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ZASTO JE NASTALA OVA KNJIZICA

POSUednJIh nekoliko godina pojavio se na trzistu ¢itav niz kuharica i vjerujem da tesko
mozemo odoljeti da poneku i ne kupimo. Citajuéi recepte utim kuharicama, Cestonaidemo
na sastojke ili zacine koje trenutno nemamo pri ruci za pripremu pojedinog jela pa se
vratimo oprobanom nacinu pripreme, to jest onako kako su to Cinile nase none i mame.

| tako se rodilaideja da se pokusaju prikupiti recepti slanih i slatkih jela koja se tradicionalno
pripremaju kod nas u Kostreni. Nekoliko mjeseci vrijedne volonterke uporno su sakupljale
recepte, a nakon toga slijedila je selekcija kako bi knjiZica sadrzavala samo recepte onih
tradicionalnih jela koja su originalna bilo po nacinu pripreme bilo po sastojcima.

Kostrenska kuhinja temelji se na nacinu pripreme pojedinog jela, drugim rije¢ima okus jela
ne postiZe se dodavanjem raznih zacina, ve¢ odabirom sastojaka i brizljivim kuhanjem.

Standardni ru¢ak uvijek zapocinje juhom osim ako nije na jelovniku za taj dan manestra.
Kostrenjani tradicionalno vole salate od kojih su im one od radica ili rige najomiljenije.
In€un, golcic i lokarda je ono Sto svaki Kostrenjan jede s uzitkom, a ako pitate za omiljeno
slatko jelo, gotovo svi ce spomenuti Strudel.

Ponosni smo na grasak iz nasih vrtova jerima poseban okus, a u prvim danima svibnja vec
se sladimo ranim tresnjama, dok one socne “glavanke” jedemo pocetkom lipnja. Postoji
jos jcdan specijalitet koji je gotovo nestao, a to je kostrenski luk koji se sadi u grmice u
kolovozu kako bi se nasao na uskrsnjem tanjuru uz mladu janjetinu. Za blagdan Svete
Lucije, na Lucinu, obi€no se priprema prva zimska sarma, dok je za Badnjak, ali isto tako i
za Veliki petak obavezan bakalar na gulas. Bozicni rucak je najcesce purica, a sladimo se
orehnjacom. Na Staru godinu se pripremaju lignje, a na Novu godinu pecena svinjetina, a
tek u novije vrijeme odojak. Tradicionalno, riba se osim za post, nastoji jesti svaki petak i
to se zadrzalo do danasnjih dana.

Kada budete citali recepte, shvatit ete da je tradicionalna kostrenska kuhinja jednostavna
i zdrava te kao takva dio mediteranske kuhinje pa smo ovom knjizicom nastojali da se
ona sacuva od zaborava, kao i izvorna kostrenska ¢akavstina kojom su nam nase none
ispredale recepte. Prevedeni na engleski jezik, zaplovit e svijetom i Siriti tajne jednog
malog primorskog mjesta i njegove tradicije.
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THE REASON FOR THIS BOOKLET

Recently a number of cookbooks appeared on the market and | believe we can hardly
resist buying some of them. Reading the recipes we often come across ingredients or
spices which we do not have at hand so we go back to the traditional way, i.e. the way our
grannies and mothers used to prepare them.

This is where the idea was conceived to try and collect the recipes for salty and sweet
dishes traditionally prepared in Kostrena. For months the busy volunteers stubbornly
collected the recipes which were later carefully selected so that the booklet would contain
only the dishes which are really traditional either in their preparation or their ingredients.

The Kostrena cuisine is based on preparation of a certain dish, in other words the taste
is not achieved by addition of spices but by selection of ingredients and careful cooking.

A standard dinner always begins with a soup, unless the meal begins with minestrone.
The people of Kostrena traditionally like salads, those from radicchio or rocket being their
favourite. Anchovy, young mackerel and mackerel are favourite fish. When it comes to
cakes, many will choose a strudel.

We are proud that the peas from our garden have a special taste, that in the first days
of May we can taste the first cherries, while the more juicy ones come at die beginning
of June. One of the specialties that has almost disappeared is the spring onion from
Kostrena, being planted in August to be served at Easter with baby lamb. At the occasion
of St. Lucia traditionally the first "sarma" is served, while on Christmas Eve, and also on
Good Friday, the indispensable cod fish is on the table. Christmas dinner usually consists
of turkey followed by a walnut roll. On the day before New Year we usually have squid and
on New Year we cannot do without roasted pork, only lately being replaced by suckling
pig. Fish was traditionally eaten not only in time of fast but every Friday, a custom kept
to the present day.

After you have read the recipes you will understand that they are simple and healthy
because they are part of Mediterranean cuisine. This booklet is an attempt to preserve
the recipes from being forgotten, as is the Chakavian dialect spoken by our grannies.
Translated to English language they will sail towards distant places and spread the
secrets of a small village and its tradition.
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PANADA
PRIPREMA / DIRECTIONS

Panada je krepka juha. Baskot usitniti na komade i staviti u posudu s vodom u koju se
stavimalo kimai 1 Zli¢cica maslaca i sve zajedno zakuhati. MoZe se dodatii 1 umuceno jaje.

Panadais a strong soup. «Baskot» (typical dry bread roll) is crumbled and placed in a pan
filled with water with some cumin and 1 teaspoon of butter. This should boil together.
Alightly beaten egg may be added.

PANADA

Panada je Stanja juha. Vavek se davalo zenan ke bi rodile da se okobraju, a dela se ovako:
Zamemo baskot, razlomimo ga na manji komadi i stavima va lonac, dodamo kimljina,
kucarin masla al putra, pa neka se skupa zavre. More se dodat i jedno stepeno jaje.

if
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PROZGANA JUHA / EROWN ROUX SOUP
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 Zlica masti, maslacaili sl. 1 spoon lard, butter or similar
3 Zlice ulja 3 spoons ol

1 Zlica brasna 1 spoon flour

1 prstohvat kima 1 pinch cumin

1jaje 1egg

0,5 vode % | water

sol i papar po Zelji salt and pepper

PRIPREMA / DIRECTIONS

Na ulju poprziti brasno dok ne pozuti, dodati kim i uz stalno mijeSanje dodavati vodu.
Pustiti nekoliko minuta da vrije, istuci jaje i dodati u juhu.

Parch the flour in oil until yellow, add cumin and water, constantly stirring. Let it boil for a
couple of minutes, beat the egg and add it to the soup.

PRUZGANA JUHA

Na ulju zazutimo muku, stavima malo kimljena i stalno mesajuc dolevamo vodu. Neka vre
par minut. Stepemo jedno jaje i na S€urak levamo va juhu.
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MESNA JUHA / MEAT SOUP
SASTOJCI / INGREDIENTS

3lvode 3l water

0,5 kg govede Zilice % kg beef brisket

1 kapula 1 onion

2-3 mrkve 2-3 carrots
korijenilist celera celery and celeriac
persin parsley

list blitve chard leaf

list broskve Savoy cabbage leaf
nekoliko zrna papra po zelji couple of pepper seeds
rajcica tomato

pastica

PRIPREMA / DIRECTIONS

Priprema: meso staviti u hladnu vodu. Kuhati i kad zavrije dodati prepolovljenu i poprzenu
kapulu na ploci, raj¢icu i zatim dodavati ostalo te posoliti. Kad je juha kuhana, dodati
persin. Procijediti i dodati pasticu, te pustiti da vrije dok se pastica ne skuha.

Put the meatin a pot with cold water, when it boils add a halved grilled onion, tomato and
other ingredients. Add salt. When the soup is ready, add parsley. Strain the soup through
a colander, bring it to boil and add noodles or similar small sized pasta.

JUHA OD MESA
Meso operemo i stavimo va lonac z mrzlun vodun. Kad zavre, dodamo kapulu ku smo

zrezali na dva al tri kusa i popekli na ploCe od Sparheta. Onput ono se drugo, jedino ¢a
petrsin stavimo na kraju. Juhu procedimo i zakuhamo pasticu.

.
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GUSTA JUHA OD KRUMPIRA /
CREAMY POTATO SOUP
SASTOJCI / INGREDIENTS

4 krumpira 4 potatoes

1,5 I vode 1% | water

1 Zli¢ica maslaca 1 teaspoon butter
sol salt

persin parsley

papar pasta

maslinovo ulje

PRIPREMA / DIRECTIONS

U vodu staviti krumpir, oguljen i narezan na komadice, i Zli¢icu maslaca. Kad je kuhan, zgnjeciti
krumpir tako da se dobije rjeda kasa, posoliti, popapriti, dodati nasjeckani persin i malo
maslinova ulja.

Put peeled and diced potatoes in a pot with water and butter. When the potatoes are
cooked, mash them to obtain a runny gruel. Add salt, pepper, chopped parsley and a little
olive ail.

GUSTA JUHA OD KUMPIRA

Oguljen i na komadici zrezan kompir stavimo va vodu, dodamo zliCicu putra, a kad je
kuhan zgnjec¢imo ga da zgljeda kot jedna mehka kasa, stavimo sled soli i ki voli papra.
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GUSTA JUHA OD RAJCICE /
CREAMY TOMATO SOUP
SASTOJCI / INGREDIENTS

11vode 11 water

L vece rajcice, oguljene i pasirane 4 large tomatoes, peeled and blended
1 Zlicica Secera 1 teaspoon sugar

ulje alittle lard

1 Zli¢ica brasna 1 teaspoon flour

persin parsley

1list celera 1 celery

sol

papar

PRIPREMA / DIRECTIONS

Pripremljenu rajcicu dodati na poprzeno brasno, poseceritii zaliti vodom, dodati list celera
i pustiti da kuha 20 minuta. Dodati sol, papar i persin.

Add the blended tomatoes to parched flour, ass the sugar and water, celery. Let it boil for
20 minutes. Add salt, pepper and parsley.

GUSTA JUHA OD POMIDORI

Pomidori najprvo stavimo va gorucu vodu da ih lagje ogulimo, kroz sito al penicu,
zgnjecimo, pa tombamo na zazuéenu muku. Potrusimo cukara, zalejemo z vodun, dodamo
list Segljina, pa neka pomalo vre jedno dvajsetak minuti. Na samen kraju posolimo,
popaprimo, stavimo petrsina, ako je jos vavek prekisela i sled cukara.

_—
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GUSTA JUHA OD GRAHA (FAZOLA) /
CREAMY DRIED BEANS SOUP
SASTOJCI / INGREDIENTS

1lvode 1l water

7, kg graha (fazola) 7, kg dried beans
1 list lovora 1 laurel leaf

ulje oil

1 Zlica brasna 1 spoon flour
soli papar saltand pepper
persin parsley

PRIPREMA / DIRECTIONS

Posebno skuhatifazol s listom lovora. Na ulju poprziti brasno, dodati pasiranifazol, dodati
vodu u kojoj se kuhao fazol i pustiti da vrije 10-15 minuta uz mijesanje. Posoliti, popapriti
i dodati persin na kraju. Posluziti uz preprzeni kruh, kuhanu rizu ili okruglice od brasna.

Cook the beans separately with a laurel leaf. Parch flour in oil, add blended beans, water
in which the beans were cooked. Let it simmer for 10- 15 minutes, stir it occasionally. Add
salt, pepper and parsley. Serve with toasted bread, boiled rice or flour dumplings.

GUSTA JUHA OD FAZOLA

Skuhamo fazol z liston od javorike i par zrn papra. Muku na ulju zazutimo, dodamo
zgnjeCen fazol i podlejemo z vodun va ke se j' kuhal. Mesaju¢ neka vre jedno kvarat ure.
Posolimo, popaprimo i na finitku stavimo petrsin. Va tu juhu more se zakuhat sled rizi, al
njoCici od muke. Najbolje gre, ako stari kruh zrezemo na bokunici, pa ga prepecemo va
fornu, al gore na Sparhetu na sled putra. Tako pari¢an kruh stavimo posebno va gvancere
na stol, pa neka saki zame kuliko ce.

L
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BIZI SPAKATI (GUSTA JUHA OD SUHOG GRASKA) /

SASTOJCI / INGREDIENTS

11vode 11 water

7, kg suhog graska (bizi) % kg dried peas
ulje oil

1 Zlicabrasna 1 spoon butter
sol i papar salt and pepper

PRIPREMA / DIRECTIONS

Skuhati grasak. Na ulju poprziti brasno i dodati kuhani grasak, dodati po potrebi vode
i pustiti da vrije 10-15 minuta uz mijesanje. Posoliti, popapriti i dodati persin po Zelji.
Posluziti uz preprzeni kruh.

Cook peas. Parch the flour in oil and add peas and more water if necessary. Let it bail for
10 - 15 minutes, stir occasionally. Add salt, pepper and parsley if you wish. Serve with
toasted bread.

BIZI SPAKATI

Na ulju zazutimo muku, na nju stavimo kuhani bizi i kuliko rabi podlejemo, pa neka vre
desetak minuti.Posolimo, popaprimo, a petrsina neki stavi, a neki ne.l kraj bizi najbolje gre
prepecen kruh.
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MANESTRA OD JECMA | FAZOLA /
BARLEY AND DRIED BEANS MINESTRONE
SASTOJCI / INGREDIENTS

20 dag faZola (suhoga graha)
10 dag jema

25 dag suhog mesa

(suha svinjska koljenica ili rebra)
2 velike mrkve

1 mala kapula (luk)

2 lista lovora parsley

persin 10 dag pancetta
10 dag pancete garlic

sol salt

papar u zrnu pepper seeds
voda water

Cesnjak

20 dag dried beans

10 dag barley

smoked dry meat (pork shin or ribs)
2 large carrots

1 small onion

laurel leaf

PRIPREMA / DIRECTIONS

FaZol namoditi, prokuhati, ocijediti, dodati je¢am i doliti hladnu vodu te narezanu mrkvu, 2
lovorova lista, suho meso (malo ga prokuhati da pusti masnocu), usitnjenu kapulu. Kada je
skoro kuhano, dodati pripremljen pest od pancete, persina i CeSnjaka. Posoliti, popapriti i
jos neko vrijeme kuhati na laganoj vatri.

Napomena: pest je smjesa od sitno sjeckane pancete, persina i ceSnjaka.

Soak the beans, boil them and strain, add barley and cold water, diced carrots, 2 laurel
leaves, smoked dry meat (previously boiled to make it less fatty), diced onion. When
almost done, add the prepared "pesto” made of pancetta, parsley and garlic. Cook some
more at moderate heat.

JASMIK | FAZOL

FaZol ocistimo, operemo i namocimo. Drugo jutro stavimo ga kuhat, a prvu vodu ¢a
prolejemo. Nalejemo z mrzlun vodun, stavimo ociséen i opran jasmik, dva lista od javorike,
suhe prascevine (suho meso dobro je prvo malo prokuhat da pusti sol i mast) i narezane
kapule. Kad je skoro gotovo dodamo pest ki smo prvo storili od sitno narezane pancete,
cesnja i petrsina. Neka se se skupa kuha jos jedno deset - petnajst minuti.
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PASTA | FAZOL - MANESTRA OD GRAHA /
PASTA E FAGGIOLI - DRIED BEANS
MINESTRONE CREAM OF DRIED PEA SOUP
SASTOJCI / INGREDIENTS

25 dag graha 25 dagdry beans

25 dag suhoga mesaiili rebra smoked dry meat or ribs
voda water

brasno

ulje

PRIPREMA / DIRECTIONS

FaZol ocistiti, oprati i namociti dan ranije. Baciti vodu od namakanja, dodati novu, pustiti
da fazol provrije te ponovo baciti vodu.

Zatim nadoliti vodu, staviti suho meso i kuhati. Kad je fazol skoro kuhan, dodati pastu i
zaprsku. Pustiti da lagano vrije jos 10-ak minuta.

Zaprska: Na ulju poprziti brasno.

Clean the beans, wash them and soak the day before. Throw the water in which the beans
were soaked, add fresh water, let the beans boil and throw the water again.

Add water, smoked meat and boil. When the beans are almost cooked, add pasta and
roux. Let it simmer for additional 10 minutes.

Roux: Flour parched in oil.

PASTA | FAZOL

FaZol ocistimo, operemo i namocimo dan raneje. Drugi dan hitimo vodu od namakanja,
dolejemo frisku, pustimo da zavre, pa i tu hitimo. Nalejemo z vodun, stavimo suho meso,
pa neka se boZja vrsi. Kad je faZol skoro kuhan, stavimo pastu i rostu. Neka pomalo vre
jedno desetak minuti. Pasta i faZol ne sme bit retka, ma ne sme ni Zlica stat in pie.

Rosta je: na ulju al na maste zazuéena muka.

==
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KRUMPIR | FAZOL /
POTATOES AND DRIED BEANS

Ista priprema fazola, ali umjesto paste dodaje se krumpir narezan na manje kockice. Kod
serviranja svatko po Zelji doda nekoliko kapi octa.

s The same preparation of the beans as above but instead of pasta diced potatoes are
s added. When served, vinegar may be added to taste.

KUMPIR | FAZOL

Dela se isto, samo mesto paste, stavimo kumpir na sitno zrezan. Po volje va pijat ki e

doda par kapi osta.
ﬂ?

RIZI | FAZOL / R1CE AND DRY BEANS
Isto kao pasta i fazol. Dodati maslinovo ulje kad je gotovo.

Same as Pasta e Faggioli but instead of pasta, rice is used.

RIZI | FAZOL

Isto kot i pastaifazol, samo z rizin, a kad je gotovo, po vrhu se pokapa z uljen od ulik.
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KISELI KUPUS | FAZOL /
SAUERKRAUT AND DRIED BEANS
SASTOJCI / INGREDIENTS

25dag fazola 25 dag dried beans

1 kg kiselog kupusa 1 kg sauerkraut

suho meso - skinka ili rebra smoked pork shin or ribs
kobasice sausages

¢esnjak 2-3 cesnja 2- 3 cloves of garlic

ulje oil

brasno flour

sol salt

papar (po zelji) pepper (to taste)

voda water

PRIPREMA / DIRECTIONS

FaZol prethodno namodtiti i baciti tu vodu.

Kupus oprati i dobro iscijediti da ne bude prekiseo.

Fazol i suho meso kuhati u puno vode da se ne treba dolijevati.

Kiseli kupus staviti kuhati da bude priblizno 2 cm viSe vode od kupusa. Obavezno
komadic suhoga mesa, masnijega, primjerice koza od pancete.

Kada je kuhano, na vruce ulje staviti isjeckani ¢esnjak i kad lagano pozuti, dodati
malo brasna i staviti kupus i kratko dinstati. Zatim dodati fazol, posoliti, popapriti i
dovrsiti na laganoj vatri. Kobasice se stavljaju posebno. Uz kiseli kupus i fazol moze
se posluziti palenta.

Rinse the sauerkraut to avoid the acidity.

Boil the beans in abundant water with smoked meat.

The level of water should be about 2 cm above the sauerkraut. Add a piece of smoked
meat with a fat part, maybe pancetta skin.

When coaoked, fry crushed garlicin hot oil, when slightly darker, add some flour, sauerkraut
and stew a little. Add beans, salt, pepper and cook at moderate heat. The sausages are
cooked separately. May be served with polenta.

KISELI KAPUZ | FAZOL

S fazolom delamo se isto kot i va one prve kuhanje. Kapuz operemo i ocedimo da ne bude
prekisel. Stavimo ga kuhat, vode neka bude prst, dva zgor kapuza. Dobro bi bilo da va
kapuz stavimo pancete i ku kozu od pancete. Na maste zazutimo muku i cesanj, stavimo
kuhaniiocejenikapuz pa malo prodinstamo. Dodamo faZol, posolimo, popaprimo, pa neka
stiha vre. Kobasice se stavljaju posebno. Kraj kapuza i repe gre najbolje komad palente.
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KISELA REPA | FAZOL /

SOUR TURNIP AND BEANS
SASTOJCI / INGREDIENTS

25 dag fazola (Tresnjevac) 25 dag dried beans

o 1 kg kisele repe — odistiti i naribati 1kg sour turnip — peeled and ground
s suho meso — skinka ili rebra smoked dry meat- pork shin or ribs

2-3 tesnja Cesnjaka 2-3 cloves of garlic
ulje oil
g brasno flour
! sol salt
voda water
papar po zelji pepper to taste

Pripremaista kao i kod kupusa i fazola. Uz repu i faZol posluziti palentu.

Directions: Same as above, only replace the sauerkraut with turnips. Serve with polenta.

KISELA REPA | FAZOL

Se se isteSo dela, samo mesto kapuza skuhamo ociSc¢enu i naribanu repu.

27
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PASTA | KRUMPIR / PASTA AND POTATOES
SASTOJCI / INGREDIENTS

1,5 vode 1,5 water

1 glavica luka 1 onion

4-5 krumpira 4-5 potatoes
ulje oil

pasta pasta

sol, papar salt, pepper
kobasice po zelji sausage to taste

PRIPREMA / DIRECTIONS

Izdinstati glavicu sitno nasjeckana luka te dodati 4-5 krumpira narezanih na kockice, malo
ih poprziti pa podliti. Kad voda provrije, dodati pastu, posoliti i popapriti. U tavici napraviti
zaprsku, podlitije hladnom vodomiulitiu pastuikrumpir. Po Zelji dodatii nekoliko kobasica.

Stew the finely chopped onion, add 4- 5 diced potatoes, fry them and add water. When
the water boils add pasta, salt and pepper. Make roux in a pan, add some cold water and
pour itin the large pan with pasta and potatoes. Add a couple of sausages to taste.

PASTA | KUMPIR

Narezanu kapulu stavimo na teplo ulje i meSamo dokle god ne okrepaneje. Na to stavimo
par kumpiri na sitno zrezaneh, neka se malo prepecu, pa podlejemo. Kad zavre, stavimo
pastu, posolimo i popaprimo. Va sure nacinimo rostu, podlejemo z mrzlun vodun i zlejemo
va pastu i kumpir. Ako primoremo, dodamo i par kobasic.

Najbole bi bilo kad bi va saku maneStru prasac mogal umocit nogu.
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MANESTRICA OD GRASKA / PE A MINESTRONE
SASTOJCI / INGREDIENTS

11vode 11water

1 Saka graska 1 handful peas
1 Zlicamaslaca 1 spoon butter
sol salt

persin parsley
pastica small pasta

PRIPREMA / DIRECTIONS

1 Saku mladog graska staviti u posudu s hladnom vodom, dodati 1 Zlicu maslaca i pustiti
da vrije dok se grasak ne skuha. Doliti tople vode, posoliti, kad zavrije dodati pasticu i
napraviti laganu zaprsku. Na kraju dodati isjeckani persin.

Put the peas in a pan with cold water and let them boil until the peas are cooked. Add
warm water, when it boils add pasta and light roux. Finally sprinkle with chopped parsley.

MANESTRA OD GRAHA

Zamemo Saku, dve mladoga graha i stavimo va padelu z mrzlun vodun, dodamo Zlicu
putra, pa neka se pomalo kuha dokle se god grah ne omeksa. Dolejemo teple vode,
posolimo, kad opet zavre stresemo malo pastice i nacinimo tanku rostu. Na kraju
potrusimo sitno zrezanen petrsinon.
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MANESTRICA OD MAHUNA (FAZOLETI) /
GREEN BEANS MINESTRONE
SASTOJCI / INGREDIENTS

20 dag mahuna, ociscenih, 20 dag green beans,

opranih i izrezanih na komadice cleaned and finely cut

1-2 mrkve 2 carrots

1 glavica luka 1 onion

persin sitno isjeckan finely chopped parsley

sol salt

ulje oil

1,51 vode 1,5 water

1 veca rajtica otis€ena od koZice i sjemenki 1 large tomato, peeled and free of seeds

PRIPREMA / DIRECTIONS

Na ulju poprziti isjeckani luk dok ne omeksa, dodati mahune, isjeckanu mrkvu i rajcicu pa
lagano pirjati uz podlijevanje vodom. Kada je sve kuhano, malo zgnjeciti, posoliti i dodati
vode. Kad zavrije, dodati pasticu i kuhati jos 10-ak minuta, dodati persin.

NAPOMENA: umjesto pastice moze se dodati krumpir isjeckan na sitne kockice.

Fry the onion in oil until soft, add beans, diced carrots and tomatoes, simmer and
occasionally add water. When it is cooked, mash the beans, add salt and some water.
When it boils, add pasta and continue to boil for another 10 or so minutes, add parsley.
NOTE: instead of pasta you may use finely chopped potatoes.

MANESTRICA OD FAZOLETI

Na teplo ulje hitimo na sitno zrezanu kapulu da okrepaneje, dodamo faZoleti, na sitno
zrezan merlin, ogiS¢en i ocejen pomidor. Se to skupa neka se pomalo dinsta, @ mi tu i
tamo podlevamo z vodun. Kad je se to skuhano, malo zmastimo, posolimo, dolejemo jos
sled vode. Kad zavre, stavimo pasticu i neka vre par minuti. Na kraju stavimo narezanoga

petrsina. Mesto pastice more se stavit kumpir zrezan na komadici.
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POLPETE / MEAT BALLS
SASTOJCI / INGREDIENTS

GULAS | BIJELA KRUMPIRICA /
GOULASH AND “WHITE POTATO POLENTA”

1 kg Ciste govedine 1 kg fine beef SASTOJCI / INGREDIENTS
25 dag prorastene pancete 25 dag meaty pancetta
malo kuhanoga mesa (govedina) some boiled beef 3 velike kapule isjeckati 3 onions, diced

4-5 cloves of garlic ground 2 mrkve izrezati na sitne kockice 2 carrots, diced
persin sve skupa parsley togetherin 0,5 kg Ciste govedine izrezati na komadice % kg beef, cutin small pieces
u smjesu umutiti jedno jaje samljeti 1egg the meat ulje 1dl white wine
i dodati kruh masinom za crust free bread grinding 1 dcl bijelog vina garlic

(sredina namocena u mlijeko mljevenje mesa (soaked in milk machine 1 spoon tomato puree

i dobro ocijedena) and drained)
sol i papar salt and pepper

PRIPREMA / DIRECTIONS

Dobro promijeSati smjesu i pustiti da odstoji pola sata. Oblikovati polpete, uvaljati u
brasno i peci na ulju. Posluziti uz broskvu na padelu.

Mix the ingredients well and put aside for 30 minutes. Make meat balls (flattened), rollin
flourand fry in oil. Serve with Savoy cabbage.

POLPETE
Se Ca gre va polpete dobro zmeSamo i pustimo da stoji jedno pol ure.Ruke malo zmocimo

i delamo polpete, otatemo saku va muku i frigamo na teplen ulju. S polpetami gre lipo
broskva na padelu.

sol 1 teaspoon sugar
konzerva (koncentrat rajcice)

1 Zli¢ica Secera

2 listalovora

1 kg krumpira

5 dag maslaca

bijelo brasno

ribani parmezan

PRIPREMA / DIRECTIONS

U lonac staviti ulje i 1dl bijelog vina te dodati nasjeckanu kapulu, mrkvu i meso. Zaliti
hladnom vodom da prekrije meso. Kuhati nalaganoj vatri dok voda ukuhai kapula postane
kasasta. Uz stalno mijeSanje dodati 2-3 isjeckana Cesnja ¢esnjaka, sol, konzervu, jednu
Zli¢icu Secera.

Zaliti s vodom da ne bude pregusto, 2 lista lovora i dokuhati na laganoj vatri.

U posudu za kuhanje palente skuhati 1kg krumpira. Kad je kuhan, odliti malo vode i
izgnjeciti krumpir u loncu, tako da se dobije kasa (osrednje gusta), posoliti, dodati uljai 5
dag maslaca. Neka ponovo zavre. Skinuti nakratko s vatre i umutiti bijelo brasno prema
potrebi da se dobije gusta jednolicna smjesa. Vratiti na vatru i mijesati jos 15 minuta da
se "ispuse". Posluziti na sliedeci nacin: sa zlicom se vadi krumpirica i posluzi na tanjur. Po
tome se obilno prelije gulas i pospe ribanim parmezanom.

Prilog: salata od kiselog kupusa
Napomena: Uz gulas se osim bijele krumpirice, moze posluziti palenta ili Zuta krumpirica.
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Put oil and wine in the pan and add the onion, carrot and meat. Add water to cover the
meat. Cook at moderate heat until the water evaporates and the onion becomes pulpy.
Constantly stirring, add garlic, salt, tomato puree and sugar.

Pour water to dilute, add 2 laurel leaves and cook at moderate heat until meat is soft.
Boil 1 kg of potatoes in a sturdy pan. Pour a little water away and mash the potatoes in
the pan, add salt, a little oil and 5 dag of butter. Bring it to boil again. Move from the heat
and add flour in order to get a thick, uniform mixture. Bring back to boil and cook for 15
minutes. Serve it like this: Spoon the polenta on the plate, top it generously with goulash
and sprinkle with grated parmesan cheese.

Side dish: sauerkraut salad
Note: Besides the “white polenta” you can use ordinary polenta or “yellow potato polenta”
with this dish.

GULAS | BELA KUMPIRICA

Via padelu stavimo ulje i pol Zmulja beloga vina, onput stavimo narezanu kapulu, zribani
merlin i meso. Zalejemo z mrzlun vodun, vode stavimo tuliko da justo pokrije meso.Se
to stiha kuhamo dokle voda ne povre, a kapula se skasi.Stalno mesajué dodamo dve-tri
Crefuljice narezanoga cesnja, sol, kunservu i kuéarin cukara. Zalejemo z vodun da ne bude
pregusto, stavimo jos dva lista javorike, pa neka se kuha na micen ognju. Via pinjaticu,
padelu al lonac, va en éemo kuhat palentu, stavimo jedno kilo kumpira. Kad je skuhan,
odlejemo malo vode pa zgnjecimo kumpir, tako da dojde na pol gusta kasa, posolimo,
dodamo uljei sled putra. Kad zavre, maknemo ¢a z Sparheta, zmesamo nutra belu muku,
vrnemo na Sparhet i mesajuc jos kuhamo petnajstak minuti da se spuse.

Ponutimo ovako : Zlicun znimljemo kumpiricu na pijat i prelejemo z oven finen gulason i
posipliemo s prmezanon. Salata od kiseloga kapuza gre jako lipo kraj ovoga.
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NJOKI S GULASOM /
GNOCCHI WITH GOULASH

1 kg krumpira skuhati u kori u slanoj vodi te jos vruceg oljustiti i zgnjeiti.

Na dasku prosijati glatko brasno, dodati protisnuti krumpir, napraviti udubljenje u sredini i
dodati sljedece sastojke: 1 jaje, 1 Zlicicu sali, 2 Zlice ulja, 2 Zlice masti ili maslaca te zamijesiti
tijesto uz dodavanje brasna sve dok se tijesto prestane lijepiti za dlanove.

Tijesto podijeliti u nekoliko dijelova te oblikovati u dugacke valjke debljine palca, rezati na
duzinu 3cm i medu dlanovima oblikovati u valjcice. Njoke kuhati u puno kipuce slane vode,
kojoj smo dodali Zlicu ulja. Njoki su kuhani kad isplivaju na povrsinu.PosluZiti uz sve vrste
gulasa.

Boil 1 kg of potatoes in their peal in salted water, peel them while hot and mash.

Sieve the smooth flour on the working surface, add the potatoes, make a little hole in which
youadd 1egg, 1teaspoon of salt, 2 spoons of oil, 2 spoons of butter. Knead the dough adding
flour until the dough stops to stick to your fingers.

Divide the dough in several parts, form long cylinders in the width of the thumb, cut pieces
of 3 cmand form little cylinders between your palms. Cook gnocchiin abundant salted water
with a spoon of oil. They are ready once they begin to float. May be served with different
sauces (goulash).

NJOKI Z GULASON

Jedno kilo kumpira skuhamo va kore, va slane vode, jos teploga ogulimo i zmastimo. Na
dasku od mesila prosejemo mehku muku, dodamo zgnjecen kumpir, nacinimo va sredine
jamicu va ku stavimo jedno stepeno jaje, Zlicicu soli, dve Zlice ulja, dve Zlice masti al putra
pa zamesimo testo. Muku dodavamo dokle god se testo ne prestane lepit za pesci. Testo
podelimo na par komadi, saki komad zvaljamo va kobasicu debelu ko palac, pak rezemo
njoki keh protaremo med rukamin da lipo zgliedaju. Njoki kuhamo va puno vrele slane
vode va ku smo stavili jednu dobru zlicu ulja, a kuhani su kad splivaju na vrh. Lipo gredu
kraj sake sorte gulasa.
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JETRA ALA VENECIJANA /
LIVER VENETIAN STYLE
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 kg jetra narezati na rezance 1 kg liver, cutin strings
3 velike kapule narezati na tanko 3 finely sliced onions
1 dl bijelog vina 1 dl white wine

salt, pepper to taste
PRIPREMA / DIRECTIONS

Sve skupa staviti na hladno ulje i pokriveno dinstati. Kad jetra omeksaju, podliti vinomi 5
minuta prokuhati. Prilog: riga i krumpir ili matovilac i faZzol na salatu.

Put all the ingredients in cold oil and stew in a covered pan. When the liver is soft, add
wine and cook for additional 5 minutes. Side dish: rocket and potato salad or lambs
lettuce salad with beans.

JETRA ALA VENECIJANA
Jetrai kapulu stavimo na mrzlo ulje, pa poklopljeno dinstamo, kad zmeksaju podlejemo z

vinonijos jedno pet minuti kuhamo da vino shlapi. Lipo gredu s palentun, kumpiron, a i bilo
ka salata kraj toga dobro dojde, a ja, pacere josizmulj vina.
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GRAH NA PADELU ( TELETINA U GRASKU) /
PEAS IN THE POT (VEAL WITH PEAS)
SASTOJCI / INGREDIENTS

300 g svjezeg graska 300 g fresh peas
500 g teleceg flama 500 g veal (belly)

1 veca glavica kapule 1large onion

1 mrkva izrezana na male komade 1 finely diced carrot
sol salt

konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree
persin parsley

PRIPREMA / DIRECTIONS

Isjeckati kapulu i poprziti zajedno sa mrkvom. Kad kapula poZuti, dodati teleci flamizrezan
na komadice. Sve skupa poprzitii dodati 300g graska pa dalje dinstati. Kad grasak omeksa
posoliti, dodati konzervu, podliti s vodom i pustiti da se kuha na laganoj vatri otprilike 30
minuta. Dodati isjeckani persin i kuhati jo5 desetak minuta. Prilog moZe biti pire ili przeni
mladi krumpir i zelena salata.

Chop the onion and fry it with carrot until yellow, add veal cut in small pieces. Fry it and add
the peas, continue to stew. When the peas are soft, add salt, tomato puree, water and let it
boil at moderate heat for about 30 minutes. Add chopped parsley and cook for additional 10
minutes. Mashed potatoes or baked new potatoes with a green salad make a good side dish.

GRAH NA PADELU

Zrezanu kapulu dinstamo z merlinon. Kad kapula poZuteje dodamo narezanu teletinu, par
put obrnemo da se propece, dodamo grah pa dalje dinstamo. Kad grah zmeksa, posolimo,
stavimo kunservu, podlejemo z vodun, pa neka se pomalo kuha jedno pol ure. Pred kraj
stavimo malo na sitno zrezanoga petrsina. Kraj toga ponutimo pire al peceni mladi kumpir
i zelenu salatu.
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GOVEDI (JUNECI) ODRESCI U SAFTU OD
CESNJAKA (A MOZE | NA LUKU) /

BEEF (BABY BEEF) ESCALOPES IN GARLIC
SAUCE (OR ONION SAUCE)

SASTOJCI / INGREDIENTS

40 dag snicla 40 dag escalopes
ulje oil

sol, papar salt, pepper
teSnjak garlic

o5tro brasno coarse flour
konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree
voda water

PRIPREMA / DIRECTIONS

40 dag Snicla, posoliti, natuéi s ¢eSnjakom (cijela glavica ¢esnjaka). Jednu stranu Snicle
uvaljati u oStro brasno i bacit na vrelo ulje, poprziti s obje strane, dodati razmucenu
konzervu i povremeno podlijevati toplom vodom (smanjiti vatru i pustiti da se kuha u
pokrivenoj posudi dok ne omeksa.

Salt the meat, bat with garlic (6 cloves) Roll one side of cutletin flour and fry in hot oil, turn
it, add tomato puree and occasionally add some water (turn the heat down and simmer
in covered pan until soft).

SNICELI VA SUGU OD CESNJA AL KAPULE
Natu€emo Sniceli s cesnjon, jednu stranu otacemo va oStru muku i sfrigamo z obedve

strane. Dodamo razmuéenu kunservu i sako tuliko podlevamo s teplun vodun. Na micen
ognju poklopljeno kuhamo dok se meso ne zmeksa.
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GULAS | KRUMPIR - KALANDRAKA /
GOULASH AND POTATOES- “KALANDRAKA”
SASTOJCI / INGREDIENTS

50 dag govedine 50 dag beef
1 glavica luka 1 onion
2-3 cloves garlic
3-4 krumpira narezanog na ploske 3-4 sliced potatoes
ulje oil
konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree
sol, papar salt, pepper
voda za podlijevanje water

PRIPREMA / DIRECTIONS

Na ulju poprziti luk, dodati govedinu izrezanu na komadice pa pirjati dok meso ne bude
gotovo. Dodati sitno isjeckani ¢esnjak, promijesati te dodati krumpir i pirjati nekoliko
minuta. Dodati konzervu, sal, i podliti vodom toliko da prekrije krumpir. Pustiti da lagano
kuha dok krumpir ne bude kuhan.

Napomena: umjesto svjeze govedine, moze se iskoristiti kuhana govedina iz juhe.

Fry the onion in oil, add beef cut in small pieces and stew until meat is soft, add finely
chopped garlic, mix, add potatoes and stew for a couple of minutes, add tomatoes, salt
and enough water to cover the potatoes. Let it simmer until potatoes are soft.

Note: You can use cooked beef (from soup) instead of fresh beef.

GULAS S KUMPIRON — KALANDRAKA

Na ulju zazutimo kapulu, dodamo narezanu govedinu pa dinstamo dokle meso ne bude
gotovo. Stavimo kumpir, par minuti tako meSamo, dodamo kunservu, sol, pa podlejemo z
vodun tuliko da pokrije kumpir. Puséamo neka stiha vre dokle se kumpir ne skuha. Mesto
friske govedine, moremo ovo paricat s kuhanen meson z juhe.
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TRIPICE / TRIPE
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 kg tripica 1 kg tripe
1 glavica luka 1 onion
1 list lovora laurel leaf
nekoliko zrna papra some pepper seeds
10-15 dag pancete 10-15 dag pancetta
sol salt

3-4 cloves garlic
1 Zlicabrasna 1 spoon flour
konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree
persin parsley
voda water
krumpir po Zelji potatoes to taste
parmezan parmesan cheese

PRIPREMA / DIRECTIONS

Dobro ociscene i oprane tripice kuhati oko 2 — 2,5 sata u posoljenoj vodi kojoj smo dodali
lovorov list. Kada su skuhane, narezati ih na rezance. Na ulju blago pozutiti sitno kosani
luk, pancetu i ceSnjak pa dodati tripice i sve zajedno malo pirjati. Pobrasniti, podliti, dodati
razmucenu konzervy, sitno nasjeckan persin (u danasnje doba i malo crvene paprike). Po
Zelji staviti i na kockice rezani krumpir. PosluZiti s ribanim parmezanom.

Cook well cleaned and washed tripe in unsalted water with a couple of laurel leaves for
about 2 — 2,5 hours. When cooked, cut them in stripes. Lightly fry the onion in oil, add
pancetta and garlic. Add the cooked tripe and stew. Add flour, some water and diluted
tomato puree, finely chopped parsley (nowadays also a bit of ground red paprika) If you
like, you can add diced potatoes. Serve with grated parmesan cheese.

TRIPICE

Dobro ociScene i oprane tripice kuhamo va slanoj vode oko dve, dve i pol ure, va ku smo
stavilidva do trilistajavorike i par zrn papra. Kad su skuhane, narezemo ih po dugu. Na ulju
malo zaZzutimo zrezanu kapulu, pancetu, cesanj, stavimo tripice pa se zajedno dinstamo,
potrusimo z malo muke, podlejemo, dodamo kunservu ku smo razmutili z malo vode,
petrsina na sitno zrezanoga ( va danasnje vrime i sled ¢rljene paprike). More se stavit i
na kockice zrezani kumpir. Va zdelice posebno stavimo na stol zribanoga parmezana pa
neka zimlje ki ce.

MESNA JELA / MEAT DISHES -

TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

GULAS S MAHUNAMA /
GOULASH WITH GREEN BEANS
SASTOJCI / INGREDIENTS

25 dag govedine narezane na komadice 25 dag beef, cut in small pieces

50 dag mahuna otiséenih i narezanih na komadice 50 dag green beans, cleaned and cutin pieces

1-2 mrkve ociscene i narezane na komadice 1-2 carrots, diced
1-2 krumpira narezana na komadice 1-2 potatoes, diced
1 glavica luka 1onion

ulje oil

cesnjak garlic

sol, papar salt, pepper
konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree
voda za podlijevanje water

PRIPREMA / DIRECTIONS

Na ulju poprziti luk, dodati govedinu izrezanu na komadice pa pirjati dok meso ne omeksa.
Dodati sitno nasjeckani ¢esnjak, mahune, mrkvu i krumpir. Pirjati nekoliko minuta, dodati
konzervu, sol i podliti vodom toliko da prekrije krumpir. Pustiti da lagano kuha dok svi
sastojci ne budu kuhani.

Napomena: umjesto krumpira, mogu se dodati njokici, ali pred sam kraj kuhanja. Njokice
napraviti od 1 jaja, malo ulja, solii brasna.

Fry the onion in oil, add the beef and stew until meat is soft. Add finely chopped garlic,
the green beans, carrots, potatoes. Stew for a couple of minutes, add the tomato puree,
salt and just enough water to cover the potatoes. Simmer at moderate heat until all the
ingredients are cooked.

Note: Instead of potatoes you may also add small dumplings, but only when the goulash
is almost cooked. You can make them from 1 egg, a little salt, oil and flour.

MOSNJICE NA GULAS

Na ulju zazutimo kapulu, dodamo govedinu zrezanu na komadici, pa dinstamo dok ne
zmeksa. Stavimo na sitno zrezan cesanj, fazoleti, merlin, kumpir, pak se to dinstamo par
minuti, dodamo kunservu, sol, podlejemo z vodun tuliko da pokrije kumpir. Pustimo da
nalahko vre dokle god se ne skuha. Mesto kumpira moremo storit sitni njocici od jaja,
muke, malo uljaisoli, paih pred sam kraj nutra zakuhat.

L




TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

SARMA / SARMA (STUFFED SAUERKRAUT)
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 kg kiselog kupusa u glavici 1 kg sauerkraut (head)

0,5 kg mljevenog mesa % kg minced meat

5dagrize 5dagrice

1 veca glavica sitno kosanog luka 1 large onion, finely chopped
1jaje 1egg

ulje oil

brasno flour

sol, papar salt, pepper

1 cijeli krumpir bez kore 1 potato, peeled

suha rebraili komad pancete smoked dry ribs or some pancetta
konzerva (koncentrat raj¢ice) tomato puree

voda water

PRIPREMA / DIRECTIONS

Kupus uroniti u posudu s hladnom vodom. Od glavice kupusa otrgnuti listove, odrezati
debelo rebro i po potrebi oprati u jos jednoj hladnoj vodi te dobro iscijediti pazeti da listovi
ne popucaju. Preostalo lis¢e takoder dobro iscijediti od vode i narezati na tanke rezance.
Na ulju poprziti luk, dodati pola koli¢ine izrezana kupusa i pirjati dok kupus ne omeksa.
Dodati 1 Zlicu brasna, konzervu i nadoliti dovoljnu koli¢inu vode za kuhanje sarme. Pustiti
da zavrije, poloZiti sarme, jedan krumpir, suho meso ili komad pancete, prekriti preostalim
rezanim kupusom i pustiti da zavrije. Nakon toga poklopiti i pustiti da lagano vrije. Za
vrijeme kuhanja ne smije se mijesati, nego samo nekoliko puta protresti posudu. Kuhati
cca 3 sata.

Priprema nadjeva: mljeveno meso posoliti, popapriti, dodati malo ulja, 1 jaje i rizu i
pripremiti smjesu. Pustiti da odstoji 15-ak minuta. Na svaki list kupusa staviti malo
nadjeva i uviti sarmu.

Sink the head of sauerkraut in water. Tear the cabbage leaves, cut away the hard part
and wash again in water. Strain well making sure the leaves do not break. The remaining
leaves should also be strained and cut in thin stripes. Fry the onion in oil, add half the
amount of cut sauerkraut and simmer until soft. Add 1 spoon of flour, tomato puree and
sufficient water to cook “sarmas”. Bring it to boil, put “sarmas” in together with 1 potato,
smoked meat or pancetta and cover with the remaining cut sauerkraut. Bring it to boil.
Cover the pan and let it simmer. Must not be stirred during cooking, just shake the pan
from time to time. Cook for about 3 hours.

Stuffing: Add salt and pepper to the meat, add some oil, 1 egg and rice. Mix well. Set aside
for 15 minutes. Put a bit of stuffing on a leaf and roll it.

MESNA JELA / MEAT DISHES -

TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

SARMA

Glavicu kapuza stavimo va gamelu z mrzlun vodun. Od glavice odleknemo listi, odrezemo
hrbat, ako je prekiselo operemo jos va jedne vode, dobro ocedimo i pripazimo da listi
ne popucaju. Oni drugi listi isto dobro ocedimo i narezemo na dugoljasto. Na masti al
ulju zazutimo kapulu, na ku stavimo pol onoga narezanoga kapuza, pa dinstamo da
kapuz malo krepa. Dodamo Zlicu muke, kunserve, nadolejemo fanj vode, pa neka zavre.
PosloZimo sarme, jedan kumpir, suho meso al komad pancete, pokrijemo z drugen delon
narezanoga kapuza i pus¢éamo zavret. Onput poklopimo i puséamo da nalahko vre. Za se
to vrime ne sme se mesat, samo par put protrest padelu. Od prilike kuhat tri ure.

Filu nacinimo tako da meljeno meso posolimo, popaprimo, dodamo malo ulja, jedno jaje
i rizi. Dobro zmeSamo pa neka odstoji jedno kvarat ure. Na saki list kapuza stavimo sled
file i zavijemo sarmu.

i
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Pomidori stavimo va vrelu vodu da lagje ogulimo koZicu, stisnemo vanka semenje, pa na
sitno zrezemo. Zrezenu kapulu na teplen ulju zazutimo, dodamo pomidori, na sitno zrezan
cesanj, pa neka stiha vre. Kad voda spari dodamo sol i cukar, pa joS malo kuhamo. Pokle
dolejemo vode, pustimo da zavre, pa poslazemo paprike. Kad zavre poklopimo i kuhamo
stiha jedno dve ure.

Fila se dela tako da meljeno meso posolimo, popaprimo, kapnemo sled ulja, jedno jaje i
rizi pa se skupa zmesama. Pustimo pocivat jedno kvarat ure, pa z ten napunimo paprike.
| jos nes: va naseh sarmah i paprikah vavek je bilo vise mesa leh rizi.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

BRODET / BRODETTO (FISH STEW)
SASTOJCI / INGREDIENTS

Skarpina grouper

usata sea bream

ugor mjesavina conger eel brodetto
pas za brodet shark mixture
1 plava 1 oily fish

oslic hake

2 velike glavice luka 2 large onions

ulje oil

sol, papar salt, pepper

konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree

bijelo vino ili vinski ocat white wine or wine vinegar
cesnjak garlic

persin parsley

maslinovo ulje olive ol

PRIPREMA / DIRECTIONS

Ocistiti ribu i pobrasnjenu pofrigati (poprziti). Luk narezati na tanke ploske i staviti na
vruce ulje, dinstati dok ne omeksa, posoliti, popapriti i dalje malo dinstatii staviti konzervu
pa nadoliti s vodom i malo vinskog octa (1/7 octa 6/7 vode). Ne smije biti prekiselo.
Poslagati ribu i neka polako vrije. Prije samoga kraja posuti ¢eSnjak i persin i dodati
malo maslinova ulja.

Prilog: palenta ili palenta krumpirica.

Clean the fish and fry it (after you rolled it in flour). Finely slice the onion and fry in hot oil
until soft, add salt and pepper, continue to simmer, add tomato puree and water with a
little vinegar (1/7 vinegar and 6/7 water) It should not be too sour. Put the fried fish in
the pan and let it gently simmer. Before the end of cooking add garlic and parsley and a
little olive oil.

Side dish: polenta or potato polenta.

BRUDET

Ociscenu ribu otac¢emo va muku i sfrigamo. Kapulu narezemo na listici, stavimo na teplo
ulje da okrepaneje, posolimo, popaprimo, malo jos prodinstamo, stavimo kunservu,
nadolejemo z vodun iz malo vinskoga osta po gustu, ne sme bit prekiselo. Poslazemo ribu
pa neka pomalo vre. Pred kraj posipliemo s cesnjon, petrsinon i dodamo sled ulja od ulik.
Kraj ove lipote na stol stavimo tarulj s palentun.

]
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

BRODET OD MRKACA / OCTOPUS BRODETTO
SASTOJCI / INGREDIENTS

2 kg mrkaca (prethodno ociScéenaizaledena) 2 kgoctopus (clean and frozen),
odlediti i narezati na komadice defrosted and cut in small pieces
4 velike glavice luka narezati na sitno 4 finely chopped onions

ulje oil

cesnjak garlic

persin parsley

sol salt

nekoliko zrna papra pepper seeds

2 zlice brasna 2 spoon flour

konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree

malo octa razblaZzenog vodom vinegar diluted with water
maslinovo ulje olive ol

PRIPREMA / DIRECTIONS

Na hladno ulje staviti luk i mrka¢, pokriti i pirjati na laganoj vatri. Kad mrkac pusti vodu,
kuha se u toj vlastitoj vodi dok sva voda ne prokuha. Tada dodati nasjeckani cesnjak i
persin, sol, papar, brasno i konzervu. Sve skupa promijesati i dodati vodu s octom da bude
time pokriveno. Pred kraj dodati malo maslinova ulja.

Prilog: palenta

Putonionand octopus in cold oil, cover the pan and simmer at low heat. When the octopus
releases its liquid, let it cook in it until the liquid evaporates. Add finely chopped garlic and
parsley, salt, pepper, flour and finally tomato puree. Mix well and add the diluted vinegar
so that the octopus is covered. At the end, add some olive oil.

Side dish: polenta

BRUDET 0D MRKACA

Na mrzlo stavimo kapulu i mrka¢, poklopimo i posloZzeno dinstamo. Neka se va same
svoje vode kuha. Onput dodamo zrezani cesanj, petrsin, sol, papar, muku i kunservu. Se
skupa zmesat, dodat vodu z oston justo kuliko rabi da bude pokriveno. Na samen kraju
dodamo malo ulja od ulik.

Najbolje gre s palentun.




TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

LIGNJE NA SAFT / SQUID IN SAUCE
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 kg lignja otistiti 1 kg squid (cleaned)
3 velike glavice luka 3 large onions

ulje oil

tesSnjak garlic

konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree
maslinovo ulje olive ol

PRIPREMA / DIRECTIONS

Staviti na hladno ulje sve zajedno i pokriti da se polako dinsta na vlastitoj vodi. Kad luk
nestane, dodati konzervu, ¢eSnjak i kratko pirjati, podliti vodom, pustiti da kuhai pred kraj
dodati malo maslinova ulja. Soliti po zelji kod serviranja.

Prilog: palentaisalata

Put the squid and onion in cold oil and let it gently stew. When the onion “disappears”,
add tomato puree, garlic, simmer some more, add water and a little olive oil at the end of
cooking. Salt to taste.

Side dish: polenta and salad

LIGNJI VA SAFTU

Stavimo na mrzlo ulje se skupa, poklopimo pa neka se pomalo dinsta va svoje vode. Kad
se kapula raskasi, dodamo kunservu, cesanj, par put zmesamo, podlejemo z vodun pa
neka vre. Na samen kraju stavimo par kapi ulja od ulik i posolimo.

Na stol stavimo terinu s salatun, tarulj s palentun i dupljak vina.

]
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

LIGNJE NA MORNARSKI / SQUID “NAVY” STYLE
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 kg liganja oCistiti 1 kg squid (cleaned)
4 cloves garlic

persin parsley

nekoliko vecih krumpira afew large potatoes

1 dcl bijelog vina 1 dl white wine

ulje oil

maslinovo ulje olive oil

PRIPREMA / DIRECTIONS

Lignje odistiti i nasjeci, krumpir izrezati na tanke ploske, posloziti na pleh, zaliti vinom i
staviti peci. Pred kraj posuti sjeckanim persinom i ceSnjakom i zapeci jos deset minuta.
Prilog: zelena salata

Clean the squid and slice them, also slice the potatoes, Put them in a baking pan, add
some water and bake. Sprinkle with parsley and garlic by the end of baking and bake for
additional 10 minutes.

Side dish: green salad.

LIGNJI NA MORNARSKI
Ocistimo lignji, narezemo ih, kumpir zrezemo na fete, posloZimo va rosceru, polejemo z

vinon i stavimo pec. Kad je vec skoro gotovo potrusimo z zrezanen petrsinon i cesnjon, pa
zapefemo justo tuliko dokle storimo jednu dobru salatu.




TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

LIGNJE PUNJENE NA MOCICU /
STUFFED SQUID IN A SAUCE
SASTOJCI / INGREDIENTS

2 kg liganja odistiti 2 kg squid (cleaned)
teSnjak garlic

persin parsley

malo rize rice

ulje oil

2 velike glavice luka 2 large onions
brasno flour

konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree

PRIPREMA / DIRECTIONS

Krakove isjeckati na komadice i pomijesati s nasjeckanim ¢eSnjakom, persinomi malo rize.
Lignje do pola puniti s gore navedenom smjesom i zatvoriti cackalicom. Staviti na toplo
ulje i pofrigati do pola dok ispari voda, pa ih izvaditi, u to ulje staviti nasjeckani luk, dva

lagano kuhaju najmanje 30 minuta.

Cut the tentacles and mix with chopped garlic, parsley and rice. Stuff the squid with this
mixture, up to their half. Close the squid with a toothpick. Fry in hot oil until the liquid
evaporates, take the squid out and put onion with two chopped garlic cloves, a little flour,
tomato puree in that oil. Add the squid and some water and leave it to simmer for at least
30 minutes.

PUNJENI LIGNJI VA MOCICE

Kraki zrezemo na mici komadici, pomeSamo z narezanen cesnjon, petrsinon i z malo rizi.
Z oven lignji do pol napunimo i zapremo z 5¢ikadenton. Frigamo do pol na teplen ulju dokle
voda ne spari, onda ih znamemo, na to ulje hitimo zrezanu kapulu, dve ¢efuljice zrezanoga
cesnja, sled muke, kunserve, pa poslozimo lignji, zalejemo z vodun pa neka se pomalo
kuhaju jedno trejsetak minuti.

]
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MARINADA / MARINADE
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 kg plave ribe ocistiti, 1 kg of oily fish, cleaned, floured and
uvaljati u brasno i lagano pofrigati slightly fried

2 velike glavice luka 2 large onions

malo vinskoga octa vinegar

cesnjak garlic

persin parsley

mrvice bread crumbs

2 grantice ruzmarina 2 rosemary sprigs

ulje oil

PRIPREMA / DIRECTIONS

Luk nasjeckati na kolutove pa staviti na vrelo ulje (ali ne na ulje u kojem se frigala riba).
Kada luk malo omeksa, zaliti vodom u koju smo dodali malo vinskoga octa. Pustiti da
lagano vrije. Isjeckati ceSnjaka, perSina i pomijesati s mrvicama. Na dno posude staviti
smjesu s mrvicama, pa ribe, pa opet posuti dok se sve ne potrosi. Preliti ohladenim
prelievom od kapule. Staviti dvije grancice ruzmarina. Posluziti kad odstoji.

Slice the onion and fry in hot ail (fresh ail). When the onion is soft, pour water in which
you put some vinegar. Let it simmer. Chop the garlic, parsley and mix with bread
crumbs. Put this mixture at the bottom of a dish, add the fish and repeat these layers.
Pour the cooled mixture with onions over this. Add two rosemary sprigs. Let it stand
aside before serving.

MARINADA

Kapulu zrezemo na krugi, stavimo na teplo ulje, pa kad kapula krepa zalejemo z vodun va
ku smo stavili malo vinskoga osta. Pustimo neka pomalo vre. ZreZemo cesnja i petrsing,
pa pomesamo z mrvicamin. To stavimo na dno padele, zgora ribu, pa opet cesanj, petrsini
mrvice dokle se ne patroSimo. Prelejemo z onen gore ohlajenen i stavimo jos dve trikitice
ruzmarina. Marinada mora odstat as je onput komac prava.




TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

PALAMIDA / RUMBAC / TUNA U SALSI /
BONITO, PLAIN BONITO OR TUNA IN
TOMATO SAUCE

SASTOJCI / INGREDIENTS

SALSA:

a)

»  1kgrajtice

= 2vetekapule
Cesnjak
persin

2

1 kg tomato
5-6 cloves garlic
garlic

parsley

1 kg rajcice 1 kg tomato
5-6 cloves garlic
parsley

" = m O= = = =

persin
PRIPREMA / DIRECTIONS

Rajcice uroniti u kipucu vodu kako bi se lakSe oljustila koZica, iscijediti sjemenke i usitniti.
a) Kapuluisjeciistaviti na vruce ulje. Dinstati dok lagano ne pozuti. Dodati rajcice i isjeckani
tesnjak, kuhati na laganoj vatri. Kada ispari voda dodati sol i Secer, te jos lagano kuhati.

b) Sve staviti na hladno dok ulje ne ispliva.

Tunu narezanu na kriske umijesati u brasno i poprziti s obje strane.

Staviti u salsu, zaliti vodom da riba bude pokrivena i kuhati cca 30 minuta. PosluZiti s
kuhanim kumpirom.

Dip the tomatoes in bailing water to peel them easily, remove the pits and chop.
a) Chop onion and fry in hot oil, Stew until yellow. Add tomatoes and chopped garlic,
simmer at low heat. When the liquid evaporates, add salt and sugar, cook some more.

b) Put all ingredients in cold oil and cook until oil comes to the surface.

Fry the floured sliced fish on both sides.

Putthefishinsalsa, add sufficient water to cover the fish and cook for approx. 30 minutes.
Serve with boiled potatoes.

) RIBLJA JELA / FISH -
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RUMBAC AL TUNA VA SALSE

a) Pomidori tombamo kot i vavek va gorucu vodu da ih lagje ogulimo i stisnemo vanka
semenje. Kapulu na sitno zrezemo, stavimo na teplo ulje da poZuteje. Onput dodamo
pomidori, na sitno zrezan cesanj, pa neka se pomalo kuha. Kad voda spari, dodamo sol i
sled cukara, pa neka nacini jos par vrutki.

b) Stavimo se na mrzlo ulje, neka pomalo vre dokle god ulje ne splava na vrh. Narezanu
tunu otatemo va muku i sfrigamo. Stavimo va salsu, zalejemo z vodun da riba bude
pokrivena i jos kuhamo trejsetak minuti.Ovo fino voli najvise leSo kumpir kraj sebe.

il
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

BAKALAR NA GULAS / COD FISH «GOULASH»
SASTOJCI / INGREDIENTS

bakalar skuhatii o€istiti Boiled codfish, cleaned
Cesnjak garlic

malo brasna flour

konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree
bijelo vino white wine
krumpir potatoes

2-3 zrna papra 2-3 pepper seeds
persin parsley

ulje oil

maslinovo ulje olive oil

voda water

PRIPREMA / DIRECTIONS

Natoplo ulje staviti sjeckani ¢eSnjak (2-3 ¢esnja) da lagao pozuti. Dodati bakalari propirjati.
Zatim dodati malo brasna, konzerve i promijesati, posloZiti na bakalar krumpir izrezan
na ploske i zaliti s vodom (s malo bijelog vina) da prekrije krumpir. Protresti lonac (ne
mijeSati viSe s kuhacom), posoliti i dodati 2-3 zrna papra. Kada je skoro gotovo posipati
sa sitno kosanom mjesavinom Cesnjaka i persina i dodati maslinovo ulje. Jos malo kuhati
na laganoj vatri.

Fry the chopped garlic (2- 3 cloves) until light brown. Add the fish and simmer. Add some
flour and tomato puree, mix. Add the fish, sliced potatoes and water with some wine

to cover the potatoes. Shake the pan (do not stir any more), add salt and pepper. When
almost done, sprinkle with mixture of finely chopped garlic and parsley and add some
olive oil. Cook some more at low heat.

BAKALAR NA GULAS

Na teplo ulje stavimo zrezanoga cesnja ( dve tri cefuljice ) da samo malo poZuteje.
Dodamo bakalar i prodinstamo. Posipljemo z malo muke, stavimo kunServe i zmeSamo.
Na bakalar slozimo kumpir rezan na fete, zalejemo z vodun i z malo beloga vina justo
tuliko da pokrije kumpir. Vise ne meSamo, nego samo protresamo padelu. Kad je skoro
gotovo, stavimo petrsina, cesnja i ulja od ulik, pa neka jos jedan bobic vre.

]
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

BUZARA / BUZZARA
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 kg skampa 1 kg scampi

1 glavica luka 1 onion
persin parsley
cesSnjak garlic

mrvice bread crumbs
konzerva (koncentrat rajcice) tomato puree
ulje oil

sol, papar salt, pepper

PRIPREMA / DIRECTIONS

Izdinstati glavicu nasjeckanog luka, dodati Skampe, mijesajuci prziti nekoliko minuta,
dodati 2-3 Zli¢ice razmucene konzerve, mrvice i puno ¢esnjakaipersina. Posoliti, popapriti,
podlijevati temeljcem od ribe ili razblazenim vinom.

Stew the chopped onion, add scampi and fry them stirring constantly. Add 2- 3
teaspoons of tomato puree, bread crumbs and a lot of garlic and parsley. Season with
salt and pepper, add some fish soup or diluted white wine

BUZARA
Prodinstamo kapulu i na nju stavimo raki, pa mesamo par minuti. Dodamo cesanj, mrvice

i va Zmulju z vodun razrejenu kunservu, pa petrsin. Posolimo, popaprimo i podlevamo z
vinon i juhun, kusmo prvo toga skuhali od par glav od raki.

- RIBLJA JELA / FISH




TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

PASTA SA SLANIM RIBAMA /
PASTA WITH SALTED PILCHARDS
SASTOJCI / INGREDIENTS

tjestenina Pasta

slane srdele salted pilchards
ulje oil

sol

PRIPREMA / DIRECTIONS

Skuha se tjestenina (10-12 dag po osobi) u puno posoljene vode. Dok se tjestenina kuha,
oCiste se slane srdele i stave frigati. Kada je pasta kuhana, izmijesa se s ribom i posluzi.

Cook pasta (10- 12 dag per person) in abundant salted water. While it is cooking, clean the
pilchards and fry them. When pasta is cooked, mix with pilchards and serve.

PASTA Z SLANUN RIBUN

\/a puno slane vode stavimo pastu. Dokle se pasta kuha, otistimo slane srdele i stavimo
ih na malo ulja frigat. Kad je pasta kuhana, procedimo je , properemo i stavimo va suru
na slanu ribu. Par put promesamo i stavimo na stol. Onu bocu z vinon &a je pod veltrinun
premestimo na stol.

]
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

SRDELICE PO STARINSKI /
PILCHARDS OLD-FASHIONED STYLE
SASTOJCI / INGREDIENTS

1,5 kg srdelica 1% kg pilchards
0,5l ulja % 1 oil

25 dagbrasna 25 dag flour
1,5 Zlice soli 1% spoon salt
macic persina parsley

cijela glavica esnja 1 whole garlic

PRIPREMA / DIRECTIONS

Ociscene srdelice (utroba i glava) umijesati u brasno pomijesano sa solju i prziti. Frigane
srdelice odmah slagati u posudu s poklopcem da se ne ohlade. Ugrijati 1 dcl ulja, dodati
persin i cesnjak i time ih zaliti, poklopiti poklopac i sve protresti tako da je svaka srdelica
pomije5ana sa smjesom ulja, persina i cesnja. Posluzuje se toplo.

Roll the cleaned pilchards (intestines + head) in flour mixed with salt and fry them. Put
them in a covered dish in order not to get cold. Heat 1 dl of oil, add parsley and garlic and
pour over the fish, shake the dish in order to have each fish covered with oil, parsley and
garlic. Serve hot.

SRDELICE PO STARINSKU

Ociscene srdelice (znamemo njin trbuhii glave ) otacemo va muku ku smo prvo pomesali
solun i sfrigamo. Frigane srdelice valje poslaZzemo va zdelu s pokrovon da se ne ohlade.
Steplimo jedno dec ulja, dodamo petrsin i cesanj, pa z ten zalejemo, poklopimo i
protresemo tako da bude saka srdelica otakana va ono ulje z petrsinon i cesnjon.

Na stol se klada teplo.

Z bocuna ki je na pol prazan al na pol pun, pretocimo vina va bukaletu, as ne bi bilo dobro
dariba ne zaplava po treci put.

L RIBLJA JELA /FISH
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= PRIPREMA /
k]
o "':: Svjezi mrkac odistiti, oprati i zalediti. Drugi dan staviti kuhati u hladnu vodu, a kad je

by kuhan, izvaditi iz vode, prohladiti, oCistiti od kozice, narezati na komadice i staviti u zdjelu,
t?\'i,: posipati vec pripremljenim isjeckanim persinom i ¢esnjakom, posoliti, popapriti, dodati
N nekoliko kapi limunova soka, malo vinskog octa i vode od kuhanja, maslinovo ulje pa sve
N dobro promije3ati,
il Napomena: Ovoj salati moze se dodati krumpir izrezan na komadice koji je prethodno
i\\“ skuhan u kori.

MRKAC NA SALATU

Friski mrkac rabi ocistit, oprat i stavit va duboko (nekad smo ga morali dobro stug, as ni
bilo kade zaledit). Drugi ga dan stavimo kuhat va mrzlu vodu. Kad je kuhan, znamemo ga
z vode, malo ohladimo, oCistimo od koZice, naseCemo na komadici i stavimo va terinu,
posipliemo z na sitno narezanen cesnon i petersinon, posolimo, popaprimo, dodamo
par kapi soka od limuncina, sled vinskoga octa i vode od kuhanja, ulja od ulik i se dobro
promesamo. Va ovu salatu moremo stavi i kuhani kumpir zrezan na bokunici.

3
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

BROSKVA NA PADELU /
SAVOY CABBAGE IN THE PAN
SASTOJCI / INGREDIENTS

broskva 70%

blitva 30%

poriluk 1 kom

prstohvat koromaca
nekoliko listova maslacka
nekoliko vrskova koprive
nekoliko vrskova ostruge
sve odistiti, oprati i isjeci,
staviti u vodu (¢im manje) i kuhati. briefly boil in water

2-3 veca krumpira skuhati posebno 2-3 large potatoes boiled separately
cesSnjak garlic

Savoy cabbage 70%

chard 30%

leek, 1 piece

some fennel

afew dandelion leaves

afew nettle leaves

a few dewberry leaves

clean all the above, wash and chop,

PRIPREMA / DIRECTIONS

Na vruéem ulju poprZiti isjeckani ¢eSnjak pa dodati kuhano zelenje, sve dobro promijesati
i dodati zgnjeceni krumpir, posaliti i podliti vodom u kojoj se kuhalo zelenje, ali ne puno jer
mora biti gusto ("na pirun"), dodati maslinovo ulje. Pustiti jos nekoliko minuta na vatri.
Posluziti kao prilog uz bakalar, polpete itd.

Fry the chopped garlicin hot oil, add the vegetables, mash well and add the potatoes. Add
some cooking water, but make sure the dish remains thick (you should use the fork to eat
it). Add olive oil. Leave to simmer for additional few minutes. Serve as a side dish with cod
fish, meat balls etc.

BROSKVA NA PADELU

Na teplen ulju samo sled zazutimo cesanj, dodamo kuhano zelenje, dobro zmesamo i
stavimo onaj zgnjeceni kumpir, posolimo, podlejemo z vodun va ke se kuhalo zelenje, ma
ne da zaplava, leh da bude gusto, na pirun. Dodamo ulja od ulik i neka jos bude na ognju
par minuti.

To je ona broskva na padelu, ka gre onako lipo z bakalaron i polpetami.

@

VARIVO - POVRCE / STEWED VEGETABLES -

TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

BLITVA ILI SPINAT NA PUTRU /
CHARD OR SPINACH WITH BUTTER

1 kg blitve/sSpinata
2 Zlice putra 2 spoons butter
1 dcl kipu€eg mlijeka 1 dI boiling milk
sol salt

voda za kuhanje water

1 kg chard/spinach

PRIPREMA / DIRECTIONS

Blitvu ili Spinat ocistiti, isjeci, oprati i kuhati u malo kipuce slane vode, a kad je kuhano
procijediti. Ugrijati putar, staviti blitvu ili Spinat, posoliti i uz stalno mijeanje podlijevati
kipuc¢im mlijekom.

Clean the chard or spinach, wash it and boil in a little salted water. When cooked, putitin
a colander. Heat butter, add the vegetables, season with salt and constantly stirring keep
adding hot milk.

BLITVA AL SPINACA NA PUTRU
Blitvu al Spinacu najprvo operemo, zrezemo i kuhamo va malo vrele slane vode. Kad je

kuhana, procedimo. Na tepli putar stavimo blitvu al Spinacu, stalno mesamo i podlevamo
z vrelen mlekon.

if
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

POLICE OD KRUMPIRA / POTATO “POLICE”

Krumpir oprati, dobro posusiti, prerezati na polovice, posoliti narezanu stranu, sloziti
na pleh, te peci u vec dobro ugrijanoj pecnici. Krumpir je peCen kada rezani dio poprimi
zlatnoZutu boju i lagano nabubri. Po Zelji na svaku policu moZe se staviti tanka ploska
pancete i pustiti jos nekoliko minuta da se dopece. Posluziti jos toplo.

Wash the potatoes, dry them, cut in half longitudinally, salt the cut side, place in the
baking pan and bake in previously heated oven. The potatoes are ready when the cut side
turns dark yellow and slightly swells. If you like, you may put a thin slice of bacon on each
potato and bake it some more. Serve hot.

LANDICE OD KUMPIRA
Kumpir operemo, otaremo, prereZzemo na polovice, onu narezenu stranu posolimo,
poslozimo va rosceru i rinemo va tepal foran. Kumpir je pecen kad zrezani del pozlati i

nadigne se po sredine mehur. Po volje, na saku landicu moremo stavit komadic pancete i
pustit jos par minuti da se dopece. Teplo je najbolje.

il
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

FAZOL NA PADELU / DRY BEANS IN THE PAN
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 kg fazola, dan prije namocenog, 1 kg dry beans,

zatim ocijedenog soaked and strained

3 velike Zlice ulja 3 large spoons ol

3 velike Zlice brasna 3 large spoons flour

1 glavica kapule sitno kosane 1 finely chopped onion
pola Zlicice crvene paprike % teaspoon red paprika

PRIPREMA / DIRECTIONS

Namocen i ocijeden faZol staviti kuhati. Kad voda zavrije, ocijediti je, a faZol nadoliti
vruéom vodom. Dodati kapulu i CeSnjak i kuhati dok fazol ne postane mekan. Od uljai
brasna naciniti tamniju zaprsku, dodati crvenu papriku i odmah nadoliti vodom u kojoj
se kuhao faZzol, kratko prokuhatii dodati je fazolu. Dodati papar i sol i sve zajedno kuhati
oko 10 min.

Directions: Boil the soaked and strained beans. When the water boils, throw it and put
the beans in hot water. Add onion and garlic and cook until the beans are soft. Make a
dark roux from the oil and flour, add red paprika and immediately add the cooking water,
cook shortly and add to the beans. Season with salt and pepper and cook for additional
10 minutes.

FAZOL NA PADELU

Ocistimo i namocimo fazol. Drugo jutro ga ocedimo i stavimo kuhat. Kad zavre opet
ga ocedimo i nalejemo s teplun vodun, dodamo na sitno zrezane kapule i cesnja, pa ga
kuhamo dokle ne zmeksa. Nacinimo rostu, dodamo Crljene paprike i nadolejemo z malo
vode va ke se kuhal, pa kad prokuha stresemo na to fazol. Posolimo, popaprimo i se skupa
kuhamo jos jedno desetak minuti.

N\
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

SVJEZI KUPUS NA PADELU /
FRESH CABBAGE IN THE PAN
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 head of fresh cabbage

3 large spoons ol

1 spoon flour

2 cloves garlic, chopped
2-3 potatoes,

peeled and diced (to taste)
1 pinch of cumin

salt, pepper

1 glavica svjezeg kupusa

3 velike Zlice ulja

1 Zlicabrasna

2 tesnja isjeckanog ceSnjaka
2-3 krumpira oguljenai
izrezana na kocke (po zelji)

1 prstohvat kima

sol, papar

PRIPREMA / DIRECTIONS

Kupus skuhati u malo slane vode. Krumpir isto tako. Na toplom ulju poprziti ¢eSnjak i
brasno, dodati ocijedeni kupus i pirjati nekoliko minuta. Zatim dodati krumpir, nastaviti
pirjati i po potrebi podlijevati vodom od kuhanja. Dosoliti i popapriti po Zelji.

Boil cabbage in a little water. Do the same with the potatoes. Fry garlic in hot oil and
add flour, cabbage, stew for a couple of minutes, add potatoes, continue to stew and add
some cooking water, if necessary. Add salt and pepper if necessary.

FRISKI KAPUZ NA PADELU
Skuhamo kapuz na malo slane vode. IsteSo kumpir. Na teplen ulju zazutimo cesanj i

muku, dodamo ocejeni kapuz, dinstamo par minuti, stavimo kumpir pa dalje dinstamo i po
potrebe podlevamo z vodun od kuhanje. Po volje posolimo i popaprimo.

@
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

PUNJENE RAJCICE / STUFFED TOMATOES
SASTOJCI / INGREDIENTS

4 velike i zrele rajcice 4 large and ripe tomatoes
8 velikih Zlica mrvica 8 spoons bread crumbs

3 zrna cesnjaka 3 cloves garlic

persin parsley

sol salt

ulje oil

PRIPREMA / DIRECTIONS

Rajice oprati, raspolovitii oistitiim sjeme. Napraviti smjesu od mrvica, Cesnjakai persina
te time puniti rajcice. SloZiti ih na zamascen lim i na svaku rajcicu kapnuti nekoliko kapi
ulja. Zapedi u pecnici.

Wash and halve the tomatoes and clean them from the seeds. Mix crumbs, garlic and
parsley and stuff the tomatoes. Place them on oiled baking pan and add a few drops of ol
on each tomato. Bake in the oven.

NAPUNJENI POMIDORI
Operemo pomidori, razrezemo ih na pol i oCistimo semenje. Zmesamo mrvice, cesan; i

petrsin, malo solii kap ulja pa s ten napunimo pomidori. SlaZzemo ih va pomazenu roséeru
i na saku polovicu pomidora jos kapnemo par kapi ulja i stavimo pec.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

SLATKA REPA NA PADELU /
SWEET TURNIP IN THE PAN
SASTOJCI / INGREDIENTS

1kg svjeze repe
2-3mrkve
2-3 krumpira

sol, papar
ulje

1 kg fresh turnip
2-3 carrots

2-3 potatoes
2-3 cloves garlic
salt, pepper

oil

voda za kuhanje water
PRIPREMA / DIRECTIONS

Repu i mrkvu oljustiti, narezati na kockice i staviti u hladnu vodu da se kuha. Kad zavrije,
dodati krumpir ociscen i izrezan na kockice i dalje kuhati. Kada je povrée kuhano, na ulju
lagano poprzitiisjeckani cesnjak, dodati povrée bez tekucine u kojoj se kuhalo. Promijesati,
lagano zgnjeciti, posoliti, popapriti, podliti vodom od kuhanja i ostaviti jos nekoliko minuta
da se kuha.

Napomena: Drugi nacin pripreme jest da se posebno skuha repa, a posebno krumpir u
kori. Na toplo ulje dodati vec ranije napravljen pest od sitno sjeckanog cesnjaka, persinai
pancete, blago zazutiti i dodati ocijedenu repu. Kuhani krumpir oljustiti, jedan dio izrezati
na kockice, a drugi dio protisnuti i dodati repi. Posoliti, popapriti po Zelji i kuhati na laganoj
vatri jos desetak minuta uz podlijevanje vodom od kuhanja repe.

Peal turnips and carrots, dice them and put in cold water to boil. When the water bails,
add diced potatoes and keep cooking. When the vegetables are cooked, fry the onion in
the oil, add the strained vegetables. Stir, mash lightly, add salt, pepper and some cooking
water and cook some more.

Note: The other way of cooking is to cook turnips and potatoes in peel separately. Put
a mixture of chopped garlic parsley and pancetta in a pan with hot oil, add the strained
turnips. Peel the boiled potatoes, one part diced and one part mashed, add to the turnips.
Add salt, pepper and cook for another 10 or so minutes, adding the cooking water if
necessary.

VARIVO - POVRCE / STEWED VEGETABLES -

TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

FRISKA REPA NA PADELU

Repu i merlin ogulimo, narezemo na komadici stavimo va mrzlu vodu kuhat. Kad zavre,
dodamo nasitno zrezan kumpir pa dalje kuhamo. Kad zmeks&a, stavimo na na ulju zazucen
cesanj, zmesamo, sled i staremo, posolimo, popaprimo, podlejemo i pustimo vret jos par
minuti.

Moresei nadrugimod storitito tako da posebno skuhamo repuaposebno kumpirvakore.
Na teplo ulje stavimo pesSt ki smo prvo storili od narezanoga cesnja, petrsina i pancete.
Kad malo pozuteje, stavimo ocejenu repu, jedan del oguljenoga i na komadici zrezanoga
kumpira, onaj pak drugi del kumpira zgnjecimo i isteSo stavimo nutra. Posolimo, po volje
popaprimo , sako tuliko podlejemo, promeSamo da se ne presmudi i tako kuhamo jos

— N —

desetak minuti.

PECENE RAJCICE / FRIED TOMATOES
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 kg velikih rajcica 1 kg large tomatoes
ulje oil

sol, papar salt, pepper
PRIPREMA / DIRECTIONS

RajCice oprati, prepoloviti, izvaditi sjemenke. Zagrijati ulje i staviti rajcice da se ispeku.
Posoliti i popapriti.

Wash the tomatoes, halve them and clean from seeds. Heat the oil and fry the tomatoes.
Season with salt and pepper.

PECENI POMIDORI

Pomidori operemo, prepolovimo i znamemo semenje. Steplimo ulje i na njega stavimo
pomidori da se speku. Posolimo i popaprimo.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

TIKVICE NA PADELU / ZUCCHINI IN THE PAN
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 kg tikvica 1 kg zucchini

50 dag rajcica 50 dag tomatoes
Cesnjak garlic

persin parsley

ulje oil

sol, papar salt, pepper

PRIPREMA / DIRECTIONS

Tikvice oljustiti, naribati, malo posoliti i pustiti dok ne puste vodu. Raj¢ice uroniti u
kipu€u vodu kako bi se oljustila kozica, iscijediti sjemenke i usitniti. Na toplo ulje staviti
isjeckani cesnjak, poprzitii dodati rajcice te pirjati na laganoj vatri. Kada ispari voda, dodati
iscijedene tikvice, nastaviti pirjati pa dodati sol i Secer te jos lagano kuhati, a na kraju
popapriti i dodati sitno isjeckani persin.

Peel the zucchini, grind them, put some salt on zucchini until they release the liquid. Dip
the tomatoes in boiling water to peel them easily, clean from the seeds and cut in pieces.
Fry the chopped garlic, add the tomatoes and fry them, simmer at low heat. When the
liquid evaporates, add the strained zucchini, continue to simmer, add salt and sugar and
continue to cook. Finally add some pepper and finely chopped parsley.

TIKVICE NA PADELU

Tikvice ogulimo, zribamo, posolimo i pustimo da puséaju vodu. Pomidori stavimo va
vrelu vodu da laglje ogulimo koZicu, ocedimo semenje i na sitno zreZzemo. Zrezani cesan;
stavimo na teplo ulje da malo poZuteje, dodamo pomidori i dinstamo na micen ulju.

Kad voda spari, dodamo ocejene tikvice , soli, malo cukara i na lahko kuhamo jos jedno
desetak minuti.Zgora posipamo rezanoga petrsina i po gustu popaprimo.

TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

LJETNO POVRCE S JAJIMA /
SUMMER VEGETABLES WITH EGGS
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 glavica luka izrezanog na tanke ploske 1 finely sliced onion

1 paprika o€iscena i izrezana na rezance 1 pepper, cleaned and cut in stripes

1 rajcica oljustenaioc¢iscena od sjemenki 1 tomato, peeled and cleaned of seeds
2 jaja 2 eggs

ulje oil

sol salt

PRIPREMA / DIRECTIONS

Na vruce ulje staviti luk i papriku i poprziti, a zatim dodati isjeckanu rajcicu i pirjati dok ne
ispari tekucina. Dodati jaja, promijesati, posoliti i isprziti dokraja.

Put the onion and peppers in hot oil, add chopped tomatoes and simmer until the liquid
evaporates. Add the eggs, stir, season with salt and cook.

LETNJA VERDURA Z JAJIN

Nateplen ulju samo sled pofrigat zrezanu kapului papriku, dodat na sitno zrezani pomidori
i dinstat dok voda ne spari. Va to dodat stepena jaja, promesat, posolit i dofrigat.
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LUK ILI SPAROGE S JAJIMA /
SPRING ONION OR ASPARAGUS WITH EGGS
SASTOJCI / INGREDIENTS

1 glavica luka izrezanog na tanke ploske 1 sliced spring onion or asparagus
ili kostrenskog luka ili Sparoga 2 eggs

2 jaja salt

sol oil

ulje

PRIPREMA / DIRECTIONS

Na vruce ulje staviti luk, poprziti, a zatim dodati jaja, promijesati, posoliti i isprZiti dokraja.
Fry the onion in oil, add eggs, stir, season with salt and fry till cooked.

KAPULA AL SPARUGE Z JAJIN

Na teplo ulje stavimo zrezanu kapulu da lipo okrepaneje, onput nalejemo jaja, zmesamo,
posolima i nalahko dofrigamo.

Ako Eemo fritalju storit s Sparugamin, onput najprvo Sparuge lomimo komadi¢ po komadic

do tvrdoga dela, operemo ih i kratko ih prokuhamo va teple slane vode, ocedimo, hitimo
va suru na teplo ulje, par put zmesamo, stresemo s pijata stepenajaja i dofrigamo.

TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

RIZOT OD TIKVICA / ZUCCHINI RISOTTO
SASTOJCI / INGREDIENTS

3 tikvice 3 zucchini

1 velika glavica luka 1 large onion
4-5 cloves garlic

10 dag rize 10 dagrice

sol, papar salt, pepper

persin parsley

ulje oil

maslinovo ulje olive ol

voda water

ribani sir grated cheese

PRIPREMA / DIRECTIONS

Prodinstati glavicu luka. Naribati tri ociscene tikvice, dodati luku tikvice, sitno nasjeckani
cesnjak, 2-3 minute mijeSati pa dodati rizu, posoliti, popapriti, smanjiti jacinu vatre i
podliti vodom. Pred kraj dodati sitno nasjeckani persin. Maknuti s vatre, politi s malo
maslinova ulja i drzati poklopljieno do sluzenja. Naribati parmezan ili neki drugi tvrdi sir i
posluziti uz rizot.

Stew a lot of onions. Grind 3 zucchini, add them to the onion, add finely chopped garlic,
stir for two to three minutes, add rice, salt, pepper, lower the heat and pour some water.
By the end of cooking add some chopped parsley. Move from the heat, add some olive
oil and keep covered till the moment of serving. Serve with grated parmesan or some
other cheese.

RIZOT OD TIKVIC

Prodinstamo kapulu, dodamo cesanj, pa tri oguljene i zribane tikvice. Jedan sled mesajuc
dinstamo, stavimo rizi, posolimo, popaprimo, podlejemo i na micen ognju kuhamo. Pred
kraj stavimo zrezan petrsin. Kad je rizot kuhan, poskropimo ga z uljen od ulik, pustimo
pokloplienoga da malo odstoji.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

DIVLJA RIGA ILI RADIC NA SALATU /
WILD ROCKET OR RADDICHIO SALAD

Nabrati na livadi divlje rige ili radica, dobro ocistiti, oprati, dodati topli kuhani krumpir
izrezan na komadice, posoliti te zaciniti maslinovim uljem i octom.

Pick wild rocket or raddichio in the meadow, clean it, wash it, add hot boiled potatoes,
cutin pieces, season with salt, olive oil and vinegar.

DIVA RIGA AL RADIC

V/a vrtu al na ravnice naberemo dive rige al radica, ocistimo, operemo, dodamo teploga
kuhanoga kumpira zrezanoga na fete, posolimo i polejemo z uljen od ulik i oston i dobro
zmesamo.

RADIC ILI MATOVILAC S FAZOLOM /
RADDICHIO OR LAMS LETTUCE WITH DRY BEANS

Fazol skuhatiiizvaditiiz vode u kojoj se kuhao. Matovilac ili radi¢ ocistiti i oprati. Sve skupa
staviti u odgovarajucu zdjelu, posoliti i zaCiniti maslinovim uljem i octom. Po Zelji se moze
dodati i jedna mala crvena kapula.

Cook the dry beans and strain. Clean the raddichio or lambs lettuce and wash it. Put in
a salad bowl, season with salt, olive oil and vinegar. If you like, you can add one finely
chopped red onion.

RADIC AL MOTOVILAC S FAZOLON
Fazol skuhamo i znamemo z vode. Radic al matovilac ocistimo i operemo. Se skupa

stavimo va jednu lipu velu terinu, posolimo i nacinimo salatu z uljen od ulik i oston. Ako
potle nikamo ne gremo, narezemo va to jednu lipu Crljenu kapulu.

) SALATE / SALADS
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KRUMPIR NA SALATU / POTATO SALAD

Krumpir skuhati u kori. Kapulu narezati na ploske i posoliti pa pustiti da odstoji. Oguliti
krumpir, izrezati na komade, dodati kapulu, posoliti i zaginiti maslinovim uljem i octom.

Boil the potatoes in their peel. Slice the onion and set it aside. Peel the potatoes, slice
them, add the onion, season with salt, olive oil and vinegar.

KUMPIR NA SALATU
Kumpir skuhamo va kore. Kapulu zrezemo na tanko, posolimo je i stavimo na stran da
malo odstoji. Pirun zabodemo va kumpir, ako lipo gre vanka, kumpir je kuhan, pa ga

ocedimo, ogulimo, zrezemo na fete, dodamo kapulu, posolimo i z uljen od ulik i oston
nacinimo salatu.

FAZOL NA SALATU / DRY BEANS SALAD

Skuhati fazol, ocijediti od vode u kojoj se kuhao, staviti u odgovarajucu posudu, dodati
izrezanu crvenu kapulu, posoliti, popapriti, dodati maslinovo ulje i ocat.

Cook dry beans, strain them, put them in a salad bowl, add the chopped onion, season
with salt, pepper, olive oil and vinegar.

FAZOL NA SALATU
Skuhamo fazol, procedimo, stavimo va terinu, va njega zrezemo jednu crlienu kapuly,

posolimo, popaprimo, polejemo z uljen od ulikiostonizmesamo salatu. Ako nanje slucajno
zustal ki bokuni€ leSoga mesa z juhe, nareZzemo ga va fazol, pa je salata za obliznut se.
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KUHANO MESO NA SALATU /
BOILED MEAT SALAD

Meso iz juhe narezati na komadice, posoliti i popapriti, dodati crvenu kapulu narezanu
na ploske, dva tvrdo kuhana jaja narezana na ploske i nekoliko crnih maslina. Zaciniti
maslinovim uljem i octom.

Cut the meat cooked in soup in small pieces, add sliced red onion, 2 sliced hard boiled
eggs, a couple of black olives and season with olive oil and vinegar.

LESO MESO NA SALATU
Meso z juhe zreZzemo na komadici, posolimo, popaprimo, dodamo na listi zrezanu jednu

Crljenu kapulu, zrezana dva tvrdo kuhana jaja, ako je par ¢rneh ulik, pak opet zmesat z
uljenioston.

FAZOLETI NA SALATU / GREEN BEANS SALAD

Mahune otistiti i staviti kuhati u kipu€u posoljenu vodu. Kada su kuhane, izvaditi iz vode,
posolitii preliti maslinovim uljem. Kada se mahune ohlade, posutiih sjeckanim ¢esnjakom
i zaciniti octom uz dodatak maslinova ulja.

Clean the green beans and cook in hot salted water. When cooked, strain them and pour
olive oil over them. When cold, season with chopped garlic, olive oil and vinegar.

MOSNJICE NA SALATU

Fazoleti oCistimo od vlasi, ako ih je, i stavimo kuhat va vrelu slanu vodu. Kad su skuhane,
znamemo ih z vode i tako jos teple posolimo i prelejemo z uljen od ulik. Kad se fazoleti
ohlade stavimo zgora zrezanoga cesnja, polejemo malo z oston i jos ako rabi kapnemo ku
kap ulja od ulik.

&/ SALATE / SALADS
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SPAROGE S JAJIMA NA SALATU /
ASPARAGUS AND EGG SALAD

Sparoge ocistiti i skuhati u malo kipuce slane vode i procijediti. Skuhati dva jaja utvrdo i
izrezati na ploske. Sparoge i jaja posoliti i zaciniti octom i maslinovim uljem.

Clean the asparagus and cook them in little salted hot water. Strain them. Cook 2 hard
boiled eggs and slice them. Season with salt, vinegar and olive oil.

SPARUGE Z JAJIN NA SALATU
Otistimo Sparuge i skuhamo va vrele slane vode, procedimo ih i stavimo va terinu. Dva

jaja skuhana na tvrdo zrezemo, stavimo va Sparuge, posolimo, polejemo z uljen i ostom i
se skupa zmesamo.

CIMICE (KUHANI MLADI 1ZBOJCI BROSKVE)
NA SALATU /

YOUNG SAVOY CABBAGE SPROUTS IN SALAD
Priprema je ista kao i za Sparoge.

Directions: Same as above.

CIMICE NA SALATU

Delamo justo isteSo kod i Sparuge.
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PASKI NA SALATU /
YOUNG GARLIC SPROUTS IN SALAD

Paski se skuhaju u slanoj vodi. Izvaditi iz vode, posoliti i zaciniti octom i maslinovim uljem.
Cook the sprouts in salted water. Strain them, season with vinegar and olive oil.
MUDA NA SALATU

Skuhamo muda va slanoj vode. Znamemo ih z vode, pasolimo i zmesamo z uljen i oston.

— M —

Osim navedenih, vrlo Cesto se radi i salata od tvrdo kuhanih jaja s lukom te salata od
svjezeg kupusa, a ljeti su uobicajene salate od rajcica, krastavaca, paprika. Sve salate
pripremaju se na uobitajeni nacin, uz malo soli, lagano zalinjene vinskim octom, a
maslinovo ulje je obavezan sastojak.

Besides the above salads, those with hard boiled eggs and spring onion, fresh cabbage
or summer salads made with tomatoes, cucumbers and peppers are very usual. All
salads are prepared in the similar way, with some salt, wine vinegar and with obligatory
use of olive oil.

Delamo mi jo$ i salatu od tvrdo skuhaneh jaj s kapulun, salatu od friSkoga kapuza, a po
letu najvise volimo delat salatu od pomidori, krastavci i paprik. Se ove salate delaju se isto
kod i one gore.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

PANDISPANJ / SPONGE CAKE

25 dagbrasna 25 dag flour
8jaja 8eggs

25 dag Secera u prahu 25 dag fine sugar
1 vanilin Secer 1 vanilla sugar

5 dag maslaca 5 dag butter
malo soli a pinch of salt

Pjenasto umutiti maslac, Secerivanilin Secer uz postepeno dodavanje Zumanjaka, a zatim
dodavati Zlicu po Zlicu brasna u koje je umijeSana sol, uz stalno mijeSanje. Istuci snijeg od
bjelanjaka i lagano ga umijesati u smjesu. Smjesu izliti u zamascen oblik za torte i peci 45
minuta na 170°C. PeCeni kolac posipati Secerom ili ukrasiti po zelji.

Mix the butter until fluffy, add sugar and vanilla sugar and egg yolks, one at a time. After
that add flour, one spoon at a time, with a pinch of salt, constantly stirring. Whip the egg-
whites firmly and spoon them into the mixture. Pour the mixture in the oiled cake form
and bake at 170° for 45 minutes. Sprinkle the cake with sugar and decorate as you like.

PAN DI SPANJA

Penasto zmutimo putar, cukar i vanil cukar, sako tuliko dodamo po jedno Zumanjce, onput
Zlicu po Zlicu muke va ku smo zmesali sol, stu¢emo belmo ( znamo da je dobro stuceno
kad obrnemo pijat da ne pade stuceno belmo natla ), pomastimo rosceru, posipliemo z
mukun i va nju zlejemo testo. Pec¢emo na stosedandeset oko trikvarti ure. Kad je pecen,
posipljemo z cukaron.
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KOH / RICE SOUFFLE
SASTOJCI / INGREDIENTS

0,5 I mlijeka % 1 milk

12,5 dagrize 12,5 dagrice

2 jaja 2 eggs

grozdice raisins
¢asicaruma small glass of rum

PRIPREMA / DIRECTIONS

Opranu rizu kuhati 2-3 minute u vodi, ocijediti i staviti u kipuce mlijeko. Kuhati 20 minuta,
maknuti s vatre, dodati grozdice, rum, 2 cijela jaja i sve dobro izmijeSati pa staviti u dobro
zamas€enu vatrostalnu zdjelu. Peéi u zagrijanoj pecnici 20-25 minuta.

Napomena: Na peceni koh mogu se staviti razne vrste preljeva, ajedna od moguénosti je:
5 zumanjaka

1 Casasecera

1 ¢asa bijelog vina

Dobro izmijeSati Zumanjke, Secer i na kraju vino. Staviti da se lagano kuha, uz mijesanje.
Kad zavrije, preliti koh.

Cook the washed rice for 2-3 minutes in water, strain it and put in boiled milk. Cook for 20
minutes, remove from the heat, add the raisins, rum, 2 eggs, mix well and pour in a heat-
resistant glass dish. Bake in the oven for 20- 25 minutes.

Note: You may use various toppings on the soufflé. One of the possibilities is:

5 yolks

1 glass sugar

1 glass white wine

Mix the yolks well with sugar and add the wine. Cook at low heat, stirring. When it boils
pour it over the soufflé.

KOH

Rizi operemo i prokuhamo dva tri minuti va vode, ocedimo i stresemo ih va vrelo mleko.
Kuhamo otprilike jedno dvajset minuti ¢a bi re¢ dokle ne popiju mleko, maknemo z
Sparheta, dodamo cizibe, ruma, dva cela jaja, se dobro zmeSamo i stavimo va roséeru ku
smo prvo dobro namazali. Pe¢emo va teplen rolu oko dvajset- dvajstipet minuti.

Ako €emo, koh moremo prelet s frambobom a ako malo bolje stojimo moremo zmeSat
Zumanijca i cukar, va to stavit vina i pustit mesajuc neka nalahko zavre.
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BIJELA PITA / WHITE PIE
SASTOJCI / INGREDIENTS

30 dagbrasna 30 dag flour

2 cijelajaja 2 whole eggs

7 dag masti 7 dag lard

10 dag Secera 10 dag sugar

pola praska za pecivo % baking powder

(ako je tvrdo dodati malo mlijeka) (add some milk if the dough is too hard)
Razdijeliti na tri dijela, Divide in three parts, bake the layers on
razvaljatii peci kore na obrnutom limu the overturned baking pan.

Nadjev:

1 maslac mijesati sa 15 dag Secera, dodati malo kave. Na 0,5 | mlijeka zakuhati 3 Zlice
ostrog brasna. Kad se ohladi, dodati maslac i dobro izraditi. Kore poprskati rumom i
kavom, premazati filom i preliti glazurom od ¢okolade.

Filling

Mix 1 butter with 15 dag sugar, add some coffee. Boil 3 spoons of flour in % liter of milk.
When cold, add butter and mix well. Sprinkle the baked layers with rum and coffee,
spread the filling on each layer and finally spread the chocolate icing on the last layer.

BELA PITA

Dobro zmeSamo mast s cukaron i z jajin, pa nalahko Zlicu po Zlicu dodavamo muku s
prahon za slatko. Ako nan se vidi da je fanj tvrdo kapnemo kap mleka, razdelimo na tri
dela, saki del rastegnemo da bude tako velo justo kuliko je velo dno od ros¢ere. RoSceru
obrnemo znopak, namazemo ju, potrusimo z mukun i tako spe¢emo saku koru posebno.

Fila:

Dobro zmesamo cukar i margarin i dodamo malo kafa. VVa pol litre mleka skuhamo

tri zlice grifika. Kad se ohladi dobro zmeSamo z onen margarinon i cukaron. Kore
posSpricamo z rumon i kafon, namazemo ih s filun i prelejemo s cokoladun ku smo stopili
zmalo finoga cukara i par kapi ulja.
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BOZICNI VOCNI KRUH /
CHRISTMAS FRUIT BREAD
SASTOJCI / INGREDIENTS

1% Salica suhih sljiva 17 cup prunes

1% Salica suhih smokava 17% cups dried figs

1 Salica sjeckanih oraha 1 cup chopped walnuts
1 Salica Secera 1 cup sugar

1% Salica mljevenih oraha 17% cup ground walnuts
3 Salice brasna 3 cups flour

2 cijelajaja 2 whole eggs

prasak za pecivo baking powder

prema potrebi mlijeko milk, if necessary

PRIPREMA / DIRECTIONS

Istucijaja i Secer, dodati ostale sastojke, a na kraju postepeno dodavati brasno s praskom
za pecivo te smjesu oblikovati po Zelji. Pleh zamastiti, posipati braSnom i peci hljepcice na
umjerenoj vatri.Rezati drugi dan.

Beat the eggs with sugar, add the otheringredients and flour with baking powder, a spoon
at a time. Qil a baking pan, sprinkle with flour and bake small loafs at moderate heat. Cut
them the next day.

BOZICNI KRUH SUHEN FRUTON

Dobro stu¢emo cukarijaja. Va to stavimo se ono drugo, pa pomalo Zlicu po Zlicu stavljamo
muku s prahon za slatko. Kako ¢e dalje zgljedat sami odluc¢imo. Moremo delat pinke, na
okruglo al pak va kakove forme z rebrin. Ne smemo pozabit da ovaj kruh rezemo komac
drugi dan.
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ROKOKO TORTA / ROCOCO CAKE
SASTOJCI / INGREDIENTS

Smjesa: Dough:

6jaja 6 eggs

6 Zlica Secera u prahu 6 spoons fine sugar

2 rebra tokolade 2 chocolate bars

2 Zlice ostrog brasna 2 spoons coarse flour

2 Zlice sitnih mrvica od keksa 2 spoons fine biscuit crumbs
pola praska za pecivo % baking powder

peci 45 do 50 minuta Bake for 45 to 50 minutes.

Nadjev: Filling:

30dagoraha + 5 dag za posipati 30 dag walnuts + 5 dag for sprinkling
3 Zlice Secera 3 spoons sugar

1/8 vruceg mlijeka 1/8 hot milk

15 dag maslaca 15 dag butter

korica jednog limuna zest of one lemon

PRIPREMA / DIRECTIONS

6 zumanjaka tuéi sa 6 velikih Zlica Secera da bude pjenasto. Izmijesati u tanjuru 2 Zlice
o5trog brasna, 2 Zlice mrvica, 2 Zlice ribane Cokolade i jednu Zlicicu praska za pecivo i to
dodati Zumanjcima. Od 6 bjelanjaka napraviti ¢vrsti snijeg pa lagano dodati smjesi. Pece
se 50 minuta. Peceno pustiti da se ohladi.

Nadjev: 30 dag mljevenih oraha, dodati 3 velike Zlice Secera, popariti sa 1/8 vruceg mlijeka
te dodati 15 dag putra, koricu jednog limuna i mijeSati dok ne posvijetli. Tijesto se razreze
natridijela. Puniseiznutraiizvana. Posipati odozgo i okolo orasima te ukrasiti polovicama
oraha (15 komada).
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Beat 6 yolks with 6 large spoons of sugar until fluffy. Mix 2 spoons of coarse flour, 2
spoons of bread crumbs, 2 spoons of ground chocolate and 1 teaspoon of baking powder
in a plate and add the mixture to the beaten yolks. Whip 6 egg whites until firm and
carefully spoon into the mixture. Bake for 50 minutes. Let it cool.

Filling: Pour 1/8 1 of boiling water over 30 dag of ground walnuts, add 3 spoons of sugar.
Add butter, lemon zest and mix until light. Cut the cake in three. Spread the filling on each
layer and all around the cake. Sprinkle all over with ground walnuts and decorate with
walnut halves (15 pieces).

ROKOKO TORTA

Penasto stu¢emo cukar i zumanjki. Va pijatu zmesamo dve Zlice grifika, dve Zlice
mrvic, dve Zlice zribane ¢okolade i jednu Zli¢icu praha za slatko pa pomeSamo z onemin
zumanjkin keh smo stukli z cukaron. Belma stu¢emo i nalahko ih nutra zmesamo. Pecemo
pedesetak minuti. Neka se ohladi.

Fila: Z pol kvartina vreloga mleka pofurimo zmeljeni orehii cukar, dodamo zmeksani putar,
zribanu koricu od lemuncina i mesamo dokle ne pobledeje. Testo zreZzemo na tri dela,
filamo z nutri i pomazemo z vani. Ozgora i okolo posipliemo z meljenemin orehin, a gore
lipo poslazemo one cele polovice od oreh da ne bude samo dobro, leh i lipo.
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PRHKA OREHNJACA /
CRISP WALNUT ROLL (TRADITIONAL)
SASTOJCI / INGREDIENTS

30dagbrasna 30 dag flour
15 dag maslaca 15 dag butter
3 dag Secera 3 dag sugar, a pinch of salt
malo soli 1whole egg
1 cijelo jaje 1% dag yeast
1,5 dag kvasca 2 large spoons milk
2 velike Zlice mlijeka
Walnut filling
Nadjev od oraha: 30 dag walnuts
30dagoraha 2 whole eggs
2 cijelajaja 15 dag sugar
15 dag Secera zest of 4 lemon
kora od polovice limuna 3 large spoons raisins
3 velike Zlice grozdica 2 large spoons rum
2 velike Zlice ruma 2 large spoons apricot jam
2 velike Zlice dzema od marelice

PRIPREMA / DIRECTIONS

Kvasac rastopiti u mlijeku, dodati Secer te staviti na toplo da se dize. Na dasku prosijati
brasno i dodati maslac. U njega dodati Secer, sol, jaje i dignuti kvasac. Brzo zamijesiti
tijesto. Dok se na polovicu tijesta maze nadjev, drugu polovicu drzati na hladnom mjestu.
Tijesto razvaljati na tanko te mazati s nadjevom od oraha. Peéi na 150 - 180 °C dok ne
bude rumeno.

Dissolve yeastin milk, add sugar and put itin a warm spot. Sieve the flour on the working
surface, add butter, eggs, salt and foamy yeast. Quickly knead the dough. While you are
spreading the filling on one half of the dough, keep the other half in a cold spot. Roll the
dough fine and spread with walnut filling. Bake at 150 - 180° until it acquires a nice colour.

PRHKA OREHNJACA

Kvas rastopimo va mljacnen mleku, dodamo sled cukara, sled muke i stavimo na teplo
mesto da se dize. Na dasku prosejemo muku, dodamo putar, cukar, soli, jaje i dignjeni
kvas. Se to brzo zamesimo i podelimo na dva dela. Jedan del zajedno stavimo va frizider,
drugu rastegnemo na tanko i premazemo s filun od orehi. Isto tako storimo i s drugin
delon. Pe¢emo na stopedeset-stoosandeset stupnji.
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LANDICE OD STAROGA KRUHA / FRENCH TOAST

Kruh narezati na ploske debljine 1,5 cm, umociti u mlijeko i u tuena, malo posoljena jaja.
Prziti na vruéem ulju, i joS vruce posuti finim Secerom.

Cutthebreadin 1.5 cm thick slices, dip in milk and then in beaten, slightly salted eggs. Fry
in hot ail, sprinkle with sugar when they are still hot.
LANDICE

Stari kruh zrezemo na fete, prst i pol debele, saku umocimo va mleko i va stepena, malo
posoljena jaja. Frigamo na teplen ulju i jos teple posipliemo s finen cukaron.
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PITA OD TRESANJA ILI VISANJA /
CHERRY OR SOUR CHERRY PIE
SASTOJCI / INGREDIENTS

20 dag maslaca 20 dag butter
10 dag Secera 10 dag sugar
1jaje 1egg

38dag brasna 38 dag flour
malo mlijeka milk

korica od limuna lemon zest

pola praska za pecivo % baking powder
1kg treSanja 1 kg cherries
kruSne mrvice bread crumbs

PRIPREMA / DIRECTIONS

Napraviti tijesto i podijeliti na dva dijela. Jedan dio razvaljati na veli¢inu pleha u kojem ce
se peci, po njemu poslagati tresnje, koje su prethodno odvojene od koStica i zaSecerene,
i dodati malo mrvica. Preko toga staviti drugi dio tijesta koji smo prethodno razvaljali.
Nabockati po vrhu vilicom. Peci na srednje jakoj vatri, a peCeno posuti finim Secerom.

Make the dough and divide in two parts. Roll one partin the size of the baking pan, put the
cherries previously pitted, sweetened and mixed with some bread crumbs. Cover with
the second layer of dough, previously rolled out. Prod at several spots with a fork. Bake at
moderate heat, when ready, sprinkle with sugar.

PITA OD CRESAN]J AL VISAN]

Nacinimo testo i podelimo na dva dela. Jedan del rastegnemo onuliko kuliko nan je vela
roscera va ke éemo pe¢, pa ga va nju i premestimo. Cresnjen oCistimo pascice, poslazemo
ih po testu, posipliemo s cukaron i mrvicamin. Rastegnemo drugi del testa, stavimo ga
preko ¢resanj, zbodemo ga s pirunon i stavimo pec vajako tepliforan, a peceno posipliemo
z finen cukaron.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

PITA OD SLJIVA ILI TRESANJA /
PLUM OR CHERRY PIE
SASTOJCI / INGREDIENTS

11 dag maslaca 11 dag butter

11 dag Secera 11 dag sugar

21 dagbrasna 21 dag flour

3 zumanjka 3 eggyolks

pola praska za pecivo % backing powder

0,5 I mlijeka % I milk,

koraisok od limuna zest and juice of 1 lemon
snijeg whipped egg whites
Sljive plums

PRIPREMA / DIRECTIONS

Maslac, Secer i zumanjke dobro izmijeSati, dodati ostali sastojke, a na kraju snijeg. Na
zamascen i posipan lim uliti tijesto i odozgo polozZiti tresnje (Sljive, visnje) i peci. Vocu
prethodno izvaditi kostice, a ako Zelimo da ono ostane na vrhu kolaca, prije peCenja voce
poseceriti kristal-Secerom.

Beat butter, sugar and yolks well, add the other ingredients and finally the whipped
egg whites. Pour the mixture in the oiled baking pan and add the cherries (plums, sour
cherries). The fruit should previously be pitted. If we want the fruit to remain on the top of
the cake we should previously roll it in crystal sugar.

PITA OD SLIV AL CRESAN]

Putar, cukar i Zumanjci dobro zmesamo, dodamo se ono drugo a na kraju poslazno
stutemo belmo. Va namascenu i posipanu roSceru zlejemo testo, zgora poslazemo slive
al Crednje i pe¢emo.Pascice prvo ocistimo, a ako bimo oteli da slive al ¢reSnje ostanu na
vrhu posipliemo s cukaron.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

PANDOLETI / PANDOLETOS
SASTOJCI / INGREDIENTS

3jaja 3eggs

30dagbrasna 30 dag flour

20 dag Secera 20 dag sugar

5 do 10 dag isjeckanih badema 5 do 10 dag chopped almonds

PRIPREMA / DIRECTIONS

Umutiti jaja sa Sec¢erom, dodati brasno i bademe. Izraditi 2 hljepcica i poloziti u namasceni
i pobrasnjeni lim za pecenje vodeci ratuna da se ne dodiruju. Pandoleti se rezu jos vrudi.

Beat eggs with sugar, add flour and almonds. Make two cylinders and set in oiled pan
sprinkled with flour. Make sure they do not touch. Should be cut while they are hot.

PANDOLETI
Cukar i jaja dobro zmeSamo, dodamo muku i mendule. Naginimo dve pincice, stavimo va

namazanu i z mukun posipanu rosceru i to tako da se ne taknjivaju.Pandoleti moramo
narezat jos dokle su tepli.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

RUZICE / ROSES
SASTOJCI / INGREDIENTS

30 dagbrasna 30 dag flour
3 zumanjka 3 eggyolks

3 dag kvasa 3 dag yeast

2 dcl mlijeka 2 dl milk
malo soli a pinch of salt
10 dag maslaca 10 dag butter
10 dag Secera 10 dag sugar
grozdice raisins

PRIPREMA / DIRECTIONS

Priprema: Prosijati 30 dag brasna pa u to dodati 3 Zumanjka, 3 dag dignuta kvasca, 2
dcl mlijeka i neSto soli. Dobro izmijesiti i razvaljati, ali ne pretanko. Tijesto premazati
smjesom od 10 dag maslaca i 10 dag Secera (grozdice po zelji), zaviti tijesto i rezati dva
prsta debele komade. Svaki komad namazati maslacem. Staviti u pleh i peci u srednje
zagrijanoj pecnici. Kad se zarumene, preliti ih dobro zaSecerenim kipu€im mlijekom i
ostaviti u pecnici da se dopeku.

Sieve the flour and add egg volks, foamy yeast, milk and a pinch of salt. Knead well and
roll out, but not too thinly. Spread the filling made of butter and sugar (and raisins if you
like). Roll the cake and cut in slices, 2 fingers thick. Spread a little butter on each piece.
Put the pieces in the baking pan and bake in moderately heated oven. When baked, pour
sweetened hot milk over them and let them cool.

CVETICI

Va prosejanu muku stavimo tri Zumanjca, dignjeni kvas, dva deca mleka i med prsti soli.
Dobro zmesimo, rastegnemo, samo ne pretanko. Margarin i cukar zmesamo pa s ten
premazemo testo, pohitamo zgora cizibe, zavijemo i rezemo na fete dva prsta debele.
Saki komad namazemo s putron koga smo nalahko stopili i poslazemo va rosceru.
Petemo na srednjen ognju. Kad zacrljeneju, prelejemo ih dobro zaslajenen miekon i
vrnemo nazad da ga popiju.




TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

USKRSNJA POGACA / EASTER SCONE
SASTOJCI / INGREDIENTS

1kg brasna 1 kg flour

4 Zumanjka 4 eggyolks

1dcl ulja 1dl oil

7,5 dag maslaca 7,5 dag butter

20 dag Secera 20 dag sugar
naribana korica od limuna ground lemon zest
2 Zlice ruma 2 spoons rum

4 dag kvasa 4 dag yeast

1 dagsoli 1dagsalt

4 dcl mlakog mlijeka 4 dl tepid milk

PRIPREMA / DIRECTIONS

Pripremiti kvas na uobicajen nacin: izdrobiti ga, promijesati s malo Secera, mlakog mlijeka
i brasna te pustiti da se digne. U zdjelu staviti brasno, umutiti jaja, Secer i ostale sastojke,
te na kraju kvas. Dobro sve izmijesati u zdjeli da bude ravnomjerno izradeno i pustiti da
se dize (2-3 sata).

Kada se tijesto digne do vrha zdjele, staviti ga na dasku i premijesiti. Podijeliti na &4 dijela i
umijesiti u obliku pogace te ostaviti da se dize. Kada se pogace dignu, ponovo ih premijesiti,
oblikovati i staviti u zamas¢eni lim. Zarezati po vrhu, namazati istu¢enim jajetom i staviti
peci (170°C), dok ne dobije zlatnoZutu boju (oko 40 minuta).

Prepare the yeastas usual: crush it, mix with some sugar, tepid milk, a little butter and let
itrise. Put the flourin a bowl, add eggs, sugar and other ingredients and finally yeast. Mix
well and let it rise (2- 3 hours).

When the dough has risen to the top of the bowl, knead it again. Divide in 4 parts and
knead in the shape of a scone. Let the scones rise again. Knead the scones one more time,
shape them and put in the oiled pan. Cut the scones, spread with beaten egg and bake
(170 °) until golden brown (about 40 minutes).

POGACA

Kako i vavek nacinimo kvas i stavimo ga na teplo mesto digat. Va zdelu stavimo muku,
stepena jaja, cukar i se ono drugo, a na kraju kvas. Dobro to se skupa zmesimo i pustimo
digat dve tri ure. Kad se testo digne do vrha zdele, prehitimo ga na dasku i premesimo.
Podelimo na Cetiri dela i od sakoga nacinimo pogacu, pa opet pustimo dignut. Kad se
pogace dignu, s ponova ih premesimo, nacinimo pogace, zarezemo po vrhu s Cistemin
Skaramin al oStren nozon, premazemo s tucenen jajon, stavimo pec na stosedandeset
oko Cetrdesetak minuti dokle ne pozlateju.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

SISERI / EASTER PLAITS
SASTOJCI / INGREDIENTS

0,5 kg brasna % kg flour

2,5 dag kvasa 2,5 dag yeast

3 zumanjka 3 eggyolks

10 dag Secera 10 dag sugar

3 dcl mlijeka 3 dl milk

10 dag putra 10 dag butter
naribana korica od limuna ground lemon zest
malo ruma rum

10 kuhanih jaj 10 hard boiled eggs
1zumanjak za premazivanje prije

pecenja te slatka voda i kristal-Secer sweetened water and caster sugar.

PRIPREMA / DIRECTIONS

Pripremiti kvas na uobicajen nacin, zamijesiti tijesto, dobro ga izraditi i ostaviti da se dize, zatim
premijesiti, podijeliti na 10 dijelova i svaki dio ponovo premijesiti, razrezati na 3 trake od kojih jedna
mora biti dulja i plesti pletenicu. Dulju traku prebaciti preko postavljenog jajeta pa isplesti do kraja.
Poslagati SiSere na zamasceni i pobrasnjeni lim, te pustiti da se dizu. Premazati Zzumanjkom i peci
na 150°C otprilike 15 minuta. Peceno premazati slatkom mlakom vodom i posuti kristal-Secerom.

Prepare yeast as usually, knead dough and let it rise, knead it again and divide in 10 parts.
Knead each oneagainand cutitin three stripes. One has to be longer, make the plaits. Toss
the longer stripe over the boiled egg which you placed at the top and continue to make
the plait. Put the plaits on oiled baking pan and let them rise. Spread egg yolk over them
and bake at about 150 ° for about 15 minutes. When baked, spread with sweetened tepid
water and sprinkle with caster sugar.

SISERI

Nacinimo kvas i stavimo na teplo mesto digat. Z dignjenen kvason i sen onen drugen
dobro zmesimo testo i puséamo digat. Dignjeno premesimo, podeluimo na deset
deli i saki del opet premesimo, razrezemo na tri kurdele od keh jedna mora bit dulja,
pa spletamo kosicu. Onu dulju kurdelu prehitimo preko stavljenoga jaja i spletemo do
kraja. Poslazemo SiSeri va zamas€enu i z mukun posipanu rosceru, fanj razmaknjeni
jedan od drugoga as ih moramo pustit jos jedanput digat. Kad lipo narastu, premazemo
ih zumanjkon i pecemo na stopedest oko kvarat ure. Peceni premazemo z mljacnun,
slatkun vodun da se bolje lustre i posipliemo s cukaron. Vavek su se za Vazam Siseri delili
dican. Skoda da sej taj lipi navad zatrl.

1 yolk to spread over the dough before baking,
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

TIJESTO ZA SAVIJACU / STRUDEL DOUGH
SASTOJCI / INGREDIENTS

Na 0,5 kg mekog brasna uzeti 1 dcl vode, malo octa, 1jaje, soli Zlica ulja, li
60 dag brasna, Zlica octa, zlica masti, cca 3 dcl slane mlake vode

1 dl water for every % kg of soft flour, a little vinegar, 1 egg, salt and teaspoon of oil, or
60 dag flour, spoon of vinegar, spoon of lard, approx. 3 dl salted tepid water

PRIPREMA / DIRECTIONS

Prosijati braSno na dasci, napraviti udubljenje u koje se uliju umuceni ostali sastojci i vilicom ili
nozem umijesati. Zamijesiti tijesto tako da bude glatko i elasticno. Pokriti ugrijanom posudom
i ostaviti pola sata. Prekriti stol stolnjakom ispod kojeg treba staviti duboki tanjur da se lakse
razvlaci te pobrasniti stolnjak. Podijeliti tijesto na nekoliko dijelova, pa ponovo svaki premijesiti.
Proci valjkom 1-2 puta, premazati uljem pa paZljivo razvlatiti na stolnjaku. Kada je dovoljno
tanko, krajeve namotati preko prsta, premijesiti tako da se dobije jos jedna kora. Ono razvuceno
ostaviti nekoliko minuta, prosusiti, poskropiti ugrijanom masnocom i filati po Zelji.

Sieve the flour, make a hole in it and put all other ingredients in it. Use a knife to mix the
ingredients. Knead the dough to make it smooth and elastic. Cover it with a warm pan and set
aside for half an hour. Put a tablecloth on the table and a plate underneath it in order to pull
more easily at the dough. Sprinkle the flour over the cloth. Divide the doughin several parts and
knead each one again. Use the rolling pin and roll out the dough. Sprinkle the dough with oiland
roll out again. When sufficiently thin, roll the ends around a finger and use that dough to make
another piece of dough. The rolled out dough should be dried a little, sprinkled with heated oil
and spread with a filling.

Nadjev : Filling:
2 kg kiselkastih jabuka 2 kg sour apples
2 Zlice Secera (ovisno o kiselosti jabuka) 2 spoons sugar (depending on the
5 dagoraha sourness of apples)
5 dag mrvica 5 dag walnuts
grozdice 5 dag bread crumbs
cimet raisins
korica od limuna cinnamon
lemon zest

Jabuke oguliti, naribati, dodati sve ostale sastojke, staviti na 2/3 tijesta, saviti i pei.
Ispeceni strudel (savijacu) poseceriti.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

Peel and pit the apples, grind them, add other ingredients, put on 2/3 of the dough, rolland
bake. Sprinkle sugar over the hot strudel.

TESTO ZA STRUDEL

Za na pol kila mehke muke zame se del mlja¢ne vode, malo osta, jedno jaje more al ne
morg, sledic solii Zlica ulja. Prosejemo muku na dasku od mesila, va sredine se malo zdube
pa s pirunon zamesa stepeno jaje z vodun, oston, uljen i sledi¢en soli. Onput mesimo se
dokle god se ne prestane takivat za prstii dasku. Steplimo jednu padelu i § njun pokrijemo
testo, pa ga puséamo pocivat jedno pol ure. Premesimo ga i podelimo na par balic. Sad na
stol stavimo duboki pijat znopak. Preko njega €istu tavalju ku posipliemo z mukun. Testo
malo razvaljamo, namazemo z uljen pak z rukamin znopak rastezemo dokle god ne dojde
tanko kot karta fina. Rub oko stola namotamo preko prsta, pa kad se finimo dobit cemo
za jos jednu pinku Strudela. Saku koru malo prosusimo i namazemo s filun po volje do
trikvarti. Stegnemo ¢a onaj pijat ca je Soto, pa s tavajun zarodulamo i prehitimo Strudel
varosceru.

Pijat stavljamo spod tavalje da nan testo ne bizi po stolu.

il
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

DIZANO TIJESTO / LEAVENED DOUGH
SASTOJCI / INGREDIENTS

Svi sastojci moraju biti sobne temperature  All ingredients have to be at room temperature

1 kgbrasna 1 kg flour

0,5 I mlakog mlijeka % | tepid milk

25 dag blago rastopljenog maslaca 25 dag lightly melted butter
5 zumanjaka 5 egg yolks

10 dag Secera 10 dag sugar

2 dag kvasa 2 dag yeast

sol salt

korica limuna lemon zest

PRIPREMA / DIRECTIONS

Kvas, malo mlakog mlijeka, Secer i brasno izmijesati i pustiti da se dize. Brasno prosijati,
dodati kvas i ostale sastojke i dugo mijesiti. Pokriveno i dobro umotano dize se jedan sat.
Premijesiti, stanjiti i filati. Pustiti da se dize u tepsiji jo5 45 minuta. Umutiti jaje, dodati
malo Secera i mlijeka, premazati i staviti u toplu pecnicu.

Mix yeast, a little tepid milk, sugar and flour and let the mixture rise. Sieve the flour, add
yeast and other ingredients and knead long. Let it rise in a covered bow! for 1 hour. Knead
again, roll out and fill. Let it rise in the baking pan for an additional 45 minutes. Beat the
egg, add some sugar and milk, spread over the cake and bake in the warm oven.

DIGNJENO TESTO

Potkvasimo kvas, malo mljacnoga mleka, malo cukara i muke, pa stavimo na teplo
mesto da se dize. Muku prosejemo na dasku od mesila, mleko zmljagimo, a putar al
margarin sled rastopimo i zribliemo koricu od limuncina. Muku posolimo, malo po
sredine razmaknemo, zlejemo kvas, pa pomalo dodavamo Zumanjki, samo ih sled prvo
stepemo, pak i njih zlejemo i na kraju hitimo nutra onu zribanu koricu od limuncina.Se
to skupa fanj vrimena mesimo. Ne sme bit ni pretvrdo ni premehko. Nacinimo kot jednu
balotu, prehitimo va gamelu, pokrijemo s Cisten tavijolon i stavimo na teplo masto digat
(najbolje je zamotat va deku), neka se dize jedno uru vrimena, onda premesimo, nacinimo
pinke i stavimo va namazanu i z mukun posipljenu rosceru, opet pokrijemo i pustimo
jos jedno trikvarti od ure dizat. Pe¢emo oko trikvarti do ure vrimena. Kako znat ako je
peCeno? Pa ovako: stavimo preko leve ruke €isti tavajol, nagnemo z roS¢ere pinku i po
dnu pokljucamo. Ako odzvanja onda je peceno, ako ne, onput vrnemo nazad i pokrijemo
s Cistun kartun da gore ne zgori.
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BUHTLE / PARTY ROLLS
SASTOJCI / INGREDIENTS

60 dag brasna 60 dag flour

3 dag kvasa 3 dagyeast

pola case ulja % glass oil

10 dag Secera 10 dag sugar

3 zumanjka 3eggyolks

Zlicaruma 1spoon rum

vanilin Secer vanilla sugar

naribana korica od limuna i narance ground lemon and orange zest
3 dcl mlijeka 3dI milk

PRIPREMA / DIRECTIONS

Podmijesiti kvas kao kod dizanog tijesta. Brasno prosijati. U mlakom mlijeku razmutiti
ostale sastojke. U brasno dodati kvas, ostale sastojke i zamijesiti glatko i podatno tijesto.
Dobro ga pokriti i pustiti da se dize jedan sat. Razvaljati prst debelo tijesto, izrezati na
jednake komade, puniti pekmezom i zamotati. Prije slaganja svaku buhtlu uvaljati u ulje ili
rastopljeni margarin da se nakon pecenja lakSe odvajaju. Pustiti jos jednom da se dignu.
Staviti peci u zagrijanu pecnicu.

Prepare yeast as for leavened dough.

Sieve flour. Melt the other ingredients in milk. Put yeast in flour, add the other ingredients
and knead into a smooth and light dough. Cover well and let it rise for 1 hour. Roll out 1
finger thick, cut in even pieces, fill with jam and roll. Before putting in the pan, roll each roll
in oil or melted butter so that you can easily separate them when ready. Let them rise once
again. Bake in preheated oven.

BUHTLE

Podmesimo kvas kot ¢a smo se vec navadili. Prosejemo muku, se drugo zmesamo z
mljatnen mlekon, pak z oveni dignjenen kvason zamesimo lipo glatko testo. Pokrijemo
ga i pustimo digat jedno uru vrimena. Onput testo premesimo, rastegnemo prst debelo,
zrezemo naisti komadi, na saki stavimo sled pekmeza i zamotamo. Prvo leh ih poslazemo
saku otaemo va ulju al rastopljenen margarinon da se pokle lagje odleknivaju. Neka se
jos jedanput dignu, pak ih stavimo pec va tepli foran.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

SLATKI KRUH / SWEET BREAD
SASTOJCI / INGREDIENTS

17 kgbrasna 17 kg flour

1jaje Tegg

2 zumanjka 2 egg yolks

7 velikih Zlica Secera 7 large spoons sugar
1 casaulja 1 glass ol

1 kocka kvasa 1 cube yeast

2 vanilin Secera 2 vanilla sugar
limunova korica lemon zest

malo soli pinch of salt

4 dcl mlijeka 4 dl milk

PRIPREMA / DIRECTIONS

Kvasac razmutite s malo Secera, brasna i mlakog mlijeka, neka se dize. Stavite u brasno
sve sastojke te na kraju uzdignuti kvas. Zamijesiti da bude glatko. Ostaviti da se dize - 1
sat. Premijesiti, oblikovati kruh, staviti u zamas€enu tepsiju i pustiti da se ponovo dize.
Zatim peci na umjerenoj temperaturi.

Prepare yeast in the usual way, letitrise. Put all the ingredients in flour and add the foamy
yeast. Knead the dough until smooth. Letitrise for %- 1 hour. Knead it again, form loafs, put
in the oiled baking pan and let it rise again. Bake at moderate heat.

SLATKI KRUH

Nacinimo kvas. Stavimo va muku se ¢a smo tamo nabrajili i na kraju dignjeni kvas. Se to
skupa zamesimo da dobijemo za oko i ruku lipo testo. Pustimo da se dize dokle duplo ne
naraste pa ga premesimo, nacinimo pinke i stavimo na pomazanu i z mukun posipljenu
rosceru. Steplimo forno da bude srednje tepline i rinemo ros€eru nutra. Kad vidimo da nan
je nas kruh dobil lipo Skuro-zutu boju, pokrijemo ga s Cistun kartun da nan ne zgori. To
pecenje dura otprilike jedno uru i kvarat.
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OBICNI KRUH / PLAIN BREAD
SASTOJCI / INGREDIENTS

1kgbrasna 1 kg flour
1 Zlica soli 1 spoon salt
1 Zlica Secera 1 spoon sugar
kockica kvasa cube of yeast
1 Zlica ulja 1 spoon vinegar
11 mlake vode 1 spoon oil

1/1 tepid water

PRIPREMA / DIRECTIONS

Kvasac razmutiti s malo Secera, brasna i mlakog mlijeka, neka se dize. Staviti u brasno sve
sastojke, te na kraju uzdignuti kvas. Zamijesiti da bude glatko. Ostaviti dase dize % - 1 sat.
Premijesiti, oblikovati kruh, staviti u zamascenu tepsiju i pustiti da se ponovo dize. Zatim
peci na umjerenoj temperaturi.

Prepare yeast in the usual way, let it rise. Put all the ingredients in flour and add the foamy
yeast.Knead the dough until smooth. Let it rise for %- 1 hour. Knead it again, form loafs, put
in the oiled baking pan and let it rise again. Bake at moderate heat.

0BICNI KRUH NAS SAGDAN]JI

Podmesimo kvas i pustimo da se na teplen mestu dize. Va prosejenu muku stavimo se ¢a
smo napisali da gre i na kraju dignjeni kvas. Ca ga god dulje mesimo bit ¢e nan bolji. Neka
se dize jedno uru vrimena. Onda ga premesimo, nacinimo pinke, stavimo va namazanu i
z mukun potrusenu rosceu, pokrijemo z Cisten tavajolon i pustimo na teplen mestu da se
dize. Forno srednje steplimo i stavimo nas kruh pet.

Najbolje je da i muku va zdele, prvo mesila stavimo nad padelu z goruc¢un vodun da se
zmljaci, a ni ono drugo ne sme bit mrzlo.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

KROSTULI / TYPICAL CARNIVAL BISCUITS
SASTOJCI / INGREDIENTS

3 Zumanjka 3 egg yolks

3 Zlice Secera 3 spoons sugar

3 zlice rumaiili rakije 3 spoons rum or brandy
2 dcl bijelog vina 2 dl white wine

20 dag glatkog brasna 20 dag fine flour
prstohvat soli pinch of salt

3 Zlice ulja 3 spoons ol

PRIPREMA / DIRECTIONS

Zamijesiti tijesto i tuci ga, namazati uljem, ostaviti pola sata umotanog u foliju. Razvaljati
i rezati na trake, savijatiih namasnice ili druge oblike. Frigati u puno nepregrijanog ulja. Na
pladanj staviti papirnati ubrus da upija suviSnu masnocu i jos tople posipati finim Secerom
s mirisom vanilije.

Mix dough and beat it, spread oil over it and set aside wrapped in tin foil. Roll it out and
cutin stripes, make bows or other shapes. Fry in abundant oil (not too hot). Put on kitchen
towels to absorb the fat and sprinkle with caster sugar mixed with vanilla, while they are
still hot.

KROSTULI

Zamesimo testo i s kuharicun ga dobro stucemo, premazemo z uljen, zamotamo va najlon
al folijun i pustimo pocivat jedno pol ure, rastegnemo, rezemo na kurdele, njih svijamo va
fijocCici al kako vet ¢emo. Stavljamo frigat na ne preteplo ulje. Slazemo ih na veli pijat al
tacu na ku smo stavili od karte salvetu da Z njih popije ulje. Jos teple posipliemo s finen
cukaron va ken smo drzali moSnjicu vanile.
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KRAFNE / DOUGHNUTS
SASTOJCI / INGREDIENTS

1- 1,5 dcl mlijeka 1-1,5dImilk

3 dag kvasa 3 dag yeast

1 ZliCica + 5 dag finog Secera 1teaspoon + 5 dag caster sugar
0,5 kg glatkog brasna % kg fine flour

6 zumanjaka 6 egg yolks

6 dag omeksala putra 6 dag softened butter

1 Zlicaruma 1 spoon rum

ulje za przenje frying oil- caster sugar
Staub-Secer za posipanje

PRIPREMA / DIRECTIONS

1 dcl mlijeka mlako zagrijati, umijeSatikvasiZli¢icu finog Secera. Na dasku prosijati brasno,
u sredinu staviti dignuti kvas. U 1,5 dcl mlijeka umijeSati Staub, malo soli, Zumanjke i
dodatiu brasno. U dva navrata umijesati putarina kraju rum. Pokriti i pustiti da se dize 30
minuta. Razvaljati i vaditi formom pogacice. Stavljati razmaknuto na pobrasnjeni pladanj
i premazati uljem. Pokriti i ponovo pustiti da se dize. Sredinu pritisnuti drskom kuhace ili
palcem. Frigatiu puno ulja pod poklopcem 4 - 5 minuta (ovisi o veli¢ini), okrenutiifrigati bez
poklopca. Slagati na papirnati ubrus, posipati finim Se¢erom. Mogu se puniti pekmezom
(staviti u udubinuy), ali pekmez mora biti malo ugrijan, a moze se posluzitii pored.

Slightly heat 1 dI of milk, mix in the yeast and 1 teaspoon of fine sugar. Sieve the flour,
put the yeast in the middle. Mix fine sugar, salt, yolks in 1.5 dl milk and add to flour. Add
butterand rum. Cover and leave to rise for 30 minutes. Roll out and cut round pieces. Space
evenly on a working surface previously sprinkled with flour. Spread a little oil on each piece.
Cover again and leave to rise. Press the middle of each piece with your thumb or the end of
cooking spoon. Fry in abundant ail, for 4- 5 min (depending on the size) in covered pan. Turn
the doughnuts over and continue to fry uncovered. Put the doughnuts on kitchen towels
to remove excess fat. Sprinkle with caster sugar. They can be filled with jam or jam can be
placed in the center. Jam has to be slightly preheated. You may also serve jam on the side.
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TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

KRAFLINI

Va dec mljacnoga mleka zdrobimo kvas, fini cukar i stavimo digat na teplo mesto. Muku
prosejemo na dasku i va sredinu stavimo dignjeni kvas. Va dec i pol mleka zmeSamo fini
cukar, sled soli, Zumanjki i dodamo va muku. Na dva put zmeSamo nutra putar i na kraju
rum. Pokrijemo i pustimo digat jedno pol do trikvarti ure. Onput rastegnemo i zmuljon
znimljemo pogacice. Slazemo ih na z mukun potrusenu tacu al pijat samo tako da ne budu
blizu jedna drugoj. PomaZemo saku zgora z uljen da nan ne popucaju kad ih opet pustimo
digat. Kad su dignjene z vrhon od kuharice saku po sredine bobic pretisnemo, a ako nan
kuharica ni naredna moremo i s palcen. Frigamo ih va puno ulja, ne preteploga, najprvo
poklopljene, onput ih obrnemo i bez pokrova sfrigamo do kraja i njih slazemo na salvetu
od karte da nan ne budu premasne, pa ih posipljemo s finen cukaron. Moremo ih punit s
pekmezon, moremo pekmez al ga malo zamljacit pa ga stavit va onu skuljicu na kraflinu.

i
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FRITULE / CARNIVAL FRITTERS
SASTOJCI / INGREDIENTS

2 zumanjka

5 dag Secera

2 dag maslaca
korica od limuna
0,5 dcl rakije

2 dcl mlijeka

50 dag brasna
4 dag kvasa

2 egg yolks
5 dag sugar
2 dag butter
lemon zest
0,5 dl brandy
2 dImilk

50 dag flour
4 dag yeast

grozdice raisins
malo soli salt
ulje za przenje oil for frying

PRIPREMA / DIRECTIONS

Izraditi kvas. U posudu, po mogucnosti s okruglim dnom, izmijeSati Zumanjke i Secer,
dodati rastopljeni maslac, naribanu koricu limuna, malo soli, rakiju, mlako mlijeko,
prosijano brasnoiuzdignutikvas te nakraju opraneiosusene grozdice. Izradivati smjesu
dok ne postane glatka pa dodati mlijeka da tijesto bude toliko mekano da se moze vaditi
Zlicom. Dobro prekriti i staviti dizati na toplo mjesto oko pola sata. Zlicu umakati u toplo
ulje, uzimati dio tijesta i spustati u zagrijano ulje. PrZziti u dubokoj masnoci i jos tople
frite poSeceriti.

Prepare yeast. Mix yolks and sugar, add melted butter, ground lemon zest, a pinch of salt,
brandy, tepid milk, sieved flour and yeast and finally raisins. Preferably use a bow! with a
round bottom. Work the dough until itis smooth and add enough milk to be able to spoon
the dough. Cover well and leave to rise in a warm spot for % hour. Dip a spoon in hot oil,
spoon the dough and fry in hot oil. Sprinkle the hot fritters with caster sugar.

FRITE

Nacinimo i stavimo kvas da se digne. VVa jedan arnaz najbolje jos ako ima okruglo dno,
zmeSamo zumanijki i cukar, dodamo rastopljeni putar, zribanu karicu od limuncina, bobic
soli, rakiju, mljacno mkeko, prosejanu muku i zdignjeni kvas i na kraju oprane i osusene
cizibe. S kuharicun tutemo testo dokle ne postane glatko, mora bit justo tuliko mehko
da se more Zlicun znimat. Ako vidimo da je pretvrdo lahko kapnemo jo3 sled mleka.
Zamotamo i stavimo na teplo mesto digat oko pol ure. Steplimo ulje, va njega zamacemo
Zlicu s kun zimljemo testo i spuscivamo va ulje frigat. Teple frite posipljemo s cukaron.
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MANDULATA / MANDULATO KIFLICE S PEKMEZOM ILI ORASIMA /
25 dag Secera tudi s 2 bjelanjka i dodati sok od limuna. Kuhati 12 dag meda, u to staviti CRESCENTS WITH JAM OR WALNUTS

bjelanjke (snijeg) i dodati 25 dag izrezanih badema. Sve to staviti izmedu dvije oblatne i
staviti pod uteg. SASTOJCI / INGREDIENTS

Beat 25 dag of sugar with 2 egg whites and add lemon juice. Boil 12 dag of honey and add 1 Salica masti 1 cup lard

the egg white mixture to it. Add 25 dag of almonds. Put the mixture between two wafers 1 Salica Secera 1 cup sugar

and place under a weight. 1 Salica mlijeka s 1 cup milk with
1 kvasom 1 cube of yeast

MENDULATA 3 Salice brasna 3 cups flour
malo pekmeza some jam

Skuhat se zmedon ¢a smo nabrajili, stavit med dve kore na ke moramo stavit pezu. More

posluZit i kakova deblja knjiga. PRIPREMA / DIRECTIONS

Dobro tuci mast sa Secerom, dodati kvas rastopljen u mlijeku i zatim brasno. Tijesto
razvaljati. S €aSom napraviti okruglice, a u sredinu staviti malo pekmeza. Presaviti tijesto
i zaobliti da dodu kiflice. Peci 20 minuta.

glass to make circles, put a little jam on each one. Fold the dough and form it in the shape

\ Beat lard with sugar, add yeast diluted in milk and then flour. Roll out the dough. Use a
! of a crescents. Bake for 20 minutes.

KIFLICE S PEKMEZON AL OREHI

Dobro stu¢emo mast s cukaron, dodamo rastopljen kvas va mleku i na kraju muku. Testo
rastegnemo, zmuljon znimljemo kruzici, na saki stavimo pol kucarina pekmeza al orehi,
presvijemo ih i zaobrnemo ih da zgljedaju kod mlad mesec. Pec jedno dvajsetak minuti.

@ SLATKA JELA - KOLACI / SWEET DISHES - CAKES — -




TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

MRAMORNI KOLAC / MARBLE CAKE
SASTOJCI / INGREDIENTS

2jaja 2 eggs

18 Zlica Secera 18 spoons sugar
20 Zlica brasna 20 spoons flour
20 Zlica ulja 20 spoons ol

1 prasak za pecivo 1 baking powder
1loncic mlijeka 1 cup milk
kakao cocoa

PRIPREMA / DIRECTIONS

Jaja i Se€er umutiti zatim dodati brasno, ulje, prasak za pecivo i loncic mlijeka. To sve
izmijesati. Pleh namazati uljem i posuti brasnom. U jednu polovicu smjese dodati kakao.
Pedi 20 minuta na umjerenoj vatri.

Beat eggs and sugar, add flour, oil, baking powder and milk. Mix well. Oil a baking pan
and sprinkle with flour. Add cocoa to half of the mixture. Spoon the two mixtures in the
baking pan and mix them gently with a fork to achieve the pattern of “marble”. Bake for
20 minutes at moderate heat.

MRAMORNI KOLAC

Jajai cukar dobro stu¢emo, dodamo muku, ulje, prah za diganje i lonci¢ mleka. Se to skupa
zmesamo, namastimo rosceru i posipliemo z mukun. Va jednu polovicu dodamo kakao,
pak jedno i drugo testo stavljamo va namaséenu roséeru. S pirunon prosecemo po testu
da se zuti i beli del jedan va drugoga imbraga.
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ZLEPCICI / LITTLE ROOF TILES

30 dag Secera 30 dag sugar

1 dcl mlacne vode 1dl tepid water

35 dag mljevenih oraha 35 dag ground walnuts
2 rebra ¢okolade za kuhanje 2 bars of dark chocolate

Nadjev: Filling:

5 dag Secera 5 dag sugar

10 dag maslaca 10 dag butter

1 tvrdo kuhani Zumanjak 1 hard boiled egg volk
Preljev: rastopljena Cokolada Icing: melted chocolate

Secer otopiti u vodi i dodati orahe i ¢okoladu. Sve dobro izmijedati i napraviti jednu
pincicu Sirine 6 cm i visine 1,5 cm. Po sredini napraviti udubljenje da sli¢i na Zlijeb i unutra
staviti nadjev, zagladiti i preliti cokoladom. Fila se izraduje tako da se svi sastojci dobro
promijeSaju kako bi bili kremasti.

Melt sugar in water and add walnuts and chocolate. Mix well and form one loaf, 6 cm
wide and 1.5 cm tall. In the middle, longitudinally make a dent and fill with filling. Smooth
up and cover with chocolate icing. Filling is made by mixing all the ingredients to get a
creamy texture.

ZLEPCICI

Cukar stopimo va vode pa dodamo orehi i cokoladu. Se dobro zmeSamo i nacinimo jednu
pincicu oko Sest centimetri Siroku i oko centimetar i pol visoku. Po sredine za celu duljinu
pretisnemo tako da sli¢i na zlebac pak va to stavimo fil, lipo zaravnamo i prelejemo s
¢okoladun. Fil se stori tako da se se skupa pomesa da bude lipo kremasto.

C




TRADICIONALNA KOSTRENSKA KUHINJA / TRADITIONAL DISHES FROM KOSTRENA

PITA OD PEKMEZA / JAM PIE
SASTOJCI / INGREDIENTS

25 dag brasna 25 dag flour

12,5 dag maslaca 12.5 dag butter

12,5 dag finog Secera 12,5 dag caster sugar

1 Zli¢ica vanilin Secera 1 teaspoon vanilla sugar
1jajeili 2 Zumanjka 1 egg or two yolks

malo soli salt

% praska za pecivo (nije obavezno) % baking powder (not obligatory)

Dobro je napraviti duplu dozu jer ovo tijesto moZze stajati 2-3 dana u frizideru.
Itis good to make a double dose because it keeps well in the fridge.
PRIPREMA / DIRECTIONS

Prosijati brasno na dasku, izdrobiti maslac, dodati umuceno jaje i ostale sastojke.
Umijesiti tijesto, umotati ga u foliju i staviti u frizider 30 minuta do 1 sat. Podijeliti tijesto
na dva nejednaka dijela. Vedi dio razvaljati i staviti u namazanu i posipanu tepsiju, izbosti
viljuskom i staviti peci u dosta zagrijanu pecnicu. Kada tijesto pobijeli, izvaditi i premazati
zamlaCenim pekmezom. Izraditi reSetke od preostala tijesta i staviti dopedi.

V/azno je pustiti peceno tijesto u tepsiji da se ohladi, pa tek onda rezati.

Sieve flour on the working surface, crush butter, add beaten egg and other ingredients.
Knead the dough, wrap in foil and set aside in the fridge for 30 minutes to one hour. Divide
the doughinto two non- even parts. Roll out the larger part and putitin an oiled baking pan
sprinkled with flour. Prod with a fork and bake in well heated oven. When the dough turns
white take it out of the oven and spread tepid jam over it. Make a grid from the remaining
dough and put backin the oven.

The pie should be left in the pan to cool. Cut only whenitis cold.

PITA OD PEKMEZA

Dobro je zajedno natinit duplu dozu as ovo testo more stat i dva do tri dani va frizideru.
Na dasku prosejemo muku, zdrobimo va nju putar, dodamo stepeno jaje i se ono drugo.
Zmesimo testo, zamotamo ga va najlon al foliju i stavimo va frizider jedno pol ure. Kad ga
znamemo podelimo ga na dva neista dela. Vecidel rastegnemo i polezemo va namascenu
i pospjenu z mukun rosceru, zbodemo s pirunon i stavimo pec va teplo forno. Kad pobeleje
znamemo i namazemo z mljacnen pekmezon. Od ovoga drogoga dela storimo preko
pekmeza greSteladu pa vrnemo da se se do kraja spece.
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TRESNJE NA PADELU / CHERRIES IN THE PAN
SASTOJCI / INGREDIENTS

1kg tredanja 1 kg cherries

10 dag maslaca 10 dag butter

Secer po potrebi sugar if needed

krusne mrvice po potrebi bread crumbs if needed

PRIPREMA / DIRECTIONS

TreSnje oprati i oCistiti od kostica, a zatim ih staviti u posudu na zagrijani maslac. Pirjati
na laganoj vatri da tresnje puste sok i omeksaju. Dodati Secer i kada se on potpuno otopi,
dodati mrvice. Pirjati jos nekoliko minuta uz stalno mijesanje.

Wash and pit cherries and stew them in butter at moderate heat until they release their
juice and become soft. Add sugar and when it is completely melted add the crumbs. Stew
some more constantly stirring.

CRESNJE NA PADELU

Cre3nje operemo, znamemo pascice i stavimo va padelu na stepljen putar, dinstamo na
tihen ognju da Cresnje puste sok i zmekSaju. Moramo va njih stavit i cukar da se stopi i
dodamo mrvice. MeSaju¢ dinstamo jos par minuti.
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POHANE JABUKE / APPLE FRITTERS

1 kg jabuka oguliti, izdubiti sredinu i izrezati na ploske debljine otprilike 1 cm i poprskati
limunovim sokom da ne pocrne. Pripremiti tijesto kao za palaCinke, ali nesto gusce. Svaku
plosku uvaljati najprije u brasno, zatim u tijesto i prZiti u dubokoj masnoci na srednje jakoj
vatri. Pohane jabuke posuti kristal-secerom. Pozeljno je posluZiti jos tople.

Peel and pit 1 kg of apples and slice them in about 1 cm thick slices. Sprinkle with lemon
juice to prevent them from turning dark. Prepare the pancake batter, just alittle bit thicker.
Dip eachslice in flour, than in batter and fry in deep oil at moderate heat. Sprinkle the fried
apples with crystal sugar. If possible, serve them hot.

POHANE JABUKE

Ogulimo jedno kilo jabuk, zdubemo sredinu pa zrezemo na fete jedno centimetar debele,
pospricamo sokon od jednoga ocejenoga limuncina, da ne pocrneju. Nacinimo testo kod
za palatinke, samo nes gusce. Saku feticu otatemo najprvo va muku, onput umocimo va
testo i frigamo va puno ne preteploga ulja. Pohane jabuke posipljemo s cukaron. Najbolje
ihjeistjos teple.

il
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NJOKI S PEKMEZOM / GNOCCHI WITH JAM

1 kg krumpira u kori skuhati u slanoj vodi, jos vruce oljustiti i zgnjeCiti. Na dasku prosijati
glatko brasno, dodati zgnjeceni/protisnuti krumpir, napraviti udubljenje u sredini, dodati
sliedece sastojke: 1 jaje, 1 Zlicicu soli, 2 Zlice ulja, 2 Zlice maslaca te zamijesiti tijesto uz
dodavanje brasna sve dok se tijesto ne prestane lijepiti za dlanove.

Tijesto podijeliti u nekoliko dijelova, svakirazvaljatinadebljinu 1 cmirazrezatinakvadrate.
Na sredinu svakog kvadrata staviti nadjev po zelji (pekmez, sljive, marelice), preklopiti i
oblikovati okruglicu. Njoke kuhati u puno kipuce slane vode kojoj smo dodali Zlicu ulja. Njoki
su kuhani kad isplivaju na povrsinu.

U posudi rastopiti maslac na kojem treba poprziti krusne mrvice dok lagano ne pozute. Na
njih poslagati okruglice koje se ravnomjerno uvaljaju u mrvice i posipati Se€erom. Posluzuje
se toplo.

Napomena: od istog tijesta mogu se oblikovati masnice i prziti na vrelom ulju. Przene
poSeceriti i jos tople posluZiti.

Boil 1 kg of potatoes in peel, peel the while hot and mash them. Sieve flour on working
surface, add mashed potatoes, make a hole in the middle and add 1 egg, 1 teaspoon salt,
2 spoons oil, 2 spoon butter. Knead dough adding flour until the dough does not stick to
your fingers any more.

Divide dough in several parts, roll out each of them to 1 cm thick pieces and cut into
squares. Put filling on each square (jam, a plum or half an apricot), fold over and roll into a
little ball. Cook gnocchiin abundant salted water in which you added a spoon of oil. Gnocchi
are cooked when they float.

Melt butter or butter in a frying pan, add bread crumbs. Roll gnocchi in crumbs, sprinkle
with sugar. Serve hot.

Note: You may make little bows of the same dough and fry them in deep oil. Sprinkle sugar
on hot bows and serve hot.
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NJOKI'S PEKMEZON

Operemo i skuhamo va slane vode jedno kilo kumpira va kore. Jos teploga ogulimo i
zgnjetimo. Na dasku prosejemo mehku muku, dodamo zgnjeceni kumpir, nacinimo
mesrede Skuljicu pak stavimo se ono drugo nutra. Onput zamesimo testo i dodavamo
muku se dokle se ne prestane lepit za pes¢i. Testo podelimo na nekuliko komadi, jedan po
jedan rastegnemo jedno prst debelo i zrezemo na kvadrati. Va sredinu sakoga kvadrata
stavimo fil kakov ¢emo ( pekmez, slive, marelice), presvijemo i zavrnemo va njok. Njoki
kuhamo va puno vrele slane vode koj smo dodali Zlicu ulja. Kuhani su kad splavaju na vrh.

Vasure al padele rastopimo putar, stavimo mrvice od kruha da poZuteju, na njih poslazemo
njoki, protresemo padelu al suru da se lipo saki zavalja va mrvice i ne skrbno posipliemo s
cukaron. Ponutimo ih teple.

Od istoga testa moru se delat fijocici i frigat ih na teplen ulju. Sfrigane, posiopliemo s
cukaroninjih jos teple stavimo na stol.
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SLATKA PASTA / SWEET PASTA
SASTOJCI / INGREDIENTS

koli¢ina paste po Zelji pastain desired quantity

voda za kuhanje water

sol salt

malo ulja oil

maslac butter

mljeveni orasi ili krusne mrvice ground walnuts or bread crumbs

PRIPREMA / DIRECTIONS

Skuhati pastu na uobitajeni nacin i procijediti. Na topli maslac staviti pastu, dobro
promijesati, posuti orasima i Se€erom, promijesati i odmah posluZiti.

Ako se umjesto oraha koriste krusne mrvice postupak je sliedeci: na ugrijanom maslacu
poprZiti mrvice, dodati pastu, poSeceriti i promijesati.

Cook pasta as usual. Strain it. Put pasta in hot butter, stir well and sprinkle with walnuts
and sugar. Serve immediately.

If you use breadcrumbs instead of walnuts, the procedure is as follows: fry crumbs in
butter, add pasta, sprinkle with sugar and stir well.

SLATKA PASTA

Skuhamo pastu va puno slane vode va ku smo stavili jednu Zlicu ulja. Kad je skuhana,
procedimo je,tombamo na tepli putar, dobro zmesamo, hitimo va nju orehi s cukaron,
opet zmesamo i zajedno stavimo na stol. Ako mesto oreh delamo z mrvicami,onput ih
na teplen putru pustimo da malo pokafeneju, hitimo na njih pastu, posipljemo s cukaron
i zmesamo.
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