‘ SPECIJALITETI IZ MORA I




1. LeSo (kuvana) riba

1 - 1,5 kg ribe(arbun, pauk,osli¢,Skrapina,ili kavala) -1,5 dcl
maslinovog ulja - 2 veze perSuna - 2 limuna - 1 kasiCica sveze
mlevenog bibera - morska so po ukusu

Ocistite ribu i posolite. Zalijte je maslinovim uljem. Ostavite
da odstoji 30 minuta. Sipajte vodu da ogrezne, 1 vezu persuna,
sveze mlevenog bibera i nekoliko kolutova limuna.

Kuvajte na umerenoj toploti 20 minuta.

Kada je riba kuvana, dodajte maslinovog ulja i pospite
seckanim perSunom.

Napomena: Ukoliko je riba smrznuta, odmrznite je tako Sto
Cete u posudu staviti ribu, zaliti vodom i dodati Saku morske
soli. Kada se riba odmrzne, pripremite je prema receptu.



2. LeSo(kuvana) sarga

1 kg robe (sarga) - 1 glavica crnog luka - 2 lovorova lista - 1
veza persuna - 1 limun - sok od 1 limuna - 0,5dcl ulja - 1dcl
maslinovog ulja - 10 zrna bibera - morska so po ukusu

Sargu ocistite i oljustite.

Stavite u posudu ribu, morsku so, ulje, luk, lovor, biber, 1
limun iseCen na kolutove i vode da ogrezne.

Kuvajte je 1 sat otklopljeno na umerenoj toploti.

Kada je riba gotova, zalijte je maslinovim uljem i pospite
seckanim persunom.



3. Skrapina na salati

1 1/5 kg Skrapine - 200g kisele pavlake - sok od 1 limuna - 4
belanceta - sos majoneza od 3 jajeta (recept br. 487) - so po
ukusu - biber po ukusu

Skuvajte Skrapinu ocistite je i ohladite.

Umutite majonez dodajte kiselu pavlaku i limunov sok.
Polako izmeSajte sa komadima Skrapine i seckanim tvrdo
kuvanim belancima. Pobiberite i posolite.

Ostavite u hladnjaku da prenaoci.

Sluzite hladno.



4. Osli¢ na italijanski

1 kg oslica - 1/2 kg paradajza - 1 glavica crnog luka - 100g
maslinki - 1 struk ruzmarina - 1 kaSika zacCina od susenog
povréa - 2 dcl belog vina - 1 dcl maslinovog ulja - 1dcl ulja -
100g brasna - so po ukusu - biber po ukusu

Osli¢a ocCistite, posolite, blago izlupajte tuckom, uvaljajte u
brasno i proprzite na vrelom ulju.

Posebno proprzite oljusteni paradajz, dodajte seckan crni
luk, seckane masline bez koStica, ruzmarin, zacCin od susenog
povréa, maslinovo ulje, belo vino, so i biber. Kuvajte sve 20
minuta.

U vatrostalnu posudu poredajte komade oslica, zalijte
kuvanom smesom i pecite u pecénici na umerenoj toploti 45
minuta.

Sluzite toplo.



5. Fileti od Skrapine u testu od piva

testo od piva: 200g brasna - 3dcl piva - 1kaSika ulja - 2
zumanca - so - sneg od 2 belanca -

fileti od Skrapine: 700g fileta - so - beli biber - 1 veza perSuna
- sok od 1 limuna - brasno - ulje

Brasno, pivo, kaSiku ulja, zumance i so dobro umutite,
sacinite glatko testo i ostavite 2 sata da odmara.

Filete isperite u hladnoj vodi, prosusite i ostavite 30 minuta u
marinatu: so, beli biber, sok od limuna, i seckan persun.

Belanca ulupajte u Cvrst sneg, malo posolite i umeSajte sa
odmorenim testom.

Filete uvaljajte u brasno, zatim zamocite u testo i przite na
toplom ulju. Redajte na papirnu salvetu da upije masnocu.

Sluzite tople uz tatar sos (recept br.477).



6. Tunjevina na francuski

6 narezaka tunjevine - 100g maslaca - 1/2| beSamel sosa - 3
kaSike pirea od paradajza - sok od 2 limuna - 100g maslinki - 1
kaSika kapra - 1 veza perSuna - 1/2 | belog vina - 1 glavica
crnog luka - 200g pecCuraka(Sampinjona) - so po ukusu - biber
po ukusu

Prvo tunjevinu blanSirajte. Zatim proprzite na maslacu
seckan luk i peCurke. Dinstajte 15 minuta.

Poredajte tunjevinu u vatrostalni sud, prelijte peCurkama i
belim vinom.Stavite u pecnicu da se peCe na umerenoj toploti
30 minuta. lzvadite polugotovu tunjevinu i ostavite na hladnom.

Pred sluzenje prepremite beSamel-sos sa sokom od limuna i
paradajz-pireom. Na poluzgotovljenu tunjevinu stavite seckane
maslinke, kapar, seckan persun i zalijte pripremljenim beSamel
- sosom.

Pecite u pecnici 30 minuta na 220 °C.

Sluzite toplo.



7. Losos u pivu iz 1453 godine

5 narezaka lososa - 1 12 piva - 1/2 | vode - 1 veza perSuna - 1
struk ruzmarina - 1dcl vinskog sirCeta - prstohvat majCine
dusSice - 100g maslinki - 1 kasika kapra - 1 dcl maslinovog ulja -
S0 po ukusu

Stavite nareske lososa da se kuvaju u pivu i vodi, dodajte
persun, ruzmarin, majCinu dusicu, sirCe i so. Kuvajte na
umerenoj toploti 10 minuta.

Kada je losos kuvan, prelijte ga maslinovim uljem, pospite
kapar i seckane maslinke.

Sluzite odmabh.



8. Dimljeni losos tatar

300g dimljenog lososa - 2 kaSike kisele pavlake - 1 manji kiseo
luk - 1 kaSika seckanog vlasca - so - biber - 8 tankih kriski
hleba - 2 kaSike ulja

Dimljeni losos isecite na sitne komade. Pavlaku, seckani luk,
vlaSac dobro izmeSajte sa lososom. Zacinite. KriSke hleba
proprzite na ulju (krutoni) i pobiberite. Losos tatar mazite na
Krutone.



9. List sa holandskim sosom

4 lista po 400g - 4 paradajza - 2 glavice crnog luka - 200g
pecCuraka - 2 dcl holandskog sosa - 100g kisele pavlake - 509
maslaca - 1 dcl belog vina - so po ukusu - biber po ukusu

Ribu oCistite, skinite kozu, rasecite popola, izvadite kost.
Ovako dobijene nareske posolite i pobiberite.

U posudu stavite maslac, oljusten i iseCen paradajz, seckan
luk, na listove iseCene pecCurke i nareske ribe. Zalijte vinom i
kuvajte na umerenoj toploti 7 minuta.

|lzvadite nareske i poredajte u vatrostalnu posudu. Povrée
kuvajte i dalje dok ne uvri na tre¢inu. Tome dodajte holandski
sos i kiselu pavlaku. Sve izmeSajte i prelijte preko narezaka
ribe.

Stavite u pecnicu i pecite 10 minuta na 250 °C.

Sluzite toplo.



10. Hladan kola¢ od ribe

1/2 kg oslica bez kostiju - 300g kisele pavlake - 50g maslaca -
50g mrvica od hleba - 4 jajeta - 3 dcl majonez sosa - so po
ukusu - biber po ukusu

Ribu prosusite i propasirajte. Dodajte jaja, kiselu pavlaku, so
| biber. Sve dobro unutite. Podmazite maslacem uzduzni pleh
za rolat i pospite mrvice. Sipajte ribu i pecite 1 sat na 180°C.
Ohladite. Premazite kolaC majonezom.

Sluzite hladno.



11. Osli¢ sa sosom od oraha

750 g narezaka osli¢a - 100g brasna - 100g mrvica od hleba - 5
jaja - 1 limun - 3 dcl sosa od oraha (recept br. 489) - 1 kasSiCica
aleve paprike - 1,5 dcl ulja - so po ukusu - biber po ukusu

Riblje nareske operite, posolite i zakiselite limunom. Zatim
uvaljajte u brasno,pa u dva umucena jajeta sa biberom i
alevom paprikom i na kraju u mrvice. Przite na vrelom ulju.

Procedite, na svaki narezak stavite po dva koluta tvrdo
kuvanog jajeta i prelijte sosom od oraha.

Sluzite toplo.



12. List sa plavim patlidtanom

4 lista po 3509 - 4 plava patlidzana - 4 paradajza - 1 glavica
crnog luka - 1 veza perSuna - 1 dcl belog vina - 1 dcl ribljeg
bujona - 100g kisele pavlake - 50g maslaca - 50g mrvica od
hleba - so po ukusu - biber po ukusu

Uzduz secite plave patlidzane napola.Pecite ih sa ljuskom u
pecnici 40 minuta. Ohladite. Izdubite ih.

|lzvadeno meso od patlidzana sameljite zajedno sa
oljusStenim paradajzom, lukom i perSunom.

Listove o istite i isecite nareske. Od glava, peraja, kostiju i
koze skuvajte bujon koji odmah procedite.

Nalijte nareske 1 dcl bujonom, vinom i kuvajte na umerenoj
toploti 15 minuta. lzvadite nareske reSetkastom kaSikom. Vino i
bujon sipajte u meso od patlidzana i dinstajte dok sos ne uvri.
UmesSajte kiselu pavlaku. Posolite i pobiberite.

|Izdubljene polutke nadevajte do polovine nadevom, zatim
stavite narezak od lista i odozgo opet nadev. Pospite mrvicama
hleba, stavite maslac i pecite u pecnici 20 minuta na 225 °C.

Sluzite toplo.



13. List sa peCurkama

4 lista - 100g maslaca - 100g pecuraka - 2 glavice crnog luka -
1 veza persuna - 2,5 dcl belog vina - 1 kaSika senfa - 1 struk
estragona - 1 kaSika vinskog sireta - 2 kaSike paradajz-pirea -
2 Zumanceta - 20g mrvica hleba - sok od 1 limuna - so po
ukusu - biber po ukusu

Listove oCistite i odstranite kozu, posolite ih i pobiberite
spolja i iznutra. Zatim ih spustite u posudu podmazanuz
maslacem, Popite lukom i seckanim persSunom.

U posebnoj manjoj posudi skuvajte maslac, vino, senf,
estragon, sirce, luk i paradajz. Ovim sokom prelijte ribu i pecite
u pecnici 30 minuta.

Zatim izvadite polovinu soka i u njemu umutite Zumanca |
pecCurke. Ovim prelije ribu, pospite mrvice, persun i zalijte
limunovim sokom. Pecite dalje u pecnici 20 minuta.

Sluzite toplo.



14. Puding od filea lista sa sosom od vina

400g filea oCisScenih filea od lista - 2 jajeta - 2,5 dcl slatke
pavlake - sitno iseckan list bosiljka - beli biber - so

sos: 0,51 roze vina - 1 glavica crnog luka - 200g rashladenog
maslaca - beli biber - so

OcCiScCene filee od lista izmiksirajte u mikseru. Dobro umutite
jaja, izmiksitani list, pavlaku, beli biber, bosiljak i so.

Dobro umucenu masu razlijte u male modle namazane
maslacem. Kuvajte (pecite) u plehu sa vodom u prethodno
zagrejanoj pecnici 45 minuta na 220 °C. Sluzite toplo sa sosom
od vina.

Sos: Vino kuvajte sa sitno seCenim lukom. Kad luk sasvim
omeksSa, dodajte parcice maslaca, beli biber i so. Mutite na vatri
5 minuta.



15. Bakalar na bokesSki nacin

3/4kg suvog bakalara - 1 kg krompira - 5 glavica crnog luka - 1
limun - 2 lovorova lista - 1 veza persuna - 1,5 dcl maslinovog
ulja - 10 zrna bibera - so po ukusu - biber po ukusu

Bakalar potopite u mlaku vodu i ostavite da stoji 2 dana.
Svakog dana dva puta menjajte mlaku vodu.

Posle 2 dana bakalar ponovo operite u mlakoj vodi,
povrsSinski ga ocCistite i kuvajte sa biberom u zrnu, 1 glavicom
luka i 1/2 limuna u kolutove seCenog. Kuvajte 1 sat, pa dodajte
soli po ukusu. Kuvajte dalje dok bakalar ne omeksa (oko 3
sata).Ocedite bakalar oCistite od kostiju. Izmrvite ga.Skuvajte i
oljustite krompir. Isecite ga na kolutove kao za salatu.
IzmeSajte ga sa bakalarom, dodajte seckan luk, biber, so,
maslinovo ulje i seckan persun. Sve dobro izmeSajte i sluSite
mlako.



16. Riblji marinat

2 kg meSane morske ribe - 2 dcl maslinovog ulja - 2 dcl ulja - 3
glavice crvenog luka - 2 dcl belog vina - 2 dcl vinskog sirceta -
3 lista lovora - 2 struka ruzmarina - 2 karanfilica - 2 limuna -
100g brasna - 10 zrna bibera - so po ukusu

Ocistite, posolite, pobiberite i uvaljajte ribu u brasno.

|lzmesSajte ulja, ugrejte i ispecite ribu.

|zvadite ribu i stavite u vatrostalnu posudu.

Na zaostalom ulju isprzite luk, nalijte vino, sirCe, dodajte
lovor, ruzmarin, karanfilic, biber u zrnu i so. Sve kuvajte 3
minuta.

Ovaj marinat prelijte preko przene ribe, dodajte limun seCen
na kolutove i kuvajte joS 2 minuta.

Ohladite. Poklopite i ostavite u hladnjaku 5 dana.

Sluzite hladno.



17. Paradajz punjen tunjevinom

6 komada paradajza - 2009 sira fete - 100g kisele pavlake -
100g maslaca - 1 kutija tunjevine u ulju - 1 glavica luka - 90g
majoneza - so - biber

Paradajze izdubite i ostavite da se ocede. Sir izgnjecCite,
dodajte procedenu tunjevinu, pavlaku, istopljen maslac, sitno
iseCen luk, majonez, biber i so. Sve dobro umutite. Punite
paradajze, i stavite u hladnjak 2 sata. Ukrasite.



18. Tunjevina na domaci nacin

7509 narezaka od tunjevine - 100g maslaca - 2 glavice crvenog
luka - 1 kaSika brasna - 5 dcl belog vina - 100g paradajz-pirea -
2009 pecurki - 200g paradajza - sok od 1 limuna - so po ukusu
- biber po ukusu

Tunjevinu kuvajte 6 minuta. Ocedite. Preprzite je na
maslacu s obe strane. Izvadite ribu i na maslacu przite luk,
brasno, zalijte vinom, pireom od paradajza, 2 dcl vode i sokom
od limuna.

Posebno na maslacu izdinstajte pecCurke i oljusteni i od
semenki oCiSCeni paradajz.

U vatrostalni sud stavite tunjevinu, prelijte sosom i dinstajte
50 minuta. Na kraju dodajte peCurke i paradajz.

Sluzite toplo.



19. Krompir punjen Skrapinom

10 krompira - 400g Skrapine - 2 jajeta - 100g maslaca - 20g
suve slanine - sok od 1 limuna - 1 veza perSuna - 1 kaSika
kapra - 10 zrna bibera - so po ukusu - biber po ukusu

Krompire operite i napola obarite. 1zdubite ih. Skrapinu
stavite da se kuva. dodajte biber u zrnu, limunov sok i 1/2 veze
perSuna. Kuvajte 10 minuta. Ribu ocedite, propasitajte, dodajte
seckanu slaninu, jaja, seckan persun, kapar, so i biber.
IzmesSajte i punite krompire.

Poredajte krompire u vatrostalni sud podmazan maslacem.
Na svaki krompir stavite po grumen maslaca.

Pecite u pecénici 30 minuta na 200 °C.

Sluzite toplo.



20. Morski krsS

1 paket kisnatog testa - 500g ocCiScenih dagnji( ili skampa ili
mesSavine dagnji i skampa) - 300g tvrdog sira - 2 kasSike kapra -
400g kisele pavlake - 4 jajeta - so - biber

Ratanjite testo i stavite ga u okruglu tepsiju (34cm). Odozgo
stavite tanke reznjeve sira. Pospite dagnjama (skampima),
kaprom i zalijte umu¢enom pavlakom sa jajima. Pobiberite.

Pecite u pecnici 40 minuta na 220 °C.

Sluzite toplo.



21. RaskosSni morski krS

1 paket lisnatog testa - 2 kutije tunjevine u ulju - 1 kutija
kavijara (100g) - 2 glavice crnog luka - 1 limun - 300g tvrdog
sira - 4009 kisele pavlake - 4 jajeta - so - biber - 75g maslaca

Isitnite luk i prodinstajte ga na maslacu.

Tunjevinu procedite, izgnjecite i izmeSajte sokom od limuna.

Rastanjite testo, stavite ga u tepsiju (34cm). Odozgo stavite
tanke reznjeve sira. Pospite luk, tunjevinu, kavijar, zalijte
umucéenom pavlakom sa jajina. Pobiberite.

Pecite u peénici 40 minuta na 220 °C.

Sluzite toplo.



22. Losos kis

1paket lisnatog testa - 3009 tvrdog sira - 2 glavice crnog luka -
75 g maslaca - 300g dimljenog lososa - 400g kisele pavlake - 4
jajeta - so - biber

Isitnjen luk proprzite na maslacu.

Rastanijite testo i stavite ga u tepsiju (34 cm).Odozgo stavite
tanke reznjeve sira. Pospite luk, losos u komadima i zalijte
umuéenom pavlakom sa jajima. Pobiberite.

Pecite u peénici 40 minuta na 220 °C.

Sluzite toplo.



23. SkusSe u foliji

2 skuSe po 600g - morska so - 4 veze mirodije - 300g maslaca -
alu-folije

Dobro operite i oCistite skuSe. Utrobu svake skuSe napunite
sa 3 veze zeleni prethodno ocCisS¢ene i oprane. Svaku posebno
upakujte u alu-folije koje su namazane debelim slojem
maslaca.

Pecite u pecnici 45 minuta na 220 °C.

Sluzite toplo uz mirodiju kao ukras.



24. Koktel od skampa

1 1/2 kg skampa - 150g kisele pavlake - 1 kaSika senfa - 2
kaSike pirea od paradajza - 2 paradajza - 1 glavica zelene
salate - sos od majoneza od 3 jajeta recept br.487 - so po
ukusu - biber po ukusu

Skuvajte skampe i oCistite. Odvojite krupnije komade od
trupa.

Umutite sos-majonez sa kiselom pavlakom, senfom,
paradajz -pireom, solju i biberom.

Paradajz oljustite, oCistite od semena i isitnite na manje
kocke. Odvojite nekoliko listova zelene salate, a ostalo isecite
na rezance. Isitnjen paradajz i salatu dodajte majonezu i
izmesSajte. Tome dodajte i sitnije komade i repove skampa pa
sve izmeSajte.

Servirajte za svakog gosta koktel u posebnoj ¢asi. Na dno
CaSe stavite isitnjen led, zatim list zelene salate, dva-tri krupnija
komada skampa pa zalijte izmeSanom masom. Odozgo stavite
kolut limuna.

Ostavite nekoliko sati u hladnjaku. Sluzite hladno.



25. Skampi sa pirinCem

1 kg skampa - 250g pirinCa - 1 kasSiCica senfa - 1/2 kasiCice
sardel-paste - 3 kaSike maslinovog ulja - sok od 1 limuna - 2
kaSike kapra - 100g maslinki - 1 limun - 4 belanceta - so po
ukusu - biber po ukusu

Skuvajte skampe, ocistie i isitnite. Nekoliko krupnijih ostavite
za ukras. Skuvajte pirinaC, ocedite ga i operite u hladnoj vodi.

Dobro umutite ulje, sok od limuna, senf i sardel-pastu.

Ovu meSavinu pomesSajte sa pirinCem, skampima, kaprom,
tvrdim belancima seckanim na kockice, isitnjenim maslinkama,
solju i biberom.

Ukrasite ve¢im komadima skampa i limunom secenim na
kolutove.

Sluzite hladno.



26. Rit oto od skampa

1 kg skampa - 2 glavice crnog luka - 1,5 dcl maslinovog ulja -
1/2 kg paradajza - 400g pirinCa - 1 veza perSuna - 50 g
parmezana - 1/2| supe od skampa - so po ukusu - biber po
ukusu

Skampe skuvati. SaCuvajte 1/2 litra vode u kojoj su se
skampi kuvali. Ocistite i isitnite skampe. Na ulju proprzite
seckan luk da omeksSa. Dodajte skampe, paradajz i pitinac.
Malo prodinstajte. Zatim sipajte vodu od skampa, seckan
persun, so i biber.

PirinaC je gotov kada teCnost ispari.

Pospite parmezanom.

Sluzite toplo.



27. Omlet od hrena sa krevetama

lveza persuna - sok od 2 limuna - biber krupan - 1 kaSika ulja -
300g kreveta - 800g krompira - 1 koren svezeg hrena (dug 6
cm) - 2 zumanceta - 1009 kisele pavlake - 1 kaSika brasna -
ulje za przenje

PerSun isitniti i sa sokom od limuna,solju, biberom i uljem
napraviti marinat u koji Cete umesati krevete i ostaviti da
postoje 30 minuta.

Krompir operite, oCistite i izrendiSite na krupno. Hren
oljustite i izrendiSite na sitno. Krompir, hren, zumanca, pavlaku i
brasno sve dobro izmeSajte. Zacinite po ukusu.

U vrelom ulju przite manje omlete i sluzite sa mariniranim
krevetama.



28. Skampi u pilecem mesu

2 komada vecih pileéih grudi - 100g kuvanog spanaca - 100g
kisele pavlake - 4 veCa skampa - 100g maslaca - so - biber

Od belog pileCceg mesa izvadite nareske. Isecite nepravilne
krajeve. Ovlas istucite nareske.

ParCi¢e od krajeva ispirirajte u mikseru sa solju i kiselom
pavlakom. Dodajte obareni spanac. Celu masu umutite |
zacinite. PileCe nareske namazite ovom masom.

Prethodno obarene skampe poredajte na svaki premazani
narezak. Nareske urolajte i zapakujte u prethodno dobro
maslacem namazanu alu-foliju. Pakete posirajte u vodi 40
minuta. Ostavite da se ohladi u vodi. Otpakujte i sluzite u
debljim komadima.



29.  Skoljke Sen Tak

4 dcl pilece supe - 4 dcl belog vina - 1 kg 3koljki Sen Zak ili
dagnji - 3 praziluka - 1 veza celera - 1 veza perSuna - 1 lovorov
list - 3509 pecuraka (Sampinjona) - 10 zrna bibera - so po
ukusu

Pariski sos: 150g maslaca - 2 kaSike brasna - 2 dcl mleka - 2
zumanceta - 200g kisele pavlake - sok od 1/2 limuna - 1 dcl
supe od Skoljki - 100g parmezana - so po ukusu - biber po
ukusu

Kuvajte supu, vino, praziluk, celer, persun, lovor, biber u
zrnu. Kuvajte dok povrce ne omekSa. Ocedite. U ocedenu supu
stavite Skoljke i peCurke. Kuvajte 15 minuta. Ocedite i sipajte
Skoljke i peCurke u posudu iz koje Cete sluziti. Od supe zadrzite
1 dcl za sos.

Pariski sos: Ugrejte maslac, dodajte brasno. Sipajte supu |
mleko. Mutite ruCnim mikserom. Stavite na plotni stalno
meSajuci dok smesa ne postane gusta i glatka. Dodajte
umucéena zumanca i kiselu pavlaku. Posolite, pobiberite i
stavite limunov sok.

Skoljke i pe¢urke izmeSajte sa 2/3 sosa. Sipajte u
vatrostalnu posudu ili za svakog gosta u po jednu Skoljku.
Odozgo nalijte ostatak sosa i pospite parmezanom.

Pecite na umerenoj toploti 20 minuta.

Sluzite toplo.



30. Vekna od pirin€a sa dagnjama

300g dagnji iz konzervi - 1 glavica crnog luka - 2,5dcl belog
vina - 2509 kisele pavlake - 100g maslaca - 1 kaSika brasna - 1
veza mirodije - 1 ljuta papriCica - sok od 2 limuna - 2 kaSike
VorCester sosa - 3009 pirinca - 3 dcl bistre supe - 1 dcl
maslinovog ulja - so po ukusu - biber po ukusu

Dinstajte dagnje, crni luk, vino, kiselu pavlaku, so i biber. Ne
sme da prokljuCa. Izvadite dagnje, a u sok stavite 50g maslaca,
brasno, seckanu mirodiju,seckanu papriCicu i sok od 1 limuna.
PromesSajte. Kuvajte 2 minuta. Vratite dagnje u kuvajte joS 5
minuta. Zalijte VorCester-sosom.

Iseckan luk proprzite na maslacu, dodajte pirinac, so i biber.
Nalijte supom i dinstajte pirinaC dok supa ne ispari. Kada je
pirinaC gotov, izmeSajte ga sa maslinovim uljem i sokom od 1
limuna.

Oblikujte veknu od pirin€a u posudi iz koje Cete sluziti i
zalijte pripremljenim dagnjama.

Sluzite toplo.



31. Dagnje na buzaru

1 kg dagnji - 2 dcl maslinovog ulja - 4 dcl belog vina - 2 kaSike
zaCina od suSenog povrca - 1 limun - 1 veza perSuna - 10 zrna
bibera

Dobro operite i istruzite dagnje.

Stavite u veliki lonac i nalijte vino, ulje, dodajte zaCin od
suSenog povrcéa, limun u kriSkama, persun i biber.

Kuvajte na umerenoj toploti.

Dagnje su gotove kada se otvore. Sluzite sa bujonom u kom
su se kuvale.



32. Rizoto od dagnji

2 kg dagniji spremljenih na buzaru recept br. 458 - 300g pirinCa
- 1 glavica luka - 1 dcl maslinovog ulja - 50 g parmezana - 2
kaSike kapra - so po ukusu - biber po ukusu

Dagnje spremite na buzaru. Izvadite ih iz Skoljki. Stavite ih u
bujon u kome su se kuvale.

Ugrejte ulje. Proprzie pirinacC i glavicu luka. Nalijte dagnjama
| bujonom. Posolite i pobiberite, dodajte kapra i dinstajte dok
bujon ne ispari.

Pospite parmezanom i sluzite toplo.



33. Salata od dagnji

5009 ociscenih dagnji - 1 manja glavica crnog luka - 5 velikih
maslinki - 1 kaSiCica kapra - 1 veza perSuna - 1 kaSiCica senfa -
0,75 dcl maslinovog ulja - sok od 1/2 limuna - so

Dagnje prokuvajte 15 minuta, ohladite. Sav zelenis isitnite,
umutite sa uljem i limunovim sokom. Dodajte dagnje i polako
izmeSajte.



34. Punjene lignje

1 1/2 kg lignji - 2 dcl maslinova ulja - 2 dcl belog vina - 2 veze
perSuna - 100g mrvica od hleba - so po ukusu - biber po ukusu
(krupno mleven)

Lignje operite i oCistite. 1z svake lignje izvadite kost.

Pipke od lignji sitno iseckajte i izmeSajte sa seckanim
perSunom, mrvicama od hleba, 0,5 dcl ulja, solju i biberom.
Dobro izmeSajte i nadevaijte lignje ovim nadevom.

Redajte ih u podmazanu vatrostalnu posudu. Zalijte vinom i
1,5 dcl ulja. Przite u pecnici 1 sat na umerenoj toploti.



35. Rizoto od lignji

1kg lignji - 1 dcl maslinovog ulja - 2 glavice crvenog luka - 3509
pirinCa - 2 kaSike pirea od paradajza - 50 g maslaca - 6 dcl
bistre supe - 1 celer - 1 dcl belog vina - 50g parmezana - 1
kaSika kapra - so po ukusu - biber po ukusu

Operite i oCistite lignje. Isecite ih na komade. Preprzite ih na
ulju, dodajte seckan luk, riban celer, so i biber. Nalijte vinom i
dinstajte dok lignje ne omeknu. Dodajte pirinaC, maslac,
paradajz- pire, kapar i supu.

Pospite parmezanom.

Sluzite toplo.



36. Lignje na salati

1 kg lignji - 0,5 dcl ulja - 1 dcl maslinovog ulja - 4 glavice
crvenog luka - 1 veza perSuna - 2 kaSike kapra - 100g maslinki
- sok od 1 limuna - so po ukusu - biber po ukusu

Lignje operite, oCistite i iz svake izvadite kost.

Stavite vodu sa uljem i kuvajte 1 sat. Kada su lignje
omeksSale, isecite ih na kolutove. Ohladite. Dodajte luka
seCenog na kolutove, seckan persun, seckane maslinke, kapar,
maslinovo ulje, sok od limuna, so i biber. Sve izmeSajte.

Sluzite hladno.



