
 

DIJETA 

  



1. Supa Paveze (dijetalna) 
 
3 kašike paradajz-pirea - 1 kašičica ulja - 1 kašičica brašna - 
3/4 tople vode - prstohvat bosiljka - 1 jaje - 1 kašika sirćeta - 
prstohvat soli 
 
     U grejte ulje, stavite brašno, paradajz-pire i nalijte vodom. 
Dodajte bosiljak i so. Kuvajte. 
     Jaje poširajte u sirćetu i vodi.  
     S tavite poširano jaje u tanjir i nalijte paradajz-supom. 
     Tanjir supe Paveze je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2. Bujon sa jajetom 
 
3 dcl bistre supe - 1 jaje - prstohvat soli 
 
     Stavite presno jaje u tanjir. Nalijte bujonom. Posolite. 
Tanjir bujona sa jajetom je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



3. Č orba od piletine 
 
1 mlado pile - 1 glavica luka - 3 šargarepe - 3 paštrnaka - 1 
veza peršuna - 1 kašika ulja - 1 kašika začina od sušenog 
povrća - prstohvat soli 
 
     Isecite na tanke kolutove šargarepu, paštrnak, dodajte ulje, 
peršun luk ucelo i propržite 2 m inuta. D odajte pile, začin od 
sušenog povrća i so. N alijte vodom . K uvajte na um erenoj toploti 
1 sat. 
     S kinite pileće m eso s kostiju, ogulite kožicu, izbacite luk i 
peršun. Isitnjeno m eso vratite u čorbu. 
     T anjir čorbe sa m esom , šargarepom  i paštrnakom  je seo 
obrok. 
  



4. Č orba od zelja 
 
500g zelja - 4 šargarepe - 4 paštrnaka - 1 glavica luka - 1 veza 
peršuna - 1 par hrenviršli - 1 kašika ulja - 1 kašika začina od 
sušenog povrća - 2 kašike kiselog m leka - prstohvat soli 
 
     Isecite na tanke kolutove šargarepu, paštrnak, dodajte ulje, 
peršun, luk ucelo i propržite 2 m inuta. N alijte vode, začin od 
sušenog povrća i kuvajte 20 minuta. Spustite seckano zelje. 
K uvajte 10 m inuta. P oslednjih 5 m inuta dodajte viršle da se 
kuvaju u čorbi. 
     T anjir čorbe od zelja uz 1 kašiku kiselog m leka i 1 viršle 
isečene na kolutove je ceo obrok 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. Kuvana govedina 
 
500g goveđeg m esa (ne m asnog) - 2 kašike začina od sušenog 
povrća  
 
     M eso operite, nalijte vodom , sipajte začina od sušenog 
povrća i kuvajte dok ne postane m eko. 
     250g kuvnog m esa u z 1 kašičicu senfa je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. Kuvana teletina 
 
500g telešeg m esa - 4 šargarepe - 4 paštrnaka - 2 kašike 
začina od sušenog povrća - prstohvat soli 
 
     M eso operite i nalijte vodom . D odajte očišćene šatgarepe, 
paštrnak i začin od sušenog povrća. P osolite. K uvajte dok 
meso ne postane meko. 
     250g kuvanog m esa, 2 šargarepe,2 paštrnaka i 1 kašičica 
senfa je ceo obrok. 
  



7. Kuvana jagnjetina 
 
500g jagnječeg m esa - 4 šargarepe - 4 paštrnaka - 2 kašike 
začina od sušenog povrća - prstohvat soli 
 
     M eso operite i nalijte vodom . D odajte očišćene šargarepe, 
paštrnak i začin od sušenog povrća. P osolite. K uvajte dok 
meso ne postane meko. 
     250g kuvanog m esa, 2 šargarepe, 2 šaptrnaka i 1 kašičica 
senfa je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



8. Salata od govedine 
 
500g goveđeg m esa (ne m asnog) - 4 šargarepe - 4 paštrnaka - 
2 kašike začina od sušenog povrća - 2 kisele paprike - 2 kisela 
krastavca -  1 kašika senfa - 1 kašičica ulja - sok od 1 limuna - 
prstohvat soli 
 
     M eso skuvajte sa šargarepom , paštrnakom  i začinom  od 
sušenog povrća. O hladite i ocedite. 
     Isecite na m anje kom ade m eso, šargarepu, paštrnak, 
paprike, krastavce. Dodajte senfa, ulja, sok od limuna i so. Sve 
dobro izm ešajte. 
     P ola količine priprem ljene cele salate je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



9. Pljeskavica 
 
250g m levenog m esa junećeg  - 1 kašika začina od sušenog 
povrća - 1 kašičica ulja - 2 kašike vode  
 
     U  m leveno m eso stavite začin od sušenog povrća, ulje i 
vodu. Dobro zamesite. Ostavite da stoji 2 sata. Oblikujte dve 
pljeskavice. P ecite ih bez m asnoće na teflonu. 
     2 pljeskavice uz 2 kisela krastavca su celi obrok. 
  



10. Musaka od blitve(zelja) 
 
600g blitve - 300g m levenog junećeg m esa - 1 veza peršuna - 
2 kašike ulja - 2 kašike začina od sušenog povrća -  prstohvat 
soli 
 
     B litvu očistite i operite u vrućoj vodi.  
     M eso izdinstajte na 1 kašici ulja. D odajte 1 kašiku začina od 
sušenog povrća i seckan peršun. 
     U vatrostalnu posudu stavite polovinu blitve, meso pa drugu 
polovinu blitve. Nalijte toplom vodom da ogrezme, sipajte ulje i 
pospite začin od sušenog po vrća. S tavite prevrnuti m anji tanjir 
da pritisne, odozgo metnite aluminijumsku foliju i pecite u 
pećnici 1sat na um erenoj tem peraturi. 
     P ola količine m usake od blitve uz 2 kašike kiselog m leka je 
ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



11. Musaka od kiselog kupusa 
 
1 kg kiselog kupusa - 400g mlevenog mesa - 1 kašika začina 
od sušenog povrća - 3 kašike ulja - 1 veza peršuna - prstohvat 
soli 
 
     Isecite kupus na krupnije rezance. 
     Izdinstajte m eso na 1 kašičici ulja. D odajte seckan peršun i  
so. 
     Stavite red kupusa, red mesa i kupus. Nalijte vodom da 
ogrezne. 
     P ecite u pećnici na um erenoj toploti. 
     T rećina m usake je ceo obrok. 
  



12. Sarma od kiselog kupusa 
 
1 kg kiselog kupusa - 400g m levenog junećeg m esa - 1 kašika 
začina od sušenog povrća - 1 ve za peršuna - 1 kašika ulja - 
prstohvat soli 
 
     Izdinstajte m eso na ulju. D odjte seckan peršun i začin od 
sušenog povrća. 
     U vijte sarm e i ređajte u lonac. N alijte vodom da ogrezne i 
kuvajte 1 sat i 30 minuta. 
     6 sarmi je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



13. G ulaš od go vedine 
 
500g goveđeg m esa - 1 kašika ulja - 1 paprika - manja glavica 
crnog luka - 1 kašika začina od sušenog povrća - 1 dcl belog 
vina. prstohvat soli. 
 
     Meso operite i isecite na manje komade. 
     Izdinstajte luk na ulju, dodajte m eso, iseckanu papriku, začin 
od sušenog povrća, vino i so. 
     Dinstajte 1 sat. 
     P olovina gulaša je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



14. D žum lek-ćevap  
 
3 pune kutlače džum lek-ćevapa(recept br. 116). 
O volika porcija džum lek-ćevapa je ceo obrok. 
  



15. Teleći naresci pečeni bez m asnoće  
 
250g telećih narezaka - 1 kašika začina od sušenog povrća - 
1/2 kašičice ulja  
 
     O perite i izlupajte nareske. N am ažite uljem  i posp ite 
začinom  od sušenog povrća. P ecite nareske na teflonu. 
     Dva  nareska od po 125g uz zelenu salatu je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



16. Pile dinstovano 
 
1 pile - 1 glavica luka - 1 kašika začina od sušenog povrća - 1 
kašika ulja - so po ukusu 
 
     P ile operite i utrljajte začin od sušenog povrća. S tavite ga u 
vatrostalni sud sa poklopcem. Zalijte preko njega ulje, stavite 
celu glavicu luka, posolite i sipajte 1,5dcl vode. Poklopite i 
pecite u pećnici 1 sat. 
     T rećina pileta uz struganu šargarepu je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

17. B elo pileće m eso pečeno bez m asnoće  
 
250g belog pilećeg m esa - 1 kašika začina od sušenog povrća - 
1 kašičica ulja - 1 kašika senfa  
 
     Isecite m areske od belog pilećeg m esa. U trljajte začin od 
sušenog povrća, nam ažite uljem  i senfom . O stavite 1 sat da 
stoji. 
     P ecite na teflonu bez m asnoće. 
     P ileći naresci uz 2 kisele paprike su ceo obrok. 
  



18. P ileće pašteta 
 
1 pile - 2 šargarepe - 2 paštrnaka - 1 kašika začina od sušenog 
povrća - 3 kisela krastavca - 2 jajeta - 1 kašika kapra - sok od 1 
limuna - 1 kašika kisele pavlake - so po ukusu - prstohvat soli 
 
     S kuvajte pile zajedno sa šargarepom , paštrnakom  i začinom  
od sušenog povrća. O cedite, ohladite, m eso odvojte od kostiju i 
skinite kožicu sa mesa. 
     Obarite jaja. 
     K roz m ašinu za m eso sam eljite pileće m eso, jaja, krastavce, 
šargarepu, paštrnak i kapar. D odajte kiselu pavlaku, sok od 
limuna, so i biber. Sve dobro umutite. Ostavite u hladnjaku. 
P ašteta m ože da stoji nekoliko dana. 
     200g paštete je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



19. P ečurke dinstovane 
 
500g pečuraka - 1 kašika ulja - 1 veza peršuna - 1 kašika 
začina od sušenog povrća  
 
     P ečurke operite i isecite na četvrtine. D instajte ih na ulju. 
D odajte začin od sušenog povrća i seckan peršun. 
     P olovina dinstanih pečuraka je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



20. P ečurke pečene 
 
250g šam pinjona (sam o kapice) - 1 veza peršuna - 1 kašika 
ulja - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     K apice od šam pinjona operite i poređajte u pleh. U svaku 
pečurku stavite m alo seckanog peršuna, kap ulja, soli i bibera. 
     P ecite u pećnici 20 m inuta na um erenoj toploti. 
     P ečene pečurke ovako priprem ljene su ceo obrok. 
  



21. Barena blitva sa tikvicama 
 
400g blitve - 400g tikvica - 1 kašika ulja - sok od 1 limuna - 
prstohvat soli 
 
     Tikvice operite i isecite na deblje kolutove. Barite u slanoj 
vodi 15 m inuta. Z atim  dodajte blitvu sečenu na deblje rezance. 
K uvajte još 15 m inuta. O cedite. P ospite ulje, sok od lim una i 
posolite. S lužite toplo ili hladno. 
     Polovina barenih tikvica je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



22. P ire od spanaća 
 
300g spanaća - 1 kašičica ulja - 1 kašika začina od sušenog 
povrća - 1 dcl mleka - prstohvat soli - prstohvat bibera 
 
     O barite spanać u slanoj vodi. O cedite. Propasirajte ga. 
S tavite ga na toplo ulje, dodajte začin od sušenog povrća, toplo 
mleko, so i biber. Dinstajte 10 minuta. 
     P ire od spanaća uz 1 jaje na oko pečeno na teflonu je ceo 
obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



23. Janija od po vrća 
 
1 plavi patlidžan - 2 paprike - 3 paradajza - 2 šargarepe - 1 
paštrnak - 1 kašika ulja - 1 kašika začina od sušenog povrća - 
prstohvat origana - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     Isitnite povrće i sipajte ga na toplo ulje. D odajte začina od 
sušenog povrća, origano, so i biber. Dinstajte 30 minuta na 
umerenoj toploti. 
     Janija od povrća je ceo obrok. 
  



24. Š argarepa strugana 
 
400g šargarepe - sok od 1 limuna 
 
     O perite, očistite i istružite šargarepu. Z alijte sokom  od 
limuna. 
     P olovina šargarepe u z još neku salatu ili meso na teflonu 
čini ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



25. Podvarak posni 
 
600g kiselog kupusa - 1 kašika ulja - 1 kašika začina od 
sušenog povrća - 1 lovorov list - 1/4 kašičice kim a  
 
     K upus isecite na široke rezance.S tavite ga na toplo ullje, 
dodajte začin od sušenog povrća, lovor i kim . D instajte 45 
minuta. 
     Polovina posnog podvarka je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



26. Sladak kupus sa kiselim mlekom 
 
1 glavica kupusa - 1 kašika ulja - sok od 1 limuna - 3 dcl kiselog 
mleka - so po ukusu - prstohvat bibera 
 
     Izrendišite kupus, posolite ga i ostavite da odstoji 2 sata. 
     Ocedite ga, dodajte ulje, sok od 1 limuna i kiselo mleko. Sve 
izm ešajte. S tavite u hladnjak. M ože da stoji nekoliko dana 
     P o dve supene kašike kupusa služe za utoljavanje gladi. 
  



27. Krastavac sa kiselim mlekom 
 
400g svežeg krastavca - 1 kašika ulja - 2 dcl kiselog mleka - so 
po ukusu 
 
     K rastavce oljuštite i izrendišite na tanke kolutove. P osolite i 
ostavite 3 sata da stoje. Ocedite, dodajte ulje i kiselo mleko. 
D obro izm ešajte. 
     P olovina krastavaca i 1 par viršli je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



28. Zelena salata sa prelivom 
 
1 glavica zelene salate - 1 kašika ulja - sok od 1 limuna - so po 
ukusu 
 
     Zelenu salatu operite i isecite. 
     Ulje, sok od limuna i so umutite. 
     Izm ešajte salatu sa prelivom . 
     Z elena salata uz pečene nareske bez m asnoće je ceo 
obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



29. Karfiol sa jajima 
 
1 karfiol - 2 jajeta - 1 kašika ulja - sok od 1 limuna - so po ukusu 
- biber po ukusu 
 
     Obarite karfiol u slanoj vodi. Ocedite ga, rastavite u cvetove 
i rđajte u posudu uz tvrdo kuvana jaja isečena na polovine. 
     Umutite ulje, sok od 1 limuna i so. Zalijte karfiol i jaja. 
P obiberite. S lužete toplo ili hladno. 
     Polovina karfiola sa jajima je ceo obrok. 
  



30. P rokelj (šprosle) sa jajim a 
 
400g prokelja - 2 jajeta - 1 kašika ulja - sok od 1 limuna - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     O barite prokelj u slanoj vodi. O cedite ga i poređajte u 
posudu uz tvrdo kuvana jaja isečena na polovine. 
     Umutite ulje, sok od 1 limuna i so. Zalijte prokelj i jaja. 
P obiberite. S lužite toplo ili hladno. 
     Polovina prokelja sa jajima je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



31. Rotkvice sa jajima 
 
3 veze rotkvica - 3 jajeta - 200g kisele pavlake - so po ukusu - 
biber po ukusu 
 
     R otkvice operite i izrendišite na tanke kolutove. D odajte 
sitno seckana tvrdo kuvana jaja. U m ešajte kiselu pavlaku. 
Posolite ii pobiberite. Ostavite na hladnom. 
     Polovina rotkvica sa jajima je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



32. Zelena salata sa jajima i debrecinerima 
 
2glavice zelene salate - 1 par debrecinera - 3 jajeta - 2 kašike 
ulja - sok od 1 limuna - so 
 
     Operite i isecite zelenu salatu. 
     Obarite jaja i debreciner. Isecite debreciner na kolutove, a 
jaja na kocke. D odajte ulje, sok od 1 lim una, so i izm ešajte sa 
salatom. 
     Polovina ovako spremljene salate je ceo obrok. 
  



33. Omlet od jaja sa paradajzom 
 
2 jajeta - 2 paradajza - 2 kašike m leka - 1 kašičica ulja - so 
 
     Jaja dobro umutite sa mlekom. Dodajte so. Pecite na 
vrućem  ulju. N e m ešajte i ne okrećite. Ivice u toku pečenja 
m alo odižite. 
     O m let sipajte u tanjir na zapečenu stranu. Paradajz isecite 
na kolutove i poređajte na polovinu om leta. D rugom  polovinom  
preklopite. S lužite toplo. 
     Omlet od jaja sa paradajzom je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



34. P ašteta od belog sira i jaja 
 
300g mladog kravljeg sira - 2 jajeta - 1 veza peršuna - 
prstohvat soli - prstohvat bibera 
 
     S ir izgnječite i dodajte m eko kuvana jaja, seckan peršun, so 
i biber. S ve dobro izm ešajte. 
     P olovina paštete uz struganu šargarepu je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



35. P oširana jaja 
 
2 jajeta - 1 dcl vinskog sirćeta - 1/2l vode - prstohvat soli 
 
     K uvajte vodu sa sirćetom . K ada proključa, pažljivo spustite 
presna jaja da se ne raspadnu. Kuvajte 30 sekundi. Izvadite 
jaja rešetkastom  kašikom . 
     P oširana jaja uz salatu je ceo obrok. 
  



36. D insto vana pileća srca 
 
500g pilećih srca - 2 kašike ulja - 1 kašika začina od sušenog 
povrća - 1 veza peršuna - 1,5dcl belog vina - so po ukusu - 
biber po ukusu 
 
     O perite i ocedite srca. S tavite na vruće ulje. D odajte začin 
od sušenog povrća, seckan peršun, vino i biber. D instajte 45 
minuta. 
     Polovina dinstanih srca uz salatu je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



37. D insto vana teleća džigerica u vinu  
 
500g teleće džigerice - 2 kašike ulja - 2 kašike začina od 
sušenog povrća - 1 veza peršuna - 1,5 dcl belog vina - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     O perite i ocedite džigericu i isecite na tanke kriške. S tavite 
na vruće ulje. dodajte začin od sušenog povrća, seckan peršun, 
vino i biber. D instajte 30 m inuta. K ad je džigerica gotova 
posolite. S lužite toplo. 
     P olovina dinstane džigerice je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



38. Dinstovan mozak 
 
500g telećeg m ozga - 2 kašike ulja - 2 kašike začina od 
sušenog povrća - 1 veza peršuna - so po ukusu - biber po 
ukusu 
 
     Dobro operite i isecite na komade mozak. Spustite ga na 
vruće ulje. D odajte začin od sušenog povrća, seckan peršun, 
so i biber. Dinstajte na umerenoj toploti 20 minuta. 
     Polovina mozga uz salatu je ceo obrok. 
  



39. P ašteta od teleće džigerice 
 
1 kg teleće džigerice - 2 kašike začina od sušenog povrća - 2 
kašike ulja - 1 dcl belog vina - 1 veza peršuna - 2 jajeta - 2 
kisela krastavca - sok od 1 limuna - 1 kašika kapra - 2 kašike 
kisele pavlake - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     O perite i ispržite na vrelom  ulju džigericu. D odajte začin od 
sušenog povrća, seckan peršun, vino, so i biber. D instajte 30 
minuta. 
     N a m ašini za m eso sam eljite džigericu, krastavac, tvrdo 
kuvana jaja i kapar. dodajte kiselu pavlaku, sok od 1 limuna, so 
i biber. D obro izm ešajte. A ko je pašteta suva, m ožete dodati 
malo soka od dinstanja. 
     200g paštete je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



40. D žigerica pečena bez m asnoće 
 
300g d žigerice (pileće ili teleće) - 2 kašike začina od sušenog 
povrća - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     D žigericu operite i isecite na kom ade. P rosušite.Izm ešajte 
sa začinom  od sušenog povrća i pobiberite. P ecite na teflonu 
bez m asnoće. K ad je džigerica pečena, posolite. 
     D žigerica uz salatu je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

41. G o veĎi jezik kuvani 
 
1 goveđi jezik - 2 kašike začina od sušenog povrća  
 
     G oveđi jezik operite i stavite u vodu da se kuva. D odajte 
začin od sušenog povrća. K uvajte na um erenoj toploti 2 sata. 
O cedite ga i, dok je vruć, oljuštite ga. S ecite ga na kriške od 2 
cm debljine. Stavite ga u plitku vatrostalnu posudu i zalijte 
vodom  u kojoj se kuvao. V adite kriške po potrebi. S lužite toplo 
ili hladno. 
     T ri kriške kuvanog jezika uz senf je ceo obrok. 
  



42. V iršle ku vane ili pečene bez m asnoće  
 
2 para viršli (zanatskih) 
      
     V iršle obarite ili isecite na kolutove i pecite u teflonu bez 
m asnoće. 
     V iršle uz kupus salatu sa kiselim  m lekom  čine ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



43. Salata od debrecinera 
 
1 par debrecinera - 1 kisela paprika - 1 jaje - 1 kašika senfa - 1 
kašika ulja - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     Obarite debreciner. Ohladite i isecite na kolutove. Dodajte 
sečenu papriku i tvrdo kuvano jaje isečeno na kockice. T om e 
dodajte senfa, ulja, so  i biber. S ve izm ešajte. 
     Salata od debrecinera je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

44. P ečen parizer od ćuretine 
 
250g parizera od ćuretine - 1 kašičica ulja  
 
     O ljuštite i isecite na kolutove parizer. N a krajtevim a ih 
zasecite da se ne bi kod pećenja uvijali. P ecite ga na 
podmazanom teflonu. 
     P ečeni parizer je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



 

45. Tunjevina sa limunom 
 
1 kutija tunjevine u ulju - sok od 1 limuna 
 
     O cedite tunjevinu od ulja. Izgnječite i izm ešajte sa sokom  od 
limuna. 
     Tunjevina sa limunom uz barenu blitvu je ceo obrok. 
  



46. Salata od ribe 
 
300g škrapine - 1 kašika ulja - sok od 1 limuna - 1 kašika kapra 
- 50g maslinki - so po ukusu 
 
     Š krapinu obarite u slanoj vodi. O cedite i očistite od kostiju.  
     Dodajte kapra i seckane maslinke. Prelijte uljem, sokom od 
limuna i posolite. 
     Salata od ribe je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



47. K u vana (lešo) riba 
 
1 m orska riba od 300g (škrapina, list, oslić) - 1 veza peršuna - 1 
lovorov list - 1 glavica luka - 1 limun - 1 kašika ulja - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     O perite i očistie ribu. stavite je u posudu uz peršun, luk, 
lovor, biber, lim un isečen na kolutove, ulje i so. N alijte vodom  
da ogrezne. Kuvajte 30 minuta.  
     O cedite i očistite od kostiju. P relijte sa m alo soka u kom a se 
kuvala riba. 
     Kuvana riba uz salatu je ceo obrok. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



48. P ečena jabuka 
 
1jabuka - 1 kašičica m arm elade od višanja za dijabetičare - 1/4 
kašičica cim eta  
 
     Izdubite jabuku i stavite marmeladu. Pospite cimet. Pecite 
15 m inuta na um erenoj toploti u pećnici. 
     P ečenu jabuku služite u z obrok kao slatkiš. 
  



49. Strugana jabuka sa limunom i cimetom 
 
3 jabuke - sok od 1 limuna - 1 kašičica veštačkog šećera u 
tečnosti - 1/4 kašičice cim eta  
 
     O ljuštite i izrendišite jabuke. D odajte sok od 1 lim una i 
veštački šećer. Izm ešajte. P ospite cim etom . 
     S trugane jabuke služite u z obrok kao slatkiš. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



50. Pire od jabuka 
 
3 jabuke - sok od 1 limuna - 1 kašičica veštačkog šećera u 
tečnosti - 1/4 kašičice cim eta  
 
     Jabuke oljuštite i isecite na sitne kocke. Z alijte vodom  da 
ogreznu. K uvajte dok ne om ekšaju. Ispasirajte, dodajte veštački 
šećer, sok od 1 lim una i cim et. Izm ešajte i stavite u hladnjak. 
     P ire od jabuka služite u z obrok kao slatkiš . 
 


