
Uz ovakvu kwigu, pre bi, ume-
sto predgovora, trebalo da pi-
{e – predjelo, no... ni predgovor
ne zvu~i lo{e.

Pred vama se nalazi 112 re-
cepta za jela koji su prepisani
iz kojekavih starih, raskupusa-
nih svezaka kojima su se listovi
razleteli, pa je bilo potrebno
mnogo vremena i de{ifrovawa
dok se nije na{ao nekakav redo-
sled, a oba{ka {to je dosta tih
recepata bilo zapisano obi~-
nom, grafitnom, olovkom, te su
slova ~esto bila bleda do ne~it-
kosti, a bilo je i recepata zapi-
sanih mastiqavom olovkom na

koju je ili kanula ~orba ili su-
za, {ta god, razmrqalo bi do ne-
prepoznatqivosti, tako da je pri-
re|iva~ stvarno imao muke da
sve te recepte prepi{e.  

Pored tih 112 lepih, onda{-
wih, jela, ~orbi, umokaca, ko-
la~a, torti... u ovoj kwizi, imate
i fotografije tog Beograda ko-
jeg vi{e nema, a kao za~in sve-
mu, svi recepti su dati ba{ on-
im jezikom i re~nikom kako su
i pisani, pa }e sada{wi ~ita-
lac imati malo muke da to ra-
stuma~i, no, verujem da ova jela
zaslu`uju toliki napor.

Dragan Peri}

Predgovor 





Amerikanski ha{e

U {erpewu koja se pristavi na
ogwi{te, metne se jedna varja~a
masti, ~im se ova zagreje, saspe se
u wu ~etiri glavice vrlo sitno
isecana crna luka, kad ovaj odme-
kne, doda se pola kafene ka{ike
sitno isecana zelena per{una, a
~im se lukac sa per{unom dobro
upirjani, sru~i se unutra pola
kile na ma{ini ili sataricom
sitno iseckana kuvana ili pe~e-
na gove|a mesa (mogu se upotre-
biti i od pro{log dana preosta-
li komadi), pola kile isto tako
isecane {unke ili suva mesa, i
jedna cela, u mleku potopqena,
pa isce|ena i izgwe~ena, odnos-
no izmrvqena zemi~ka, poklopi
i ostavi da se hladi, dok smesa ne
bude mlaka, saspe na wu ~etiri
velike ka{ike kisela skorupa,
doda deset deka na malene a jed-
nako ise~ene kocke debele sla-
nine i dva cela presna jajeta, do-
bro se izme{a, pa onda saspe u
okrugao limen kalup (modlu),
koji se pre toga presnom ma{}u
dobro namazao, prosejanim mrvi-
cama od zemi~aka posuo i od ovih

malo otresao, pospe i ozgo meso
sa pomenutim mrvicama, poprs-
ka malo ma{}u i metne u pe} (re-
rnu) da se pe~e, dok gore posute
mrvice ne budu lepe `ute boje.

Tada se taj ha{e oprezno i po-
lako iz kalupa istrese na okru-
glu ili kitwastu ravnu ~iniju.

Me|utim se u maloj {erpewi
ispr`e sa tri centimetra duga-
~ki jedan {iroki ise~eni re-
zanci od debele slanine tako, da
ostanu beli, povade iz {erpe-
we, metnu na sitance, da sa wih
otopqena mast otkapqe, a u onu
mast, koja je iza wih preostala,
saspe se ~etvrt male ka{ike si-
tna {e}era, te kad ovaj po~ne
`uteti, sru~e se na wega od jedne
pove}e ̀ ute {argarepe ise~eni
rezanci, koji treba da budu sli-
~ni rezancima ise~ene slanine,
poklope i pirjane da budu lepe
`ute boje, potom se izvade i sru-
~e tako|e na sitance da i sa wih
mast otkapqe, na iste takve re-
zance iseku se dva pove}a u sir-
}etu oki{eqena krastavca i je-
dna obarena sir}etom za~iwena
cvekla. Sve to se spremi, pa kad
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se ha{e iz kalupa istrese na ~i-
niju, pozadevaju se u wega priu-
gotovqeni raznovrsni rezanci
u osam redi a u jednakom pravcu
i rastojawu tako, da na povr{i-
ni mu gore budu sre|eni u vidu
zvezde, a na bokovima mu u vidu
pruga, koje se od krakova zvezda
pu{taju na ni`e.

Po sebi se razume da se redovi
ude{avaju tako, da dva i dva jed-
na prema drugom budu jednaki. Da
bi se ovaj posao olak{ao, treba
na ona mesta, gde }e se pomenuti
rezanci zabadati, malom {iqas-
tom varja~om na~initi rupicu,
pa u wu ugurati rezanac.

Rezanci se zabadaju tako da iz
ha{ea za jedan centimetar iz-
viruju u sredinu zvezde pak za-
dene se jedan prame~ak krecava
ili obi~na zelena per{una.

No posao taj mora se svr{a-
vati brzo, da se ha{e ne bi ohla-
dio. Po{to je i to gotovo, nosi
se ha{e u sudi}, u kome je tatars-
ki umokac, na sto.

Primedba:
– Ovaj ha{e mo`e se udesiti i da se

jede hladan. Zgotovi se isto tako,
samo se po{to se istrese na ~iniju,
ostavi da se hladi dok ne bude mlak,
pa se umesto pomenutim rezancima
okiti podjednakim maslinama, koje
na ha{eu izgledaju kao neka dugmeta.

– Po{to se okiti, metne se na hlado-
vinu, odnosno na led i kad zatreba
nosi na sto.

– Kako uz jedan tako i uz drugi metne
se {irok no  ̀za poslu`ivawe. Sva-
ko sebi pri stolu odseca jedan deo
ha{ea i stavqa na tawir (ha{e, do-
ma}ica ne re`e sama pre poslu`i-
vawa).

Bakra~ paprika{

od ke~ige

Za 6 osoba uzme se za ovu svrhu
ke~iga od dva kile.

Po{to se ke~iga udesi po op-
{tim pravilima, i o~isti od
ko`e i bodqa, ise~e se na podjed-
naku popre~nu sprsta debelu pa-
r~ad, osoli se, ostavi da tako
~etvrt ~asa postoji, pa se onda od
we gotovi „bakra~ paprika{“ na
slede}i na~in.

Prvo se u bakra~, koji se pris-
tavi na ogwi{te, uspe dve var-
ja~e masti, ~im se ova zagreje, sa-
spe se u wu 4-5 glavica sitno ise-
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cana crna luka, kad ovaj po`uti,
saspe se na wega pola male ka-
{ike sitne crvene paprike, do-
bro se izme{a, pa odmah pore-
|aju po luku komadi}i ribe, pok-
lope se i ostave da se tako pir-
jane ~etvrt ~asa.

Zatim se naliju mlakom vodom
toliko, da u woj podobro ogrez-
nu, doda se dve zelene paprike,
ponovo se poklope i ostave da se
kuvaju dok ne odmeknu, odnosno
dok nad wima ne uvri ~orba to-
liko da je nad ribom ima, kao
{to je to obi~no u paprika{a.

Tada se prema ukusu dosoli i
po{to jo{ malo provri, sipa se
tako gotov paprika{ u podubqu
okruglu ~iniju ili ina~e kit-
wastu ~iniju i uz kisele razno-
lije nosi na sto.

Primedba:
– Paprika{ od ke~ige mo`e se za~i-

niti ma{}u i zejtinom.
– Kad se paprika{ za~ini zejtinom, je-

de se hladan.
– Mo`e se gotoviti i od malih ke~iga

koje skupa odgovaraju toj te`ini.
– Ni ovaj, kao i nijedan drugi ribqi

paprika{ ne sme se varja~om me{a-
ti, nego se, da ne bi zagoreo, pokadi-
kad bakra~ digne sa ogwi{ta i malo
zavitla.

– Komadi}e ribe treba oprezno vadi-
ti i u ~iniju jedno uz drugo i jedno na
drugo slagati pove}om ka{ikom, pa
onda tek preko wih preliti ~orbu
od paprika{a.

– Po ukusu ko je rad paprenog, mo`e sta-
viti qutu crvenu papriku.

Bela gove|a ~orba

Za {est osoba uzima se kilo-
gram mesa koje se u ~istoj, sve`oj
vodi dobro opere, metne u ~ist
dobro propran lonac koji se upo-
trebquje samo za kuvawe gove|e
~orbe, nalije se sa dva litre hla-
dne vode, tako da lonac ostane sa
dobra dva prsta prazan, poklopi
~istim zaklopcem i pristavi na
ogwi{te da ~as i po neprestano
podjednako tiho vri (~orba koja
naglo vri, mutna je a ako uz to jo{
i kipi, mnogo izgubi od svoje ja-
~ine). ^im ~orba po~ne vriti,
izdi`e se na wenoj povr{ini gu-
sta, prqavo-mrka pena.

Po starom na~inu se ta pena,
za sve vreme dok odska~e, nepre-
stano skida izbu{enom ka{i-
kom, koja je za tu svrhu na~iwe-
na, po novom na~inu ostavi se da
je polagano tihim uvirawem ne-
staje, dok se sasvim ne izgubi, jer
je dokazano, da tako ~orba bude
sna`nija.
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Po{to je ~orba ~as i po vrila
a pene na wenoj povr{ini nesta-
lo, spusti se u wu zelen, koja se
me|utim dobro o~istila, sastru-
gala, oprala i na ~etir komada
uzdu  ̀presekla.

Za kilogram mesa uzimaju se
dva korena per{una, dva korena
pa{trnaka, jedan koren ̀ ute re-
pe, jedan koren celera, jedan ko-
ren kelerabe, jedan mawi kar-
fiol, jedan vlatak praziluka i
jedna glavica obi~nog crnog lu-
ka, na kojoj se ostavi dowa, ble-
do `uta quska, a koja se na ~et-
voro zase~e tako, da se ne raspa-
dne. Uza sve to se ~orba prema
ukusu osoli i metne u wu deset
do petnaest zrna bela bibera.

Po starom na~inu se dodava-
lo ~orbi i malo |umbura, na no-
vom se ovaj ne upotrebquje.

Tako za~iwena ~orba ostavi
se da daqe opet podjednako tiho
vri ~as i po.

Neke doma}ice vole da metnu
u ~orbu i po jedan do dva krompi-
ra. Ovaj se me}e u ~orbu na jedan
~as posle pomenute zeleni, jer se
krompir za po ~asa skuva, kuva li
se du`e raspadne se, te ~orbu uz-
muti. Zbog toga se krompir ne
sme upotrebiti za gove|u ~orbu
koja je gostima namewena.

Zatim se izmakne i ostavi na
ogwi{tu tako, da se stalo`i, ali
da ostane topla. Tada se polako
i oprezno kroz malo sito ili ce-
tku, koja je za tu svrhu na~iwena,
procedi u ~ist lonac, ako treba,
dosoli, pristavi da ponovo uza-
vre, ukuva se u wu {to je odre|e-
no, saspe u ~iniju i nosi na sto.

Primedba:
– Ako je u ~orbi suvi{e masti, koja se

obi~no digne na povr{inu, treba
ovu pre no {to }e se ~orba sa mesa
ocediti, polako ka{ikom skinuti.

– Kad se testo ukuva u ~orbu, treba ga
odmah podu`om ra{qastom viqu{-
kom prome{ati, da se podjednako ra-
strese, ina~e se lepi, a oprezno pazi-
ti da za vreme dok ~orba sa testom
vri, ne iskipi, jer bi tako izgubila
mnogo od svoje ja~ine.

– Ako slu~ajno, kraj sve pa`we ~orba
bude mutna, treba u wu, pre no {to
}e se sa mesa ocediti, nakapati ma-
lo limunova soka, koji u tako maloj
koli~ini ukus ~orbe nimalo ne iz-
meni, a me|utim je za nekoliko tre-
nutaka izbistri.

– Ako se uz gove|e meso doda polovina
matore koko{ke ili dva golup~eta,
bude ~orba jo{ boqa i ukusnija.
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Bifstek po [atobrijanu

Ovaj bifstek gotovi se od onog
dela krtog gove|eg mesa koje se
izvu~e iz pole|ine, ali i od gor-
weg dela bele pe~enice. Za {est
osoba uzima se jedan i po do dva
kilograma ovoga mesa.

Meso se ise~e na komadi}e ko-
ji treba da budu sa dva prsta de-
beli i ostavi da umotani u ~ist
ubrus tri do ~etiri dana na ledu
postoje. Tada se u obi~nu limenu
tepsiju istopi toliko masti, da
pri pecivu komade mesa do po-
lovine obuhvati.

Po{to se mast zagreje, svaki
komadi} mesa se maqem sa jedne i
druge strane izlupa, pospe sa jed-
ne strane biberom i sa malo soli,
pa se spusti u mast tako, da neoso-
qena i neobiberisana strana do-
diruje dno od tepsije. Kada se ta
strana ispe~e do lepe mrke boje,
onda se okruglim tankim no`em
svaki komadi} mesa prevrne i po-
spe ozgo sa malo bibera i soli.

^im su svi komadi}i ispe~e-
ni, slo`e se na sredinu zagreja-
ne ~inije tako, da se malo jedan
na drugi naslawaju, ali da se sva-
ki za svoje tri ~etvrtine vidi,
posla`e na svaki pomalo sitno
isecane ribice sardele, fran-
cuske sla~ice (senf), i na tanke
listi}e ise~ena, u masti do mr-
ke boje ispr`ena crna luka, i uz

~inijicu u sir}etu za~iwenih
biqnih raznolija-papri~astih
mladih kukuru`wih zametaka,
krastavaca, bundevica, zelena
gra{ka, zelena pasuqa i drugih
raznolija koje se dobijaju u ma-
wim i ve}im staklima po spece-
rajskim trgovinama, ili obi~-
nih malih u sir}etu zaki{eqe-
nih krastavaca nosi na sto.

Bonboni od {okolade

U {erpewu se uspe dvadeset
pet deka {e}era, prelije sa {est
velikih ka{ika vode, doda jedna
na trenici utrvena plo~ica {o-
kolade, pristavi na ogwi{te i
mute}i kuva jedan i po do dva mi-
nuta, pa onda se brzo sru~i u ~i-
niju, vrlo brzo me{a dok se ne
ohladi i ne s~vrsne. 

Tada se izru~i na mokru dasku,
ili jo{ boqe na mramornu plo-
~u, dlanovima rastegne da bude
smesa s prsta debela i ise~e na
male ~etverokute, koji se umo-
taju u staniol.
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Buhavice od pirin~a

Obi~no zgotovqen pirina~ u
mleku, koji se malo osoli, a ma-
lo ja~e ukuva, sru~i se na dasku,
koja se malo pokvasi hladnom vo-
dom a rastre mokrom oklagijom,
da bude s prsta debeo i ostavi da
se ohladi.

Tada se od wega kalupom (ko-
jim se seku buhavice), isproseca-
ju mali okrugli kru`i}i, svaki
od istih se zamo~i u razmu}ena
jaja, pospe dobro mrvicama od ze-
mi~aka i pe~e u {erpewi na ma-
sti, da bude `ute boje.

Gotove pe~ene buhavice, pos-
pu se ozgo na trenici natrvenom
{okoladom i pomalo {e}erom
(neki uzmu cimet), potom slo`e
na plitku ~iniju i nose na sto.

Umesto buhavica mogu se se}i
i mali uglasti komadi}i.

Ukusno jelo, zgodno za poslu-
`iti deci izme|u obroka.

Buhavice srpske

U ~iniji se umuti dva cela ja-
jeta sa jednom velikom ka{ikom
{e}era, doda dva deka izmrvqe-
nog kvasca, ~etvrt litre mleka,
na vrh no`a soli i toliko bra-
{na, da testo bude gu{}e no za
obi~ne vaqu{ke, dobro se pup-
~astom stranom varja~e izuda-
ra, ostavi da na umereno toplom
mestu kisne dok se ne digne, a po-

tom grabi ka{ikom od testa, ko-
je se zaokru`uje i spu{ta u {er-
pewu, u kojoj se na ogwi{tu za-
grejalo masti sa dobra ~etiri
prsta da se napuni toliko, kako
}e se pri pecivu u{tipci mo}i
kretati.

Peku se pomi~u}i ih s mesta
(po{to tako nabujaju) dok ne po-
`ute, gotove me}u na sito da se
ocede od masti, potom slo`e na
~iniju, pospu {e}erom i, uz ~in-
ijicu sa pekmezom nose na sto.

Vladi~in hleb

U ~iniji se pola ~asa muti os-
am `umanaca sa osam ka{ika
{e}era, doda jedna ka{ika kru-
pna suva bela gro`|a bez seme-
na, malo od limunove kore, se-
dam deka krupno isecanih ora-
ha, sedam deka krupno isecanih
badema, saspe unutra ~vrsta pe-
na od osam belanaca, ovla{ iz-
me{a i doda najposle malo po-
malo sipaju}i pet velikih ka-
{ika bra{na.

Po{to se sva smesa izme{a,
saspe se u kalup (modlu) koji je
za tu zgodu odre|en (duga~ak i
uzan a oblo okrugao) a koji se na-
ma`e ma{}u i popra{i bra{-
nom i bledo ispe~e.

Ispe~eno testo istrese se na
dasku i ohla|eno se~e na komade,
koji su sa pola prsta debeli.
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„Vrbica” bonboni

U lon~i} se uspe malo vode i
skuva u woj pola {ip~ice od va-
nilije, tada se saspe u {erpewu
~etvrt kile prosejana {e}era, na-
lije sa ~etiri velike ka{ike vo-
de, u kojoj je kuvana vanilija i ku-
va se dotle, dok sa varja~e, kada se
od smese malo zgrabi, ne otpada-
ju guste kapqice; tada se smesa iz-
ru~i u okruglu porcelansku ~in-
iju i porcelanskim tu~kom ili
dowim dr{kom pove}e ~a{e me-
{a i tare dok se ne s~vrsne, a za
sve vreme se no`em smesa priku-
pqa na sredinu ~inije. Potom se
izru~i na mramornu plo~u ili na
dasku, {akom tapka da se izravna
za visinu, koja se ude{ava prema
ukusu, (treba biti podobro rasta-
wena) i gladi povla~e}i {akom
preko we, jer tako dobija lep sjaj;
saseku se no`em neravni okrajci.

Polovina tako rastawene sme-
se prema`e se tanko pekmezom od
kajsija, metne povrh we druga ra-
stawena smesa, pa onda od we seku
mali ~etverougaoni komadi}i i
zamotavaju u staniol.

Galatin

Na ma{ini, ili ina~e iseca se
kilogram i po sviwska mesa od
buta, ali se skine sa wega sva sla-
nina, saspe u ~iniju, doda {est ce-
lih jaja, komad potvrda hleba u ve-
li~ini zemi~ke, koji se istare na
trenici i prema ukusu doda bela
bibera i soli. Smesa ova dobro
se izme{a i podeli na tri dela. 

Potom se ~ist ubrus dobro na-
ma`e sa presnom masti, metne na
wega jedan deo isecanog mesa i
udesi da izgleda kao omawa peka-
rska „vekna”, metne povrh we sloj
debele slanine, koja se ise~e tan-
ko, kao tupa strana se~enice od
no`a, slo`i po woj polovina ni-
`e ozna~ena nadeva, preko ovog
opet sloj slanine pa onda drugi
deo isecanog mesa, po ovome dru-
ga polovina pomenutog nadeva,
preko ovog opet sloj slanine i naj-
posle tre}i deo isecanoga mesa.

Tako ude{ena „vekna” uvije se
u pe{kir, uve`e tankim kana-
pom, spusti pove}u {erpewu u ko-
joj se u umereno sir}etom oki-
{eqenoj vodi iskuvalo dosta ze-
leni i poklopqena kuva tri ~asa.

Zatim se iz vode izvadi, met-
ne na dasku, stavi povrh we dru-
ga daska, koja se pritegne kame-
wem kao {vargla i ostavi da ta-
ko prestoji na hladovini preko
no}i.
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Tada se odvije, ise~e na umere-
no tanku par~ad i slo`i na duga-
~ku uzanu ~iniju.

Nadev: na male kocke iseca se
malo obarene {unke ili suha
obarena jezika, tvrdo obarenih
`umanaca od jaja, presne slani-
ne, pile}e yigerice i ̀ eludaca
i iz sir}eta kiselih krastava-
ca, pa se sve dobro izme{a.

Giban~i}i

sa ov~jim sirom

Na dasci se dlanovima dobro
natre pola kile bra{na koje se
uzima za savija~u, sa uvrh punom
varja~om masti, saspe u ~iniji-
cu i zamesi sa dva i po deci sm-
la~ene vode i pola male ka{ike
soli, dobro izme{a, sru~i na da-
sku i rukom po testu udara do-
tle, dok ista ne ostane ~ista.
Potom se podeli na dve jufke,
koje se zaokrugle, razviju okla-
gijom, da budu sa palca debele i
ostave da pokrivene prestoje ~et-
vrt ~asa. Tada se svaka prema`e
malo otopqenom ma{}u a razvi-
je na stolu {to je mogu}e tawe,
kao savija~a, ali se sa we ne otki-
daju ivi~avi okrajci niti se
{kropi ma{}u, nego se uz jedan
kraj du`om pospe jednom punom
{akom izmrvqena zrela masna
ov~ja sira iz ka~ice i tako du-
`om uvije.

Od te uzane savija~e seku se
dvadeset pet santimetara dugi
komadi}i, uvije svaki uokrug kao
pu ,̀ odnosno, da izgleda kao ma-
la uvijena savija~a, podviju mu se
krajevi a potom svaki oklagijom
pritisne i razvije toliko, da bu-
de velik kao dno na nali~ju veli-
kog tawira, pa onda se pe~e u {er-
pewi na vreloj masti, da bude ̀ u-
te boje. Takvi gotovi gibaw~i}i
posla`u se na plitku okruglu ~i-
niju u redovima, da se jedan na
drugi naslawaju i nose na sto.

Gove|i jezik

Sve  ̀ gove|i jezik dobro se
opere, pa se onda wime o stablo
poja~a drveta ili noge od stola
dobro izudara.

Tada se metne u lonac, nalije
hladnom vodom da u woj ogrezne,
malo posoli, poklopi i prista-
vi da vri, dok se sasvim dobro ne
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skuva ({to se mo`e oku{ati ubo-
dom pletice), ~emu treba otpri-
like tri i po do ~etiri ~asa. 

Zatim se skine s vatre, oq{ti
sa wega gorwa debela ko`a, ise-
~e na podjednaku, sa po prsta de-
belu kosu par~ad, pore|a u podu-
bqu duguqastu ~iniju i prelije
umokcem, koji se gotovi ovako: u
{erpewu koja se pristavi na va-
tru, metne se ~etiri deka masti,
kad se ova zagreje, saspe se u wu
3-4 komada {e}era, po{to ovaj
po`uti, doda se jedna mala, na
trenici uribana, glavica crna
luka, kad ova smesa bude otvo-
reno-mrke boje, popra{i se sa
jednom velikom ka{ikom bra{-
na i ostavi da se pirjani dotle,
dok ne bude cela smesa ugasito-
mrke boje, tada se nalije sa po-
la litre one hladne ~orbe, u ko-
joj je jezik kuvan, ili ako se ista
za ~orbu zgotovila, ~iste hlad-

ne, dobro izme{a, da ne bude zgru-
dana, saspe unutra tri deka u re-
rni osu{enih na trenici riba-
nih, obi~nih medenih kola~a, pa
se onda ostavi da dobro provri
a za sve vreme se neprestano mu-
ti izbu{enom spravicom, kojom
se muti testo za pala~inke (ko
ove nema, neka muti tako osred-
wom varja~om).

Tada se u jedan deci bela vin-
ska sir}eta uspu dve velike ka-
{ike na limunu natrvena tim
sir}etom otopqena {e}era, sa-
spe to u umokac i po{to dobro
prome{an samo malo provri,
procedi se ceo umokac kroz si-
to, saspe ponovo u {erpewu u ko-
joj je bio, a koja je vrelom vodom
isplakana, dodaju dva deka oba-
renih, oqu{tenih, umereno tan-
ko uzdu  ̀ise~enih badema, pola
deka krupna bela gro`|a (po se-
bi se razume, da se ovo mora o~i-
stiti i ~istom krpom na dlano-
vima dobro utrti) i ostavi na
ogwi{tu da bude toplo, ali da
vi{e ne vri.

Umokac treba da bude prijat-
no nakiseo.

Ako je suvi{e sladak-{to
bude kad je sir}e blago-doda mu
se nekoliko kapi limunova so-
ka, ako je suvi{e kiseo, tada se
dosladi {e}erom, koji se na li-
mun natre.
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Primedba:
– Radi lep{eg izgleda, mogu se koma-

di}i isecana jezika okititi pomenu-
tim obarenim i uzdu  ̀ise~enim ba-
demom. Ovo se ~ini tako, kad se svako
mesto, gde }e se zadenuti badem, de-
belom pleticom probode, pa u tu jam-
icu zadene duguqast komadi} bade-
ma. Badem se zadeva unaokolo po ok-
ruglini ivice svakog reda, od koga
}e se se}i komadi}. 
Po sebi se razume, da se u tom slu~aju
umokac preko par~adi mora oprezno
prelivati, kako bi sav na~i~kani
badem ostao beo a komadi}i jezika
ipak bili preliveni.

– Neki metnu jezik, po{to ga iseku, u
umokac i ostave da u wemu meso pro-
vri, no ovo se mo`e ~initi tada, kad
se komadi}i ne kite obarenim bade-
mom. U tom slu~aju moraju se ise~eni
komadi}i u {erpewi slagati tako,
kako }e posle biti slo`eni u ~iniji.

– Umokac koji iza prelivawa preosta-
ne, saspe se u ~inijicu, koja uop{te
slu`i za umokce, i uz jezik nosi na sto.

– Ko voli mo`e uz ovakav jezik slu`i-
ti i ponekim dodatkom, to mo`e bi-
ti na masti pe~en krompir u kolu-
ti}ima, se~enim a jajima oki}enim
makaronama, finim vaqu{cima ili
pirin~om, no obi~no se slu`i bez
dodataka.

Go|a pita

U ~iniji se s ve~eri umuti
~etvrt slatka masla sa pet `u-
manaca, doda pet velikih ka{i-
ka {e}era (koji se pre tucawa
natre vanilijom), tri deka kvas-
ca, na vrh no`a soli i {ezdeset
deka bra{na, sve se dobro izme-
{a i zamesi, pokrije i ostavi da
preko no}i prestoji na hladovi-
ni (u podrumu ili na ledu). 

Sutradan se tre}ina toga tes-
ta saspe u ma{}u namazanu tep-
siju i razonodi, potom se razo-
nodi po wemu polovina ni`e oz-
na~ena nadeva, sru~i na to i pod-
jednako razmesti druga tre}ina
testa, po woj preostala druga po-
lovina nadeva i najposle preko
wega tre}a tre}ina i ostavi, da
tako na toplom mestu kisne dva
~asa i tada se pe~e.

Na ispe~eno testo saspe se oz-
go i podjednako razonodi ~vrsta
pena od pet belanaca koja se os-
ladi sa sedam ka{ika vanilin
{e}era, podr`i ponovo u pe}i
tek da se pena s~vrsne, pa onda
se izvadi iz pe}i, ohla|eno te-
sto se ise~e na male ~etverouga-
onike i slo`i na plitku kitwa-
stu ~iniju.

Nadev: u ~iniji se umute tri
`umanceta sa pet velikih ka-
{ika {e}era, doda ~etvrt kile
o~i{}enih i utucanih oraha, ~et-
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vrt kile suva bela gro`|a bez se-
mena i dve ka{ike mrvica od ze-
mi~ke i sve izme{a.

Primedba:
– Ovaj sladak sitne  ̀re|a se na plitku

kitwastu ~iniju sa dr{kovima u vi-
du male piramide. Slu`i se uz tej ili
uz neko drugo prikladno pi}e po iz-
boru doma}ice.

Gotovqewe testa

za savija~e

Na dasci se dlanovima dobro
natre pola kile prosejana, naj-
boqe takozvana „grisna bra{-
na” sa jednom velikom uvrh pu-
nom ka{ikom presne masti, sa-
spe u ~iniju, skupi u gomilu, na
sredini udubi, saspe u udubinu
dva i po deci smla~ene vode (kad
je voda hladna testo se ne razvla-
~i), doda na vrh no`a soli, do-
bro izme{a i zamesi, a potom
sru~i na dasku i udaraju}i po
wemu opru`enim prstima mesi
dotle, dok prstio ne ostanu ~i-
sti, odnosno, kad se testo pre-
stane lepiti za wih.

Tada se razdeli na pola, svaka
pola se zasebno jo{ malo izme-
si a ujedno zaokrugli, te na~ini
od we jufka, oklagijom tek ma-
lo razvije, da izgleda kao mala
jako debela poga~a i obe tako
ude{ene a pokrivene, ostave se
da prestoje ~etvrt ~asa.

Potom se svaka ta jufka pre-
ma`e malo otopqenom smla~e-
nom ma{}u, od koje se pripremi
dve velike ka{ike, natakne na
obe stisnute nadlanice, pomalo
se ~lancima i stisnutim prsti-
ma rastegne, metne na sredinu
pove}eg stola, koji je zastrt ~is-
tim stolwakom a posutim bra{-
nom, pa se polako, strpqivo ra-
ste`e na sve strane {to je mogu-
}e tawe i jedna~ije a pri tom pa-
zi, da se ne podere i da na razvi-
jenom listu ne bude kabastih ̀ i-
lica ni grudvica, najposle se sa
rastegnutoga lista svuda unao-
kolo ocepe debeli okrajci, {to
se ~ini, kad se levom rukom tes-
tani list odmah uz okrajak oti-
skuje od sebe prema stolwaku,
odnosno stolu, a desnom se u isti
mah otkidaju i u klup~e zavijaju
debeli okrajci.

Ti okrajci se ponovo smese
koliko je mogu}e tawe, razviju,
omaste, te se od wih na~ini mala
lisnata poga~a, ili se podu`a
tanka kobasica, od koje se seku
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kratki kabasti rezanci, te isku-
vani i za~iweni ma{}u i kise-
lim skorupom, upotrebe uz kak-
vo meso za ukras.

Razvijeni pak testani list,
po{to se podobro osu{i, popr-
ska se pripremqenom otopqe-
nom ma{}u ({to se ~ini malom
perajicom, koja se zama~e u mast)
pa onda se po polovini tog raz-
vijenog lista pospe polovina
zgotovqenog nadeva, kojim }e se
savija~a puniti, list se po~ev-
{i sa te strane gde je nadevom
posut, do kraja ovla{ uvije, tako
da savija~a bude po{ira ({to se
~ini kad se prihvate oba kraja
stolwaka, te lako zavitlaju), pa
onda se savija~a smesti u tepsi-
ju, koja se nama`e otopqenom
ma{}u.

Po{to se uz wu smesti i dru-
ga tako ude{ena savija~a, obe se
prema`u ma{}u i metnu u pe}, da
se peku dok ne budu `ute boje.

Ispe~ena savija~a se ise~e, ka-
ko stoji u tepsiji, na podjednake
omawe koso se~ene komadi}e, ovi
slo`e na plitku okruglu ili ina-
~e kitwastu ~iniju tako, da u sva-
kom vi{em redu bude sve mawe
komadi}a, a da se na svakome od
ovih vidi ~ime je savija~a nade-
vena, pospu se svi komadi}i utu-
canim {e}erom i nose na sto.

Ovo {to je ovde re~eno va`i
za svaku savija~u. Dodati vaqa
samo, da neki savija~u sa sirom
ili kupusom ne posipaju {e}e-
rom, nego je gotove ja~e slanu, a
prosta, masna i prazna savija~a
nimalo se ne sladi.

Grog

U jednu litru uzavrele vode
saspe se ~etvrt kile {e}era i
~etvrt litre ruma, dobro izme-
{a i sipa u {oqe, koje su za to
odre|ene; no pije se i hladan, t.j.
zgotovqen, a u ledu ohla|en.
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Gromovite knedlice

Po{to se kilo krompira oqu-
{ti, ise~e na omawe kocke i oba-
ri u pove}em loncu a u malo vode,
koja je osoqena, sru~i se proce-
|ena od vode u {erpewu, u kojoj
se me|utim u dve varja~e masti
uprigalo tri glavice sitno ise-
~ena crna luka, kome se doda po-
la male ka{ike sitne crvene pa-
prike.

Me|utim se u ~iniji sa pola
ka{ike masti umute tri cela ja-
jeta i toliko vode, koliko izno-
si te~nost od dva jajeta, doda po-
la male ka{ike soli i toliko
bra{na, da ume{eno testo bude
u sredwu ruku tvrdo, dobro se iz-
mesi, na~ine od wega ka{ikom
mawe knedlice.

Za to vreme se u pove}i lonac
pristavi voda, da isti bude sa tri
prsta prazan, (da testo ne iski-
pi), malo se osoli, pa kad uzavre,
sru~e se knedlice, brzo izme{a-
ju, poklope i kuvaju dok ne odmek-
nu, a to se pozna kad se od testa
malo okusi.

Tada se zajedno sa vodom sru~e
u |ev|ir, koji stoji nad drugim
pove}im sudom, ocedi od vode,
prelije hladnom vodom, dobro
ocedi i od ove, pa onda sru~i u
{erpewu u kojoj se zagrejala jed-
na varja~a masti, malo izme{aju
i po{to se zagreju, sru~e na zgo-

tovqeni krompir, prema ukusu
dosole, izme{aju, pa odmah saspu
na plitku ~iniju u vidu plasta i
nose na sto.

Primedba:
– Za mnoge {to vole qutito, uzima se

paprena, sitna crvena paprika.

Guqa{

Pravi guqa{ gotovi se od ra-
znovrsne gove|ine, i to krtoga
mesa, pabu{astog mesa, bubrega,
vimena i srca.

Za {est osoba uzima se kilo
ove smese tako, da u woj bude tre-
}ina krtog mesa od pole|ine,
tre}ina pabu{astog mesa od is-
tog dela, a tre}ina ostale smese;
svi delovi pomenute smese ope-
ru se i iseku na omawe i podjed-
nake kocke.

Me|utim se u omawi kotli}
metne jedna pove}a varja~a mas-
ti, ~im se ova zagreje, dodaju se
~etiri glavice na tanke listo-
ve ise~ena crna luka, kad ovaj po-
`uti, uspe se unutra jedna kafe-
na ka{ika sitne paprike, nabr-
zo za wom saspe se u kotli} ise-
~eno meso, dobro izme{a, pok-
lopi i ostavi da se tako pola ~a-
sa propirjani.

Potom se nalije sa toliko
mlake vode, da meso u woj dobro
ogrezne, prema ukusu se osoli,
ponovo poklopi i ostavi da se
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tako kuva, dok meso ne odmekne,
odnosno dok polovina nalivene
vode ne uvri.

Tada se pola ~asa pre, no {to
}e se paprika{ jesti, saspu u we-
ga dva do tri pove}a oqu{tena,
oprana i na mawe kocke ise~ena
krompira i jedna do dve zelene
paprike.

Po{to se i ovo skuvalo, sipa
se paprika{ u kitwast, za tu svr-
hu na~iwen kotli}, pri~eka ma-
lo da mast odsko~i gore, pa onda
metne na slu`avnik i uz malu ku-
tqa~u, koja je uz kotli} na~iwe-
na, nosi na sto.

Primedba:
– Ko nema pomenutih kotli}a, kuva

ovaj paprika{ u obi~noj {erpewi,
pa ga gotovoga sipa u obi~nu podubqu
~iniju.

– Neke doma}ice ise~en krompir oba-
re u slanoj vodi, pa ga onda skuvanog
saspu u guqa{. Na taj na~in se krom-
pir ne raspadne ve} ostane ceo, ali
je krompir koji se u guqa{u skuvao
mnogo ukusniji.

– Guqa{ se mo`e pome{ati varja~om
samo onda, kad se meso saspe na lukac,
ina~e se mo`e kotli}, odnosno {er-
pewa, samo ~esto protresti.

– Kako ovo jelo mora biti ~orbasto,
treba ga ako bi ~orba na wemu slu-
~ajno jako uvrila, doliti mlakom vo-
dom i ostaviti da tako doliven ma-
lo provri.

– Umesto krompira, ukuvaju se u ovaj
guqa{ i tragaw~i}i od testa, koje
treba jajima zamesiti.

– Guqa{ se mo`e gotoviti i od samog
krtog, ili krtog i pabu{astog mesa.

Gurabije

Prvi na~in: U ~iniji se dobro
umuti dvadeset osam deka masti,
jedno celo jaje, jedno `umance,
tri uvrh pune velike ka{ike
{e}era sa vanilijom ili cime-
tom, jedna na trenici utrvena
plo~a {okolade, {est deka bra-
{na i toliko meda, da testo bude
u sredwu ruku mekano a da se pod
prstima ne lepi; od testa se pra-
ve male kugle, stiwe se, na sre-
dini prstom ugnu, peku u nama-
zanoj tepsiji, a vade iz we pe~en
ohla|ene.

Drugi na~in: Po{to se zame-
si testo od {oqe masti, {oqe
meda, {oqe `umanaca i tri ve-
like ka{ike {e}era, a toliko
bra{na kao kod prvog na~ina,
~ini se i daqe kao kod prvog na-
~ina, ali se u ugnutu sredinu
svake gurabije metne komadi}
obarena i oqu{tena badema.

Primedba:
– Ovo testo se mo`e se}i i na duguqa-

ste ~etverougaone komadi}e.
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Dvorski parfe

U kotli}, gde se pravi pena,
saspe se dvadeset i osam deka na
trenici utrvene {okolade, ~et-
rdeset i dva dekagrama {e}era i
nekoliko ka{ika mle~na gusti-
`a, spusti u sud, u kome kqu~a vo-
da, mute}i malo prokuva, skine
da se ohladi, doda se vrlo ~vrsta
pena od tri ~etvrti litra mle-
~na gusti`a, saspe u okrugao ra-
van kalup, koji se nama`e uqem
od badema, isti skloni i ostavi
da na ledu prestoji dva ~asa.

Potom se kalup otvori, izva-
di iz sredine uokrug malo sle|e-
ne smese, sru~i unutra smesa, ko-
ja se na~ini od ~vrsto na~iwene
pene od ~etvrt litra pe~enog gu-
sti`a, jedanaest deka vanilin
{e}era i jedna velika ka{ike
sitno isecane u{e}erene kore
od ananas-diwe i dobro izme{a,
pa onda se kalup opet zaklopi,
podr`i na ledu jo{ dva ~asa, a po-
tom istrese na staklenu ~iniju.

Div vaqu{ak

U ~iniji se umute tri velike
ka{ike masti sa tri ̀ umanceta
i pola male ka{ike soli, doda
tri na male kocke ise~ene, hlad-
nim mlekom poprskane i tako
malo prestojale zemi~ke, sru~i
na to ~etiri velike ka{ike bra-
{na, dobro izme{a, saspe najpo-
sle ~vrsto na~iwena pena od pre-
ostala tri belanceta i po{to se
tako ovla{ izme{a, sru~i se sva
smesa na sredinu poretkog ubru-
sa, koji se dobro nama`e slatkim
maslom, isti vrpcom prostrano
nad testom uve`e (a testo u we-
mu zaokrugli) i tako privezan za
vrpcom za u{ke od lonca spusti
u lonac, u kome je uzavrela slana
voda da se kuva tri ~etvrti ~asa.

Potom izvadi, smesti na plit-
ku ~iniju, prelije ma{}u i mr-
vicama od zemi~aka, koje su se u
woj ispr`ile i nosi na sto. 

Daje se kao ukras za razno me-
so, osobito za uz divqa~.
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Dobo{-torta

U ~iniji se umuti {est `uma-
naca sa sedamnaest deka {e}era,
doda ~vrsta pena od {est belana-
ca, ponovo izme{a, saspe se na to
sedamnaest deka bra{na, po{to
se sva smesa opet izme{a, uspe se
od we na limenu plo~u, koja se
otkop~a sa kalupa, u kome se pe~e
torta, a koja se nama`e ma{}u,
pospe bra{nom i od ovog otrese,
toliko, da je razono|ene po woj
bude koliko je debela se~enica
od no`a i pe~e u pe}i da bude ble-
do-̀ ute boje.

Po{to se tako redom malo po-
malo ispe~e sve testo, od koga se
dobiju devet do dvanaest takih
pe~enih plo~ica, slo`e se kada
se ohlade jedna na drugu u skop-
~an kalup, gde se pe~e torta, ali
se svaka plo~a prema`e ni`e oz-
na~enim nadevom, pa se onda ot-
kop~a kalup tako, da torta os-
tane samo na plo~i, pa se gorwa
plo~a prevu~e ni`e pomenutom
glasurom.

I ovu kao i svaku tortu, kada
se u nekoliko plo~ica nadeva,
boqe je filovati na gore nave-
deni na~in nego na dasci, jer ta-
kva torta, kad se sa we kalup ot-
kop~a, ostane na bokovima (unao-
kolo) ravna i potpuno okrugla,
osobito ako se ostavi da u kalupu
du`e vremena prestoji.

Nadev: u ~iniji se dobro umuti
pet celih jaja, pet `umanaca, ~e-
trdeset deka {e}era, {est plo-
~ica na trenici natrvene {oko-
lade i ~etvrt kile slatka masla.

Glasura: u {erpewu se saspe i
pristavi na otvorenu kariku od
ogwi{ta dvadest deka sitna {e-
}era i neprestano me{a, dok se
ne otopi i bude bledo-̀ ute boje,
prelije se wome dok je vrela op-
rezno a podjednako u torte gor-
wa plo~a, razma`e po woj podjed-
nako i vrati brzo natrag, ako bi
se we scurila no`em; pa onda se
odmah starim no`em, koji se za
svako pecivo greje u `eravici a
o krpu otre, prese~e prelivena
glazura do testa unakrst na~e-
tvero, pa onda po sredini tog
proseka opet unakrst na~etvero,
i najposle izme|u svakog sadaweg
proseka opet dvaput unakrst i
ostavi da se ohladi, pa onda se
prema`e cela torta unaokolo po
bokovima nadevom.

Za stolom pak se~e se torta
skroz po tim rezotinama i slu-
`i gostima uz odgovaraju}e pi}e,
tej ili kafu.
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Doma}a tarana

Na jednu kilu bra{na uzimaju
se dva cela jajeta, tri deci (obi-
~na pivska ~a{a) vode i pola ra-
vno pune male ka{ike soli. Jaja
se ulupaju u loncu, dobro sa var-
ja~om umute, nalije na wih pome-
nuta odmerena voda, saspe unutra
pomenuta so, pa se sva ta smesa do-
bro umuti i izme{a.

Tada se bra{no proseje u ~i-
ste na}ve, podjednako po wima
razonodi, pa se onda od pomenu-
te umu}ene smese, zamakaju}i u
wu vrhove prstiju, u malim raz-
macima malo pomalo prska, kao
da po bra{nu rosi vrlo sitna ki-
{a, a me|utim se bra{no obema
{akama, opru`enih a ra{ire-
nih prstiju uokrug ovla{ podje-
dnako razastire i me{a, a pri
tom pazi da u bra{nu nikada ne
bude ni najsi}u{nijih grudvica.

Upamtiti pak vaqa, da se po
bra{nu stvaraju grudvice tada,
kad se smesa prska u krupnim ka-
pqicama i kad se bra{no raza-
stire pritiskuju}i {akama po
wemu; na~ine li se pak grudvice
te{ko ih je posle razonoditi.

I kada se potro{i sve bra{-
no, odnosno sva pomenuta te~-
nost, mora se po tarani jo{ neko
vreme prevla~iti {akama, kao
i za vreme dok se prskala, jer se
tada sama od sebe pravi krupni-
ja i sitnija tarana.

Da se krupnija tarana od sit-
nije odvoji, treba pomalo od we
iz na}ava sasipati na razno gus-
ta re{eta (obi~no na tri, kako
bi bilo tri vrste tarane). U pr-
vi mah se kroz re{eto protera
preostalo bra{no i preko mere
sitna tarana ({to se oboje posle
vrati u na}ve i daqe doradi, od-
nosno domesi), a posle, po{to se
po tarani, koja je u re{etu, pre-
vla~i {akama, kao u prvi mah dok
je bila u na}vama, propada sitni-
ja kroz re{eto, a krupnija se za-
dr`i na wemu. Na taj na~in ude-
si se tarana na tri vrste.

Po{to je tarana tako dogoto-
vqena, prostre se na pove}i sto,
koji se metne napoqe na sunce,
~ist stolwak (~ar{av), pa se po
wemu saspe i razonodi svaka vr-
sta tarane zasebno i ostavi, da
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stoji na suncu dogod se potpuno
ne osu{i, {to bude otprilike
za dva do tri dana.

Da se tarana {to jedna~ije
osu{i, treba je, dok je na suncu,
pokadikad {akama razme{ati. 

Po sebi se razume, da se s ve-
~era, kad se po~ne vazduh vla`i-
ti, tarana mora uneti unutra. 

Potpuno osu{ena tarana sipa
se (svaka vrsta zasebno) u ~istu
platnenu kesu i dr`i na ~istom
suvom mestu.

Esterhazijeve

ro{tiqa~e

Za {est osoba uzmu se tri lepe
velike ro{tiqa~e.

Sa istih se sase~e onaj komad
kosti, koji stoji van mesa, osta-
li pak deo kosti prese~e se sa-
tarom, odnosno sekiricom, na-
pole do mesa.

Potom se svaka ro{tiqa~a s
jedne i druge strane maqem do-
bro istu~e, malo osoli, podobro
obiberi{e i ostavi da jedna na
drugoj malo postoji. Me|utim se
vrlo sitno ise~e pet deka sla-
nine, podosta crna luka (na sva-
ku ro{tiqa~u dve glavice) a od
svake vrste zeleni po jedan o~i-
{}en koren na okra}e podebqe
rezance.

Tada se u {erpewu pristavi
na ogwi{te da se podobro zagre-

je pove}a varja~a slatka masla
ili masti, pa se onda na dno {er-
pewe metne malo nase~ena luka
i zeleni, stavi na to jedna ro{-
tiqa~a, pospe ozgo opet podo-
bro smesom zeleni i luka, metne
na to druga ro{tiqa~a, na wu
opet zeleni i luka i po{to se
to u~ini i sa tre}om ro{tiqa-
~om, naliju se malo vrelom vo-
dom, u kojoj su se me|utim kuvale
sa ro{tiqa~a sase~ene kosti,
dobro se poklope i ostave da se
tako jedan ~as pirjane, a za to
vreme treba po~e{}e uhvatiti
{erpewu za obe u{ke, malo je
izdi}i i desno i levo zatresti,
a nikad je otklapati. Posle to-
ga naliju se ro{tiqa~e ponovo,
ali sa mawe vrele vode no u prvi

24 Dragan Peri}
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