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PASTRMKA  
SASTOJCI:  PRIPREMA:  

Milica  Novakovic  Trbojeviļ  

Pastrmka , so, iseckan  persun , 

limun , maslinovo  ulje , iseckan svez 

paradajz , zelena paprika , crni  luk , 

beli  luk   

Na  podmzanu  foliju , staviti  

ociscenu i  posoljenu  pastrmku . 

 

Politi  limunom . 

 

Na  ribu  poslagati  iseckan  

paradajz , zelenu papriku , 

crni  luk  i  usitnjen  beli  luk , persun .  

 

Zaviti  u foliju  i  peci u rerni  oko 20-

25min  na 180 stepeni . 

Pikantni gulaġ od juneĺih srca 

SASTOJCI:  PRIPREMA:  

Sneĥana 

http://neninekuhinjskecarolije.blogspot.com/   

1 juneļe srce, 2 zelene paprike , 1 

crvena paprika , 1-2 ljute  papriľice, 

3 kaģike ulja  od semenki  groĥĿa, 

perģunov list , so  

Srce oprati  i  odstraniti  mu  ĥile i  

viģak masnoļe, pa ga staviti  u 

ekspres lonac i  kuvati  na tihoj  

vatri  45min . Kada  je kuvano  

izvaditi  i  narezati  na krupnije  

kocke. U zagrejano  ulje  dodati  

narezana  srca, papriku  i  ljutu  

papriľicu, pa prĥiti na tihoj  vatri  

dok paprika  ne omekģa. 

Posoliti  i  dodati  i  sitno  

seckan perģunov list . 

Posluĥiti sa pireom , 

kuvanim  makaronama  ili  

barenim  krompirom . 
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Ļorbica od blitve sa pileĺim srcima 

SASTOJCI:  PRIPREMA:  

Tanja Radosavljeviĺ   
http ://udzakubrasna .blogspot.com/ 

100g pilecih  srca, 1 pileca  dzigerica  

(20g), vezica blitve  oko 120g, 

persun , beli  i  crni  luka . 

biber , so i  malo  aleve 

paprike , 1 jaje , maslinovo  

ulje  

Oľistiti pileļa srca od ĥilica.  

Na  malo  masti  ili  putera  proprĥiti 

crni  luk  pa dodati  srca i  dĥigericu. 

Naliti  sa oko 700ml  vode, dodati  

zaľine i  beli  luk  pa kuvati  dok se 

srca ne skuvaju .  

Blitvu  kratko  blanģirati, iseļi na 

trakice  pa ubaciti  u ľorbu i  kuvati  

jos malo .  

Na  kraju  ubaciti  celo jaje  i  brzo 

izmeģati pa prokuvati  joģ koji  

minut . Prilikom  sluĥenja u ľorbu 

sipati  kaģiľicu maslinovog  ulja  po 

tanjiru . Koliľina je dovoljna  za dve 

osobe. 
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Rolat od juneĺeg buta sa paġtetom 

SASTOJCI:  PRIPREMA:  

Rumenka Pajeviĺ 

1 veļi komad  goveĿeg buta , so, 

biber  

 

ZA PAĢTETU: 

250g pileļe dĥigerice, maslac (ne 

koristiti  ulje !), crveni  luk , 1 manji , 1 

kaģiľica seckanog belog luka , so, 

biber , ruzmarin , perģun 

PRIPREMA  MESA : 

Komad  goveĿeg buta  obradite  

noĥem tako  da dobijete  veliki  

pravilni  valjak  (ostatke  mesa 

iseckajte  za gulaģ). Tankim  i  

oģtrim noĥem poľnite da seľete 

"valjak " o duĥini, malo  po malo , 

tako  da na kraju  "odmotate  valjak " 

i  dobijete  veliku  ģniclu.  

Ģniclu samo malo  izlupajte  

ľekiļem posolite  i  pobiberite , uvite  

u foliju  i  pustite  da malo  odstoji , 

dok pripremite  paģtetu. 

 

PRIPREMA  PAĢTETE: 

Isprĥite na maslacu  luk  dodajte  

pileļu dĥigericu, posolite  i  

pobiberite . Kada  je dĥigerica 

kuvana  dodajte  ruzmerin  i  perģun.  

ProhlaĿenu dĥigericu uzblendujte  

tako  da dobijete  domaļu paģtetu. 

Ostavite  da se malo  prohladi . 

FINIĢ 

Odmotajte  ģniclu i  premaĥite je paģtetom. 

Napravite  rolat , dobro ga uľvrstite koncem, a onda uotajte  i  u alu  

foliju , tako  da "spoj" bude gore da u tku  peľenja moĥete da proveravate  

da li  je meso gotovo. 

Pecite u rerni  na umerenoj  temperature , dok meso potpuno  ne omekģa. 

Zatim  rastvorite  foliju  i  pustite  da se gornja  strana  dobro zapeľe. 

Ohladite  rolat  pre serviranja , jer  se jede mlak  ili  hladan . 

Servirajte  uz brokoli  i  ģargarepu kuvane  na pari  (prvo  kuvajte  

ģargarepu, a brokoli  se dodaje kasnije , jer  mu  treba  manje  vremena ). 



Paġteta od pileĺe dģigerice 
SASTOJCI:  PRIPREMA:  

Tanja Radosavljeviĺ   
http ://udzakubrasna .blogspot.com/ 

500g pileļe dĥigerice, 2 osrednje 

velike  glavice  crnog luka , so, 

mleveni  biber  kaģika senfa, 1/2 

kaģiľice suvog timijana , 1/2 

kaģiľice seckanog perģuna, 1 vrģna 

kaģika masti  za dinstanje  i  vrlo  

malo  vode  

Dĥigericu poklopljenu  dinstati  na 

masti  pa kad  voda ispari  samo 

kratko  proprĥiti. Izvaditi  na tanjir  

pa ispasirati  viljuģkom. Na  istoj  

masti  (dodati  joģ malo  po potrebi ) 

proprĥiti veoma sitno  iseckani  crni  

luk , pa kad  je gotov vratiti  

dĥigericu, dodati  senf i  zaľine i  sve 

dobro izmeģati. 

Toplo (sa svom masnoļom) 

preruľiti u blender  ili  multipraktik  

pa dobro izmiksati . Ako  vam  se 

uľini da je previģe gusto, dodajte  

joģ malo  masti , ali  tek  nakon  malo  

miksanja  da ne dobijete  previģe 

mekanu  smesu. 

Srca u kiselom mleku  
SASTOJCI:  PRIPREMA:  

2 teleļa srca, 1 glavica  luka , 2 ľena 

belog luka , 2 dl  kiselog  mleka , 2 

granľice perģunovog lista , ulje , 

ubaci  suģeno povrļe 3 kaģiľice, 

biber , so 

Srca operite  i  odstranite  im  ĥilice, 

pa ih  u posoljenoj vodi  skuvajte  

napola . Tada ih  nareĥite na tanje . 

Na  zagrejanom  ulju  poprĥite 

naseckani  luk , dodajte  narezana  

srca i  zajedno poprĥite 5 minuta . 

Tada dodajte  naseckani  i  zgnjeľeni 

beli  luk , zalijte  vodom i  dinstajte  

da srca potpuno  omekģaju. Po 

potrebi  zalijte  toplom  vodom. 

Zgotovljeno  jelo posolite , pobiberite  

i  pospite  vegetom. Dodajte  kiselo  

mleko  i  naseckani  perģunov list  i  

kratko  prokuvajte . 

Nevenka Predoviĺ 

http://udzakubrasna.blogspot.com/


Srce sa graġkom i limetom 

SASTOJCI:  PRIPREMA:  

1 juneļe srce (oľiģļeno od masti  i  

ĥlica), 1 pivo  (mala  flaģica), 3 

ģargarepe srednje  veliľine, 2 

zelena "ģtapiļa" celera (zeleni  deo 

biljke ), iskeckana  na kockice, 1 

veliki  luk  , iseckan na kockice, 2 

srednja  paradajza , iseckana  na 

kockice, 1 ģolja graģka, sok od 2 

limete , 2 ľeģnja belog luka , 

iseckana , timijan  (ako nema moĥe 

origano ), 2 kaģike iseckane 

mesnate slanine , 3 kaģike 

rendanog  parmezana  

  

Ovo jelo se kuva  na niskoj  

temperaturi  pa ne oľekujte brzo 

spremanje! 

 

PRIPREMA : 

 

Zagrejte  veliku  i  duboku  ģerpu i  u 

nju  ubacite  slaninu , kad  je jako  

vruļa.  

Srce isecite  na nekoliko  veļih 

komada , posolite , uvaljajte  u 

parmezan  i  brzo i  kratko  isprĥite 

sa obe strane . Temperatura  je i  

dalje  visoka , pa pazite  da 

ne izgori .. 

 

Sipajte  flaģicu piva  i  

smanjite  temperaturu  na 

srednju . Napunite  flaģicu 

piva  sa vodom i  sipajte  joģ 

1-1.5 flaģicu vode. Bitno  je 

da komadi  mesa budu  

potpuno  pokriveni  

Bojana Vidakoviĺ 

Dodajte  sve ostale sastojke . Kada  dodate povrļe, pazite  da je sve i  dalje  

dobro pokriveno  teľnoģļu. Ostavite  na srednjoj  temperatui  oko sat 

vremena  i  tek  onda okrenite  one velike  komade mesa i  malo  

promeģajte ostale sastojke . 

Nastavite  kuvanje  do ukupnog  vremena  od oko 2.5 sata, otklopite  i  

proverite  da li  je srce dobro skuvano  (ako lako  moĥete da izreĥete malo  

parľence za probu , sve je u redu ).  

Moĥete da izvadite  komede srca, izreĥete na tanke  komade, veliľine 

zalogaja I  prokuvate  joģ 10-ak  minuta . Ako  je ipak  joģ uvek  tvrdo , 

kuvajte  joģ 30-60 minuta , pa tek  onda iseckajte .  

Ovo jelo je joģ bolje kada  se podgreva sutradan . 



Koenzimski lonac  

SASTOJCI:  PRIPREMA:  

Tatjana Petroviļ 

800g juneļih srca, 500g crnog luka , 

500g tikvica , 300g karfiola , 300g 

ģampinjona, 1 veci paradajz , veza 

perģuna, ulje  od koģtica groĥdja, 

zaľini: so, biber , djumbir  u prahu , 

beli  luk  u granulama , bosiljak , ľili 

u prahu .  

Srca dobro oprati  i  iseļi na 

komade.  

U  dublju  ģerpu sipati  tri  kaģike 

ulja  od koģtica groĥdja i  proprĥiti 

seckani  luk , spustiti  srca, dodati  

seckano povrce (sem paradajza ) i  

doliti  dosta vode. Krľkati na tihoj  

vatri  oko dva sata. 

Pred kraj  isitniti  paradajz  u 

blenderu  ili  secku da se dobije 

sveĥi sok i  dodati  u lonac zajedno 

sa perģunom i  zaľinima. Krľkati 

jos 5-10 minuta , skloniti  sa vatre  i  

uĥivati.  

Svinjska dģigerica u mleku 

SASTOJCI:  PRIPREMA:  

500g svinjske  dĥigerice iseľene na 

ģnicle, 2x 150ml  mleka , malo  soli , 

puter  

Ģnicle od dĥigerice zaliti  sa 150ml  

mleka  i  ostaviti  da odstoji  u 

friĥideru, najbolje  preko  noļi. Pre 

pripreme  izvaditi  dĥigericu iz 

mleka . Zagrejati  u tiganju  sa 

poklopcem malo  putera , ubaciti  

dĥigericu pa naliti  sa novih  150ml  

mleka  i  posoliti  po ukusu . U  

poklopljenom  tiganju  dinstati  

dĥigericu uz povremeno meģanje 

dok ne ispari  mleko . Ovako 

pripremljena  dĥigerica je soľna i  

mekana .  

Koristiti  tiganj  sa nelepljivim  

dnom zbog mleka . 

Tanja Radosavljeviĺ   
http ://udzakubrasna .blogspot.com/ 

http://udzakubrasna.blogspot.com/

