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€ uzmi 25 dkg brasna.) UreZi tijesto noZem

—z= strojem za rezanje mesa i metni ih na
~ dasku te ih s brasnom dobro smije3aj. Od

micu, u koju metni 1 jaje ili 2 Zumanjca,
dodaj vrhnje, sd i prah za pecivo, pa iz
svega toga ucini voljno tijesto, kome ¢es,
~ ako ustreba, dodati i ne$to mlijeka. Raz-
"%, valjaj tijesto palac debelo, izreZi iz nje-
-5 male pogadice, nedto veée od 1 dinara,
~. namaZi ih jajem i peci lijepo svetlosmede.
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,Sto jesti nakon rada svaka? Zna baka!“

Ucenici ove 8kole u suradniji s uciteljima, roditeljima, bakama i sumjestanima
marljivo su tijekom cijele Skolske godine u sklopu projekta "Gastronomske i
zanatske osobitosti op¢ine Nova Bukovica” prikupljali recepte starih
zavi€ajnih jela istrazujuéi pri tome ne samo glavne sastojke jela i njihove
omjere nedo i starost prikupljenih recepata, kao i prigode u kojima su se
neka od spomenutih jela iznosila na stol.

Osim mnostva novih znanja o starim i naSim bakama dobro znanim
delikatesama, podijelili smo iskustva o razli¢itim nacinima spravljanja, ali i
nezaboravne dozivljaje prilikom kuSanja raznih zavi€ajnih jela i napitaka.

Ozivjeli smo tako ugodne mirise i okuse koje pamte nasi roditelji i nase bake i
djedovi iz vremena svog djetinjstva i mladosti, a buducéi da su se i nama
svidjeli, odlu€ili smo odabrati neke od najukusnijih i najomiljenijih te ih

objaviti na ponos svih sudionika projekta kao knjizicu recepata pod nazivom
"Mala riznica zavicajne kuhinje*“.

Ovom zavi€ajnom kuharicom okrunili smo na$ zajednicki rad na projektu i,
nadamo se, omogucili i buduéim u€eni¢kim narastajima da ku$aju izabrana
jela te svjedocCe o njihovoj jednostavnosti i posebnosti u isto vrijeme.

Ukoliko se neki od nasih u€enika zbog zivotnih izazova u skoroj buduc¢nosti
prostorno i udalje od svog rodnog kraja, Zelja nam je da ih ova "mala riznica"
tradicijske gastroponude podsjeti na mirise djetinjstva, bakine kuhinje,
rodnog doma i zavi¢aja!

Jasminka Stosi¢

Izdavaé: OS Viadimira Nazora Nova Bukovica
Naklada: 100 primjeraka

Urednica: Lareta Zubrinié¢
Suradnice u projektu:
Lidija Medved, Marija Pecek, Marija Vencl,
Terezija Vencl, Marina Kordi, Jasminka Sto$i¢, lvana Sirovica
Fotografije: OS Vladimira Nazora Nova Bukovica

»,Nema jela bez djela.”

DOMACA KOBASICA (za 5 kg)

5 kg mljevenog svinjskog mesa,
5 dag mljevenog CeSnjaka,
8 dag soli,
2 dag papra,
7 dag mijeSane ljute i slatke mljevene paprike,
3-5 m tankih svinjskih crijeva

Domace kobasice se
pripremaju od mljevene
svinjetine kojoj se dodaju
navedeni zacini. Smjesa se
dobro izradi i nadijeva u
pripremljena crijeva.

Za jelo se moze Koristiti
svjeze pecena na masnoci, -
zalivena u masti, ali i prodimljena kao suhomesnati proizvod.

KISELA JUHA

Izdinstaj crveni luk. Dodaj mljevenu crvenu papriku. Podlij
vodom. Dodaj lovorov list, biber u zrnu i sol.

Dodati bijelu jetricu i sve izmijeSati. Na kraju se podmuti
brasnom.

Posluzuje se na klanju uz pire krumpir kao prilog.



,Bolje rad nego glad.”

LOVACKI COBANAC

meso narezano na kockice (srnetina,veprovina,jelensko meso)
crveni luk fino usitnjen
gusti sok od rajcice
feferoni
crvena paprika
biber u zrnu, sol, lovor
vino

Meso dodati na dobro pirjani luk. Nastaviti pirjati dok meso ne
pusti vodu. Po potrebi dolijevati toplu vodu da meso bude
pokriveno. Malo posoliti. Pirjati dok meso ne bude do pola kuhano
pa dodati rajCicu, nasjeckane ljute feferone (po ukusu), biber u

zrnu, lovor i jo§ malo soli.
Sve pirjati dok meso ne omeksa.
Na kraju dodati vino i otklopljeno kratko prokuhati da vino ispari.

,Ni luk jeo ni luk mirisao.“

SARMA (za 4 osobe)

800 g kiselog kupusa (glavica)
200 g svinjskog mesa
400 g juneceg mesa
60 g suhe slanine

50 g rize

60 g sjemenovog ulja
60 g luka

15 g ¢eSnjaka

15 g perSina

1jaje

1 Zlica brasna

10 g mljevene crvene
paprike

200 g suhog mesa

list lovora

1 Zlica pirea od rajcice,
sol i papar po potrebi

Izaberemo glavicu kupusa neosteéenih listova. S listova skinemo deblji korijen pa
listove operemo, ocijedimo i pripremimo za punjenje. Luk, ¢eSnjak i persin ocistimo
i sitno narezemo. Junece i svinjsko meso sameljemo. Suho meso operemo i
ocistimo od necistoca.

Pripremimo ostale potrebne namirnice. Luk poprzimo na ugrijanoj masnoci i
dodamo ga u mljeveno meso. Mesu dodamo sol, papar, mljevenu crvenu papriku,
perSin, ¢eSnjak, kockice slanine, opranu rizu, jaje i malo vode te sve dobro
izmijeS8amo. Na listove kupusa stavimo malo mesa i savijemo list poCevsi od
korijena prema vrhu lista. Krajeve uguramo u sredinu.

U prikladnu posudu stavimo red ribanog kiselog kupusa, a na njega kruzno

slazemo sarme, jednu do druge. U sredinu stavimo suho meso, papar u zrnu i list
lovora pa prekrijemo ribanim kupusom i prelijemo vruéom vodom.
Poklopljeno kuhamo na laganoj vatri oko dva sata. Gotovu sarmu zgushemo
laganom zaprSkom u koju dodamo mljevene crvene paprike i Zlicu pirea od rajcice.
Zaprzeno kuhamo joS oko pola sata. U obrok stavimo dvije sarme i ribanim
kupusom i komad suhog mesa te kao prilog krumpir na maslacu.



,BoZe dragi, blagoslovi ovo jelo!*

KRUMPIROVA JUHA

- nekoliko krumpira (ovisno o tome koliko vam treba za pire)
- mala glavica crvenog luka

- mljevena crvena paprika

- sol i vegeta (ili neki drugi zacin)

- domadi rezanci (moze drugo sitno tijesto)

Na malo masti isprziti sitno isjeckani luk da
porumeni i omekSa. Zatim

zaliti vodom u kojoj se kuhao krumpir i
dodati jo$ obi¢ne vode zavisno

o koli€ini koju kuhate. Po zelji i ukusu
dodati sol, vegetu, crvenu papriku i kad
zakuha,dodati rezance i malu vezicu persinovog lista.

DIZANI KOLACI

Y2 kg brasna
1 germa
Y2 | mlijeka
2 Zlice Sec¢era, malo soli
1 jaje
1 velika Zlica masti
limunova korica

Ugrijati mlijeko i SeCer. Dodati germu. Pomije8ati bradno, sol, jaje,
koricu i mast. Dodati mlijeko i germu, dobro zamijesiti. Ostaviti da se
digne na toplom i razdijeliti na dva dijela.

FIL OD ORAHA - "2 kg mljevenih oraha, 4 Zlice Seéera preliti s
kipu¢im mlijekom. Neka se hladi. Dodati koricu limuna, 1 vanilin Secer
i shijeg od dva bjeljanjka.

»,Zrno do zrna pogaca.*“

POGACICE S CVARCIMA
ZA TIJESTO: Ay y }
500 g brasna d
1 vrecica suhog kvasca ' ' ” é
2 Zumanca ) P
60 g margarina (ili masti)
250 ml mlijeka
ZA NADJEV:
300 g ¢varaka
100 g bradna
papar, sol
za premazivanje jedno jaje

PRIPREMA:

Prosijano brasno izmijeSajte s kvascem, u sredinu stavite
Zumanjke, omeksali margarin (ili mast), sol pa s mlakim mlijekom
izradite mekano tijesto. Ostavite pokriveno na toplom 30 minuta.

U meduvremenu sameljite ¢varke pa ih izmijeSajte s brasnom i
paprom.

Dignuto tijesto razvaljajte u jednu cetvorinu debelu oko 1 cm.
Premazite s nadjevom od C¢varaka i preklopite rubove tijesta,
ponovno ga razvaljajte i opet preklopite kao za lisnato tijesto, jo$ ga
jednom razvaljajte i opet preklopite bez pocivanja.

Ponovite postupak 3 puta, posljednji put razvaljajte tijesto na 1.5
cm debljine pa ¢asom ili okruglim kalupom izrezi pogacice.

Slozite ih na zamas$cen lim i povrSinu pogacica zarezite u obliku
mrezice, premazite jajetom i pecite u peénici zagrijanoj na 180
stupnjeva oko 20 minuta.



~Lakome su oci pri pogaci.“

KRUMPIRSKA POGACA
1 kg brasna
1 germa
par kuhanih krumpira
sol
mlijeko
1 jaje
malo ulja

: Kuhani krumpir se oguli i nariba.
Stavi se germa kola se treba prethodno malo dignuti u toplom
mlijeku. To se sve umijesi i ostavi da se digne. Onda stavis$ u
tepsiju i peCeS. Gore namazi jajetom i posoli.

POSNA POGACA

1kg brasna
(moze i vise)

1 germa
malo soli
vode po potrebi
3-4 skuhana i
naribana krumpira

To se sve dobro umijesi i ostavi da se tijesto malo digne. Tepsija se

namaze uljem i istrese se umijeSano tijesto i lagano razvuce po tepsiji.

Gore se posoli i izbode se vilicom. Kad je pogaca pe€ena, vruéa se
namaze kajmakom.

»,Ne traZi kruha nad pogacom.”

ZILAVE KRUMPIRSKE POGACICE

Kuhani krumpir se zdrobi i
dobro posoli. Onda se dodaje
. brasno koliko krumpir zahtijeva da
~ bude dobro tijesto. MoZe se staviti
| jaje i malo praska, a i ne mora.
. Razvalja se, vadi Casom i stavlja
= navrelo ulje.

BOZICNI KRUH

75 dkg jabuka izrezanih
na kockice

20 dkg Secera (Secer i
jabuke promijesati i neka
odstoje preko noci)

20 dkg grozdica

15 dkg oraha izrezati na
sitno

15 dkg smokava izrezati
na sitno

1 Zlicu rakije

1 Zlicu kakaa

malo cimeta i malo klin€i¢a u prahu

50 dkg brasna

1 prasak za pecivo

Sve umijesiti, staviti u kalup i peci na 180° C jedan i pol sat.



,Nema kruha bez motike.“

DOMACI KRUH

1kg mekog brasna
malo soli
2 dI mlijeka
2 dl vode
1/2 svjezeg kvasca
Brasno prosijemo i dodamo sol, mlijeko i vodu. Malo mlijeka
odlijemo u jednu Salicu u koju stavimo svjeZi kvasac.
Kada se kvasac digne, dodamo ga u brasno i zamijesimo.

RAZENI KRUH

pola kocke germe
3 dcl tople vode
30 dkg bijelog brasna
30 dkg razenog brasna
pola zliCice soli
(ako je potrebno dodati vode dok
mijesis)

KUKURUZNI KRUH

pola kocke germe

4 dcl tople vode
50 dkg bijelog brasna
30 dkg zutog kukuruznoga brasna

pola ZliCice soli

1 mala kaSika soli

- umijesiti i po potrebi dodavati vode

» Kuharice, manje zbori da ti ru¢ak ne zagori.“

POLESNJACI

SASTOJCI:
1 kg krumpira
glatko brasno
luk, ¢eSnjak
jaje
sol
prstohvat crnog papra
mast ili ulje za przenje

SRS

Oguljene krumpire naribamo na trenicu i odlijemo viSak
vode koju je krumpir pustio. Dodamo brasno, usitnjeni ¢eSnjak
i luk, jaje, sol i papar.

PeCemo na tavici na masti ili ulju do zlatnozute boje.

SAPE

1 Salica oraha
1 Salica masti
1/2 Salice Secera
3 Salice brasna
2 jaja
malo praska za pecivo

e e “#  SmijeSati sastojke i zamijesiti
tijesto. Puniti namascene i pobrasnjene modle.



,Kakav gost, takva ¢ast.”

,BoZe, blagoslovi ovo jelo $to ga prima moje tijelo.”

KUGLOF (dizani)

1,2 kg brasna
sol
Secer
vanilin Secer
4 jaja
kvasac
mlijeko
kakao
sladilo (120 komada)
grozdice
cijeli margarin

Sladilo rastopi u malo mlijeka. Margarin ugrij da omeksa. U ugrijano
mlijeko stavi Secer, germu i cijelo jaje.

U brasno dodaj sol i vanilin Se¢er. PromijeSaj. Unutra dodaj Zumanjke,
a onda pomalo germu i sladilo u mlijeku. Malo germe i sladila u mlijeku
stavite u tu smjesu, dodaj kakao i malo bradna i promijesaj.

Od velike smjese otkini komad tijesta i pomijesaj s kakao smjesom. U
obje smjese dodaj grozdice i umijesi ih. Ostavi da se dize.

Kad se dignu obadvije smjese, spoji ih lagano preklapajuci sa sve 4
strane. Spojene krajeve okreni prema dolje i ponovo ostavi da se dize.

Staviti u rernu zagrijanu na 200 stupnjeva i peci na sat vremena.

Kad je pe€eno, lagano izvaditi iz ranjike i zamotano u krpu vratiti nazad.

U Salici pomijeSati vodu i Secer, te premazati gornji dio.
Zamotaj krpom i najlon vrecicom te ostavi da se hladi.
Rezati tek kada je potpuno hladno.

USTIPCI OD JABUKA

SASTOJCI:
2 jaja,
2 Zlice Secera,
30 dag mekog brasna,
1 prasak za pecivo,
1 vanilin Secer,
1/2 Zlice soli,

3 naribane jabuke,
mlijeko po potrebi, ulje za
przenje, Secer u prahu za

posipanje

PRIPREMA: PomijeSati sve sastojke i na kraju dodati ocijedene
naribane jabuke.

Ostaviti da odstoji pola sata, grabiti Zlicom na vruce
ulje i peci do zlatnozute boje.

Pecene ustipke izvaditi na upijajuéi papir. Ohladene
uvaljati u SecCer u prahu pomijesan s vanilin Secerom.




,Dodi dragi Isuse, budi nam gost, blagoslovi ovo jelo
da nam bude na radost!*

1 kg brasna
70 dkg sala
1 germa
Y2 | mlijeka
1 dl ulja
1 Zlica soli
2 jaja
2 Zlice Secera
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SALENJACI

U posudu se stavi mlijeko, germa i 2
~ Zlice Secera da se dize. U drugu se
posudu stavi 1 kg brasna, 1 dl ulja, 2
jaja i mala Zlica soli pa se pomijeSa s

germom i pocne mijesiti. Neka tijesto
stoji sat i pol.

Kad se tijesto digne, razvalja se na
dasci, namaze sa salom, preklopi i tako
ponovi 2 puta.

To se razvie | rade se salenjaci
punjeni pekmezom.

Stave se pec¢i na 200 stupnjeva
Celzijevih, a kada bude gotovo uvalja se
u Secer u prahu.

Jala Bogu i svetoj Ani koja djecu hrani!*

MED OD MASLACKA

SASTOJCI:

4 Sake maslackovih
cvjetova
(ubranih po suncu)
1 litra hladne vode
1 kg Secera
pola limuna

PRIPREMA:

Cvjetove maslacka ostaviti preko noci potopljene u vodi. Drugi
dan sve zajedno kuhati pola sata, zatim ocijediti i opet kuhati
pola sata do 45 minuta uz postepeno dodavanje Secera.

Pri kraju smanijiti vatru i
dodati sok od limuna te
jo§ malo kuhati (oko 5
minuta) na laganoj vatri.

Preliti u teglice i Cuvati
na hladnom i tamnom
mjestu.




,Kakav je netko pri jelu, takav je pri djelu.”

PEKMEZ OD SLJIVA
SASTOJCI:

oko 5 kg $ljiva
4 kg Secera
1 konzervans

PRIPREMA:

Sljive dobro oprati, ogistiti od kostica i samljeti. Mljevene
Sljive staviti u odgovarajucu posudu i peci na laganoj vatri. Kad
pekmez pocne kuhati, dodati Secer i nastaviti kuhati.

Nakon nekoliko sati kuhanja, kad pekmez pocne vrcati van iz
posude, dodati konzervans i skinuti s vatre.

Sipati pekmez u teglice i najbolje ostaviti da se ohladi i
zatvoriti teglice drugi dan.

,Tko vina vecera, vode ruca.”

KUPINOVO VINO

SASTOJCI:
10 kg kupina,
1,5 do 2 kg Secera,
Stapici vanilije
PRIPREMA:
Na deset litara zgnje€enih kupina
dodati od 1,5 do 2 kg Secera.
IzmijeSati i dodati nekoliko Stapica

vanilije pa spremiti u Siroku lagano )
zatvorenu bocu. Neka stoji na suncu
oko 2 mjeseca. Nakon toga odvaoijiti sok i
spremiti u boce.

LT

DOMACI JABUCNI OCAT

N Jabuke sameljemo. 1z njih
iscijedimo sok i ulijemo u
odgovarajucu posudu.

Sok od jabuka neka odstoji
kako bi proces vrenja mogao
zapoceti. Treba osigurati pristup
zraku da bi se alkohol pretvorio u
octenu kiselinu. Poslije vrenja
procijedimo. Na 1 litru soka dodamo 1 litru vode, spremimo u
boce i zaCepimo. Drzimo na umjerenoj temperaturi. AKo se pojavi
talog, ponovno procijedimo.



,Kako tko drobi, tako ¢e i kusati.“

SOK OD BAZGE

Potopiti 40 cvjetova u 3 litre vode i
ostaviti 24 sata.

Prokuhati 4 | vode s 4 kg Secera i to
ohladiti.

Hladno spojiti.

Dodati uz mijeSanje limun (po zelji,
otprilike %2 kg),

konzervans i limunsku kiselinu.
Dobro promijesati.

Dobije se oko 9-10 litara soka.

SOK OD BAZGINIH BOBICA

SASTOJCI:
6 litara vode
1 kg bobica od bazge
4 vredice limuntusa
5 kg Secera
1 ekstrakt od narancée

PRIPREMA:

U vodu ukuhavati bazgine bobice dok ne omek3aju i po&nu se raspadati.

Skloniti sa pedi i ostaviti 24 sata da odstoje. Procijediti i otopinu ponovo
prokuhati.

Dodati limuntus i Se¢er i ukuhavati dok se Secer ne otopi. Na kraju
umijesSati ekstrakt od narance. Razliti u boce.

,Ne treba imati o¢i veée od zZeludca.”

CAJ OD VISNJINIH GRANCICA

Na 1 litru vode stavi se jedno 5-6 viSnjinih grancica. Treba
dobro prokuhati na vatri jedno par minuta. Procijedi se i doda
Secer. Dobije se fin i ukusan cCaj.

Dobar tek!

Dobru chut’! (slovacki)
Bon Appetit! (njemacki)
Enjoy your meal! (engleski)
Buon appetito! (talijanski)
Bon appétit! (francuski)

Afiyet olsun! (turski)



,Sit gladnome ne vjeruje.”

SHEPARD STEW

INGREDIENTS:

-meat without bones - all cut in
cubes (venison, boar, deer meat)
-onion - finely chopped
-tomato sauce
-hot peppers
-sweet paprika powder
-pepper in grain, salt, bay leaf
-wine

PREPARATION:

Stew onions for few minutes and than add meat. Stew it
until the meat doesn’t let the water. If necessary, add as much
warm water to cover the meat. Add salt.

Simmer until  meatis half cooked and then add
the tomatoes, chopped hot peppers (as much as you like),
pepper in grain, bay leaf and a pinch of salt.

Simmer it all until meat becomes soft.
At the end, add the wine and boil it shortly with the open lid so
that the wine can evaporate.

Sabina Jurlina, uciteljica engleskog jezika
Andrea Bracun, uciteljica njemackoga jezika
Eva Turza Mitrovic, uciteljica slovackoga jezika

,Bogat jede kad hoce, a siromah kad moze.“

PFLAUMENMUS

etwa 5 kg Pflaumen
4 kg Zucker
1 Konservierungsmittel

Pflaumen waschen, etkernen und zu schleifen.
Gesachktes Pflaume in eine Schissel und bei mittlerer Hitze
backen.

Wen die Marmelade zu kochen beginnt Zucker und weiter kochen.
Nach mehreren Stunden des Koches, figen Konservierrungsmittel
und entfernen Sie aus Feuer.

Pour Marmelade in Glaser, ist es am besten, abkuhlen lassen und
versiegelt Glaser den anderen tag.

POLESNAK

Suroviny: kg zemiakov, hladkd muka, podla chuti :cibufa,
cesnak, vajce, sol, stipka mletého Cierneho korenia, mast
alebo olej na vyprazanie

Postup pripravy:

Ocistené zemiaky postruhame na struhadle a zlejeme
prebytocnu vodu, €o pusti, posypeme hladkou mukou,
pridame pretlaeny cesnak a nadrobno nakrajanu cibulu,
vajce, sol, a korenie podla chuti.PeCieme na panvici na masti
alebo oleji do zlatista. Dobru chut!



ZAVICAJNI

RJECNIK ZAVICAJNIH RIJECI PREDMETI 1Z
KUHINJE

avzac — staklena podloska za sitne kolace
¢uspajz - varivo

dzezva

escajg — pribor za jelo

fertun - pregaca

frustuk — dorucak

germa — kvasac

havstok — drveni stol za sjeCenje mesa
kasika — Zlica

kredenac — ormar za posude

kutljaca, sSeflja - grabilica

mikser — mutilica

modle — kalupi za Sape

oklagija — razvijaCa

ostava — smocnica

peruska, pemzl — sluzi za premazivanje masti
ranjika

rerna — pecnica

ringla, plotna

soljenka

stelaza — polica za posude

supa, ¢orba - juha

Serpa — zdjela

Sirajzlin - zarac

Sporet - pe¢

tacna - posluzavnik

tepsija — protvanj, pleh

trenica - ribez

vajglin, vangla — posuda za pranje ili za dizanje tijesta



