
S U P E  I Č O R B E  

  



1. Francuska supa od crnog luka 
 
300 g crnog luka - supena kašika brašna - 60 g maslaca - so - 
biber - 4 kašike kisele pavlake - 60 g ribanog permezana- 6 
kriški crnog ili polu crnog hleba  
 
     Iseckajte crni luk na tanke listove, proprţite na m aslacu dok 
ne porum eni, dodajte brašna i m ešajte na tihoj vatri 3 m inuta. 
     U  to dodajte 1,5 l vode,pojačajte vatru da što pre provri. 
Smanjite vatru, ostavite da se kuva na tihoj vatri 20 minuta. 
Posolite, pobiberite. 
     S talno m ešajući supu,dodajte kiselu pavlaku pa sve izručite 
u zem ljanu ili vatrostalnu posudu. P reko toga stavite kriške 
ispečenog  hleba,pospite istruganim  sirom . P osudu stavite u 
dobro zagrejanu pećnicu i pecite dok sir ne porumeni. Supu 
sluţite vrelu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2. Č orba od sira 
 
60 g maslaca - 4 komadasira za mazanje - 200 g m ekšeg sira - 
150 g tvrđeg sira(trapist) - 3,5 dl supe - 1,5 dl belog vina - 1 dl 
vode - 1 supena kašika brašna - 200 g kisele pavlake - beli 
biber - ve za peršuna  
 
     P roprţite brašno na m aslacu da ne potam ni. D odajte supe i 
kuvajte oko 5 m inuta. M ekši sir istisnite i stavite u čorbu da se 
kuva, stalno m ešajući ručnim  m ikserom . D odajte vino, beli 
biber, izrendisan tvrdi sir i vodu. K uvajte stalno m ešajući dok se 
sirevi ne istope. 
     U  posudu u kojoj ćete sluţiti um utite kiselu pavlaku sa 
iseckanim  peršunom . M ešajući nalijte vruću čorbu i odm ah 
posluţite. 
  



3. Jevrejska čorba od sira 
 
3 supene kašike m aslaca - 1 glavica crnog luka - 1 koren celera 
- 2 zelene babure - so - biber - aleva paprika - 3 šolje vode - 
šolja kisele pavlake - šolja svežeg kravljeg sira - mleka - vode 
 
     P roprţite na m aslacu sitno seckan luk, takoĎe iseckajte 
celer i babure pa zajedno prţite oko 15 minuta. Posolite 
pobiberite i dodajte alevu papriku. Uspijte vode i mleka, 
poklopite i iz tiha kuvajte 1 sat. 
     N eposredno pred sluţenje um ešajte kiselu pavlaku i 
izgnječeni kravlji sir i stavite na vatru sam o toliko da se čorba 
dobro zagreje, ali nikako da provri. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4. Valizerska supa od sira 
 
200 g sira smentalera - 200 g belog hleba (bajatog) - 3/4 i 
goveđeg bujona - 2 dcl belog vina - so - biber - 1 veza vlašca - 
1 kašika seckanog peršuna - 100 g slanine - 2 glavice belog 
luka 
 
     H leb secite u kocke i nalijte vrućim  bujonom . O stavite 10 
m inuta da om ekša. T akav hleb ispirajte u m ikseru. P rocedite ga 
kroz sito. Dodajte vino i ostatak bujona i malo prokuvajte. U 
vruću supu dodajte naribani sir, so, biber i zelene začine. 
     Slaninu iseckajte na kocke,proprţite i izvadite iz m asnoće. 
Luk isecite na kolutove i proprţite na m asnoći iz slanine. 
     Toplu supu servirajte u tanjire i pospite sa lukom i slaninom. 
O dm ah sluţite toplo. 
  



5. V arijanta ruske oroške 
 
2 kocke kokošije supe - 1/2 l kiselog mleka - 1/2 l vode - 3 
jajeta 150 g praške šunke - 3 kisela krastavca - biber- so- veza 
peršuna - ve za m irođije  
 
    S kuvajte u 1/2 l vode kocke kokošije supe. O stavite u loncu 
da prenoći u hladnjaku. Izjutra rešetkastom  kašikom  skinite 
lagano m ast sa površine koja se stegla. 
     U  sudu u kojem  ćete sluţiti čorbu um utite 1/2 l kiselog m leka 
sa ohlaĎenom  supom . T om e dodajte na kocke iseckana tvrdo 
kuvana jaja, na rezance iseckanu prašku šunku i isto tako 
iseckane krastavce, sitno sečen peršun, m itoĎiju, i biber po 
ukusu. 
     S ve zam utite i ostavite da stoji u hladnjaku još najm anje dva 
sata. S luţite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



6. G aspačo čorba 

 
2 supene kašike ulja - 2 kašike brašna - 4 kašike paradajz pirea 
- 6 dcl jogurta - 2 glavice crnog luka - 3 jajeta - 3 veća 
paradajza - 3 babure - 150 g praške šunke - 1 svež krastavac - 
2 ljute papričice - 2 kriške hleba - 1 l vode 
 
     O d ulja i brašna uprţite blagu zapršku. O hladite je. D odajte 
hladnu vodu,lagano mutite i ostavite da provri.Dodajte paradajz 
pire, posolite po ukusu.D odajte jogurt i čorbu dobro ohladite u 
hladnjaku. 
     Z atim  u posebne činijice sitno seckano priprem ite: crni luk, 
tvrdo kuvana jaja,paradajz (bez sredine),babure, prašku šunku, 
krastavce, ljute paprike, i prţen hleb. 
     Č orbu sluţiti hladnu a svaki gost po ukusu i nahoĎenju po 
čorbi posipa šta ţeli. 
  



7. G aspačo - A ndaluz čorba 
 
100 g krastavaca - 700 g paradajza - 300 g sve žih paprika - 2 
glavice crnog luka - 100 g majoneza - pola tube koncentrata od 
paradajza - 2 kašike sirćeta - 4 dcl bujona - 10 kapi tabaska - 1 
kašičica aleve paprike - so - biber - D odaci za čorbu iseckani - 
3 jajete tvrdo kuvana - 3 kriške hleba(pro pržene kocke) - 2 
glavice crnog luka - 1 veza peršuna - 2 kašike kapra  
 
      O ljuštite krastavac,paradajz i luk. D odajte paprike i 
propasirajte u mikseru. 
     U  ohlaĎeni bujon stalno m ešajući dodajte m ajonez, 
koncentrat paradajza,sirće, tabasko i prepasirano 
povrće.D odajte so, biber i alevu papriku.O stavite čorbu u 
hladnjaku da se ohladi. 
     S luţite čorbu uz dodatke,servirane u posebnim  činijicam a. 
S vako ih po svom  nahoĎenju sipa po čorbi. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



8. H ladna čorba od krastavaca 
 
2 polje oljuštenih i sitno seckanih svežih krastavaca - 7 dcl 
jogurta - 3 dcl mleka - 1 kašika seckanog m ladog luka - so - 
biber - 3 kašike seckanog peršuna  
 
     Izm ešajte sve sastojke i stavite u hladnjak da se ohlade. P re 
sluţenja razm utite čorbu ţicom  za m učenje belanaca i sipajte u 
rashlaĎene šolje.U  svaku šolju stavite po jedan kolut 
neoljuštenog krastavca i po nekoliko listića peršuna. S luţite 
hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



9. Č orba od pasiranog po vrća 
 
3 krompira - 3 šargarepe - 2 paštrnaka - 3 praziluka - 1 kriška 
kupusa - 2 l vode - so - 50 g maslaca - 200 g kisele pavlake 
 
     P ovrće očistite i sitno seckajte. N alijte vodom , posolite i 
kuvajte istiha dok povrće ne om ekša. K ada je kuvano ocedite, 
propasirajte 
nalijte vodom u kojoj se kuvalo i pustite da provri. 
     U  sudu u kojem  ćete sluţiti dobro um utite m aslac i kiselu 
pavlaku. S talno m ešajući sipajte vruću čorbu. S luţite toplo. 
  



10. P aradajz čorba 
 
1 l kuvanog paradajza - 1 kašika brašna - kašičica šećera - 2 
lista bosiljka - so - biber - 50 g maslaca 
 
     N a ulju proprţite kašiku brašnai na to dodajte ukuvan 
paradajz. U koliko nem ate ukuvan paradajz u tečnom  stanju, 
m oţete dodati tubu paradajz-pirea sa 1 l tople vode. Kada 
paradajz prokuva dodajte so, šećer, biber, bosiljak, i kuvajte 15 
minuta. 
     Č orbi m oţete da dodate neko teto ili pirinač. 
     K ada posluţite čorbu,svako u tanjir m oţe da stavi m alo 
masla. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



11. Č orba od sočiva 
 
180 g sočiva - 1 seckani luk - 1 kašika m aslaca - 1 praziluk - 2 
šargarepe - 1/5 l vode - 2 parčeta suvih rebarca - 1 lovorov list - 
1 struk m ajčine dušice - 1 čaša vina - so - biber -2 kašike 
seckanog peršuna  
 
     S očivo operite i ostavite ga u vodi celu no ć. 
     P raziluk i šargarepu operite. P raziluk isecite na tanke 
kolutove a šargarepu na kockice. 
     Luk izdinstajte na m aslacu,dodajte praziluk i šargarepu, 
proceĎeno sočivo i još m alo dinstajte.Z alijte toplom  
vodom ,kuvajte povrem eno skidajući penu. D oda jte rebarca i 
isitnjene zelene začine.K uvajte na tihoj vatri 1 sat. Izvadite 
rebarca, začinite čorbu vinom , solju i biberom .S vucite m eso sa 
kostije isitnite ga i ponovo stavite u čorbu.P ospite čorbu 
peršunom . 
  



12. B ela čorba od pirinča 
 
1 l bistre goveđe ili pileće supe - 150 g pirinča -2 jajeta - 200 g 
kisele pavlake - 1 limun - biber - peršun  
 
     U  1/5 l slane vrijuće vode staviti dobro opran pirinač, da se 
kuva. D a bi zrna pirinča ostala cela nacedite u vodu sok od 
pola lim una.K ada je pirinač dobro kuvan (oko 20 minuta), 
procedite ga. Zatim umutite kiselu pavlaku,celo jaje i jedno 
ţum ance. T om e dodajte skuvan pirinač i dobro pobiberite. 
O vako priprem ljen pirinač nalijte vrelom  bistrom  supom , stalno 
m ešajući. Z atim  po ukusu m oţete zakiseliti lim unovim  sokom . 
P red sluţenje po čorbi pospite sitno sečen peršunov list. S luţite 
toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



13. G rčka čorba sa jajim a 
 
1 litar bistre supe - 1/2  šolje pirinča - 2 žum anca - 1/2 kašike 
skrobina(majcene) - 1/2 šolje m leka - sok od 1 celog limuna - 1 
kašeka rastopljenog maslaca - so - biber - sitno sečen 
peršunov list 
 
     Stavite supu na vatru da provri, dodajte predhodno opran 
pirinač i kuvajte pola sata dok pirinač  ne om ekša. R azm utite 
ţum anca, skrobin i m leko u glatku kašu i um ešajte u vruću 
supu. Kuvajte još koji m inut, m ešajući dok se supa ne zgusne, 
pa postepeno uspite lim unov sok da se čorba ne bi 
zgrušala.D odajte na kraju m aslaca, pobiberite, posolite i 
pospite peršunov list. O dm ah sluţite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



14. Č orba od jaja 
 
4 jajeta - 2 dcl mleka -  kašika brašna - 3 dcl bistre supe - 20 g 
maslaca - so - biber - seckan peršunov list - 100 g kisele 
pavlake - 100 g mladog kajmaka  
 
     Prvo jaja tvrdo skuvajte. 
     O d m aslaca i brašna napravite zapršku, ne m nogo uprţenu. 
Dodajte bistre supe,da se čorba m alo zakuva, posolite, 
pobiberite, i dodajte peršunov list. N a kraju, polako 
m ešajući,dodajte sitno seckana jaja, toplo m leko,um ućenu 
pavlaku i kajm ak. S luţite toplo. 
  



15. S tarinska supa sa savijačom  od džigerice  
 
1 l bistre goveđe  supe - testo kao za savijaču ili rezance - 1/2 
kg teleće ili jagnječe džigerice - 100 g maslaca - glavica crnog 
luka -  
ve za peršuna - 1 jaje - 2 žum anca - biber - so  
 
     S kuvajte dţigericu u slanoj vodi,zatim  je sitno iseckajte, U  
šerpi rastopite m aslac,dodajte sitno seckan luk i peršun i m alo 
proprţite i posolite.O hladite i dodajte seckanu dţigericu,1 celo 
jaje, ţum ance,biber po ukusu, sve dobro izm ešajte. F il je ovim  
završen. 
     Zatim umesite i razvucite tanko ( u jufku) testo kao za 
rezance ili savijaču.P rem aţite slojem  m ase od dţigerice. Č vrsto 
uvijte kao rolat. S ecite parčiće debljine m alog prsta, sloţite 
pljoštim ice u podm azan pleh i pecite u srednje zagrejanoj rerni. 
     K ada je testo pečeno, sloţite ga u posudu i zalijte toplom  
supom. Odmah sluţite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



16. S tarinska supa sa valjušcim a od slanine  
 
125 g slanine - 2 kifle - 100 g maslaca - ve za peršuna - 2 jajeta 
- 1 žum ance - 1 l bistre goveđe supe - 100 g mladog kajmaka - 
so - biber - prstohvat brašna  
 
     S laninu i jednu kiflu iseckajte na kocke i m alo proprţite dok 
m alo ne poţuti. O stavite da se ohladi. 
     D obro um utite m aslac,sitno iseckan peršunov list, jaja, 
ţum ance, so, biber. T om e dodajte uprţenu slaninu i kiflu. 
     C elu ovu m asu izm ešajte sa  još jednom  kiflom  predhodno 
natopljenom  u m leku.D odajte m alo m aslaca i prstohvat brašna 
da valjuške budu čvrste.Z akuvajte ih u supu i pred sluţenje 
spustite kajmaka. 
     S luţite toplo. 
  



17. S tarinska čorba od belog vina 

 
7 dcl belog vina - 2 kocke šećera - prstohvat cimeta - kora od 1 
limuna - 5 žum anca - 100 g kajmaka - 2 kifle - 50 g maslaca - 
biber - voda 
 
     S tavite da se kuva 1 sat : vino, čaša vode, šećer, cim et, 
strugana kora od limuna. 
     U  sudu u kom e čete sluţiti dobro um utite ţum anca sa 
kajm akom . S talno m ešajući polako sipajte ukuvano vino.N a 
kraju dodajte proprţene na m aslacu i pobiberene kifle isečene 
na kocke. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18. R atna čorba od rasola 

 
1 l rasola - 200 g kiselog kupusa ribanca - nekoliko kriški 
francuskog hleba - malo maslinovog ulja - ve za peršuna - 
tucane suve paprike 
 
     S tavite u lonac čist roza rasol da se sam o sm lači (nikako da 
se suviše ugreje). 
     U tanjir svakog gosta stavite malo ribanca i po dva krutona 
(kruton: na ulju proprţena kriška francuskog hleba, zatim  
posoljena i pobiberena ). 
     Preko ovog nalijte mlak rasol,pospete tucane paprike i 
zalijete sa malo maslinovog ulja.Odozgo stavite malo seckanog 
peršuna. 
  



19. R atna čorba sa K rfa od višanja 

 
1 kg svežih višanja ili cepanih iz tegle - 50 g šećera - 200 g 
kisele pavlake - 5 jaja - 2 žum anca - 2 kifle - 1 kašika brašna - 
so - biber - 50 g maslaca   
 
     O perite sveţe višnje, očistite od koštica (m ogu u zam enu 
cepane iz tegle),nalijte vodom  i prokuvajte.D odajte šećer.U  
posebnoj činiji priprem ite 200 g kisele pavlake sa 2 ţum anceta. 
P osebno um utite i kašiku m aslaca,1 kašiku kisele pavlake,2 
cela jajeta, dve kašike tucane suve kifle,posebno p redhodno 
zgotovljenu kajganu od 3 jajeta,1 kašiku brašna,soli i 
bibera.Sve to zajedno zamesite, napravite deblju 
kobasicu,stavite u salvet i kuvajte u vrijučoj vodi 20 
m inuta.K ada je testo kuvano iseckajte na kocke. V ruću čorbu 
sa višnjam a nalijte na pavla ku i ţum anca, stalno m ešajući. 
     S luţite čorbu uz kocke od testa. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



20. P rolećna čorba 
 
4 šargarepe - 3 paštrnaka - 2 korena peršuna - 2 korena celera 
- 1 glavica crna luka - ve za m irođije - ve za peršuna - biber - 1 
jaje - so - 10 pilećih bubaca - 150 g pirinča - 200g kisele 
pavlake - malo ulja - kašika začina od sušenog povrća  
 
     Isecite na kolutove šargarepe, paštrnak, koren peršuna, 
celer, i uz to celu glavicu crnog luka stavite u lonac malo 
proprţite na ulju i nalijte toplom  vodom .D odajte sitno seckane 
m iroĎije i peršunovog lista, bibera u zrnu(ako im ate zeleni biber 
još bolje) i posolite po ukusu. K ada je čorba kuvana izbacite 
glavicu luka. 
     P osebno skuvajte pileće bubce sa začinom  od sušenog 
povrća. K ada su bubci skuvanu ocedite ih, iseckajte na kocke i 
dodajte ih u čorbu. 
     T akoĎe odvojeno skuvajte i pirinač,zatim  ga operite 
hladnom vodom i ocedite. 
     U  činiji za sluţenje um utite kiselu pavlaku, jaje, dodajte 
pirinač i stalno m ešajući sipajte toplu čorbu. 
  



21. Č orba od spanaća sa knedlam a 
 
500 g  spanaća - 150 g slanine - 3/4 l mleka - 2,5 dcl vode - 1 
jaje - 150 g  brašna - so - biber - malo ulja 
 
     S panać očistiti i operite u nekoliko voda.Z atim  iseckajte na 
sitne kocke slaninu, m alo je proprţite zajedno sa 
spanaćem ,dolijte vode i ostavite da se kuva.B udite obazrivi, 
spanać ne treba dugo da se kuva da suviše ne om ekša.D odajte 
toplo m leko i ostavite sam o da baci ključ.P osolite i pobiberite 
po ukusu. 
     Knedle: U m utite jaje uz m alo soli i ulja,polako dodavajući 
brašna da se ne napravi suviše gusto testo.Lupajte ga 
varjačom  dok se ne ujednači. U  vrijuču vodu,koju ste 
predhodno posolili,spuštajte supenom  kašikom  knedle u veličini 
koju ţelite. K nedle su kuvane kada isplivaju na 
površinu.O cedite ih i stavite ih u čorbu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



22. Supa Paveze 
 
Z a 4 osobe:1  1/2l paradajz čorbe - 4 jajeta - 4 krutona 
(propržen hleb) - 200 g permezana - ve za peršuna - so - biber  
 
     Z a ovu čorbu potrebno je obaviti nekoliko radnji. 
     P rvo skuvajte paradajz čorbu (recept br 10). 
     D rugo poširajte jaja.B roj jaja zavisi od broja gostiju. Po osobi 
jedno jaje. 
     T reće,isecite na kriške sredinu od belog hleba,proprţite ga 
na vrelom ulju i pobiberite. (To su krutoni). 
     K ada ste sve ovo obavili, uzm ite šolje za supu i u svaku 
prvo stavite poširano jaje,na njega preprţen hleb, zatim  nalijte 
vrućom  P aradajz čorbom .P ospite dosta struganog perm ezana i 
sitno seckanog peršuna. 
     (P oširanje jaja: S tavite da proključa 1 l vode sa 1 dcl sirćeta. 
U  vruću vodu polako spustite razbijena sirova jaja. K ada se jaje 
malo stegne (belance), polako rešetkastom  kašikom  vadite. 
  



23. Zimska supa od crnog vina 
 
1  1/2 l crnog vina - 2 kašike m ajorana - strugana kora od 1 
limuna - po želji cim eta - po želji šećera - malo ulja - 2 
žum anceta - biber - 2 kriške hleba  
 
     Stavite vino da provri i stavite majoran, limunove kore, cimet 
, šećer. 
Smaljite vatrui kuvajte na umerenoj topliti 20 min.  
     Z ato vrem e preprţite kockice hleba na ulju i pobiberite. 
     U  čniji za sluţenje supe um utiti 2 ţum anceta i polako 
m ešajući nalijte vruću supu. Odozgo stavite kockice hleba. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



24. Zim ska čorba od kiselog kupusa sa kobasicam a  
 
1 kašika ulja - 1 glavica crnog luka - 300 g kiselog kupusa 
ribanca -1 kašičica aleve paprike - 1l bistre goveđe supe - so - 
1/2 kašičise kim a - 2 para suvih kobasica - 200 g kisele pavlake 
 
     P roprţite na ulju sitno seckan crni luk.S pustite kupus i 
dinstajte 1 sat.D odajte alevu papriku m ešajući koji minut.Nalijte 
kupus supom. Dosolite po potrebi,dodajte kim i kuvajte istiha 
pola sata. U  vrijuću čorbu spustite kobasice isečene na 
kolutove da se kuvaju 8 minuta. 
     U  činiji u kojoj ćete sluţiti čorbu, um utite kiselu pavlaku i 
polako m ešajući, dodajte vruću čorbu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



25. K rem  čorba od krom pira s jajim a 
 
1/2 kg krompira - 1/2 l mleka - 1/2 l vode - lovorov list - 50 g 
maslaca - 2 jajeta - so - biber 
 
     K rom pir oljuštite, iseckajte na kocke, skuvajte i ocedite. 
D obro izgnječite, nalijte mleko, vodu, dodajte lovorov list, so, 
biber, maslac. Kuvajte oko 15 minuta.Predhodno ulupana jaja 
polako sipajte u tankom  m lazu,stalno m ešajući vruću čorbu. 
     O vu čorbu m oţete na isti način zgotoviti,sem  da um esto 
krompira koristite krompir pire od predhodnog dana. 
     P ostupak za spravljanje je isti, kao i ukus čorbe kada je 
gotova. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



26. K rem  čorba od celera 
 
3 osrednja sitno sečena celera - 100 g maslaca - 2 l vode - 3 
oljuštena krom pira isečena na kocke - so - 1 dcl mleka - 3 
žum anca - 100 g kisele pavlake - kockice hleba prepržene na 
maslacu 
 
     P roprţite celer na m aslacu i nalijte vodom .S pustite krom pir, 
posolite i kuvajte na tihoj vatrijedan sat dok povrće ne om ekša. 
P ropasirajte ga,kašu razredite s m lekom .S tavite na vatru da 
provri, um ešajte ţum anca sa razm ućena sa kiselom  pavlakom  i 
ostavite čorbu na vatri sam o toliko da se dobro zagreje.G otovu 
čorbu sipajte u ččiniju preko proprţenih kockica hleba. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



27. K rem  čorba od pečuraka 
 
300 g pečuraka šam pinjona - kašika začina od sušenog povrća 
- 1 kašika ulja - ve za peršuna - biber - 200 g kisele pavlake - 
2dcl slatke pavlake - 1 jaje - 1 kesa čorbe od gljiva - 1 l vode 
 
     O perite i krupno isecite šam pinjone.D instajte ih na m alo ulja, 
dodajte začin od sušenog povrća, sitno seckan peršun i biber 
po ukusu. 
     U jedan litar dodajte iz kese K rem  čorbu od gljiva i skuvajte 
prema uputstvu. Pred kraj kuvalja dodajte izdinstane 
šam pinjone. 
     U  posudi u kojoj ćete sluţiti um ešajte kiselu pavlaku,slatku 
pavlaku ka jajetom . P olako m ešajući dodajte ukvanu Č orbu od 
pečuraka. 
  



28. K rem  čorba od karfiola 
 
1 glavica karfiola - so - 6 kašika m aslaca - 4 kašike brašna - 2 
1/2 l bistre supe - 3 žum anca - 1 kašika hladne vode - biber - 3 
kašike nastruganog starog kačkavalja - kriške ražanog hleba  
premazane  maslacem i posoljene 
 
     O čistite karfiol od korena i listova, operite ga, stavite u 
lonac. N alijtevrućom  posoljenom  vodom (1 kašika soli na1 l 
vode).K uvajte istiha 30 m inuta, dok karfiol ne om ekša.O cedite 
ga.S ačuvajte šolju vode u kojoj se karfiol kuvao.R astavite 
karfiol na cvetiće, stavite ga u činiju u kojoj ćete čorbu sluţiti i 
drţite na toplom  m estu. 
     U  loncu napravite bledu zapršku od m aslaca i brašna. 
N alijte bistrom  supom  i šoljom  vode od karfiola. K ada provri 
kuvajte 3 m inuta m ešajući. R azm utite ţum anca sa kašikom  
hladne vode, dodajte šolju tople čorbe.S ipajte postepeno u 
lonac i m ešajte dok ne provri.D odajte bober i nastrugan 
sir.G otovu čorbu sipajte u činiju preko karfiola.S luţute sa 
raţanim  hlebom  i m aslacem . 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



29. K rem  čorba od spanaća 
 
500 g spanaća - 1 l mleka- prstohvat muskata - 2 dcl slatke 
pavlake - 2 žum anseta - so -beli biber - 100 g krutona (sitne 
kocke proprženog hleba  
 
     O perite i procedite spanać. U  vrijuće m leko ga stavite i 
kuvajte 10 minuta.Ispasirajte u mikseru.Dodajte so, biber, 
muskat. 
     Ţ um anca um utite sa predhodno ugrejanom slatkom 
pavlakom . D odajte izm iksiran spanać sa m lekom . 
     S luţiti toplo sa kockam a krutona. 
  



30. O brok čorba 

 
1/2 kg suvih rebara - 3 sveže babure - 4 paradajza - 3 
šargarepe - 2 paštrnaka - 2 krompira - ve za peršuna - biber - 
lovorov list - so - 20 listova blitve - 1 par debrecinera - 200 g 
kisele pavlake - 1 1/5 l vode 
 
     Predhodno skuvajte suva rebra. 
     Na kodutove isecite babure, šarggarepu paštrnak,oljušten 
paradajz.O ljuštite krom pir i isecite na kocke, sve to proprţite 
kratko na ulju pa dodajte suva rebra(kuvana), peršun, lovorov 
list. N alijte vrućom  vodom .K uvajte oko jedan ipo sat. P osle 45 
minuta kuvanja stavite koren od blitve da se kuva.Na 10 minuta 
do kraja kuvanja dodajte list od blitve. 
     P osebno skuvajte na kolutove isečene debrecinere pa 
dodajte u čorbu.R azm utite kiselu pavlaku, i polako m ešajući 
dodajte toplu čorbu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



31. P ileća čorba 
 
1 pile - 2 l vode - 3 šargarepe - 2 paštrnaka - 1 glavica crnog 
luka - so - biber u zrnu - 3 lista celera - 200 g kisele pavlake - 1 
jaje - malo ulja - kašika začina od sušenog povrća  
 
     P roprţite na m alo ulja isečeno na kom ade pileće m eso, na 
kolutove šargarepu, paštrnak i ucelo glavicu luka.N alijte toplom  
vodom ,dodajte biber, so, celer, začin od sušenog povrća. 
     K ada je m eso skuvano ocedite supu, pileće m eso očistite od 
kostiju i vratite u oceĎenu supu, kao i povrće.Izbacite glavicu 
luka. 
     U  činiju u kojoj ćete sluţiti čorbu um utite kiselu pavlaku sa 
jajetom  i nalijte toplom  čorbom  stalno m ešajući. 
  



32. Avganistanska supa 
 
500 g m levonog junećeg m esa - 1 glavica crnog luka - 1 babura 
- 4 oljuštena paradajza - so - biber - 1/4 l vode - 150 g rezanaca 
- šolja skuvanog pasulja - šolja  graška - 3 šargarepe - jogurt - 
maslac 
 
     P roprţite m eso i sitno sečen crni luk na m aslacu.D odajte 
sečenu baburu, paradajz,biber so i vodu.D obro prom ešajte i 
dinstajte u pećnici jedan sat na um erenoj vatri.S ku vajte 
posebno rezance, po m ogućstvu u supi od m esa,dodajte 
pasulj,sitno sečenu šargarepu i grašak.S ve zajedno kuvajte dok 
grašak ne om ekša. 
     Kad je supa gotova dodajte jogurt prema ukusu. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



33. G ulaš čorba 
 
400 g goveđeg m esa be z kostiju - 1 l bistre goveđe supe - 30 g 
suve slanine - pola tube paradajz pirea - 250 g krompira - 80 g 
brašna - 100 g luka - 1 jaje - 2 kašike ulja - 1/2 dcl belog vina - 
peršun - aleva paprika - so - kašika začina od sušenog povrća -  
kim - majoran po ukusu - 200 g kisele pavlake 
 
     M eso operite i iseckajte na sitne kocke. D odajte začin od 
sušenog povrća. N a ulju proprţite sitno seckan luk, dodajte 
sečeno m eso i isitnjenu slaninu,posolite i dinstajte pola 
sata.Mesu zatim dodajete alevu papriku,paradajz-pire,vino i 
zalijte supom . Č orbu lagano kuvati dok sve nam irnice ne budu 
mekane. 
     N a kraju dodajte peršun,biber, so, m ajoran.Č orbu pustite da 
još jednom  provri i sipajte u činiju gde je um ućena kisela 
pavlaka. 
  



34. D ubočajska čorba 
 
500 gsuvih svinjskih rebara - 2 l vode - 3 zelene babure - 4 
paradajza - 3 šargarepe - 2 krompira - 2 paštrnaka - 1,5 dcl ulja 
- 1 veza peršuna - 1 lovorov list - 1/2 kašičice origana -  20 
listova blitve - 1 par debrecinera - 200 g kisele pavlake - so -10 
zrna bibera 
 
     Prokuvajte rebra 20 minuta i bacite vodu. 
     Isecite na kolutove babure, oljušten paradajz,šargarepu i 
paštrnak.K rom pir oljuštite i iseckajte na kocke.S ve prodinstajte 
na ulju.D odajte prokuvana rebra,peršun,biber,lovorov list 
origano. Nalijte ugrejanom vodom.Kuvajte 45 minuta.Dodajte 
isitnjen koren od blitve.K uvajte još25 m inuta.Z atim  stavite list 
od blitve i kuvajte još15 m inuta.P osebno skuvajte isečene 
kolutove debrecinera. D odajte u skuvanu čorbu. 
     N alijte skuvanu čorbu na predhodno  um ućenu pavlaku. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



35. Č orba od m ozga 

 
500 g mozga - 2 kašike ulja - 40 g maslaca - glavica crnog luka 
- peršun - m alo brašna - so -100 g kisele pavlake - biber - 1 l 
bistre supe - sok od 1 limuna - kašika začina od sušenog 
povrća  
 
     Mozak očistite od spoljne opne, izreţite na kocke i stavite  
na ulje u kom e ste predhodno proprţili seckan luk. D odajte 
začin od sušenog povrća.Z atim  napravite bledu zaprškuk od 
m aslaca i brašna,dolijte supom , kuvajte 30 m inuta.P osle 
kuvanja dodajte mozak i seckan peršun.P rokuvajte 10 
minuta.Tome dodajte kiselu pavlaku,sok od limuna,maslac, 
biber i so. 
     U z toplu čorbu sluţiti krutone (prepečen hleb). 
  



36. Jagnječa čorba 
 
600 g jagnječeg m esa - 3 kisele paprike - 1 kiseo paradajz - 3 
šargarepe - 1 paštrnak - 3 krompira - biber - so - kašika začina 
od sušenog povrća - 1 1/2 l vode - 200 g kisele pavlake ili 
kiselo mleko - sok od 1 lim una ili vinsko sirće - malo ulja 
 
     Iseckanu papriku,paradajz,šargarepu i paštrnak stavite na 
ulje i m alo proprţite.D odajte m eso, začin od sušenog povrća i 
nalijte toplom  vodom .K ada čorba provri, dodajte krom pir 
seckan na kocke,biber i so po ukusu.Kuvajte na tihoj vatri dok 
m eso ne om ekša. 
     U  činiju za sluţenje um utite kiselu pavlaku(kiselo m leko) i 
nalijte vrućom  čorbom .S vako po  ukusu m oţe dodati i lim unov 
sok (vinsko sirće). 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



37. Krom supa od dagnji 

 
500 g očišćenih dagnji - 1 veza m irođije - 4 dcl belog vina - 800 
g kisele pavlake - 4 dcl slatke pavlake - 6 šargarepe - 2 
praziluka - so - kajenski biber - peraja od mladog luka 
 
     U  šerpi istopite m aslac,dodajte seckanu m iroĎiju, zatim  
dagnje i prelijte belim  vinom .Š erpu poklopite i ostavite da kuva 
10 minuta. Dodajte kiselu pavlaku i m ešajući pustite da još 
jednom prokuva. 
     O čišćenu i iseckanu šargarepu i praziluk kuvajte dok 
om ekšaju pa propasirajte. U  supu od dagnji dodajte pire od 
povrća,ulupanu slatku pavlaku (šlag),so i po ukusu kajenski 
biber. 
     Toplu krem supu sipajte u toplu posudu i pospite seckanim 
perajima od mladog luka. 
  



38. K rem  čorba od sm uĎa 
 
1 kg sm uđa - 1 lovorov list - 2 kašičice bibera u zrnu - 2 glavice 
crnog luka - 100g praziluka - 1 limun -  2 dcl belog vina -  100g 
šargarepe - 100 g paštrnaka - 100 gcelera - 2 babure 100 g 
maslaca - 0,5 dcl ulja - 4 kašike brašna - 1 veza peršuna - 1 
veza celerovog lista - 300 g kisele pavlake - so - biber 
 
     O čistite sm uĎa, operite ga, stavite u lonac, dodajte zrna 
bibera, lovorov list,seckani luk i praziluk.Osolite,dodajte sok od 
limuna, vino i 2 l vode. Kuvajte 20 minuta.Izvadite ribu 
ohladite,očistite od kostiju i isitnite.O čiščenu šargarepu, 
paštrnak celer i papriku isecite na tanke rezance i skuvajte u 
slanoj vodi.Ocedite.U loncu na maslacu i ulju proprţite brašno, 
dodajte proceĎenu čorbu od ribe, povrće i riblje m eso.P osolite, 
pobiberite i  kuvajte još nekoliko m inuta.Z akiselite lim unom  i 
pospite seckan peršun i celer. U m utite kiselu pavlaku. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



39. S upa od rajskih pečuraka u testu  
 
Za jednu osobu - 50 g svežih pečuraka (vragnja ili šam pinjona ) 
- 20 g  guščije džigerice - 60 g lisnatog testa - 1/4 bistre 
živinske supe - 2 supene kašike kaše sastava:šargarepa, luk, 
celer , šam pinjoni u istim  količinam a - maslac - so - biber 
 
     U malu činiju za supu od vatrostalnog stakla ( za jednu 
osobu) stavite kašu koju ste predhodno napravili na sledeči 
način : Š argarepu, luk,celer, šam pinjone sitno seckane 
izdinstajte na m aslacu. O d ove m ase napravite kašu. Z atim  
dodajte šam pinjone sečene na ko lutove,kom adiće guščije 
dţigerice, koje ste  takoĎe prethodno na m aslacu m alo 
proprţili.D odajte bistru ţivinsku supu. P okrijte činijicu 
razvučenim  lisnatim  testom , predhodno nam azanim  
ţum ancetom . N a ovaj način činijica je herm etički zatvorena kao 
nekim poklopcem . Č inijicu stavite u pećnicu na 220 c P ečenje 
traje kratko, dok testo naraste i dobije zlatnoţutu boju. S upa se 
jede pošto kašikom  probušite poklopac od testa, koje u obliku 
mrvica upadne u  supu. 
 


