‘ TOPLA PREDJELA I




1. Jaja peCena u paradajzu

8 Cvrstih paradajza iste veliCine - 8 jaja - 150g maslaca - 50g
permezana - 1 veza persuna - so i biber po ukusu

Izdubite paradajze.U svaki stavite malo maslaca i zapecite u
pecnici.Potom u svaki paradajz stavite po jedno jaje,so, biber,
permezan i seckani persun.Pecite 10 minuta.

Mozete sluziti toplo i hladno.



2. Jaja punjena gorgonzolom

8 jaja - 150g gorgonzole - 2 kaSike maslaca - 1 kaSika brasna -
0,5 | paradajz soka - 100g kisele pavlake - listovi bosiljka - so -
biber

Tvrdo kuvana jaja ohladite i oljustite.

Na maslacu kratko proprzite brasno,dodajte paradajz u
kratko kuvajte.Zacinite.Bosiljak isecite na Stapice.Polovinu
stavite u sos.

Jaja isecite uzduz na polovine.lzvadite zumanca i umutite sa
gorgonzolom.Zacinite.Napunite belanca sa ovom masom.

U paradajz sos dodajte pavlaku,umutite i zalijte punjena jaja
poredana u vatrostalnoj posudi.

U predhodno zagrejanoj pecnici pecite 15 min na 200 C .
Ostatak bosiljka pospite po pecCenim jajima. Sluzite toplo.



3. Paradajz punjen kajganom

4 vecCa tvrda paradajza - 2 jajeta - 50g slanine - kaSiCica
maslaca - kaSika tvrdog sira - so - biber

Odsecite gornji sloj paradajza i izvadite iz
njega"meso".Posolite i ostavite da se ocede.Slaninu isecite na
rezance, proprzite da bude reS.lzvadite. Na istoj masnoci
ispecite predhodno umucena jaja sa solju i biberom.Dodajte
strugani sir,dobro izmeSajte i dodajte slaninu.Punite paradajze i
poklopite njihovim poklopcem.

Odmah sluzite toplo.



4. Omlet sa sirom i paradajzom

3 jajeta - 1 kaSiCica brasna - 2 kasike mleka - 100g
punomasnog sira - 2 paradajza - 1 kaSika ulja - so i biber po
ukusu

Dobro umutite jaja sa mlekom i braSnom.Posolite |
pobiberite. Ugrejte ulje u tiganju i izruCite jaja ne
meSajuci.Povremeno pomalo odizite ivice,ali ne okrecCite.Kada
je omlet gotov, izruCite ga na peCenu stranu u tanjir.Na polovinu
omleta pospite izgnjeCen sir | paradajze iseCene na
kolutove.Pobiberite.Preklopite drugim delim omleta.

Sluzite toplo.



5. Omlet sa peCurkama

3 jajeta - 1 kaSiCica brasna - 2 kaSike mleka - 300g peCuraka -
2 kaSike ulja - 1 veza perSuna - kaSika zacCina od susenog
povréa - 2 kaSike kisele pavlake - so i biber po ukusu

Predhodno izdinstajte na 1 kasicici ulja sitno seCene
pecCurke. Pospite zaCinom od suSenog povrcéa,sitno seckanim
persunom i pobiberite.

Dobro umutite jaja sa mlekom i braSnom.Posolite
ipobiberite.
U tiganju ugrejte ulje,izruCite jaja ne mesajuci.Za vreme
pecCenja povremeno odizite ivice , ali ne okrecCite.Kada je omlet
pecen izrucCite ga u tanjir na pecenu stranu.

Na polovinu omleta pospite peCurke.Pobirete. Poklopite
drugim delom omleta.

Sluzite toplo.



6. Omlet sa mozgom

3 jajeta - 1 kaSiCica brasna - 3 kaSike mleka - 250 g teleCeg
mozga - 2 kaSike ulja - 1 veza perSuna - 1 kaSika zacina od
suSenog povrcéa - so i biber po ukusu

|zdinstajte mozak na jednoj kasicCici ulja sa zaCinom od
suSenog povrca,isitnjenim perSunom i biberom.Posolite po
ukusu.

Dobro umutite jaja sa mlekom i braSnom.Posolite |
pobiberite. Ugrejte ulje u tiganju,izrucite jaja ne meSajuci.Za
vreme pecenja povremeno odizite ivice.Ne okrecite omlet.Kada
je gotov izruCite ga na tanjir na peCenu stranu.

Na polovinu omleta pospite mozak.Preklopite drugim delom
omleta.

Sluzite toplo.



7. Rolat sa Sunkom u beSamel sos

5 jaja- 5 kasika brasna - 4 dcl mleka - 2,5 dcl beSamel sosa -
2509 Sunke - 100g suve slanine - 2 kaSike kisele pavlake - so i
biber po ukusu

Dobro umutite mleko i braSno.Kuvajte dok se ne zgusne.
Ohladite meSajuci.Dodajte 3 zumancetai ulupani sneg od 3
belanceta.Posolite. I1zruCite u podmazan pleh i pecite na
umerenoj toploti.

Nadev:Sitno isecite slaninu i Sunku.Proprzite.Dodajte kiselu
pavlaku.Ohladite.Umutite 2 jajeta,posolite i pobiberite.

Nadev stavite na pecCeno testo i uvite u rolat.Stavite u
vatrostalni sud,isecite na kriSke,ali ne odvajajte,tako da rolat
ostane ceo.Zalijte beSamel sosom i pecite u pecnici na
umerenoj toploti oko 25 minuta.

Sluzite toplo.



8. KiS Loren

1 paket lisnatog testa - 200g suve slanine - 400g kisele pavlake
- 4 jajeta - so i biber po ukusu

Rastanijite testo i stavite ga u okruglu tepsiju.Odozgo pospite
isitnjenu slaninu.Zalijte umu¢enom kiselom pavlakom i jajima.
Pobiberite.Pecite u pecnici na 250 C.

Sluzite toplo.



9. Raskosni kiS

1 paket lisnatog testa - 3009 tvrdog sira - 300g Sunke - 500g
Sampinjona - 1 veza persSuna - 70g maslaca - 400g kisele
pavlake - 2 dcl slatke pavlake - 5 jaja - so - biber

Sampinjone isecite na tanke reznjeve,izdinstajte na maslacu
| dodajte seckan persun.Ohladite.

Rastanjite testo,stavite ga u tepdiju.Odozgo stavite na tanke
reznjeve isecen sir,pospite seckanom Sunkom i dinstanim
Sampinjonima.Umuititi kiselu i slatku pavlaku sa jajima.Zalijte
KiS i pobiberite.Pecite u pecnici 45 minuta na 220 C.

Sluzite toplo.



10. Volovan sa skampima

500g skampa - 1509 pecuraka - 100g maslaca - 1 paket
lisnatog testa - 1 jaje - 0,5 dcl konjaka - 2 dcl beSamel sosa - 2
kaSike kisele pavlake - so i biber po ukusu

Napravite od lisnatog testa i jajeta volovane na nacin opisan
u slede¢em receptu.Na maslacu proprzite sitno secene pecurke
| meso od skampa.Dodajte so i biber.Zalijte konjakom i dinstajte
10 minuta.Dodajte beSamel sos umucen sa kiselom
pavlakom.Sve dobro izmeSajte i nadevajte volovane.

Sluzite toplo.



11. Volovan sa mozgom

1 paket lisnatog testa - 5009 teleCeg mozga - 2 kaSike zaCina
od suSenog povrca - 1 veza perSuna - 2 kaSike ulja - 2
Zumanceta -

3 kaSike kisele pavlake - so i biber po ukusu

Ratanjite testo.Vadite modlom krugove precCnika 6 cm.Za
svaki volovan upotrebite po dva kruga.Manjom
modlom(preCnika3cm) iz svakog drugog kruga iz sredine
izvadite manji krug.lvice punog kruga namazite zumancetom i
odozgo zalepite prsten.Pecite zajedno sa malim krugovima,koje
ste izvadili i koji e vam sluziti kao kapice,a koje pre pecCenja
premazete zumancetom.Pecite na umerenoj toploti.

Mozak izdinstajte na ulju sa zaCinom od susenog povrca,
iseckanim perSunom i biberom.Na kraju umutite kiselu pavlaku.
Napunite volovane toplim nadevom i odozgo stavite kapicu.

Sluzite toplo.



12. Volovan sa poCurkama

1 paket lisnatog testa - 5009 pecCuraka - kaSika zaCina od
suSenog povrca - 1 veza perSuna - 2 kasSike ulja - 2 zumanceta
- 1009 kisele pavlake - so i biber po ukusu

Rastanjite testo.Vadite modlom krugove preCnika 6 cm. Za
svaki volovan upotrebite po dva kruga.Manjom modiom
preCnika 3 cm iz svakog drugog kruga izvadite iz sredine maniji
krug.lvice punog kruga namazite zumancetom i odozgo
zalepite prsten. Pecite zajedno sa malim krugovima koje ste
izvadili i koji Ce vam sluziti kao kapice,a koje pre peCenja
premazete zumancetom.

Pecite na umerenoj toploti.

Pecurke isitnite i dinstajte na ulju.Pospite zacin od suSenog
povréa,dodajte seckani persun i biber.Na kraju umutite kiselu
pavlaku.Napunite volovan toplim nadevom i odozgo stavite
kapicu,

Sluzite toplo.



13. Torta od spanaca sa Sunkom

1kg spanaca - 1 zemiCka - 100g maslaca - 1dcl mleka - 6 jaja -
3009 kisele pavlake - 1 kaSika brasna - 600g Sunke - so i biber
po ukusu

Operite i obarite spanac u slanoj vodi.Sameljite ga sa
zemickom natopljenom u mleku i iscedenom.Dodajte 50g
maslaca, 6 zumanca i100g kisele paviake.Posolite i
pobiberite.Dodajte ulupani sneg od 6 belanaca.Sve dobro
izmeSajte.

|zruCite u podmazan i braSnom posut kalup za tortu.Pecite u
pecnici 30 minuta na 225 C .

IspeCenu tortu presecite na pola.Na donju polovinu omleta
stavite iseckanu Sunku pomeSanu sa 100g kisele pavlake.
Poklopite tortu gornjim delom,joS malo dopecite.Kada je
gotova, zalijte ugrejanim (50g) maslacem i 100g kisele pavlake.

Sluzite toplo.



14. Fondi od sira

250¢g sira emantalera - 2509 sira gauda - 1 dcl belog vina - 1
dcl konjaka - 1 kasiCica gustina - prstohvat orascicCa - hleb
iseckan na kocke - so i biber po ukusu

U posudu pribora za fondi stavite izrezan sir na
kocke.Postavite posudu na poseban greja€ za fondi.Kada sir
pocCne da se topi, uspite vino stalno mesajuci.U posebnoj
posudi umutite gustin sa konjakom.Sipajte u sir.Dodajte oraScic¢
S0 i biber.

Svaki gost nabada na posebne dugacke viljuske kocke
hleba i umace u sir.



15. PeCurke punjene mozgom

20 vocih kapica mozga(Sampinjona) - 50g maslaca - 4 dcl
beSamel sosa - 1009 kisele pavlake - 50g permezana - 2509
teleCeg mozga - 1 limun - sok od 1 limuna - 1 glavica crnog
luka - 1 lovorov list - kaSika zaCina od susenog povrca - biber u
zrnu - so i biber po ukusu

U pola litre vode dodajte seckan crni luk,lovorov list, limun
isecen na kriSke, sok od limuna, zacin od suSenog povrca,
biber u zrnu i soli.Kada provri,spustite mozak da se kuva 15
min.Skinite penu i ostalvite u hladnjaku 3 sata.

Kapice peCuraka posolite i pobiberite.lspecite ha umerenoj
toploti.Ocedite mozak,isecite ga na kocke,dodajte 2 dcl
beSamel sosa,dodajte pavlaku,izmeSajte i napunite
pecCurke.Poredajte ih u vatrostalnu posudu,zalijte sa 2 dcl
beSamel sosa,stavite listove maslaca,pospite permezanom i
pecite 25 min na250 C.

Sluzite toplo.



16.  Spargle u Slafroku

2kg Spargli - 4 dcl ulja - sok od 1 limuna - testo za palacCinke -
so i biber po ukusu

Spargle kuvajte u slanoj vodi 5 minuta.Dobro ih
ocedite.Zatim ih prelijte uljem,sokom od limuna,
posolite,pobiberite i ostavite da odstoje 30 minuta.Neposredno
pred sluzenje svaku Sparglu umocite u testo za palacinke i
przite na vrelom ulju.

Sluzite sa kriSkom limuna.



17. Kroketi od tikvica

4 tikvice - 100g punomasnog sira - 1 glavica crnog luka - 1 jaje
- 2dcl ulja - so i biber po ukusu

Ocistite tikvice i istruzite na rende.Dodajte izgnjeCen sir,jaje,
sitno seckan luk,so i biber.lzmeSajte i pravite krokete.Przite ih
na vrelom ulju.

Sluzite tople.



18. Kolutovi sa sirom

6kifli - 125g maslaca - 50g permezana - biber po ukusu

Kifle izrezite na kolutove debljine 1 cm.Svaki kolut namazite
sa jedne strane maslacem,pospite permezanom i pobiberite.

Pecite u pecnici na umerenoj toploti 20 minuta.

Sluzite ili hladno ili toplo.



19. Ceske pogacice od paladinki

7 palacinki - 1/2 kg mlevenog svinjskog mesa - 1 glavica crnog
luka - 2 zemicCke - 1dcl mleka - 50g maslaca - 200g kisele
pavlake - 2 jajeta - 2 kasSike ulja - 50g permezana - so i biber po
ukusu

Proprzite na ulju seckan luk.Dodajte meso i izdinstajte ga.
Pomesajte sa zemiCkama natopljenim mlekom i ocedenim, 1
jajetom,posolite i pobiberite.Redajte palaCinke jednu na drugu
kao tortu.lzmedu nadevajte dinstanim mesom.Modlom vadite
pogacice. Redajte ih u pleh podmazan maslacom.Prelijte
umucéenom kiselom pavlakom sa 1 jajetom i biberom.Pecite u
pecnici na umerenoj toploti.

PecCene pogacice stavite u Ciniju a okolo ukrasite
palaCinkama izrezanim u rezance.Pospite ih permezanom.

Sluzite ih tople.



20. PeCene pecCurke

500g peCuraka Sampinjona - 150g maslaca - 1 veza persuna -
so i biber po ukusu

Ocistite Sampinjone od drski.Upotrebite samo kapice.

Kapice poredajte u pleh.U svaku stavite grumen
maslaca,malo seckanog persuna,posolite i dobro pobiberite.

Pecite u rerni 25 minuta na200 C.

Sluzite tople.



21. Predjelo od perinCa

1259 pirin€a - 80 g maslaca - 3 jajeta - 6 kriSka struganog
tvrdog sira - sok od 1 limuna - so i biber po ukusu

Skuvajte pirinaC u slanoj vodi sa sokom od limuna.Ocedite
ga i ohladite.

Umutite maslac sa 3 Zzumanceta,dodajte ulupani sneg od 3
belanaca,strugani sir,biber i so. Na kraju izmeSajte sa skuvanim
pirinCem.

Sipajte u podmazani vatrostalni sud i pecite u pecnici.



22. Pecen sir

za jednu osobu
60g punomasnog sira - 30g maslaca - prstohvat crvene aleve
paprike - prstohvat soli - prstohvat bibera

Za svakog gosta napravite poseban paketi¢u aluminijumskoj
foliji.

Svakome ponaosob u foliju stavite sir debljine 2 cm,preko
njega u komadu maslac,posolite,pobiberite i pospite aleve
paprike. Upakujte i u pecnici pecite 25 minuta na 200 C.

Sluzite toplo. Na svaki tanjir stavite poseban paketic.



23. Barena blitva i cukini sa prSutom

5009 blitve - 4 komada cukina (tanke zelene tikvice) - 1 veci
krompir - 2 kaSike maslinovog ulja - 2509 prSuta - so i biber po
ukusu

Stavite oljusten i na kocke iseCen krompir da se kuva u
slanoj vodi.Kad voda prokljuca sipajte ulje.Kuvajte krompir 10
minuta. Zatim stavite seCenu blitvu,cukine iseCene na deblje
kolutove i kuvajte joS 15 minuta-

Kada je kuvano,ocedite,zalijte maslinovim uljem,posolite |
pobiberite.

Sluzite uz tanko seCenu prsutu.



