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Vreme: 7/H

Osoba: 6-8

Rernu zagrejte na 200°C. Kalup
razmera 11x23 cm oblozite listi¢ima
slanine ali tako da krajevi vire spolja.

Sve ostale sastojke dobro promesajte
u velikoj Ciniji.

Deo po deo smese stavljajte u kalup
pa prstima pritiskajte da formirate
potpuno kompaktnu veknu.

Naizmenicno zatvarajte listice slanine
na unutra kao na slici.

Pecite u zagrejanoj rerni 45-50 minuta.
Nakon pecenja, dok je meso joS vruce,
prospite vodu iz kalupa pa

izvadite veknu na tanjir za serviranje.
Sluzite vruce uz prilog i salatu po zelji.
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SASTOJCI:

* 900 g mesanog
mlevenog mesa

* 50 g prezli

1 jaje

» 1 kasicica soli

* 1/2 kasicice bibera

» 1 kasSika ljutog senfa

* 1 kaSika sitno
seCenog kapara

* 1 sitno seCen maniji
crni luk

* 1 Cen sitno seCenog
belog luka

* 100 g budavog
sira, izmrvljenog ili
seCenog na kockice

* 1 kasika sitno
seckanog svezeg
perSuna

* 100 g tanko secene

ancete (oko 20

isti¢a)
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SASTOJCI:

* 500 g mekog brasna

* 1 ravna kasicica soli

* 1 kasSicica Secera

* 20 g svezeg kvasca

* 300 ml tople vode

* 50ml + 2 kaSike
maslinovog ulja

* 100 g tanko secene
prsute

* 6-7 susenih
paradajza iz ulja

* 50 g tvrdog jakog
sira

* prstohvat origana

U velikoj Ciniji pomesajte brasno i so.

U sredini napravite rupu pa U nju izmrvite
kvasac, sipajte Secer i zalijte toplom
vodom. Blago promesajte viljuskom da se
kvasac rasporedi pa ostavite 10-ak minuta
da krene,

Zatim, ulijte 50 ml maslinovog ulja i
zamesite meko i blago lepljivo testo. Ako

je potrebno, dodajte malo brasna. U

Cistu Ciniju stavite testo koje ste formirali
u kuglu pa zalijte sa 2 kasike maslinovog
ulja I premazite sa svih strana i odozdo.
Pokrijte krpom i ostavite na toplom da
udvostruci volumen.

Umeduvremenu, zagrejterernuna230°Ca
pleh oblozite papirom za pecenje. Nadoslo
testo prebacite na blago pobrasnjenu
radnu povrsinu pa oklagijom razvucite u
veliki pravougaonik. Pomesajte seckanu
prsutu, seckani suseni paradajz i mrvljeni
sir pa mesavinu ravnomerno rasporedite
po razvuCenom testu. Pospite sa malo
origana pa pazlévo i strpljivo prstima
uvijte testo da dobijete rolat. Secite ostrim

nozem na komade debljine oko 5-6 cm i “R

redajte ih na pleh.

Pecite 18-20 minuta u zagrejanoj rerni. Vruce pecivo prebacite u
posudu za serviranje i sluzite toplo.
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Vreme: 7h

Osoba: 6 (16-18 kom)




Vreme: 1,5h
Osoba: 6-12

PRIPREMA:
Rernu zagrejte na 180C.

U Ciniji pomesajte brasno, prasak za pecivo, so,
kardamom i bademe pa ostavite sa strane.

U drugoj Cciniji zicom razmutite jaja da se
sjedine pa dodajte Secer, ekstrakt vanile,
vanilin Secer, rendanu koricu pomorandze i ulje
pa promesajte da se svi sastojci ravhomerno
rasporede. Dodajte rendanu

Sargarepu i promesSajte. Nakon toga, dodajte
suve sastojke i dobro sjedinite varjacom. Razlijte
uveliki pleh od rerne dimenzija 30x40 cm koji ste
prethodno nauljili i oblozili papirom za pecenije.
Pecite 25 minuta pa ispecenu koru okrenite na
Cistu kuhinjsku krpu posutu sa malo Secera i
ostavite da se potpuno ohladi. Kada se ohladi
isecite koru na 3 jednaka dela i poravnajte ivice.

Omeksali puter i krem sir umutite mikserom
pa dodajte Secer i sjedinite. Muteci sve vreme
na najjacoj brzini, dodajte pavlaku i ekstrakt pa
nastavite sa mucenjem dok smesa ne postane
delimicno cvrsta. Pokrijte plasticnom folijom i
stavite u frizider da se stegne.

Nafilujte kore filom u debelom sloju pa ostatkom
fila premazite celu tortu. Ne brinite Sto je fil
meksi, izdrzae tezinu kora. Za dekoraciju
pomesajte sitno seckane pecene bademeisitno
seckane suve kajsije pa pospite vrh i stranice
torte.

SASTOJCI:

* 380 g mekog brasna

* 1 prasak za pecivo

* prstohvat soli

* 1 kaSicica mlevenog
kardamoma

» 150 g pecenih
badema, krupno
seCenih badema
6 jaja
270 g smedeg Secera
1 kaSika ekstrakta
vanile
1 kasSika vanilinog
Secera
sitno rendana korica
od 2 pomorandze
200 ml ulja

« 700 g Sargarepe,
krupno rendane

Fil:
500 g krem sira
125 g putera
360 g Secera u prahu
150 ml slatke pavlake
1 kaSika ekstrakta
badema

Dekoracija:

« 50g sitno seckanih
pecenih badema

« 6 suSenih kajsija
seCenih na kockice




Uskrs ili Vaskrs najvedi je hriscanski (crkveni) praznik
kojim se proslavlja Isusov povratak u zivot —
vaskrsenje. Dok Veliki petak oznacava dan Isusovog
raspeca, uskrsnja nedelja je dan kada hris¢ani slave
njegovo vaskrsenje koje Cini vazan deo hriscanskog
verovanja jer se povezuje sa spasenjem.

Uskrs je pokretni praznik i praznuje se posle
jevrejske Pashe (heb. pessach) u prvu nedelju posle
punog meseca, koji pada na sam dan prolecne
ravnodnevnice, ilineposredno posle nje. Kod istocnih
hriscana, Uskrs najranije moze da padne 4. aprila,
a najkasnije 8. maja, a kod zapadnih hris¢ana uvek =
pada izmedu 22. marta i 25. aprila. oV
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PRIPREMA:

Brasno, pomesano sa solju i kvascem,
stavite u Ciniju za meSanje. Dodajte ulje
i vodu, pa zamesite testo. Testo podelite
na 8 delova i ostavite na toplom mestu,
pokriveno plasticnom folijom, da naraste
nekih 45 minuta.

Spanac ili blitvu sitno iseckajte pa, na
malo ulja, izdinstajte dok ne ispari viSak
teCnosti. Posolite, pobiberite i zacinite
belim lukom po ukusu, sklonite sa vatre i
ostavite da se ohladi. U ohladenu smesu
umesajte sir i sve lepo sjedinite.

Zagrejte rernu na 200C. Okrugli pleh
za pecenje dimenzija 24cm podmazite
uljem. Kuglice testa oklagijom tanko
rastanjite. 4 dela stavite u pleh, tako
da polovine vire van pleha. Petu koricu
stavite po sredini, pa preko stavite nadev
i lepo rasporedite.
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SASTOJCI:

Testo:

* 500g prosejanog
brasna

* 4 kaSike ulja

» 2 kaSicice suvog
kvasca

« 250ml tople vode

Nadev:

* 400g kremastog sira

» 300g obarenog i
dobro ocedenog
spanaca ili blitve

* 8 prepeli¢jih jaja

*So

* malo ulja

* mleveni crni biber

* beli luk u granulama

» 30g rendanog
parmezana

* 1 jaje za
premazivanje

* malo mleka

* Crni i beli susam za
posipanje

& |23



Na obodu pleha napravite 8 rupica,
veliCine tek toliko da se razbije prepelicje
jaje. Pazljivo razbijte jaja i rasporedite
ih preko nadeva. Ostale loptice testa
rastanjite i stavite pazljivo preko nadeva
| jaja. Krajeve testa van pleha ubacite
unutra i rukama formirajte ,talase”.

Blago izbockajte viljuskom i premazite
jajetom umucenim sa malo mleka.
Pospite susamom. Pecite u prethodno
zagrejanoj rerni oko sat vremena. Po
potrebi, ako odozgo pocne jako da
rumeni, prekrijte alu folijom i tako
ostavite do kraja pecenja. PecCenu pitu
ostavite da se ohladi pre serviranja.

S |25



SASTOJCI:

* 1kg svinjskog buta

bez kostiju za

rolovanje (40x25cm)
* 5-6 Cena belog luka

* 10-tak suvih Sljiva
bez kostica

* 100g prevrelog
kajmaka

+ 200g dimljene
SERIQLE

* S0, mleveni crni
biber

* ulje

Prilog:

« 800g krompira

* meSavina zacina
* ulje

26| &

Meso od buta za rolovanje izlupajte
Cekicem za meso. Posolite i pobiberite
po ukusu sa svih strana. Po sredini
rasporedite kajmak i reznjeve dimljene
slanine. Na jedan kraj poredajte suve
Sljive i pazljivo urolajte. Ocisc¢eni beli luk
isecite na polovine, na nekoliko mesta
probusSite nozem meso i ubacite beli luk.

Rolovano meso wuvijte u nauljenu
aluminijumsku foliju. U pleh za pecenje
stavite dascice ili pogodne Zice od rostilja
(rolada ne treba da lezi direktno na
dnu pleha). U pleh sipajte vodu i u toku
pecenja je po potrebi dolivajte, kako bi
se odrzavala vlaznost. Pecite u rerni
prethodno zagrejanoj na 250C nekih 45
minuta. Pred kraj odvijte foliju, kako bi se
meso malo zarumenelo.

Krompir iseckajte na kockice, stavite u
Ciniju, nalijte sa malo ulja i meSavinom
zacCina po ukusu pa sve dobro izmeSaijte.
Izrucite u pekac. Meso izvadite iz rerne,
pa ubacite krompir. Pecite nekih sat
vremena. Meso isecite na zeljene oblike
i posluzite sa pripremljenim krompirom.

Vreme: 2,5h

Osoba: 4




Vreme: 1,5h

Osoba: 6
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Zakuvajte mleko sa solju, SeCerom i maslacem.
Sklonite sa vatre pa umeSajte brasno i
varjacom mesajte dok se testo ne formira
u ,loptu” i sve lepo sjedinite kako ne bi bilo
grudvica. Ostavite par minuta da se prohladi a
zatim, dodavajuci jedno po jedno jaje, sve lepo
izmeSajte mikserom.

Rernu zagrejte na 200C. Pleh za pecenje
oblozite papirom.

Od prohladenog testa, Spricom za tulumbe
formirajte eklere na plehu. Od ove kolicine
materijala ispadne oko 10-12 eklera.

U zavisnosti od rerne, eklere pecite

25-30 minuta. Rernu nikako ne otvarajte u
toku pecenja. PeCeno testo ostavite da se
ohladi, pa oStrim noZem isecite na pola.

Za fil, u malo hladnog mleka razmutite brasno.
Ostatak mleka, zajedno sa Secerom stavite na
vatru da provri, pa ubacite razmuceno brasno
i skuvajte kaSicu. Ostavite je da se ohladi, pa
sjedinite sa posebno umucenim maslacem.
Pomocu Sprica, fil istisnite na jednu polovinu
testa, pa preklopite drugom.

U maloj Serpici, na laganoj vatri, rastopite
cokoladu, maslac, mleko i Secler. Svaki
nafilovani ekler prelijte glazurom. Pre sluzenja,
ostavite da se sve lepo stegne, najbolje preko
nodi, i onda sluZite.

SASTOJCI:

Testo:

« 200mI mleka

* 50g maslaca

* prstohvat soli

* 1 kasicica Secera

* 150g ostrog brasna
T-400

* 3 jaja

Fil:
* 500mI| mleka

* 6 kaSika Secera

* 6 kaSika oStrog brasna
T-400

+ 100g maslaca

+ 20g vanilin Secera

Glazura:

+ 2 kasSike Secera

+ 2 kaSike mleka

+ 70g Cokolade za
kuvanje

+ 50g maslaca

& |29



Za Uskrs su, u celom hrisS¢anskom
svetu, vezani zanimljivi obicaji. Evo
nekih od njih:

U Srbiji, uskrsnji praznici pocinju na
Veliki petak kada se farbaju jaja. Obicaj
je dase prvo ofarbano, crvenojaje, Cuva
kao ,Cuvarkucéa“. U nekim krajevima
Srbije, Cuvarkuca se Cuva do Uskrsa u
Ciniji sa vodom. Na jutro Uskrsa, tom
vodom se umivaju ukucani, narocito
deca, kako bi bili zdravi i rumeni. Tada
se deca ,pomiluju” crvenim jajetom
po Celu kako bi bila zdrava. Oni koji su
postili, na dan Uskrsa, omrse se prvo
jajetom. Tri dana, koliko Uskrs traje,
svi se medusobno daruju ofarbanim
jajima i kucaju istima. Pobednik je onaj
Cije jaje ostane celo. Na dan Uskrsa,
ljudi se pozdravljaju recima Hristos
vaskrse, na Sta se odgovara Vaistinu
vaskrse. To su pozdravi preuzeti iz
srpskoslovenskog. Rasprostranjeni su i
oni preuzeti iz ruskoslovenskog, a to su
pozdrav Hristos voskrese i otpozdrav
Vaistinu voskrese.

Isti obicaji su prisutni i u Makedoniji
gde se prvo ofarbano jaje (Cuvarsko
jajce) Cuva kod ikone u kudi, do sledeceg
Uskrsa.

U Bugarskoj, jaja se farbaju na Veliki
Cetvrtak. | tamo je raSirena tradicija

09
g\o Uskns sttom sveta

Iéj — IstoCno hris¢anstvo %I
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kucanja jajima. Ko pobedi u kucanju
u Bugarskoj zove se ,borak” (borac na
bugarskom). Po tradiciji, ukrasena jaja
se izlazu na svecanoj trpezi zajedno sa
uskrsnjom vecerom koja obi¢no sadrZi
peCenu jagnjetinu, ,uskrsnju salatu”
(zelena salata i krastavci) i sladak hleb
koji se zove , kozunak®.

U CeSkoj i Slovackoj se praktikuje
tradicija Sibanja na uskrsnji ponedeljak.
Ujutru, muskarci udaraju  Zene
posebnim, ruc¢no pravljenim, bicem
koji se zove ,pomlazka” (na CeSkom)
ili ,korbac” (na slovackom) a u nekim
regijama Zene polivaju i hladnom
vodom. Bic se sastoji od 8, 12 ili Cak 24
tanke grane, dugacak je od pola do dva
metaraiukrasenraznobojnimtrakama.
Legenda kaZze da bi Zene trebalo
isprasiti kako bi zadrzale zdravlje i
lepotu cele naredne godine. Muskarci
tako pokazuju i zainteresovanost za

neku devojku, tako se Zena koju niko
ne poseti moze osecati uvredeno.
Tradicionalno, iSibana Zena daje
obojeno jaje (,kraslica”) koje je sama
pripremila i pozove muskarca na jelo i
pice u znak zahvalnosti. Ako je posetilac
mali decak, obicno mu se daju slatkisi
i nesto novca. U nekim regijama, zena
moZe da se osveti, tog popodneva ili
sledeceg dana, tako Sto e prosuti kofu
hladne vode na bilo kog muskarca.

U Poljskoj se na uskrSnju trpezu
iznosi puter u obliku jagnjeta. Puter se
oblikuje ili ru¢no ili uz pomo¢ modle
u obliku jagnjeta. Tipi¢an uskrsnji
dorucak u Poljskoj sadrzi belu kobasicu
i ,muzarek”, kola¢ posebno ukrasSen za
Uskrs.

U Grckoj, Uskrs ne moze da prode bez
crvenih jaja, uskrsnje supe od jagnjecih
iznutrica ,magiritse”, slatkog kolaca
Lcurekija" i jela od jagnjeceg mesa
~kokoreci". Jagnjeca supa i jaja se jedu
obi¢no u nedelju ujutru posle ponocne
sluzbe. U nedelju ujutru obicaj je i da
se na raznju pece jagnje, a ljudi tokom
visSeCasovnog pecenja jedu meze i piju

uzo. Ipak, najznacajniji obicaj je farbanje
jaja u crvenu boju i postavljanje prvog
ofarbanog jajeta pred ikonu u kudi.
Jedan od obicaja koji se praktikuje
na ostrvu Krf je i bacanje ,botidesa”,
keramickih posuda napunjenih vodom
sa prozora na ulicu.

U delovima Bosne i Hercegovine,
HrvatskeiSlovenije, pripremasekorpa
hrane, pokriva sa rucno pravljenim
stolnjakom i nosi na uskrsnju misu na
blagoslov. Tipi¢na uskrsnja korpa sadrzi
hleb, farbana jaja, Sunku, ren i kolac (u
Sloveniji to je tipican kola¢ od oraha
koji se zove ,potica” dok se u Hrvatskoj
priprema ,pinca”.
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SASTOJCI: PRIPREMA:

na bazi punjenja Jaja izvadite da malo odstoje na sobnoj

VAEIE temperaturi a onda ih stavite u hladnu

vodu, dodajte kasicicu soli i na umerenoj

Za punjenje: vatri polako zagrevajte do vrenja. S

+ 1 kasika sitno vremena na vreme blago okrenite jaja
seckanog Salot i kuvajte 10-ak minuta od kako voda
luka prokljuca.

1 kaSika sitno

seckanog kiselog Posle 10 minuta jaja izvadite i stavite u
krastavca ledenu vodu na pola sata, da se skroz
150 ml milerama ohlade a onda oljustite i presecite na
soli po ukusu pola.

Za dekoraciju: lzvadite zumanca, izgnjecite ih u Cinijici
malo kapara i pomasajte sa sitno seckanim Salot
malo vlasca lukom i krastavci¢ima, dodajte zatim
malo ljute, crvene, mileram i so po ukusu pa opet sve dobro
paprike promesajte.

Punjenje stavite u Spric za dekoraciju i

napunite belanca. (Prethodno svakom
®o belancetu minimalno odsecite dno ako
® nece ravno da stoji u tanjiru).

Od gore stavite po kapar i pospite sa
malo seckanog vlasca i sitno seckane
ljute papricice.




DONCAFE

Vreme: 3,5-4h

Osoba: 6

Telece meso dobro odistite od suviSne
masnoce, operite, prosuSite i nasolite.
Premazite ga zatim kajmakom, pospite
vlascem i ljutom papri¢icom pa urolajte i
vezite kanapom.

Stavite meso u pleh (koji ste malo nauljili),
prekrijte alufolijomistavite urernuna 150°C
oko 2 -2,5 sata. Posle tog vremena dodajte
mlade krompiri¢e (prethodno obarene)
i cele glavice (oCiS¢enog) Salot luka, opet
prekrijte folijom i nastavite da pecete na
istoj temperaturi jos oko pola sata.

Posle tog vremena otklopite meso,
premazite ga sa malo meda a jacinu rerne
povecajte na 220°C.

Posle 15-ak minuta, kada meso fino
porumeni, izvadite ga iz rerne i prekrijte alu
folijom te ostavite da "odmori" a krompir
vratite u rernu, ukljucite gril opciju i pecite
dok ne porumeni.

U meduvremenu skuvajte i grasak, ocedite
ga i dodajte kockicu putera, soli, bibera i
malo sveZze nane (moZze i mirodije umesto
nane ako vise volite).

Serviranje: Na veliki tanjir za serviranje
stavite meso (odstranite kanap), okolo
stavite grasSak, sve ukrasite sa malo ljute
papricice i posebno servirajte krompir.

SASTOJCI:
(za 6 osoba)

Pri

2 kg telecih grudi za
rolovanje

200 g kajmaka
malo vlasca

malo ljute, crvene,
paprike

morska so, biber

1 kaSiCica meda

log:

1,5 - 2 kg mladih
krompira

6 - 7 glavica Salot luka
500 g graska

malo putera

sveza nana

SO

biber
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SASTOJCI: Priprema korpica

(za 18 korpica) U ciniju za meSanje stavite brasno, badem, Secer,
vanilin Secer i sodu bikarbonu pa sve dobro

100 g mlevenih,
oljustenih, badema
200 g brasna

70 g Secera

1 burbon vanilin
Secer

na vrh noza sode
bikarbone

125 g putera

par kaSika ledene
vode

Za fil:

500 ml mleka

150 g Secera

1 burbon vanilin
Secer

40 g gustina

3 Zumanca

250 ml slatke pavlake

Za dekoraciju:

150 g svezih ribizla

ili drugog bobicastog
voca

Za testo: promesajte. Dodajte zatim listice putera i rukama

mesite dok ne dobijete ujednaceno, mrvicasto, testo
a onda dodaijte kaSiku po kasiku vode dok se sve ne
spoji u kompaktno testo.

Testo prekrijte providnom folijom i ostavite u frizideru
pola sata.

Pleh za mafine namazite puterom a onda otkidajte
malo po malo testa i pravite korpice u svakom
udubljenju. Pleh zatim stavite u frizider da se testo
dobro ohladi, izbockajte ga viljuSkom i stavite da se
pece u rerni, prethodno zagrejanoj na 200°C.

Posle nekih 7 minuta otvorite rernu i pritisnite testo
(malom kaSi¢icom) u svakoj korpici (jer ¢e malo
narasti) pa vratite da se pece josS nekih 10-ak minuta
tj. dok blago ne porumeni.

Korpice izvadite na reSetku da se skroz ohlade i drzite
ih u limenoj kutiji do upotrebe.

Priprema fila:

U lonac za kuvanje na pari sipajte 400 ml mleka, Secer
i vanilin Secer pa ukljucite da se polako zagreva. U
drugoj posudici pomesajte Zumanca, 100 ml hladnog
mleka i gustin pa u tankom mlazu stalno mesajudi
dodajte u mleko koje se greje. Stalno mesajuci, kuvajte
na umerenoj vatri dok se fil vidno ne zgusne. Prespite
fil u hladnu ciniju i kada se malo prohladi stavite u
frizider, preko nodi, da se skroz ohladi.

Umutite slatku pavlaku, a onda i pripremljen fil, pa
pavlaku dodajte u fil i sve zajedno dobro umiksaijte.

Vreme: 1,5-2h

Serviranje:
Korpice punite pripremljenim kremom (sa Spricom za dekoraciju) i od gore stavite malo ribizli
a mozZzete koristiti i drugo bobicasto voce.
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U Italiji je na uskrSnjoj trpezi obavezna
.la colomba”, kola€ u obliku golubice
koja je simbol dobrih vesti. Ovaj kolac
se pravi od badema, Secera i belanaca.
Jedna od najpoznatijin proslava se
desSava u Firenci - ,La Festa del Carro”.
Gradom na Uskrs prolazi povorka sa
starim kocijama ciji vrh je visok oko 10
metara a koju vuku beli volovi tokom
parade 150 vojnika, muzicara i drugih
ljudi u odedi iz 15. veka. Kada ova
povorka stigne na odrediste, ka kolima
(punim vatrometa) se ispaljuje raketa
u obliku golubice i tako zapocinje
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prasak. Cilj ove tradicije je da donese
dobru zetvu, stabilan zivot i porast
posla.

U Spaniji se uskrdnja nedelje zove
.Semana Santa” (Sveta nedelja).
Sirom Spanije vladaju razni obicaji i
uglavhom podrazumevaju svecanu
misu i povorke na ulicama kojima
se slavi uskrsnuce Hrista. Trpeza je
svuda bogata, a jedan od najpoznatijih
sastojaka u Kataloniji je torta ,mona”
(od marokanske reci koja znaci poklon)
jer je deke i bake poklanjaju unucima.
Tradicionalno, ova torta je bila u obliku
velike krofne a na vrh su stavljana
kuvana jaja (onoliko jaja koliko dete
ima godina).

Mnogi vernici bi postili za vreme
velikog posta tako da su jaja Cuvana za
Uskrs. Novije verzije ove torte na vrhu
imaju Cokoladna jaja i ukrasavaju se
joS bademima, cokoladom, Sarenim
perima i raznim drugim likovima. Ovaj
obicaj je toliko popularan da pekare
prodaju neverovatne koliCine za Uskrs.
Jedna od najvecih uskrsnjih proslava

se deSava svake godine u Brazilu.
Zanimljivo je da poznati karneval u
ovoj zemlji uvek prethodi velikom
postu. Kako je Brazil je zemlja sa
najve¢om katolickom populacijom na
svetu, Citava Sveta nedelja (,Semana
santa”) i Uskrs se, Sirom zemlje, slave
sa povorkama i ritualima poput
blagosiljanja grana palme koje su
zapletene tako da predstavljaju
krst i druge predmete povezane sa
praznikom, nose se statue device
Marije i telo Isusa Hrista. Posetiociam
se deli ,pacoca”, specijalna uskrsnja
poslastica na bazi kikirikija.

Jedna od najlepsSih brazilskih tradicija
je dekoracija ulica za nedeljnu misu. U
gradu Oro Preto, ljudi prave Zivopisne
tepihe od cveca, drveca, kafe i drugih

elemenata, vece pre uskrsnje nedeljne
mise kako bi tuda prosla povorka.

U Nemackoj, tradicionalna uskrsnja
vatra okuplja uvece roditelje i decu,
kao simbol Sunca, koji slavi prolece i
kraj zimskog perioda. Nemci imaju jos
jedan obicaj - , Osterbaum” - uskrsnje
drvo ili Zbun ukraSen obojenim
ljluskama od jaja, kao plodovima koji
simbolizuju povratak toplote.

U Sjedinjenim DrZavama uskrsnji
zeka donosi deci ¢okolade, bombone
i manc¢melou. Americki predsednik na
Uskrsnji ponedeljak organizuje veliku
potragu za jajima u vrtu Bele kuce.
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SASTOJCI:

« 250 g lisnatog testa

* 150 g mekanog
punomasnog sira

(Brie, Camambert
i sl.)

100 g prsute

2 jajeta

NAPOMENA:

ako vam je ostalo testa,
samo ga pazljivo skupite
(bez mesenja), ponovo
razuvijte 1 isecite nekoliko
pravougaonika. Na svaki
stavite po malo fila,
preklopite i poredajte na
pleb. PremaZite jajetom
pre pecenja i po Zelji
pospite susamonm.
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Rastanjite lisnato testo i isecite vece
krugove tako da odgovaraju kalupic¢ima
u kojima ¢e se pedi. Oblozite kalupice
sa svih strana, malo utisnite ivice testa
da se napravi lepa bordura a dno
izbockaijte viljuskom na nekoliko mesta.
Od preostalog testa mozete napraviti
paketice.

Sir isecite na kockice i ravnomerno
rasporedite u korpice od testa. PrSutu
iseckajte na manje komadice i stavite
po nekoliko u svaku korpicu. Ulupajte
jaja blago viljuSkom, pa sipajte po malo
preko fila.

Korpice pecite u prethodno zagrejanoj

rerni na 200 C oko dvadesetak minuta
da fino zarumene. Posluzite tople.
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Vreme: 40min

Osoba: 4-6




Vreme: 2,5-3h
Osoba: 10-12

Zamolite vaSeg mesara da vam
odabere svinjski kare koji ima 14-16
krmenadli i da vam napravi krunu (a
mozete to i sami uraditi kod kuce).
Zasecite meso navrhu, izmedu rebara,
dodubine3-4cmiizvadite sredinutako
da oslobodite vrh koske. To uradite sa
svakim rebrom a kockice mesa mozete SASTOJCI:

iskoristiti za supu. oko 3,5 kg
svinjskog karea sa

Zasecite malo svaku krmenadlu pri kostima

dnu da biste mogli lakSe da oblikujte biber u zrnu

krunu. Meso posolite i pobiberite po ruzmarin

ukusu, pa zatim pazljivo savijte u krug, nekoliko listi¢a

tako da rebra budu okrenuta spolja a lovora

meso unutra. Sve uvezite kuhinjskim SO

koncem i prebacite na pleh za pecenje. ulje
Prelijte sa malo ulja i dodajte zacine
po zelji. Stavite u rernu da se pece,
prvin 15 minuta, na 250 C, a zatim
smanjite na 200 C, dodajte ¢asu vode
i pokrijte folijom. Pecite narednih 1,5-
2 h uz povremeno dolivanje vode ako
je potrebno. Na kraju pecenija, sklonite
foliju i pecite joS pola sata da meso
fino zarumeni. Posluzite uz prilog
od glazirane Sargarepe i krompir
pripremljen na vojvotkin nacin.

NAPOMENA:

na isti nacin mozZete
napraviti i krunu od
Jagnjecih rebara.

S 1




Mladu Sargarepu ocistite ali ostavite malo
zelenog dela na vrhu. Kratko proprzite na
zagrejanom ulju uz dodatak kasicice Secera.
Sipajte malo vode, poklopite i smanjite
temperaturu. Dinstajte 15 minutadaSargarepa
omeksa, ali ne sasvim do kraja. Sargarepu
mozete naseckati i na kolutic¢e ako zelite.

Krompir skuvajte u slanoj vod, ocedite i
ispasirajte. Dodajte komadi¢ maslaca, 2
Zzumanca i malo mleka tako da smesu mozete
istiskivati kroz Spric. Sve fino sjedinite i sipajte
u Spric sa zvezdastim nastavkom. Na plehu
preko papira za pecenje istisnite ruzice od
krompirovog testa. Pecite ih desetak minuta u
rerni da fino zarumene i posluzite dok su fino
tople.
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Vreme: 75

Osoba: 10-12

U dubljoj posudi izmeSajte brasno,
Secer, vanilin Secer i prasak za pecivo.
Dodajte jogurt, ulje, jaja, sok i kor.|cu SASTOJCI:
neprskane pomorandze. Sve fino :

sjedinite mikserom.

250 g brasna
* 100 g Secera
* 1 vanilin Secer

U kalup za mafine stavite papirnate . 1 kagicica praka

korpice (mozete koristiti i duple

: , : Za pecivo
korpice ako nemate kalup) i napunite . 2jaja
pripremljenom smesom do 2/3 visine. . 2'dljogurta
U sredinu svake korpice stavite po . 1 dIJqua
kasiCicu dzema od pomorandze ili e
kajsija). Pecite u prethodno zagrejanoj i sok jedne
rerni na 180°C oko 25 minuta. Gotove pomorandze
kolacice izvadite iz kalupa i ostavite ih + d¥em od
da se potpuno ohlade. pomorandsze li

Za to vreme pripremite smesu za kajsija za punjenje

dekoraciju - umutite maslac sobne DEKORACIJA:
temperature sa Secerom u prahu. . 150 g maslaca
Dodajte par kapaljica zelene boje za + 150 g $ecera u
kolace i stavite u Spric sa posebnim prahu
nastavkom. Ukrasite kolacice tako + zelena boja za
da dobijete izgled trave ili ih samo kolace cvetidiisl.
pospite Se¢ernim perlicama u boji. Na

kraju dodajte po jedan cvetic, leptirica

ili bombonice u obliku uskrsnjih jaja.



U mnogim zemljama se ukraSavaju
uskrsnja jaja koja se zatim daruju.
Jaje je simbol obnavljanja prirode i
Zivota, a uskrsnje crveno jaje znadi
radost i za one koji ga daruju i za
one koji ga primaju.

Neke od najzanimljivijih
tradicionalnih tehnika farbanja jaja
Su:

Pisanka (,pysanka”) je ukrajinsko
uskrsnje jaje koje se ukrasSava uz
pomoc¢ voska (tzv. batik metodom).
Naziv ovih jaja potiCe od redi
.pysati” (pisati) jer se po jajima ne
crta vec piSe voskom. Ovakva jaja
se uglavnom poklanjaju ¢lanovima
porodice i prijateljima. Davanje
pysanke simboli¢no znaci dati Zivot,
zbog Cega jaje uvek mora da ostane
celo. Stavie, svaki dizajn i boja
na jajetu ima duboko, simboli¢no
znacenje. Tradicionalno, dizajn se
slaze sa karakterom osobe kojoj je
pysanka namenjena.

Farbanje jaja Y

Pisanica je tradicionalno hrvatsko
Sareno uskrsnje jaje. Tradicionalno,
za bojenje pisanica, koristile
su se prirodne boje, najceSée
crvena dobijena kuvanjem ljuski
crvenog luka. Crne  pisanice
karakteristicne su za Medimurje.
Boja se dobijala od bobica bazge
ili cade. Motivi na pisanicama su
se izradivali struganjem iglama,
skalpelima ili nozi¢ima. Koristio
se i vosak, tako da se na vrh pera
ili tankog drvenoga Stapic¢a stavi
kuglica voska, koji se rastopi na
plamenu svele. Kada se zavrSi
crtanje voskom, jaje se stavljalo u
boju i kuvalo.

Na kraju se premazivalo
komadic¢em sslanineradisjaja.
lako se i danas za bojanje
mogu  koristiti  prirodne,
ipak je naj¢eSca upotreba
umetnickih boja. Svaka boja
ima neko znacenje - crvena
moze simbolizovati Hristovu
muku, bela Cdistocu, plava
istinu, zelena plodnost itd.
Simboli variraju u razlicitim
regijama.

Farbanje jaja u Srbiji
Postoji obicaj da se prvo
jaje boji crveno. Ovo jaje se
i Cuva do sledeceg Uskrsa
i naziva se ,Cuvarkuca“,
.Cuvadar”, ,strazar”, ,krstas"
i sl. U skladu sa nazivima,
ovom jajetu se pripisuju
magijske moci i smatra se
da je veliko zlo po ukucane
ukoliko ono pukne. Vaznost
crvene boje je posledica
njene povezanosti sa bojom
(Hristove) Krvi. Nakon
crvenih, naj¢esca jednobojna
jaja su zuta, braon, zelena i
plava. Sarena, ukradena jaja,
su se uglavnom poklanjala
jer je za njih potrebno vise
vestina i truda.




U severnim krajevima Srbije, verovatno
pod uticajem zapadnih naroda, razvile
su se tehnike ukraSavanja jaja raznim
pantljikama, zicamailivunicama, koji se
lepe ili nasivaju na najc¢esSce neobojena
jaja. Ovakva jaja se prave kao ukras za
kucu preko cele godine.

Ornamenti  koji se koriste za
ukraSavanje jaja u Srbiji su pre svega
cvetovi, ali i lis¢e i plodovi. Posebna
paznja se posvecivala upravo biljkama
koje se koriste u ishrani, poput pSenice
koju je, prema narodnim predanjima i
Bog blagoslovio. Nakon cvetnih motiva,
najzastupljenije  su  geometrijske

Sare. Ceste su scene iz Zivota (oranje
njive na primer) ili su crtane neveste,
kojima su jaja i bila namenjena. Na
jajima su se crtale i devojke i mladici
sa napisanim ljubavnim porukama.
Poruke su inace Cest motiv na jajima
i osim ljubavnih, Ceste su i praznicne
koje slave Uskrs, ali su zabelezene i
vrlo originalne i aktuelne. Uskrsnja
jaja se Cesto ukraSavaju hris¢anskim
motivima; na jajima se moze nadi
Hristov lik, raspele, uskrsnuce,
manastiri i crkve. Ipak, u celom svetu
je najrasprostranjeniji motiv krsta. U
Srbiji, ovaj motiv je gotovo obavezan
na prvom jajetu, odnosno ,Cuvarkuci”.

FaberZeova jaja - najglamuroznija
IEIERERYET

Ruski zlatar Piter Karl Faberze je 1885.
godine uzdigao ukraSavanje jaja
na nove visine. On se dobrovoljno
prijavio da kreira ukrasna jaja za cara
Aleksandra lll koje ¢e on pokloniti svojoj
Zeni Mariji Fedorovnoj. Faberze je jaja
drzao u tajnosti ali je na kraju odusSevio
kraljevsku porodicu jajima koja su
izgledala obi¢no ali su sadrzala u sebi
mala iznenadenja napravljena od zlata,
emajla i dragog kamenija.

Pokloni za cara

Tokom  citave  vladavine  cara
Aleksandra, samo je jedno FaberZeovo
jaje pravljeno svake godine. Caru je
ono predstavljano za Uskrs. Kada je na
presto dosao Nikola ll, FaberZe je poceo
da pravi dva jaja godiSnje, jedno za
carevu Zenu a drugo za njegovu majku.

Uskrsnje iznenadenje

Tokom pravljenja, svako jaje je Cuvano
u tajnosti. A unutar sebe, svako jaje je
nosilo iznenadenje, odnosno poklon.

Svako jaje je bilo remek delo za sebe. Na
primer, 1891.god FaberZe je predstavio
jaje ,Azova“, izvajano od zelenog jaspisa
(smaragda) sa Sarama izvezenim od
zlata i dijamanata u stilu Luja XV. Unutra
je bila sicusna replika broda ,Pamiat
Azova" (ruskog borbenog broda).

Posle Ruske revolucije 1917.god,
Faberzeova kolekcija je rasuta i mnoga
jaja su kasnije prodata na Zapadu.
Ako se pitate koliko mogu da koStaju
ova jaja, jedno od njih je na aukciji kod
Kristija 2007. postiglo cenu od 18,5
miliona dolara (8,9 miliona funti) a
kupio ga je Aleksandar Ivanov, direktor
Ruskog Nacionalnog Muzeja.
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s PRIPREMA:
. LvSe 3 ! Jaja skuvaijte, izvadite iz vode i osusite
“". -‘.'."..‘. '] M H MM M M
. papirnatim ubrusom. Za dalji rad jaja MATERIJAL:
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treba da budu topla. Tako da sve radite

* pirinac dugog zrna
odmah po kuvanju. P g08

* boja za jaja u gelu ili
teCna boja za jaja

U posudu sipajte oko 2 kasike pirinca. + okrugla plasticna
Kolicina pirinca zavisi od posude u kojoj posuda pre¢nika
radite, nikako ne treba da je napunite 8-10 cm, sa

do vrha.

poklopcem (od

o . o nekog sirnog
Preko pirinCa nakapajte gel boju i namaza, kajmaka i

promesajte kako bi se pirinac obojio. sl.)
Stavite jaje, poklopite i ,muckajte”. . 7a&titne rukavice
Nemojte to da radite jako kako ne biste
razbili jaje, ve¢ nezno promrdajte par
puta. Ako budete duze radili, onda ce
se jaje skroz obojiti.

Po potrebi promrdajte jaje prstima, zato su vam potrebne rukavice.
Vremenom cete dodavati po joS malo boje, jer pirinac upija i susi
se. Ako vam ponestane boje, sipajte vrlo malo vode, tek toliko da
pokvasite pirinac. Za svaku boju koristite zasebnu posudu.

Mozete kombinovatiidve boje, prvo jaje ubacite u posudu sa jednom
bojom, pa u posudu sa drugom bojom. Jaja ostavite da se ohlade, pa
premazite sa malo ulja radi sjaja.
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Cveklu ocistite, pa narendajte na krupno.
Stavite u Serpu, dodaijte sirée i prelijte vodom.
Stavite na ringlu, pustite da proklju¢a na
najjacoj temperaturi, smanjite i krckajte oko
30 minuta. Ako se pojavi pena na vrhu, skinite
kasikom. Posle tog vremena, procedite, pa
teCnost sipajte nazad u Serpu i poredajte
kuvana, topla jaja tako da budu u jednom
sloju i potpuno pokrivena te¢nosS¢u. Ostavite
ih nekoliko sati u boji, najbolje preko nodi.
Gotova premazite uljem radi sjaja.

Kupus naseckajte pa dodajte u Serpu savodom
i sircetom. Stavite da provri pa smanjite i
krckajte oko 30 minuta. Procedite pa teCnost
vratite nazad u Serpu. Dodajte kuvana,
topla jaja, u jednom sloju, neka budu skroz
potopljena. Ovu boju redovno proveravajte
kako napreduje, jer je intenzivna. Ako jaja
ostavite predugo u boji, mogu poprimiti tamno
plavu ili ¢ak crnu boju. Kada dostignu zeljenu
nijansu, izvadite, osusite i premazite uljem.

U Serpu sipajte vodu, sire i dodajte kurkumu. Promesajte kako bi se kurkuma
rastvorila i kuvajte do kljucanja. Sve vreme mesajte kako vam se kurkuma ne bi
uhvatila za dno Serpe. U ovu te¢nost stavite kuvana, topla jaja, u jednom sloju,
neka budu skroz potopljena. Redovno proveravajte kako napreduje bojenje.

Kada dostignu zeljenu nijansu, jaja izvadite, osusite i premazite sa uljem.




Jaja treba da budu topla, kako bi se i traka i
slicice bolje lepile za jaje.

Izlepite jaja sliCicama, moZete kombinovati
viSe sliCica kako biste dobili karakteristicnu
Saru.Kadaizlepitejaja, prstom dobro predite
preko slicica kako bi Sto bolje legle na ljusku.
Samo pazite da ne stisnete prejako kako ne
biste slomili jaje. Ubacite u boju po Zelji, dok
ne dobijete zeljenu nijansu. Vadite u karton
za jaja, pa kada se malo prosuSe skinite
slicice. Premazite uljem kada se potpuno
ohlade.
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Traku mozete seci na uze tracice, kockice,
trouglove.. pa lepiti po jajetu. Budite
mastoviti! Ubacite u boju, dok ne dobijete
zeljenu nijansu. Ako vidite da se traka
odlepljuje, brzo izvadite jaja. Vadite u karton
za jaja, pa skinite traku. Premazite uljem
kada se potpuno ohlade.

* Najbolje su se pokazale slicice manjih dimenzija, jer lepo legnu na povrsinu jajeta,
pa ne dozvoljavaju boji da prode na mestima gde ima nabor.

* Kada birate traku, gledajte da bude nepromociva, vodootporna i da se dobro lepi.

* Ako ste u mogucnosti, koristite gel boje koje su jaceg intenziteta ili boje u kojima je
dovoljno da jaja stoje kratko, a da dobiju finu boju.
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