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Uvod

U ovoj knijizi su iz srpske kulinarske riznice
izdvojena najbolja jela koja se na tradiciona-
lan nacin pripremaju u domacinstvima i re-
storanima. Tezili smo tome da Sirokoj doma-
¢ojistranoj publici, kako postojecim tako i bu-
duc¢im konzumentima sprske kuhinje, saZeto
prikazemo savremene varijante jela koja su se
tokom vekova izdvojila kao najomiljenija na
bogatoj domacoj trpezi, ali i da ponudimo ori-
ginalne recepte zasnovane na upotrebi tradi-
cionalnih namirnica.

U srpskoj kuhinji postoji oko 1500 zapisanih
recepata za jela od kojih se vecina jos uvek
priprema. U ovoj knjizi predstavljeno je vise od
stotinu recepata za pripremanije tradicional-
nih srpskih jela i kulinarskih proizvoda, medu
kojima je vecina kreirana u Srbiji, dok su ostali
usvojeniiz stranih kuhinja i postalideo domace
kulinarske tradicije.

Prikazana su najbolja, najlepsa i najcescajelaiz
svih krajeva Srbije, kao i autenti¢na jela kreira-
na u kulinarskoj radionici profesora Milovana
Mice Stojanovica, svetskog kulinarskog prvaka
i autora cuvene karadordeve Snicle.

U odabiru najboljih jela ucestvovale su tri ge-
neracije ugostiteljske porodice Stojanovic: pro-
fesori Radmila i Milovan Mica Stojanovic, nji-
hova kéer Milica, sinovi Petar i Milan, kuvar kao
i unucad Teodora, poslasticar, i Mateja, kuvar.

Citanje ove knjige omoguéice vam ne samo da
s lako¢om pripremate sva prikazana jela nego
i da obogaceni velikim znanjem upotpunite
uzitak posete restoranima domace kuhinje.

Sva jela prikazana u ovom kuvaru pripremljena
su i fotografisana specijalno za potrebe knjige
i na radost pocas¢enih posetilaca Micine do-
mace kujne, restorana porodice Stojanovic,
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Si

Sir je jedna od osnovnih namirnica u Srbiji,
narocito na selu. Sirevi se prave tako Sto se u
toplo mleko sipa siriste koje inicira fermen-
taciju. Sutradan se surutka cedenjem odvaja
od guste mlecne mase koja stajanjem sazreva
i ve¢ posle dan-dva postaje mladi sir, a duzim
stajanjem stari sir. Sirevi koji se prave od mleka
s kojeg je skinut kajmak (tzv. obrano mleko)
manje su masni. U drugim kulturama kajmak
se uopste i ne skida, tako da se dobijaju zna-
tno masniji sirevi. Sirevi se spravljaju u svim
krajevima Srbije, kao i u okruzenju.

Za Pomoravlje i Sumadiju karakteristi¢ni su ne-
masni sirevi, a uobicajeno je da se na plani-
nama prave jaci i masniji sirevi. Najpoznatiji su
homoljski, zlatarski, sjenicki, zatim u okolnim
zemljama pljevaljski, njeguski, sarplaninski si-
revi. U Macvi i Vojvodini prave se srpske va-
rijante fete, u Sremu sitan beli sir poznat kao

Svapski sir. Tvrdi sirevi su redi u Srbiji, a naj-

poznatiji medu njima su pirotski kravlji i ovciji
kackavalj.

Na kvalitet i ukus sira na prvom mestu uticu
vrsta i poreklo mleka. Najukusniji su sirevi od
neobranog mleka planinskih krava koje se hra-
ne travom sa cistih pasnjaka. Uz sireve neizo-
stavno predlaZzemo belo vino.



Kajmak je mlec¢ni proizvod koji se tradicio-
nalno proizvodi u Srbiji i retko gde drugde.
Kajmak se dobija skidanjem gornjeg sloja ma-
snoce s kuvanog i prohladenog mleka. Naj-
cesce je kravlji, a moze biti ovciji, pa i kozji.
Kako se skida sloj kajmaka tako se stavlja u
odgovarajucu posudu. Soli se sloj po sloj. Otu-
da i srpska izreka za sticanje koristi: ,skinuo je
kajmak®, to jest pokupio je ono najvrednije.

Mlad kajmak se odrZava nekoliko dana, a zatim
pocinje da fermentise i dobija blago kiselkast

ukus i puniju masnocu. Stariji, prevreli kajmak,
gusci je, tvrdi i slaniji od mladog, i ima znatno

intenzivniji ukus. Vrlo je kalorican zbog velikog
procenta masnoce.

U domacdinstvu i ugostiteljstvu sve vrste kaj-
maka mazu se na hlebilivruéu pogacu. Kajmak
je savrsen kao prilog uz ¢evapcice, pljeskavice,
vesalice i druga jela s rostilja. Stari kajmak se
obavezno koristi za pripremanje karadordeve
Snicle, a izvrstan je dodatak kacamaku, popari,
kuvanom krompiru ili krompiru pe¢enom u
rerni.

Kajmak se moze koristiti i za legiranje Corbi
i potaza. Na njemu se moze prziti povrce, uz
dodatak ulja.
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Pogaca

Proizvodi od hlebnog testa predstavljaju samu
osnovu ishrane na nasim prostorima. Pogaca
je posebno cenjena i kao obredna namirni-
ca, nezaobilazna u iskazivanju gostoprimstva.
Hlebna testa za pogace, kolace, lepinje, tost,
dvopek, kifle i druge proizvode prave se od bra-
$na dobijenog mlevenjem svih vrsta zitarica. U
starijim vremenima hleb se uvek pravio od cr-
nog brasna u kojem je ocuvana pseni¢na opna
bogata vlaknima, dok je belo brasno bilo zna-
tno rede i koristilo se za pravljenje kolaca.

Predstavicemo jedan od najjednostavnijih re-
cepata za pogacu. Osnovnom testu mogu se
dodavati brojni sastojci: margarin ili puter, ora-
si,masline, ¢varci, majcina dusica i mnogidrugi.

Proseja¢emo pseni¢no brasno kako bismo od-
stranili trunje i bubice. U brasno dodajemo so
i prasak za pecivo ili kvasac koji je poceo da
fermentise u mlakoj vodi. Masu ¢emo mesati
dok ne pocne da se odvaja od zidova posude.

Testo ¢emo prekriti Cistom platnenom krpom.
Kada se testo podigne, razvuci ¢emo ga okla-
gijom na debljinu do 4 cm. Testo premesta-
mo u pleh i pe¢emo ga 25 do 30 minuta u za-
grejanoj pecnici na temperaturi od 200 do 220
stepeni. Pogacu moZemo jesti vrucu ili ohla-
denu, sa solju ili drugim posluzenjem - sirom,
kajmakom i raznim mezetlucima.




Prsuta ili suvo meso

Prsutom ili sunkom nazivaju se razne vrste
susenog Cistog mesa, koje se konzerviranjem
solju i dehidracijom, odnosno susenjem na
vetru, prevode u hladni narezak. Najcesce se
koriste svinjski but, plecka ili ledni kaisevi kao
pecenice. Veoma je cenjena i govedi prsuta, a
delikates su suva jagnjetina i ovcetina. Pernata
Zivina je reda, ali izdvajamo pacija prsa.

Vazno je da temperatura prostora bude sto je
moguce niza. Meso se tradicionalno priprema
za suSenje u novembru, odnosno s dolaskom
prvih hladnijih dana. Odabrano sirovo meso
dobro se usoli, tako da se i bukvalno zatrpa
solju. Usoljeno meso se ostavlja da odstoji u
posudi desetak dana. Vece komade, butove i
plecke, treba drzati dobro pritisnute kako bi se
istisnuo visak tecnosti. Nakon toga usoljeno
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meso se ocedi, obrise i dimi u pusnicama na
zdravim drvima nekoliko puta, a onda se susi
nekoliko nedelja u susarama, nekad i po neko-
liko meseci ili Citavu godinu. Svinjski butovi se
lagano suse i po dve godine.

Osim od kvaliteta mesa, kvalitet prsute zavisi i
od drva i vetra koji ¢e meso isusivati, a takode
i od temperature i vlaznosti vazduha. Suvlji
vazduh i nize temperature pogoduju ravno-
mernijem zrenju i susenju. Zato su prsute sa
planina po pravilu lepse nego one iz ravnicar-
skih predela. U Dinarskom masivu se od svinj-
skih butova sprema moZda i najlepsa prsuta.
U tom regionu suse se i ovCije i kozje meso. U
Zapadnoj Srbijii Raskoj oblasti koriste se svinj-
ski i govedi ledni kaisevi, a susi se i ovcetina
koju nazivamo stelja ili pastrma. U Vojvodini se
najvise pripremaju svinjske plecke i butovi, po
pravilu manje suvi u odnosu na planinske.

U Srbiji i regionu svako slavlje pocinje kon-
zumiranjem prsute, koja se smatra najvredni-
jim predjelom. Preporucuije se isecanje tankih
traka prsute, i to popre¢no u odnosu na misic-
na vlakna. Posluzuje se najvise 100 grama po
osobi, jer je slana i kalori¢na. S obzirom na to
da je prsuta jaka hrana, preporucujemo i pice
odgovarajuce snage: prepecenu rakiju sljivovi-
cu ililozovu rakiju.









Slanina je suhomesnati proizvod nastao tre-
tmanom svinjskog masnog tkiva, stomacnog,
lednog i vratnog (gronik), na nacin koji se su-
Stinski ne razlikuje od obrade mesa prilikom
suSenja prsute. Tradicionalno, slanina se pri-
prema u kasnu jesen i ranu zimu kako bi niske
temperature omeksale vezivno tkivo, sprecile
kvarenje, a samu dehidraciju ucinile postepe-
nom. Masni komadi se usoljavaju i posle dese-
tak dana izlazu se susenju i dimljenju. Proces
zrenja je nesto kraci nego kod susenog mesa,
ali svakako se meri mesecima.

Slanina moze biti veoma mesnata, tanka i de-
bela, samo prosarana mesomiili sasvim bela, to
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jest sva od masti, kao Sto je slucaj sa slaninom
od sorte svinja mangulica.

Snaznog ukusa i prepuna kalorija, omiljena je
u kuhinjama Sirom sveta. PosluZuje se za do-
rucak kao hladni narezak ili przena s jajima,
njome se puni ili oblaze meso za rostilj ili se
Spikuju vedi komadi, u njenoj masnodi dinstaju
se krtije meso, luk i razno mesnato povrée, koje
dobija poseban ukus kada se przi na slaninskoj

masti.

Osim $to je veoma ukusna, slanina sadrzi i
velike koli¢ine zasicenih masnih kiselina tako
da je i zdrava za ishranu, ali se podrazumeva
umerenost zbog visoke kalori¢nosti.
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Cvarci

Cvarci se dobijaju toplienjem svinjskog sala
koje moze da sadrziimeso. Veoma su cenjeniu
srpskoj kuhiniji, alii na evropskoj trpezi. Dobija-
ju se tako Sto se u metalnoj posudi, Serpi ili ka-
zanu topi, odnosno przi sirovo salo tj. masno-
¢a. Nastali su kao nusproizvod prilikom toplje-
nja svinjske masti, koja se u ranijim vremenima
masovno koristila u kuhinji, bududi da se je-

stiva ulja zbog tada skupe tehnologije nisu ma-
sovnije proizvodila.

Sirovu masnocu secemo nozem na kocke
veli¢ine dva do tri centimetra, a zatim je la-
gano i dugo przimo u velikim sudovima, uz
neprekidno mesanje kako se ne bi zalepili za
dno. MeSanjem se postize i ravhomeranpro-
dor toplote u dubinu masnoce. Posebno na-
dahnuti kuvari pred sam kraj prZzenja dodace
punomasno mleko u uzavrelu masu, Sto ce
¢varcima dati puniji i sladi ukus. Topljenje je za-
vrseno kad ¢varci dobiju karakteristicnu zlatno-
braon boju.
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Odmah posto seizvade iz vrele masnoce, ¢var-
ci se obavezno cede, najbolje kroz Cisto platno,
kako bi se oslobodili viska masnoce. Obavez-

no je dodavanje soli, i to posle cedenja. Od
cedenja zavise konacan oblik i ukus ¢varaka:
Sto se vise masnoce iscedi, ¢varci ¢e biti suvlji i
hrskaviji. Cvarci od mesnatije masnoce, koji se
mnogo vise cede i razvlace u niti kako bi se do-
bila koncasta struktura, specifican su proizvod
nase kuhinje. To su cuveni duvan-c¢varci, koji
lice na iseckani suseni duvan. Najpoznatiji su
duvan-¢varci iz valjevskog kraja.

Autor ove knjige u svom restoranu pravi ¢var-
ke po sopstvenoj recepturi, sa dodatkom za-
¢inskog bilja, belog luka i tri vrste bibera koji
¢varcima daju jedan nov i poseban ukus. Uko-
liko sami kod kuce pravite ¢varke, slobodno
isprobajte samo vama svojstvenu kombina-
ciju zacina (bosiljka, majcine dusice, mirodije
idrugih).

Cvarci se ¢uvaju na hladnom mestu, nikako u
plasticnim ve¢ u papirnim kesama ili metal-
nim posudama. Cvarke najéedce konzumira-
mo hladne, a mogu se dodavati u kacamak,
omlet, kisela testa, a svakako uz suvo meso i
mezetluke. Uz njih se posluzuju Zestoka pica,
najcesce rakija sljivovica.









ojivodansko meze

Vojvodanski mezetluci, nastali pod uticajem
razlicitih kuhinja, naj¢es¢e nemacke i madar-
ske, poznati su po bogatstvu ponude. Hladno
se posluzuju sunka, sremski kulen, razlicite
vrste salama, pikantna sremska i ¢ajna koba-
sica, zatim Cvarci, Svargla, kavurma, krvavica,
slanina, dzigernjaca...

Obavezan je beli sir, sremski sir pre svega,
stariji kajmak takode. Iz ostalih delova Srbije
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posebno su cenjeni prsuta, sudzuk iz novopa-
zarskog kraja koji se pravi od govedeg mesa,
peglana kobasica od ovcijeg i govedeg mesa
iz pirotskog kraja. U domacinstvima se Cesto
dodaju kuvana jaja, sveZ paradajz i krastavac,
a zimi tursija i ajvar.

Uz vojvodansko meze preporucujemo belo
vino rizling ili traminac iz banatskog vinogorija,
a Sirom Srbije uz meze se posluzuje i rakija.



Prebranac

SASTOICI

* 1 kg belog krupnijeg pasulja

* 4 | hladne vode

« 2 dl ulja

* 600 g crnog luka seckanog na rebarca
* 20 g belog luka, sitno seckanog

* 20 g aleve paprike

e So, lovorov list i biber

Preporucujemo krupniju sortu pasulja, teto-
vac. Kako bismo ustanovili koliko je pasulj star,
od Cega zavisi duzina i nacin kuvanja, jedno
zrno ¢emo lagano probati da pregrizemo.

Ukoliko je pasulj suvise ¢vrst ili puca kao tvrda
plastika, preporucujemo da tokom nodci uoci
kuvanja odstoji potoplien u vodi. | mladi pasulj
mozemo potopiti tokom nodi, ukoliko zelimo
da ubrzamo kuvanje. Pre kuvanja treba prosuti
vodu u kojoj je pasulj bio potopljen.

Pasulj zatim stavljamo u lonac sa 4 litra hladne
vode i otpocinjemo kuvanje. Nakon prokuva-
vanja necemo prosuti kljucalu vodu vec ¢emo
nastaviti s kuvanjem pasulja u prvobitnoj vodi
na srednjoj jacinijos 2 do 3 sata.

Pasulj je pravilno skuvan kada zrna sasvim
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omeksaju a ne raspadnu se. Lonac zatim skla-
njamo sa grejne ploce.

U posebnoj posudi sli¢ne zapremine przi¢e-
mo na ulju 10 do 15 minuta crni luk seckan na
rebarca. Doda¢emo zatim sitno seckan beliluk
i alevu papriku. Beli luk i aleva paprika mogu
brzo da zagore tako da ih treba samo kratko
proprziti. Proprzeni crni i beli luk i alevu papri-
ku odmah zatim zalivamo kuvanim pasuljem
i delom tecnosti u kojoj se pasulj kuvao. Tu
smesu treba prokuvati i zaciniti tako da bude
malo manje slana od konac¢no pripremljenog
jela.

SadrZinu sipati u Siru posudu ili pleh i zapedi u
rerni 15-20 minuta. U rerni ¢e tokom kuvanja
ispariti deo tecnosti, sto ¢e pojacati slanocu
pasulja. Po Zelji, pre nego Sto se pasulj zapece,
moze se staviti cela ljuta paprika.

Prebranac mozemo posluziti i topao i hladan.
Uz prebranac moZemo servirati i kobasicu, kr-
menadlu, plieskavicu, junecu ili svinjsku Sniclu,
dinstana rebra, ribu itd. Njime mozemo puniti
korpice od testa ili povrca.

Prebranac je uvek obozavano jelo, a narocito
za vreme postova. Od pica preporucujemo
¢asu tocenog piva.









Pihti]
SASTOIJCI ZA 20 DO 30 PORCIJA ---------
* 3,5 kg mesa (l teleca noga,
2 svinjske nogice, pola svinjske glave,
1 suva svinjska butkica
i 500 g juneéeg ribi¢a)
1 veza zeleni za supu
* 80 g belog luka
« 12 | vode
e So i biber u zrnu
e Lovorov list
* Tucana paprika

Noge i glave osmudicemo od dlacica i oprati.
Uklonicemo dlacice i sa suve butkice. Za-
jedno s tele¢com nogom, junecim ribicem u
komadu i ocis¢enom zeleni stavicemo ih u
12 litara hladne vode. Supu ¢emo lagano pro-
kuvati, openiti i dodati lovorov list i biber po
zelji. Ne treba je soliti, dimljeno meso je veoma
slano, i dok se supa ne ukuva ne znamo koliko
e soli biti potrebno.

Na tihoj vatri kuvacemo supu 4 do 6 sati, dok
tec¢nost ne dostigne jednu trecinu pocetne ko-
licine. Dugim kuvanjem pojaca¢emo koncen-
traciju pektina koji ¢e pihtijama dati ¢vrstinu.
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lzvadicemo meso i otkloniti kosti, hrskavicu i
nejestive delove glave, a sa supe ¢emo pazljivo,
plitkim gazom kutlace, skidati masnocu koja
se uhvatila na povrsini. Za upijanje masnoce
mozemo koristiti i papirne ubruse. Probacemo
supu i oceniti koliko soli zelimo da dodamo,
Sto zavisi od ukusa. Komade mesa ¢emo po-
tom ravnomerno rasporediti po plehu i posu-
ti sitno seckanim belim lukom. Pazljivo ¢emo
ih zaliti supom, tako da ne pomeramo meso i
beli luk sa dna pleha, kako bi kasnije jednako
secCeni parcic¢i pihtija imali i jednaku koli¢inu
mesa. Prebaci¢emo pleh u frizider i ostaviti ga
da prenodi kako bi se pihtije ¢vrsto stegnule.
Dobro ukuvane i ohladene pihtije mogu stajati
satima na sobnoj temperaturi i pritom zadrZati
oblik i ¢vrstinu.

Posluzicemo ih sa salatom od crnog luka i
tako sto ¢emo ih posuti slatkom ili ljutom tu-
canom paprikom. Za salatu od crnog luka
treba nam luk secen na rebarca koji se usoli,
pa rukama izgnjavi da omeksa a zatim zaci-
ni uljem, sircetom, mlevenim biberom i sec-
kanim persunom, po zelji. Pihtije se mogu
praviti i od Ciste teletine, piletine, ¢ak i od
ribe, i mahunastog povréa boba. Sadrze malo
vise masnoce, ali i veliku koli¢inu zelatina koji
ojacava kostiizglobove.



