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' Uskrs ili Vaskrs predstavlja najvazniji hriscanski

) praznik kojim se proslavlja Isusov povratak u zivot

s — vaskrsenje. U Srbiji se cCitava Velika nedelja slavi
u krugu porodice, a nedeljni rucak sve to

s Zaokruzuje u praznik. Ovaj praznik, Sirom sveta, §
prati bogata trpeza i razni narodni obicaji od kojih

} je najpoznatije farbanje uskrsnjih jaja. ) .

Kako bismo vam pomogli da pripremite i vasu '

\ g uskrsnju trpezu, donosimo vam veliku kolekciju i
- f. o 'Co% uskrsnjih recepata! Sve je tu - predjela, glavna jela,

/ \:’} \ ? %4 deserti, predlozi za farbanje jaja kao | nekoliko '

> "*m Sl ideja kako da iskoristite kuvana jaja posle Uskrsa.
& =L Odabente recepte koji vam se najvise dopadaju i '
7 \_u!l]' ”1{,1 \ uzivajte zajedno sa vasom porodicom! :

7 N e ———— |

/ "E;\ = Recepti koje cete naci u ovoj knijizicu su pri- :

@; 1 e "= premale autorke blogova Moje-grne, Prstohvat
\ A Kq kol ""‘kClJ | soli, Milin Kuvar, Palachinka i Ja u kuhinji. Za :
y — ™ vas je sve odabrao, uredio i pripremio sajt {

NajboljaMamaNaSvetu.com a sve omogucio
DONCAFE

ﬁR13T03 VASIRSE!

- o a e - O g o


http://moje-grne.com/
http://prstohvatsoli.com/
http://prstohvatsoli.com/
http://www.milinkuvar.com/
http://palachinkablog.com/sr/
http://www.jaukuhinji.com/
http://www.najboljamamanasvetu.com/
https://www.facebook.com/ljubitelji.kafe/?ref=ts&fref=ts

PRIDICLA
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se farbaju jaja. Obicaj je da se prvo ofarbano, crveno
jaje, Cuva kao ,Cuvarkuca”. U nekim krajevima Srbije, '
¢uvarkuca se ¢uva 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.
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) U Srbiji, uskrsnji praznici pocinju na Veliki petak kada
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Slani rolat

sa palacinkama
1a

SASTOJCI

»4 palacinke

+6 jajeta

* 10 kasika brasna

* 6 kasika pseni¢nog griza
» 1 kasicica soli

» 150g seckanog obarenog
spanaca

« 2 kadike ulja

» 10g praska za pecivo

« 100ml jogurta

« 250g sitnog ili krem sira
« 2 vece pecene crvene
paprika

» 100g tanko secene
Cetvrtaste ,pizza” Sunke

« 2 rendana kisela
krastavcica

* vezica svezeg persuna

« 5 listova ,Gauda” tost sira
* 10 kasika kisele pavlake

PRIPRCMA

Ispecite palacinke na uobicajen nacin od jaja, brasna i mleka.
Pleh za pecenje, dimenzija 40x35 cm, nauljite i stavite papir
za pecenje. Umutite jaja penasto, dodajte zatim ulje, mleko,
so, prasak za pecivo, brasno i psenicni griz i na kraju sitno
seckani obareni spanac. Sve lepo sjedinite i sipajte u pleh za
pecenje. Pecite koru u rerni prethodno zagrejanoj na 200°C
nekih 10 minuta. Pecenu, jos vrucu koru odmah izvadite iz
pleha i prebacite preko vlazne kuhinjske salvete, pa je
pazljivo uvijte u rolat i ostavite da se ohladi.

Na radni sto stavite aluminijumsku foliju po potrebi (malo
vise od velicine kore), stavite ohladenu koru i preko citave
povrsine premazite sir, a zatim samo na jedan kraj stavite
pecene paprike (prethodno ih presecite i rasirite). Preko
paprika premazite 2 kasike kisele pavlake i stavite tanko
secenu ,pizza” Sunku.

Na dve pripremljene palacinke premazite po dve kasike kisele
pavlake i pospite ih rendanim kiselim krastavcicima. Urolajte
ih. Druge dve palacinke premazite sa dve kasike kisele

avlake i pospite sa malo sitno seckanog persuna. Preko
sunke poredajte tost sir, a zatim poredajte palacinke. Prvo
dve sa krastavCi¢ima, a zatim do njih i druge dve sa
persunom. Pazljivo, pomocu aluminijumske folije uvijte rolat,
dobro ga stegnite rukama kako bi sve lepo “leglo” | ostavite
preko noci da odstoji u frizideru, da se dobro ohladi.

Sutradan isecite na parcice i posluzite.



Rolnice sa prsutom
1 susenim paradajzom

PRIPRCMA

SASTOJCI

» 500g mekog brasna
1 ravna kasicica soli

+ 1 kasicica Secera

» 20g sveieg kvasca

* 300ml tople vode
«50ml + 2 kasike
maslinovog ulja

» 100 g tanko secene prsute
» 6-7 susenih paradajza
iz ulja

« 50g 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 promesaijte viljuskom da se kvasac rasporedi
pa ostavite 10-ak minuta da krene

Zatim, ulijte 50 ml maslinovog ulja 1 zamesite meko i1 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.

U meduvremenu, zagrejte rernu na 230°C a pleh oblozite
papirom za pecenje. Nadoslo testo prebacite na blago
pobrasSnjenu radnu povrsinu pa oklagijom razvucite u veliki
pravougaonik. Pomesajte seckanu prsutu, seckani suseni
paradajz i mrvljeni sir pa meSavinu ravhomerno rasporedite
po razvucenom testu. Pospite sa malo origana pa pazljivo i
strpljivo prstima uvijte testo da dobijete rolat. Secite ostrim
nozem na komade debljine oko 5-6 cm i redajte ih na pleh.
Pecite 18-20 minuta u zagrejanoj rerni. Vruce pecivo prebac-
ite u posudu za serviranje i sluzite toplo.




SASTOICI

Testo:

* 500g prosejanog brasna
«4 ka%;iEe ulja

» 2 kasicice suvog kvasca
« 250ml tople vode

Nadev:

*400g kremastog sira

» 300g obarenog i dobro
ocedeno

spanaca ili blitve

+ 8 prepelicjih jaja

* S0

« malo ulja

* mleveni crni biber

* beli luk u granulama

* 30g rendanog parmezana
1 jaje za premazivanje
» malo mleka

«crni i beli susam za
posipanje

PRIPRCMA

Brasno, pomesano sa solju i kvascem, stavite u ciniju za
mesanje. Dnd;y'te ulje i vodu, pa zamesite testo. Testo
podelite na 8 delova | 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 | ostavite da se
ohladi. U ohladenu smesu umesajte sir i sve lepo sjedinite.

Zagrejte rernu na 200°C. Okrugli pleh za pecenje dimenzija
24cm podmazite uljem. Kuglice testa oklagijom tanko rastan-
jite. 4 dela stavite u pleh, tako da polovine vire van pleha.
Petu koricu stavite po sredini, pa preko stavite nadev i lepo
rasporedite. Na obodu pleha napravite 8 rupica, veliine tek
toliko da se razbije prepelicje jaje. Pazljivo razbijte jaja i
rasporedite ih preko nadeva. Ostale loptice testa rastanjite i
stavite pazljivo preko nadeva i 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. Pecenu
pitu ostavite da se ohladi pre serviranja.



SASTOJCI

* 500g lisnatog testa

* besamel

* 30g maslaca

» 2 pune kasike brasna
« 250ml mlakog mleka
50, mleveni biber i

muskatno orasce po ukusu

Fil:

« 200g Sunke

» 150g obarene, ocedene i
iseckane blitve

* 150g ementalera

* jaje za premazivanje
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PRIPRCMA

Lisnato testo odmrznite prema uputstvu na ambalazi. Sunku
iseckajte na sitne kockice. Sir izrendajte na "krupno”. Rernu
zagrejte na 200°C. .

U serpici zagrejte maslac, dodajte brasno, sjedinite pa, uz
postepeno dodavanje mleka, skuvajte beSamel sos. Na kraju
dodajte seckanu Sunku i sitno iseckanu barenu blitvu, lepo

promesajte da se sve sjedini i zacinite po ukusu. Sklonite sa
vatre.

Odmrznuto lisnato testo stavite na radni sto posut brasnom,
pa ga oklagijom rastanjite i to svaki deo testa posebno na
dimenziju priblizno 20x25cm (obicno su u pakovanju dva

komada testa). Neravne krajeve isecite a onda svako testo
odelite na Cetiri jednaka dela. Na sredinu svakog dela

IseCenog testa stavite punu kasiku fila pa pospite rendanim

sirom. Preklopite krajeve ka unutra (kao pismo).

Redajte na pleh koji ste prethodno oblozili papirom za

pecenje. Pre pecenja premazite paketice umucenim jajetom.

Pecite u zagrejanoj rerni oko 30 minuta.




Mini zalogaji od sira:

SASTOJCI

« 270g krem sira

«120g maslaca na

sobnoj temperaturi

« 250g ementaler sira
*40g majoneza

« 1 kasicica Vorcester sosa
(Worcestershire Sauce)

* pola kasicice senfa Dizon
» 1 kasicica belog luka

u granulama

« pola kasicice dimljene
aleve paprike

» 120g crvene paprike

iz tursije

*s0 i mleveni biber

po ukusu

*400g dimljene mesnate
slanine

« 130g pecenih oraha -
iseckanih

«"perca” od 1 mladog
crnog luka

»slani Stapici za dekoraciju

W PRIPRCMA

Sjedinite mikserom krem sir i maslac. Dodajte majonez,
voréester sos, senf, beli luk u granulama, alevu papriku, sitno
seckanu papriku, rendani ementaler (rendan na sitno) i
zacinite po ukusu. Sve lepo promesajte i sjedinite. Stavite da
odstoji u frizideru najmanje tri sata.

U tiganju, bez dodavanja masnoce, proprzite sitno seckanu
slaninu dok ne postane hrskava. Visak masnoce procedite, a
slaninu stavite na papirnati ubrus i sklonite sa strane. Orahe
ispecite na temperaturi od 200°C oko 10 minuta. Prohladite
ih i 1Iseckajte sitno. Perca mladog luka takode sitno nasecka-
jte. U ciniji, sjedinite slaninu, orahe i mladi luk. Masu iz frizid-
era izvadite, rukama pravite loptice, pa ih valjajte u smesu od

slanine | redajte na tanjir.

Pre sluzenja, na svaku lopticu probodite jednim slanim
stapicem u stilu ,kejk pops”.

Napomena: Od mase ne morate formirati loptice, ako ne
zelite. Obe mase mozete sjediniti, lepo sve izmesati | sluziti
kao namaz uz hleb, na primer.
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Uskrs je pokretni praznik 1 praznuje se posle jevrejske '
Pashe (heb. pessach) u prvu nedelju posle punog |
meseca, koji pada na sam dan prolecne ravnod- | & .
nevnice, ili neposredno 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.
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Rolovana teletina sa spanaéem,

pecenom papnkom 1 fetom

SAaTOJC

« 2 kg teleceg paufleka
* 500 g spanaca

« 3 ¢ena belog luka

*4 pecene paprika

-« oko 200 g feta sira

* 50, biber, suvi bosiljak

PRIPRCMA

Spanac ocistite, beli luk isecite na listice. U dubljem tiganju,
na malo maslinovog ulja proprzite beli luk pa dodajte spanac
| saCekajte da svene. Odlozite u cediljku. Posolite i
pobiberite.

Teletinu posolite i pobiberite sa obe strane. Po citavoj
povrsini mesa rasporedite dobro oceden spanac, preko
spanaca stavite papriku, a preko namrvite feta sir. Pospite sa
suvim bosiljkom. Blago pritisnite dlanovima pa uvijte u rolat.
Ako vam nesto viri van rolata samo isecite nozem. Uvezite
kuhinjskim kanapom.

Rernu ugrejte na 200°C.

U pleh u kom cete peci meso sipajte malo ulja | vode da
pokriju dno posude, pa polozite meso. Stavite pnklopac il
foliju i pecite sat i po, uz povremeno okretanje mesa i
pD“VﬂﬂjL sokom koji pusti. Posle sat i po, Rkinltf‘ pDkiDpacf
foliju i pecite meso jos 30 do 45 minuta, kako bi se lepo
zapeklo po povrsini.

Ako imate iskustva sami procenite vreme pecenja, jer jako je
bitno da se meso ne presusi. Kada je meso peceno, izvadite
ga iz pecnice | ostavite da se prohladi. Prohladeno secite na
snite 1 sluzite.




SASTOJU

. lJ'agnJe-::l but od oko 2 kg

za marinadu:

* 50 ml maslinovog ulja
» kasika koncentrovanog
paradajza

« kasicica senfa

« dve grancice svezeg
ruzmarina

* par grancica svezeg
tlrnl_]ana

(majcine dusice)

» kasika seckanog vlasca
« kora jednog limuna

* 3-4 Cena belog luka
(za Spikovanje)

za salatu od boranije:
« 500 g zelene boranije
« 50 g pecenih badema
*» morska so

* maslinovo ulje

« malo limunovog soka

2 kg mladog krompira
glavice belog luka
limuna

Jagnjeci bu
sa aromaticnim travama

TN
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PRIPRCMA A}

Jagnjeci but dobro operite, odvojte od Zilica i sala pa pro-
susite.

Pome3ajte maslinovo ulje, koncentrat paradajza i senf sa
sitno seckanim aromaticnim travama | korom limuna.

Jagnjetinu uspikujte belim lukom (svaki cen isecite na par
“Stapica” pa tu i tamo utisnite u meso, u otvor koji ste
napravili nozem) i premazite pripremljenom marinadom pa
ostavite preko noci u frizideru. Pred pecenje dobro je
posolite krupnom, morskom, solju.

Jagnjetinu stavite u pleh | pecite 30 minuta na 200°C. Zatim
dodajte oljusten i obaren krompir (kuvajte ga 15-ak minuta
od kada provri tj. dok ne omeksaj pa nastavite sa pecenjem
oko sat vremena s tim da "na pola puta” okrenete meso.
Posle toga dﬂdaljte polovine belog luka (secenom stranom na
gore), polovine limuna i nastavite sa pecenjem jos oko pola
sata.

Meso izvadite i prekrijte folijom da odmori a krompir
zapecite (ako imate tu mogucnost, upotrebite gril opciju).

U meduvremenu napravite salatu od boranije: skuvajte
boraniju, dobro je ocedite, prelite maslinovim uljem, limu-
novim sokom, solju... promes3ajte i dodajte seckane bademe.

Na tanjire za serviranje stavite mlade krompirice, polovinu
limuna i belog luka i po par tanko secenih snicli mesa koje
ste posuli sa malo majcine dusice.



Spikovani but" "

sa suvim sl]ivama..

SASTOJCI

» 1kg svinjskog buta bez
kostiju za rolovanje
(40x25cm)

*5-6 ¢ena belog luka

» 10-tak suvih Sljiva

bez kostica

»100g prevrelog kajmaka
« 200g dimljene slanine
50, mleveni crni biber
-uIJe

Prilog:

« 800g krompira
*» mesavina zacina
« ulje

........

PRIPRCMA

W

Meso od buta za rolovanje izlupajte cekicem za meso.
Posolite | pobiberite po ukusu sa svih strana. Po sredini
rasporedite kajmak i reinjeve dimlﬂ'ene slanine. Na jedan kraj
poredajte suve §ljive i pazljivo urolajte. Ocisceni beli luk
Isecite na polovine, na nekoliko mesta probusite nozem meso
I ubacite beli luk.

Rolovano meso uvijte 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 zacina po ukusu pa sve dobro izmesajte.
Izrucite u pekac. Meso izvadite iz rerne, pa ubacite krompir.
Pecite nekih sat vremena. Meso isecite na Zeljene oblike |
posluzite sa pripremljenim krompirom.



DA LI STC INALIT

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




PRIPRCMA

Prvo pripremite kore. Mikserom umutite jaja i St
zicom za mesanje, umesajte prosejano brasno i

Pleh prec¢nika 23 ili 24cm oblozite papirom za pe

-
-
~ . r \-\‘\“
polovinu pripremljene smese za testo.

|
M lm z r Pecite u rerni, prethodno zagrejanoj na 180°C, -
koju zabodete u testo ne izade suva. Pecenu koru izve
se ohladi. Ponovite postupak za drugu koru sa preostal

Kada se obe kore ohlade, presecite ih po visini na pola tako ¢
dobijete dve kore, tj. ukupno cetiri.

Zatim pripremite fil. Stavite mleko, vanilu i koru limun

f( O.ICI izbacite koru limuna. Posebno umutite jaja, Zume

S ST smesu. Pazljivo, Zicom, umesajte prosejano bra:
jag‘a, malo po malo, vrelo mleko i konstantno m
Za kore: phodno dodavati polako kako se jaja ne bi zgru
*6jaja : . mleko, prebacite sve u Serpu i vratite na ringlu,
» 140 g kristal secera s R, Y _ uz stalno mesanje zicom dok se fil ne zgusne. F
»70 g brasna - e - povucete crtu kasikom a za njom ostaje cist tl"'as_%
=70 g gustina - Ll Tl mesate kako fil ne bi zagoreo po dnu serpe. O
. . Fon ., Wb PRGN Kada je skuvani krem potpuno ohladen, Cvrsto |

Za fil: Pl - Garioer S TR nju dodajte krem i jos malo mutite mikserom da s¢
Aomimieks S SRS SER el NG B T . e
s ' T R L SR . Bl R : istopi. Nemojte pustiti da se previse zgusne jer se o
ili 1 kesica burbon B G N o Y, S T T A d L ; 2 e
vanilin secera _ PR R e N R S Sastavljanje torte: |
ili sadrzaj jedne Sipke vanile B “TRE RS N s Rk A Na dno vece Cinije postavite dve trake papira za
*kora 1 limuna S s w1 prvo stavite jednu koru. Cetkicom je premazite sirupo
+2 jaja s e 73 . OIS & ne bi bila gnjecava. Preko kore premazite jedan sloj kre
« 2 Zumanca 28 - T PR korom, premazite sirupom, ponovo namazite fil, i
* 50 g secera u prahu . X R, TR koru koju ste sa jedne strane namazali sirupom, ta
+30 g brasna _ ' Bl - o M da vam ostane malo fila za premazivanje. )
» 250 ml slatke pavlake a3 . . s, Pritisnite malo rukama pa ostavite u frizideru da o
za slag s s nemojte mazati sirupom i ostavite je na nekom m

- _ STRE osusiti.
Za sirup: — ~ s
» 230 ml vode Preostali sirup bacite, a preostali fil ostavite takod
* 50 ml sveZe cedenog soka il - W .\ Sutradan koru koja je preostala isecite na kockice. 1z
od pomorandze ; ' _ WY : :

® VY /A \ kome cete tortu 1 posluziti, po povrsini je prema
/) . ¢ preko “polepite” kockice isecene kore. |

*90 g secera it
« 250 gr cokolade za kuvanje

= Napomena:
“ Nakon §to ste u Ciniju, prilikom slaganja torte, stavil
A & . AT 7N - saviti i nastace udubljenje. To uduhljenlie gledajte da
R\ (/) A vl kako bi torta na kraju imala oblik kupole. '



SASTOJCI

Za koru:

+ 60g brasna

» 30g kakaoa

+6 jaja

» 140g Secera

» 30g istopljenog putera

Za sirup:

« 4 kasicice secera

+ 2 kasike vode

« 2 kasike ruma ili likera
od visanja

Za krem:

* 160 ml slatke pavlake

» 160 g cokolade za kuvanje
+ 1 kasicica ruma ili likera
od visanja

» 1 kesica Doncafé
cappuccino vanilla

PRIPRCMA

Belanca cvrsto umutite pa postepeno dodajte Secer i mutite
jos malo. Dodajte Zzumanca pa samo

blago umutite da se sjedini. U to prosejte brasno i kakao i
izmesajte zicom. Sipajte puter i jos jednom

promesajte.

Masu podelite na dva dela 1 svaki pecite u velikom plehu od
rerne (koji je oblozen papirom za pecenje) u rerni zagrejanoj
na 190°C oko 10 minuta. Pecene kore ostavite da se ohlade
pa im onda skinite papir i svaku presecite na pola po Siroj
strani.

Sve sastojke za sirup stavite da provre i onda cetkicom
premazite svaku koru.

Da biste napravili krem, stavite pavlaku da provri pa je
prelijte tako vrucu preko iseckane cokolade.
Dobro izmesajte pa dodajte rum i sadrzaj kesice kapucina.
Kada se masa prohladi podelite je na 4
dela, premazite 3 dela preko 3 kore i Enredajte ih jednu na
drugu. Na vrh stavite poslednju koru koja
nije namazana i preko stavite nesto tesko (oko 0,5 kg) i tako
Eritisnutn ostavite oko 10 minuta. Na

raju ostatak krema premazite preko gornje kore. Ostavite u
frizideru preko nodi.

Napomene:
» U koru umesto kakao praha mozete staviti neku drugu
cokoladu u prahu.



SASTOJCI

Testo:

* 200ml mleka

* 50g maslaca

» prstohvat soli

1 kasicica Secera

« 150g ostrog brasna T-400
+ 3 jaja

Fil:

« 500ml| mleka

« 6 kasika secera

* 6 kasika ostrog brasna
T-400

* 100g maslaca

» 20g vanilin Secera

Glazura:
« 2 kasike secera
2 kasike mleka
« 70g cokolade za kuvanje
» 50g maslaca

PRIPRCMA

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
nﬁlpiehu. 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 prek-
lopite drugom.

U maloj Serpici, na laganoj vatri, rastopite cokoladu, maslac,
mleko 1 Secer. Svaki nafilovani ekler prelijte glazurom. Pre
sluzenja, ostavite da se sve lepo stegne, najgn!je preko nodi, i
onda sluzite.




1“

Cokoladni banana kolaé

I deo - posip

» 50g oraha

» 65g brasna

» 70g smedeg Secera

» pola kasicice cimeta

« 60g hladnog maslaca

II deo

»250g brasna

» 2 kasicice instant kafe
1,5 kasicica praska za
pecivo

» 1 kasicica sode bikarbone
» 1 kasicica soli

« 1 kaSicica cimeta

» 115g omeksalog maslaca
» 250g secera

+ 2 veca jaja

« 250q pirea od zrelih
banana

« 1 kasika ekstrakta vanile

» 2509 kisele pavlake sa
20% mm

+ 100g seckane cokolade

» 65g seckanih oraha

III

« 1/4 odvojenog II dela testa
» 225g krem sira

» 50g Secera

» 1 kasika ekstrakta vanile
Glazura/ganas

« 200ml slatke pavlake

» 200g cokolade za kuvanje
1 puna kasika meda

« 1 kadicica ekstrakta vanile

PRIPRCMA

Rernu zagrejte na 18[}"C Podmazite kalup za pecenje sa
otvorom na sredini, dimenzija 24cm i pospite ga brasnom.
Klasi¢an kalup za kuglﬂfje mali za ovaj kolac.

Posip: U blenderu usitnite orahe iz tri puta. Dodajte brasno,
secer, cimet i pulsirajte jos par puta. Izmrvite hladan maslac i
rukama mrvite dok ne izgleda kao sitan sljunak. Pripremljenu
masu stavite u frizider.

Kolac: Pomesajte brasno, prasak za pecivo, sodu bikarbonu,
so, instant kafu i cimet. Posebno, mikserom umutite maslac i
Secer. Dodajte jedno po JEdﬂDJEJE Na kraju dodajte pire od
banana i ekstrakt vanile. Umutite tek toliko da se sve sjedini.
Kiselu pavlaku sjedinite sa ekstraktom i Secerom. Masu
dodajte u prethodnu masu, pa postepeno dodajte masu sa
brasnom i sve lepo SJEdInItE Uzmite 1/4 testa i ostavite sa
strane. U ostatak mase umesajte seckanu cokoladu i seckane
orahe. Od te pripremljene mase sada odvadite 1 Solju i
ostavite sa strane. Ostatak mase sipajte u pleh.

Pomesajte 1/4 odvojenog Il dela testa sa krem sirom,
ekstraktom vanile i secerom. Umutite mikserom da postane
glatko. Masu sipajte u pleh preko testa ali dalje od ivica
pleha, a onda preko toga sipajte onu 1 Solju odvojenog testa.
Bice tanak sloj. Par puta blago qunte plehom o radni sto da
izadu mehurici vazduha, eventualno, a zatim preko pospite
masu od oraha i maslaca iz frizidera. Pecite oko sat | deset
minuta na 180°C ili dok ¢ackalica ne izade suva kada se
probode. Ostavite da se ohladi u plehu, pa istresite na zicu
od rerne, a zatim opet prevrnite na tanjir za serviranje.

Za ganas, u Serpicu stavite slatku pavlaku, ekstrakt i med.
Zagrejte masu do vrenja, a zatim sklonite sa vatre, dodajte
izlomljenu cokoladu i mesajte konstantno dok se masa ne
sjedini i cokolada otopi. Zatim, mikserom mutite dva-tri
minuta, pa prelijte preko kolaca. Ostavite da se stegne pre
sluzenja. Ukrasite po zelji.

Ovaj kolac moze da stoji u frizideru do 7 dana.




Cokoladna babka

SASTOJCI

Sastojci za testo:

*» 550 g mekog brasna

« Y4 kasicice soli

» 220 ml toplog mleka

+ 20 g svezeq kvasca

+ 150 g Secera

« 2 jajeta

» 150 g omeksalog putera

Sastojci za nadev:

=80 g putera

« 100 g Secera

» 250 g cokolade za kuvanje
+ 100 ml slatke pavlake

+ 15 kasicice cimeta

1 jos:

* brasno za formiranje testa
*»1 Zumance

» 1 kasika slatke pavlake,

» Secer za posipanje

» komadic omeksalog
putera za

premazivanje cinije

PRIPRCMA

Toplo mleko pomesajte sa kvascem i malo Secera. U velikoj
Eini[ji pomesajte brasno i so. Odvojeno razmutite jaja sa preo-
stalim Se¢erom pa dodajte nadosli kvasac. Sve zajedno
sipaéte u Ciniju sa braSnom. Dodajte omek3ali puter pa
mesajte varjacom dakd'e moguce. Nakon toga prebacite na
dobro pobrasnjenu radnu povrSinu i mesite da formirate

meko glatko testo uz dodavanje brasna po potrebi.

Prebacite u Cistu posudu koju ste namazali omeksalim
puterom, pokrijte prozirnom folijom 1 ostavite da odmara
pola sata na toplom. Nakon toga, testo prebacite na pola
sata u frizider.

Zatim, dok je testo u frizideru, pripremite nadev. U Serpu
sipajte secer, slatku pavlaku | puter | pustite da provri.
Odmah sklonite sa ringle, dodajte cokoladu i cimet | mesajte
dok ne dobijete glatku smesu. prerucite u cistu posudu |
ostavite sa strane. S vremena na vreme promesajte da se
brze ohladi | kako biste sprecili da se secer kristalizuje i
napravi koricu.

Zagrejte rernu na 190°C i pripremite dva uza Cetvrtasta
kalupa za pecenje hleba. Oblozite ih papirom za pecenje |
ostavite sa strane.

Testo izvadite iz frizidera, podelite na dva dela, pa na dobro
pobrasnjenoj radnoj povrsini razvucite oklagijom u pravou
gaonik da bude sto tanje, otprilike 2-3 mm. Premazite
polovinom nadeva, pa urolajte. Odsecite krajeve jer su oni
sigurno malo deblji sto ce pokvariti presek nakon pecenja.
Sada tako urolano presecite na dva jednaka dela pa svaki
rasecite | po duzini. Delimicno formirajte pletenicu (koliko je
to moguce) i prebacite u pripremljen kalup za pecenje.

[sto ponovite | sa drugom polovinom testa | nadeva.
Premazite formirane pletenice zumancetom koje ste razmutili
sa kasikom slatke pavlake a zatim bogato pospite secerom.
Pecite oko 40 minuta u zagrejanoj rerni.

Ostavite vekne da se prohlade u kalupima pa ih onda secite |
servirajte.



Farbanje jaja u Srbiji
Postoji obicaj da se prvo jaje boji crveno. Ovo jaje se i Cuva
do sledeceg Uskrsa | naziva se ,Cuvarkuca®, ,Cuvadar”,
.Strazar”, ,krstas” i sl. U skladu sa nazivima, ovom jajetu se
pripisuju ma iﬁ'ske modi i smatra se da je veliko zlo po
ukucane ukoliko ono pukne. Vaznost crvene boje je posled-
ica njene povezanosti sa bojom (Hristove) krvi. Nakon
crvenih, najcesca jednobojna jaja su zuta, braon, zelena |
plava. Sarena, ukrasena 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, zicama ili vunicama, koji se lepe Ili
nasivaju na najcesce neab-ﬂf’ena jaja. Ovakva jaja se prave
kao ukras za kucu preko cele godine.
Ornamenti koji se koriste za u raéavanlge 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 bla-
goslovio. Nakon cvetnih motiva, najzastupljenije su geo-
metrijske sare. Ceste su scene iz zivota (oranje njive na
rimer) ili su crtane neveste, kojima su jaja i bila namenjena.
a jajima su se crtale i devojke | mladici sa napisanim
ljubavnim porukama. Poruke su inacCe ¢est motiv na jajima i
osim ljubavnih, Ceste su i prazni¢ne koje slave Uskrs, ali su
zabelezene i vrlo originalne i aktuelne. Uskrsnja jaja se Cesto
ukrasavaju hris¢anskim motivima; na jajima se moze naci
Hristov lik, raspece, uskrsnuce, manastiri i crkve. Ipak, u
celom svetu je najrasprostranjeniji motiv krsta. U Srbiji, ovaj
motiv je gotovo obavezan na prvom jajetu, odnosno
~cuvarkuci”.
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Dekorisanje jaja sli¢icama i

lepljivom trakom
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*boja za jaja

« lepljive slicice u raznim
oblicima - krug, srce,
zvezdice...

« lepljiva traka

» kuvana jaja

% -
LT LY

PRIPRCMA

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

Dekorisanje nalepnicama

Izlepite jaja slicicama, mozete kombinovati vise sliica kako
biste dobili karakteristicnu Saru. Kada izlepite jaja, prstom
dobro predite preko slic¢ica kako bi 5to 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.

Dekorisanje trakom

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.

Napomena:
* 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, %iedajte da bude nepromociva, vodoot-
porna i da se dobro

« Ako ste u mﬂgucnastl koristite gel boje koje su jaceg inten-
ziteta ili boje u kojima je dovoljno da jaja stoje kratko, a da
dobiju finu boju.






Jaja kao kliker1

3 PRIPRCMA

Za ovu tehniku najbolje je koristiti jaja sa Sto svetlijom
ljuskom, kako bi efekat bio vidljiviji. Jaja skuvajte pa ostavite
da se ohlade.

POTRCBAN
MATCRIJAL

Svaku boju rastvorite u toploj vodi u posebnim cinijicama. U
svaku dodajte kasiku ulja I sirceta. Kasi¢cicom promesajte
vodu pa brzo spustite jaje i kaSicicom ga vrtite u krug.
Izvadite na papirnati ubrus pa obrisite.

«jaja o By S 8
- farbe za jaja u prahu Za jaci efekat, mozete jaja ostaviti u boji par minuta, pa
« ulje izvaditi i obrisati. Dodatno premazite sa uljem.

*sirce







Jaja dekorisana pirin

POTRCBAN
MATCRIJAL

> Eir_ina& dugog zrna
*boja za jaja u gelu ili
tecna boja za jaja

« okrugla plasticna posuda
precnika 8-10 cm, sa
poklopcem

(od nekog sirnog namaza,
kajmaka i sl.)

» zastitne rukavice

cem

PRIPRCMA

)@i. , w "L.\Jw

Jaja skuvajte, izvadite iz vode i osusite papirnatim ubrusom.
Za dalji rad jaja treba da budu topla tako da sve radite
odmah po kuvanju.

U posudu sipajte oko 2 kasike pirinca. Kolic¢ina pirinca zavisi
o] hpnsude u kojoj radite, nikako ne treba da je napunite do
vrha.

Preko pirinca nakapajte gel boju i promesajte kako bi se
pirinaC obojio. Stavite jaje, poklopite i ,muckajte”. Nemojte
to da radite jako kako ne biste razbili jaje, ve¢ nezno prom-
rdajte par puta. Ako budete duze radifi, 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 kombinovati i dve 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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Saranje jaja
prirodnim voskom

PRIPRCMA

Prvo treba da napravite pisaljku kojom cete nanositi vosak na
jaja. Potrebno vam je drvce velicine penkala koje cete pri
vrhu zaseci odozgo poprecno - tu Cete uglaviti vrh penkala
' a zatim ucvrstiti Zicom kao 5to je na slici.
POTREDAN 3 :

MﬁT[RIJn’L Svecu stavite u teglu pa okolo pricvrstite starim novinama ili
sipajte pirinac kako bi sveca stajala pravo. Isecite mali

kumadié[!Jrim[ino voska pa ga na zapaljenoj sveci nekoliko
*sveza jaja sekundi drzite nad plamenom, malo mesite prstima i radite
» prirodni vosak tako sve dok vosak ne promeni boju i ne omeksa. Tako pri-
« drvce velicine olovke , remljen vosak zalepite na palac ruke u kojoj cete drzati jaje
« komadic Zice one Sarate.

*vrh penkala * o - Kako biste naéarali{aje, drzite ga u jednoj ruci a u drugoj

* sveca o ’ . , drzite pisaljku. Pisaljkom uzmite malo voska sa palca pa
*boja za jaja . — ; : stavite nad plamen svece da se istopi (nekoliko sekundi) i

« malo ulja o = L % = pocnite sa Saranjem tako Sto Cete povlaciti oblike koje zelite.

Nakon nekoliko pokreta ponovo uzmite voska, istopite ga
nad svecom pa nastavite sa saranjem. Tako radite dok ne
nanesete Saru koju zelite.

Kada ste sva jaja iSarali, stavite ih u Serpu sa hladnom vodom
u koju ste prethodno stavili papir. Stavite da se kuva, pa kad
Ernvri dodajte boju za farbanje jaja i smanjite skroz, neka se
uva makar pola sata - tako cete biti sigurniji da su jaja
skuvana i da se boja fino primila.
Nakon toga izvadite jaja iz vode, jedno po jedno, na kuhinjski
ubrus. Zatim, svako jaje dobro prebrisite krpom na koju ste
sipali malo ulja - tako cete ukloniti viskove voska i jajima dati
lep sjaj.
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Na dan Uskrsa, ljudi se pozdravljaju recima Hristos
| vaskrse, na sta se odgovara Vaistinu vaskrse. To su
g Jeni su i oni preuzeti iz ruskoslovenskog, a to su

pozdrav Hristos voskrese i otpozdrav Vaistinu
\ voskrese.
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pozdravi preuzeti iz srpskoslovenskog. Rasprostran- |
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Tart od bro aija 1
kuvanih jaja

SASTOIC

(za okrugli kalup precnika
25 cm)

Za testo:

= 150 g integralnog
psenicnog brasna

«150 g belog mekog brasna
« 60 mt maslinovog ulja

» oko 170 ml vode

« ravna kasicica soli

» malo sode bikarbone

Za fil:

+ 1 srednji cvet brokolija
*» 100 ml slatke pavlake
1 jaje + 1 belance

*1 ¢en belog luka

* 50, biber

*4 tvrdo kuvana jaja

Za premaz.

»1 Zumance

*» malo krupne morske soli

» malo sveze majcine dusice

LR

jaje | belance (zumance je za premaz), so, rendan

PRIPRCMA

Testo: U Ciniju stavite sve suve sastojke, dobro ih promesajte
pa dodajte ulje i vodu, malo po malo, koliko treba da
zamesite testo. Dobro ga umesite, prekrijte providnom
folijom i ostavite pola sata da "odmori”.

Fil: Brokoli isecite na manje cvetove | kuvajte 5 minuta na
pari. Kada se malo prohladi iseckajte ga pulsno u elektricnoj
seckalici (ili ru¢no), prerucite u Ciniju a onda dnda{th pavlaku,

eli luk. Sve
dobro promesajte.

Slaganje pite: Kalup za pitu oblozite papirom za pecenje,
testo podelite na dva dela (jedan malo veci), rastanjite prvo
taj veci i stavite na dno posude tako da malo prelazi i preko
ivica. Sipajte malo fila, poredajte polovine kuvanih jaja
(secenom stranom na dole), stavite ostatak fila, sve lepo
poravnajte i od gore stavite rastanjen onaj drugi deo testa.
Testo koje prelazi preko ivica kalupa isecite, dva testa
spiralno spojite, premazite celu pitu zumancetom, ukrasite sa
ostatkom testa, pospite krupnom morskom solju i stavite u
rernu na 200°C da se pece oko sat vremena.

Kada pita od gore fino porumeni ukljucite malo program za
pecenje samo dole, da se pita bolje zapece.

[zvadite pitu iz rerne, sacekajte 15-20 minuta da malo
“odmori” a zatim je servirajte.

Napomena:

Ako imate ostatak pecenja | njega mozete iseckati na sitne
kockice

I dodati u fil.



PRIPRCMA

Krem sir i slanina punjenje

Snite slanine isprzite na tiganju, sklonite n:
ocede od viska masnoce i da se ohlade.

Prebrisite tiganj, u njemu cete spremiti r

sira za deknracuu Sitno narendajte sir,

kasike. Teflonski tiganj stavite na ringlu,
n a rl n a c ln a temperaturu, pa na dno redajte gomilice re
gledajte da ne budu previse debele. Sa

sa donje strane, pa ih uz pomoc Spatul
okrenite da dnbuu boju i sa druge strar
zato pazite sve vreme na sir. Izvadite na tanj
ohlade.
Jaja prepolovite po duzini. Pazljivo odvojite belanca od
Zumanaca. Belanca poredajte na tanjir na kojem cete ih
sluziti.

Zumanca stavite u Cinijicu pa im dodajte krem sir i dobro sje-
dinite, treba da dobijete glatku homogenu smesu. Dodajte
seckani persun i sitno seckanu slaninu. Promesajte i probajte,
ako vam fali soli dodaijte.

Jaja punite ovom smesom uz pomoc Sprica ili kasicice, u fil
pazljivo zabodite mrezicu od pekorina i pospite sitno
seckanim percima mladog luka. Sluzite odmah.

SASTOJICI

(svaki recept je za 4 osobe) f
Krem sir i slanina punjenje: g

«4 kuvana jajeta

« 4 kasike krem sira

« 2 snite slanine, debljine
0.5 cm

1 kasika seckanog persuna
« zelena perca mladog luka
* sir pekorino, za dekoraciju

Avokado punjenje

Ljubicasti luk isecite na sitne kocke, Sto sitnije mozete. Jaja
prepolovite po duzini. Pazljivo odvojite belanca od
ztumanaca. Belanca poredajte na tanjir na kojem cete ih
sluziti

Zumanca stavite u Cinijicu, dodajte seckani avokado pa sjedi-
nite viljuskom ili Stapnim mikserom dok ne dobijete Eremasti
fil. Dodajte luk, posolite i pobiberite po ukusu. Mozete
dodati i koju kap limunovog soka.

Filujte belanca ovom smesom uz pomoc Sprica ili kasicicom,
dekorisite sa ceri paradajzom podeljenim na Cetvrtine i
listicima persuna. Sluzite odmah jer, zbog avokada, fil brzo
pocinje da menja boju.

Avokado punjenje:

«4 kuvana jajeta

) srednje%; avokada

« %% manjeg ljubicastog luka
* 50, biber po ukus

« Ceri paradajz, za dekoraciju
* persun, za dekoraciju

Cvekla i feta sir punjenje:
«4 kuvana H’a'eta
«1 manja ili ¥z srednje
cvekle, kuvane

* S0, blel‘ po ukusu
«feta sir, za posipanje

Cvekla i feta sir punjenje

Cveklu isecite na kockice. Jaja prepolovite po duzini. Pazljivo
odvojite belanca od zumanaca. Belanca poredajte na tanjir na
kojem cete ih sluziti.

Zumanca stavite u cinijicu, dodajte cveklu i posolite. Sjedinite
sastojke pomocu Stapnog miksera. Probajte, pa po potrebi
doterajte ukus. -
Filujte belanca pomocu 3prica ili kasicicom, a od\
mrvljenim feta sirom.




Sarena proleéa

sa jajlma

PRIPRCMA

Napravite preliv od maslinovog ulja i sirceta, dodajte soli i
malo bibera.

SASTOICI

Sargarepu i celer ofistite pa uz pomoc¢ ljustilice za povrce
Za 4 osobe

napravite trakice ili ih izrendajte. Pomesajte sa rukolom i

miksom salata u Ciniji u kojoj Cete sluziti salatu. Prelijte sa
» 50 g miksa salata (endivija, prelivom, promesaijte.
crveni radic, matovilac)*

» 30 g rukole

- 2 srednje Sargarepe 4
 Ya srednjeg celera
+ 2 kasike brusnica

+ 2 kasike oraha

= 2-3 kuvana jajeta

Probajte pa doterajte zacine po ukusu. Orahe grubo usitnite
nozem pa stavite preko salate, dodajte i brusnice. Jaja isecite
na cetvrtine pa stavite preko zelenisa.

Napomena:

Mozete koristiti kombinaciju salata po izboru. U radnjama
imate vec spremljene razne mesavine zelenih salata. Preliv
menjajte po ukusu, zavisno od toga da li volite slanije ili
kiselije.

Preliv:

» 3 kasike maslinovog ulja
= 1 kasika Balzamiko sirceta
* 50, biber po ukusu




Vesela
kuvana jaja za decu

LS A

PRIPRCMA

Pilence od jaja

Skuvano jaje oljustite pa zatim jedan uzi kraj pri vrhu
unakrsno zasecajte vchom noza da dobijete presek kao na
slici. Pazljivo odvojite dva dela belanceta pa izvadite
Zumance. Zumance pomesajte sa malo krem sira pa stavite u
dresir kesu sa zvezdastim nastavkom. Istisnite u veci deo
belanceta tako da viri iznad povrsine, poklopite manjim
delom belanceta pa od dva zrna bibera napravite oci a od
jednog trougli¢a sargarepe nos.

Petao od jaja

Skuvano jaje zasecite pri vrhu. Od koluta sargarepe formira-
Jte polu krug pa sitnim zasecanjem vrhom noza formirajte
krestu. Uglavite je u zaseceno belance a oci napravite od zrna
bibera koja cete uglaviti u belance blagim pritiskom. Takode,
kljun napravite od malog trouglica sargarepe. Ako je
potrebno, zasecite belance vrhom noza.

Cvet od jaja na sendvicu

Veliki tost hleb premazite dobrim slojem krem sira. Jaje
isecite na kolutove pa izvadite zumance. Kolutove belanceta
poredajte na hleb tako da formirate cvet. Zumance pomesa-
Jte sa jednom kasikom pavlake i malo rendane Sunke pa
smesu dresir kesom istisnite na kolutove belanaca. Ukrasite
tankim listicima crvene paprike i mladim listicima zelene
salate a a na sredinu stavite polovinu ceri paradajza.
Brodici )

Jaje presecite uzduz na polovine pa izvadite Zumance.
Pomesajte ga sam nesto pavlake ili krem sira, dodajte sitno
seckanu crvenu papriku i malo persuna pa tu smesu istisnite
u belanca. Napravite trougao od Eaprike ili sargarepe |
zabodite ga u istisnuto Zzumance kao jedro.

Evo nekoliko zanimljivih ideja
kako da servirate kuvana jaja
tako da ih i deca rado jedu



Brzi namaz

od jaja 1 ajvara

i1 8
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PRIPRCMA

Jaja oljustite i izgnjecite VI|JU5|({]]T'I Sto sitnije. MoZete koristiti
i mikser ili seckalicu ali je viljuska sasvim dovoljna. Dodajte,
zatim, ajvar i zacine pa sve dobm promesajte da se lepo
sjedini. Sluzite kao namaz na tostiranom hljebu a ovo moze
biti odlican namaz i za sendvic¢ uz joS neku krisku sira.

SASTOJCI

Za 4 osobe

* 3 kuvana jajeta
* 3 kasike ajvara
+*soli i bibera po zZelji
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NAJBOLJA |
MAMA)

NA SVETU i

i

Pratite NajboljaMamaNaSvetu.com na: |
€@ facebook.com/najboljaMama .

DONCAFE

Pratite Doncafé na:
€ www.facebook.com/ljubitelji.kafe
© twitter.com/Ljubitelji_kafe
@ pinterest.com/ljubiteljikafe



https://www.facebook.com/NajboljaMama
https://www.facebook.com/ljubitelji.kafe/
https://twitter.com/Ljubitelji_kafe
https://www.pinterest.com/ljubiteljikafe/

