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Uvod

U cilju ouvanja tradicije i lokalne gastronomije Stare planine, Zeleli smo da se upoznamo sa nac¢inom
pripreme hrane na ovom podrucju i u tu svrhu prikupljali recepte koji poti€u iz ovog kraja. Ideja je da se
saCuvaju od zaborava tradicija i obicaji, koji su usko povezani sa gastronomijom jednog kraja. Prvi korak
ka upoznavanju nekog mesta, njegovih stanovnika i njihovog nacina Zivota jeste lokalna kuhinja. Nacin
pripreme hrane je nesto Sto odreduje identitet i kulturu domicilnog stanovnistva, a upravo je to nacin za
upoznavanje nekog mesta od strane posetilaca.

Gastronomiju Stare planine karakteriSe pre svega upotreba malog broja jednostavnih sastojaka, a dobijeni
rezultat je ukusno jelo koje budi sva Cula. Jednostavnost pripreme i koris¢enih sastojaka upucuje na
skroman nacin Zivota na podrucju Stare planine u davnim vremenima, kada su siromastvo i nemastina bili
protkani u svakoj pori tadasnjeg drustva. Ipak, lokalni stanovnici ovog kraja su bili dovitljivi, te su inspirisani
idejom o ukusnom jelu iznedrili niz jednostavnih, a ukusnih recepata.

U svrhu realizacije ove ideje, a na osnovu liste recepata koji su odabrani glasanjem na drustvenim mreZzama
(25 recepata iz Srbije i 25 recepata iz Bugarske), razradili smo detaljan opis za svaki od 50 recepata. Posetili
smo mesta odakle recepti poticu i u kontaktu sa lokalnim proizvodacima, ugostiteljima i stanovnicima
mesta, dobili smo informacije o tome kako se svako jelo priprema na lokalu. Cilj putovanja i posete
mestima porekla odabranih recepata jeste upravo utvrdivanje pravilnog postupka i ispravnosti koriséenih
sastojaka.

Recepti su, dakle, prikupljeni na lokalu, prilagodeni, sistematizovani u listu recepata sa odgovarajué¢im
sadrZajem; lzvrSena je prezentacija zakljucaka projektnom timu i adaptacija liste recepata na osnovu
komentara projektnog tima; Radili smo u obe zemlje (Srbija i Bugarska) i osigurali razumevanje svih
recepata na srpskom i bugarskom jeziku. Recepti su predstavljeni tako da je moguce pripremitiihiu
savremenim uslovima uz koris¢enje namernica koje su Siroko dostupne. Video materijal sa receptima
je izraden za sve recepte na engleskom, bugarskom i srpskom jeziku i dostupan je na sajtu projekta:
www.tasteofstaraplanina.com.

Podaci o svakom receptu se sastoje od sledecih delova:

» Naziv recepta,

> Sastojci sa koli¢inama,

» Indikator broja porcija na osnovu sastojaka i njihovih koli¢ina,
» Objasnjenje za pripremu korak po korak,

» Vreme pripreme jela,

» Klasifikacija tipa jela (npr. predjelo, glavno jelo, dezert, salata),
» TeZina pripreme jela,

» Predlog uz koje pice ili drugo jelo se sluzi,

» Nadin serviranja,

»  Kradi opis recepta.
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01.
Baba

POTREBNI SASTOICI
ZA PRIPREMU JELA

0Od jednog jagnjeta se koristi:
bela dZigerica

creva

Skembe

jagnjeca maramica.

Takode, potrebno je:

j. -

= -.i.l |'m."l-I
R T |

100 gr pirinca

2 glavice crnog luka

4 jaja

% litra mleka, po potrebi dodati

i vodu v

po ukusu dodati so, biber OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK
persun i divlju nanu Oci$¢ene iznutrice staviti u lonac. Naliti ih vodom i kuvati
Broj porcija: 6 20 minuta. Sitno naseckati 2 glavice crnog luka. Skuvane

iznutrice iseéi na sitne komade. Dodati u isprzeni luk i
sve skupa prziti dalje. Dodati prethodno opran pirinac

i divlju nanu. Umutiti Cetiri jaja. Dodati u prohladenu
smesu za nadev. Maramicu rasiriti u tepsiju, potom sipati
nadev u maramicu. Naliti pola litra mleka u tepsiju. Peci
30 minuta na 250 stepeni i jo$ 30 minuta na 200 stepeni.
Iseci na kriske i posluziti hladno.

Vreme pripreme jela - 120 minuta

Tip jela - Predjela

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nadcin serviranja - Servirati kao predjelo, uz dodatak
kiselog mleka

Baba je jelo od jagnjecih iznutrica koje se u ovom kraju
tradicionalno sprema. Iznutrice se zamotaju u jagnjecu
maramicu, zapeku se i jelo se sluZi hladno.




02.
Belmuz

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

1 kg mladog punomasnog nesoljenog
kravljeg ili ov¢ijeg sira
150-200 gr kukuruznog brasna

Broj porcija: 4

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Isedi sir na komade i staviti ga u Serpu koja se zagreva na
tihoj vatri. MeSati drvenom varjacom dok se sir potpuno
ne rastopi. Lagano dodavati brasno i mesati dok se ne
dobije kompaktna, potpuno glatka masa iz koje se mast
odvaja. Gotovo jelo posluziti toplo, uz prilog po izboru.

Vreme pripreme jela - 30 minuta

Tip jela - Predjela

Tezina pripreme jela - Jednostavno

Nacin serviranja - SluZiti sa kiselim mlekom, ili jogurtom

u glinenoj posudi

Belmuz je jelo tipicno za podrucje Stare planine, Ciji
recept odavde i potice. Specifican nacin pripreme je ono
sto jelo Cini jedinstvenim.

E
|
I
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03.
Cedeno kiselo
mleko

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

11 domaceg mleka (punomasno mleko)
pola ¢ase kiselog mleka

Broj porcija: 4

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Kiselo i domace mleko sjediniti u Serpi. Staviti
Serpu u rernu, prethodno zagrejanu na 50
stepeni, i ostaviti 20 minuta. Iskljuciti rernu.
Serpu sa smesom ostaviti ,da prenodi“ u
iskljucenoj rerni. Sledeéeg dana, u veliku i visoku
Serpu staviti gazu koja je prethodno nakvasena i
ocedena, tako da krajevi vire izvan Serpe. Kiselo
mleko sipati u gazu, a zatim dijagonalne krajeve
vezati jedan za drugi i zakaditi na drsku drvene
kaSike da visi iznad Serpe. Ostaviti tako 2-3 sata da
se cedi.

Vreme pripreme jela - 24 ¢asa

Tip jela - Predjela

TeZina pripreme jela - Zahtevno

Nacin serviranja - SluZiti uz pitu, kacamak, proju ili
Corbicu od zelja

Cedeno kiselo mleko je specificno po tome Sto se,
nakon uobicajenog nacina pripreme, sprovodi
dalji proces koji podrazumeva njegovo cedenje.
Rezultat je ukusno predjelo koje osveZava.

04.
Corba sa zeljem

POTREBNI SASTOJCI ZA PRIPREMU JELA

1,5 | vode

500 gr zelja

4 krompira

3 Sargarepe

2 kasike brasna

1 glavica crnog luka

100 ml ulja

po ukusu dodati alevu papriku, mesavinu suvog
zacina, so i mirodiju

Broj porcija: 4

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Iseckati sitno crni luk, Sargarepu na krugove i
krompir na kockice. Luk proprziti na malo ulja,
dodati krompir, Sargarepu, zelje, malo aleve
paprike, so i mesavinu suvog zacina. Posle kratkog
prZenja, povrée sipati u Serpu sa kljuéalom
vodom.

Zaprska - U tiganj dobro zagrejati ulje i dodati
brasno. Zaprsku dodati u skuvano povrée i kuvati
jo$ 3-4 minuta. Posuti mirodijom i posluZiti vruce.

Vreme pripreme jela - 60 minuta

Tip jela - Corbe

TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nadcin serviranja - Posluziti vruée uz cedeno kiselo
mleko

Corba sa zeljem se priprema vrlo jednostavno i sa
malim brojem sastojaka. Hranljiva je i lagana.
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05.
Gulas

POTREBNI SASTOJCI
ZA PRIPREMU JELA

1 kg svinjskog vrata

1 kg svinjske pleéke
% kg dimljene slanine
1 kg Sampinjona

1 kg crnog luka

200 gr belog luka
300 ml paradajz sosa
% kg Sargarepe

% kg paprike

10 kom lovorovog lista
300 gr masti

400 ml belog vina

po ukusu dodati so, mesavinu suvog
zaCina, alevu papriku, persun i biber u

zrnu

Broj porcija: 8

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Iseckati crni luk, papriku i Sargarepu. U loncu zagrejati
mast, potom dodati crni luk, papriku, Sargarepu, biber,
lovorov list i uprziti. Nakon toga dodati malo soli i
mesavinu suvog zacina. U prethodno pripremljenu
smesu dodati iseckano meso i slaninu i izmesati. Dodati
2 dl vina i paradajz sos. Posle 30 minuta dodati iseckane
Sampinjone i jos 2 dl vina. U toku kuvanja dodavati vodu
po potrebi. Nakon sat vremena dodati iseckan beli luk,
persun i ostale zadine pa kuvati jos sat i po vremena.
Sluziti vruce sa iseckanim sveZim perSunom.

Vreme pripreme jela - 90 minuta

Tip jela - Glavno jelo

Tezina pripreme jela - Zahtevno

Nacin serviranja - Posluziti uz kacamak i crveno vino
Gulas je jelo karakteristi¢no za lovce, pa se uglavhom
koristi meso od divljaci, ali nije neophodno. Priprema
jela je zahtevna jer se koristi dosta sastojaka i dugo se

kuva, ali ukus spremljenog gulasa je vredan utrosenog
vremena za njegovu pripremu.
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06.
Jagnjeca Corba

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

300 gr jagnjeceg ili ovCijeg mesa
2 glavice crnog luka

5 ¢enova belog luka

1 Sargarepa

2 dlulja I
1lvode 1
2 dl mleka ‘
1 kasika brasna

po ukusu dodati persun, so i biber |

Broj porcija: 4

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Sitno ise¢eno meso naliti vodom i staviti da se
kuva u vecoj Serpi. U drugoj Serpi proprziti sve
povrée, zatim dodati kaSiku brasna i prziti oko 5
minuta. Nakon toga dodati mleko i zadine. Meso
preruciti u Serpu sa povréem i kuvati sve zajedno
jo$ 10-ak minuta.

Vreme pripreme jela - 90 minuta

Tip jela - Corbe

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - Corbu servirati vruéu, posipanu
sitno seckanim perSunom uz kiselo mleko

Jagnjeca Corba se sprema od jagnjeceg mesa sa
dodatkom povrca koje joj daje poseban ukus.
Ova Corba je tipicno jelo za staroplaninski kraj.
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07.
Kacamak

POTREBNI SASTOJCI ZA PRIPREMU JELA

500 gr belog projinog brasna
1,5 | vode
po ukusu dodati so

Broj porcija: 2

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

U vedi sud staviti 1,5 | vode i malo soli, a zatim
pustiti vodu da provri. Kada voda provri, na
povrsini vode dodavati brasno bez mesanja, au
sredinu napraviti varja¢om rupu i pustiti tako da
vri 20-30 minuta. Brasno ¢e se u toku kuvanja
postepeno smanjivati. Kada brasno potpuno
nestane, pocnite sa mesanjem.

Kada je gotov, kacamak se prebacuje na drvenu
dasku na kojoj se i sluzi, prethodno isecen na
komade koncem, ili drvenim nozem.

Vreme pripreme jela - 45 minuta

Tip jela - Predjela

TeZina pripreme jela - Jednostavno

Nacin serviranja - PosluZiti kao prilog uz przeno,
sirili gulas

Kacamak je jelo koje se od davnina sprema na

podrucju Stare planine i Ciji recept odavde i potice.

Uz mali broj sastojaka i jednostavnu pripremu
dobije se ukusno jelo, koje je bilo nezaobilazno na
trpezi gotovo svakog dana.
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08.
Lenjivka

POTREBNI SASTOJCI ZA PRIPREMU JELA

600 gr brasna

300 ml vode

100 gr sitnog sira

1jaje

1 kesica suvog kvasca

po potrebi dodati vodu

posoliti po ukusu, dodati prstohvat Secera
sipati malo ulja

Broj porcija: 7

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

U posudu pomesati kvasac, Secer, malo vode i
malo brasna da nadode. U drugu posudu staviti
brasno i so, pa sa nadoslim kvascem i mlakom
vodom zamesiti testo. Ostaviti testo da nadode
oko pola sata. Sjediniti sir i jaja. Testo podeliti na

7 delova, razvudi i u svakom delu (u svakoj jufki)
staviti fil od jaja i sira u sredinu. Skupiti testo na
vrhu svake jufke i poredati u pleh. Odozgo se moie
dodati jo$ malo fila. Ostaviti testo da malo odmori.
Pleh nauljiti i poredjati jufke. Peci, u prethodno
zagrejanoj rerni, na 200 stepeni oko 20 minuta.

Vreme pripreme jela - 45 minuta

Tip jela - Pite

TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nadcin serviranja - Pitu posluZiti toplu, uz jogurt ili
kiselo mleko

Lenjivka je pita idealna za domacdice koje nemaju
puno vremena za tradicionalno razvlacenje kora
za pitu. Jednako je ukusna kao i pite sa domacim
korama i relativno laka za pripremu.
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09.
Ljutenica

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

1 kg paradajza

30 grulja

20 gr Secera

20 ml sirc¢eta

200 gr ljutih papricica
2 ¢ednja belog luka
malo perSuna

dodati so po ukusu

Broj porcija: 4

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Paradajz oprati, poredati u Ciniju i ispeci u rerni, zatim
oljustiti i staviti u posudu. Dodati ulje, Secer, sirée i so po
ukusu. Ljute papricice ispeci u rerni, oljustiti ih i iseckati.
Beli luk ocistiti i iseckati. Posle 15-ak minuta kuvanja,
dodati ljute papricice, beli luk i persun. Kada se ljutenica
ukuva i dostigne Zeljenu gustinu, skloniti sa vatre i sipati
u teglu. SluZiti uz glavno jelo kao salatu, ili kao namaz.

Vreme pripreme jela - 90 minuta
Tip jela - Predjela
Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - PosluZiti u €iniji, preliveno uljem, uz
sitno seckani beli luk i perSun

Ljutenica je, pored ajvara, omiljeni deo zimnice
staroplaninskog kraja. OsveZava i koristi se kao predjelo
ilinamaz.
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POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

2 veca krastavca

¥ glavice belog luka

50 ml sirceta

pola litra hladne vode
posoliti po ukusu
dodati prstohvat Secera
sipati malo ulja

Broj porcija: 4
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA

KORAK PO KORAK

Iseci krastavac na sitne kockice i sitno iseckati beli
luk. U Ciniji pomesati so, Secer, ulje, sirée i vodu.
Dodati krastavac i beli luk. Sve dobro promesati.
Ostaviti da odstoji u frizideru.

Vreme pripreme jela - 15 minuta
Tip jela - Salate
TeZina pripreme jela - Jednostavno

Nadin serviranja - Sluziti hladno u ¢iniji, uz aperitiv
Ocat je salata idealna za letnje dane. OsveZava

i Cesto se pripremala kosacima, pa se drugacije
naziva kosacka salata.
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11.
Ovcetina na pari

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

1 veci komad ovcijeg mesa sa kostima
2 glavice crnog luka

1 glavica belog luka

2 kaSike masti

500 ml mleka

malo majcine dusice

dodati po ukusu so i biber

Broj porcija: 4

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

U veliku Serpu moZete poredati deblji sloj grancica
drveta ili drvenih letvica, kako biste smanijili rizik
od lepljenja mesa za dno posude. Meso dobro
usoliti, pobiberiti i staviti u Serpu. Naliti mleko.
Dodati naseckan crni i beli luk, mast i majcinu
dusicu. Staviti poklopac sa otvorenim delom na
jednoj strani i kuvati oko 2,5 sata.

Vreme pripreme jela - 180 minuta

Tip jela - Glavno jelo

TezZina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nadcin serviranja - Najbolje sluZiti sa krompirom
Ovcetina na pari je nesvakidasnje jelo koje se ne

sprema tako Cesto, jer zahteva trud oko pripreme,
ali je ukus jedinstven.
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12.
Paprike sa sirom

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

10 suvih paprika

300 gr sveieg sira

200 gr tvrdog ovCijeg sira
2 jaja

malo ulja

po potrebi dodati vodu

Broj porcija: 5

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Suve paprike oprati, ocistiti i staviti u duboki

lonac sa vodom, potom kuvati par minuta dok ne
omeksaju. Zagrejati ulje na tiganju i dodati obe
vrste sira. Proprziti par minuta. Dodati jaja i zaCine
i mesati kako bi se smesa ujednadila. Kasi¢icom
napuniti paprike smesom i poredati ih u tepsiju.
Peci 15-ak minuta na 180 stepeni.

Vreme pripreme jela - 45 minuta

Tip jela - Predjela

Tezina pripreme jela - Jednostavno

Nacin serviranja - Paprike sa sirom posluZziti tople
ili hladne, posute sveZim perSunom

Paprike sa sirom se uglavnom sluZe kao predjelo,
ukusne su i hranljive. Suve paprike se pune
smesom od dve vrste sira i zacina, a potom se
zapeku.
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13.
Peglana
kobasica

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

2 kg mlevenog juneceg, ov€ijeg ili
kozijeg mesa (ili mesavina ovih mesa)
20 gr soli

40 gr ljute i neljute aleve paprike

20 gr samlevenog belog luka

2-3 m creva za kobasicu

Broj porcija: 10

o

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Dodajte zacine u mleveno meso i mesajte smesu u Serpi
dok se sastojci ne sjedine. Smesom napunite creva do
kraja, ostavljajuci prostor za vezivanje. Staviti napolje
da se susi na promaji 5-7 dana (pozeljno je da bude

Sto hladnije). Nakon ovog ciklusa, kobasice se skidaju

i ,peglaju” staklenom flaSom svakodnevno narednih
sedam dana.

Vreme pripreme jela - 14 dana

Tip jela - Predjela

Tezina pripreme jela - Jednostavno

Nacin serviranja - Tanko iseenu kobasicu servirati na
dasci, uz suve Sljive i kackavalj

Peglana kobasica se pravi po starom receptu koji potice
iz Pirota i ona predstavlja pirotski delikates. Ukusno i
nesvakidasnje jelo koje je postalo simbol ovog grada.
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14.
Pihtije od boba

POTREBNI SASTOJCI ZA PRIPREMU JELA

1 kg boba

2 ¢ena belog luka

po potrebi dodati vodu

po ukusu dodati so, alevu papriku i ulje

Broj porcija: 8

[
[
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Bob potopiti u vodu i ostaviti da nabubri

(najbolje ostaviti da odstoji preko noci). Oljustiti
bob, a zatim naliti vodom i kuvati. Skuvan bob
propasirati, dodati malo ulja, soli, belog luka

i aleve paprike i propasirati jos jednom sve
zajedno, a potom smesu razliti u tepsiju ili u
duboke tanjire. Ostaviti da se ohladi i stegne.
Napraviti zaprsku od ulja i aleve paprike, pa preliti
ohladenu smesu.

Vreme pripreme jela - 180 minuta

Tip jela - Predjela

TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nadin serviranja - Posluziti uz aperitiv

Pihtije od boba su nezaobilazno jelo na posnoj

trpezi. Jelo od samo par sastojaka koje je hranljivo
i ukusno.
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15.
Pita sa
zeljem

POTREBNI SASTOIJCI ZA
PRIPREMU JELA

500 gr kora za pitu

300 gr tvrdog ovcijeg sira
200 gr zelja

3 jaja

200 ml jogurta

100 ml ulja

200 ml vode

dodati jos 50 ml ulja i 100
ml vode za premaz
dodati so po ukusu

Broj porcija: 6

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

U vrelu vodu potopiti zelje i ostaviti da odstoji. Umutiti jaja,
dodati so, jogurt, vodu, ulje i mesati dok se smesa ne sjedini.
Procediti zelje i usitniti noZzem. Dodati sir i zelje u smesu sa
jajima, potom mesati dok se ne sjedini. Premazati dno tepsije
uljem, a zatim naredati 5 kora. Preko kora naliti tre¢inu smese,

a zatim preko smese iskidati nekoliko kora. Nakon ovoga dodati
sledecu trecinu smese, preko nje opet nekoliko iskidanih kora, pa
dodati ostatak smese. Preostale kore staviti preko. Pomesati ulje
i vodu, pa premazati koru. Peéi u rerni zagrejanoj na 200 stepeni
30-40 minuta.

Vreme pripreme jela - 90 minuta

Tip jela - Pite

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - PosluZziti hladnu uz jogurt ili kiselo mleko
Pita sa zeljem se pravi od zelja, sira i jaja. Kore za pitu mogu

biti domace ili kupljene u prodavnici, a u oba slucaja ova pita je
veoma ukusna.
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16.
Podvarak

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

2 kg kiselog kupusa

500 gr suvog mesa

4 kasike masti

1 glavica crnog luka

po potrebi dodati vodu,
alevu papriku i biber u zrnu

Broj porcija: 5

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Vecu glavicu crnog luka sitno iseci i u vecoj Serpi proprziti na masti (1
kasika masti). Dodati naseckano meso, naliti vodu otprilike do pola (ne
natopiti meso vodom potpuno) i kuvati 20 minuta. Kupus iseéi na sitne
komade. U velikoj Serpi otopiti kasiku masti, pa ubaciti kupus. Prziti 5
minuta uz konstantno mesanje. Dodati alevu papriku, potom prziti jo$
5 minuta. Prethodno pripremljeno meso izruciti u Serpu sa kupusom i
dodati jos 2 kasike masti i biber. Staviti u rernu na 170 stepeni i ostaviti
da se kréka pola sata, zatim promesati, dodati jos malo vode (otprilike
do pola od ukupne koli¢ine) i vratiti da se krcka jos 2 sata.

Vreme pripreme jela - 120 minuta

Tip jela - Glavno jelo

Tezina pripreme jela - Zahtevno

Nacin serviranja - Posluziti u ¢orbaluku, tako da kupus bude na dnu, a
meso poredano preko kupusa

Podvarak se sprema od kiselog kupusa i suvog mesa. Krcka se dugo sto
mu daje poseban Smek.
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17.
Preprzolj

POTREBNI SASTOJCI ZA PRIPREMU JELA

600 gr mlevenog svinjskog ili juneceg mesa

2 glavice crnog luka

1 hleb

po ukusu dodati biber, so, alevu papriku i ulje

Broj porcija: 4

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

U mleveno meso ubaciti zaéine i sitno iseckani
crni luk, pa potom sjediniti smesu od koje treba
napraviti 4 pljeskavice. Pljeskavice peci u gril
tiganju na srednjoj temperaturi. Hleb iseéi na
kriske, staviti malo ulja i aleve paprike na svaku
krisku i zapedi. lzmedu dve kriske hleba staviti
pljeskavicu.

Vreme pripreme jela - 60 minuta

Tip jela - Glavno jelo

TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - Posluziti toplo uz hladno pivo
PreprZolj je jelo koje nije tesko za pripremu, a vrlo
je ukusno. Hleb se isece na kriske, stavi se malo
ulja i aleve paprike i zapece se. Izmedu 2 kriske

zapecenog hleba stavite pljieskavicu i prilog po
Zelji.
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18.
Presna pogaca

POTREBNI SASTOJCI ZA PRIPREMU JELA

500 gr mekog brasna

2,5 dl mlake vode

po ukusu dodati so

% kasicice sode bikarbone
malo ulja

Broj porcija: 4

OBJASNJENJE PRIPREME JELA

KORAK PO KORAK

Sodu bikarbonu rastvoriti u malo hladne vode i
dodati u brasno koje ste prethodno posolili. Doliti
mlaku vodu i zamesiti testo. Mesiti oko 5 minuta
pa podeliti testo na 5 delova (jufkica) i poredati ih
na nauljeni pleh. Ostaviti 10-15 minuta. Staviti u
prethodno zagrejanu rernu na 250 stepeni i peci
30 minuta.

Vreme pripreme jela - 60 minuta

Tip jela - Hleb

TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nadin serviranja - Pogacu sluziti toplu ili hladnu

Presna pogaca je hleb koji se lako priprema i od
davnina se spremala gotovo svakodnevno.
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19.
Proja sa
cvarcima

POTREBNI SASTOICI ZA

PRIPREMU JELA

3 jaja

200 gr kukuruznog brasna
100 gr pSeni¢nog brasna
200 gr ¢varaka

200 ml kisele vode

1 prasak za pecivo

malo ulja, so

Broj porcija: 4

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Umutiti jaja, dodati kukuruzno i pSeni¢no brasno, ulje,
s0, prasak za pecivo i kiselu vodu. Sve to dobro izmesati
i dodati ¢varke. Izruciti u podmazan pleh i peéi oko 30
minuta na 180 stepeni. Kada se malo ohladi, iseéi na
kocke i poredati na tanijir.

Vreme pripreme jela - 60 minuta

Tip jela - Pite

TeZina pripreme jela - Jednostavno

Nadin serviranja - Proju posluZiti toplu sa jogurtom ili
sirom

Proja sa ¢varcima se lako sprema i sluZi se sa sirom ili
jogurtom. U smesu se dodaju ¢varci i sve zajedno se
pece.




20.
Przeno

POTREBNI SASTOJCI ZA
PRIPREMU JELA

6 vecih svezih paprika

1 veza mladog crnog luka
3 paradajza

4 jaja

200 gr belog sira

po ukusu dodati so, ulje

Broj porcija: 5

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Naseckati paprike i crni luk i staviti ih da se prZe na ulju, na tihoj vatri
uz povremeno mesanje. Kad povrée omeksa, dodati oljusten i sitno
naseckan paradajz i sve priziti jo$ nekoliko minuta. Posoliti, dodati jaja,
promesati i skloniti sa vatre. Preko toga nadrobiti sira.

Vreme pripreme jela - 60 minuta

Tip jela - Predjela

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno
Nacin serviranja - PosluZziti uz kacamak

PrZeno je jelo koje se sprema sa paprikom, jajima i sirom. SluZi se kao
predjelo, a moZe biti i ukusan dorucak.
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21.
Punjene paprike
Sa 0rasima

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

10 komada suvih paprika

200 gr krupnije mlevenih oraha

100 gr pirinca

1 glavica crnog luka

2 kasike brasna

500 ml vode

malo ulja

po ukusu dodati so, biber, meSavinu suvog za€ina
i alevu papriku

Broj porcija: 5

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Suve paprike potopiti u vrelu vodu da odstoje dok
ne omeksaju. U tiganju izdinstati crni luk, zatim
dodati pirinac, orahe, so, biber i alevu papriku.
Kada paprike omeksaju, napuniti ih nadevom i
poredati u tepsiju. Dve kaSike brasna razmutiti u
500 ml vode, dodati malo aleve paprike i preliti
preko paprika. Peci u rerni na 200 stepeni 20-ak
minuta.

Vreme pripreme jela - 90 minuta

Tip jela - Predjela

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - Paprike sluZiti posute svezim

persunom

Punjene paprike sa dodatkom oraha su jelo koje
se obavezno sprema za vreme posta i sluZi se kao
predjelo.
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22.
SalCici

POTREBNI SASTOJCI ZA PRIPREMU JELA

% kg sala

750 gr brasna

4 jaja

250 ml belog vina

1 kesica suvog kvasca
po ukusu dodati so
200 gr dZzema

Broj porcija: 6
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Salo odistiti od Zilica i samleti na masini za
mlevenje mesa. Samleveno salo sjediniti sa 250
gr brasna i podeliti na 3 dela. Zamesiti testo od
pola kg brasna, suvog kvasca, kasicice soli, 4
Zumanca i 250 ml belog vina. Od testa se razvije
kora i 1/3 sala se premaze preko kore. Presaviti
koru sa sve Cetiri strane i ostaviti da odstoji 15
minuta u frizideru. Zatim razviti koru i premazati
1/3 sala, presaviti sa sve Cetiri strane i ostaviti
da odstoji. Ovaj postupak ponoviti jos jednom.
Nakon 15 minuta razvuéi koru oklagijom, iseci na
pravougaonike, staviti dZzem i presaviti na pola.
Peci 20 minuta na pak papiru, u rerni zagrejanoj
na 200 stepeni. PeCene salCice posuti vanilinim
SeCerom.

Vreme pripreme jela - 180 minuta

Tip jela - Dezert

TeZina pripreme jela - Zahtevno

Nadcin serviranja - Sluziti kao dezert, uz ¢aj
Salcici su omiljeni dezert stanovnika
staroplaninskog kraja, a i svih onih koji se ovde

nadu. Priprema zahteva trud, ali nesvakidasnji
ukus ove postastice ga u potpunosti opravdava.
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23.
Sarmice u
lipovom listu

POTREBNI SASTOIJCI ZA
PRIPREMU JELA

2 mlada lipova lista po jednoj
sarmici (oko 40 listova za ovu
koli¢inu nadeva)

400 gr mlevenog govedeg mesa
100 gr mlevenog svinjskog mesa
1 glavica crnog luka

200 gr pirinca

1jaje

2 kaSike brasna

po potrebi dodati vodu

po ukusu dodati so, biber, alevu
papriku i ulje

Broj porcija: 6

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

U Serpi propriiti sitno iseckan crni luk. Dodati mleveno
meso i prziti jos 10 minuta, pa skloniti sa vatre. Dodati
biber, so, jaje i prethodno obareni pirinac. Sve to potom
sjediniti. Lipov list kratko obariti i ostaviti da se ohladi.
Sastavljati po 2 lista i stavljati nadev na nalicje lista,

pa uvijati male sarme. Sarme poredati u Serpu, naliti
vodom i kuvati oko 3 sata. Posebno napraviti zaprsku

- zagrejanom ulju dodati 2 kasSike brasna i malo aleve
paprike, pa sve zajedno vrlo kratko ostaviti na vatri.
Zaprsku preliti preko sarmica i potom sve kuvati jos pola
sata.

Vreme pripreme jela - 120 minuta

Tip jela - Glavno jelo

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - Servirati sa cedenim kiselim mlekom
Recept za sarmice u lipovom listu potice iz okoline Pirota,

gde se ovo jelo sprema veoma Cesto. Nesvakidasnje i
ukusno.
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24,
Tikvenik

POTREBNI SASTOJCI ZA PRIPREMU JELA

800 gr bundeve/tikve
600 gr tankih kora
200 gr Secera

2 vanilina Secera

1 prasak za pecivo
ulje

voda

Broj porcija: 6

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Bundevu/ tikvu odistiti, iseéi i izrendati. Dodati
Seder, vanilin Seéer, malo ulja i sve zajedno
proprziti u tiganju. Napraviti smesu od malo
ulja, vode i praska za pecivo. Poredati tri

kore jednu na drugu, a izmedu ih poprskati
prethodno napravljenom smesom. Dodati i
nadev od bundeve, zatim uviti u rolnu i poredati
u podmazan pleh. Peci 20-30 minuta u rerni
zagrejanoj na 250 stepeni.

Vreme pripreme jela - 60 minuta

Tip jela - Dezert

TeZina pripreme jela - Jednostavno

Nadin serviranja - Posluziti kao hladan dezert,
posut prah Se¢erom

Tikvenik je poslastica koja se na podrucju Stare
planine sprema od davnina. Priprema je vrlo
jednostavna i sa malim brojem sastojaka dobijate
ukusan dezert.
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25 OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Praziluk sitno iseci. Suvu papriku propedéi na ringli ili
vatri, a potom suvu papriku treba iseckati. Sjediniti

Tr ka n | Ca praziluk i suvu papriku u vecoj ¢iniji. Sve dobro

promesati, dodati ulje i posoliti.

v [ jela - 15 minut
POTREBNI SASTOICI ZA reme pripreme jela - 15 minuta

PRIPREMU JELA Tip jela - Salate

Tezina pripreme jela - Jednostavno

1 praziluk

5 suvih paprika Nadin serviranja - SluZite u glinenoj posudi, uz jagnjece
po ukusu dodati ulje i so pecenje

Broj porcija: 4 Trkanica je salata koja se pravi od suvih paprika i

praziluka. Brzo se priprema, a vrlo je ukusna.
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BUGARSKA

20.

Bobnik/Boranija

u testu

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

Za testo je potrebno:

brasno

malo soli

Secer

ulje

belanac, a Zumanac odvojiti za premaz
malo hladne vode

kvasac

Za nadev je potrebno:

sitno seckani crni luk

obarena boranija

malo barenog pirinca

(da pokupi masnocu iz nadeva)
malo soli

aleve paprike

Cubrice

Broj porcija: 8
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Zamesiti testo od brasna, soli, malo Secera, ulja, belanca,
malo hladne vode i kvasca. ProprZiti zajedno sve sastojke
za nadev. U nauljeni pleh staviti testo tako da ivice

testa vire van pleha. Izgnjeciti testo viljuskom, dodati
prethodno pripremljen nadev, pa onda saviti ivice testa.
Pripremiti manju jufku od testa, izgnjediti viljuskom i
staviti preko nadeva. Peci u zagrejanoj rerni.

Vreme pripreme jela - 60 minuta za pripremu i
45 minuta za pecenje

Tip jela - Glavno jelo

Tezina pripreme jela - Zahtevno

Nacin serviranja - SluZi se toplo, ise¢eno na komade
Ovo je stari recept i Cesto se sprema za vreme sezone

boranije. Ukusno i hranljivo. Ljubitelji boranije ¢e
posebno uZivati u ovom jelu.




32 | GASTRONOMIJA STARE PLANINE

BUGARSKA

LTy
-

EEXLE

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Staviti 2 | vode da zavri i dodati ulje i so. Razmutiti
brasno u malo vode, dodati u vrelu vodu i mesati
drvenom kasikom 10 minuta. Skloniti palentu sa vatre i

2 7 . dodati puter i sir. Prome3ati ponovo i staviti u rernu da
se pece 30 minuta.

Pa | e nta Vreme pripreme jela - 20 minuta za pripremu i 30

minuta za pecenje

Tip jela - Predjela, Dezert
POTREBNI SASTOICI ZA

PRIPREMU JELA

400 gr kukuruznog brasna

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - SluZiti na tanjiru uz kiselo mleko

200 gr sira Tradicionalno jelo koje, osim Sto je vrlo ukusno, ima
60 gr putera i pozitivan uticaj na zdravlje ljudi. Ne zahteva puno
2-3 'f?f('c'ce L{IJa sastojaka i lako se i brzo priprema.

1 kasicica soli

Broj porcija: 10

EPIT
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28 OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Za pripremu nadeva potrebno je sjediniti jaja, sir, ulje,
jogurt i sodu bikarbonu. Poredajte kore za pitu - 2 kore,

. /
P Ita S a S p a n a Ce m stavite nekoliko kaSika nadeva, malo spanaca, zatim

. ponovo kore za pitu, nadev, spanac. Preko toga stavite
( b a n I Ca ) jo$ nadeva i pecite 15-20 minuta u rerni zagrejanoj
na 200 stepeni. Nakon pecenja postaviti na poredane
otvorene tegle dok se ne ohladi.

POTREBNI SASTOJCI ZA PRIPREMU JELA Vreme pripreme jela - 35 minuta

1 pakovanje kora za pitu Tip jela - Pite

200 gr sira TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

6 jaja

zéojm| ulja Nacin serviranja - Pitu sluZiti iseCenu na komade

400 gr sirovog spanaca
1 ¢asa jogurta
1 kasicica sode bikarbone

Banica je tradicionalno bugarsko jelo. Idealna je za prvi
obrok, a obicno se konzumira u kombinaciji sa jogurtom.

Broj porcija: 8-10




29.

Vegetarijanske

punjene
paprike

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

20 komada suvih ili sveZih paprika
500 gr pirinéa

300 gr crnog luka

1 praziluk

400 ml pasiranog paradajza

200 gr ulja

1 Sargarepa

po ukusu dodati perSun, mirodiju, so,
biber, Cubricu i alevu papriku

Broj porcija: 10

:M
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BUGARSKA

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Oljustiti i iseci paprike, luk i praziluk i dinstati na

masti. Kada luk omeksa, dodati biber i alevu papriku,
prethodno opran pirinac i 100 ml pasiranog paradajza.
Pirinac treba da omeksa i da pokupi masnocu. Sve to
skloniti sa vatre i ostaviti da se ohladi, pa potom dodati
mirodiju i perSun. Paprike napuniti nadevom i poredati
ih u tepsiju, dodati ostatak pasiranog paradajza i naliti
malo ulja i vode dovoljno da pokrije paprike (umesto
vode, po Zelji naliti sok od kupusa). Pei ili kuvati na
laganoj vatri.

Vreme pripreme jela - 120 minuta

Tip jela - Glavno jelo

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nav(“:in serviranja - Jelo sluZiti toplo, posuto sveZim
zaCinima

Vegetarijanske punjene paprike su tipicno jelo sa dugom
tradicijom. Spremalo se od davnina u vreme posta, a i
danas se rado nade na meniju.
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Ocistiti, oprati i prokuvati suve paprike kako bi se

mogle oljustiti i iseckati. Oprati i iseci sitno crni

luk i praziluk. Prokuvati spanaé, potom ga ocediti

i usitniti u glinenoj posudi. ProprZiti crni luk, pa

dodati suvu papriku. Na kraju dodati spana¢, malo

vode i ostaviti da se kuva u Serpi na tihoj vatri sve

dok svi sastojci nisu dobro skuvani. ~

Vreme pripreme jela - 90 minuta
Tip jela - Glavno jelo
Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - Ovo jelo se sluZi tako $to se
Serpa stavi na sto i svako umace svoje parce hleba
unutra, a drugi nacin je da se sluzi zasebno u
tanjirima

Ovo jelo se sprema uglavnom s proleca, kada je
sezona spanaca i jede se obi¢no pre Uskrsa u selu
Lipen, opstina Montana.

30.
Kombus na
lipenski nacin

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

suve crvene paprike

1 praziluk

2-3 kom crnog luka

1 kg spanaca

1 Soljica suncokretovog ulja

Broj porcija: 4
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DUGARSKA

31].
Sarma

POTREBNI SASTOIJCI ZA
PRIPREMU JELA

1 glavica kiselog kupusa

1 kg mlevenog mesa

1 Soljica pirinca

2 glavice crnog luka

2-3 ¢esnja belog luka

2 kasicice ulja

1 kasicica aleve paprike

1 veza persuna

1 konzerva pasiranog paradajza
1 Soljica vode

posoliti po ukusu OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK
Zagrejati ulje na tiganju, iseckati i proprziti luk i dodati
pasirani paradajz. Nakon nekoliko minuta dodati
mleveno meso. Kada se meso isprzi, dodati pirinac,
malo vode i zaCine. Ostaviti da klju¢a dok tecnost ne
ispari. U meduvremenu, odvojiti listove kupusa. Kada
pirina¢ nabubri, dodati beli luk i seckani perSun u smesu,
pa skloniti tiganj sa vatre. Na dno duboke Serpe staviti
nekoliko listova kiselog kupusa. Staviti malo nadeva na
svaki list, zamotati u sarmu i redati u Serpu. Ovo raditi
sve dok imate nadeva. Kada poredate sve sarme, nalijte
vodu do vrha i stavite poklopac. Jelo se krcka na tihoj
vatri.

Broj porcija: 6

Tip jela - Glavno jelo

TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nadcin serviranja - Sluziti toplo, uz domaci hleb

Sarma je jelo Ciji recept potice sa podrucja Stare planine.

Sprema se najcesce za vreme praznika i svima je jedno
od omiljenih jela.
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32.
Paprike punjene
kiselim kupusom

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

20-25 kom suvih paprika
1 kom kiselog kupusa

1 kasicica pirinca

5-6 veza praziluka

250 gr ulja

1 kasicica bibera

1 kasicica aleve paprike
2 kasicice Cubrice
dodati so po ukusu

Broj porcija: 7-9

OBJASNJENJE PRIPREME JELA

KORAK PO KORAK

Skuvati pirinac i iseci kiseli kupus na komadice.
Proprziti luk na malo ulja, pa dodati kupus i malo
vode, mesajuci sve dok kupus ne omeksa. Dodati
pirinac, zacine, promesati i ostaviti da se ohladi.
Napuniti paprike, poredati ih u tepsiju, poprskati
uljem i pedi u rerni 15-20 min.

Vreme pripreme jela - 60 minuta

Tip jela - Glavno jelo

TezZina pripreme jela - Srednje zahtevno
Nadcin serviranja - SluZi se na tanjiru
Vegetarijansko jelo. Sprema se u vreme posta

kao i u zimskom periodu. Vrlo prijatnog i
osveZavajuceq ukusa.
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Isecite praziluk u Ciniju, narendajte orahe, isecite persun,
dodajte zacine i ulje, pa sve izmesajte.

3 3 Vreme pripreme jela - od 30 do 40 minuta
) . Tip jela - Salate
P ra Z | | u k Tezina pripreme jela - Jednostavno
. Nacin serviranja - SluZi se na tanjiru uz 50 ml brendija
S a O ra S I m a Recept sa dugom tradicijom. Vrlo jednostavna priprema
ovog jela koje ne zahteva puno sastojaka, a predstavija
POTREBNI SASTOJCI vrlo lep dodatak glavnom je/u.

ZA PRIPREMU JELA

500 gr praziluka

500 gr oraha

50 gr ulja

1 kaSicica soli

1 kaSi€ica bibera

1 kasika aleve paprike
1 veza persuna

Broj porcija: 4



http://www.tasteofstaraplanina.com

34,
Paprike punjene
pasuljem

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

500 gr Sarenog pasulja

2-3 glavice crnog luka

1 praziluk

20 kom suvih crvenih paprika

1 Soljica mlevenih oraha

200-300 ml ulja

po ukusu dodati ¢ubricu, Sarenu so, so, persun,
mirodiju, peskavicu i alevu papriku

Broj porcija: 5
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Skuvajte pasulj (za kuvanje je potrebno oko 90
minuta). Pripremite nadev za paprike. Izbusite
paprike, uklonite peteljke i seme. Stavite paprike
u toplu vodu kako bi omeksale i bile pogodne za
punjenje. Isecite crni luk, ubacite ga u glinenu
posudu i izgnjecite drvenom varjaéom. Ocedite
skuvani pasulj i pomesajte ga sa lukom, zacinima

i orasima. Blago izgnjecite smesu. Napunite
paprike nadevom i poredajte ih u nauljenu tepsiju
da se peku.

Vreme pripreme jela - 180 minuta

Tip jela - Glavno jelo

TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nadcin serviranja - Sluzite 1 ili 2 punjene paprike
posipane persunom i ukrasite Ceri paradajzom

Ovo jelo se tradicionalno sprema u selu Zamfirovo
i na severo-zapadu Bugarske. Recept je autentican
i prenosi se s kolena na koleno.
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35. . - K % L 'y e g, e e
Kombus <A AN .
(prolecno jelo) ‘

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

500 gr spanada
250 gr koprive
150 gr kiseljaka (kiselog zelja)
15-20 kom suvih crvenih paprika
4-5 glavica crnog luka

250 ml ulja

dodati so po ukusu

Broj porcija: 4-> OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK
Nekoliko minuta prokuvati spanaé, koprivu i kiselo zelje i
ocediti vodu. Prokuvati suve paprike, oljustiti i izgnjeciti
u glinenoj posudi. Naliti ulje u tiganju, proprziti crni luk,
pa dodati paprike i prokuvan spanaé, koprivu i kiselo
zelje. Sve to prziti 15-20 minuta.

Vreme pripreme jela - 60 minuta

Tip jela - Glavno jelo

TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - Sluziti hladno, a kao prilog staviti sir -
kravlji ili kozji

Ovo je veoma zdravo jelo koje se uglavhom sprema s
proleca i Cesto se nalazilo na trpezi starijih generacija.
Odli¢no je za i one koji su na reZimu dijete.
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36.
Mesnik

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

Za pripremu testa potrebno je:
800 gr brasna

350 ml vode ili mleka

1 kocka kvasca

1 kasika soli

1 kasika Secera

1jaje

3 kasike jogurta

3 kasike ulja

Za pripremu nadeva potrebno je:
800 gr svinjskog mesa

5-6 glavica crnog luka

150 ml ulja

po ukusu dodati so, alevu papriku, ¢ubricu/¢ubar
500 gr domacih rezanaca

Broj porcija: 6

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Umesiti testo, podeliti na dva dela i ostaviti da
nadode. U meduvremenu, iseckajte meso na
kockice, posolite i stavite u vodu i ulje da zavri.
Proprzite crni luk, dodajte alevu papriku, ¢ubricu
i domade rezance, pa sve to treba sjediniti sa
skuvanim mesom. Obe jufke se razviju do veliCine
tepsije - i malo vece. U nauljenu tepsiju se stavi
jedan sloj testa i preko njega nadev. Saviti ivice
testa i staviti drugi sloj testa preko. Ostaviti
ponovo da testo nadode. Peéi 45 minuta na 180
stepeni.

Vreme pripreme jela - 60 minuta za pripremu i
45 minuta za pecenje

Tip jela - Glavno jelo

TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - SluZi se iseCeno na komade,
toplo

Ovaj recept ima dugu istoriju. Vrlo Cesto se
sprema u vreme BoZicnih i novogodisnjih
praznika. lzuzetno je ukusno i hranljivo.
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37.
Purdevsko
Jagnje po
receptu iz
Ciprovaca

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

Jedno celo jagnje (sa iznutricama)
1,5 kg praziluka
150 gr majcine dusice

po ukusu dodati so i alevu papriku Najpre peci na 300 stepeni, a nakon 2 sata smanijiti
tempreraturu na 250 stepeni. Okretanje jagnjeta tokom
pecenja nije neophodno. Peéi najmanje 4 sata.

Broj porcija: 10-12

OBJASNJENJE PRIPREME JELA Vreme pripreme jela - 300 minuta
KORAK PO KORAK Tip jela - Glavno jelo
Ocistiti i oprati meso. Skuvati iznutrice TeZina pripreme jela - Srednje zahtevno

u slanoj vodi, pa kada se ohlade isei
na vece parciée. Iseckati praziluk

i izdinstati ga. Dodati skuvane i
iseckane iznutrice, majc¢inu dusicu,
alevu papriku i so po ukusu. Napuniti
jagnje ovom smesom, zasiti ga uz
pomo¢ igle i konca, premazati solju i
napraviti nekoliko rezova noZzem kako
bi omogudili da se nadev zapece. Ovako
pripremljeno jagnje staviti u veliku
posudu-tepsiju preko nekoliko drvenih
letvica, ili na postavljeno vinovo lisce.
Naliti dva prsta vode u posudu u kojoj
se pece, prekriti folijom i staviti u
pecnicu.

Nadcin serviranja - SluZi se toplo

Samo na podruéju Ciprovaca se jagnje ovako priprema
- puni. Upotreba majcine dusice je ovde Cesta i daje
jedinstvenu aromu pecenom jagnjetu.
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38.
Torlacka banica

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

10 kom domacih kora za pitu
400 gr sira

6 jaja

150 ml ulja

3 kaSike jogurta

500 gr svinjetine

malo putera

Broj porcija: 6
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Potrebno je najpre sjediniti jaja, jogurt, sir i puter

i premazati tepsiju uljem. Nakon toga, treba

poprskati kore hladnom vodom i redati jednu

preko druge, prethodno premazavsi svaku koru

nadevom od sira. Kada je premazivanje i redanje

kora zavrSeno, probusite viljuskom kako bi se brze

ispeklo. Stavite svinjetinu ise¢enu na tanke listi¢e »
preko jela. Ubacite u rernu i pecite na temperaturi

od 150-200 stepeni oko 45-50 minuta.

Vreme pripreme jela - 25 minuta za pripremu i
45-50 minuta za pecenje

Tip jela - Predjela

Tezina pripreme jela - Jednostavno

Nacin serviranja - SluZi se toplo sa jogurtom
Ovo je tradicionalno jelo — banica sa mesom,
koje se po obicaju priprema za BoZic. Ovo jelo je

tipicno za Torlacki region, a posebno za mesto
Ciprovci.
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39.
MlecCna pita

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

11 mleka

1 Soljica Secera

4 kasike kukuruznog brasna
4 kasike pSeni¢nog brasna
1 kasika putera

4 jaja

1 kesica vanilinog Secera

Broj porcija: 10
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Sjediniti i prokuvati mleko i Secer. Za to vreme, umutiti
jaja, dodajuci po jednu kasiku od obe vrste brasna. Kada
mleko pocne da vri, dodajte ovu smesu i nastavite da
mesate dok se ne zgusne. Dodati vanilin secer. U nauljeni
pleh sipajte smesu. Pecite na srednjoj temperaturi sve
dok ne dobije zlatno Zutu koricu.

Vreme pripreme jela - 45 minuta

Tip jela - Dezert

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nadcin serviranja - SluZiti u dezertnim tanjiricima

Tradicionalni lokalni dezert. Obi¢no se sprema za vreme
religijskih praznika. Ukusan i lagan.
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40 OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK
: Oljustiti i ise¢i bundevu. OCistiti od semena i iseci na
. . kockice, pa kuvati oko pola sata. Odistiti i narendati
Tl kve n I k kostunjavo voce. Kada je bundeva skuvana, pasirajte

je. Kore za pitu premazite smesom od bundeve, ulja,
kosStunjavog voca, cimeta i kasiCice Secera, pa stavite u
POTREBNI SASTOJCI ZA nauljenu tepsiju. Pecite 30 minuta u rerni zagrejanoj na

PRIPREMU JELA 200 stepeni.

1 pakovanje kora za pitu Vreme pripreme jela - 60 minuta

1 kom bundeve srednje veli¢ine Tip jela - Dezert
1 Soljica Secera
% Soljice ulja

2 kasicice cimeta Nacin serviranja - SluZiti ise¢eno na trougli¢e, posipano
1 Soljica kosStunjavih plodova Secerom u prahu i sa komadi¢em kuvane tikve

Tezina pripreme jela - Jednostavno

Broj porcija: 6 Tradicionalno jelo Ciji recept potice od davnina. MoZe se
pripremiti kod kuce. Sprema se uglavnom u jesen. Recept

je poznat generacijama.
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Hleb sa
sodom

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

700 gr brasna

500 gr jogurta

1 jaje

1 kasicica soli

1 kasicica sode bikarbone

Broj porcija: 5-6

46 | CASTRONOMITA STARE PLANTNE

BUGARSKA

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Prosejati brasno. Staviti brasno u posudu srednje velicine
i posipati solju. Napraviti rupu u sredini. Staviti sodu
bikarbonu u jogurt, mesati lagano i cekati da nadode.
Ovu smesu staviti u rupu napravljenu u brasnu, dodati
jaje i mesiti dok se ne dobije glatka smesa. Staviti u
tepsiju i peéi 30-40 minuta na 180 stepeni.

Vreme pripreme jela - 60 minuta

Tip jela - Hleb

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Eiéin serviranja - Ovaj hleb se sluzi dok je topao, uzso'i
iber

Tradicionalni hleb po autenticnom receptu koji se prenosi
s generacije na generaciju. Hleb je odlicnog ukusa, mozZe
se peci i bez Cekanja, Sto je velika prednost u odnosu na
ostale vrste hlebova.
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47. |
Klatita

POTREBNI SASTOIJCI ZA PRIPREMU JELA

1 kg brasna

1-2 jaja

1 kocka kvasca

% kasicice soli

1 kasicica Secera

1| svezeg mleka (ili vode)
2 Soljice ulja

Broj porcija: 10

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Sjediniti jaja i zagrejano mleko (ili vodu). Dodati so
i Secer, brasno i kvasac pa mesati dok se ne dobije
glatka, te€na smesa. Ostaviti testo u frizideru
tokom nodi i nastaviti proces ujutru. Kasikom
zahvatiti deo smese i ubaciti u duboki tiganj sa
vrelim uljem. Ulja treba da ima dovoljno da bi se
kuglice od testa ,klatile” tokom prZenja (odavde i
potice naziv jela). Priene kuglice se ,cede” od ulja
na salveti. Redati na tanjiru: red klatite, preko njih
salveta i tako redom.

Vreme pripreme jela - 30 minuta
Tip jela - Dezert
TeZina pripreme jela - Jednostavno

Nadcin serviranja - Sluziti tople sa sirom, medom,
dzemom ili posute Se¢erom u prahu - po vasoj
zelji

Ovo je tipican primer dezerta koji se sprema
za vreme praznika. Dosta lak i ekonomican za |
pripremu.
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43.
Banica sa
pirincem

POTREBNI SASTOIJCI ZA
PRIPREMU JELA

Za pripremu kora potrebno je:
2 Solje brasna

1 Solja vode

prstohvat soli.

Za pripremu nadeva potrebno je:
1,5 3olja pirinca

3 Solje vode

1-2 3olje Secera .

1 Solja suvog grozda OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK
Broj porcija: 8 Umesiti testo od brasna, vode i soli. Od testa formirati

5 jufki, razvudi i zapeci sa obe strane u tepsiji bez

ulja, u tiganju bez ulja, na ringli Sporeta ili u rerni
(mozete koristiti i gotove kore za pitu iz prodavnice).
Nakon pecenja, kore poprskati uljem i prethodno
pripremljenom smesom od pirin¢a, jaja, Secera i suvog
grozda (skuvati pirina¢ pa pomesati sa jajima, Se¢erom
i suvim grozdem). Poslednja kora se premazuje uljem.
Peci na 180 stepeni. Nakon pecenja poprskati vodom i
prekriti kuhinjskom krpom.

Vreme pripreme jela - od 60 do 80 minuta
Tip jela - Dezert

Tezina pripreme jela - Jednostavno

Nadcin serviranja - SluZiti hladno

Tipicno jelo za region Dolno Belonici. Vrlo jednostavno
jelo, sa malo sastojaka i predstavlja sladi deo obroka.
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44,
Pokraklo

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

1-2 kom crne svinjske dzigerice
1-2 kom bele dzigerice
1 kom svinjskog srca
1-2 kom svinjskih creva
1,2 kg slanine

2 kom crnog luka

3-4 ¢ednja belog luka
dodati so po ukusu

1 kasika aleve paprike
1 kasika bibera

po potrebi dodati vodu

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Naseckati sastojke i staviti ih u lonac zajedno sa zacinima. Naliti
vodu otpilike dva prsta iznad nivoa sastojaka. Kuvati dok se ne
zgusne i ne postane masno.

Broj porcija: 6

Vreme pripreme jela - od 60 do 100 minuta
Tip jela - Glavno jelo

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno
Nadcin serviranja - SluZiti hladno

Tipi¢no jelo za severo-zapadni deo zemlje i za selo Dolno
Belonici. Savrseno za ljubitelje mesa i teske hrane.
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Przitura

POTREBNI SASTOICI ZA

PRIPREMU JELA

1jaje

2 Solje belog brasna

1 Solja kukuruznog brasna
prstohvat soli

soda bikarbona

po potrebi dodati vodu
malo ulja

Broj porcija: 2

OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Napravite polutecnu smesu od jaja, vode, soli i sode
bikarbone. Zagrejte ulje u tiganju, pa sipajte deo smese
taman toliko da prekrije dno. Nakon kratkog pecenija,
okrenite pa zapecite nakratko i drugu stranu.

Vreme pripreme jela - 20 minuta
Tip jela - Glavno jelo
Tezina pripreme jela - Jednostavno

Nacin serviranja - SluZiti na tanjiru sa dodatkom sira, a uz
ovo jelo dobro ide ¢asa kaberneta iz Novog sela

Legenda kaZe da se prZitura (prZi ono sto imas) sluZila
devojkama koje su ucestvovale u ritualu prizivanja kise
koji se naziva ,,Paparuda”. Sastojke su donirali domacini
kod kojih su devojke pevale. Devojke potom odnose
sastojke u siromasnu porodicu kod Zene udovice koja ima
mnogo dece i njima pripremaju ovo jelo.
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Za pripremu nadeva potrebno je: .
3jaja

250 gr sveZeg sira

1 kaSi€ica ¢ubrice

1 praziluk

Za pripremu premaza potrebno je:

1 kasika putera ili masti

majcina dusica po ukusu

Broj porcija: 6-8

OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Rastopiti kvasac u toplo mleko, kasiku Secera,
3-4 kasike brasna i ostavite da kljuc¢a oko 10
minuta. Staviti ostatak brasna u Ciniju i u sredini
napraviti ,rupu”. Na sredini staviti kvasac, mleko,
vodu, so i zamesiti testo. Ostaviti da odstoji dok
se kolicina testa ne duplira. Podeliti testo na dva
dela tako da jedan deo bude vedi od drugog.
Sjediniti sastojke za nadev u Ciniji. Razvudi testo
oklagijom do veli¢ine malo vece od tepsije.
Poprskati tepsiju uljem i staviti testo i potom
staviti nadev. Preko nadeva staviti maniji deo testa
46 (takode razvuéenog). Poprskati uljem ili premazati
' puterom, maséu. Peci u rerni zagrejanoj na 180
stepeni. Nakon pecenja poprskati vodom i prekriti

Sirinjavka gk |

Vreme pripreme jela - 70 minuta

POTREBNI SASTOIJCI ZA Tip jela - Pite

PRIPREMU JELA Tezina pripreme jela - Jednostavno

Za pripremu testa potrebno je: Nacin serviranja - SluZiti toplo

1 kg brasna

1 kocka kvasca (42 gr) Stari recept za ukusno jelo koje je tesko ne
4-5 kasika ulja ili masti probati. Obicno se jede za doruéak, uz casu
1 kasicica soli jogurta.

1 kasicica Secera
300 ml toplog mleka
100 ml vode

200 ml jogurta




47.

Suve paprike

punjene
sarenim
pasuljem

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

1 kg Sarenog pasulja

15-20 kom suvih paprika

3-4 kom crnog luka ili praziluka
500 ml ulja

dodati po ukusu Cubricu, so

1 Soljica mlevenih oraha

Broj porcija: 8-10
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Skuvati i ocediti pasulj. Potopiti suve paprike u toplu
vodu dok ne omeksaju. U 350-400 ml ulja isprziti crni luk
i dodati pasulj. Proprziti zajedno, dodati Cubricu, orahe

i posoliti po ukusu. Ostaviti da se ohladi, pa napuniti
paprike ovim nadevom. Poredati paprike u nauljenu
tepsiju i poprskati uljem. Paprike peci ih na srednjoj
temperaturi.

Vreme pripreme jela - 180 minuta

Tip jela - Glavno jelo

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - SluZiti na tanjiru po dve paprike

Ovo jelo se obi¢no sprema za Badnji dan. Predstavlja
posno jelo. Vrlo je hranljivo i ostavlja osecaj sitosti.
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA
KORAK PO KORAK

Staviti vodu u Serpu da zavri. U meduvremenu
propedi ribu i paprike na ringli, ili na plotni
Sporeta na drva. Na ovaj nacin dobija se
autenti¢an ukus. Kada voda pocne da vri dodati
paprike da omeksaju, pa nakon 10-15 minuta
dodati i ribu. Na zagrejanom ulju nakratko
proprziti malo kukuruznog brasna, pa dodati u
riblju ¢orbu kako bi se zgusnulo. Dodati so, beli

48 luk, mirodiju i perSun po ukusu.
‘ Vreme pripreme jela - 50 minuta

RIlea éorba Tip jela - Corbe

TeZina pripreme jela - Jednostavno

Nadin serviranja - Sluziti toplu ili hladnu, sa

POTREBNI SASTOJCI ZA PRIPREMU JELA palentom i obavezno uz ¢asu domaceg crnog vina
1 kg usoljene suSene ribe 5 o ) . .

2 | vode Ova Corba je tipicno jelo za region koji pretezno
6-7 kom ljutih i neljutih suvih paprika naseljavaju Vlasi pored Dunava. Bila je glavno jelo
10 gr kukuruznog bragna na meniju predaka zbog blizine reke.

2 kasike ulja
po ukusu dodati so, sitno seckani beli luk, persun
i mirodiju

Broj porcija: 10




49,
Duvec

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

1 kg krompira

4 kom sveZeg paradajza, ili paradajza iz
konzerve

2 glavice crnog luka

400 gr svinjetine ili 4 kobasice

4 jaja

100 gr kackavalja

po ukusu dodati so, biber, alevu
papriku, ¢ubricu i ulje

Broj porcija: 4
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Ise¢i krompir na kockice, luk na krugove, kobasicu
takode na krugove, ili ako umesto kobasice koristite
meso, onda meso iseci na kockice. Sjediniti sastojke,
dodati so, alevu papriku, biber i ¢ubricu, ulje i vodu,

pa smesu preruciti u 4 glinene posude. Posude treba
poklopiti, a jelo peci na srednjoj temperaturi. Malo

pre nego sto jelo bude gotovo, narendati kackavalj i
razlomiti po jedno jaje u svakoj glinenoj posudi. Peéi jos
10 minuta.

Vreme pripreme jela - izmedu 40 i 50 minuta

Tip jela - Glavno jelo

Tezina pripreme jela - Srednje zahtevno

Nacin serviranja - SluZiti toplo u samoj glinenoj posudi,
ili na tanjiru

Ukusno jelo sa dosta sastojaka koji zajedno daju
neodoljiv ukus. Odli¢an izbor jela za rucak.



http://www.tasteofstaraplanina.com

50.
Ljutenica
sa koprivom

| jajima

POTREBNI SASTOICI ZA
PRIPREMU JELA

500 gr kopriva

1 glavica crnog luka
2 jaja

1 kom suve paprike
¥ veze persuna
100 ml ulja

Broj porcija: 5
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OBJASNJENJE PRIPREME JELA KORAK PO KORAK

Potrebno je kuvati jaja 7 minuta i iseéi crni luk na
kockice, dodati so, pa izgnjeciti. Dodati opranu i iseckanu
koprivu u avan zajedno sa crnim lukom i izgnjeciti.

Ispedi i izdrobiti suvu papriku i iseckati jaja. Sve sastojke
sjediniti u Ciniji i naliti zagrejano ulje. Na kraju, dodati
iseckani persun.

Vreme pripreme jela - od 15 do 20 minuta

Tip jela - Predjela

Tezina pripreme jela - Jednostavno

Nacin serviranja - SluZiti u malim glinenim tanjirima

Ovaj recept se prenosi s kolena na koleno generacijama.
Brzo i lako se priprema. Vrlo lep dodatak uz glavno jelo.
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Pratite nas na:

http://www.tasteofstaraplanina.com
https://www.facebook.com/ukusstareplanine/
https://www.instagram.com/ukusstareplanine/
https://www.facebook.com/tasteofstaraplanina/
https://www.instagram.com/taste_ofstaraplanina/
Youtube: Taste of Stara planina

UdruZenje REGIONALNIH PARTNERSTAVA
ZA ODRZIVI RAZVOJ - VIDIN
grad Vidin, ul. Hristo Botev 77, st. 8
tel. 0878 993027
elektronska posta: vidin_rpur@abv.bg

Udruzenje MANIFESTO

grad Knjazevac, ul. Knjaza Milosa 15
tel. +381 64 1552171
elektronska posta: manifesto.office@gmail.com
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Zakljucak

Prikupljanje i opis recepata koji poti¢u iz ovog kraja ima za cilj
prikazivanje nacina njhiove pripreme, kao i ¢uvanje tradicionalnih
specijaliteta od zaborava. Potrebno je odrzati tradiciju i obicaje

koji su usko povezani sa gastronomijom jednog kraja. Prvi korak ka
upoznavanju nekog mesta, njegovih stanovnika i njihovog nacina
Zivota jeste lokalna kuhinja. Nacin pripreme hrane je nesto $to
odreduje identitet i kulturu domicilnog stanovnistva, pa tako hrana
moZe znacajno uticati na formiranje konaénog utiska posetilaca o
samom podrucju.

Svako voli da proba i upozna specijalitete odredenog podrucja koje
posecuje, te je s toga ocuvanje, ali i promovisanje jedinstvenih jela
ovog podrucja vrlo vazno i moze predstavljati dodatni motiv za
posetu.

Hrana je socijalno i kulturno naslede ljudi. Ona je vrlo vazna za
zdravlje, ali i blagostanje ljudi, ¢ime je jedinstvena u odnosu na
ostale ljudske proizvode. Gastronomiju Stare planine odlikuje mali
broj sastojaka u jelima, kao i jednostavnost pripreme jela. To ukazuje
i na skromniji nacin Zivota ljudi na ovom podrucju, ali istovremeno i
njihovu sposobnost da od jednostavnih sastojaka kreiraju odli¢na jela
koja imaju dugu tradiciju.

Verujemo da ova publikacija doprinosi o¢uvanju i razvoju
gastronomske kulture planinarskih predela kao Sto je Stara planina.



