
 

HLADNA PREDJELA   

  
  



1. P ašteta od pileće džigerice 
 
500 g pileće sžigerice - 100 g suve slanine - 1 kašika začina od 
sušenog povrća - 1 veza peršuna - 15 zelenih maslina - 3 jajeta 
- 3 kisela krastavca - 2 dcl belog vina - 1 kašika kapra - 2 
kašike sem fa - 100 g kisele pavlake - 150 g maslaca - so - 
biber - malo soka od  limuna  
 
     Prodinstajte džigericu u vinu sa predhodno proprženom  
slaninom .D odajte seckan peršun i začin od sušenog povrća. 
D instajte 15 m inuta. O hladite, sam eljite na m ašini za m eso 
džigericu sa slaninom ,tvrdo kuvana jaja,krastavce,m aslinke i 
kapar.M asu još jednom  sam eljite u mikseru.Dodajte semf, 
kiselu pavlaku,sok od limuna,istopljeni maslac,so i biber.Dobro 
izm ešajte. O stavite paštetu u hladnjaku 24 sata.S lužite hladnu 
uz tost. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



2. P ašteta od guščije džigerice   
 
600 g guščije džigerice - 150 g slanine - 150 g svinjskog mesa - 
150 g teleće džigerice - 50 g šam pinjona - 2 dcl belog vina - so 
- biber - peršun - m irođija - m ajčina dušica - lovorov list 
 
     G uščiju džigericu m arinirajte (preko noći) konjakom ,vinom  i 
seckanim  začinim a. 
     D žigericu, slaninu, m eso i pečurke iseckajte na 
kocke.S laninu propržite.Izvadite. N a istoj m asnoći propržite sve 
ostale sastojke.O hladite i izm ešajte sa začinim a iz m arinata. 
Posolite i pobiberite. 
     S ve zajedno sam eljite dva puta kroz m ašinu za 
meso.Dodajte konjak i vino iz marinata.Dobro zamesite.Hladiti 
u hladnjaku24 sata. 
  



3. P ašteta od sardine 
 
1 kutija sardina u ulju - 2 jajeta - 50 g maslaca - 100 g 
punomasnog sira - 100 g kisele pavlake - 1 kašika sem fa - 1 
kašika seckanog peršuna - sok od 1/2 limuna - so - biber 
 
     O cedite sardine i izgnječite.U m utite sa izgnječenim  tvrdo 
kuvanim jajema, sirom,kiselom pavlakom, senfom, maslacem, 
peršunom ,sokom  od lim una.P osolite i pobiberite.O stavite da 
prenoći u hladnjaku. 
     S lužite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



4. P ašteta od tunjevine 

 
1 kutija tunjevine u ulju - 1 kutija ringlica u ulju - 2 kašike pirea 
od paradajza - 2 kašike m ajoneza - 0,5 dcl džina - 1 dcl slatke 
pavlake 
 
     Tunjevinu i ringlice ocedite iz uluja i pasirajte.Dodajte 
paradajz pirea,m ajoneza, džina i nelupane slatke pavlake.Sve 
dobro prom ešajte i ostavite u hladnjaku. 
     S lužite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



5. P ašteta od kokoške (pileta) 

 
1 koka ili pile - 100 g suve slanine - 15 zelenih maslina - 3 
kisela krastavca - 3 tvrdo kuvana jajeta - 1 kašika kapra - 2 
kašike senfa - 200 g kisele pavlake - 1 tuba (85 g) majoneza - 
150 g maslaca - sok od 1 limuna - so - biber 
 
     K okošku(pile) obarite,očistiti od kostiju , odstraniti kožicu i 
m asne delove i čisto m eso ohladite i sam eljite u m ašini za 
meso. Uz to sameljite slaninu, masline, krastavce, jaja i 
kapar.Ponovo celu masu sameljite (pirirajte) u mikseru.Dobro 
um utite ručnim  m ikserom  piriranu m asu sa kiselom  
pavlakom ,m ajonezom , om ekšalim  m aslacem , 
senfom,sokom,od limuna,solju i biberom. 
     Ostavite u hladnjaku 24 sata. 
     S lužite hladnu uz tost. 
  



6. Jerm enska pašteta 
 
1 kutija sardina u ulju - 100 g ovčijeg punom asnog sira - 2 
kašike m ajoneza - 2 kašike senfa - 1 kašika kiselog luka - 1 
kašika kečapa - 1 kapika kapra - 2 kašike kiselih pečuraka - 3 
kisela krastavca - 100 g kisele pavlake - so - biber 
 
     O cedite sardinu od ulja i izgnječite.K roz m ašinu za m eso 
sam eljite luk, kapar, krastavac, pečurke.D odajte izgnječeni sir 
zatim  m ajonez, kečap,kiselu pavlaku,sem f, so i biber.S ve 
pom ešajte dobro. 
     Ostavite u hladnjaku. 
     S lužite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



7. S eljačka pašteta 
 
700 g svinjskog mesa - 500 g svinjske džigerice - 500 g suve 
slanine - 200 g crnog luka - 2 veze peršuna - 2 dcl konjaka - 1/2 
kašičice cim eta - 2 lista lovora - 1/4 kašičice m orlkog oraščića - 
kašika začina od sušenog povrća - bober po ukusu - so po 
ukusu 
 
     K roz m ašinu za m eso dva puta sam eljite m eso,džigericu, 
crni luk i peršun.S laninu isecite na listove.S am levenu m asu 
dobro izm ešajte sa cim etom , 
konjakom ,oraščićem ,solju,začinom  od sušenog povrća i 
biberom.Staviti masu u duboku zemljanu posudu. Odozgo 
obložite listovim a slanine i lovorovim  listom . 
     P ecite u pećnici na 200  C 90 minuta. 
     Izvadite je iz pećnice, stavite na paštetu daščicu m anju od 
posude i odozgo teg od 2 kg da se masa sabije. 
     Sa tegom je ostavite u hladnjaku najmanje 36 sati. 
     S lužite je hladnu uz kisele krastavce i toplu pogaču. 
  



8. P ašteta od sira 
 
300 g punomasnog kravljeg sira - 200 g kisele pavlake - 2 
glavice crnog luka - 1 kašičica aleve paprike - so - biber 
 
     S ir dobro izgnječite, dodajte kiselu pavlaku,sitno seckan crni 
luk,alevu papriku, biber i so.Dobro umutite. 
     S tavite u činiju za služenje i u hladnjak. 
     S lužite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



9. P ašteta od čvaraka 
 
250 g čvaraka - 3 jajeta - 4 kisela krastavca - 2 kašike senfa 5 
kašika kisele pavlake - sok od pola limuna - so po ukusu - biber 
po ukusu 
 
     S am eljite na m ašini za m eso čvarke,kisele krastavce, tvrdo 
kuvana jaja.Dodajte senf, kiselu pavlaku, sok od limuna,so i 
biber. 
S ve dobro izm ešajte. 
     S lužite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



10. Mozaik vekna 
 
420 g maslaca - 2 kašike sardel paste - 3 kisela krastavca - 300 
g šunke - 100 g zimske salame - 200 g tvrdog sira (trapist, 
ajdamer, ementaler) - 50 g kavijara - 3 sendvič vekne  
 
     Dobro umutite maslac sa sardel pastom.Dodajte na kocke 
isečene krastavce, šunku, salamu, sir.Tome dodajte i polako 
izm ešajte kavijar. 
     Vekne presecite na pola i izdubite.Punite ih pripremljenim 
nadevom. Dobro ga nabijte.Vekne uvijte u salvet i ostavite u 
hladnjaku 24 sata.P red služenje secite na tanke režnjeve. 
     O dm ah služiti. 
  



11. Punjene kifle 
 
8 kifli - 250 g maslaca  - 250g šunke - 1 kutija sardina u ulju - 1 
kutija ringlica u ulju - 150 g sira trapista - 3 jajeta -  1 kašika 
kapra - 2 kašike seckanog peršuna - 4 kašike kisele pavlake - 2 
kašike m ajoneza - 1 kašika senfa - 3 kisela krastavca - so po 
ukusu - biber po ukusu 
 
     Iscedite sardine i ringlice.D obro ih izgnječiti.U m utiti m aslac, 
dodajte senf, kiselu pavlaku, majonez, so i biber.Sve dobro 
izm ešajte.T om e dodajte na kocke sečene šunke, kisele 
krastavce,sir i tvrdo kuvana jaja. 
P om ešajte. 
     Kifle izdubite i punite nadevom.ss 
     U vijte ih u salvetu i ostavite 24 časa u hladnjaku. 
     P red služenje secite kifle na kolutove. 
     O dm ah služite. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



12. Punjeni paradajz sa tunjevinom 
 
6 komada paradajza - 1 kutija tunjevine u ulju - 1 glavica crnog 
luka - 2 dcl jogurta - 2 kašike m ajoneza - sok od pola limuna - 2 
kašike seckanog peršuna - so po ukusu - biber po ukusu 
 
     Č vršće paradajze izdubite i sprem ite za punjenje. 
     O cedite tunjevinu, izgnječite  je,dodajte sitno sečen crni luk, 
jogurt, m ajonez, sok od lim una, peršun, so i biber. S ve dobro 
izm ešajte. 
     Ovom masom nadevajte paradajze.Ostavite u hladnjaku 3 
sata. S lužite hladno kao predjelo. 
  



13. P unjeni svež paradajz 
 
1 kutija tunjevine u ulju - 3 ringlice ulja - 2 kašičice seckanih 
maslinki - 1 kašika kapra - 2 kašike m ajoneza - 3 kašike kesele 
pavlake - sok od pola limuna - 1 kašika senfa - 1 kašika 
peršuna - 8 čvrstih paradajza - so i biber po ukusu 
 
     Izdubite paradajze.Malo ih posolite i pobiberite. Okrenite ih 
na izdubljenu stranu da se ocede. 
     Izgnječite tunjevinu u ulju (nem ojte cediti), dodajte 
izgnječene ringlice, sok od lim una, m ajonez, kiselu 
pavlaku,senf, so, biber, peršun,kapar, m asline i dve kašičice 
soka od izdubljenog paradaza 
S ve dobro izm ešati i punite paradajze ovim  nadevom . 
     O stavite u hladnjaku do posluženja. 
     S lužiti hladne. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



14. Punjene kisele paprike sa sirom 
 
10 čvrstih paprika(duguljastih) - 350 g punom asnog ovčijeg sira 
-  
200 g kisele pavlake - 3 kašike seckanog peršuna - 100 g 
slanog badema - so i biber po ukusu 
 
     Isecite sir i dobro ga umutite sa kiselom pavlakom,seckanim 
peršunom ,solju i biberom . T om e dodajte sitno seckane badem e 
propržene sa solju. 
     Ovom masom punite predhodno očišćene kisele paprike. 
O staviti u hladnom  do služenja. 
  



15. P unjena jaja plavim  patlidžanom  
 
1kg plavih patlidžana - 8 jaja - 2 glavice crnog luka - 1 veza 
peršuna - 1 šolja m ajone za - 1 kašika senfa - so i biber po 
ukusu 
 
     Ispecite na plotni plave patlidžane sa korom . K ada se kora 
dobro zapeče,da se odvaja,otvorite ih i izvucite unutrašnji 
mekan deo.Ostavite da se ohladi. 
     O barite jaja,svako presecete uzduž na pola.Izvucite 
žum anca, izgnječite, dodajte sitno seckan crni luk, seckan 
peršun, m ajonez, senf,m ekan deo iz plavih patlidžana, so i 
biber.Sve dobro umutite i punite jaja ovim nadevom. 
     O stavite u hladnjaku do služenja. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



16. Posna sarma 
 
30 listova blitve - 100g pirinča - 1 veza peršuna - 1,5 dcl ulja - 
pola litre bistre supe - so i biber po ukusu 
 
     P irinač propržite na ulju. P obiberite i posolite.D odajte sitno 
seckan peršun.Listove blitve poparite i odstranite korenje. 
     P unite pirinčom  i oblikujte m anje sarm e. P oreĎajte u 
vatrostalnu činiju. 
     Prelijte supom . P oklopite. P ecite u pećnici 1 sat na200 
stepeni. 
     S lužiti hladno a m ože i toplo. 
  



17. Hladna torta od paprika 
 
1kg paprika - 2 jajeta - brašna - ulja -  
Nadev: 0,5 kg belog sira - 400 g kisele pavlake - 200 g šunke - 
3 kisela krastavca - 5 jaja - 150 g majoneza - so - biber 
 
     P aprike isecite uzduž, prepolovite i očistite od 
sem ena.O dvojte 2 žum anca, od belanaca ulupajte sneg. 
P olako zam ešajte žum anca i sneg.S vaku podovinu paprike 
um ešajte u brašno jaja i pržite na ulju.O hladite. Izgnječite sir, 
dodajte 200 g pavlake,isitnjenu šunku, krastavce, tvrdo kuvana 
jaja i m ajonez.S ve dobro izm ešajte. 
     R eĎajte red paprika,red nadeva. P rem ažite tortu nadevom . 
P rem ažite slojem  pavlake. 
     Ostavite tortu u hladnjaku nekoliko sati. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



18. Carsko predjelo 
 
300 g pečenog svinjskog m esa - 1 kifla - 1 dcl mleka - 7 jaja - 1 
kašičica senfa - 2 kašike brašna - 1 dcl ulja - so i biber po 
ukusu 
 
     P otopite kiflu u m leko. O cedite je i sam eljite sa pečenim  
svinjskim  m esom  na m ašini za m eso.D odajte 1 jaje, so, biber i 
senf.D obro izm ešajte i podelite na 6 jednakih delova.O d svakog 
dela rastanjite pogaču debljine 1 cm  i njom e um otajte tvrdo 
kuvano jaje.S vako uvijeno jaje uvaljajte u brašno i pržite na 
vrelom ulju dok meso ne porumeni. 
     O hladite i secite na tanke piroške. 
     S lužite toplo ili hladno. 
  



19. R olat sa šunkom  
 
200 g maslaca - 120 g brašna - 1/2 l mleka - 6 jaja -  250g 
šunke - 100 g kisele pavlake - 50 g permezana -  so i biber po 
ukusu 
 
     Z agrejte 120 g m aslaca,dodajte brašno i m leko stalno 
m ešajući. K uvajte dok m asa ne postane gusta.O hladite.D odajte 
jedno po jedno 6 žum anacai ulupani sneg od 6 
belanaca.Polako umutite i masu staviteu pleh podmazan 
m aslacom .K ad je testo za rolat pečeno,izručite ga i isecite 
napola po dužini.S am eljite šunku, dodajte kiselu pavlaku, so i 
dosta bibera.N am ažite polovinu testa. P oklopite drugom  
polovinom. Isecite na komade,ali tako da  oblik rolata ostane 
ucelo.Istopite 80g maslaca i zalijte rolat. 
     P ospite perm ezanom  i služite toplo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



20. P uding od šunke 
 
500g šunke - 2,5 dcl bešam el sosa - 50g kisele pavlake - 2 
kašike pirea od paradajza - 3 jajeta - so i biber po ukusu 
 
     Š unku sam eljite na m ašini za m eso.P om ešajte sa 
bešam elom . D odajte kiselu pavlaku,pire od paradajza,jaja so i 
biber.S ve dobro izm ešajte.M asu sipajte u kalup obložen 
alum inijum skom  folijom . S tavite u hladnjak 24 časa.P red 
služenje izručite puding  u čin iju i skinite foliju. 
     S lužite hladno. 
  



21. Rolnice od testa punjene tunjevinom 

 
300 g rolnica od lisnatog testa - 200 g kravljeg sira - 100 g 
kisele pavlake - 100 g maslaca - 2 kašike m ajoneza - 1 kutija 
tunjevine u ulju - so i biber po ukusu  
 
     Ocedite tunjevinu i izgnječite.D odajte izgnječen sir, 
majonez, kiselu pavlaku. 
     U m utite m aslac.S talno m uteći dodajte priprem ljenu m asu od 
tunjevine.Posolite i pobiberite. 
     Nadev ostavite u hladnjaku da se stegne. 
     Sutradan nadevati rolnice.Pokriti rolnice krpom i ostaviti da 
stoje 24 sata na hladnom. 
     S lužiti hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



22. R olnice  od testa punjene pilećom  džigericom  

 
300 grolnica od lisnatog testa - 750 g pileće džigerice - 3 jajeta 
- 3 kisela krastavca - 100 g kisele pavlake - 2 kašike seckanog 
peršuna - 1 kašika začina od sušenog povrća - 1 kašika ulja - 
so i biber po ukusu  
 
     Izdinstajte džigericu na ulju sa začinom  od seckanog povrća 
i seckanim  peršunom . O hladite. Iseckajte na sitne kockice. 
Isitnite tvrdo kuvana jaja i kisele krastavce.Dodajte kiselu 
pavlaku, so i biber.S ve dobre izm ešajte i ostavite rolnice u 
hladnjaku da prenoće. 
     Sutradan rolnice nadevajte ovom masom i ostavite na 
hladnom 24sata. 
     S lužite hladno. 
  



23. Ruska salata 

 
Majonez od 3 jajeta i 3 dcl ulja - 200 g kisele pavlake - 100 g 
praške šunke - 2 krompira - 6 šargarepa - 2 jajeta - 4 kisela 
krastavca - senf - sok od pola limuna - so i biber po ukusu 
 
     O barite krom pir i šargarepu. S kuvajte jaja. 
     Isecite na sitne kocke šunku, krastavce,jaja, 
šargarepu,krom pir i dodajte um ućen m ajonez sa kiselom  
pavlakom .S ve polako izm ešajte i po ukusu dodajte lim una, 
senfa soli i bibera. 
     O stavite u hladnjaku do posluženja. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



24. Piktije 
 
1/2 kg junećeg ribića - 1 svinjsko uvo - 2 svinjska papka - 
svinjski rep - 1 list lovora - 3 šargarepe - 1/2 korena hrena - 3 
jajeta - 3 kisela krastavca - so i biber po ukusu - biber u zrnu 
 
     Z ajedno skuvajte ribić, uvo, papke, rep,lovor,i biber u 
zrnu.Nemojte staviti mnogo vode.Kuvano je kad voda postane 
lepljiva. 
     O barite jaja.S kuvajte šargarepu.Istružite hren.M eso odvojte 
od kostiju.Isecite na kolutove šargarepu,krastavce,jaja.M eso 
isitnite. 
     U  činije u koje ćete razlivati piktije prvo poreĎajte 
jaja,krastavce, m eso, šargarepu.P ospite struganog rena i 
bibera u zrnu.S ve zalijte vodom  koja je želatirana.O stavite da 
se piktije stegnu. 
    S lužite hladne uz ulje sirće i lim un. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



25. Tikvice kao predjelo 
 
6 manjih tikvica - 2 dcl ulja - 1/2 kašičice origana - 7 listova 
nane - 1 glavica crnog luka - 1 kašika sirćeta -  so po ukusu 
 
     O perite tikvice i isecite na tanke kriške. Ispržite ih u ulju. 
O cedite. P oreĎajte ih u činiju iz koje ćete  služiti.P ospite 
origana i listove nane. 
     S tavite pokrivene tikvice u hladnjak do služenja. 
     S lužite hladno kao predjelo. 
  



26. Tetka Smiljine tikvice 

 
6 tikvica - 4 kašika ulja - 3 kašike brašna - 1 kašika senfa - 1/2 l 
mleka - 3 žumanca - sok od 1 limuna - so i biber po ukusu 
 
     O čišćene tikvice isecite načetvoro po dužini.O barite ih u 
slanoj vodi.Ohladite. 
     U grejte ulje,dodajte brašno,nalijte m lekom  i stalno m ešajte 
dok ne proključa.M ešajući, dodajte žum anca, so, biber i sok od 
limuna. 
Ohladite.Umutite senf i prelijte preko tikvica. 
     S lužite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



27. S arm a od šunke u aspiku  

 
400 gpraške šunke - 500 g pileće džigerice - 100 g kisele 
pavlake - 
0,5dcl ulja - 1 kašika začina od sušenog povrća - 3 jajeta - 3 
kisela krastavca - 1 kesica aspika u prahu - 2 dcl vina - so i 
biber po ukusu. 
 
     Izdinstajte na ulju i u vinu pileću džigericu.D odajte začin od 
sušenog povrća,seckan peršun,so i biber.O hladite.Iseckate 
džigericu i dodajte seckana tvrdo kuvana jaja,seckane 
krastavce, kiselu pavlaku,so i biber.S ve dobro izm ešajte. 
     Ovaj nadev uvaljajte u prašku šunku oblikujući m ale sarm e. 
P oreĎajte ih u vatrostalnu plitku posudu i zalijte skuvanim  
aspikom. 
     O hladiti.S lužiti hladno. 
  



28. Gruzijski luk sa jajima 

 
1kg krupnog crnog luka - 6 jaja - 3 dcl ulja 2 veze m irođije - 1 
veza peršuna - so i biber po ukusu  
 
     O čistite i iseckajte na kolutove luk.P ržite ga 3 m inuta na 
vrelom  ulju kao pom frit.V adite ga rešetkastom  kašikom  i 
stavljajte ga odm ah na m ekan papir da upije m asnoću.(luk 
treba da je pržen) 
     Obarite jaja i isecite na sitne kocke.Iseckajte peršun i 
m iroĎiju. 
     U  činiju iz koje ćete služiti stavite jaja zatim  pospite m iroĎiju i 
peršun.P osolite i pobiberite.O dozgo rasporedite crni luk. 
     S lužite hladno kao predjelo.N ajbolje je da služite uz kavijar. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



29. Marinirani mozak 
 
500g telećeg m ozga - 200g kisele pavlake - 1 glavica crnog 
luka - 2 dcl vinskog sirćeta - 1 list lovora - 1 limun - 1/2 l vode - 
biber uzrnu - so i biber po ukusu - sok od 1 limuna - kašika 
začina od sušenog povrća  
 
     U vodu stavite da se kuva sirće,iseckan luk,lovorov list, 
lim un isečen na kriške,biber u zrnu, začin od sušenog povrća i 
so. K ad proključa,spustite m ozak da se kuva 15 m inuta.S kinite 
penu i ostavite m ozak celu noć u m arinatu. 
     Sutradan ocedite mozak,prelijte ga kiselom pavlakom 
predhodno izm ešanom  sa sokom  od lim una pobiberenom . 
     S lužite hladno. 
  



30. Vekna od tunjevine 
 
300g tunjevine u ulju - 6 ringlica - 125 g maslaca - 1 kašika 
sardel paste - 1 kašika kapra - so i biber po ukusu 
 
     S am eljite na m ašini za m eso tunjevinu,ringlice i kapar. 
     Maslac dobro umutite sa sardel pastom.Dodajte mlevenu 
m asu i  dobro izm ešajte.O blikujte vek  nu.S tavite u kalup 
podmazan uljem i  ostavite 24 sata u hladnjaku. 
    S utradan pred služenje isecite kriške. 
    S lužite hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



31. P iletina sa pečurkam a 
 
1 manje pile - 300g pečuraka - 3 sardele iz ulja - majonez od 3 
jajeta - 1 veza peršuna - 2 jajeta - so i biber po ukusu  
 
     P ile skuvajte. P ečurke obarite u vodi.O cedite i ohladite.S itno 
iseckajte piletinu, pečurke, sardele.D odajte trećinu m ajoneza i 
seckan peršun.P obiberite i posolite.S ve polako izm ešajte. 
     O blikujte kupu.P rem ažite je ostatkom  m ajoneza i ukrasite 
koturima tvrdo kuvanih jaja. 
     S lužiti hladno. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 



32. K oktel od belog pilećeg m esa 
 
400g belog pilećeg m esa(fileti)- ostali sastojci sem  škam pa isti 
kao koktel od škam pa (recept br.451) 
 
     F ilete m alo izlupajte, nam ažite senfom ,uvaljajte u brašno, 
pobiberite i izdinstajte na vrućem  ulju uz m alo vode.O hladite, 
isecite na rezance. 
     O stali postupak isti kao kod K oktela od škam pa. 
     S lužite hladno. 
  



33. S alata od pirinča i skam pa 
 
1kg skampa - 200g pirinča - 1 kašika kapra - 1 kašičica senfa - 
2 kašike ulja - sok od 1 limuna - 150g tunjevine u ulju - so i 
biber po ukusu 
 
     O barite skam pe.N ekoliko najvećih odvojte za ukras.O stale 
ras- 
tvorite,izvadite meso i isitnite ga. 
     Skuvajte i operite pirinač.S tavite ga u činiju iz koje ćete 
služiti. D odajte m eso od skam pa,ulje,sok od lim una,posolite i 
pobiberite. S ve dobro izm ešajte. 
     O barite jaja i oljuštite ih,rasecite ih preko polovine,izvadite 
žum anca i napravite od njih nadev.Izgnje čite žum ance, 
izm ešajte sa sardel pastom ,oceĎenom  i izgnječenom  
tunjevinom, kaprom, sokom od limuna i biberom.Dobro 
izm ešajte. N apunite belanca i rasporedite ih sa celim  skam pim a 
preko pirinčane salate. 
     S lužiti kao predjelo. 
 


