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Crnogorska kuhinja

Teletina z rdeco papriko

SESTAVINE:
4 teledji file (zrezki)
* 6 velikih rdecih paprik
* 1 Zlica gorcice
* 1 Zlica medu
* 2 Zlici balzami¢nega
kisa
* 1 Zlica rozmarina
* 2 Zlici zelenjave
* 2 Zlici olja

PRIPRAVA:
1.

Naredite zaCimbno marinado tako, da vse zmeSate
v kompaktno zmes. Nato fileje damo v marinado in
jih pustimo 2 uri v
hladilniku. Ceprav jih lahko pustite, da stojijo ¢ez
noc, ¢e so fileti
debelejsi.

2.
Polozite pripravljene fileje v ponev in rahlo
preprazite,
dokler ne koncate, dodajte malo vode. Bistvo je, da
je omaka, v kateri se fileti
dusijo, tekoca.

3.

Papriki narezemo na trakove. Bolj okusno je, ko
so trakovi nekoliko debelejsi, da pozneje okusimo
poper. Ko so fileti koncani,
jih odstranite iz ponve in v isto ponev polozite
sesekljane paprike in omako.

Jed dusite 15 minut.

4.
Fileje vrnite v ponev, nekoliko kuhajte, da se
postreze enakomerno. Obrok je koncan.



Crnogorska kuhinja

SESTAVINE:
Testo:
» 250 g masla
« 100 g sladkorja v prahu
« ¢ajna zlicka naribane
limonine lupinice
* dva rumenjaka
* 300 g moke (napol
gladka, na pol ostra)
« dve zlici malinove
marmelade
Krema:
» 80 g masla
* 80 g sladkorja
« 1 jajcni beljak

Okusni poljubi

PRIPRAVA:

1. Maslo pustimo na sobni temperaturi, da se popolnoma
zmehca. Nato ga zmesSajte s presejanim sladkorjem v prahu, masa naj
postane
popolnoma lahka in se nekoliko peni. Dodamo limonino lupinico in Se
malo
premeSamo. Nato enega za drugim dodajte rumenjake in na koncu
presejano moko.

2.V platneno vrecko za
brizganje torte - vzemite zvezdasti vzorec - testo zlozite na list, na
katerega
poloZimo papir za peko ali tanko folijo iz silikona za veckratno
uporabo,
nariSemo zvezde premera 2 cm.

3. Pecico segrejte na 180 stopinj. Pecemo
piSkote osem do deset minut. Ko jih vzamemo iz pecice, morajo biti
mehke, Se
vedno zracne, saj se ohladijo, nekoliko posusijo. Previdno jih
odstranite s
papirja za peko, so precej krhki.

4. Za pecivo s kremo najprej
raztopite 60 g sladkorja v Zlici vode. Sladkor popolnoma premeSamo,
nato sirup
kuhamo na zmernem ognju 3e tri minute. Ce se na robu ponve
kristalizira, ga
premazite z mokro krtaco.

V tem Casu odstranite trd
sneg iz beljakov in dodajte preostali sladkor ter meSajte, dokler masa
ne zacne
sijati. VrocC sirup vlijemo v sneg in meSamo, dokler se masa ne ohladi,
nato
zmeSamo in zmehcamo maslo.

5. Polovico piSkotov namaZzemo s smetano,
polovico z marmelado in jih rahlo pritisnemo. na koncu potresemo
poljube s
sladkorjem v prahu.
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Slovenska kuhinja

Sestavine:
85 dkg bele moke
3 dl mleka
2 celi jajcki
5 dkg margarine
3 zZlice olja
8 dkg sladkorja
6 dkg
kvasa
zlicka soli

Makov nadev:

1/2 kg mletega maka
1zlica marmelade
1zlica medu
1nastrgano jabolko
1zlica masla
sladkor po okusu
5 zlic ruma
vanilijev sladkor
cca. 2 dl mleka, ki naj
prevre

Orehov nadev:
1/2 1 mleka
1zlica masla
5 zlic sladkorja
2 zlici ruma
vanilijev sladkor
zlicka cimeta,
sok in lupina limone
1kg mletih orehov

Velikonoc¢na potica

Postopek:
Moko vsujemo v skledo, kvas damo vzhajati
v nekaj Zlic toplega mleka, kateremu smo dodali zlicko moke
in Zlicko
sladkorja. Ko je kvas pripravljen, ga vsujemo v moko (v moki
naredimo jamico).
Ostalo mleko segrejemo in damo vanj jajcki, margarino, olje in
sladkor. Vse
skupaj vlijemo na moko ter dobro pregnetemo in damo
vzhajati za cca. 40 minut.
Ce delamo makov nadev, zavremo 1/2 | mleka
in Se vrelo prelijemo po ostalih sestavinah, ki so naStete za
makov nadev, ki
pa ne sme biti pretekoC. Ko je testo vzhajano, ga razdelimo na
dva dela in
vsakega posebej razvaljamo za prst debelo in nadevamo,
zvijemo in damo na
pomascen in pomokan pekac ter Se pustimo cca. 30 minut
vzhajati. PeCico
segrejemo na 200 stopinj in peCemo 10 minut, kasneje
zmanjSamo na 180 stopin;j
in peCemo Se 40 minut na tej temperaturi. Potico pred peko
malo napikamo z
zobotrebcem ter premazemo s stepenim jajckom.



Bosanska kuhinja

Kljukusa s piscancem

SESTAVINE POSTOPEK
Testo: 1. Pecico segrejemo na 200 stopinj
0,5 kg bele moke in damo notri pekac,
mlacna voda da se zgreje;
sol 2.  Naredimo testo, ki je nekoliko
1 Zlica smetane za bolj gosto kot testo za
kuhanje palaCinke.
3. VvroC pomascen (z margarino)
PiSCanec: pekac zlijes testo in
piSCanec (razkosan) nanj zlozis zaCinjenega piScanca.
sol, poper 4,  PeCemo 45 do 50 minut;
vegeta (ali meSanica za 5.  Kljukuso prelijemo z 3 dcl
pecenega pis€anca) smetane za kuhanje in jo

damo nazaj v pecico Se za 5 do 10
minut.




Bosanska kuhinja

Rdeca trahana
SESTAVINE: POSTOPEK:
- 5 dobro Na drobno narezemo
nalozenih zlic trahane rdecCo Cebulo in jo preprazimo na
(rezancev) olju;
- 1l vode Dodamo mleto meso in ga
- 100g mletega mesa zacCinimo z vegeto, rdeco papriko in
- 2 paradiznika soljo;
- Vegeta Na majhne kockice
- sol narezemo paradiznik in ga dodamo
- rdeCa paprika mesu;
- olje Ko se vse skupaj malo
- rdecCa Cebula preprazi dodamo vodo in pustimo
kuhati 10 minut. Potem dodamo pet
zlic trahane

in kuhamo na manjSem ognju Se 5
minut.



Bosanska kuhinja

Bela trahana
SESTAVINE: POSTOPEK:
: : Zavremo vodo in jo
5 dobro nalozenih zlic zadinimo.

trahane (rezancev) Dodamo trahano

(rezance) in po petih

1l vode
minutah kuhanja
Vegeta dodamo 2 dcl smetane
za kuhanje. Kuhamo
Sol Se 3 minute in juha je
gotova.

2 dcl smetane za
kuhanje



Makedonska kuhinja

v
Makedonska pogaca
Sestavine: Priprava:
1kg moke Vse sestavine zamesi$ v testo in
1 Zlica soli | pustis,
: da vzhaja 1 uro. Nato razvaljaj na 1cm
4 rumenjake L
o debelo, ter izrezeS z modelom za
Ljajce krofe.
2 kocke kvasa Pekac (po moznosti okrogel),
1,51 mleka namazemo z oljem, posujemo z moko,

1/3 margarine
1 zliCka sladkorja

Nasvet:
Pogaca se ne reze,
temvecC lomi z rokami!

ter pricnemo
vanj z zlaganjem testa. Kroglice testa
zlozimo v krogu tako da se prekrivajo
do
3/4. Ostanke,( nepravilnih oblik)
polozimo v sredino ( kar predstavlja
soncnicno
seme pogaca ima obliko soncnice).
Tako pripravljeno testo pustimo
vzhajati 20
minut. Pred peCenjem namazemo z
jajcem, ter pri 180 stopinjah peCemo
45 minut.



Makedonska kuhinja

Piscanec z rizem v pecici

Sestavine:

4 PiSCancje noge ali
perutniCke / bedra
1 skodelica (za belo kavo)
riza
1 velika Cebula
2 manjSi papriki (eno
zeleno in eno rdeco)
1 korencek
zaCimbe (sol, poper,
vegeta)
olje za prazenje

Postopek:

V pekaC damo piS€anca, ki smo ga
predhodno zacinili in ga
postavimo v predhodno ogreto pecico
na cca 200 stopinj za 15 minut, da
porumeni.

Med tem ¢asom v kozici na olju
preprazimo c¢ebulo, dodamo na majhne
kocke narezan korencek in papriki. Vse
skupaj prazimo Se priblizno 5 minut,
nato vanj stresemo riz ter meSamo, da
zastekli. Nato piS¢anca vzamemo iz
pecice
in vmes razporedimo riz z zelenjavo. V
kozici zavremo tri skodelice vode (3x
toliko, kot smo dali riza) in notri
raztopimo eno jusno kocko ter polijemo
po
piS€ancu in rizu. Vse skupaj damo
nazaj v pecico za cca. 30 minut oz.
dokler
vsa tekocCina ne izpari in ostane riz suh.



Kitajska kuhinja

' Kitajski rezanci s piS¢ancem in zelenjavo

Sestavine:
200 g kitajskih
rezancev
2 fileja
PisCancjih prsi
1 velik por
2 srednje veliki bucki
mesSanica kitajskih
zaCimb
sojina omaka (pribl.
1 Zlica)
1 Cebula
sol, poper

Postopek:
PiSCancje prsi narezemo na tanke
trakove,
jih zaCinimo s soljo in poprom ter
popecemo na olju. Ko je meso
srednje peceno,
na Cebuli poprazimo na koSCke
narezan por in bucki. Tudi
zelenjavo solimo in
popramo ter ji dodamo sojino
omako in kitajske zaCimbe. Ko je
meso peceno, ga
primeSamo k zelenjavi. MeSanici
dodamo Se kuhane kitajske
rezance in vse skupaj
dobro premeSamo, da se okusi
prepaoijijo.



Kitajska kuhinja

Paradiznikova juha

Sestavine: Postopek:
- 2 konzervi pasiranih Cebulo, Gesen in ingver
pelatov (5 svezih poprazimo na olju,
paradiznikov) da porumeni in se zmehca.
- 2 Cebuli Pripravimo zelenjavno jusno
- 3 stroki Cesha 0SNnovo in
- olivno olje vanjo dolijemo spasirane pelate
- sojina omaka (pribl. /nasekljane paradiznike, katerim
2 Zlici) smo dodali sojino
- zlicka kumine omako in kumino. Pustimo vreti
- kosCek svezega 20 minut na rahlem ognju.
ingverja Postrezemo lahko z zlicko kisle
- 7 dl zelenjavne juSne smetane.

osnove




Zdravje je univerzalno

"Susi" iz kumar

Sestavine;

kumare
avokado
korenje
rdeCa paprika
1 skodelica riza
voda za kuhanije riza
sojina omaka

Priprava:
Prepolovimo kumaro po Sirini in
izdolbemo sredico.

Svezo zelenjavo narezemo na
podolgovate tanke trakove,
medtem skuhamo riz.
Kumaro napolnimo najprej z
rizem, potem dodajamo narezano
zelenjavo. Ze napolnjeno kumaro
nareZzemo na rezine in
postrezemo na krozniku. Susi iz
kumar namakamo v sojino
omako.



