmaka

so, ulje

Pripravija se:

Paprike isicite na tanje trake, papricicu na kolutove, a
tikvicu krupno narendajte, posolite i ocidite. Na za-
grejanom ulju proprzite isi¢eno povrée dok ne omek-
$a. Umutite jaja viljuskom, dodajte brasno razmude-
no u mliku i omeksali kajmak, pa sve prilijte priko
povrca. Pecite u tiganju ne misaju¢, samo povrimeno
protresite tiganj.

13
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Potribno je:

* 250 g starog kruva

* 80 g putera el ulja

* 1 glavica crnog luka

* 60 g brasna

¢ 250 ml mlika

* 2 jajeta

e 1 kaSicica soli

* 1 kasika sickanog persina

Pripravija se:

Luk prodinstajte na ulju, pa zatim dodajte sve sastoj-
ke i dobro umesite rukom da se sve fino poveze. Od
dobijene smese pravite kuglice vlaznim rukama. U
lonac s klju¢alom vodom ubacite knedle i kuvajte ji
15 minuta. Sluzite ko prilog nuz meso.

Potribno je:

e 8 krumpira sridnje veli¢ine
* 1 glavica bilog luka

e 1 kasika + 1 kasicica soli

* 1,5 Solja mlika

* 100 g putera

Pripravlja se:

Krumpir oljustite i isicite na ¢etri dila uzduzno, pa
sve dilove pripolovite. U dublju posudu metite isi¢en
krumpir i bili luk, pa prilijte vodom tako da voda pri-
krije krumpire za oko dva centi. Dodajte i kasiku soli.
Kuvajte krumpir dok ne po¢ne da vri, zatim smanjite
temperaturu i kuvajte dok krumpir ne omeksa, oko
25 do 30 minuta. Procidite krumpir i bili luk, pa ji
vratit u posudu u kojoj su se kuvali. Zagrevajte ji na
sridnjoj temperaturi oko minut-dva, dok se ne prosu-
Se, pa ji sklonite s ringle. U manjoj laboski prokuvajte
mliko i njime prilijte krumpir. Dodajte puter i kasi-
dicu soli. Gnjecite krumpir dok ne dobijete kremast
pire.

14
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Potribno je:

* 300 g svinjskog filea
* veca glavica karfiola
* Solja pirinca

e crni luk

2 Sargaripe
2 zute paprike
* ulje

* puter
* 500 ml pilece ¢orbe
* 4 kasike pavlake

Pripravija se:

Meso isicite na kockice i kratko ga proprzite na ulju.
U istoj masnodi izdinstajte luk, Sargaripu, paprike,
cvatove karfiola i piriné. Dodajte sve to u ¢orbu po-
mi$anu s pavlakom i zacinite po ukusu. Krekajte oko
20 minuta, pa sve prispite u duvecaru. Nalijte jo§ ¢or-

be i pecite oko po sata na 200 stepeni.

Potribno je: opran piring, nalijte dvi Solje vode i zatinite po uku-
* 1 veca glavica crnog luka su. Poklopite, smanjite vatru i ostavite da provri. Kad
* 5 paprika babura dodate pirin¢ potribno je ¢es¢e promisat ilo. Po po-
* 3 vece paradicke tribi dolivajte po malo vode dok se piriné ne skuva.

* 1 Solja graska

* 1 Solja mauna

* 1 Solja Sargaripe
* 1 Solja pirinca
* 3 Solje vode

* 1dlulja

* suvi biljni zacin
* 50, papar

Pripravija se:

Isickajte luk, dodajte ulje i malo vode, pa dinstajte
dok luk ne bude na pola gotov. Zatim ubacite svo
povrce koje ste prithodno isickali i nalijte $olju vode.
Paradi¢ku potopite u vrilu vodu par minuta, skinite
mu ljusku i isickajte ga. Dinstajte na tihoj vatrio ko
20 minuta. Kad je povrée na polak gotovo, ubacite

15
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Potribno je:

* 500 g krumpira

* 200 g slanine

e crni luk

* 5 ¢enova bilog luka
e 2 paprike

* ulje

* 50, papar

Pripravija se:

Oljustite krumpir i isi¢ite ga napolak. Crni luk isi¢ite
na rebarca, paprike na kolutove, a ¢enove bilog luka
samo pripolovite. Sitno isickanu slaninu proprrite u
labogki i dodajte isi¢eno povrée. Prilijte vodom i din-
stajte tridesetak minuta. Puvel zadinite po ukusu,
prirucite ga u pleh i pecite u relni na 200 stepeni oko
po sata.

Potribno je:

* 200 g pirinca

* 2 glavice luka

* smrznuta misavina povréa za duvec
* 3 kasike ajvara

* ulje

* 50, papar

* 500 g domace sveze kobasice

* 500 ml ¢orbe

Pripravija se:

Na ulju izdinstajte luk, dodajte smrznuto povrée i
pirina¢, pa sve dobro promisajte, nalivajte supom i
dinstajte dvadesetak minuta. Sklonite sa $poreta, do-
dajte ajvar, promisajte i smesu sipajte u vatrostalnu
posudu. Priko stavite zasi¢enjene kobasice i pecite na
200 stepeni oko po sata.

16
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Potribno je:

* blok lisnatog tista

* 200 g slanine

e 240 ml mlika

* 120 ml pavlake za kuvanje
* 6 jaja

* 150 g gaude

* 100 g kulena

* 50, papar

* persin

Pripravija se:

Tri jajeta tvrdo skuvat, proladit, oljustit i isi¢ na de-
blje kolutove. Lisnato tisto razvit oklagijom, pa ga
pribacit u podmazan okrugli kalup. Prikrit papirom
za pecenje, odozgo rasporidit malo grava (da se tisto
tokom pecenja ne bi dizalo), pa pe¢ u relni na 200

stepeni 15-20 minuta. U meduvrimenu umutit prio-
stala jaja s rendanom gaudom, pavlakom i isickanom
slaninom, posolit, popaprit i zacinit persinom. Tisto
izvadit iz relne, uklonit papir i grav, pa izlit pripre-
mljenu smesu. Odozgo rasporidit kuvana jaja i kulen,
pa pec jos 30-40 minuta.

Potribno je:

* 11 punomasnog mlika

e 8 kasika maslaca

* 70 g brasna

e 1 kasika soli

* 500 g makarona

* 230 g nasickanog ¢edar sira

* 80 g mlivenog Pekorino romano sira
* (ovtijeg tvrdog sira)

* 70 g panko el obi¢na prezla

Pripravija se:

ZA BESAMEL:

Zagrijte mliko u sridnje velikoj posudi na sridnje
jakoj vatri dok ne prokljuca, a zatim iskljudite vatru
i ostavite sa strane. U velikom loncu otopite maslac
na sridnje jakoj vatri. Dodajte brasno i stalno misajte
dok smesa ne poprimi svitlosmedu boju, otprilike 3
minuta. Sklonite s vatre. Polako dodajte vru¢e mliko
u smesu s brasnom, stalno misaju¢, dok se ravnomir-
no ne sjedini i postane glatko (ono ¢e se jako zgusnut
kad dodate mliko, a zatim ¢e se opustit). Vratite lo-

nac na sridnje jaku vatru i nepristano misajte smesu,
kuvaju¢ je dok se umak ne zgusne, otprilike 2 do 3
minuta. UmiSajte 1 kasiku soli. Sklonite s vatre i met-
nite na stranu. Posolite viSe ako vam nije po ukusu.
Skuvajte makarone. Stavite besamel umak na sridnje
jaku vatru i umisajte oba sira u njega dok se ne otope
i smesa ne postane glatka. Dodajte testeninu u umak
i nastavite s kuvanjom, povrimeno misaju¢, 2 do 4
minuta. PosluZite oma el, ako Zelite, ilo zapecite, pri-
bacite ga u posudu za pecenje, pospite sve panko el
obi¢nim prezlama i zapecite na 200 stepeni na 25 do
30 minuta.
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Potribno je:

* 3 Solje nekuvane tistenine
kasika maslinovog ulja

piledi file

mali luk

mala Zuta paprika

mala crvena paprika

8 eri paradicke

Cetvrtina Solje zeleni maslina
majcina dusica

kasicica rendane kore limuna
mlivena crvena paprika

po Cetvrtina Solje rendanog pekorina i padana

Pripravija se:

Skuvajte tisteninu da bude al dante. Zagrijte ulje u
tepciji za pecenje i proprzite piletinu isi¢enu na trake
dok ne porumeni, od tri do pet minuta. Dodajte luk,

sickane paprike, ceri paradicke, masline, maj¢inu du-
Sicu, koru limuna i mlivenu papriku. Dinstajte dok
luk ne porumeni, oko pet minuta i sklonite s vatre.
Dodajte testeninu, pospite rendanim sirom i pecite
u zagrejanoj relni dok se sir ne istopi i ne porumeni,
oko 15 minuta.

Potribno je:

300 g zelenog sociva
150 g je¢ma

glavica luka

po praziluka

2 Sargaripe

paprika

100 ml pelata

po kasic¢ice mlivene paprike
lovor

persin

papar

maslinovo ulje

Pripravija se:

Je¢am i socivo potopite vee prije u ladnoj vodi u dvi
odvojene posude. Na maslinovom ulju prodinstajte
luk i praziluk. Dodajte im na kockice nasickanu $ar-
garipu i papriku, ko i lovorov list i mlivenu papriku.

18

Posolite i dinstajte desetak minuta. Dodajte ocideni
je¢am, pasiranu paradicku i vodu da prikrije sve sa-
stojke. Kad je jetam napolak kuvan, dodajte socivo.
Po potribi dodajte jos te¢nosti. Kad je socivo kuvano,
varivo je gotovo. Dodajte persin i posluZite.
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Potribno je:

e velik crni luk isickan

* 2-3 sridnje Sargaripe sickane po Zelji
* graSak

¢ kukuruz $e¢erac

* 500 g mlivenog jagnjeceg el nikog drugog mesa
* 2 kasike pirea od paradicke

e 2 kasike vuster sosa

* 500 ml bujona

* 900 g krumpira

* 85 g putera

3 kasike mlika

* so, papar

Pripravija se:

Proprzite luk i Sargaripu, dodajte mliveno meso i
takode proprzite, dodajte pire od paradicke, vuster
sos i ostale zacine, te prilijte bujonom. Kad provri,
poklopite i kuvajte na tihoj vatri 40 minuta. U me-

duvrimenu napravite pire. Skuvajte oljusten krumpir
u slanoj vodi, ispasirajte ga, dodajte zagrejani puter
i mliko. Metnite mliveno meso u posudu za relnu,
na vrh metnite pire i poravnajte el napravite ,,talase”.
Pecite 20-25 minuta na 180 stepeni el dok krumpir
ne porumeni.

|

Potribno je:
* 1 bajat kruv
¢ 100 g putera

ZA NADIV:

* 5 jaja

* 200 g mladog sira

* 1 casa kisele pavlake
¢ 180 ml mlika

* 100 ml ulja

* 1 veza mladog luka
e 2 kobasice

Pripravija se:

Ukljudite relnu na 200 stepeni. Kruv isi¢ite na paréad
velidine zalogaja, poredajte ji u pleh i poprskajte s 50
g istopljenog putera. Pecite desetak minuta na 200
stepeni. Za fil sjedinite jaja, sir, kiselu pavlaku, mliko,
ulje i posolite po ukusu. Isicite kobasicu i mladi luk,
metnite na kruv, pa to prilijte filom i drugom polo-

vinom istopljenog putera. Vratite u relnu na 25-30
minuta. Kad porumeni, izvadite i posluZite.
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Potribno je:

200 g pirinca

manja glavica crnog luka
cetvrt Solje bilog vina

litar bistre pile¢e ¢orbe

po kasicice suve majcine dusice
$olja i po isickane bundeve
100 g gorgonzole

50 g simenki bundeve
maslinovo ulje

malo parmezana

$0, papar

Pripravija se:

Bundevu isi¢enu na kockice prilit uljom, stavit u
pleh, pa pe¢ u relnu na 200 stepeni oko 25 minuta. U
veéem tiganju zagrijat malo ulja, pa proprzit isickan
crni luk. Dodat bili luk, miSat minut, pa ubacit pirin¢
i przit nuz misanje jo§ dva minuta. Prilit vinom, misat

dok ne ispari alkohol, te nalit s malo ¢orbe i misat
dok te¢nost ne ispari. Dodat bundevu, nalit s jos ¢or-
be, miSat dok ne ispari, pa ponavljat postupak dok
se pirin¢ ne skuva. UmiSat gorgonzolu, parmezan i
majcinu dusicu, posut simenkama bundeve, zalinit i

posluzit dok je toplo.

Potribno je:

200 g pile¢eg bilog mesa
manja glavica mladog kupusa
dvi paradicke

Sargaripa

tri ¢ena bilog luka

biljni zacin

30 g susama

$0, papar

Pripravija se:

Piletinu isi¢ na kocke i proprzit na zagrejanom ulju
nuz povrimeno dolivanja mlake vode. Przeno meso
izvadit i ostavit sa strane na toplom. Kupus isi¢ na
krupno i dinstat na istom ulju. Kad omeksa, dodat
$0, papar, biljni zadin, sitno sickan bili luk, narenda-
nu $argaripu i oljustenu paradicku isicene na kocke.
Posut susamom, promisat i ostavit na umerenoj vatri
da se ukusi lipo sjedine. Povrée prisut u vatrostalnu
diniju, a priko njega rasporidit bilo meso i nakratko
zape¢ u relni.

20




Potribno je:

* 600 g krumpira

* 4 jajeta

* kasika kapra

* 6-7 kiseli krastav¢ica

* manja glavica crvenog luka

* manja konzerva fileta haringe
* malo kopra

* so, papar

* ulje

Pripravija se:

Jaja tvrdo skuvat, proladit, oljustit i isi¢ na Cetvrtine.
Krumpir dobro oprat, skuvat u ljuski, pa ocidit, pro-
ladit i ogulit. Isi¢ na komade i stavit u ¢iniju, te dodat
jaja, krastav¢ice, ocidenu haringu, kapar, kopar, so,
papar i malo ulja. Promisat i oma posluZit.

Potribno je:

e 8-10 krilaca el niki drugi dilova pileta
* 2 Sargaripe isiene na kolutove

* tikvica isi¢ena na kolutove

* polak glavice obarenog karfiola
isicenog na cvatove

* stabljika celera isi¢ena na kolutove
* mladi luk

* sok od 1 limuna

* kasika maslinovog ulja

* 50 i papar po ukusu

Pripravija se:

Zagrijte relnu na 200 stepeni. U velikoj ¢iniji pomi-
$ajte Sargaripu, tikvice, karfiol, celer i bili luk. Posolite
i popaprite. Krilca posolite i popaprite s obe strane,
pa ji stavite na pleh obloZen papirom za pecenje. Po-
vrée rasporidite oko krilca. Pomigajte limunov sok i
maslinovo ulje, pa prilijte. Pecite u relni oko 40-50
minuta, dok piletina ne porumeni.
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Potribno je: minut, pa dodat grasak i piletinu. Posolit i popaprit,
¢ dvi kasike maslinovog ulja pa postepeno nalivat ¢orbom i kuvat nuz neprikidno
* glavica crnog luka miSanje oko 2 minuta, odnosno dok pirin¢ ne omek-
* dva (V:en'il 'bilvog luka $aidok se sva ¢orba ne potrosi. Potom umisat maslac,
* 250 g pirin¢a dugog zrna rendan parmezan, malo rukole i perSin. Misat jo§ mi-

* 100 ml bilog vina

e litar bistre pileée ¢orbe
* 200 g graska

* 300 g pileceg filea

* 75 g parmezana

* 25 g maslaca

¢ malo rukole

* 50, papar

* perdin

nut-dva, pa posluzit dok je toplo, nuz bareni piriné.

Pripravija se:

Pile¢i file skuvat u slanoj, kljucaloj vodi, pa ga sit-
no isi¢. U vedem tiganju na zagrejanom ulju kratko
proprzit isickan crni i bili luk, pa dodat pirina¢ i mi-
$at minut-dva na jakoj vatri. Prilit vinom, krckat jos

Potribno je:

* 1 glavica luka

* 2 Sargaripe

* 1 paskanat

* 400 g graska

* 2 sridnja krumpira
* 300 g junetine

e struk kopra

* 50, biber

* aleva paprika

Pripravija se:

Izdinstajte luk, Sargaripu i paskanat. Nakon 15 mi-
nuta dodajte junetinu isi¢enu na kockice i grasak.
Dodajte 250 ml vode i pustite nek se sve kr¢ka jedno
desetak minuta. Zatim nalijte jo§ vode i pustite nek
se sve kuva oko 40 minuta. Dodajte kopar i zadine i
ostavite ¢orbicu na ringli jo§ par minuta. Po Zelji u

svaki pladanj mozte dodat po kasicicu kisele pavlake.
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Potribno je:

* manja tikvica

e struk mladog luka

* dva jajeta

e Cetiri kasike kukuruznog brasna
* malo pavlake za kuvanje

¢ malo vlasca

e origano

* persin

* 50, papar

Pripravija se:

U tiganju zagrijte malo ulja, pa kratko proprit isic-
kan mladi luk i na tanke kolutove isi¢enu tikvicu. U
meduvrimenu umutit jaja s brasnom i pavlakom za
kuvanje, da se dobije gus¢a smesa, pa dodat i zacine
po izboru. Prilit priko luka i tikvica, pa isprzit omlet,
da dobije lipu boju s obe strane.

Potribno je: malo mlakom el ladnom vodom da se ne bi lipio. Na
* 500 g svezi Sampinjona malo ulja proprzite crveni i bili luk, dodajte papriku,
* 150 g marinirani pe¢uraka $ampinjone i kratko proprzite. Potom dodajte polu-
* 2 glavice crvenog luka bareni piriné i paradicku, pa dinstajte nuz povrimeno
* 2 ¢ena bilog luka dolivanje vode. Kad pirin¢ omeksa, dodajte mlivenu
* 1 veéa paprika babura papriku, sickan persin i zacine po ukusu. Na kraju
* 1 veca paradicka dodajte margarin i polako promisajte.

* 150 g pirinca

* 2 kasike margarina

* 1 kasika sickanog persina
* 1 kasicica mlivene paprike
* miSavina zacina

* 50, papar

* ulje

Pripravija se:

Sampinjone operite i isi¢ite na &etvrtine. Papriku i
paradicku odistite i isicite na kockice, a crveni i bili
luk isickajte Sto sitnije. Pirin¢ napolak obarite u sla-
noj vodi, pa ga ocidite od suviSne te¢nosti i isperite
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Potribno je:

* 3 veze zelja (dvadesetak vedi listova)
* 500 g misanog mlivenog mesa

e glavica luka

e Cetvrtina sridnjeg korena celera

* 40 g pirinca

* manja suva svinjska kost 250-300 g
* kagika masti el 50 ml ulja

e kasicica soli

e Cetvrtina kasicice papra

* po kasicice slatke mlivene paprike

Pripravija se:

Pirin¢ nalit s 120 ml vode. Kad provri, kuvat par mi-
nuta, pa poklopit i ostavit na iskljucenoj ringli da upi-
je ostatak vode. Prodinstat luk, dodat meso i rendani
celer i dinstat zajedno par minuta. Sklonit s ringle,
dodat skuvan pirin¢, malo papra i mlivene paprike.
Zelju istanjit dr$ku, pa prilit vrilom vodom i ostavit

poklopljeno nikoliko minuta da omeksa. Na nali¢-
je lista metit punu kasiku fila, priklopit livu i desnu
stranu lista priko fila ka sridini, pa umotat sarmicu.
Redat ji u Serpu, jednu do druge zajedno s komadima
suvi kostiju. Nalit vodom da ogreznu, kuvat do vre-
nja, a onda na tihom, poklopljeno, oko sat vrimena.
Servirat nuz kiselo mliko.

Potribno je:

* 650 g govede krtine

* 2 ¢ena bilog luka

* 2 glavice crvenog luka
* 1 Sargaripa

* 2 paradicke

* 4 krumpira

* so, papar

* biljni za¢in

* ljuta i slatka zac¢inska paprika
* 1 dl crvenog vina

¢ 2 kadike masti

Pripravija se:

Meso isicite na kocke, $argaripu na krupnije komade,
usitnite crni i bili luk, pa na zagrejanoj masti lipo sve
uprzite, pospite za¢inskom paprikom i nalijte vodom
tek da meso ogrezne. Dinstajte dok meso ne omeksa.
U gula$ sipajte vino, dodajte krumpir isi¢en na kocke
i paradicku isi¢enu na komade, pa kuvajte dok se sve
lipo ne raskuva. Zacinite po ukusu.




Potribno je:

* 1 kg svinjskog mesa

* 3 glavice crnog luka

* 1 kg kupusa ribanca
* ulje

* 50, papar

* kaSicica ljute paprike
* 1 suva paprika

e kasic¢ica kima

* 200 g pavlake

Pripravija se:

Uprzite luk i meso isi¢eno na kocke. Dodajte papri-
ku, pa zacinite i dinstajte oko po sata na tihoj vatri.
Dodajte kupus i nalijte s po litre tople vode. Dinstajte
na tihoj vatri dva-tri sata povrimeno dolivaju¢ malo

vode. Prid kraj dodajte pavlaku.

Potribno je:

* 300 g paprike

* 100 g sojini komadic¢a

* 4 dlvode

* 200 g paradicke

* 150 ml soka od paradicke

* 250 g crnog luka

* 2 kasike suvog biljnog za¢ina
e 2 kasike zacinske paprike

* 3 kasike ulja

Pripravija se:

Proprzite sitno isickan luk, pa dodajte sickanu papri-
ku. Kad luk i paprika omeksaju, sipajte suvi biljni za-
¢in i za¢insku papriku. Skuvajte komadice soje u vodi
s kasikom suvog biljnog zacina, dobro ji ocidite i do-
dajte ji ilu zajedno s oguljenim isi¢enim paradickom.
Sve promisajte i dolijte sok od paradicke. Kuvajte dok
vi$ak vode ne ispari.
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Potribno je:

* 2 glavice crnog luka

* 2 struka mladog luka (opciono)

2 bataka i karabataka (oko 600-700g)
3 Sargaripe

500 g krumpira

400 g graska

300 ml pirea od paradicke

svezi persin

.
.
.
.
.
.
* so0, mliveni papar

Pripravija se:

Luk isickajte, meso odvojte od kostiju i svako par-
e podilite na dva dila. U laboski prodinstajte luk i
meso, dodajte Sargaripu isi¢enu na kolutove i grasak,
a potom i krumpir isi¢en na krupnije kockice. Sipajte
pire od paradice i vodu, da povrée i meso ogreznu.
Matite so i miSavinu zac¢ina po ukusu, pa kuvajte oko
45 minuta el dok meso i povrée ne budu mekani.

Na kraju popaprite po ukusu i pospite sitno sickanim
persinom.

Napomina: za egzoti¢niji ukus dodajte sok od pomo-
randze umisto vode i par sickani suvi kajsija zajedno
s povréom.

Potribno je:

* 2 glavice luka
* Sargaripa

500 g krumpira

1 Saka graska

2 dl soka od paradicke
2 dl vode

so, papar

Pripravija se:

Na vodi izdinstajte luk i Sargaripu, pa kad povrée
omeksa, dodajte sickani krumpir, grasak, zadine, na-
lijte vodom, pa ostavite da se kuva oko po sata. Prid
kraj sipajte sok od paradicke i ako triba jo§ malo za-

Cinite.

—
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Potribno je: i perin. Na istanjene ¢ureée $nicle metite po list
* 800 g ¢ureceg bilog mesa praske Sunke, zatim primazite pripravljenim filom
* 4 lista praske $unke od $ampinjona, urolajte i zavijte u foliju. Rolovanu
* 200 g $ampinjona ¢uretinu u foliji kuvajte u ¢orbi 30 minuta.

e 1 glavica crnog luka Za sos: ren prodinstajte na puteru, pa sipajte vino i

dinstajte dok te¢nost napolak ne uvri. Zatim dodaj-
te kiselu pavlaku, sok od limuna i za¢inite po ukusu.
Kuvane ¢urece $nicle oslobodite od folije i poslazite
ji na tacnu za sluZenje, prilijte sosom od rena i poslu-
zite nuz prilog po Zzelji.

* 100 g putera

e 11 ¢ureée ¢orbe

* 2jaja

e 15 veze persina

* 50, papar

ZA SOS:

* 150 g rendanog rena
* 2 dl kisele pavlake
* 1 dl bilog vina

¢ sok od %2 limuna
* 15 veze persina

* miSavina suvog zacina

* papar

Pripravija se:

Curece grudi isi¢ite na 4 $nicle i svaku istanjite tué-
kom za meso i zacinite po ukusu. Sampinjone, luk i
persin sitno isickajte. U teflonskom tiganju na pute-
ru proprzite $ampinjone i luk, zadinite ji po ukusu
i ostavite da se olade. U oladenu masu umutite jaja

Potribno je:

* 200 g slanine

* 1 glavica mladog kupusa
* 60 g putera

e 1 kasicica soli

* Y4 kaidica papra

Pripravija se:

U velikom loncu na puteru uprzite slaninu na tihoj
vatri dok ne postane rskava, pa je izvadite i ostavite po
strani. U istom loncu ubacite isickan kupus, posolite
i popaprite, pa dinstajte na niskoj temperaturi 30-35
minuta, dok kupus ne postane mekan. Cesto misajte.
Priko gotovog kupusa stavite slaninu i po Zelji niki
priliv i posluZite.
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Potribno je:

* 600 g mlivenog mesa
e glavica crnog luka

* dvi kriske starog kruva
* 6 pripeli¢ji jaja

* 100 g rendane gaude

¢ malo mlika

* 50, papar

* ulje, persin

Pripravija se:

Kriskama kruva odstranit koru, pa sridinu natopit u
mliku. Meso stavit u ¢iniju, dodat isickan crni luk,
ociden kruv, so, papar i persin, pa sve dobro sjedinit.
Dobijenu smesu podilit na Sest dilova, stavit u pod-
mazane kalupe za mafine.U sridini napravit udublje-
nje, pa u svako metit malo rendane gaude i po jedno
jaje. Pe¢ u relni na 200 stepeni 20-25 minuta.

Potribno je: soli i biberom. U tiganj metnite pecurke, kratko ji
* 2 kasike maslaca zapecite, zalijte vinom, pa pri¢ekajte da vino ispari.
* 1 glavica crnog luka Meso na kraju zadinite timijanom, zalijte pile¢im
* 2 ¢ena bilog luka temeljcom el vodom, zakuvajte pa nastavite da ku-
* 4 pileca prsa vate oko deset minuta na laganoj vatri. U tiganju sa

mesom dodajte razmuéenu pavlaku s brasnom, pro-
miSajte pa sve zakuvajte nikoliko minuta. Posolite i

popaprite po ukusu.

* s0

* sveze mliven papar

* 700 g ocis¢eni i nasickani vrganja
* 50 ml bilog vina

* 1 grancica timijana

* 100 ml pilec¢eg temeljca el vode

* 200 g pavlake za kuvanje

* 2 kasike brasna

Pripravija se:

Vrganje blansirajte i iscidite. U tiganju rastopit ma-
slac, pa na njemu proprzite na kriske isi¢en bili luk
i sitno sickan crni luk dok ne omeksaju. Pile¢a prsa
operite i osusite, pa ji metnite u tiganj s koZicom pre-
ma doli i zapecite ji sa svi strana. Meso zalinite sa

\\\\\)_ 8 Y (<<
(L QU



Festival bunjevacki nacionalni ila ,,Bajmak 2022” i

Potribno je: sridinu svake pastrmke pa ji poloZit u pleh. Prilit ji
marinadom pa ji okrenit i prilit i drugu stranu mari-
nadom. Okolo stavit kolutove limuna.

Stavit ribu pe¢ u relnu prithodno zagrijanu na 250
stepeni.

Pe¢ oko 40 minuta da lipo porumeni. Pe¢ da bi spolja
bila rumena, a unutra so¢na.

Pedenu pastrmku izvadit iz relne, malo oladit i poslu-
zit. Posluzit nuz baren krumpir, ko i ribu, prilivamo
ostatkom marinade.

PR,

* 4 pastrmke

* 2 dl bilog vina

* 1 veza persinovog lista
e 1 vedi limun

* 3 ¢ena bilog luka

* 50, papar

* 4 kasike ulja

Pripravija se:

Pastrmke odistit, dobro oprat pa ubrusima pokupit
svu vodu. Dobro je posolit i spolja i iznutra. Popaprit.
Ostavit 30-45 minuta da odstoji u frizideru.
Napravit marinadu od vina, sitno isickanog per$ina
i bilog luka, ulja, soli i papra. Od dobro opranog li-
muna isi¢ 4 koluta, a ostatak iscidit i sok umisat u
marinadu.

U pleh stavit pek papir, samo poprskat uljom. Pa-

strmke izvadit iz frizidera, stavit malo marinade u

Potribno je:

* 1 kg krumpira

* 3 kg svezi rebara (s puno mesa)
* ¥ kg kobasice (sveze)

* ¥ kg krvavice (sveze)

* S0, mast

Pripravija se:

Odistit krumpir i isi¢ ga na kolutove (malo deblje),
posolit i poslagat u tepciju u kojoj se prithodno oto-
pila mast. Zajedno s krumpirom u tepciju stavit i
sveza rebra, kobasicu i krvavicu. Kobasicu i krvavicu
izbockat na par mista da ne bi pukla.

Priporucujemo da se posli petenja mast odlije i
krumpiraca servira u tepciji.
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Potribno je:
¢ 8 komada krilaca
* 1 glavica crnog luka

* 300 g gustog jogurta

ZA SUVU MARINADU:

* 1 kasicica mediteranski zacina

* V4 kasicice zacinske paprike

¢ 1 kasicica dimljene za¢inske paprike
* 1 kasicica smedeg Secera
¢ 1 kasicica soli
* 1 grancica timijana

1 grancica ruzmarina

V2 kaSicica mlivenog papra

V2 kasicice bilog luka u pravu
2 ¢ena propasiranog bilog luka

Pripravija se:

Pomisajte sastojke za suvu marinadu i time pospite

oprana i osusena krilca, pa lagano utrljajte u meso i
ostavite krilca na sobnoj temperaturi po sata. Stavi-
te ji u posudu za pecenje, prilijte polovinom jogurta
kom ste dodali propasiran bili luk. Promigajte i pecite
prvo pokriveno folijom 30 minuta na 200 stepeni, a
potom sklonite foliju i pecite jo§ 15 minuta. PosluZite
s priostalim jogurtom nuz salatu.

Potribno je:

* 400 g svinjskog vrata
* 100 g sveze slanine
* 20 g sir trapist

300 g krumpira

20 g svez rendani ren

1 kasika livadskog meda

so, papar s bilim lukom

suvi biljni zadin
slatka crvena paprika

zacin za pecenje rostilja

ljutenica

Pripravija se:

Krumpir oljustite, isi¢ite na komade i stavite da se
kuva oko 20 minuta da omeksa. Izvadite iz vode da se
ocidi. Dio krumpira ostavite u kockicama, dio blago
izgnjecite ko restovani krumpir. Vrat o¢istite od ko-
stiju i blago zasicite unakrst na vise mista s obe strane.
Slaninu takode zasicite. Na tako pripravljeno meso

i slaninu narendajte sir i utrljajte s obe strane. Med
i ren izmiSajte, pa sa tom smesom primazite meso i
slaninu s obe strane. Primazite zadinima, zamotajte
u foliju i ostavite u frizideru da odstoji oko jedan sat.
Nakon tog pecite meso i slaninu na rostilju el rostilj
tiganju oko 20 minuta.
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Potribno je:

* 4 jagnjece butkice

* 11 ¢orbe od jagnjedi el junedi kostiju el od
kocke za ¢orbu

* 1 kg mladog krumpira

* 3 kasike kajmaka

* ulje

¢ 1 kasicica brasna

* 50

Pripravija se:

Butkice prilijte klju¢alom ¢orbom i ostavite 15 mi-
nuta. Izvadite meso, osusite ga ubrusom i dobro
posolite. Zagrijte ulje, pa proprzite butkice sa svake
strane. Zatim ji stavite u pleh i prilijte masno¢om

od pecenja. Na svaku butkicu dodajte po kasiku kaj-
maka. Pecite na 200 stepeni oko sat i po, redovno
prilivaju¢ meso masno¢om koju pusta. Na polovini
pecenja oko butkica stavite ocis¢en mladi krumpir da
se i on ukuva i zapece u toj masnodi.

D i -

Potribno je:

* 3 kg mlade jagnjetine
e 1,51 mlika

* 0,3 | bilog vina

® 50, ruzmarin

Pripravija se:

Jagnjetinu stavite u posudu za pecenje, posolite i
pospite sickanim svezim el suvim ruzmarinom. Na-
lijte mlikom i bilim vinom, dobro poklopite i pecite
na 200 stepeni tri sata. Otklopite i zapecite jo§ 15
minuta.

Potribno je:

¢ 4 telece $nicle

* 4 vecle kasike zrilog kajmaka
¢ 4 kagic¢ice brasna

e 2-3 veca jajeta

* Solja prezli

* suncokretovo ulje

Pripravija se:

Meso istanjit tuckom za meso, pa posolit. Na sridi
svake $nicle rasporidit kajmak, ¢vrsto urolat, pa uva-
ljat najprije u brasno, potom u umudena jaja i na

kraju u prezle. Przit u dubokom vrilom ulju desetak
minuta, da lipo porumeni, sa svi strana. Posluzit dok
je toplo.




N

'”' Festival bunjevacki nacionalni ila ,Bajmak 2022”

Potribno je:

* 1 sridnje velika sunka
¢ 1 kocka za ¢orbu

¢ 1 lovorov list

e 1luk

* 1 cen bilog luka
ZATISTO:

* 400-500 g glatkog brasna
* prstohvat soli

* 30 g svezeg kvasca

* 50 g ulja

e 2 dl mlika

Pripravija se:

Sunku skuvajte s kockom za ¢orbu, lovorom, lukom
i bilim lukom. Ostavite da se oladi u toj te¢nosti.
Pripripravite kvasac da proradi. U prosijano brasno
metnite kvasac i sve ostale sastojke osim bilanca i za-
misite. Ostavite na toplom mistu da naraste. Razvu-

cite na debljinu od jedan centi i $irine malo ve¢e od
duzine $unke, a duzine barem tri puta veée od Sunke.
Tako razvuceno tisto primazite bilancom. Opranu i
prosusenu Sunku metnite na tisto i njime je uvijte.
Od ostatka tista napravite oblike po Zelji, pa ukrasi-
te tisto. Sunku metnite u pleh za petenje. Primazite
opet sa bilancom. Pecite na 180 stepeni onoliko sati
koliko je tezina $unke. Prid kraj stavite na bok da se
zapece i odozdo. SluZite nuz ren i povrée po Zelji.
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Potribno je:

* maslinovo ulje

* manja glavica crvenog luka
* vedi ¢en bilog luka

* Solja bilog vina

* Solja bistre pile¢e ¢orbe
* 250 g sampinjona

* 80 g pecenice

* 120 g trapista

* maj¢ina dusica

* 1,5 kg tele¢e plecke

® 50, papar

Pripravija se:

U veéem tiganju proprzit isickan crven luk, dodat
izgnjecen bili luk i miSat jo§ minut. Zadm ubacit
isickane pecurke, so, papar i maj¢inu dusicu, te din-
stat dok ne ispari viak te¢nosti. Tele¢u ple¢ku oprat,
prosusit, nozom otvorit ,.ko knjigu“ i malo rastanjit
tuckom za meso. Posolit i popaprit, odozgo raspori-

dit tanko si¢enu pecenicu, rendani trapist i dinstane
peturke, pa sve dobro urolat i privezat mesarskim ka-
napom. Metnit u vatrostalnu ¢iniju, prilit ¢orbom i
bilim vinom, pe¢ u relni na 220 stepeni 20 minuta,
pa poklopit, smanjit na 170 stepeni i pe¢ jo§ 90 mi-
nuta.




Potribno je:

* 4 manje dimljene kolenice el 2 vece
* 4 veta krumpira

e rendani ren (svez el mariniran)

* lovor

* papar u zrnu

* zalinsko bilje po Zzelji

Pripravija se:

Kolenice operite i slazite u dublji ekspres lonac. Nalij-
te vode da ogreznu i dodajte 5-6 listova lovora, kasiku
papra u zrnu i po Zelji jo$ zacinskog bilja. Kad pro-
vri, zatvorite lonac i kuvajte na tihoj vatri oko jedan
sat. U meduvrimenu operite krumpir i obarite ga u
ljuski. Kad se kolenice skuvaje, izvadite ji na ve¢i pla-
danj, a krumpir ogulite i poslazite oko mesa. Svezi
ren narendajte u manju ¢inijicu el posluZite marini-
ran. Posluzite toplo nuz kiseli kupus el neku drugu
zimsku salatu.

Potribno je: Povrée ispecite na rostilju, ne duze od desetak minuta.
* crvena paprika Za sos narendajte krastavac, pa ga pomisajte s jogur-
* glavica crvenog luka tom, bilim lukom i za¢inima, pa posluZite nuz povrée.

* manji plavi patlidzan
e 2 tikvice

* kasika suvog bosiljka

* sveze mliven papar
ZA MARINADU:

* 60 ml maslinovog ulja
* kasika sickanog bilog luka
* 50, papar

ZA SOS:

e 2 krastavca

* 200 ml grckog jogurta
* 2 Cena bilog luka

* kasicica origana

Pripravija se:
Isickajte povrée malo krupnije, pa ga prilijte sastojci-
ma za marinadu i ostavite sat vrimena da se marinira.
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Potribno je:

* 250 ml majoneza

* 150 g kiseli krastav¢ica
* 5 jaja

* 400 g misavine povréa za rusku salatu

* 300 g Sunke

* so, papar

* persin

Pripravlja se:

Povrée kuvat 20 minuta u kljucaloj, slanoj vodi, da
lipo omeksa, pa ocidit i stavit u ¢iniju. Jaja tvrdo sku-
vat, proladit, oljustit, isi¢ na kockice i dodat povréu.

Potom ubacit na kockice isi¢enu $unku, kisele kra-
stavcice, majonez, so, papar i persin, sve dobro sjedi-
nit, te stavit u frizider da odstoji sat-dva prije sluzenja.

Potribno je:

* 500 g bilog krumpira
* 300 g mauna

* svez pers$in

* so, papar

* ulje, sirce

Pripravja se:

Oljusten krumpir isicite na kocke i stavite da se kuva
u kljucaloj posoljenoj vodi. Kad je krumpir napolak

kuvan, dodajte maun i kuvajte dok krumpir sasvim

ne omeksa. Ocidite povrce, pribacite ga u ¢iniju i za-
¢inite solju, paprom, uljom i siréetom. Po Zelji mozte

dodat i nasickan crni, ljubicasti el bili luk

Potribno je:

700 g krumpira

200 g mesnate slanine

1 glavica crnog luka

200 g prokelja el brokolija
1 kasika sickanog persina
)

Pripravija se:

Krumpir skuvajte s ljuskom. Ocidite ga od suvisne
te¢nosti, ostavite da se oladi, pa isi¢ite na krupnije
kocke. Prokelj el brokoli skuvajte. Luk isi¢ite na koc-
kice, pa ga proprzite, na malo ulja. Dodajte slaninu i
przite dok ne porumeni. Krumpir sipajte u veéu -
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niju. Dodajte mu luk i slaninicu s masno¢om u kojoj
su se pekli brokoli, so i persin, pa dobro promisajte.




Festival bunjevacki nacionalni ila ,,Bajmak 2022”

Potribno je:

3-4 paradicke

vedi krastavac

sridnja glavica crnog luka
dvi paprike

malo ulja

kasika-dvi siréeta

malo sveZeg perSina

Solja kravljeg sira

S0, papar

Pripravlja se:
Paradicku oprat, odistit i isi¢ na manje komade, pa
metnit u adekvatnu ¢iniju. Dodat papriku i krastavac
isi¢ene na kockice, sitno sickan crni luk i persin, po-
solit i popaprit, prilit s malo ulja i siréeta, pa sve do-
bro promisat. Odozgo izrendat sir, pa oma posluzit.
r - -

0

Potribno je:

* vece jaje

¢ kasic¢ica senfa

¢ kasicica soka od limuna
* prstohvat soli

* prstohvat papra

* 220 ml ulja

Pripravija se:

U ¢iniju umutit jaje, pa dodat malo soli i papra. Mik-
sat jo§ minut, umisat senf i sok od limuna, te mutit
dok se svi sastojci ne sjedine. Zatim postepeno u tan-

kom mlazu dodavat ulje i neprikidno miksat, d§)k se
ne dobije ujednaceni majonez Zeljene gustine. Cuvat
u frizideru.

. -

Potribno je:

% Solje simenki slacice
Solja i po vode

4 Solje jabukovog siréeta
V5 kasicice soli

V4 kasicice kurkume
kasika meda

V4 kasicice mlivene paprike
na vrv noza cimeta

Pripravija se:

U blender metnit simenke sladice, pa miksat dok
se ne dobije fin prah. Dodat so, kurkumu, mlivenu
papriku i cimet, pa miksat jo§ minut. Pribacit u la-
bosku, dodat vodu, pa kuvat na tihoj vatri nuz povri-
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meno misanje 45 minuta. Potom dodat sirée i kuvat
jos 10 minuta, odnosno do Zeljene gustine, nuz cesto
misanje. Pribacit u prithodno sterilisanu teglu i cuvat
u frizideru do tri miseca.
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Potribno je:

* 3 glavice karfiola

¢ 3 lovorova lista

e kesica papra u zrnu
e 2 1vode

¢ 500 ml siréeta

* 15 g secera

* 70 g soli

Pripravlja se:

Karfiol oprat, isi¢ na cvatove, kuvat pet minuta u
kljucaloj vodi, pa ocidit, oladit i slozit u prithodno
sterilisane tegle. Na umerenoj vatri prokuvat vodu,

sirée, papar, lovor, $ecer i so, pa kad prokljuca, sklonit
s vatre i oladit. Prilit karfiol, dobro zatvorit i ostavit
da odstoji 20 dana. Cuvat na suvom i tamnom mistu.

Potribno je:
maslinovo ulje

2 cvekle

3-4 Sargaripe

Solja sociva

$aka peceni lesnika
malo sveZeg perSina
150 g feta sira
balzamiko sirée

so, papar

Pripravija se:

Soéivo nalit vodom, posolit, kuvat dok ne po¢ne da
kljuca, pa prominit vodu, vratit na vatru i krckat jo§
50 minuta da lipo omeksa. U meduvrimenu cvekle i

Sargaripe dobro oprat, stavit na aluminijumsku foliju,
prilit s malo ulja, posolit i popaprit, pa ¢vrsto umotat
i pe¢ u relni na 200 stepeni oko 40 minuta. Potom
ga ogulit, isi¢ na krupne komade, metnit u ¢iniju, pa
dodat socivo, lesnike, isickan persin, maslinovo ulje,
balzamiko i izmrvljen feta sir. Promisat i oma posluzit.

Potribno je:
e 11 mlika
* 3 kadike punomasne pavlake

Pripravija se:

Skuvat mliko tako da vri na tihoj vatri desetak minu-
ta. Sklonit da se proladi. Od mlakog mlika odvojit
pola Solje i umisat tri kasike pavlake, a onda sipat u
diniju s mlikom. Poklopit i pokrit kuhinjskim krpa-
ma. Ostavit priko nodi, a ujutru servirat u manje po-
sude i metnit u frizider.

1
o

'
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Potribno je:

* 6 kg paprike

¢ 50 ml siréeta

* 40 g Secera

* 200 ml ulja

* kasika i po soli

¢ kesica konzervansa

Pripravija se:

Paprike isi¢ na plotni, pa stavit u kesu, vezat iznad su-
dopere, izbockat kesu i ostavit da se upare i ocide. Po-
tom ji oljustit, o¢istit od simenki i peteljki, te samlit u
masini za meso. Pribacit u labosku, dodat ulje, sirée,
s0 i $ecer, te przit nuz misanje oko 60 minuta. Sklonit
s vatre i umiSat konzervans. Sipat u prithodno sterili-
sane tegle, zatvorit i ¢uvat na suvom i tamnom mistu.

Potribno je:

* 5 kg paradicke

* 2 kg crveni paprika

* 1 kg crnog luka

* 1 veza svezeg persina
e 1 veza celera

¢ 1 kasika soli

¢ 2 kasike Secera

¢ 50 ml siréeta

* 1 kasic¢ica mlivenog papra
* 1 mala kesica origana
* po kesice cimeta

e 1 kesica konzervansa

Pripravija se:

Povrée operite i isickajte na sitne komade i metnite
da se kuva na sridnjoj vatri, to je oko 180 stepeni.
Potribno je da omeksa, $to se desi posli otprilike po
sata. Tako pripravljeno povrée izblendirajte dok je jos
vrude. Nakon blendiranja propasirajte sve kroz reset-
ku, da dobijete kompakenu smesu. Vratite u labosku,
pa zalinite. Na samom kraju kuvanja, kad dobijete
zeljenu gustinu, dodajte kesicu konzervansa. Vrilu
smesu sipajte u zagrijane staklene posude i zatvorite.
Kecap mozte koristit oma.
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Potribno je:

* 1 kg pile¢e dZigerice
* 160 g maslaca

* 4 kasike ulja

* 2 glavice crnog luka
* 2 manje jabuke

* 300 ml pilece ¢orbe
* 200 ml bilog vina

e 1 kesica zelatina

e 2 kasike senfa

120 ml pavlake za kuvanje
* 50, papar

Pripravija se:

Sitno sickan crni luk i jabuke narezane na sitne koc-
ke izdinstajte na maslacu i ulju. Dodajte dzigericu i
kratko proprzite, a zatim sipajte ¢orbu i vino. Kad
prokljuca, smanjite temperaturu i kuvajte oko 10 mi-
nuta. Zelatin pripravite prema uputstvu s kesice, pa

ga umisajte u dzigericu. Zatim dodajte pavlaku, senf,
so i papar, pa $tapnim mikserom sve dobro ispasiraj-
te. Smesu sipajte u ¢iniju i ostavite da se dobro oladi
prija sluzenja. Posluzite s prepe¢enim kruvom.

Potribno je:

* 150 g heljdinog brasna

* 50 g prosenog brasna

* 40 g brasna graska

(el brasna od braon sociva, tako sam ji drugi put
pravila)

* 20 g sirove golice (prithodno usitnjene u sicku)
20 g susama

125 ml vode

2 kasike ladno cidenog ulja po izboru

ravna kasicica soli

malo ¢ilija

slatke el dimljene paprike (po ukusu)

ZA POSIP:

® sudeni ruzmarin

* susam

* slatka paprika

Pripravija se:

U posudi pomisajte sve suve sastojke pa dodajte ulje
i postepeno sipajte vodu. Zamesite rukama tisto. Po
potribi dodajte jos malo brasna na podlogu za raste-

zanje, ako se bude lipilo da ga lakse istanjite. Priko
tista stavite pek-papir i razvucite ga oklagijom u pra-
vougaoni disk da bude $to tanji. Priko pospite malo
ruzmarina, susama, zalinsku papriku pa jo§ jednom
pridite oklagijom priko tista da bi se sastojci zalipi-
li. Nozom izrezite Stapi¢e. Ako vam je pravougaoni
disk $iri, podilite ga na pola da $tapi¢i budu dugacki.
Redajte ji na pek-papir u ve¢i pleh. Zagrijte relnu na
200 stepeni i za 20 minuta Stapi¢i su gotovi. Odli¢no
idu nuz humus, sveZe krastavcice, paradicku i masline.
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Potribno je:

* 500 g lisnatog tista

* 2 jajeta

* 50

* 200 g narendanog sira trapista
* brasno za posipanje

* mast el ulje za tepsiju

e susam

Pripravija se:

Lisnato tisto odmrznut. Radnu povrinu posut s
brasnom pa metnit plocu lisnatog tista i takode po-
sut s brasnom i oklagijom ga istanjit da bude tanko.
Jaja umutit i dodat malo soli, pa primazat priko ista-
njenog tista. Vodit racuna da ostane jaja za primaz i
priko Stapic¢a kad se metnu u tepciju. Isto uradit i sa
drugim komadom lisnatog tista. Izrendan sir posut
priko prvog tista i priko njeg stavit drugo tisto tako
da strana premazana s jajetom dode na sir. Tisto isi¢
na trake oko 1,5 cm po kracoj strani, a po duzoj pri-
ko polovine. Dobivene trake uvrtit u spiralu i redat

u tepciju namazanu s maséu el uljom i posut bras-
nom. Stapice primazat s jajima i posut susamom. Pe¢
u zagrijanoj relni na 200 stepeni da budu re, jel su
tako rskaviji. Lipu idu nuz pivo pa se zato zovu pivski
Stapidi.

Potribno je:

* 130 g speltinog brasna

* 130 g integralnog ovsenog brasna
* 4 pune kasike maslinovog ulja
* 3 kasike sirove golice

* 3 kasike sirovog suncokreta

e 3 kasike susama

* 3 kasike lanenog simena

* kaSicica praska za pecivo

e kaSicica himalajske soli

¢ 150 ml mlake vode

* zalini po izboru

* mlivena paprika

e ¢ili u pravu

* bili luk u granulama

Pripravija se:

Simenke golice i cincokreta u dva poteza usitnite u
muldpraktiku (ne brasno, samo malo sitnije u od-
nosu na prirodan oblik). Pomisajte suve sastojke u

posudi, a potom dodajte vodu i ulje. Od smese za-
misite glatko tisto i razvucite ga na ravnoj povrsini
oklagijom na $to tanji disk. Izrezat Stapice (debljine
okvirno 0,5 cm) i samo ji poredat na pek-papir u vedi
pleh. Zagrijte relnu na 200 stepeni i pecite ji 20-ak
minuta, zavisi od ja¢ine relne. Budite na oprezu da
se ne pripeku.
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Potribno je:

* 300 g brasna

e kesica suvog kvasca
e kadicica soli

e kadicica Secera

* kasika ulja

e 200 ml vode

* 250 g mocarele
¢ 2 kasike maslaca
* parmezan

* origano

Pripravija se:

Kvasac razmutit u vodi sa $eéerom i ostavit da nado-
de. Brasno pomisat s malo soli, dodat kvasac i ulje,
pa zamisit tisto. Ostavit na toplom da se udvostrudi.
Potom ga razvaljat oklagijom na tanki pravougaonik,
pa isi¢ na Sire trake. Odozgo rasporidit mocarelu, &vr-

sto urolat, pritisnit ivice i krajove tista da se spoje,
pa metit na pleh i ostavit da odstoje jo§ 20 minuta.
Omeksali maslac sjedinit s origanom, primazat $ta-
pice, posut parmezanom i pe¢ u relni na 180 stepeni

15-20 minuta.
—

Potribno je:

e 2 bloka lisnatog tista
* 150 g Sunke

* 200 g gaude

* 150 g krem-sira

* 2 Cena bilog luka

* malo origana

¢ malo susama

* 50, papar

* zumanjce

Pripravlja se:

Lisnato tisto odmrznut i razvaljat na dva pravouga-
onika. Krem-sir sjedinit s izgnjec¢enim bilim lukom,
primazat tisto, odozgo poredat tanko si¢enu $unku
i gaudu, zadinit origanom, pa umotat u rolat i pri-
bacit na pleh obloZen papirom za pecenje. Primazat
Zumanjcetom, posut susamom, te pe¢ u relni na 220
stepeni dok ne dobije lipu boju.

\\\\\)_
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Potribno je:

* 50 g o$trog brasna

* 250 g glatkog brasna
1 kocka kvasca

2 jajeta

50 g maslaca

50 g $ecera

125 ml mlika
prstohvat soli

ZA PUNJENJE:

* dzem po izboru

e malo ruma

ZA SOS:

* 0 Zumanjaca

¢ 500 ml mlika

* 80 g secera

e 1 vanilin-$eéer

ZA POSIPANJE:

* 100 g mlivenog maka
* 1 kasika Secera u pravu

Pripravija se:

U mlako mliko dodajte Secer i kvasac i ostavite da
kvasac po¢ne da radi. Sjedinite sastojke za tisto s na-
raslim kvascom i umisite glatko tisto. Podilite ga na

loptice, pa svaku spljostite i odozgo metnite kasicicu
dzema s rumom. U kljucaloj vodi kuvajte najvise dvi
knedle istovrimeno. Ubacite knedle, poklopite i ku-
vajte tako pet minuta, zatim otklopite, bocnite tisto
viljuskom i kuvajte jo§ pet minuta. U meduvrimenu
skuvajte zuti fil od Zumanjaca. Gotove knedle prilij-
te sosom i pospite makom pomi$anim sa $e¢erom u

pravu.

Potribno je:

* 150 g kristal $ecera

* 100 g sitno isickani smokvi
100 g sickanog suvog grozda
50 g posnog mlivenog keksa
100 g mliveni ora

50 g zele bombona

50 g margarina

sok i kora 1 limuna

1 list oblande

Pripravija se:

Uspinujte Seer, pa u to dodajte sve ostale sastojke.
Masu primazite priko lista oblande koji ste prithodno
ovlazili izmed dvi mokre krpe, pa umatajte u rolat.
Rolat osusite i si¢ite na fine kolutiée.
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Potribno je:

* 13 korica za rozen tortu

* 125 g margarina

* 200 g secera

* 1 puding od karamele

* 400 ml sojinog mlika

* 150 g mlivenog pecenog lesnika + 50 g za
posipanje

Pripravija se:

Karamelizujte $e¢er na laganoj vatri, pa sipajte 300
ml sojinog mlika i misajte dok ne provri i karamel se
ne rastopi. U priostalom mliku razmutite puding od
karamele, pa dodajte u prokljucalo mliko i misajte
dok se ne zgusne. Zatim dodajte na listice si¢en mar-
garin i mliven peceni lesnik. Misajte dok se masa ne
ujednadi, a zatim toplim filom filujte korice. Nafiluj-
te i gornju koru, pa je pospite mlivenim pecenim les-
nikom i ostavite da se oladi i stegne. Sicite na kockice.

Potribno je: pleh obloZen papirom za pecenje. Odozgo rasporidit
* Jolja Secera fil od jabuka, pa prikrit priostalim tistom. Pe¢ u relni
* pola $olje ulja na 180 stepeni 45 minuta.

* Solja kisele vode

* dvi Solje brasna

e kadicica sode bikarbone
e kasika soka od limuna
e kadicica ekstrakta vanile
e prstohvat soli

e kadicica cimeta

* 1,5 kg jabuka

* 5 kasika smedeg Secera

Pripravija se:

Jabuke odistit, izrendat, metnit u labosku, pa dodat
smedi Secer i dinstat na umerenoj vatri dok ne ispari
visak tec¢nosti. Zacinit cimetom i sklonit sa strane. U
¢iniji sjedinit Secer, vanilu, ulje i kiselu vodu. Sodu bi-
karbonu razmutit sa sokom od limuna, sipat u smesu
sa Se¢erom, pa postepeno dodavat brasno pomisano
s malo soli i sve dobro sjedinit. Polovinu smese izlit u
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Potribno je:

* pakovanje kora za pitu
* 700 g $ljiva

e 80 g Secera

* 80 g maslaca

* 100 g prezli

e kasika cimeta

¢ korica limuna

o 2 kagike Zutog Secera

Pripravija se:

Sljive ocistit od kostica, isi¢ na Cetvrtine i stavit u
dublji tiganj el labosku. Dodat maslac i Secer i sve
zajedno uprzit da voce pusti sok i omeksa. Kad sljive
budu gotove, dodat im cimet i limunovu koricu. Jed-
nu koru primazat uljom, pa odozgo metnit drugu, a
onda na jednom kraju rasporidit fil sa §ljivama. Posut
prezlama i lagano urolat. Postupak ponovit dok ima
materijala. Rolate od kora redat u pleh oblozen pa-
pirom za pecenje, posut zutim $ecerom i pe¢ u relni
zagrijanoj na 200 stepeni oko 20 minuta.

Potribno je: apirom za pecenje, pa postavit prvi dio tista. Priko
J p )

* 3 Yolje brasna kore izrendat jabuke, posut Se¢erom i cimetom, pa
* kesica praska za pecivo prikrit drugim dilom tista. Ovako sloZenu pitu stavit

u prithodno zagrijanu pe¢nicu na 200 stepeni i pe¢
dok ne porumeni. Kad je gotov, kola¢ isi¢ na kocke i
posut vanilin-$e¢erom.

* 250 g maslaca
* Solja $edera

* jaje —
* 200 ml mlika N O s,
ZA FIL; o B e ¢ o DS

i R e e

« 1 kg kiseli jabuka T

e 200 g Secera
* cimet po ukusu
* kesica vanilin-Seéera

Pripravija se:

U posudu metit maslac, Secer i jaje, pa misat dok se
ne dobije kompaktna smesa. Dodat brasno, prasak za
pecivo i mliko, pa sve zajedno izmiksat i na kraju po-
dilit na dva dila. Radnu povriinu posut brasnom, pa
oklagijom razvit oba tista. Posudu za pecenje oblozit



Potribno je: te smesu u podmazanu posudu oblozenu papirom
* 1 $olja brasna za pecenje i pecite 40 do 45 minuta na 180 stepeni,
* 1 Solja kukuruznog bra$na dok ¢ackalica ubodena u sridinu kolaca ne izide Cista.
Ostavite da stoji 10 minuta, pa isicite na kvadrate. Za
namaz dobro umutite omeksali puter s te¢nim, blago
zagrejanim medom. Posluzite toplo s namazom od
meda i putera.

¢ 3 kasike Secera

* 1 kaicica praska za pecivo
* 15 kasicice soli

* 3 jajeta

* 1 Solja mlika

* 1 % Solje kukuruza $eéerca
* 120 ml ulja

ZANAMAZ:

* 100 g putera

¢ 4 kasike meda

Pripravja se:

U jednoj posudi pomisajte brasno, kukuruzno bras-
no, Secer, prafak za pecivo i so. U drugoj posudi
pomisajte jaja, mliko i ulje, pa ovu misavinu ulijte
u mifavinu bra$na. Promiajte i ubacite odmrznut
kukuruz koji je zagrijan do sobne temperature. Izlij-

Potribno je:

* 150 g brasna

* 2 kasicice praska za pecivo
* vele jaje

* prstohvat papra

* prstohvat soli

* 230 ml mlika

* 150 g rendane gaude

* 200 g isickane Sunke

Solja isickanog mladog luka
* 3 kasike maslaca

Pripravija se:

U vedoj posudi pomisat brasno, prasak za pecivo, so i
papar. Umisat mliko i jaje, sjedinit, pa dodat rendanu
gaudu, isickanu $unku i mladi luk. Dobro promisat,
da se dobije ujednacena smesa. U tiganju zagrijat ma-
slac, pa kutlatom sipat napravljenu smesu i pe¢ dok
palacinte ne dobiju lipu boju s obe strane. Posluzit

nuz jogurt, kiselo mliko el kiselu pavlaku.
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Potribno je:

* 500 g brasna

* 30 g svezeg kvasca
* 30 g Secera

e 2 jajeta

750 ml mlika

250 ml mlake vode
e 1 kaSicica soli

Pripravija se:

U odgovarajuéu posudu metnit kvasac i ecer. Prilit
mlakom vodom i ostavit da nadode. Kad se kvasac
aktivira dodat jaja, so i brasno. Postepeno nuz misa-
nje dodavat mliko i varnja¢om misat dok smesa ne
postane kompaktna. U zagrejani tiganj sipat kasiku
ulja, pa kutlatu pripremljene smese. Przit na umere-
noj temparaturi s obe strane dok ne porumene. Dok
su palacinte tople, filovat domadéim pekmezom od
Sljiva el filom po Zelji.

Potribno je:

* 2 jajeta

¢ 200 ml mlika

e 200 ml mineralne vode
* 250 g brasna

* 1 ¢asa prezli

e 2 kasicice soli

e 1 kaSicice Secera

* 200 ml ulja

ZA FIL:

* 1jaje

* 2 ¢ade kisele pavlake
* 1 vezica per$ina

ZA POHOVANJE:

* 2 jajeta

¢ brasno

* prezle

* ulje

Pripravija se:

U ¢vrst snig od bilanaca umiajte Zumanjca. Ulijte

polovinu mlika, dodajte brasno, Seéer i so, pa ostatak
mlika, prezle, mineralnu vodu i ulje. Dobro umuti-
te smesu da se prezle ravnomirno rasporide i pecite
palacinte. Umutite pavlaku s jajetom i sickanim per-
$inom. Filujte palacinte, savijte ji ko sarmicu i svaku
uvaljajte u brasno, potom u umucéena jaja i u prezle.
Przite ji na ulju.

———
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Potribno je:

200 g brasna

2 jajeta

100 ml ulja

300 ml mlika

po kasicice soli i Secera
dzem od $ljiva

tri ¢etvrtine Solje maka

50 g ¢okolade

Pripravija se:

Umutit jaja, mliko, ulje, brasno, so i Seéer, ostavit da
odstoji po sata, pa od dobijene smese ispe¢ palacinte,
da lipo porumene s obe strane. Cokoladu otopit na
pari, dodat mliveni mak, pa sjedinit. Dodat Solju pe-
kmeza od $ljiva, promisat, primazat paladinke, urolat
i posluzit.

Potribno je:

ZA DVI KORE:

¢ 10 bilanaca

e 10 kasika $eéera
¢ 4 kasike brasna
* 200 g mliveni ora
ZA FIL:

600 ml mlika
10 Zzumanaca
100 g gustina
10 kasika $eéera

150 g mliveni ora
* 250 g margarina

Pripravija se:

Umutit 5 bilanaca s 5 kasika $ecera u &vrst snig, zatim
dodajte 2 kasike brasna i 100 g mliveni ora. U pleh
25 x 30 cm metnite papir za pecenje, pa istresite sme-
su za koru i stavite u relnu zagrijanu na 200 stepeni.
Smanjite temparaturu na 180 stepeni i pecite oko 20
minuta.

Dok se ova korica pele, pripravite na isti nacin i
drugu, pa i nju ispecite. Pomisajte Zumanjca, gustin

i Secer, dodajte malo ladnog mlika, a ostatak mlika
stavite da prokljuca i zakuvajte Zumanjca. Misajte na
stidnjoj vatri dok se ne zgusne, pa sklonite s vatre,
prikrijte folijom, pa ostavite da se oladi. Kad se fil
oladio, umutite omeksali margarin i dodajte ga ola-
denom kremu. Zatim dodajte mlivene orove i sjedi-
nite. Korice prisicite po duzini, pa nafilujte 4 uske i
duge korice. Fila ima dovoljno i za korice i oko torte.
Dekorisite po zelji.
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Potribno je:
¢ 8 kasika Secera
* 8 zumanjaca

* po limunove kore

* 4 dg samleveni ora

2 kasike prezle

3 kasike brasna

* 8 bilanaca (tvrda pena)
i pece se tri - Cetvrt sata

FIL:

* 2 cila jajeta

* 13 dg putera

* 25 dg Secera

* 3 Stangle ¢okolade

misa se cio sat, pa se ladno filuje i na kraju glazura.

Potribno je:

ZA KORICE:

* 9jaja

e 9 kasika Secera
¢ 9 kasika brasna
ZA FIL:

* 12 jaja

* 500 g $ecera

* 400 g cokolade
* 400 g maslaca
ZA KARAMEL:

* 200 g Secera

* 200 g prav Secera

Pripravija se:

Umutite ¢vrst Sam od bilanaca i Secera, pa mu lagano
dodajte blago umuéena Zumanjca. Spatulom lagano
umisajte brasno. Na pek-papiru iscrtajte krug pri¢ni-
ka 32 cm, stavite u pleh i nanesite 4-5 kasika smese.
Pecite svaku koricu oko 5 minuta na 180 stepeni.
Dobicete oko 14 fini, tanki korica. Mikserom umu-
tite jaja sa Se¢erom i kuvajte na pari fil. Gotov je kad
se Seer istopi, na izgled redi i to je sasvim u redu. U
vrude dodajte izlomljenu ¢okoladu i misajte dok se ne

istopi. Kad se smesa proladi, dodajte umucen maslac.
Nafilujte sve korice, a za gornju spremite karamel. Na
umerenoj temperaturi karamelizujte Secer, pa dodajte
prav-Secer i vratite na Sporet da se i on istopi. Razlijte
brzo priko kore i zasi¢ite nozom parcice.
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Potribno je:

* 6jaja

* G kasika Secera

* 9 kasika griza

e 1,6 | mlika

ZA PRILIV:

* 2 jajeta

* ( kasika Secera

2 kasicice o$trog brasna
3 kesice vanilin Se¢era

400 ml mlika

Pripravija se:

Umutite bilanca sa Se¢erom, pa dodajte jedno po jed-
no zumanjce misaju¢ mikserom na najnizoj brzini.
Kad se Zumanjca i bilanca lipo sjedine, dodajte kasiku
po kasiku griza nuz stalno mianje. Izlijte u pleh ko
za stari duvec i pecite na 180 stepeni oko 40 minuta.
Zagrijte do kljucanja dva litra mlika, pa 400 ml od-
vojte za priliv; a ostatkom mlika lagano prilivajte vru¢
koh, kutla¢u po kutlatu. Za priliv umutite u manjoj

laboski cila jaja sa $e¢erom i vanilin Se¢erom, dodajte
brasno i kad se smesa sjedini prilijte vru¢im mlikom
stalno miSaju¢. Kuvajte priliv na ringli i sklonite ¢im
pocne da se zgu$njava. Priliv moZte sipat priko ko-
hau plehu el ga posluziti odvojeno da svako priliva
po zelji.

Potribno je:

* 500 g kora za pitu

* 200 g mlivenog maka

* 200 g mlivenog posnog keksa
300 g Secera

3 kesice vanilin-Se¢era
11vode

ulje

sok od jednog limuna

Pripravija se:

Prvo skuvat sirup da bi se oladio dok ispecete bakla-
vu. Seéer s vanilin-§e¢erom i sokom od limuna kuvat
u litru vode. Kad prokljuda, ostavit jo$ pet minuta pa
sklonit da se oladi. Pomisat mak i keks i iz pakovanja
kora odvojit dva lista koje éete stavit na kraju. Pleh
za pecenje podmazat, a na dno stavit dvi kore i sva-
ku poprskat uljom. Na drugu koru rasporidit smesu
maka i keksa, prikrit korom, pa opet posut makom i

keksom. Ponovit postupak dok ne potrosite mak. Ba-
klavu prikrit sa dvi odvojene kore, poprskat ji uljom.
Pazljivo isi¢ na kocke el trouglove i pe¢ u relni zagri-
janoj na 200 stepeni dok ne porumeni. Priko vruée
baklave prilit ladan sirup.
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Potribno je:

* 1 kg jabuka

e stari kruv

* puter

¢ dZem od kajsija
* 40 g sickani ora
* 50 g suvog grozda

¢ 1 kasicica cimeta

* 2 jajeta

¢ 500 ml mlika

* 100 g Secera u pravu

¢ 1 vanilin-Secer

Pripravija se:

Jabuke oljustite, isicite na kockice i skuvajte. Kad se
prolade, iscidite ji. Kruv isicite na tanje kriske, prima-
zite puterom i dZemom od zardelija. Priko poredajte
jabuke, pospite orovima, suvim grozdom i cimetom.
Poredajte zatim jo§ jedan takav red, pa sve prilijte
umudenim jajima, mlikom i $eéerom. Ostavite de-
setak minuta da odstoji i pecite na 200 stepeni oko
20 minuta.

Potribno je: izlit najprije smesu s ¢okoladom, poravnat, pa priko
* 200 ml vode nje rasporidit dio brez ¢okolade. Stavit u frizider da se
* 250 g maslaca oladi i stegne. Cokoladu otopit s uljom, prilit kolaé,
* 100 g Secera oladit, isi¢ na Stanglice i posluzit.

* vanilin-Secer —_— -

* 400 g mlivenog keksa

* 300 g mliveni ora

* 100 g ¢okolade za kuvanje
ZA GLAZURU:

* 150 g ¢okolade za kuvanje
* 3 kasike ulja

Pripravija se:

Maslac isi¢ na kocke, stavit u labosku, dodat vodu,
$ecer i vanilin-Secer, te miSat na umerenoj vatri dok
se sastojci ne istope. U vecoj posudi pomisat keks i
orove, dodat smesu od maslaca i sve dobro sjedinit.
Podilit na dva dila, pa u jedan dodat prithodno oto-
pljenu ¢okoladu. Pleh obloZit papirom za pecenje,

49



BATMAK, 2022

Festival bunjevacki nacionalni ila ,Bajmak 2022”

Potribno je:

* 300 g starog kruva
250 ml mlika

50 g Secera

2 jajeta

1 vanilin-Seéer

V5 kadicica cimeta

3 kasike suvog grozda
1 kasika listi¢a badema
$ecer u pravu

Pripravija se:

Isicite kruv na tanje komade, pa ako su velike isicite ji
na Cetvrtine. Sjedinite mliko, jaja, Secer, vanilin-Secer,
cimet i suvo grozde. Posudu za pecenje dobro pod-
mazite maslacom, pa slozite komade kruva i prilijte
smesom od jaja i mlika. Ostavite da odstoji oko po
sata, pa pospite sa jo§ malo $ecera i listi¢cima badema.

Pecite oko 35 minuta u relni zagrijanoj na 180 stepe-
ni. Prija serviranja pospite Secerom u pravu i po zelji
cimetom.

Potribno je:

* 250 g Secera

4 vece jabuke

1 vanilin $eéer
250 g pirinca

1 1 mlika

1 Sipka vanile

1 kasika maslaca
prstohvat soli

1 kasika sitno narendane pomorandzine kore
6 zumanjaca

1 kasika slatke pavlake

Pripravija se:

Prilijee polovinu $ecera s velikom ¢asom vode i pusti-
te sirup da kljuca pet minuta. Jabuke oljustite, isi¢ite,
pa stavite u sirup. Dodajte vanilin Secer i vode toliko
da jabuke ogreznu. PoSirajte jabuke u tako pripre-
mljenom sirupu dok ne omeksaje. Kuvajte pirina¢ u
mliku, zajedno s priostalim Se¢erom, Sipkom vanile,

maslacom, solju i pomorandzinom korom, pa kad
provri, nakon 20 minuta ga skinite s vatre i dodajte
mu Zumanjca umudena sa slatkom pavlakom. Potom
sipajte u kalup, prilijte jabukama i sacekajte da se ste-
gne.
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Potribno je:

* 1,2 kg krusaka

e kesica vanilin-Seéera
e kasika cimeta

* 400 g Secera

Pripravija se:

Kruske ogulit, ocistit i isickat, pa metit u blender i
dobro izmiksat. Pribacit u labogku i mi$at na umi-
renoj vatri pet minuta. Dodat Seer i vanilin-Seer,
cimet i karanfilice, te kuvat nuz misanje oko 35 mi-
nuta, odnosno dok se smesa ne zgusne. Sipat u pri-
thodno sterilisane tegle, zatvorit i ¢uvat na suvom i
tamnom mistu.

Miris jeseni je i miris kestenja, bilo da je ono pece-
no el kuvano. Za najbolje peceno kestenje kod kude
potribno vam je 500 g krupnog kestenja, litar vode i
malo soli. Svaki kesten ras¢ipite po $irini toliko da se
zasi¢e opna. Metnite u labosku, sipajte vodu i malo
posolite. Pustite da vri nikoliko minuta, pa ji proci-
dite. Poredajte ji u pleh i pedite 40 minuta na 220
stepeni. UzZivajte!

Potribno je:

* 200 g grckog jogurta
¢ malo meda

e Saka ora

Pripravija se:

Ladan grcki jogurt metit u posudu, pa ga dobro iz-
miksat mikserom. Mutit ga dok ne postane kremast.
Jogurt potom rasporidit u dvi ¢ase, odozgo posut
orovima, pa sve prilit medom. Posluzit oma.
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Potribno je:

e 31vode

* 1,5 kg Secera

sok od limuna
malo cimeta
vanilin-seéer

aroma vanile

ZA MARINADU:

* 5 kg tikvica

* 0,5 ] vinskog siréeta

e 2 dlvode

Pripravija se:
Tikvice odistit i isi¢ na kockice el, ako imate metalne
modlice, isicite u nikom drugom obliku. Potopite ji

u miSavinu vode i siréeta na oko 12 sati. S vrimena na
vrime promisajte tako da sve tikvice budu prilivene,
pa ji izvadite iz marinade. U laboski zakuvajte vodu,
Secer i vanilin-Seéer, pa dodajte tikvice kad prokljuca.
Kuvajte oko 20 minuta. Prid sam kraj, dodajte sok od
limuna, cimet i aromu. Kompot sipajte u prithodno
zagrijane tegle.

Potribno je:

* 5 kg tunja

* 1,5 kg Secera

¢ 51vode

* sok od po limuna
* Stapi¢ cimeta

Pripravija se:

Tunje ogulit, odistit i isi¢ na krupnije komade. U
vetoj laboski pomisat vodu, sok od limuna, Seéer
i cimet. Kuvat dok ne prokljuca, te smanjit vatru i
ubacit tunje. Kuvat desetak minuta, pa sklonit s vatre

i sipat u prithodno sterilisane tegle. Zatvorit i ¢uvat
na ladnom i mra¢nom mistu.

Potribno je:

* 1 kg kupina

* 1,5 kg Secera

* Solja vode

* kaSicica vanile (opciono)

Pripravija se:

Kupine odistit i oprat. U labosku sa dubljim dnom
slagat red kupina, red Secera, dok se ne utrosi sav
materijal. Prikrit ¢istom krpom i ostavit da prinodi.
Sutradan dodat vodu, pa kuvat na jakoj vatri nuz

povrimeno misanje, dok se slatko ne zgusne. Po Zelji
umisat ekstrake vanile, te sipat u prithodno sterilisane
tegle, zatvorit i ¢uvat na tamnom i ladnom mistu.
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Ovi zacini idu nuz ovo povrdée
Ako Cesto pravite ila od povréa el ste na vegetarijanskoj el veganskoj ishrani saznajte koje su to savrsene kom-

binacije povréa i zacina. Postanite kulinarski majstor i pobrinite se da svaki obrok ima novu dimenziju nuz
pomo¢ zacina!

Blitva: persin, vlasac, crni luk, papar, mlivena slatka paprika, muskatni oras¢i¢

Bundeva: persin, majcina dusica, lovor, muskatni oras¢i¢, cimet

Celer: persin, majc¢ina dusica, lovor, vlasac, kari, mlivena slacka paprika

Cvekla: persin, mirodija, bosiljak, kim, ren, karanfili¢, piment, korijander, limunov sok

Karfiol: persin, mirodija, vlasac, lovor, kari, muskatni orasci¢, papar

Pecurke: persin, mirodija, bosiljak, majc¢ina dusica, crni luk, bili luk, papar, karanfili¢, muskatni oras¢i¢,
susam, kari prah

Gra: persin, majcina dusica, lovor, crni luk, bili luk, mlivena slatka paprika, papar, kim

Grasak: persin, majc¢ina dusica, mirodija, lovor, vlasac, crni luk, bili luk

Brokoli: persin, mirodija, vlasac, piment, bosiljak, muskatni oras¢i¢

Krastavac: persin, mirodija, vlasac, nana, kim, majcina dusica, bili luk, papar, piment, kari, korijander
Krumpir: persin, zalfija, majoran, ruzmarin, majcina dusica, lovorov list, kari, crni luk, muskatni orasci¢
Socivo: persin, lovor, $afran, ruzmarin, bosiljak, majc¢ina dusica, ¢ili, kajenski papar

Mahune: persin, vlasac, mirodija, bosiljak, ¢ubar, estragon, crni luk, bili luk, papar

Sargaripa: persin, mirodija, nana, maj¢ina dusica, korijander, dumbir, muskatni oraséi, kari

Paprika: persin, majcina dusica, bosiljak, ruzmarin, lovor, crni luk, bili luk, papar

Plavi patlidzan: persin, estragon, nana, ruzmarin, bosiljak, majoran, pinjoli, bili luk, limunov sok, muskatni
ora$¢i¢, mlivena slatka paprika

Paradicka: persin, mirodija, bosiljak, origano, majoran, ruzmarin, vlasac, estragon, mlivena slatka paprika,
kari, crni i bili luk

Spenot: persin, 7alfija, bili luk, muskatni oras¢i¢

Tikvice: persin, vladac, bosiljak, $afran, sladica, bili luk, muskatni oras¢i¢
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Utesnici programa otvaranja festivala Obilazak $tandova uéesnika festivala

uKUDZ ,Bratstvo” Subotica . drza\{n} sekretar I\Ilno§lav Jovanovi¢ 3
i pomo¢nik gradonacelnika Marko Mari¢

Posetioci prate premijerni prikaz dokumentarnog filma
Posijano najdragocenije sime RIC - Marko Pei¢

L

Marko Pei¢ i njegova knjizevna dela BKC Bajmak Slavica Cati¢, Suzana Pokorni¢ i Marija Bereti¢
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Najmladi ucesnici festivala sa svojim uciteljicama

- L
" 4

A

Domaca radinost Bajmak Utesnice festivala ,,Doza Derd” Bajmak
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Pridsidnica BNS dr Suzana Kujundzi¢ Ostoji¢ . Ninoslav Jovanovi¢
Drzavni sekretar ministarstva

za ljudska i manjinska prava i dru$tveni dijalog

UdruZenje Nemacke nacionalne manjine ,Maria Theresiopolis” - Subotica
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Ninoslav Jovanovi¢ drzavni sekretar u pratnji domadina u obilasku Standova

Stand porodice Jozi¢ - Conoplja
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