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Kako je nastala nasa kuharica?

U nasoj Skoli pojavila se nova izvannastavna aktivnost.
Pedagoginja i u¢iteljice upoznale su nas sa novom aktivnoséu

zvanom Kulturna i duhovna bastina zavi¢aja (KDBZ).

Prvo smo radili razne radionice, plakate, igrali smo se i
smijali... proucavali i usporedivali vjerske obi¢aje i blagdane.
Tu se pobudila znatiZzelja vezana za hranu, $to su jeli nasi

preci, otkud ime pojedinih jela?

Tada su krenule one najzanimljivije radionice prikupljanja
recepata i njihova izrada, gdje smo svi uolili da volimo
papati.... Kroz radionice nas je pratilo nezaboravno druzenje,
smijeh, razvijanje samopoStovanja i medusobnog povjerenja.
Danima kada nismo kuhali radili smo na uredivanju nase

kuharice.

I tako malo po malo prikupljali smo recepte od
roditelja, baka, uliteljica koji su se aktivno ukljuéili u

realizaciji kuharice pomazuci nam sakupiti recepte.

Kroz razgovor i kuhanje vidjeli smo koliko smo bogati i

razli¢iti u svemu $to nas povezuje.
Nadamo se da Cete probati neke od njih i uzivati u
njima.

U&enici OS Gvozd

Zahvala:

Zahvaljujemo se svojim uciteljima i pedagoginji na

strpljenju, pomoéi i vodstvu pri izradi ove kuharice.

Srdacno se zahvaljujemo i nasim roditeljima i bakama
koji su se prikljucili realizaciji. Posebno baki Ljubi i Marici,

kuharici nade skole.

Zahvaljujemo se i uciteljici Ivani iz informatike koja
nam je pomogla svojom  susretljivod¢u i ustupljenim

materijalima i u€ionicom.



SLANA JELA

Cicvara

Drop i kiseli kupus
Kajgana sa Sunkom
Kajgana

Kukuruzni kruh
Mutusa

Oparusa

Piroge

Popara

Prezgana juva
Razljevusa

Sekeli gulas
Varivo od kiselog kupusa
Zganjci

Medal joni

Slani $tapici

Tarana

SLATKA JELA

Gurabije

Kola¢ od jabuka
Medenjaci
Sutlina

Sape

Bakin kola¢
Hurmasice

Griz kocke
Orehnjaéa
HurmasSice bake Marice
Zlig njaci

Suhi kolaé




SASTOJCT:

o 1 teglica domaceg vrhnja (skorup)
o 2 jaja

o brasno

PRIPREMA:
U posudu izmijesati jaja, Zlicu brasna i postepeno
staviti vrhnje (skorup). Mijesati dok se sve ne

zapece i na povrsini ne odvoji masnoca od ulja.

SASTOJCI:

o 1glavica kiselog kupusa
o 5-6 komada sirista i suhog svinjskog droba

PRIPREMA:

Kupus se ocisti od rasola, isijece na rezance i stavi
sa opranim siristem i svinjskim drobom da se kuha.
Kad je kupus mekan i kad se meso raspada, jelo je
kuhano.

POSLUZIVANJE:

Servira se toplo uz kriske kukuruznog kruha ili sa
polama slanog krumpira.



SASTOJCI:

o 2 jaja
o Idcl Mlijeka

o 4 Zlice brasna
PRIPREMA:

Jaja razmutiti sa mlijekom uz postepeno
dodavanje brasna, po ukusu staviti soli ili secera.
Peci u tavi na zagrijanoj masti ili ulju dok ne
poprimi Zutu boju sa obe strane.

POSLUZIVANJE:

Jelo je omiljeno kao dorucak, a sa krav/jim sirom i
kao vecera.

SASTOJCI:

o 100 grama kuhane sunke
o 1 Zlica vrhnja ili mladog kajmaka
o 5 jaja

PRIPREMA:

Kuhanu sunku isjeckati na sitnije rezance ili
kocke i pomijesati ih s vranjem. U dublju posudu
izlupati jaja, posoliti ih i dodati sjeckanu sunku.
Zagrijati mast u tavi i uliti ovu mjesavinu,
Spremljenu kajganu posuti sjeckanim persinovim
listovima.

POSLUZIVANJE:

Posluziti toplo.



SASTOJCI:

o 50 dag bijelog kukuruznog brasna
o topla voda
o Ulje za podmazati tepsiju

PRIPREMA:

Brasno i toplu vodu zamijesiti u mekanu
smjesu. Tepsiju nauljit pa stavit u pec da se
zagrife. Smjesu izliti u vrucu, nauljenu tepsiju
i staviti peci. Kad je tijesto peceno, malo ga
zaliti toplom vodom da omeksa.

POSLUZIVANJE:

Posluziti hladno.

SASTOJCI:

pola kile brasna

5 jaja
pola praska za pecivo

©c O O O

Jedna casa vrhanja
so/

O

malo toplog mlijeka

o

PRIPREMA:

U pola kile brasna staviti pet jaja ,pola praska za
pecivo, jednu casa vrhnja i sol. Sve izmijesati i
dodati malo toplog mlijeka. Tijesto mora biti gusce
nego za palacinke. Namazati lim maséu i istresti
smjesu peli dok ne porumeni. Kad se pocne
stvarati kora na povrsini, isjeci na kocke. Zapeci i
preliti vrhnjem i vratiti u pecnicu na 2 minute,
izvaditi i jesti,



OPARUSA PIROGE

SASTOJCI: SASTOJCI:
o 400 g brasna o # kg brasna (glatko)
o 1 mala Zlica soli o malo .i'o// |
1dcl ulja o 1 prasak za pecivo
@)
_l .
o 300 ml prokuhane vrele vode S ;5/3 kr U’ﬁP’” a e
o 500 ml prokuhanog mlijeka © a_? sira (zagrebac'ki)
. o crveni luk
o prstohvat soli

PRIPREMA:

.. . Zamijesiti tijesto i razvuéi tanko tijesto. Isfels
U zdjelu prosijati brasno i dodat sol. U brasno J J . . ‘/, , J
) ) e krugove. U svaki krug staviti nadjev i dobro
dodati vrelu vodu i promijesati dok ne bude o » ] , .
. v , Y . . spojiti vrhove vilicom. Krumpir skuhati, dodati
Jednolicna masa. Smjesu staviti u tepsiju u koju oY ] )
g Co izdinstani  Juk, malo sira, malo papra, sve
smo prethodno ulili ulje. Zakuhavati smjesu sve o T - -
. .. . ‘o oo sjediniti i slagati na isjeceno tijesto. Staviti u
dok smjesa ne upije sve ulje. Rukom rasiriti o . o
. . kipucu vodu da se kuha 15 minuta. Staviti u pleh
smjesu ravnomjerno po tepsiji. Drvenom ' " ,

i preliti vrhnjem.
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kuhacom izrezbariti smjesu. Ispeci i preliti I
|

vrelim mlijekom s malo soli.

POSLUZIVANJE:

Po zelji dodati vrhnje na kraju.



SASTOJCI :

o 05 /mlijeka

o stari tvrdi kruh
o 1 Zlica maslaca
o malo kajmaka

PRIPREMA :

0,5 | mljjeka staviti na stednjak da prokljuca.
Isjeci stari tvrdi kruh na kockice, pa kad
mlijeko prokljuca staviti kruh, kuhati nekoliko
minuta, ali neprestano mijesati da popara ne
zagori . Dok se popara kuha, zagrijati na
stednjaku jednu Zlicu maslaca ili kajmaka,
poparu istresti u zdjelu i preliti kajmakom ili
maslacem.

SASTOJCI:

o 3 Zlice masti ili ulja
o 6 Zlica brasna
o malo solr

PRIPREMA:

U posudu staviti masti, kad se otopi, dodati
brasno i mijesati da dobro poZuti i da se
dobije zitka masa. Doliti hladne vode i soli
po Zelji. Kuha se 10 - 15 minuta da se dobije
gustoca.



SASTOJCT:

300 g brasna

O

1 jaje

Zlic¢ica soli

1 dc/ mlijeka

Zlica vrhnja

1 dcl ulja

# praska za pecivo

o O O O

3-4 krumpira

o O O O

vode po potrebi

PRIPREMA:

U brasno dodati jaje, Zlicicu soli, 1 dc/ mlijeka,
Zlicu vrhnja, dcl ulja, sasvim malo praska za
pecivo i krumpire srednje velicine (3-4) narezane
na sto sitnije komadice (moze i naribane). Sve
umijesiti s vodom u tijesto nesto gusée nego za
palacinke . Izliti u tepsiju do 1 cm debljine, ispeci
15-20 minuta na 250 stupnjeva. Peceno preliti sa
smjesom od 1 dcl vode, par Zlica ulja, malo soli i
vratiti u peénicu na minutu, dvije .

SASTOJCI:

o 700g svinjetine

50g masti

150g luka

600g kiselog kupusa
sol/

papar

mljevena paprika

o

o

o O O O O

vrhnje
PRIPREMANUJE:

Meso oprati i izrezati na vece kocke. Na masti
isprziti  sjeckani crveni luk, dodati m|jevenu
papriku i pripreml/jeno meso. Lagano dinstati dok
meso ne omeksa.

POSLUZIVANJE:

Posluziti toplo uz tjesteninu ili pire krumpir.



SASTOJCI:

SASTOJCI: o £/ vode
o 1do 2 glavice kiselog kupusa I .
) o brasno domace kukuruzno (bijelo ili Zuto)
o 40g masti
o 40y brasna PRIPREMA:
o mljevena paprika
U kipuéu posoljenu vodu doda se Jagano
PRIPREMANJE: kukuruzno brasno uz neprestano mijesanje oko

1 sat Zganjci . Prelij
Kiseli kupus izrezati u rezance, pristaviti u hladnu i LA £0 e O L) R 6

voau i kuhati. Kiseli kupus treba prethodno oprati. S R RN SRR LI LG
kiselim kupusom dobro je kuhati komadice suhog POSLUZIVANJE:
mesa ili slanine. Skuhani kupus zaprziti, doliti malo

vode, dodati mljevene paprike i jos malo prokuhati, Zganjci se jedu kao prilog drugim jelima.



SASTOJCT: SASTOJCI:

o 50 dag mljevenog mesa o 280g brasna

o 3 jaja o 1509 margarina

o 3 Zlice ulja o 1 Zumance

o 1 casa vode o malo praska za pecivo

o 1 prasak za pecivo o malo soli

o 1glavica crvenog luka o 6 Zlica mlijeka

o 3 Cesnjaka

o sol, papar, vegeta po potrebi PRIPREMA:
PRIPREMA: Umutiti margarin i Zumance, dodati brasno s

praskom za pecivo, malo soli i mlijeko. Izraditi

U mljeveno meso dodati sve navedene dobro tijesto, isjeci Stapice, namazati ih
sastojke i sjediniti. Zumancem, posuti struganim sirom i peli nha

umjerenoj vatri.
Oblikovati Ccevape ili pljeskavice i prZiti u J J

vrucem ulju.



SASTOJCI:

o 2 jaja
o 500g domaceg psenicnog brasna
o 200 ml vode

PRIPREMA:

U brasno se umijesi voda, kap po kap, jaje i sol.
Tijesto se trga neprestano da se dobiju sitne
mrvice dovoljne tvrdoce. Uzme se sito i sve se
to tijesto posije, da ispadnu sitni , a ostaju ha
situ. Tarana se prostre na stolnjak da tijesto
malo odstoji. U posebnu posudu se stavi kuhati
krumpir. Kad je skuhan, u to varivo se stavlja
tarana. Jelo se zacini vrelom mascu.

SASTOJCI:

o O O O O

o O O O

2 jaja
1 kg secera

1 salica mlijeka (kiselog)
oko 100 g rastop/jenog maslaca
oko pola kg brasna

prasak za pecivo

vanilin secer

malo naribane limunove korice
secer

[jesnjak ili orah

PRIPREMA:

Umutiti dva jaja sa salicom secera i dodati i salicu

mlijeka (kiselog), oko 100 g rastopljenog maslaca,

dodati oko pola kile brasna promijesanog s praskom

za pecivo (soda bikarbona), moZe se dodati vanilin

secer

ili malo naribane Ilimunove korice. Sve

umijesiti tako da se dobije tijesto koje se moze

oblikovati u kuglice koje se oblikyju dlanovima u po

male pogace . Posuti ih secerom, na sredinu staviti

kocku secera ili [jesnjak ili orah. Peci oko 30-40 min.



KOLAC OD JABUKA MEDENJACI

SASTOJCI: SASTOJCI:
o 4-5 jaja o 60 dag brasna
o 7 Salice ulja (Salica od jogurta) . o 4 jaja :
o 1vrhnje o 05dlulja '
o 2Salice secera o pola praska za pecivo
o 2 Salice brasna o 25 dag secera
o prasak za pecivo o 4 Zlice meda
o 1 kg jabuka (izribanih) o 1 vanilin secer
o malo cimeta
PRIPREMA:
PRIPREMA:
Od navedenih sastojaka izmutiti tijesto. Pola
tijesta staviti u pleh i malo zapeci, zatim na to Tijesto zamijesimo od svih sastojaka i
staviti jabuke koje smo prethodno izribali (i pustimo da odstoji. NareZemo ga na tanke
prodinstali na maslacu), a zatim preliti drugim kriske, a od njih napravimo dugacki tanki
dijelom tijesta. To vratimo u pecnicu i ispecemo valjak. Valjak rezemo na komadie i
kolac do kraja. Kad se ohladi, moZemo posuti oblikujemo kuglice izmedu dlanova. Kuglice
sSecerom u prahu. stavimo na namascen lim i pecemo u pecnici

dok ne dobiju lijepu boju.



SUTLINA

SASTOJCI:

150 g rize

malo soli

1 mlijeka

8-10 Zlica secera
1 vanilin secer

o O O O O O

suvo grozde
PRIPREMA:

Rizu oprati i staviti kuhati u toliko vode
da prelije rizu. Doda se jako malo soli.
Kad provri, smanjiti temperaturu i pomalo
dolijevati  mlijeko  uz  povremeno
mijesanje, dodati secer i vanilin secer.
Ovo jelo je brzo gotovo za nekih 15-ak
minuta. MoZe se dodati i suvo groZde.
Ostaviti da se kratko ohladi i razlije se u

sAicliro

SAPE

SASTOJCI:

1salica masti

1salica secera

2 jaja

1 salica m/jevenih oraha
1 prasak za pecivo

o O O O O o

brasna po potrebi
Jedno kiselo vrhnje

O

o sjeckani orasi
PRIPREMA:

Od navedenih sastojaka zamijesiti tijesto, stavijati
u kalupe za sape i peci. Kad je peceno, sape posuti
ili uvaljati u secer u prahu.

POSLUZIVANJE:

Ukoliko Zelite da ukus Sapa bude zaista neodoljiv,
napravite ih nekoliko dana ranije i tek tada
posluzite.



BAKIN KOLAC HURMASICE

Od navedenih sastojaka zamijesiti tijesto Kkoje ne smije

PRIPREMA: .
biti tvrdo. Oblikovati male duguljaste hurmasice koje po
: Staviti  tijesto u aparat za vafle il

. improvizirajte. Pecite 5-10 minuta.

vrhu izbodemo vilicom radi |jepseg izgleda. Redamo u

|
 SASTOJCTI: : SASTOJCI:
|
1
: o 5 jaja : o 4 jaja
: o 4 salice mlijeka I o 1Salica secera (Salica od jogurta)
1
: o 4salice ulja I o 15salica ulja
o 4salice Secera . o 1salica mljevenih oraha
: o 70 dkg brasna : o 1 prasak peciva
'\ o 1prasak za pecivo o Z2salice brasna (odnosno po potrebi)
|
o 3vanilinsecera '
L : PRIPREMA:
: !
I I
I I
| |
1
|

1
|
|
I
|
|
|
I
|

malo korice od limuna :
I
|
|
|
I
|
| \ pleh jednu do druge. Stavimo peli u pecnicu. Kad je
|

L o o . peceno, zaljemo preljevom.

PRELJEV:

1-1.5 | vode, # kg Secera i 1 vanilin secer stavimo da

[
|
|
1
[
|
: zakuha. Vruce hurmasice prelijemo tim preljevom kako
[

|

bi upile tekucinu.



GRIZ KOCKE OREHNJACA

o nekoliko kolutiéa limuna

PRIPREMA:

Pomijesati sve sastojke i biskvit ispeci u pecnici. Vodu
prokuhati sa secerom i izrezanim Kolutic¢ima limuna.

Kad je kolac ispecen, treba ga izrezati na kocke.

|
 SASTOJCT:
| ) / Vv
I (HE H17@C,
o 5 jaja 4
l JaJ g
| vy v v ~N (a 1 0/C
. o 5 Zlica brasna (ostrog) O e
{ LOCEq €%
. o b5Zlicagriza xlea ceces foe ltia A s B
v . . 2 & eC % :
: o 1 prasak za pecivo Y7 i e oL
o P/ s
' o b Zlicasecera el hela
I
I o 4 Zlice vode
I o . 7 iz .
I o 4 zlice ulja T rreess 3 , ( A
1 . ] 3 - ot Do ¢ i et 2
. o ribana korica limuna L' pseol i / 27
(A Ve . y Cro {es “Ld
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Ohladen preliti vrucim preljevom.



HURMASICE BAKE
MARICE

Hurmosice

70’/4’2 éDO (/6’ 3

500 ¢ brosnag

250 9 /morgonoa

2ol selog miyeka (i Poulata)
L} jq/'o

1 bmun

00 g Lolosa

Prosot 20 pecivo

PRIPEEMA

U 2gpely wunmub morgann {17'/ S/ bo 10 S0bnos . dedd
Kisele myeéo, 2/ajo 151 clobre WMud s Zobsrh oleclod” bradpe
[ pras. da pee, s 1 oped S Olobrw b Cblrto yoidy
 hurmosice dho je b 1am se spyesa e lepi 20 ke Al se
prestane Lyepid endlo Je Smyeso gotopo, Huthbsice se bty
Hako oo 3o vzme o Lsibo £ smyese s weda g u lopte,
uzme s rerda, - no aé/{//?/y ston: Se byl “Som 4. 10 lophca
se r02vaby 1o rendl. 7 tatboryi: « Pleh hurmesice malp /)o.sqf/'

bm,y,omfloz/z‘z /'6 7 /9605 na M«f/é/w’/)/' 30 Mo,

Zaber: polo bibe yegle /cq}oaz declra, oy produka, dodali 5ok

/emﬁ‘ ;ooéemzm,

Amna ) parne Durmiésice

ZLICNJACT




SUHI KOLAC g

o 400 g brasna
o 200 g masti
o 3 zutanjka

O

200 g Secera

1 vanilin secer

# salice pekmeza od jagoda
2 Zlice mlijeka

o O O O

# Salice seéera u prahu
PRIPREMA:

Prosijati brasno na dasku i po brasno raspodijeliti mast. U
sredinu brasna staviti Zutanjke, secer, vanilin secler,
mlijeko i zamijesiti prhko tijesto. Tijesto zamotati u
aluminijsku foliju te staviti na dva sata u hladnjak. Pecnicu
zagrijati na 150°C.

Staviti tijesto, dio po dio, na pobrasnjenu radnu povrsinu,
tanko razvaljati, izrezati cvjetice kalupom, a na jednu
polovicu cvjetica izrezati rupicu. Polegnuti cvjetice na lim
oblozene papirom za pecenje i peci 10 minuta na srednjoj
precki.

NoZem ih pazljivo odvojiti od papira za pecenje i ostaviti
da se ohlade na resetki. Ugrijanim pekmezom premazati
cvjetice bez rupice. Na svaki taj cvjeti¢ staviti cvjeti¢ s
rupicom posut secerom u prahu.




	RAZLJEVUŠA
	SEKELI GULAŠ

