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Pise:
Mika Dajmak

Jela iz kotliéa:

Zabava
u prirodi

ada prvo sunce pozove Setace (znate ono »neuobicajeno
K lepo i suncano vreme za ovo doba godine izmamilo je

hiliade nasih sugradana u parkove i okolna izletista«)
pravi gurmani ne bi bili to $to jesu kada u prirodu ne bi krenuli
sa alatom. Dakle, kotli¢, provijant s pijace (kod kuce moZe meso
da se pripremi do pola, a povrce oCisti i opere, pa sve biva
jednostavnije), balonce vina i bar desetak takode pravih
gurmana.

Onda na ranom suncu, ili u debeloj ladovini kaZa pocne da
ZeZe, pocinje pravi pir. Onaj $to ga mame mirisi koji se iz kotlica
sire svuda naokolo.

A mogucnosti su prosto neverovatne: u kotlicu moze da se
sprema supa, corba naravno (riblja bez prave vatre i nije prava
riblja corba), paprikasi razni, a moze i »najjednostavnije meze
na svetu« za gurmane nevicne kuvanju. Dakle, svi ukusi su
zadovoljeni, pa izvolte, u sopstvenoj reziji napravite ono sto se
vida samo na takmicenjima za najbolju alasku corbu.

Ima jos$ nesto: u jednoj cuvenoj (ne postoji vise) éardi u
Jugoslaviji (takode ne postoji vise), na obali Drave, kao vojnici u
stroju bilo je postavljeno desetak kotlica. Iz prvog su se sluzili
gosti, poslednyji je kuvar tek stavljao na vatru. Onda je bilo »na
parove razbrojs«. Kad se utrosi prvi, njegovo mesto zauzima
drugi... i tako do fajronta $to je bivao kasno u noc.

Posle su vojsku kotliéa zamenile neke druge vojske, ali to je
vec neka druga prica. Za setu: podsetio nas Arsen pre neki dan
kada je na kraju koncerta u svoje pesme ubacivao fragmente
bivse himne, a prepunim Sava centrom se razlegale ovacije.
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Mirkova Corba

Mesana riba - 2 kg; zelen (3argarepa, persun, paskanat,
celer) - 500 g; crni luk - 3 glavice; beli luk - 1 glavica;

ljuta papricica — 3 kom; so; biber; ulje; lorber; aleva paprika;
persunov list — 1 veza; belo vino - 1 |; paradajz dus - 1|

U nedostatku ribe, Mirko zvani Mokri je ovu ¢orbu
uspevao da skuva ¢ak i od pile¢ih bataka o éemu suino-
vine pisale. Ali, kada je ribe bivalo, spremao je ovako:

U kotli¢u od sedam litara vrlo kratko je na zejtinu pr-
zio tri usoljene glavice seckanog crnog luka, glavicu isec-
kanog belog luka, pola kile o¢i§¢ene i oljustene zeleni
(8argarepa, paskanat, perSun i celer), tri ljute papricice.

Kada je sve smeksalo, zacini se s nekoliko listova iz-
drobljenog lorbera, mlevenim biberom i alevom papri-
kom. Oko kilogram bele ribe i nekoliko bandara ili grge-
Ca se isecka, pa nalije s tri litre vode i vrati na vatru. Kr¢-
ka se dok se riba ne raspadne.

Najtezi deo posla tek sledi: kroz cediljku valja sve pro-
pasirati da se dobije gusta masa, kao kakav pire, §to se
onda vrati na vatru, pa kuva sve nalivajudi jos litrom so-
ka od paradajza i isto toliko belog vina.

Proba se, po potrebi dosoli, zabiberi ili zaljuti, pa uba-
ci jos kilogram kvalitetne ribe (som, Saran, keciga) ise-
¢ene na komade, i veza lista perSuna pa kuva dok se ri-
ba ne skuva.

Belog vina mora da je vi$e od litra, jer van svih pravi-
la, ova ¢orba i pije i trazi vino.

Alaski paprikas

Mesana riba - 3 kg; zelen (3argarepa, persun, paskanat,
celer) - 250 g; crni luk - 3 glavice; beli luk - 1 glavica;
ljuta papricica — 3 kom; babura - 2-3 kom;

s0; biber; ulje; lorber; aleva paprika; belo vino -7 dl

Razni su nacini za pripremanje alaskog paprikasa.
No, jedno pravilo je svima zajednicko: $to viSe razne ri-
be, to je i paprika$ em ukusniji em svedoci o uspesnom
ribolovu kuvara.

Alasi koji su ,alasi“ na pijaci nabave bar Cetiri vrste ri-
be. Dve od onih masnijih: dakle $aran, som, manic, ke-
¢iga, linjak. Jo§ dve od onih posnijih: $tuka, smud, pa-
strmka. Ukupno tri kilograma ribe.

Kotli¢ se dobro naulji, pa sve uz mesanje proprze tri
glavice crnog luka iseckanog na rebarca. Naravno, luk
se posoli jer tako brze smeksa.

Onamo se pripremi jos i veza zeleni §to se isecka na
kruzice, nekoliko slatkih paprika $to se iseckaju na koc-
kice, dve-triljute papricice se takode usitne, pa sve pro-
mesa. Naravno, ocisti se i isecka i cela glavica belog luka.

Onamo se riba ocisti pa isece na $nicle, usoli i ostavi
da stoji desetak minuta.

Dok je sve to gotovo i onaj luk je smeksao pa je vreme za
zavrsnicu. Luk se razgrne pa komadi ribe nezno poslazu je-
dan do drugog. Sve se prekrije polovinom seckanog povr¢a,
zabiberi i obilno zaprasi alevom paprikom. Stave se jos i dva
lista lorbera. Onda se ponovo nareda riba, pa druga polovi-
na povréa, opet biber, aleva paprika, lorber.

Nalije se jo$ belim vinom tako da sve ogrezne. Za ovu ko-
licinu bice buteljka od sedam deci taman. Kuva se na tihoj
vatri, ne sme da se mesa varja¢om, ali se kotli¢ povremeno
lagano protrese.

Moze da se jede sa hlebom, moze sa kuvanim testom,
moze i sa krompirom, ali se u svim slu¢ajevima pije propi-
sno rashladeno belo vino.

Gurmanska buzara

Skoljke - 2 kg; gambori - 500 g; crni luk - 3 glavice;
paradajz-dus - 11; zeleni biber; lorber; beli luk - 1 glavica;
belo vino — 1 ¢asa; prezle; persunov list — 1 veza; ulje; so

Zajelo $to sledi primorci ¢e re¢i da to nije nikakva buza-
ra. Mnogo im je jako, kazu. Ali, po$to se sprema na konti-
nentu, a materijal zamrznut nabavlja u ribarnicama, nista
¢udno $to je ovako kako jeste.

Za ovo jelo valja pored $koljki (oko dva kilograma) ima-
ti jos i pola kilograma rakova. Skampa ili gambora.

Pre svega, tri velike glavice crnog luka se iseckaju na sit-
no, vrlo malo posole, pa u kotli¢u prodinstaju na dosta zej-
tina. Za ovu koli¢inu treba ¢ak puna $olja. Kad je luk postao
mekan i staklast (nikako ne sme da po¢ne da rumeni jer ¢e
onda sve imati ukus kao gulas), ubace se skoljke i uz mesa-
nje prze dok se ne otvore. Tek tada se ubace rakovi i sve na-
lije litrom dusa od paradajza. Ubaci se jo$ i puna kasika ze-
lenog (eventualno crnog) bibera u zrnu, tri-Cetiri lista lor-
bera, sve jo§ malo nalije vodom pa kuva na tihoj vatri petna-
estak minuta.

Za to vreme se oCisti glavica belog luka (moze seckano, a
moze i u ¢enovima) i veza per§unovog lista. Zajedno s on-
im rasko$nim plodovima mora sve se ubaci u kotli¢, nalije
s dva deci belog vina i pusti da vrijucka jo$ petnaestak mi-
nuta.

Ako je previse retko zgusne se prezlama, ali obazrivo jer
se lako pretera.

Lepo je na dno tanjira u kojem ¢e se sluziti postaviti kri-
$ku pecenog tosta (u prirodi moze i suvi dvopek). Prelije se
sosom, onda sipaju rakovi i $koljke, pa sve poskopi s neko-
liko kapi maslinovog ulja.

Treba li napominjati: prsti se lizu, a sve zaliva lepo
rashladenim onim belim vinom koje se koristilo i za ku-
vanje.
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Pasulj 1z kazana

Pasulj - 1 kg; suvo meso (kolenica, rebra, slanina...) - 1 kg;
luk - 500 g; Sargarepa — 500 g; lorber; so;
biber; beli luk; aleva paprika; suva paprika

Moze kod kuce, a moze i u velikom kotli¢u za vise od de-
set dusa. Ovako:

Kilogram pasulja, sitnog belog ili Zutog, potopi se u vo-
du pa ostavi da prenodi. Voda se baci, a pasulj naravno sa-
cuva.

Poila kila sitno seckanog crnog luka valja proprziti na
malo ulja. Ovome se doda oci$¢ena i iseckana $argarepe, jo$
tri-Cetiri izmrvljena lista lorbera, tucanog bibera bibera po
ukusu, glavica krupno seckanog belog luka, suva paprika,
naravno onaj pasulj, pa sve nalije vodom kol’ko treba. Bar
pet litara $to zavisi od veli¢ine kotlic¢a.

U ovaj pasulj pasuju suva rebra, kolenica, butkica, a moze
i mesnata slanina. Sta god da se stavi, jelo se ne soli do samog
kraja, jer je suvo meso ve¢ slano, a nikad se ne zna koliko.

Ovako se, na jakoj vatri, kuva najmanje tri sata, a onda
se pravo u klju¢ uspu dve kasicice aleve paprike.

Na laganoj vatri se krcka bar jos pola sata. Na kraju, od sa-
mog pasulja, mora da postane gusto kao jako zaprzena ¢orba.

Vinogradski kupus

Kupus - 1,5 kg; junei ribi¢ — 1 kg; jagnjedi vrat - 1 kg;
mesnata slanina — 500 g; paprika — 500 g;

ljute papricice; crniluk - 3 glavice; beli luk - 1 glavica;
mesana zelen - 250 g; paradajz — 500 g; lorber;

aleva paprika; biber u zrnu; so; svinjska mast

Kad se pravi u vinogradu, priprema se na vatri, u zemlja-
nom loncu, za najmanje desetak vinopija, pa je postupak
unekoliko druk¢iji. To, uostalom, znaju svi koji imaju vi-
nograd, vatru, zemljani lonac i vinopije za prijatelje.

Ako nema zemljanog lonca, moze i kotlic.

Svakako, potrebne su sve tri vrste mesa: recimo po kilo-
gram junedeg ribica, isto toliko ovcijeg ili jagnjeceg vrata i
pola kila vrlo mesnate dimljene svinjske slanine. Dalje jos$ i
glavica kupusa od kilo i po, pola kile crvene, jedre paprike
$ilje, nekoliko ljutih papricica po ukusu; tri vece glavice cr-
nog luka; glavica belog; veza zeleni; glavica celera; pola kila
paradajza; a za zacin nekoliko listova lorbera, aleva papri-
ka, biber u zrnu, so.

Sve ovo stane u dve kese s pijace, ali glavno tek predsto-
ji. Meso se isece na komade, kol'’ko za povedi zalogaj, a sla-
nina na krupne $nite. Od kupusa se odvoji nekoliko prvih
velikih listova, a ostalo, kao da je lubenica, pretvori u krigke.
Na krupne komade se isece i o¢i$¢ena paprika, a paradajz i
celer ucetvore. Zelen se, po Zelji gurmana, ostavi ucelo ili
isece. Crni luk se oljusti, pa popreko iseCe na kruzice, ¢eno-
vi belog samo oljuste.

Kotli¢ se dobro podmaze svinjskom mas¢u, dno pokrije
celim listovima kupusa a onda nezno nareda meso s povr-
¢em §to se zasipa solju, biberom u zrnu, lorberom i alevom
paprikom. Tako sve do vrha. Kol'’ko je mesta, toliko je i ma-
terijala, pa jo§ malo vide. Nista zato, jer vrlo brzo ¢e kupus
da §ljone, pa sve stane na svoje mesto.

Na kraju se ostavi, za vrh, malo paradajza, slatke papri-
ke, ljute papricice $to se sve zaprasi alevom paprikom. Da
jelo bude i na izgled $areno, a ne samo na ukus. Sve se jo$
nalije s ne viSe od jedne ¢ase vode, pa stavi na laganu vatru.
Da kréka bar tri sata bez mesanja.

Nema potrebe za dolivanjem vode jer povrée ¢e samo
pustiti svoju te¢nost pa ¢e sve ostati so¢no i ukusno jer u so-
ku su i svi (nerazblazeni) ekstrakti iz povréa i mesa.
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Teleéa Corba

Teletina - 1 kg; crni luk — 500 g; mesano povrée

(boranija, grasak, krompir, Sargarepa, zelen, paskanat, celer)
- 1,5 kg; lorber; aleva paprika; biber; ulje; so; brasno;

jaja — 4 kom; sveza ljuta papricica; suva ljuta papricica

Iskustvo govori da nije malo onih koji smatraju da ovo
nije nikakva ¢orba nego — paprikas. Sta god da je.

Dakle: pola kila luka valja u kotli¢u izdinstati dok ne
smeksa kako valja, a za to vreme meso iseckati na kockice
velic¢ine pola kutije Sibica. Ovo se uvalja u posoljeno brasno,
pa sve uz me$anje proprzi na onom luku. Pripremi se jos
pola kila me$anog povrca: boranije, graska, krompira (iz-

vanredno pasuje kesica onog zamrznutog miksa za
Corbe), kao iisto toliko mesane zeleni §to se isecka na
sitne komadice. Celer naravno.

Kad je meso smeksalo, a ne treba mu puno vreme-
na, ubace se jo$ dve kasike brasna, pa sve uz mesanje
vrati na vatru. Sada sve jo§ samo, polako, valja naliti s
3-4 litre vode, ubaciti povrce i za¢ine: mleveni biber,
nekoliko listova lorbera i jo$ soli po ukusu. Kr¢ka se
na laganoj vatri dva sata a na samom kraju u klju¢
ubaci aleva paprika, jedna sveza ljuta papricica, jedna
susena ljuta papricica. Sve se krcka ne vise od petnae-
stak minuta, pa opet u klju¢ ubace ¢etiri umucena ja-
jeta. Polako, da se naprave rezanci.

Zabava u prirodi podrazumeva minimum deset
dusa, pa je ovo mera za toliko gladnih.

Sipe starog ribara

Sipe — 1 kg; crni luk - 1 glavica; beli luk - 2 ¢ena;

crvena paprika - 300 g; paradajz - 300 g;

krompir — 500 g; zelene maslinke — 100 g;

slane sardele — 3 kom; belo vino - 1 dI; so; suncokretovo
i maslinovo ulje; limun — 1 kom; perSunov list - 1 veza

Svako ko je zaljubljen u italijansku kuhinju zna da
to nisu samo makaroni i $pageti.

Naprotiv. Sve, i bukvalno sve $to Zivi u moru, uspe-
li su da prigotove na na¢in vredan divljenja. Zahvalju-
juci tehnici dubokog zamrzavanja, a i ¢injenici da mu-
zgavci time samo dobijaju na kvalitetu, u hladnjaca-
ma se moZe nabaviti sipa.

Oko kilo i po ovih zveri (neoci$¢enih ili kilo o¢i-
$¢enih) opere se, prosusi, pa im se odstrani kost (ne
baca se), kozica i sve iznutrice (mastilo naravno sa-
¢uva za crni rizot), a meso ise¢e na komadice kol’ko
za zalogaj.

U kotli¢u se, obavezno na maslinovom ulju, propr-
Zi glavica seckanog i usoljenog crnog luka. Dok ne po-
rumeni.

Onda se ubace sipe, jedna crvena paprika ise¢ena
na rezance i dva ¢ena sitno iseckanog belog luka. To se uz
mesanje, na jakoj vatri przi nekoliko minuta.

Onamo se pripremi deci belog vina, dva oljustena i na
kockice iseckana paradajza, pola kila krompira takode ise-
¢enog na kocke, stotinak grama zelenih maslinki (oci$¢e-
nih od kostica ili punjenih paprikom), kao i pire od tri sla-
ne sardele.

Sipe se prvo naliju vinom, onda umesaju sa povréem i
onim ribicama, za¢ine origanom po ukusu, pa naliju sa se-
dam deci vode.

Na laganoj vatri, tako da sve polako kr¢ka, kuva se bar je-
dan sat. Pre sluZenja u sve se ucedi sok od jednog limuna i
seckana veza perSuna, trosi se uz ono vino, a na sa¢uvanim
kostima kasnije papagaji o$tre kljunove.
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Praseci paprikas

Prasetina - 1 kg; mladi luk (praziluk) - 2 veze;
belo vino — 2 dI; ulje; so; biber; aleva paprika; persunov list

Ovo je jelo samo za prave hedoniste. Dakle, valja kupiti
kilogram prasetine od ple¢ke. Moze i od buta, ali uz ple¢ku
(prasetina, kao i jagnjetina nije kategorizovana) pripada
dzigerica (uz but glava), $to takode ide u ovaj gulas.

Elem, meso se otkosti, pa ise¢e na komadice veli¢ine ku-
tije $ibica. Ostavi se na stranu. U proleée mladi luk (dve ve-
zice), u jesen praziluk (jedan struk), isecka se na kruzice pa
na laganoj vatri udinsta koliko treba. Posoli se, ubaci meso,
nalije ¢a$icom vode, pa, uz dolivanje, dinsta dok meso ne
smeksa. Kad je gotovo jo§ se po potrebi dosoli, pobiberi, za-
spe kasic¢icom aleve paprike i zalije ¢asom vina. Dinsta se na
laganoj vatri dok visak tecnosti ne uvri, skloni s vatre pa za-
spe vezicom seckanog per§unovog lista.

Naravno, sluzi se s toplim somunom, a zaliva (onim)
hladnim belim vinom.

Najjednostavnije meze na svetu

Suva butkica ili kolenica — 1 kom; jaja — 4 kom;
krompir u ljusci — 4 kom; lorber; biber u zrnu

Valja samo imati kotli¢, vatru i vodu. Sve ostalo jedno-
stavno je da jednostavnije ne moze biti.

Pola suve dimljene svinjske kolenice ili jo§ bolje butkice
po gladnom gostu, onoliko krompira koliko je gladnih, jo$
toliko jaja, ubace se u kotli¢, naliju vodom, zacine lorberom
i biberom u zrnu, pa kuvaju dok kolenice postanu mekane
da viljuska sve do koske moze da prodre. Na iznenadenje
gostiju krompir postane mastan, jaja dobiju boju dimljenog
mesa, pa sve vapi za struganim renom i crvenim vinom.
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Najbolje na svetu

Pivo se u principu deli na
ono takozvanog niskog
ili visokog vrenja. Razlika
je naime utomedalise
kvasac spusta na dnoiili
se pak zadrzava na povr-
Sini, stvarajudi tako penu
preko koje se razvijaju
specifi¢ni ukusi. Najvedi
deo danas konzumira-
nog piva kao sto su pils ili
lager (lager na holand-
skom znaci nisko) spada
u pica niskog vrenja.
Specijalna piva spadaju
vecinom u pica visokog
vrenja. Ukus ovih piva
moze varirati od kiselog
do slatkog, a njihova bo-
jaide od sasvim svetle
do crne — ukljucujuci sve
nijanse izmedu. Ova piva
Cesto imaju vedi proce-
nat alkohola koji pone-
kad iznosi ¢ak 12,5%! Ve-
liki procenat alkohola
uglavnom je posledica
novog kvasca koji se do-
daje pri fladiranju i koji
kao reziduum ostaje na
dnu flase nakon sto se pi-
vo sipalo u ¢asu.

Veoma poznata specijal-
na piva prave se u Sest
Trapist manastira, od kojih
se pet nalazi u Belgiji a je-
dan u Holandliji. Ovo su je-
dina piva na svetu koja
imaju pravo naime Tra-
pist, a jaovome dodajemi
todaje ovoimesigurna
garancija kvaliteta. Najpo-
znatija medu ovimasu
Westmalle Dubbel — tam-
no slatkasto pivo od 6,5 %
alkohola, i Tripel - svetlo
oporoslatko pivo sa 9% al-
kohola. Dubbel (dvostruk)
znaci da se u proizvodniji
koristi dva puta vise slada
uodnosu na standard,a u
slucaju Tripela (trostru-
kog) tri puta vise.

Nesto manje poznato ali
isto tako veoma dobro
pivo je Westvleteren
(Vestfleteren) od kojeg

takode postoje tri vrste:
jednaima 6,2%, druga
8% i treca 11% alkohola.
Ovo pivo manje je po-
znato verovatno zbog
toga $to se moze kupiti
samo na ulazu u mana-
stir koji se nalazi u bel-
gijskoj Flandriji. Ali uko-
liko se tamo nadete i za-
trazite jednu gajbu, mo-
ze se desiti da je ne do-
bijete jer se ovo izuzet-
no pivo pravii uizuzet-
no malim koli¢inama.
Jedna sasvim druga ali
isto tako specijalna vr-
sta je Orval, po ukusu
pomalo gorce, ali prijat-
no suvo pivo. Ako se
oprezno sipa u ¢asu, na
dnu ostaje sam kvasac
koji se kao specijalitet
sipa u malu rakijsku ca-
su. Ovaj napitak valja is-
kapiti jer je to Cisto
zdravlje!
Sledece poznato pivo je
Chimay (Cimej) od ko-
jeg postoje tri vrste: cr-
veno (dubbel), belo (tri-
pel) i plavo (specijalno).
Ovo poslednje - plavo,
moze se Cuvatiido dva-
deset godina, azato
vreme ono polako do-
bija ukus jednog do-
brog porto vina.
Ostala prava Trapist pi-
va su Rochfort (Rosfor) i
LaTrappe (La Trap).
Velike pivske kompanije
kao sto su npr. Heineken
ili Interbrew danas ¢esto
proizvode piva pod ime-
nom nekog od manasti-
ra. Po ukusu i kvalitetu
ova fabricka piva veoma
lice na prava, najvise na
Dubbel i Tripel, iako nisu
proizvedena u manasti-
ru. Ova piva nose naziv
Abdy (Opatija) piva, a
najpoznatije medu nji-
ma je Abdy van Leffe
(Opatijaiz Lefea).
Nastavice se
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Vibov paprikas

Junedi but -1 kg; crni luk — 1 kg; paradajz - 1 kg;
paprika — 1 kg; belo vino-7dl;
persunov i celerov list — po 1 vezica; biber u zrnu; ulje; so

Ko je prvi primetio da je vinko lozi¢ najbolji za¢in za sva-
ko jelo nije mnogo pogresio. Jer, vino predstavlja sastojak
bez kojeg bi trpeza bila siromasnija za raznorazna ¢udesa.
Izmedu ostalog i ovo: kako sa kilogramom mesa nahraniti
desetoro ne racunajudi zene i decu. Uz to ako se zna za ko-
liko obi¢nih ljudi za trpezom je vredeo jedan Vib, eto ostva-
renja novozavetnog ¢uda.

Kilogram june¢eg mesa od buta valja o¢istiti od svih Zili-
ca, pa iseckati na tanke Stapice. Isto se u¢ini i sa po kilogra-
mom luka, paradajza, $to se obavezno oljusti, i paprike ba-
bure ili §ilje. Buteljka belog vina (rizlinga ili nekog lakseg)
otvorena je pa ¢eka kraj.

Luk se izdinsta dok ne smeksa, a da bi to bilo $to pre, sve se
dobro posoli. Doda se jo$ i supena kasika bibera u zrnu (naj-
bolje i crnogizelenog). Sve se polako, uz mesanje, dinsta dok
visak vode ne ispari, kada se dodaju meso i paprika. Opet se
dinsta dok voda ne ispari, pa ubaci paradajz. I dalje isto, pa
kad se zgusnulo, po¢ne nalivanje s belim vinom. Do kraja.

Vazna napomena: kad se sprema u prirodi, lako ho¢e da
zagori, pa s vremena na vreme velikom varja¢om treba sve
dobro promesati.

Ako je meso smeksalo, a sve se pretvorilo gotovo u kasu,
gotovo je. Ako ne, obazrivo se jo$ naliva vinom dok ne
smeksa i po¢ne da se odvaja na vlakna. Na samom kraju

ubaci se jos i veza sitno iseckanog perSunovog lista i ista ta-
kva veza celerovog lista.

Vibov paprikas je veoma jak, pa ga nikako ne valja sluzi-
ti bez barenog krompira, paste kako bi rekli Italijani, bare-
nog pirinca ili lovackog rolata, $to je moze biti skepticima
odgovor na pri¢icu kojom je zapocelo ovo kazivanje.

Piletina u vinskom sosu

Pileci file - 500 g; pecurke — 500 g; crni luk - 3 glavice;
beli biber; belo vino - 2 dI; persunov list

Ne u bilo kakvom sosu, ve¢ u dobro mirisljavom. Dakle,
valja imati tamjaniku, traminac, mugkat otonel... Ova vina,
jakih mirisa, $to neretko sluze za popravljanje bukea vina
slabih mirisa, popravljaju i ukus jelima.

Pola kilograma pileceg filea valja ise¢i na kockice, a pe-
¢urke na listice, pa ih ostaviti da sa¢ekaju prigodnu podlo-
gu. A to su tri glavice crnog luka, sitno iseckane, posoljene
pa izdinstane dok nisu smeksale i zacaklile se.

Kad je luk ovako pripremljen, spreman je da se pomesa
s mesom i pe¢urkama, za¢ini mlevenim belim biberom i ¢a-
$om pomenutog vina. Krcka se u otklopljenom kotli¢u dok
se ne zgusne, a na kraju saspe vezom seckanog per§unovog
lista.

Opstepoznato pravilo i ovom prilikom nalaze da vino
troSeno za kuvanje, treba uz jelo popiti do kraja, jer ne valja
da stoji u otvorenoj boci.

8 Danas





