‘ HLADNA PREDJELA I



1. PaSteta od pileCe dzigerice

500 g pile€e szigerice - 100 g suve slanine - 1 kaSika zaCina od
suSenog povrca - 1 veza perSuna - 15 zelenih maslina - 3 jajeta
- 3 kisela krastavca - 2 dcl belog vina - 1 kaSika kapra - 2
kaSike semfa - 100 g kisele pavlake - 150 g maslaca - so -
biber - malo soka od limuna

Prodinstajte dzigericu u vinu sa predhodno proprzenom
slaninom.Dodajte seckan persSun i zacin od suSenog povrca.
Dinstajte 15 minuta. Ohladite, sameljite na masSini za meso
dzigericu sa slaninom,tvrdo kuvana jaja,krastavce,maslinke i
kapar.Masu joS jednom sameljite u mikseru.Dodajte semf,
kiselu pavlaku,sok od limuna,istopljeni maslac,so i biber.Dobro
izmesSajte. Ostavite pastetu u hladnjaku 24 sata.Sluzite hladnu
uz tost.



2. PaSteta od guscCije dzigerice

600 g guscije dzigerice - 150 g slanine - 150 g svinjskog mesa -
150 g tele€e dzigerice - 50 g Sampinjona - 2 dcl belog vina - so
- biber - persun - mirodija - majCina dusica - lovorov list

GuscCiju dzigericu marinirajte (preko noci) konjakom,vinom i
seckanim zacCinima.

Dzigericu, slaninu, meso i peCurke iseckajte na
kocke.Slaninu proprzite.lzvadite. Na istoj masnoci proprzite sve
ostale sastojke.Ohladite i izmeSajte sa zaCinima iz marinata.
Posolite i pobiberite.

Sve zajedno sameljite dva puta kroz masinu za
meso.Dodajte konjak i vino iz marinata.Dobro zamesite.Hladiti
u hladnjaku24 sata.



3. PaSteta od sardine

1 kutija sardina u ulju - 2 jajeta - 50 g maslaca - 100 g
punomasnog sira - 100 g kisele pavlake - 1 kaSika semfa - 1
kaSika seckanog persuna - sok od 1/2 limuna - so - biber

Ocedite sardine i izgnjeCite.Umutite sa izgnjeCenim tvrdo
kuvanim jajema, sirom,kiselom pavlakom, senfom, maslacem,
perSunom,sokom od limuna.Posolite i pobiberite.Ostavite da
prenoci u hladnjaku.

Sluzite hladno.



4. PaSteta od tunjevine

1 kutija tunjevine u ulju - 1 kutija ringlica u ulju - 2 kaSike pirea
od paradajza - 2 kaSike majoneza - 0,5 dcl dzina - 1 dcl slatke
paviake

Tunjevinu i ringlice ocedite iz uluja i pasirajte.Dodajte
paradajz pirea,majoneza, dzina i nelupane slatke pavlake.Sve
dobro promeSajte i ostavite u hladnjaku.

Sluzite hladno.



5. PaSteta od kokoSke (pileta)

1 koka ili pile - 100 g suve slanine - 15 zelenih maslina - 3
kisela krastavca - 3 tvrdo kuvana jajeta - 1 kaSika kapra - 2
kaSike senfa - 200 g kisele pavlake - 1 tuba (85 g) majoneza -
150 g maslaca - sok od 1 limuna - so - biber

KokoSku(pile) obarite,oCistiti od kostiju, odstraniti kozicu i
masne delove i Cisto meso ohladite i sameljite u masini za
meso. Uz to sameljite slaninu, masline, krastavce, jaja i
kapar.Ponovo celu masu sameljite (pirirajte) u mikseru.Dobro
umutite rucnim mikserom piriranu masu sa kiselom
pavlakom,majonezom, omeksSalim maslacem,
senfom,sokom,od limuna,solju i biberom.

Ostavite u hladnjaku 24 sata.

Sluzite hladnu uz tost.



6. Jermenska pasSteta

1 kutija sardina u ulju - 100 g ovCijeg punomasnog sira - 2
kaSike majoneza - 2 kaSike senfa - 1 kaSika kiselog luka - 1
kaSika keCapa - 1 kapika kapra - 2 kasSike kiselih peCuraka - 3
kisela krastavca - 100 g kisele pavlake - so - biber

Ocedite sardinu od ulja i izgnjecCite.Kroz masSinu za meso
sameljite luk, kapar, krastavac, peCurke.Dodajte izgnjeCeni sir
zatim majonez, keCap,kiselu pavlaku,semf, so i biber.Sve
pomesajte dobro.

Ostavite u hladnjaku.

Sluzite hladno.



7. SeljaCka paSteta

700 g svinjskog mesa - 500 g svinjske dzigerice - 500 g suve
slanine - 200 g crnog luka - 2 veze perSuna - 2 dcl konjaka - 1/2
kaSiCice cimeta - 2 lista lovora - 1/4 kasSiCice morlkog orascCica -
kaSika zaCina od suSenog povrca - bober po ukusu - so po
ukusu

Kroz masSinu za meso dva puta sameljite meso,dzigericu,
crni luk i persun.Slaninu isecite na listove.Samlevenu masu
dobro izmeSajte sa cimetom,
konjakom,orascicem,solju,zaCinom od suSenog povrca i
biberom.Staviti masu u duboku zemljanu posudu. Odozgo
oblozite listovima slanine i lovorovim listom.

Pecite u pecnici na 200 C 90 minuta.

|zvadite je iz pec€nice, stavite na pastetu dascicu manju od
posude i odozgo teg od 2 kg da se masa sabije.

Sa tegom je ostavite u hladnjaku najmanje 36 sati.

Sluzite je hladnu uz kisele krastavce i toplu pogacu.



8. PaSteta od sira

300 g punomasnog kravljeg sira - 200 g kisele pavlake - 2
glavice crnog luka - 1 kaSiCica aleve paprike - so - biber

Sir dobro izgnjecite, dodajte kiselu pavlaku,sitno seckan crni
luk,alevu papriku, biber i so.Dobro umutite.

Stavite u Ciniju za sluzenje i u hladnjak.

Sluzite hladno.



9. PaSteta od ¢varaka

250 g Cvaraka - 3 jajeta - 4 kisela krastavca - 2 kaSike senfa 5
kaSika kisele pavlake - sok od pola limuna - so po ukusu - biber
po ukusu

Sameljite na masini za meso Cvarke,kisele krastavce, tvrdo
kuvana jaja.Dodajte senf, kiselu pavlaku, sok od limuna,so |
biber.

Sve dobro izmesSajte.

Sluzite hladno.



10. Mozaik vekna

420 g maslaca - 2 kasike sardel paste - 3 kisela krastavca - 300
g Sunke - 100 g zimske salame - 200 g tvrdog sira (trapist,
ajdamer, ementaler) - 50 g kavijara - 3 sendviC vekne

Dobro umutite maslac sa sardel pastom.Dodajte na kocke
iseCene krastavce, Sunku, salamu, sir.Tome dodajte i polako
izmeSajte kavijar.

Vekne presecite na pola i izdubite.Punite ih pripremljenim
nadevom. Dobro ga nabijte.Vekne uvijte u salvet i ostavite u
hladnjaku 24 sata.Pred sluzenje secite na tanke reznjeve.

Odmah sluziti,



11. Punjene kifle

8 kifli - 250 g maslaca - 2509 Sunke - 1 kutija sardina u ulju - 1
kutija ringlica u ulju - 150 g sira trapista - 3 jajeta - 1 kaSika
kapra - 2 kasike seckanog persuna - 4 kasike kisele pavlake - 2
kaSike majoneza - 1 kaSika senfa - 3 kisela krastavca - so po
ukusu - biber po ukusu

Iscedite sardine i ringlice.Dobro ih izgnjeciti.Umutiti maslac,
dodajte senf, kiselu pavlaku, majonez, so i biber.Sve dobro
izmeSajte.Tome dodajte na kocke seCene Sunke, kisele
krastavce,sir i tvrdo kuvana jaja.

Pomesaijte.

Kifle izdubite | punite nadevom.ss

Uvijte ih u salvetu i ostavite 24 Casa u hladnjaku.

Pred sluzenje secite kifle na kolutove.

Odmah sluzite.



12. Punjeni paradajz sa tunjevinom

6 komada paradajza - 1 kutija tunjevine u ulju - 1 glavica crnog
luka - 2 dcl jogurta - 2 kaSike majoneza - sok od pola limuna - 2
kaSike seckanog perSuna - so po ukusu - biber po ukusu

Cvriée paradajze izdubite i spremite za punjenije.

Ocedite tunjevinu, izgnjecite je,dodajte sitno secCen crni luk,
jogurt, majonez, sok od limuna, persun, so i biber. Sve dobro
izmesSajte.

Ovom masom nadevajte paradajze.Ostavite u hladnjaku 3
sata. Sluzite hladno kao predjelo.



13. Punjeni svez paradajz

1 kutija tunjevine u ulju - 3 ringlice ulja - 2 kasiCice seckanih
maslinki - 1 kaSika kapra - 2 kaSike majoneza - 3 kaSike kesele
paviake - sok od pola limuna - 1 kaSika senfa - 1 kaSika
persuna - 8 Cvrstih paradajza - so i biber po ukusu

|Izdubite paradajze.Malo ih posolite i pobiberite. Okrenite ih
na izdubljenu stranu da se ocede.

|zgnjecCite tunjevinu u ulju (nemoijte cediti), dodajte
izgnjeCene ringlice, sok od limuna, majonez, kiselu
pavlaku,senf, so, biber, persun,kapar, masline i dve kasiCice
soka od izdubljenog paradaza
Sve dobro izmesSati i punite paradajze ovim nadevom.

Ostavite u hladnjaku do posluzenja.

Sluziti hladne.



14. Punjene kisele paprike sa sirom
10 Cvrstih paprika(duguljastih) - 350 g punomasnog ovcCijeg sira

200 g kisele pavlake - 3 kaSike seckanog perSuna - 100 g
slanog badema - so i biber po ukusu

Isecite sir i dobro ga umutite sa kiselom pavlakom,seckanim
persunom,solju i biberom. Tome dodajte sitno seckane bademe
proprzene sa solju.

Ovom masom punite predhodno ocCiS¢ene kisele paprike.
Ostaviti u hladnom do sluzenja.



15. Punjena jaja plavim patlidzanom

1kg plavih patlidzana - 8 jaja - 2 glavice crnog luka - 1 veza
perSuna - 1 Solja majoneza - 1 kaSika senfa - so i biber po
ukusu

Ispecite na plotni plave patlidzane sa korom. Kada se kora
dobro zapecCe,da se odvaja,otvorite ih i izvucite unutrasnji
mekan deo.Ostavite da se ohladi.

Obatrite jaja,svako presecete uzduz na pola.lzvucite
zumanca, izgnjecite, dodajte sitno seckan crni luk, seckan
persun, majonez, senf,mekan deo iz plavih patlidzana, so i
biber.Sve dobro umutite i punite jaja ovim nadevom.

Ostavite u hladnjaku do sluzenja.



16. Posna sarma

30 listova blitve - 1009 pirinCa - 1 veza persuna - 1,5 dcl ulja -
pola litre bistre supe - so i biber po ukusu

PirinaC proprzite na ulju. Pobiberite i posolite.Dodajte sitho
seckan persun.Listove blitve poparite i odstranite korenje.

Punite pirinéom i oblikujte manje sarme. PoreDajte u
vatrostalnu Ciniju.

Prelijte supom. Poklopite. Pecite u pecnici 1 sat na200
stepeni.

Sluziti hladno a moze i toplo.



17. Hladna torta od paprika

1kg paprika - 2 jajeta - brasna - ulja -
Nadev: 0,5 kg belog sira - 400 g kisele pavlake - 200 g Sunke -
3 kisela krastavca - 5 jaja - 150 g majoneza - so - biber

Paprike isecite uzduz, prepolovite i oCistite od
semena.Odvojte 2 zumanca, od belanaca ulupajte sneg.
Polako zameSajte Zzumanca i sneg.Svaku podovinu paprike
umesSajte u brasno jaja i przite na ulju.Ohladite. IzgnjecCite sir,
dodajte 200 g pavlake,isitnjenu Sunku, krastavce, tvrdo kuvana
jaja i majonez.Sve dobro izmesSajte.

ReDajte red paprika,red nadeva. Premazite tortu nadevom.
Premazite slojem pavlake.

Ostavite tortu u hladnjaku nekoliko sati.



18. Carsko predjelo

300 g peCenog svinjskog mesa - 1 kifla - 1 dcl mleka - 7 jaja - 1
kaSiCica senfa - 2 kaSike brasna - 1 dcl ulja - so i biber po
ukusu

Potopite kiflu u mleko. Ocedite je i sameljite sa peCenim
svinjskim mesom na masini za meso.Dodajte 1 jaje, so, biber i
senf.Dobro izmeSajte | podelite na 6 jednakih delova.Od svakog
dela rastanjite pogacu debljine 1 cm i njome umotajte tvrdo
kuvano jaje.Svako uvijeno jaje uvaljajte u brasno i przite na
vrelom ulju dok meso ne porumeni.

Ohladite i secite na tanke piroSke.

Sluzite toplo ili hladno.



19. Rolat sa Sunkom

200 g maslaca - 120 g brasna - 1/2 | mleka - 6 jaja - 2509

Sunke - 100 g kisele pavlake - 50 g permezana - so i biber po
ukusu

Zagrejte 120 g maslaca,dodajte brasno i mleko stalno
mesSajuci. Kuvajte dok masa ne postane gusta.Ohladite.Dodajte
jedno po jedno 6 zumanacai ulupani sneg od 6
belanaca.Polako umutite i masu staviteu pleh podmazan
maslacom.Kad je testo za rolat pecCeno,izrucite ga i isecite
napola po duzini.Sameljite Sunku, dodajte kiselu pavlaku, so i
dosta bibera.Namazite polovinu testa. Poklopite drugom
polovinom. Isecite na komade,ali tako da oblik rolata ostane
ucelo.Istopite 80g maslaca i zalijte rolat.

Pospite permezanom i sluzite toplo.



20. Puding od Sunke

500g Sunke - 2,5 dcl beSamel sosa - 509 kisele pavlake - 2
kaSike pirea od paradajza - 3 jajeta - so i biber po ukusu

Sunku sameljite na masini za meso.Pome3ajte sa
beSamelom. Dodajte kiselu pavlaku,pire od paradajza,jaja so |
biber.Sve dobro izmeSajte.Masu sipajte u kalup oblozen
aluminijumskom folijom. Stavite u hladnjak 24 casa.Pred
sluzenje izrucite puding u Ciniju i skinite foliju.

Sluzite 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 kaSike majoneza - 1 kutija
tunjevine u ulju - so i biber po ukusu

Ocedite tunjevinu i izgnjecite.Dodajte izgnjeCen sir,
majonez, kiselu pavlaku.

Umutite maslac.Stalno muteci dodajte pripremljenu masu 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.

Sluziti hladno.



22. Rolnice od testa punjene pileCom dzigericom

300 grolnica od lisnatog testa - 750 g pileCe dzigerice - 3 jajeta
- 3 kisela krastavca - 100 g kisele pavlake - 2 kaSike seckanog
perSuna - 1 kaSika zacCina od suSenog povrca - 1 kaSika ulja -
so i biber po ukusu

|zdinstajte dzigericu na ulju sa zaCinom od seckanog povrca
| seckanim perSunom. Ohladite. Iseckajte na sitne kockice.
Isitnite tvrdo kuvana jaja i kisele krastavce.Dodajte kiselu
pavlaku, so i biber.Sve dobre izmeSajte i ostavite rolnice u
hladnjaku da prenoce.

Sutradan rolnice nadevajte ovom masom i ostavite na
hladnom 24sata.

Sluzite hladno.



23. Ruska salata

Majonez od 3 jajeta i 3 dcl ulja - 200 g kisele pavlake - 100 g
praske Sunke - 2 krompira - 6 Sargarepa - 2 jajeta - 4 kisela
krastavca - senf - sok od pola limuna - so i biber po ukusu

Obarite krompir i Sargarepu. Skuvaijte jaja.

Isecite na sithe kocke Sunku, krastavce,jaja,
Sargarepu,krompir i dodajte umucen majonez sa kiselom
pavlakom.Sve polako izmeSajte i po ukusu dodajte limuna,
senfa soli i bibera.

Ostavite u hladnjaku do posluzenja.



24.  Piktije

1/2 kg juneceq ribi¢a - 1 svinjsko uvo - 2 svinjska papka -
svinjski rep - 1 list lovora - 3 Sargarepe - 1/2 korena hrena - 3
jajeta - 3 kisela krastavca - so i biber po ukusu - biber u zrnu

Zajedno skuvajte ribic, uvo, papke, rep,lovor,i biber u
zrnu.Nemojte staviti mnogo vode.Kuvano je kad voda postane
lepljiva.

Obarite jaja.Skuvajte Sargarepu.lstruzite hren.Meso odvojte
od kostiju.Isecite na kolutove Sargarepu,krastavce,jaja.Meso
isitnite.

U &inije u koje Cete razlivati piktije prvo poreDajte
jaja,krastavce, meso, Sargarepu.Pospite struganog rena i
bibera u zrnu.Sve zalijte vodom koja je zelatirana.Ostavite da
se piktije stegnu.

Sluzite hladne uz ulje sirce i limun.



25. Tikvice kao predjelo

6 manjih tikvica - 2 dcl ulja - 1/2 kasSiCice origana - 7 listova
nane - 1 glavica crnog luka - 1 kaSika sir€eta - so po ukusu

Operite tikvice i isecite na tanke krisSke. Isprzite ih u ulju.
Ocedite. PoreDajte ih u &iniju iz koje éete sluziti.Pospite
origana i listove nane.

Stavite pokrivene tikvice u hladnjak do sluzenja.

Sluzite hladno kao predijelo.



26. Tetka Smiljine tikvice

6 tikvica - 4 kaSika ulja - 3 kaSike brasna - 1 kaSika senfa - 1/2 |
mleka - 3 zumanca - sok od 1 limuna - so i biber po ukusu

OcCiSc€ene tikvice isecite nacetvoro po duzini.Obarite ih u
slanoj vodi.Ohladite.

Ugrejte ulje,dodajte brasno,nalijte mlekom i stalno meSajte
dok ne proklju¢a.MeSajuci, dodajte zumanca, so, biber i sok od
limuna.

Ohladite.Umutite senf i prelijte preko tikvica.

Sluzite hladno.



27. Sarma od Sunke u aspiku

400 gpraske Sunke - 500 g pileCe dzigerice - 100 g kisele
pavlake -

0,5dcl ulja - 1 kaSika zaCina od suSenog povrcéa - 3 jajeta - 3
kisela krastavca - 1 kesica aspika u prahu - 2 dcl vina - so i
biber po ukusu.

|zdinstajte na ulju i u vinu pile€u dzigericu.Dodajte zacCin od
suSenog povréa,seckan persun,so i biber.Ohladite.Iseckate
dzigericu i dodajte seckana tvrdo kuvana jaja,seckane
krastavce, kiselu pavlaku,so i biber.Sve dobro izmeSajte.

Ovaj nadev uvaljajte u prasku Sunku oblikujuci male sarme.
PoreDajte ih u vatrostalnu plitku posudu i zalijte skuvanim
aspikom.

Ohladiti.Sluziti hladno.



28. Gruzijski luk sa jajima

1kg krupnog crnog luka - 6 jaja - 3 dcl ulja 2 veze mirodije - 1
veza persuna - so i biber po ukusu

Ocistite i iseckajte na kolutove luk.Przite ga 3 minuta na
vrelom ulju kao pomfrit.Vadite ga reSetkastom kaSikom i
stavljajte ga odmah na mekan papir da upije masnocu.(luk
treba da je przen)

Obarite jaja i isecite na sitne kocke.lseckajte persun i
miroDiju.

U &iniju iz koje Cete sluziti stavite jaja zatim pospite miroDjju i
persun.Posolite i pobiberite.Odozgo rasporedite crni luk.

Sluzite hladno kao predjelo.Najbolje je da sluzite uz kavijar.



29. Marinirani mozak

5009 teleCeg mozga - 200g kisele pavlake - 1 glavica crnog
luka - 2 dcl vinskog sirCeta - 1 list lovora - 1 limun - 1/2 | vode -
biber uzrnu - so i biber po ukusu - sok od 1 limuna - kaSika
zacCina od suSenog povrca

U vodu stavite da se kuva sirce,iseckan luk,lovorov list,
limun iseCen na kriSke,biber u zrnu, zacin od suSenog povrca i
so. Kad prokljuCa,spustite mozak da se kuva 15 minuta.Skinite
penu i ostavite mozak celu no¢ u marinatu.

Sutradan ocedite mozak,prelijte ga kiselom pavlakom
predhodno izmeSanom sa sokom od limuna pobiberenom.

Sluzite hladno.



30. Vekna od tunjevine

300g tunjevine u ulju - 6 ringlica - 125 g maslaca - 1 kaSika
sardel paste - 1 kaSika kapra - so i biber po ukusu

Sameljite na masini za meso tunjevinu,ringlice i kapar.

Maslac dobro umutite sa sardel pastom.Dodajte mlevenu
masu i dobro izmeSajte.Oblikujte vek nu.Stavite u kalup
podmazan uljem i ostavite 24 sata u hladnjaku.

Sutradan pred sluzenje isecite kriske.

Sluzite hladno.



31. Piletina sa peCurkama

1 manje pile - 300g pecuraka - 3 sardele iz ulja - majonez od 3
jajeta - 1 veza perSuna - 2 jajeta - so i biber po ukusu

Pile skuvajte. PeCurke obarite u vodi.Ocedite i ohladite.Sitno
iseckajte piletinu, peCurke, sardele.Dodajte tre¢inu majoneza i
seckan persun.Pobiberite i posolite.Sve polako izmesSajte.

Oblikujte kupu.Premazite je ostatkom majoneza i ukrasite
koturima tvrdo kuvanih jaja.

Sluziti hladno.



32. Koktel od belog pileCeg mesa

4009 belog pileCeg mesa(fileti)- ostali sastojci sem Skampa isti
kao koktel od Skampa (recept br.451)

Filete malo izlupajte, namazite senfom,uvaljajte u brasno,
pobiberite i izdinstajte na vru¢em ulju uz malo vode.Ohladite,
isecite na rezance.

Ostali postupak isti kao kod Koktela od Skampa.

Sluzite hladno.



33. Salata od pirinCa i skampa

1kg skampa - 200g pirinCa - 1 kaSika kapra - 1 kasSiCica senfa -
2 kaSike ulja - sok od 1 limuna - 1509 tunjevine u ulju - so i
biber po ukusu

Obarite skampe.Nekoliko najvecih odvojte za ukras.Ostale
ras-
tvorite,izvadite meso i isitnite ga.

Skuvajte i operite pirinac.Stavite ga u Ciniju iz koje Cete
sluziti. Dodajte meso od skampa,ulje,sok od limuna,posolite i
pobiberite. Sve dobro izmeSajte.

Obatrite jaja i oljustite ih,rasecite ih preko polovine,izvadite
zumanca i napravite od njih nadev.lzgnjecCite zumance,
izmeSajte sa sardel pastom,oceDenom i izgnjeenom
tunjevinom, kaprom, sokom od limuna i biberom.Dobro
izmeSajte. Napunite belanca i rasporedite ih sa celim skampima
preko pirinCane salate.

Sluziti kao predijelo.



