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Povr}e po izboru—500 g; jaja— 5 kom; “elatin — 3 kesice; so

Priprema ovog predjela zavisi od ma{te i — aspika. Ma{ta
zna~i da se pola kile raznobojnog povr}a (mogu i pe~urke)
obari kako treba, nalije u kalup, ubaci jo{ pet tvrdo kuvanih
jaja, pa pripremi aspik.

U pola litre supe u kojoj se kuvalo povr}e razmute se tri kesi-
ce “elatina, po uputstvima proizvo | a~a, pa time zaliju vegetari-
janske pihtije {to jo{ samo valja ohladiti u friideru i — poslu"iti.

Prokelj—500 g; prafka {unka—200g;
strugani ren; “elatin — 3 kesice; so

Kao i u slu~aju vegetarijanskih pihtija u posoljenoj vodi va-
lja obariti pola kile prokelja, ostaviti ga na stranu, pa od te vo-
de napraviti aspik.

E, sad: u kalup se pore ] aju mali kupu{~i}i, na kockice isec-
kana pra{ka {unka i ren {to se pa’ljivo ka{i~icom formira u
male kupice. Da se ne razlije.

Aspikom se prelije ovaj nadev, ohladi u fri“ideru i — poslu’i.

Prafka {unka —250 g; kiseli krastav~i}i— 100 g;
jaja—5komada; {argarepa—500 g; majonez—150g;
jogurt— 0,51; “elatin — 3 kesice; so

Nije samo {unka, ali ona se prvo primeti. Nije ni kola~,
mada li~i. lako, po ukusu podse}a na rusku salatu, ni salata
nije. Na kraju eto predjela {to nalikuje pihtijama, ali to ni pih-
tije nisu.

Pet kiselih krastav~i}a, ne prevelikih, a nikako onih malec-
kih korni{ona, iseckaju se na sitne, najsitnije kockice. Isto se
u~iniis pet tvrdo kuvanih jaja i pet {argarepa. Pripremi se jo{
i ~etvrt kile pra{ke {unke u tankim listovima.

Ovo se odlo™i na stranu pa pristupi glavhom.

Trideset grama “elatina se potopi u {olji hladne vode pa
prome{a. Na najslabijoj vatri zagreje se pola litre jogurta, sve
paze}i da masa ne provri. U ovo se umef{a “elatin, opet paze-
}i da ne provri, dok se sve ne sjedini, malo posoli pa umuti sa
150 grama majoneza.

Kalup se prvo ovla™i hladnom vodom, a onda na dno po-
stavi red »kora« od {unke, sve zaspe »filom« od seckanih kra-
stavaca, jaja i {argarepe, pa zalije aspikom od jogurta i majo-
neza. Tako sve dok ima materijala, ali da na kraju obavezno
bude {unka {to se preliva aspikom.

Odlo’i se na hladno da se stegne, izvadi iz kalupa i se~e na
kockice.

Pile}e belo meso —500 g; beli krompir—-500 g;
senf—50 g; kisela pavlaka— 100 g; susam —15-20 g

Zasve koji vode ra~una o zdravoj hrani, one koji se
pla{e holesterola, za ostale kojima banu nenajavljeni
gosti, a treba ih obradovati, namenjen je ovaj recept.
Po{to, poznato je, piletina i nije neko meso, onda ona
mora biti bar dobar materijal za salatu u kojoj }e po-
stati “estoka.

Pola kile belog mesa bez kostiju i ko™ urice, valja
obariti u slanoj vodi pa iseckati na sitne kockice. Isto
se u~ini i s pola kile belog krompira. Ohladi se, pa sa-
~eka dalje.

A dalje je izrada dresinga. Pola ~a{e kisele pavlake
i jof jedna ka{ika senfa (ukusu gurmana prepu{tamo
da izabere ja~i ili slabiji senf) dobro se umute, pa ova-
ko dobijenim dresingom sjedini meso i krompir. Ovo
sad samo valja odlo"iti na hladno.

Za to vreme {aka susama se, uz neprestano me{a-
nje propr’i na jakoj vatri, svega nekoliko desetina se-
kundi da ne pregori, pa nehajno zaspe salata.

Svinjski jezici— 1 kg; me{ana zelen ({argarepa,
pa{kanat, per{un, celer)—500 g; crni luk — 1 glavica;
vegeta; biber u zrnu; lovorov list

Onima {to nisu ljubitelji iznutrica svinjski jezici
neprijatno miri{u. Ni{ta zato: postoji na~in da se to
promeni toliko da niko vi{e taj jezik ne prepozna,
mada, poznaju}i nafe navike, uvek }e postojati za-
kerala.

Recept {to sledi nije za njih. Svi ostali ovom pi-
kanterijom sladili su se u domu profesora Sloboda-
na Jovi}a, uz adekvatno vino (roze iz Radmilovca)
nego {ta.

Dan pre nego {to }e se degustirati malo~as pome-
nuta kombinacija jezici se operu, pa uture u hladnu
vodu za~injenu ka{i~icom vegete, desetak zrna bibe-
ra, dva-tri lista lovora, te vezom olju{tene i na krupne
komade iseckane me{ane zeleni, jednom glavicom lu-
ka, tako] e olju{tenom i u~etvorenom.

Ovo se sve zajedno kuva, na laganoj vatri ~etiri sa-
ta u obi~nom, ili sat i frtalj u papenovom loncu. On-
da se ostavi da preno}i i hladi se samo od sebe.

Ujutru se jezici izvade, olju{te, pa iseckaju na re-
“njeve i ponovo vrate me | u onu aromati~nu zelen da
se jo{ napijaju miomirisa.

Tek sat pre slu”enja izvade se iz supe, dobro ocede,
pore]aju na tanjir i blago prema’u ribanim renom.
Tek tada je vreme da se otvori ona boca rozea.

4 Danas

malilWar 5



Jezik u pavlaci

June}i jezik — 1 kom; kisela paviaka— 1 ~a{a;
s0; biber; svei bosiljak ili nana; kiseli krastav~i}i; so; biber

June}i jezik ne mora samo da se priprema u sosu ili aspi-
ku. Ovasalata jeijelo i predjelo, i zasitna i osve avaju}a, re~-
ju: devojka za sve.

June}i jezik se standardo obari u slanoj vodi za~injenoj bibe-
romu zrnu. Izvadi se i ocedi, aono {to preostane postaje materijal
zaizvanrednu supu, ~orbu ili sos, ali da se sad ne bavimo time.

Re~eni jezik se ohladi, olju{ti, isecka na kockice, pa ume-
{as pavlakom i za~ini s nekoliko iseckanih krastav~i}ai, {to
je najva’nije, seckanim listom sve e nanaili bosiljka.

Mesni rolat

Kuvana govedina -1 kg; puter — 250 g; kajmak — 250 g;
senf— 1 ka{i~ica; strugani ren — 1 ka{i~ica; tabasko po ukusu;
jaja—6kom; so; crveni luk — 250 g; so; biber

U receptu {to sledi valja napraviti “fabrikat” (supu {to se
jede zna se kako) i “polufabrikat” (suvo gove | e meso koje
valja u~initi so~nim).

Dakle, oko pola kile govedine se izvadi iz supe, isecka na
kockice, pa proturi kroz najsitniju {ajonu mafine za mleve-
nje mesa. Ova masa je posna, ne da se mesiti, pa se u nju
ume{a jo{ i pakla putera od ~etvrt kile. Da sve bude meko
taman da mo’e da se mesi. Posoli se i pobiberi po ukusu.

Mo da nekome izgleda ~udno, ovo je tek kora za rolat. Da-
kle, kora se, na aluminijumskoj foliji razvu~e na debljinu pr-
sta, pa ostavi da sa~eka fil.

etvrt kile kraljeva~kog ili ~a~anskog kajmaka, onog po-
starijeg, treba umef{ati s ka{i~icom senfa i isto toliko struga-
nog rena. Ko voli da ga jelo {tipa za jezik, nije zabranjeno
pove}ati koli~ine ljutog, ~ak i obogatiti tabasko sosom. U
ovo se jof izrenda {est tvrdo kuvanih jaja, pa sve zajedno do-
bro prome{a. Da masa postane ujedna~ena.

Ovaj fil se saspe preko kora, pa lepo i pa’ljivo uroluje,
umota u onu istu aluminijumsku foliju, pa dobro rashladi, a
pred slu”enje se~e na {nite, kao svaki rolat.

Gove|asalata

Kuvana govedina—500 g; jaja— 3 kom; crveni luk— 250 g;
s0; biber; modensko sir}e; maslinovo ulje

Kada posle supe ostane govedine {to je suvi{e suva da bi
se u slast jela samo s renom, valja je doraditi malo, pa da po-
stane ne{to drugo. Evo najjednostavnijeg na~ina.

Pre svega meso valja dobro ohladiti pa o~istiti od masno-
}ai "ilica (dakle za salatu su pogodni but ili rozbratna). On-
da se sve isecka na kockice. Obare se tvrdo jof tri jajeta, pa i
ona iseckaju na kockice. Veliki, onaj kao pesnica a sladak cr-
veni luk, tako | e se isecka, ali na rebarca.

Sve ovo se ne no prome{a, pa po potrebi dosoli, pobibe-
ri i za~ini maslinovim uljem i modenskim »a}eto balsami-
ko« sir}etom.
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Rolnice od pr{ute

Njegu{ka pr{uta— 200 g; suve smokve — 20 kom

Kome redovi {to slede izgledaju kao nemogu}a kombi-
nacija, neka se ne upu{ta u ~itanje. Ostali {to uivaju u dinji
s pr{utom, bi}e prezadovoljni gurmanskim do"ivljajem.

Dakle, dvestotinak grama njegu{ke (ili kra{ke, ili banat-
ske; ali svakako svinjske) pr{ute se ise~e tanko, toliko da se
{nitovi provide.

Dvadesetak komada suvih smokava se prepolove, pa kao
sarmice uviju u {nite pr{ute. Rolnice jo{ samo treba pri~vr-
stiti ~a~kalicom, pa garnirati po volji i mogu}nosti.

Kola~ od jogurta

Jogurt - 2 ~a{e; jaja— 4 kom; bra{no - 2,5 ~a{e;
pra{ka {unka— 250 g; beli tvrdi sir—300 g;
pra{ak za pecivo — 1 kesica; paprika— 3-4 kom;
ljuta tucana paprika; ulje; so

U ovu avanturu mogu da se otisnu i kulinari po~etnici,
jer stvar ne mo’e da propadne. Ali, ko god da ga priprema,
pre svega mora da skokne do prve bakalnice i pazari dve ~a-
{e jogurta: i zbog jogurta, i zbog ~afe.

“etiri sve"a jajeta se umute mikserom, pa se dodaju one
dve ~a{e jogurta, pola takve ~a{e zejtina i dve i po ~afe bra-
{na. Treba jo{ i ~etvrt kile sitno seckane {unke, toliko renda-
nog tvrdog belog sira. Obavezno jo{ i jedna kesica pra{ka za
pecivo i tri-~etiri seckane sve’e ili kisele crvene paprike, u
zavisnosti od godi{njeg doba i sezone. Po ukusu soli. Sve se
sjedini pa saspe u pogodan sud i pe~e u rerni na oko 200 ste-
peni dok ne porumeni.

Gurmani sve ovo prema’u me{avinom milerama i ren-
danog sira, pa zaspu ljutom tucanom paprikom. Jedu ga

rashla]enog, a proteruju laganim crvenim vinom. Ostali ne
zasipaju ljutom tucanom, a nalivaju jogurtom.

Tost-torta

Tost hleb — 1 pakovanije; kisela pavlaka—400 g;
majonez —400 g; jaja— 4 kom; kiseli krastavci — 8 kom;
pra{ka {unka— 250 g; ke~ap — 4 ka{ike;

tvrdi beli sir— 150 g; stari ka~kavalj— 100 g

Ovo je takore}i studentska torta. Ili, torta mladih, a pute-
nih. Ii, iskusnijih {to su krenuli na{valerski put bez kraja, pa
na vreme nabavili bocu belog vina (po uputstvima profeso-
raJovi}a), rashladili je kako treba, pa krenuli u potragu za po-
dr{kom (jer kako re~e isti profesor, “vino se pije vilju{kom”).

Za ovu tortu potrebno je pakovanje tost hleba, koji se
ovom prilikom uop{te ne stavlja u toster. Ni blizu. Dve ~a{e
milerama se pome{aju s 400 grama majoneza, pa ono {to se
dobije podeli na tri dela. Od toga se prave tri razli~ita fila.

Na zgodan ajncer se pore | a {est kri{ki onog tost hleba, a
odozgo prelije prvi red fila koji se priprema od me{avine mi-
lerama i majoneza a gde se dodaju ~etiri sitno seckana kise-
la krastav~i}a i isto toliko sitno iseckana tvrdo kuvana jaje-
ta. Povrh toga ponovo {est kri{ki tosta.

Slede}i fil se pravi od iste smese, ~etvrt Kile sitno seckane
pra{ke {unke i dve ka{ike ke~apa. Opet odozgo preostalih
{est tostova.

Tre}i fil se pravi opet od tre}ine smese u kojoj su jof ~eti-
ri sitno iseckana kisela krastav~i}a i sto pedeset grama ren-
danog tvrdog belog sira. Povrh svega se narenda jo{ sto gra-
ma ka~kavalja.

Torta mora da odstoji, najbolje u fri”ideru, dok tost ne
pokupi od fila {ta treba. Onda sve bude so~no, pa se nipo{to
ne jede iz ruke, ve} s tanjiri}a. Jelte, slu™i se, normalno, uz
ono rashla]eno belo vino.
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