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UvoD

Lepota jednog podneblja ogleda se u raznolikosti koju sre¢emo, od prirode
pa do ljudi koji na tim prostorima Zive. U tome je Srbija bez premca, jer kad vas
put nanese u ove krajeve, ocaraju vas sarolikost boja i pikantna jela sa severa Voj-
vodine, magicni, skoro nestvarni predeli istocne Srbije koji vam probude sva Cula,
dok vas na jugu docekaju izmeSani prizori orijenta i stare srpske kulture, koji kroz
arhitekturu i hranu, pricaju o vekovima iza nas.

| upravo u toj razlicitosti, jeste lepota ove zemlje. Narodi koji vekovima bo-
rave na ovim prostorima, utkali su svoju tradiciju, kulturu i obicaje u podneblje
na kom Zive, pa Cete Cesto imati priliku da se tokom raznih proslava, praznika ili
svecanosti, upoznate sa obicajima, koji samo tamo postoje ali i da probate spe-
cijalitete koji se iskljucivo tada spremaju. A ono $to najbolje spaja razne narode,
prevazilazi jezicke i druStvene prepeke jeste bogata trpeza, kroz koju se upozna-
jemo sa posebnim jelima, koje svaki narod generacijama Cuva i prenosi sa kolena
na koleno. Uz njih se nazdravlja novim pocecima, prijateljstvima, prinovama. Ona
nas podsecaju da se prave vrednosti jednoga naroda, ogledaju kroz gostoprim-
stvo i poStovanje, koje se za trpezom ukazuje gostima.

I bilo da su u pitanju svetkovine kao sto je Bozi¢, Kurban-Bajram, Burdevdan
ili Kalisara, sve njih vezuje jedna nit, a to su Zene. Jer nase bake, majke, tetke ili su-
pruge ¢e udiniti da kroz ta jela, spremana od davnina, tih dana ozive proslost i pre-
nesu novim generacijama svoja kulinarska umeca. | nije nas jednom miris nekog
jela setio na detinjstvo i vratio u neka druga vremena. Zato je neophodno nego-
vati tradiciju, razlicitost i sacuvati od zaborava ono sto su nam nasi preci ostavili.

Jela nacionalnih manjina koja se u ovom kuvaru nalaze, nastala su zahvalju-
juci odabiru izuzetnih Zena koje su recepte iz svojih porodica, podelile sa nama.
Iza svakog od ovih jela, stoji ispri¢ana prica, od detinjstva i seanja na svecani
nedeljni rucak, do korindaskih pesama uoci BoZi¢a, svadbene trpeze oko koje se
okupljala uza i Sira familija, pa do rodenja novih ¢lanova porodica i ispracaja na
vecni pocinak voljenih.

Hrana nas spaja, govori viSe od svih jezika i neraskidivi je deo svake kulture.
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Madarska kuhinja

Kada pomislimo na sever Vojvodine, prvo Sto nam padne na pamet jesu ne-
pregledna polja Zita i suncokreta, isprepleteni rec¢ni kanali, vredni ljudi, veselo
drustvo u ¢ardama uz pesmu tamburasa i cuvena madarska kuhinja.

Madari su tre¢a po velicini etnicka grupa u Srbiji, druga u Vojvodini. Preko
59% zivi u severnom delu Vojvodine, gde u osam opstina Cine apsolutnu ili rela-
tivnu vedinu. Grad Subotica je obrazovni, kulturni i politicki centar vojvodanskih
Madara. Preci su im se na ovim prostorima naselili jo$ u X veku, a u ve¢em broju u
XVIL'i XVIII. Tako dugo prisustvo ali i u€estvovanje u vlasti, rezultiralo je ne samo
institucijama i spomenicima kulture, nego i graditeljskim nasledem. Zivedi tako
dugo na ovim prostorima, oni su kulturoloski i jezi¢ki uticali i na narode sa kojima
su ziveli, ali su i od drugih mnogo toga usvajali.

Madari su narod bogate, jedinstvene kulture i nacina Zivota kome je kulinar-
stvo itekako znadajan vid kulture. Kada su se krajem IX veka doselili u Panonsku
niziju, mnogo toga su preuzeli od onoga Sto su zatekli, nastavivsi da razvijaju svo-
ju kuhinju i spajajudi uticaje sa strane. Vremenom, od ovih jela ¢e nastati specijali-
teti koji ¢e madarsku kuhinju svrstati u jednu od najboljih na svetu.

Mnoga njihova jela e preuzeti drugi narodi ali uz odredene izmene, prven-
stveno po pitanju ljutine. Glavna karakteristika ,,vatrene‘ madarske kuhinje je
velika koli¢ina paprike koja se dodaje u vecinu jela. Pri tom je ona relativho nova
namirnica koja je usla u Siru upotrebu tek u XIX veku.

Najpoznatije madarsko jelo, gulas, vodi poreklo iz madarskih pustara (dobi-
lo naziv po ¢uvarima stoke), a vremenom ce kako se bude prenosio, dospeti do
Beca, odakle ¢e postati ¢uven u celom svetu. U mnogim zemljama se pod pojmom
gulas podrazumevaju sva jela zacinjena paprikom, ali bolji poznavaoci madarske
kuhinje razlikuju Cetiri vrste jela u kojima paprika ima bitnu ulogu.

To su: gulas (gulyas), perkelt (porkolt), tokanj (tokany) i paprikas (paprikas).

Gulas - cesto se misli da je gulas jedno jelo, a ono je u stvari varijacija raznih
gustih supa, spremljenih sa dosta luka i paprike, uz dodatak kockica mesa (svinje-
tina ili govedina), krompira i sitne testenine.



Kuhinje nacionalnih manjina

Perkelt - je jelo od mesa koje se dinsta sa mnogo luka i dosta umaka.

Tokanj - jelo slicno perkeltu, ali sadrzi manje luka i sitnije seckano meso i pa-
priku, a dodaju mu se pavlaka, pecurke, grasak i drugo povrce.

Paprikas - nalik je perkeltu, ali mu se dodaje mnogo pavlake. Za paprikas se
najvise koristi piletina i druga svetla mesa.

Ljutina i pikantnost madarskih jela dolazi od paprike. NajviSe se koristi mle-
vena crvena paprika, slatka ili ljuta, koja jelima daje jaku crvenu boju i specifican
ukus. Paprika, crveni luk i beli luk, su sastojci koje naj¢esée nalazimo u vedini ma-
darskih jela.

Cuvena su i madarska jela od ribe (posebno paprikasi), koji se serviraju uz
pavlaku i testenine.

Naravno ne treba zaboraviti ni druga jela koja se spremaju sa povréem, kao
Sto je fazelek. Sprema se od dinstanog povrda, iseCenog na komade, kome se
dodaju krompir i pavlaka sa brasnom. Jedna od najpopularnijih formi fazeleka je
sa spanacem, kupusom, socivom i tikvicama.

Nezaobilazni deo madarske kuhinje jesu suhomesnati proizvodi i prerade-
vine od mesa, koje najc¢eSc¢e mozemo videti na raznim sajmovima i proslavama,
ali je svakako najbolje probati ih na cuvenim kobasicijadama, koje se organizuju
tokom citave godine po Vojvodini.

Kada govorimo o kolac¢ima i desertima, madarska kuhinja obiluje jelima od
testa, od kojih su im najpoznatije palacinke (palascinta) koje se spremaju sa sirom
(slatka varijanta sa suvim grozdem), orasima ili makom, tu su i cuvene Strudle
(retes), valjusci ili knedle sa sljivama, kesten pire sa Slagom, Dobos torta, alii sve
popularniji kurtoski ili dimnjak kola¢, koji je postao nezaobilazna poslastica tokom
zimskih praznika u svim vecim gradovima u Srbiji.

U ovom kuvaru, predstavi¢emo vam najpoznatija jela madarske kuhinje, koja
su nezaobilazan deo domace trpeze, Cardi i restorana.

Recepte iz bogate madarske kuhinje, podelila je sa nama ErZzebet Glusica iz Novog Sada.

ﬂé\/
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Madarska kuhinja

TUROS CUSA

Ovaj specijalitet sprema se sa testeninom, Svapskim sirom, slaninom. Mnogima
¢e ovo ukusno jelo biti poznato, kod nas se jede u Vojvodini i susednoj Slavoniji.

Uglavnom se jede kao samostalni obrok, naj¢esce je to dorucak. Ponekad se sluZzi
i kao prilog, uz gulas ili riblju ¢orbu.
Sastojci:

¢ pakovanje testenine talasaste (Siroke)
® 350g proSarane slanine

¢ 450g svezeg kravljeg sira (sitan)

e 1velika pavlaka

® so, malo bibera

Nacin pripreme:

Testeninu skuvamo u posoljenoj vodi, procedimo i preko stavimo malo ulja (da
se testenina ne bi lepila). Slaninu naseci na kockice, proprziti u tiganju dok ne
postane blago hrskava.

U toplu testeninu dodati pavlaku, promes3ati, potom dodati sir i sve dobro sje-
diniti, ako je potrebno posoliti i dodati malo bibera, prema ukusu.

Na kraju prilikom serviranja dodajte finu hrskavu slaninu i posluzite.

Turo$ cusa mozete posluziti uz piledi perkelt, dobar junedi gulas, riblji papri-
kas, napraviti slatku varijantu.

1
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TUROS CSUSZA

Hozzavalok:

e Hozzdvaldk [ 4 adag

e 40 dkg csuszatészta

® sQizlés szerint

e 350 g flistolt szalonna
e 2.5dlviz

e 2.5dl zsiros tejfol

® 450 g zsiros tehénturd
e hirdetés

o elkészités

Elkészités:
A tésztdt lobogd, enyhén sés vizben fogkeményre kif6zziik.

A szalonnat egy centis darabokra felkockdzzuk, serpeny8be tesszik. Felont-
juk annyi vizzel, ami éppen ellepi, és kdzepes [angon melegiteni kezdjiik. Egé-
szen addig folytatjuk, amig minden csepp viz el nem pdrolog, sét utana szép
barnara, zsirjara sitjik. (A vizre azért van sziikség, mert igy kiviil ropogds, de
beliil puha marad.) Ha elkészlilt, akkor szlir6lapattal kivessziik a szalonnat, és
félretessziik.

A zsirt is kiontjik, csak harom evd8kanallal hagyunk benne, ehhez hozzaadjuk
a tejfolt, és alaposan elkeverjik.

AkifOtt tésztat osszeforgatjuk a tejfolos keverék és a turé egyharmadaval, majd a
stit6t grill fokozatra és maximum héfokra allitjuk, és 10-12 percre betessziik, amig
meg nem pirul a tészta széle.

Kivessziik a tésztat a siitdbdl, atforgatjuk, majd hozzdadjuk a turd és tejfol
masodik harmadat, és Ujra visszatesszik a siitébe 10 percre.

Ha kész, azonnal télaljuk. A tetejét a maradék tejféllel és tiréval meglocsoljuk.

12



Madarska kuhinja

MADARSKI GULAS

Sastojci:

® 1500 g junetine

e 800 gluka

e So, vegeta, biber,

e Aleva paprika, tucana ljuta paprika
e Nekoliko paradajza, sveza paprika
e Lovorov list

e Malo belog luka

e Ulje

Nacin pripreme:

Sitno seckani luk treba da dinstate na zagrejanom ulju, i to na umerenoj do
slabijoj vatri, dok ne omeksa i ne postane staklast.

Dodajte junetinu koju ste prethodno isekli na kockice. Odmah ubacite i sve za-
Cine, paradajz i papirku u koli¢ini koja vama odgovara, osim belog luka - njega
ostavljate za kraj. Nalijte vodu u Serpu toliko da prekrije meso. Posle viSe ne
dodajete vodu tokom kuvanja.

Gulas je potrebno da krckate sigurno 2 do 3 sata na umerenoj vatri, sve dok
meso ne postane mekano, a gulas dovoljne gustine. Pred kraj ubacite ceo cen
belog luka, kako biste dodali na ukusu.

13
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MAGYAR GULYAS

Hozzavalok:

® 1500 g marhaszegy

e 800 g hagyma

® 5 ek. sertészsir

e 2 ek. dardlt édes pirospaprika
e 1Kkk. dardlt csipds paprika

e 2 db z6ldpaprika

e 1ek. paprikakrém

e 4 db paradicsom

* 1ek.so

Elkészités:

A hust kockara vagjuk. A hagymat aprdra felapritjuk, és a zsiron aranybarnara
piritjuk, egy kissé karamellizaljuk, ugy a legfinomabb. Hozzaadjuk a felszeletelt
paradicsomot, és s(rl péppé paroljuk. Ne legyen hig. Ebbe a hagymas-paradi-
csomos masszaba belekeverjiik az édes és a csip8s pirospaprikat, és hogy szép
szine legyen, hozzakevertink legaldbb egy ev8kanal magyar paprikakrémet.

A gulydsalapba beletessziik a nagyobb kockdra vagott hust, és dllandé keve-
rés mellett megparoljuk. Megsdzzuk, és tovabb keverjiik, amig a his dsszeug-
rik. Hozzdadjuk a karikara vagott zoldpaprikat — ez teszi jellegzetessé a gulyas
izét. Ha csip8sen szeretjiik, akkor egy kevés cseresznyepaprikat vagy csilit is
vaghatunk bele. Felontjik egy kis vizzel, 6sszekeverjiik, feddvel lefedjik, és
lassu tlizon paroljuk.

Fokozatosan vizet 6ntlink hozza. Néha megkeverjik, és gyengén forraljuk
egészen addig, amig a hus meg nem puhul. Kb. két dra alatt a fol6sleges viz
elparolog, csak a sdri gulyas marad. A hids puha és omlds.

A kész magyar gulydst csuszdval vagy magyar fehér kenyérrel talaljuk. J6 ét-
vagyat

14



Madarska kuhinja

SOMLOI GALUSKA

Kore: 6 jaja, 6 kasika brasna, 6 kasika Secera, prasak za pecivo, vanilin Secer,

dve kasike ¢okolade u prahuili kakao.

Odvojeno mutiti belanca, Zumanca umutiti sa Se¢erom, vanila Se¢erom, zatim
dodati brasno izmesano sa praSkom za pecivo i sve polako sjediniti, prvo bras-
no u jaja, potom lagano dodamo i belanca.

Podeliti dobijenu smesu na dva dela, jedan deo ostaje zut, u drugi dodajemo
kakao. Pedi na slededi nacin, u pleh stavimo papir za pecenje i na jednu polo-
vinu pleha stavimo belu smesu, a na drugu polovinu stavimo tamnu smesu,
potom u pecnicu koja je vec zagrejana na 200 stepeni, peCemo patiSpanj 30
minuta na 170 stepeni.

Vanila krem: umutimo 4 Zumanca sa 100g 3ecera, 4 kasike bra3na, vanilin
Secerisve to dodamo u pola litre mleka, mesSamo dak nestanu grudvice, na
slaboj vatri.

Punc: 2,5dcl vode prokuvati sa 200gr $ecera, kuvati nekoliko minuta, naren-
dati koru od ve¢e pomorandze, zatim dodati rum 2-3 kaSike ili nekoliko kapi
ekstrakta i ostaviti da se hladi, dok pripremamo ostale delove kolaca.

Cokoladni preliv: 200 g ¢okolade izlomiti, otopiti uz dodavanje 2 dcl vode i
100g Secera, 1dcl ruma, komadi¢ putera.

Suvo grozde natopiti u rumu i ostaviti da odstoji, iscediti ga pre pocetka pri-
preme kolaca.

Galusku slazemo na sledeci nacin:

PiSkota, prvo tamni deo, potom prelivamo pung, suvo grozde koje je bilo na-
topljeno u rumu, naseckani orasi, vanila krem, sledi sloj Zute piSkote, pung,
grozde, orasi, vanila krem, na kraju ¢okolada, potom slozeni kolac¢ stavimo na
hladenje. Pre sluZenja umutiti slatku pavlaku i ukrasiti poslasticu.

15
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SOMLOI GALUSKA

A piskotahoz: 4 db tojas, 4 ek cukor, 4 ek liszt, 1 csipet siitépor, 2 ek viz

A kakads piskotahoz: 4 db tojas, 4 ek cukor, 4 ek liszt, 1 csipet siitpor,
2 ek viz, 2 ek kakadpor

A di6s piskdtahoz: 4 db tojas, 4 ek cukor, 4 ek liszt, 1 csipet siitépor, 2 ek viz,
4 ek daralt di6

A vaniliamartashoz: 11tej, 4 db tojés sérga, 10 dkg liszt, 30 dkg cukor,
1 dl tejszin, 1 db vaniliardd (vagy vanilids cukor)

A SziruphOZ: 3 dl viz, 20 dkg cukor, 3 cl rum, 1 db narancs reszelt héja
(vagy citromé)

A csokoladéontethez: 5 dkg vaj, 1 ek liszt, 5 dI tej, 10 dkg étcsokoladé,
2 ek kakadpor, 1 ek cukor, 2 cl rum

Valamint: 10 dkg mazsola, 10 dkg dardlt did, 5 dI tejszin

A tojasokat szétvalasztjuk, a fehérjét 1 evkandl cukorral kemény habba verjiik,
majd félretesszik. A tojassargdkhoz a maradék 3 ev8kandl cukrot, a lisztet, a
sitdport, a vizet, és egy kevés habot tesziink, és egynem(ivé keverjiik. Majd
hozzaadjuk a tobbi habot, és finom mozdulatokkal, dvatosan Gsszekeverijiik.
Stit6papirral bélelt tepsibe ontjlik, tetejét habkartyaval elsimitjuk, majd 200 fo-
kon 15 perc alatt megsiitjiik. Ugyan igy készitsiik el a tobbi piskdtat is.

Avaniliamartashoz egy talban simadra keverjlik a tojassargakat a liszttel, a cukor-
ral, a tejszinnel, a vanilids cukorral és egy kevés tejjel. A tobbi tejet felforraljuk,
és a talban |évd anyagokhoz keverijiik. Vizfiirddre tessziik, habverdvel folyama-
tos kevergetés mellett bestiritjuk.

Amazsolat kevés vizbe aztatjuk, és par percre a mikréba tessziik, hogy megduz-
zadjanak. Lecsepegtetjik.

A sziruphoz a 3 dl vizbe cukrot szérunk és felforraljuk. K6zben hozzaadjuk a
reszelt narancs- és citromhéjat, valamint a rumot. Félretessziik hdlni.

A csokoladéontethez a vajat felolvasztjuk, hozzdkeverijiik a lisztet. Ha ezt sima-

16



Madarska kuhinja

ra kevertiik, hozzaadjuk a tejet, a felkockazott csokoladét, a kakadport, cukrot
és a rumot. Habver&vel folyamatos kevergetés mellett (Ilehetdleg ezt is vizfir-
dén) besdritjiik. Az dllaga ne legyen tilsdgosan s(ir(i, inkdbb folyds. Kih(tjik.

A piskdtakat jol atitatjuk a sziruppal, majd el8szor a didsat megkenijiik a vanili-
amartassal, szérunk rd mazsolat és dardlt, cukrozott didt. Ratessziik a kakad-
sat, ugyanigy megkenjiik a martassal, szérunk rd mazsolat és didt. Végiil a natur
piskotat is rahelyezziik, azt is megkenjik a maradék martdassal, és megszdrjuk
kakadporral. H(it6szekrénybe tessziik.

Talaldskor, egy evd8kandl kanadl segitségével, livegpoharakba vagy tanyérra
galuskdkat szaggatunk a rakott siteménybdl, megszorjuk kevés didval, meg-

ontozzik a csokoladéontettel, végll tejszinhabrdzsakat nyomunk mindegyik
tetejére.
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Vlaska kuhinja

Kada vas put nanese u isto¢nu Srbiju, prvo Sto ugledate je nestvarna lepota
DPerdapske klisure i silina mo¢nog Dunava, koji se razliva kao more kod Golubacke
tvrdave i nosi sa sobom price sa izvoriSta od kog je krenuo na dug put, spajajuci
tako vekovima razne kulture i narode koji su se na njegovim obalama nastanili.

Od prvih naseobina koje su na ovom delu nastale na obalama Dunava, od
kulture Lepenskog vira, preko rimskih gradova i neverovatnih arheoloskih loka-
liteta, pa do legendi o narodima koji imaju ¢udesne modi, veruju u natprirodna
bica i duhove, isto¢na Srbija ¢e zbog sve te Sarolikosti sa pravom poneti epitet
magicnog mesta.

Jedan od naroda koji na ovim prostorima vekovima Zivi, jedinstvenog jezika,
jo$ specifi¢nijih paganskih obicaja koji su i dan danas veoma prisutni medu njima,
jesu Vlasi.

Narod koji se u XVII veku doselio na prostore danasnje isto¢ne Srbije, koja
je tada bila opustela i zauzeo oblast izmedu Morave i Timoka, nece menjati ovo
podrugje, pa ¢emo danas vedinu vlaskog stanovnistva zatedi uglavhom na terito-
riji izmedu Velike Morave, Timoka i Dunava tj. u cetiri upravna okruga, Borskom,
BraniCevskom, Zajecarskom i Pomoravskom.

Vlasi se dele na vise etnografskih grupa, medu kojima su tri osnovne: Carani,
Ungurjani i Muncani. Zasebnu grupu Vlaha ¢ine Bufani u Majdanpeku. VIaski jezik
je materniji jezik Vlaha i pripada grupi isto¢no-romanskih jezika. Kao manjinska
zajednica u Srbiji, oni nemaju svoje Skole na vlaskom jeziku, ve¢ tim jezikom go-
vore u krugu porodice. |z tog razloga se u ovom kuvaru recepti vlaske nacionalne
manjine nalaze na srpskom jeziku.

Kada govorimo o vlaskoj kuhinji jedno od najstarijih jela koja su ikada zapi-
sana potice iz njihove kuhinje i nalazi se na listi nematerijalnog kulturnog nasleda
Srbije. Re¢ je o ritualnom jelu pod nazivom Zmare ili Zumijar, koje se priprema
samo u selima na podrudju Homoljskih planina, Ciji je recept star oko 300 godina.
Sprema se od ovcijeg mesa, praziluka i kukuruznog brasna i nezaobilazno je jelo i

dan danas na svadbama u mlavskom kraju.
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Kuhinje nacionalnih manjina

Karakteristika vlaske kuhinje je da se vedina jela sprema na svinjskoj masti,
ukljucujudii slatka testa. U ovom kuvaru, predstavi¢emo nekoliko jela koja se ko-

v v 7

riste u oblasti oko Negotina, koja su se naj¢eSée spemala kao nedeljni rucak.

Recepte je sa nama podelila Gorica Jovanovic koja ih je nasledila iz svoje porodice.

\_/EG—\/
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Vlaska kuhinja

PLASINTE — VLASKE PALACINKE

Testo:

400 g brasna

e 5o, kasicica Selera
pakovanje sveZeg kvasca
200 ml tople vode

Nadev:

* 4jaja

® 150 gr starog sira

e svinjska mast za przenje

Nacin pripreme:

Kvasac rastopiti u malo tople vode, dodati kasicicu Secera i malo brasna, pa
ostaviti da naraste. Brasno prosejati, posoliti, pa dodati nadosli kvasac. Uz po-
stepeno dodavanje tople vode, zamesiti meko, elasti¢no testo, ostaviti pokri-
veno da naraste, oko pola sata.

Nadoslo testo premesiti, pa na pobrasnjenoj povrsini tanko razvaljati. Podeliti
na osam kvadrata. Svaki kvadrat filovati nadevom od sira i jaja, pa kruzno pre-
klopiti oko pet, Sest puta od krajeva prema sredini (kao pismo). Plasinte prziti
u dubokoj masnodi po par minuta sa obe strane, da porumene. Sluziti uz kiselo
mleko.
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Kuhinje nacionalnih manjina

MAMALIJIGA - VLASKI KACAMAK

Sastojci:
¢ 250 gr projinog brasna sa potocare (kukuruzno brasno)
e 2 kasike svinjske masti

® 5o po ukusu
e % litre vode

Nacin pripreme:

U Serpu sipati vodu, dodati masnocu i posoliti. Kad voda provri, smanjiti tem-
peraturu i polako dodavati brasno, mesati dok ne pocne da se odvaja od dna
Serpe. Kad je gotovo, izrudi se na drvenu dasku i razlije do debljine od 2 cm.
Sele se koncem, umesto nozem.

Uz ovo jelo se sluZzi sir, pavlaka, mleko, proprzena slanina ili crni luk, a mozZe da
bude sluZen i u slatkoj varijanti, uz domadi dZzem od Sljiva ili kajsija.
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Vlaska kuhinja

BULMAC - VLASKI AIMOKAC

Sastojci:

e pilece belo meso

® 4-5cena belog luka

e brasno, so, biber

® 2 kasike svinjske masti

Nacin pripreme:
U Serpi kuvati pilece grudi, koje kad budu gotove izvadimo iz vode a supu koju
smo dobili koristimo za pravljenje umaka. Na masti proprzimo sitno secen beli

luk, dodamo brasno i postepeno dodajemo supu da se dobije gustina. U to
dodati sitno iskidano belo meso i ostaviti da se krcka na tihoj vatri. Zaciniti sa

biberom i soli.
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Kuhinje nacionalnih manjina

KOLAC SURUPOS — VLASKI POLJUPCI

Sastojci:

e 1kgbrasna

e Y lmleka

® 200 gr svinjske masti

® 2jaja

e so, Secer, pakovanje kvasca

Za nadev — dzem ili mleveni orasi

Nacin pripreme:

Rastopite kvasac u toplom mleku u koje ste dodali Secer i kada kvasac nadode,
umesite ga sa braSnom u koje ste dodali so. Mast penasto umutiti i dodati joj
umucdena jaja. Spojiti sa braSnom i u tu smesu dodavati toplu vodu dok ne do-
bijete meko testo. Ostavite da nadode i jos jednom premesiti. Na glatku povr-
Sinu izruditi testo i rukama kidati loptice da mogu da vam stanu na dlan. Svaku
od tih loptica razvudi i unutra stavljati nadev od dZzema ili mlevenih oraha sa
Secerom. Zatvoriti ih i redati na pleh. Pedi u zagrejanoj rerni, na 200 stepeni
oko 15-20 minuta. Kada se ispeku, uvaljati ih u prah secer.

Kolac se najcesce spremao uz nedeljni rucak ili za slave.
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Kuhinje nacionalnih manjina
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Narod koji je oko X veka napustio svoju prvobitnu naseobinu i od tada putuje
po svetu, nema svoju drzavu niti je u svim ovim vekovima Zeleo da je negde stvori,
s pravom nosi epitet gradani sveta.

Da, to su Romi. Jedinstveni na svetu, jer pored toga Sto se i dan danas ne
zna uzrok njihove seobe iz Indije, njihov nomadski Zivot i prilagodavanje raznim
uticajima kojima su bili izloZeni, stvorio je narod, koji je prisutan u svakom delu
kugle zemaljske. Sposobni da preZive najteze trenutke, da se uzdignu nakon njih
i sa osmehom kazu, idemo napred.

Danas, Romi Zive raseljeni Sirom sveta, ali ih je najviSe u Evropi. U Srbiji su
prisutni vekovima i zZive na celoj teritoriji naSe drzave.

Kada govorimo o romskoj kuhiniji, u pitanju je narod koji je Ziveo nomadskim
nacdinom zivota, koji se prilagodavao zemlji u kojoj se naselio.Tako da su se shod-
no tome menjale i navike Zivota, kuvanja, jezika i mnogo ¢ega drugog. Zivot u
skromnim romskim naseljima, gde su bili oslonjeni jedni na druge, nemogucnost
da imaju zemlju koju su mogli da obraduiju ili Zivotinje koje su mogli da gaje, iteka-
ko su uticali na ishranu.

Jela su se najcescée spremala na otvorenom u kotlic¢u ili na Zaru, pa se i dan da-
nas neka od njih opstala i postala omiljena jela, u rangu specijaliteta. Putujuci, upo-
znavali su kuhinje drugih naroda, usvajali ih i prilagodavali sebi. Tako cete u njihovoj
ishrani nac¢i meSavinu indijske, mediteranske, balkanske i mnogih drugih kuhinja.

Romi su ponosni na svoju kuhinju i ¢esto koriste romske nazive za neka jela,
kako bi isticali romski ukus u jelima, kao Sto su ciganski umak, ciganska salata,
ciganska supa i sli¢no. Jedna od karakteristika je i to da se meso retko koristi kao
mleveno, nego se sitno secka. Redosled omiljenih jela od mesa jeste cigansko
pecenje, koje je nezaobilazno na njihovim svetkovinama, piletina sa satarasom,
sarma, ali i razne vrste testa koja se spremaju od slanih pogaca, do slatkog testa.

U ovom kuvaru, predstavicemo vam jela koja je predloZila Sonja Barbul.
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Romska kuhinja

CIGANSKE POGACICE

Sastojci:

® 125 grmargarina

* 1/2kgbrasna

® 1suvikvasac

e 1kasicica soli+Secera

¢ 125/150 ml mlake vode
e ulje za przenje

Nacin pripreme:

Brasno usuti u Ciniju, dodati omeksali margarin i protrljati obema Sakama sa-
stojke. Kada je brasno pokupilo sav margarin dodati kvasac, so i Secer i polako
dodavati vodu. Kada smesa postane glatka da mozZe da se mesi izvaditi je iz
¢inije na radni sto i premesiti. Nakon desetak minuta vratiti u ciniju, pokriti
plasticnom folijom i ostaviti da miruje pola sata.

Nakon proteklih 30 minuta premesiti testo napraviti 10/12 loptica. Svaku lopti-
cu oklagijom razvudi na santimetar debljine i pedi na ulju koje ne sme da bude
prevrude, 2/3 minuta sa svake strane.

Sluziti slatke sa pekmezom ili slane sa sirom, po Zzelji.
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Kuhinje nacionalnih manjina

ROMANE BOKOLJA

* 125 gr margarino

e 1/2kgaro

e 1kvasaco Suko

* 1rojorilon+hazaro

¢ 125/150 ml mlako paj
e zetino pekimaske

O aro tholpe ande jekh caro thaj khote tholpe o margarino kovljardo, te na
avel Sudro, thaj khote ando ¢aro morelpe maskar e vas e aresa. Kana o aro ki-
dja sja o margarino tholpe o kvasaco, o lon thaj o hazaro haj polokeres tholpe
0 paj. Akana ando ¢aro trubulas te avel jekh Sukar humer kaj $aj te frimentilpe
pe sinija. Frimentilpe kaj deS minuturja. Nakhadi kadaja vrjama o humer bol-
delpe ando caro, usjardjol plastikani folijasa thaj mekelpe te Sukjardjol dopas
¢aso.

Nakhado o dopas c¢aso pale frimentiple o humer thaj kerdjon 10/12 loptice.
Kadala loptice anzardjom e fekeljecosa sode dastilpe maj sanes thaj pekjon po
zetino 2/3 minuturja pe svako rig, aj o zetino ¢i tromal te avel prja phabardo.

E peke bokolja Saj makhenpe pekmezosa kana kamen gule av kiralesa kana
kamen londe.
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Romska kuhinja

TEGLJENA PITA SA ROGACEM

Pretpostavlja se da svaka dobra domacdica ume da tegli testo, pola kilograma
brasna, malo soli i mlake vode, i malo ulja za premazivanje jufki. Nije velika ve-
Stina ali treba imati mnogo dobre volje i strpljenja da se to dobro naudi.

Naravno u danasnje vreme nije retka pojava da domacdice koriste gotove kore
za pitu mada to nije isti ukus kao tegljeno testo za pitu.

Rogac se nabavlja vec spreman za upotrebu u prodavnicama zdrave hrane
pa ga ne treba mleti i mnogo se baviti njime. Samo ga treba dobro zaseleriti i
posuti po kori, koju smo prethodno premazali uljem, uviti i staviti u podmazan
pleh.

Peci na umerenoj vatri 150°/180° dok ne porumeni.

HUMER TINZOME ROGACOSA

Saj te avel amen gindo kaj sja e Zjuvlja kaj Zjanen te kiraven Zjanen vi sar te
tinzon o humer, dopas kila aro, cira lon thaj mlako paj, thaj cira zetino te mak-
helpe o humer. Naj bari buki kana si bari voja te sikljolpe kadesavi buki.

Ages dastilpe te arakhelpe vi gata kerdo humer sano sar e hartija kaj 3aj te
kerdjolpe o humer numa nastil te avel kadja lasjo sar kana si tinzome humer.

O rogaci arakhena ando balamo e sastimasko habesko haj ¢i trubul te pisol-
pe av te kerdjolpe vareso buteste. Tholpe hazaro, hamilpe misto haj Sjorelpe
opral po humer kaj maj anglal thode zetino haj velujilpe haj tholpe ande tepsija
te pekjol.

Ci tromal te avel bari jag, 150°/180° Zjikaj ¢i pekjol misto.
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Kuhinje nacionalnih manjina

LETNJI CIGANSKI SOS

Sastojci:

e % kg paprika mesnatih crvenih

* 1kg paradajza, omeksalog neupotrebljivog za salatu

e 2 glavice crnog luka

¢ (meso je alternativno i po Zelji, ¥ kg svinjsog ili piletine)
e ulje,

® so, biber

Nacin pripreme:

Na malo ulja proprziti sitno iseckani luk. U proprzeni luk dodajemo sitno isec-
kanu papriku (ocis¢enu od semenki). Dok se to dinstana laganoj vatri, iseckati
oprani paradajz na kocke. Kad je paprika omeksala dodati iseckani paradajz i
zacine po ukusu. Kuvati jos 20tak minuta na laganoj vatri, poklopljeno.

Ako se kuva sa mesom ono se dodaje nakon dinstanja luka i ostavlja se da se
dinsta dok meso ne omeksa nakon cega se dodaju ostali sastojci, paprika, pa-
radajz i zacini.
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Romska kuhinja

SOSO MILASKO ROMANO

¥ kg piparke thule lole

1kg paradajzo kovlo kaj naj hamasko salatako

2 Sere purum loli

(mas 3aj tholpe pe voja, ¥ kg balesko av Zivinako)
zetino

lon, biberi

Pe ek cira zetino dinstujilpe e purum Sindi pe sane kotora. Ande purum dinstu-
jime tholpe e piparka loli §jindi pe sane kotora (Siladi kotar e semince). Zjikaj
kadaja dinstujilpe lokeres Sjindjolpe e paradaj pe cinore kotora. Kana e piparka
kovlili thas e paradaj thaj o lon thaj o biberi. Kiradjolpe maj kaj 20 minuturja pe
usuro jag, piri usjaradi.

Kana kiradjople masesa o mas tholpe kana e purum si dinstujime haj kana o
mas kovljol atunda tholpe e piparka, e paradaj thaj o lon thaj o biberi po gor.
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Kuhinje nacionalnih manjina

SLATKA POGACA

Sastojci:

e 1kgbrasna

¢ 2suva kvasca (40gr svezeg)

e 2 kasicice soli

e 2 kasiCice Secera

* 500/700 ml mlake vode

* 125 gr masti ili margarina za premazivanje

Nacin pripreme:

U ovecu ciniju usuti brasno, kvasac, so i Secer i polako dodavati mlaku vodu
dok se nije formiralo glatko testo. Takvo testo ostaviti u iniju, pokriti i ostaviti
da naraste narednih 45 minuta do 1 sata na sobnoj temperaturi. Nakon prote-
klog sata izvaditi testo iz Cinije, premesiti i razviti Sto tanje, tanko premazati
mascu ili margarinom pa preklopiti testo. Opet tanko razvudi i tanko prema-
zati pa opet preklapati. Tako 3/4 puta. Na kraju oformiti testo shodno tepsiji u
kojoj Ce se pedi izbockati testo viljuSko na visSe mesta i peci dok ne porumeni
na 180° oko pola sata.
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Romska kuhinja

BOKOLI GULI

* 1kgaro

e 2kvasaco Suko(4ogr frisko)

e 2rojoralon

e 2rojora hazaro

® 500/700 ml paj tato

e 125 gr ¢iken av margarino te makhelpe

Ando jekh baro caro tholpe o aro, o kvasaco, o lon haj o hazaro haj lokores
tholpe o paj tato zjikaj ¢i kerdjolpe humer kaj 3aj te frimentilpe. Kadesavo hu-
mer asjel ando caro te Sjukljol 45 minuturja zjika 1 Caso pe temperatura e soba-
ki. Pala jekh ¢aso ankaldjol o humer andav ¢aro, frimentilpe haj fekeljecosa tin-
zolpe so maj sanes, makhelpe ¢ikenesa av margarinosa 3/4 data haj svako data
preklopilpe pe sja eriga. Po gor, kerdjolpe o humer kadiki baro sar e tepsija kaj
kam pekjol, e furkicasa hirvjardjolpe sja o humer haj pekjolpe 180° dopas ¢aso.

33



—~ =
@B\OgNJAm

KUHINJA




Bosnjacka kuhinja

Gostoprimstvo jednog naroda, ogleda se u njihovoj otvorenosti prema oni-
ma koji u krajeve u kojima oni Zive dolaze. A gde cete lepSi docek imati, nego za
necijom sofrom. U gradovima na jugu i jugozapadu Srbije, gde god da odete, po-
red arhitekture koja odiSe orijentalnim stilom, tu su i ljudi kod kojih re¢ Zurba, sad
i odmah, nemaju tezZinu, jer oni Zive u skladu sa duhovnim i prirodnim nacelima,
koji su u ovom savremenom drustvu zapostavljeni. Jedino $to mozete uraditi je-
ste da se prepustite njihovom ritmu i na tren zaboravite na sadasnje doba.

Tako cete jedino uspeti da osetite da kroz njihovo gostoprimstvo i gastrono-
miju provejava istorijsko naslede raznih naroda, koji su do dana danasnjeg prisut-
ni kroz razne specijalitete koji vam se nude. Ali pored toga Sto u kuhinji provejava-
ju turski, arapski, austrougarski, jevrejski uticaj, ova kuhinja ¢e postati autenticna,
jer Ce Ciniti meSavinu svih, ali nece iskljucivo li¢iti ni na jednu od njih.

Kada bi trebalo da definiSemo bosnjacku kuhinju, prva misao bi svakako bila
da se ona sprema polako, bez mnogo Zurbe, sa mnogo strpljenja, ljubavii paznje.
U ovoj kuhinji vecina jela se sprema bez zaprske od brasna i masnoce, sa usklade-
nim odnosom izmedu mesa, povrca i zacina.

Kuvana ili dinstana jela u vedini slu¢ajeva su lagana, posto se pretezno kuva-
ju ili dinstaju sa malo vode, pa tako imaju prirodni sok tj umak, koji u sebi nema
nimalo zaprske.

Tipi¢ni sastojci jela ove kuhinje su paradajz, krompir, luk, beli luk, paprika,
krastavci, Sargarepa, kupus, spana¢, tikvice i pasulj. Od zacina najviSe se Koristi
mlevena paprika, biber, persun, lovorov list i celer. Kao dodatak jelima najcesce
se dodaje mleko, kajmak i pavlaka. Slatkim jelima se dodaju cimet i karanfilic.

Od mesa se najvise koriste piletina, govedina ili jagnjetina. A specifi¢no je da
se jela i dalje spremaiju po staroj tehnici ispod saca, u zaru.

Nezaobilazan deo bosnjacke sofre svakako su jela koja se sluze kao meze,
koje podrazumeva lagano uZivanje u jelu, uz razgovor i pice, koje moze da potraje
ceo dan. Tada se servira suvo meso, kobasice, kajmak, sir, razne vrste tursije, vruc
hleb, pite.
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Kuhinje nacionalnih manjina

Kada govorimo o specijalitetima, tu su svakako nezaobilazne ¢orbe od po-
vréa i mesa, diji su Cest sastojak bamije, cevapi od viSe vrsta mesa, pljeskavice,
pecenija, burek, razne vrste pita - od sira, krompira, zeljai sl.

Kao naslede orijentalne kuhinje, najpoznatija jela su dolma, sarmaii pilav.

Dolma su jela od povrda, punjena mlevenim mesom a najvise su se za to ko-
ristile tikvice, paradajz i luk.

Od slatkih jela najpoznatije su baklave sa orasima, kadaif, tulumbe, hurmasi-
ce, tufahije, halva, gurabije, palacinke s jabukamai sl.

Jela koja vam u ovom kuvaru predstavljamo, daruje nam Sabiha Dacic iz Prijepolja.
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Bosnjacka kuhinja

KADAIF

e 500 gr kadaifa
® 250 grmaslaca
e 150 mlulja

Fil:

* 5jaja

e 5kasika Secera

® 350 gr grubo samljevenih oraha

Agda:

¢ 1,5 kg Secerai1200 ml vode (koja se kuha desetak minuta od kljucanja i pri
kraju se ureZe jedan limun).

Nacin pripreme:

Kadaif prepoloviti na pola, masnocu staviti da se otopi na umjerenoj vatri i
skinuti bijelu pjenu.

Jaja ubutati sa Secerom pa dodati orahe. Redati u podmazanom plehuiili tepsi-
ji, prvo jednu polovinu kadaifa preliti polovinom masnocde, pa onda staviti ci-
jeli fil, pa onda staviti drugu polovinu kadaifa i preliti ga ostatkom masnoce.
Kadaif peci na umjerenoj temperaturi nekih dvadesetak minuta. Agdu samo
malo izmadi sa vatre, nekih pet minuta i vru¢ kadaif preliti. Ostaviti da se dobro
ohladi pa ga onda rezati.
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Kuhinje nacionalnih manjina

HAMAJLICE (VRSTA BAKLAVE)

Sastojci:

e 1kg nakiselih jabuka;
100 gr suhog grozda;

e 4 kaSike griza;

200 ml ulja;

® 500 gr kore za baklavu.

Postupak pripreme:

Jabuke oljustiti i izjerendati, staviti ih u Serpu da se malo usSpinuje sa 5 kasika
Selera, nekih desetak minuta, skloniti sa vatre i ohladiti malo pa dodati griz
i suho grozde. Kore prepoloviti na pola uzduz, tako da se od svake kore do-
biju dvije hamajlice. Svaku koru mastiti uljem i na pocetak lista staviti kasiku
smjese i onda savijati u obliku trougla. Hamajlijice peci na 180 stepeni otprilike
dvadesetak minuta.

Agda:

1kg Secera skuhati sa 750ml vode, desetak minuta, vruce hamajlijice zaliti pro-
hladenim saftom. Ostaviti da se ohlade, ne pokrivati ih da ne bi potparile.
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Bosnjacka kuhinja

POTOPLIJIKA

Sastojci:

Za tijesto: 1 kg brasna, voda, so i malo ulja
1,5 kg suhog mesa (obavezno da ima malo masnog sa kostima i bez kostiju)

Postupak pripreme:

Zakuhati jufku ko za pitu. Ostaviti da tijesto odmori, a zatim tijesto podjeliti
na vise malih koluti¢a, najmanje po dva spajati. Razviti jufku, sjeci parcad po
zelji jos malo rastanijiti, da ne bude ni predebelo a i ne valja da bude pretanko.
Pedi jufke na plotni Sporeta, pa ih stavljati sa strane ili jo§ malo u rernu da se
Sto bolje zapeku. Jufke mogu da se naprave u vecoj koli¢ini, i da se koristi po
potrebi. Znalo se nekad sastati po dvije, tri Zene pa skoro cijeli dan sukatii pedi
jufke, i onda bi jufku podjelile izmedu sebe. Pecene jufke odvojiti koliko treba,
a ostatak ostaviti najbolje je opet u papirnu vredicu ili platnenu i okaditi negdje
u Spaizu ili ako se ima mjesta ostaviti je u zamrzivac. Ovo govorim iz iskustva,
jer evoija dan danas kada se nakaniim da pecem jufke, uvijek napravim bar da
mogu dva puta napraviti potopljike.

Odvoijiti meso po Zelji: malo krhtine - prSute i jedan dio sa kostima malo masni-
je imeso dobro iskuhati. Voditi racuna da ima vode toliko da meso pliva u njo;j.
Kad meso bude kuhno da se moZe odavajati od kostiju, izvaditi ga i odloZiti
sa strane, a mesnu vodu procjediti i onda u nju potopitii peCene jufke. Jufke
samo potopiti i odmah vaditi iz vode (da ne bi bile mnogo gnjecave) i redati ih
u podmazanu tepsiju ili vatriostalnu zdjelu.

Taj postupak ponavljati toliko dok se zdjela ili tepsija ne popune. Onda pore-
dati meso po jufki i malo politi mesnom vodom. Potopljiku vratiti u rernu da
se malo zapece.
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Kuhinje nacionalnih manjina

SARENA DOLMA

Sastojci:

e 500gr mlievenog mesa, malo ulja, malo vode

® 1,5 mala Soljicarize

e veda glavica crnog luka, tri cehna bjelog luka

¢ srednja glavica crnog luka ( da se obari za punjenje)

e Sargarepa, so, biber, suhi zadini, aleva paprika.

e 2 srednje tikvice, 4 manja paradajza, 8 manjih paprika, 10 listova blitve,
10 listova od grozda odnosno vinove loze, moze i mladi kupus

Postupak pripreme:

Staviti vodu i u nju staviti malo ulja i malo sireta, najmanju kasikicu. Kada voda
provri prvo staviti srednju glavicu crnog luka, posto za nju treba malo vise
vremena da se obari. Kada luk omekne polhko odvajati prstencice, u istu vodu
obariti listove blitve, kupusa i grozda. OSistiti paradajz i ostaviti poklopce. O¢i-
stiti paprike. Pirinac oprati u nekoliko voda pa u njega ubaciti meso, malo ulja,
malo vode, isjeckati crni luk, tri Cehna bijelog luka i Sargarepu. Dodati malo
soli, malo bibera, malo biljnih zacina i malo crvene aleve paprike. Smjesu do-
bro izmjesiti da se svi sastojci dobro sjedine.

Onda redom puniti: paradajz neka dode u sredinu a onda redati ostalo jedno
do drugog.

Kao Sto sam rekla na jednom mjestu nade se svo dolmisanje koje se pravi po-
jedinac¢no. Jelo je veoma ukusno i lijepog je izgleda.
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Bosnjacka kuhinja

MANTIJE SA MESOM | PRAZNE
SA KISELIM MLUEKOM

Sastojci:

¢ 1kg mljevenog teleceg mesa
e 2 glavice crnog luka

e 1kasikica bibera

e 2 3Soljice ulja

e 200 gr maslailimaslaca

e so, kiselo mlijeko i bjeli luk.

Postupak pripreme:

Zakuhati jufku ko za svaku pitu. Brasno, so, mlaka voda. Ostaviti da tijesto
odmori nekih sahat vremena . Tijesto podijeliti u dvije vece jufke, pa onda uze-
ti prvu jufku te od nje napraviti pet-Sest malih loptica. Svaku lopticu razvijati
malo oklagijom pa ih premazivati masno¢om, redati kolaci¢ na kolaci¢, pa opet
ostaviti da se tijesto odmori. Razviti veliku jufku preko cijele sofre pa na kraju
stavljati iCiju koja se napravi od mesa, luka, bibera i posoli se. Zatim urolati pa
sjeci na kocke duZine 5 centi, ¢oSkove savijati ka unutra da se oblikuje lijepa
loptica odnosno mantija.

Drugi nacin savijanja mantija je: Sje¢i razvijenu jufku na kvadratice, u sredinu
kvadratica stavljati iCiju pa onda savijati krajeve isto ko boscaluk, unakrs.

Mantije pomastiti i pediih na 250 stepeni dok ne upiju masnocu otprilike gledati
oko Cetrdesetak minuta. Po zelji ko voli mantije moze da zalije kiselim mlijekom.
Prazne mantije ili ribice rade se na isti nacin samo bez mesa. Ove ribice se rezu
oko Cetiri centimetra, kao mali pravugaonik, uvijek se u takvom obliku spremaju.

Zatim se one dobro zaliju kiselim mlijekom u koji se ureze bjeli luk, najmanje 4-5
¢ehnadi. Ribice vratiti malo u rernu samo par minuta da upiju svo kiselo mlijeko.
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Kuhinje nacionalnih manjina

SUKANE HURMADZIKE

Sastojci:

e 700 grbrasna

e 250 grmaslaca

e 250 gr pavlake kisele

e 4 Zumanceta + 4 kaSike Selera

e 1prasak za pecivo + 1 vanilin Secer
e 300 gr mljevenih oraha

Za agdu je potrebno:

e 1,5kg Secerai12ooml vode

Postupak pripreme:

U dublju posudu mjesati ru¢no, Zumancad, Secer, vanilin Seer. Butati ru¢no
sve dok se zecer ne otopi . Zatim dotati maslac pa i dalje mjeSati, zatim dodati
pavlaku i lijepo izjednaciti masu, tako da se dobije lijepa glatka masa.

Brasno pomjesati sa praskom za pecivo, pa dodavati brasno i napraviti mehka-
nu masu za sukane hurmadzike.

Od ove smjese napraviti deset istih loptica, a zatim svaku lopticu razviti debljine
oko tri centimetra pa svaku jufkicu presuti mljevenim orasima i onda ih lagano
urolati. Od svake loptice ispadne manjih Sest hurmadzika ili ko voli pet malo ve-
¢ih. Oblikovati prvo sve rolate radi rezanja da bi sve hurmadzike bile iste.

Pedi na 180 stepeni nekih tridesetak minuta.

Agdu ukuhati desetak minuta dodati jedan limun i vru¢om agdom zaliti tople
hurmadzike.
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Jela nacionalnih manjina koja se u ovom kuvaru nalaze, nasta-
la su zahvaljujuci odabiru izuzetnih Zena koje su recepte iz
svojih porodica, podelile sa nama. Iza svakog od ovih jela, stoji

ispricana prica, od detinjstva i secanja na svecani nedeljni
rucak, do korindaskih pesama uoci BoZi¢a, svadbene trpeze
oko koje se okupljala uza i Sira familija, pa do rodenja novih
clanova porodica i ispracaja na vecni pocinak voljenih.

Hrana nas spaja, govori vise od svih jezika i neraskidivi je deo
svake kulture.

Dijana Vasiljevi¢ Zdravkovic¢






