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ozujak, 2020.
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Kuharica zaboravljenih mirisa i oRusa

Srednjovjekovna dakovacka kuharica rezultat je projekta
Srednje strukovne skole Antuna Horvata “Srednjovjekovni
stol Dakova i Dakovstine”, koji je 2018. proveden u suradnji
s Turistickom zajednicom Grada Pakova i Gradom Pakovom.
Projekt je prezentiran prvi puta 9. studenoga 2018. u prosto-
rima Skole, a drugi puta 15. prosinca 2018., u sklopu Bozi¢-
nog bala lipicanaca, u prostorima Drzavne ergele lipicanaca u
bakovu.

Tom prigodom otiskana je prigodna brosura koja je izazva-
la veliku pozornost, jer je sadrzavala recepte za predstavljena
srednjovjekovna jela, koja su uzvanici ove vazne nacionalne
manifestacije mogli i kusati. Osim jela, projekt je ukljuéivao i
druge aspekte srednjovjekovlja, tako da su ucenici i nastavnici
Skole izradili bas sve potrebno da bi srednjovjekovlje bilo pri-
kazano na najprikladniji moguéi nacin. Izradeno je autentié-
no posude, pribor za jelo, stolnjaci, klupe, stolovi, svijeénjaci,
odjeca za ucenike koji su prezentirali projekt. Kompletan stol i
sve na njemu bilo je priredeno u skoli u sklopu projekta u koji
su bile ukljucene doslovce sve struke u skoli.

Sudionici projekta t//ekom prezentacije u DrzavnO/ ergeli lipicanaca, 15. prosinca 2020.




Mnogi su nam tada predlagali da bi ova brosura trebala pre-
rasti u posebnu knjigu — kuharicu s receptima zaboravljenih, ili
zanemarenih, srednjovjekovnih jela, iz vremena kada se nije zna-
lo za rajéicu, papriku, grah, krumpir i niz drugih poljoprivrednih
kultura, koje su do nas stigle s velikim geografskim otkri¢ima, po-
glavito kada je ovaj projekt dobio svoj nastavak u okviru skolske
Ucenicke zadruge Strossmayer. Na 31. smotri ucenickih zadruga
u Vinkovcima u listopadu 2019. ucenica nase skole Morena Vu¢-
kovi¢ prezentirala je ovaj projekt pod mentorstvom profesorice
Antonije Bili¢.

Svojevrstan, logi¢an, dodatak projektu srednjovjekovnog stola
iniciran je ekoloSkom proizvodnjom drevne poljoprivredne kul-
ture pira na Skolskom poljoprivrednom dobru Ivandvor, koja je
2018. po prvi puta posijana te je dala vrlo dobar urod. Pir (lat.
Triticum spelta) je zitarica srodna puno poznatijoj pSenici. Nazi-
va se jos krupnik, dinkel ili spelta. Pir potjece iz Azije gdje se uz-
gajao jos 5.000 godina prije Krista. Prosirio se u Europu, a tamo
su ga osobito cijenili stari Grei i Rimljani. Danas mu popularnost
raste u cijelom svijetu jer je rije¢ o izvornoj zitarici koja nije pro-
mijenjena poput pSenice. Za razliku od psSenice, lakse je probav-
ljiv i nutritivno bogatiji. Gluten u piru ima sasvim druga svojstva
od psSenicnog glutena i ne utjece negativno na zdravlje. Prikla-
dan je za ekolosku proizvodnju. Pir je iskoriSten za novi skolski
projekt prezentiran 14. prosinca 2019. u skoli i na Adventskom
sajmu u Pakovu, u kojem su uéenici i nastavnici prezentirali jela
od pira s naglaskom na tjestenini. Posebno je zapazena tjestenina
nagradena na 13. nacionalnom sajmu tjestenicarstva i natjeca-
nju ucenika u spravljanju jela od tjestenine Conpasta, 7. stude-
nog 2019. godine u Karlovcu. Na natjecanju su uéenice Jasmina
Zivkovié i Marija Zivi¢ pod mentorstvom svojih nastavnica Mi-
haele Tosenberger-Andri¢ i Nevenke Kokalovi¢ osvojile srebrnu
medalju. Projekt je nastavljen u No¢i muzeja 31. sije¢nja 2020. u
Spomen-muzeju biskupa Strossmayera u Dakovu, gdje su uce-
nici i nastavnici priredivali tradicionalna jela i slastice od pira. 1z
tih bogatih aktivnosti, iz niza projekata i priredenih jela, vise puta
prokusanih i okusanih, nastala je ova kuharica.



ArheolosKi izvori projeRta

Prigodom opseznih arheoloskih istrazivanja koja su vise
godina radena na trasi autoceste u okolici Slavonskog Broda,
bakova i Osijeka te prigodom drugih zastitnih arheoloskih
istrazivanja nadena je velika koli¢ina arheoloskog materijala,
razlic¢itih predmeta, ponajviSe ulomaka keramickih posuda,
kao i djelomiéno ocuvane ili cijele keramicke posude.

Restauracija arheoloskog materijala jedan je od najvazni-
jih zadataka nakon zavrsetka arheoloskih istrazivanja jer se
radi na prevenciji zaustavljanja daljnjeg propadanja predmeta
koji je uglavnom pri samom pronalasku i vadenju iz zemlje u
losem stanju, ali isto tako vazan je rad na rekonstrukciji posu-
de. Kako bi se obradila velika koli¢ina keramic¢kog materijala:
lonaca, poklopaca, bokala, tava, zdjela, pekvi, casa, kupa, ta-
njura i razlic¢itih drugih posuda bila je organizirana Terenska
arheoloska radionica u Pakovu i Bizovcu Odsjeka za arheolo-
giju Filozofskog fakulteta u Zagrebu koja je djelovala od 2007.
do 2011. U okviru radionice radilo se na obradi, preparaciji,
konzervaciji te restauraciji razli¢itog materijala, a u radu dr.
Kresimira Filipeca Postavljeni stol s kasnosrednjovjekovnim
i novovjekovnim posudama nadenim prigodom arheoloskih
istrazivanja u Slavoniji, objavljenim u Reviji Pakovackih vezo-
va 2015., donesene su rekonstruirane posude, koje je restauri-
rala dipl. rest. konz. kipar Jesenka Ricl. U mnostvu razli¢itih
predmeta iskopanih prilikom arheoloskih istrazivanja, obi¢no
se samo jedan dio objavi u monografijama te u znanstvenim
i struénim publikacijama, a jo$ se manji dio izlozi kako bi bio
vidljiv i dostupan svima. (Filipec; 2015).

Upravo zato, potaknuti tim ¢lankom dr. KreSimira Filipeca,
u Srednjoj strukovnoj skoli Antuna Horvata pokrenuli smo
multidisciplinarni projekt ,,Srednjovjekovni stol Pakova i ba-
kovstine®, u kojem smo pokazali nepoznato bogatstvo i bogatu
tradiciju koja se moze vezati uz pojam stola, ¢ije je primar-



no znacenja ,komad pokuéstva s radnom povrSinom najcescée
izradenom od daske®, a sekundarno oznadava vazan predmet
oko kojeg se okuplja ne samo obitelj, veé i gosti i svi drugi koji
dolaze u prostor u kojem se takav predmet nalazi.




®akovo u srednjem vijeRu

Nakon propasti Rimskog Carstva, nekoliko stolje¢a nema-
mo podatke o mjestu koje bi nastavilo kontinuitet zivljenja na
podruéju bakova, a u pisanim se spomenicima tek u 13. stolje-
¢u pocinje spominjati grad srednjovjekovnih imena: Dyacon,
Dyaco, Diaco, Deako, Dyakow. Srednjovjekovno Bakovo naj-
prije je bilo smjesteno oko danasnje crkve Svih Svetih. O tom
smo naselju nesto vise doznali sredinom devedesetih godina
XX. stoljeca, kada je u pocetku neuspjele gradnje poslovnog
centra Dyacro, u sklopu zastitnih arheoloskih istrazivanja,
iskopano oko 500 srednjovjekovnih grobova prvih hrvatskih
stanovnika Dakova. Na groblju su ustanovljeni ukopi od XI. do
XVI. stoljeéa te dvije faze pokopavanja odvojene najvjerojat-
nije tatarskom provalom 1242. Najraniji ukopi suvremeni su s
vladavinom hrvatskih kraljeva Stjepana I. (1030. - 1058.), Pe-
tra Kresimira IV. (1058. - 1074.) i Zvonimira (1074. - 1089.).
Danas su ostaci tih prvih stanovnika Pakova sahranjeni na
Gradskom groblju u Pakovu.

Na temelju arheoloskih nalaza danas znamo da je Pakovo
bilo naseljeno veé¢ u prvoj fazi slavenskoga naseljavanja u 8.
stolje¢u. O naselju u ovome ranom razdoblju svjedoce ulomci
keramickih posuda. Izgled samoga naselja i nac¢in ukapanja
ostaje nepoznanica sve do 11. stolje¢a. Naselje je u 11. i 12.
stoljeéu moglo imati oko 200 stanovnika. U 12. se stolje¢u da-
lje razvija oko Zupne crkve svetoga Lovre (na prostoru danas-
nje crkve Svih svetih). Stoljece kasnije na prostoru danasnjega
grada postojala su dva naselja koja su se paralelno razvijala.
Naselje oko zupne crkve ostat ¢e srediste Zupe koje naseljava-
ju obi¢ni mjestani. Drugo Ce se naselje razvijati oko feudalne
utvrde koja je postala centar Sirega dakovackog podrucja. U
posjed bosanskoga biskupa doci ¢e tridesetih godina 13. sto-
lje¢a. Zbog nemirne situacije u Bosni uzrokovane sukobima s
bogumilima, brat hrvatsko-ugarskog Bele IV. 1239., knez Ko-




loman, poklonio je bosanskom biskupu Ponsi grad bakovo i
cijeli taj kraj za sjediste biskupije, umjesto do tada nesigurnog
Brda kod Sarajeva. Time je biskup zadrzao sve duhovne ovla-
sti nad Bosnom, a tu je darovnicu 1244. potvrdio i sam kralj
Bela IV.

Za Dan Grada Dakova uzet je datum 8. svibnja jer je tog
dana 1252. prvi bosansko-dakovacki biskup Ponsa potvrdio
kako je primio bulu pape Inocenta IV. od 2. svibnja 1250. U
tom dokumentu izricito stoji da ga pise biskupov notar Arhi-
loh “u selu Pakovu, ispred biskupove kuce, u prisutnosti bi-
skupa i nekoliko poimence nabrojanih svecenika.”

Kasno srednjovjekovno Dakovo sastojalo se od tri sa-
mosvojne cjeline: utvrde (castrum), trgovista (oppidum, fo-
rum, civitas) i naselja (predgrada) oko Zupne crkve sv. Lovre.
Biskup Strossmayer dao je sagraditi novu katedralu dijelom
na prostoru utvrde, a dijelom na vododerini, koja je sluzila kao
jarak te odvajala utvrdu od trgovista i predgrada.

Malo je srednjovjekovnih ostataka u Bakovu: u nadbisku-
pijskoj se knjiznici danas ¢uva 11 inkunabula, od kojih je naj-
starija iz 1477. godine, ali to su tek ostaci ostataka. Sli¢no je i
s materijalnim ostacima. Od srednjovjekovne katedrale osta-
la je sacuvana kapela na kraju stare katedralne crkve, koja
se veze s dvorom, romanicko-gotic¢ki kapital s fantasticnim
zivotinjama isprepletenih vratova te dio nadgrobne ploce bo-
sanskog biskupa Ivana de Zele, lijep goticki rad iz 1408. Od
srednjovjekovnih zidina stare tvrdave sa¢uvan je dio izmedu
sadasnje katedrale i biskupskog dvora.

Velik je udarac Pakovu i bosansko-dakovackoj biskupiji
bio pad Bosne u turske ruke 1463. Tada je biskupija izgubi-
la sve svoje prekosavske posjede i svela se samo na podrucje
oko Dakova. Tada je od turskih ceta bilo ugrozeno i Pakovo
u kojemu biskupi od 1486. uglavnom rijetko borave. Pakovo



je okupirano 1536. u velikom turskom pohodu na Slavoniju
zapovjednika smederevskog sandzaka Memhet-bega Jahjapa-
Si¢a. U juriSu na dakovacke zidine osobito se istaknuo Arnaut
Memi-beg, kojemu je sultan zauzvrat darovao dakovacko vla-

stelinstvo. Njegovi ¢e potomci, kroz gotovo 150 godina turske
vlasti, biti gospodari Pakova.

Slika dakovacke srednjovjekovne tvrdave, stanje u 18. stoljecu (danas je ostao samo juzni zid)




HRANA U SREDNIEM VIJEKTU

Srednjovjekovno drustvo bilo je opsjednuto hranom. Iska-
zivalo joj se veliko postovanje, prije svega zato Sto se tesko i
mukotrpno proizvodila. Nacdini obrade zemlje nisu bili naro-
¢ito napredni pa je to utjecalo na koliéinu, ali i na kvalitetu
hrane. Hrana je istovremeno bila i statusni simbol, odnosno
jedna od prilika za vladajuce slojeve drustva da potvrde svoju
nadmo¢. Kulinarstvo se razvijalo kao posebna vjestina koja je
vodila u pretjerivanje. To¢no se znalo koja je vrsta hrane na-
mijenjena vladarima, ratnicima, Zenama ili nizem stalezu. Lov
i meso divljaéi bili su privilegij plemstva, a prehrana veéine
temeljila se na zitaricama, kruhu i kasama.

Vladar je u svojoj ishrani morao imati meso jer se smatralo
da kombinacija vatre i mesa donosi moé. Najéesée se jela svi-
njetina, ali cijenjena je bila i divlja¢, posebno jelen. Pripremao
se velik broj divljih ptica: fazani, prepelice, jarebice. Jele su se
i uzgojene guske, kokosi i patke, ali najcijenjenije ptice bili su
labudovi i paunovi koji su se ukrasavali perjem.

Cesto su se na stolovima nalazila jela od riba, a posebno se
cijenila jegulja. Plemstvo je jelo bijeli pseni¢ni kruh koji se
smatrao najkvalitetnijim. Siromasan vlaknima, vitaminima i
mineralima takav je kruh dugoroéno Stetio zdravlju, bas kao i
mesna hrana bogata kolesterolom.

Kruh, osnovna prehrambena namirnica za siromasnije slo-
jeve, spravljao se od brasna ostalih Zitarica (je¢ma, pira i zobi).
Koristilo se integralno brasno od cijeloga zrna zitarice. Baza za
dizanje bilo je kiselo tijesto. Kruh se mogao pec¢i u keramic-
koj posudi, pod tzv. pekom, ili direktno ispod Zara na ognjistu.
Dnevno pecenje kruha pripadalo je jednoj od najvaznijih sva-
kodnevnih aktivnosti.

Najéesca hrana koju je jeo prosjecan ¢ovjek onoga vremena
bile su kase. Takva je hrana niskokalori¢na i slabe kvalitete
te izaziva pothranjenost, Sto je rezultiralo razmjerno kratkim
prosje¢nim Zivotom stanovnistva.



Velik broj ljudi Zivio je na selima koja su se nalazila na po-
sjedu zemljoposjednika. Njihova je prehrana bila jednostavna:
kruh od jeéma, pira ili zobi, kase od zitarica, povrée (mrkva,
repa, cikla, grah, bob, le¢a), a takoder su konzumirali mlijeko
i mlije¢ne proizvode od stoke koju su hranili i uzdrzavali. Uz
nastambe su rasla i stabla vo¢aka. Meso su jeli ovisno o mo-
guénostima i prigodi.

Karakteristi¢na je upotreba znatnih koli¢ina zacina. Cijeli
srednji vijek miriSe na cimet, a ¢esto ga prate papar, klinci¢,
oras$cici. Zapisano je da su vlastodrsci izdavali naredbe da cije-
li grad zamiriSe od zacina, pogotovo cimeta, kad bi im dolazio
vazan gost u posjet.

Slatkisi su pravljeni od onoga ¢ime su raspolagali (orasi,
bademi, ljesnjaci, suho voce), a glavni je zasladiva¢ bio med.
Seéer je bio vrlo cijenjen i vrlo skup pa tako dostupan samo
bogatima - bio je poklon ili mito za vlastodrsce. Sol, kao sred-
stvo konzerviranja i ¢uvanja namirnica, ubrajala se u najrjede
i najskuplje zacdine. Cijenjen je zacin bila i ruzina vodica koja
se dobivala namakanjem ruzinih latica.

Ljudi su u srednjem vijeku pili vino, medovinu, a poznavali
su i postupak proizvodnje piva.

Kuhali su na ognjistu nalik na kamin, koje je moglo biti
uzdignuto ili spusSteno. Kuhalo se direktnim postavljanjem
posude u vatru, vjeSanjem iznad vatre ili zara, postavljanjem
tronozaca s posudama iznad vatre ili direktnim postavljanjem
na ugrijanu povrsinu (peka).

Od materijala za izradu posuda i pribora koristili su se kera-
mika, drvo te jednostavni metali (posude od kovanog zeljeza i
kotli¢i okruglog presjeka). Keramicko posude i proizvodi bili
su neglazirani.

Unato¢ svakodnevnim gozbama te stolovima prepunim
mesa i razlicitih jela, bogati su, jednako kao i siromasni, jeli
prstima. Zlice su bile drvene, vilice jo$ nisu postojale kao ta-
kve, a jela su se ¢esto posluzivala u posudama od kruha.



Jecmena kasa s pernatom

divljaci

Sastojci:

- 1 kuhana koko$
- fazan ili pile

- 1 kg jeCma

Priprema:

U veliku posudu staviti kokos, fazana ili pile da se skuha.

Kad je gotovo, dodati jecam i lagano nastavit kuhati.
Mijesati i dolijevati vodu u kojoj se kuhala pernata divljaé. Kad
se je¢am skuha, mijesati da se izvade kosti. Na kraju posoliti
kasu. Posluziti toplu kasu s masno¢om od pecenja pecenke.




Junetina s raznja

Sastojci:

- komad junetine s plecke (oko 2,5 kg)
- 7Zlica svinjske masti

- Zlica soli

- nekoliko listova lovora.

Priprema:

Komad junetine posoliti i na njega staviti nekoliko listova
lovora, namazati svinjskom masti i napraviti roladu. Tako do-
bivenu roladu povezati $pagom i ostaviti preko noéi u hlad-
njaku.

Meso iz hladnjaka staviti u lim, pokriti i peéi u peénici na
150 °C oko 3 sata, uz nekoliko okretanja i podlijevanja tekuéi-
nom od pecéenja. Nakon toga temperaturu povisiti na 180 °C i
peci jos sat vremena. Meso je suho i nemasno pa ga treba peci
polako u tekuéini da se ne presusi, a na kraju peéenja povisiti
temperaturu na 200 °C da bi rolada dobila izgled kao s raznja.

Prije serviranja junetinu ohladiti, skinuti Spagu od vezanja i
staviti na metalni razanj koji sluzi i za serviranje.




Pecena divlja svinja

Sastojci:
Za pecenje:
- komad divlje svinje (oko 2,5 kg)
- Zlica svinjske masti

- 7Zlica soli

- lovorov list

- 2,5 dcl crnog vina

- ¢aSa vode

Za prilog:

-4 do 5 jabuka

- 2 7lice naribanog dumbira

Priprema:
Komad divlje svinje dobro posoliti, namazati svinjskom
masti i dodati ostale sastojke koji ¢ine marinadu. Sve zajedno
staviti u lim i ostaviti preko noéi u hladnjaku. Peéi pokriveno
u peénici na 150 °C oko 3 sata uz nekoliko okretanja i
podlijevanja teku¢inom od pecenja.

Nakon toga temperaturu povisiti na 180 °C i pe¢i joS sat
vremena. Soc¢nost i mekoca svinjetine moze se isprobati
ubadanjem igle u meso. Meso divlje svinje suho je i nemasno
pa ga treba peci polako u tekuéini da se ne presusi.

Pola sata prije kraja
pecenja u lim pored
pecenog mesa staviti
izdubljene jabuke
napunjene dumbirom
1 vratiti u peé¢nicu.
Servirati na dasci s
dimljenim sirom.




Piletina s riZom

Sastojci:

- 1 pile

- 1dcl ulja
-11luk

- 1 mrkva

- 3 dclrize
- liSée persina, sol, papar
- oko 7 dcl vode

Priprema:

Cijelo pile posolitiistaviti pe¢i u duboki lim na pola satada se
zapece. Luk sitno nasjeckati pa pomijesati s ribanom mrkvom
i per§inom. Dodati opranu rizu i sve dobro promijesati.
Mjesavinu rize i povréa dodati piletini i sve promijesati. Zaliti
vodom i vratiti u pe¢nicu.

Peci dok tekuéina ne ispari, a riza se ne skuha. Posluziti uz
salatu.




Punjeni fazan

Sastojci:

- fazan

- 10 dag masne dimljene slanine
- sol

- 8 dag masti ili ulja

- 3 dag maslaca

- juha
- kuhana cikla i mrkva

Nadjev:

- glavica luka

- masnoca

- fazanova jetra + pileca jetra
- svezanj persinovog lista
- jaje

- ¢eSanj ¢esnjaka

- papar

- dumbir

- 1 mrkva

- 30 dag prosa

Priprema:

Slaninu narezati na sto tanje ploskice.

Zanadjev oguliti, nasjeckati i poprziti luk i sitno nasjeckanu
mrkvu. Dodati srce i Zeludac te pirjati, a na kraju dodati
jetra i malo poprziti. Pustiti da se ohladi pa samljeti. Dodati
iscijedeni cesnjak, nasjeckanu polovicu persina te jaje, posoliti
i popapriti. Prokuhati proso i pomijesati s nadjevom.



Fazana takoder posoliti i popapriti, napuniti ga nadjevom
i premazati naribanim dumbirom. Omotati ga ploskama
slanine pa ih priévrstiti cackalicama, ili cijelu pticu omotati
koncem.

Staviti u lim, preliti otopljenom masti i peéi sat do sat i
pol na 250 °C. Cesto polijevati vlastitim sokom, po potrebi
doliti juhe i tople vode. Odliti dobiveni sok pa ga prokuhati
s maslacem i jos malo juhe. Umaku se moze, po Zelji, dodati i
malo vrhnja. Posluziti s kuhanom ciklom i mrkvom.




Sulc

Sastojci:

- 2 svinjske nogice

- 1 svinjski rep

- 1 svinjsko uho

- malo mesa sa svinjske glave

- mrkva

- persin

- glavica crvenog luka

- ¢eSnjak

- nekoliko zrna papra

- lovorov list

- sol

- oko 21vode

Priprema:

U posudu staviti meso, vodu i ostale navedene sastojke.
Kuhati lagano oko 3 sata ili do trenutka kada se meso pocne
odvajati od kosti. Juhu probati, po potrebi dosoliti te ostaviti
nekoliko minuta da odstoji.

U pripremljenu posudu pazljivo sloziti komade kuhanog
mesa i preliti juhom te staviti na hladno mjesto da se stvrdne.
Prije stavljanja sulca u hladnjak, dodati nekoliko zrna kuhanog
papra. Servirati s octom u posudi u kojoj se sulc Zelirao.




Juha od bundeve (buce)

Sastojci:

- 300 g bundeve (butternut tikve)

- 1 srednje velika glavica crvenog luka
- 2 7lice maslaca ili masti

- 6 dl vode

- sol, mljeveni crni papar

Priprema:

Bundevu oguliti i narezati na kockice. Na otopljenu masnoéu
dodati narezani luk i pirjati dok ne omeksa, a zatim dodati
bundevu ivodu. Kuhati 15 — 20 minuta, zatim homogenizirati,
zaciniti solju i paprom te posluziti.




Jelen u crnoj juhi

s oRruglicama od Rruha

Sastojci:

- 800 g jelenjeg buta
- Zlica masti

- pola luka

- 3 dcl crnog vina

- 1 jabuka

- 1 zli¢ica naribanog dumbira
- 3 zlice meda

- malo badema i grozdica

- sol, papar, malo Safrana

- Zlica kru$nih mrvica

Priprema:
Meso izrezati na medaljone (malo deblje komade) i preprziti
nekoliko minuta na masti te dodati nazrezan luk. Uz stalno
mijeSanje dodati naribani dumbir i jabuku. Pirjati nekoliko
minuta te podlijevati vinom uz dodatak ostatka namirnica i
zacina. Sve zajedno poklopljeno pirjati na laganoj vatri dok
meso ne omeksa. Na kraju zgusnuti kru$nim mrvicama.
Servirati s okruglicama od staroga kruha koje treba skuhati u
slanoj vodi.




Sir od dunja

Sastojci:

- 2,5 kg dunja

- 1,25 kg Secera
- sjeckani orasi

Priprema:

Dunje oprati, odistiti sredinu i izrezati zajedno s korom.
Preliti ih vodom 1i staviti kuhati. Kuhane dunje ispasirati,
izvagati kuhanu smjesu i dodati pola koli¢ine Seéera (npr. 2 kg
kuhanih dunja - 1 kg Secera).

Na laganoj vatri kuhati dunje sa Se¢erom toliko dugo dok
kuhaca pri mijeSanju ne poc¢ne ostavljati trag na dnu posude.
Smjesa treba biti jednoli¢na i gusta. U toplu smjesu mogu
se dodati sjeckani orasi ili drugo jezgri¢avo voce. Sve izliti u
plitku posudu i poravnati. Nakon sto se ohladi, izrezati na
kockice i nekoliko dana susiti na zraku.




Saran 1z pecnice
s tjesteninom i gljivama

Sastojci:

- 2 kg Sarana
- 450 g gljiva
- 400 g tjestenine
- 50 g maslaca
- 1 glavica luka

vvvvv

- 100 ml bijelog vina

- 150 ml vrhnja

- 1 zlica persina

- ulje, sol i papar

- krupno narezana cikla i mrkva




Priprema:

Sarana odistiti i s ledne strane zarezati na odreske debljine
2 cm, ali pazeéi da ipak ostanu povezani na trbusnoj strani, te
ga premjestiti na lim za pecenje. U zdjelicu uliti 200 ml ulja,
dodati papari sol te izmijesSati. Dobivenom mjesavinom preliti
Sarana i peéi ga 45 minuta u pecnici zagrijanoj na 180 °C.

Nakon 30-ak minuta u lonac s vrelom i posoljenom vodom
staviti kuhati tjesteninu. Za to vrijeme isjeckati luk, cesnjak
narezati na listice, a ciklu i mrkvu na komade. Na tavi ugrijati
maslac, dodati isjeckani luk, listice ¢e$njaka, ciklu i mrkvu,
posoliti i prziti 3 — 4 minute. Potom dodati mjesavinu gljiva i
prziti na srednje jakoj vatri dok ne ispari dio tekucine. Nakon
3 — 4 minute uliti bijelo vino, promijesati i pric¢ekati da i vino
ispari.

Kuhanu tjesteninu ocijediti, dodati u tavu s gljivama, uliti
vrhnje, dodati sjeckani persin, promijesati i kuhati jos 2 — 3
minute na laganoj vatri. Pe¢enog Sarana izvaditi iz pecnice, a
tjesteninu premjestiti na pladanj za posluzivanje.




Jecmeni caj

Sastojci:

- 4 7lice je¢ma

- 1,5 litra vode

- po zelji je¢meni slad

Priprema:

Jecam oprati i osusiti. Prziti jecam na zagrijanoj tavi, bez
masnoce, dok ne porumeni i dok se ne osjeti njegova aroma
(obi¢no je potrebno 5 — 10 minuta), uz stalno mijesanje da
sjemenke ne zagore.

PrZeni je¢am dodati u kipuéu vodu te ga kuhati na laganoj
vatri jo§ 10 minuta. Kad je ¢aj kuhan, pustiti da odstoji 3
minute kako bi se je¢am spustio na dno posude.

Procijediti u Salicu.




Dimljeni sir

Sastojci:

- 5 1 mlijeka
- 1 dcl octa
- Zlica soli

Priprema:

U posudu uliti mlijeko i uz neprestano mijesanje kuhati
dok ne provrije. Mlijeko skinuti sa Stednjaka te u njega uliti
ocat. Nakon nekoliko minuta mijesanja pojavit ce se sirutka i
zgrusane bjelanéevine - sir.

Sir procijediti s gazom u kalup i posoliti. Zbog okusa, mirisa
i boje sir mozemo staviti u pusnicu pa odimiti u dva dima.




Kuglof s rogacem

Sastojci:
Suhi sastojci:
- 250 g brasna

- 100 g mljevenog rogaca

- mljeveni cimet po ukusu

Mokri sastojci:

- 5 bjelanjaka - ¢vrsti snijeg s malo soli
- 5 Zumanjaka

- 80 g maslaca sobne temperature

- 80 ml mlijeka (moZe i cokoladno)

- 80 ml meda

Priprema:
Pomijesajte suhe sastojke, brasno, prasak za pecivo,
mljeveni rogac¢, mljeveni cimet (po ukusu) i na vrh noza zac¢ina
za medenjake. Odvojite bjelanjke i Zumanjke pa od bjelanjaka
uz dodatak malo soli umutite ¢vrsti snijeg. Zumanjke i maslac
pjenasto umutite, dodajte med i mlijeko pa lagano spojite sa
suhim sastojcima, a na kraju drvenom zlicom dodajte évrsto
tuceni snijeg od bjelanjaka.

Kalup za kuglof premazite maslacem i pospite brasnom.

U prethodno zagrijanoj pec¢nici kuglof pecite 40 minuta na
180 °C.



Medenjaci

Sastojci:

- 7 Salica brasna
- 1 Salica Secera
- 1/2 Zlic¢ice soli
- 1 Salica masti
- 1 Salica meda
- 4 jaja

- malo cimeta
- 3 mljevena klinci¢a
- 2 dcl mlijeka

Priprema:

Pomijesati brasno, Secer i sol.

Dodati zacine i izmuéena jaja. Med i mast otopiti na laganoj
vatri, malo ohladiti pa dodati u smjesu.

Na kraju sve zamijesiti s mlijekom. Dobiveno tijesto ostaviti
da se odmara oko pola sata.

Praviti okruglice od tijesta veli¢ine oraha i pe¢i desetak
minuta na 180 °C.




Guzvara s orasima

Sastojci:

- 600 g brasna

- prstohvat soli

- 100 ml kiselog tijesta
- 5 7lica Secera

- 300 ml mlijeka

Nadjev:

- 5 7lica masti

- 3 Zlice Secera

- 2 zumanjka

- 200 g oraha — ru¢no usitnjenih

Priprema:

Od navedenih sirovina umijesiti tijesto. Ostaviti da odmori
na prvoj fermentaciji. Nakon 15 minuta tijesto podijeliti na
dva dijela. Jedan dio razvuéi rukama, premazati nadjevom
i sitno rolati guzvaru. Premazati guzvare svinjskom masti i
staviti odmah na peéenje. Pe¢i na 250 °C dok ne porumeni.




Tacke (taske)
s orasima 1 medom

Sastojci:

- 1 jaje

- 3 dcl vode
- 500 g brasna
- 1 zlicica soli

- 100 g oraha
- 100 g meda

Priprema:

Zamijesiti elasti¢no (ali ne tvrdo) tijesto od brasna, vode,
jaja i soli. Tanko rastanjiti u pravokutni oblik. Na jednu
polovicu stavljati hrpice smjese oraha i meda medusobno
udaljene oko 5 cm. S drugom polovicom tijesta preklopiti dio
s nadjevom i prstima lagano pritisnuti oko nadjeva kako bi
se tijesto zalijepilo. Rezati po tim rubovima tako da se dobiju
kvadratiéi.

Kuhati u kipucoj posoljenoj vodi 2 — 3 minute nakon Sto
se dignu na povrSinu vode. Ocijediti i preliti otopljenom
svinjskom masti, ili maslacem, te posluziti toplo.




Rustikalna pita od jabuka

Sastojci:

- 250 g brasna

- 50 g Sectera

- 1 jaje + 2 zumanjka
- 3 zlice mlijeka

- 120 g svinjske masti

Priprema:

Od navedenih sastojaka zamijesiti prhko tijesto.

Rucno razvaljati tijesto i gore staviti nasjeckane jabuke,
med i cimet. Pe¢i na 200 °C dok pita ne poprimi zlatnozutu
boju.




Pita od jabuka

Sastojci:

- 400 g brasna

- 225 g Setera

- 225 g svinjske masti
- 2jaja

Priprema:

Od navedenih sastojaka zamijesiti prhko tijesto. Ru¢no
razvaljati polovinu tijesta i gore staviti nasjeckane jabuke,
med i cimet. Pokriti gornjim dijelom tijesta. Pe¢i na 200 °C
dok pita ne poprimi zlatnozutu boju.




Crna pogaca

Sastojci:

- 500 g crnog pSeni¢nog brasna
- 100 ml kiselog tijesta

- 7 g soli

- 250 ml tople vode

Priprema:

Od navedenih sastojaka zamijesiti tijesto. Ostaviti da kratko
odmori.

Rukama oblikovati pogacu i pe¢i 30 minuta na 200 °C.




Pogaca od bijelog brasna

Sastojci:
- 1 kg pSeni¢nog brasna
- 500 ml tople vode

- 100 ml kiselog tijesta
- 1 7lica Secera

- 1 zlica soli

- 2 7lice svinjske masti

Priprema:

Od navedenih sastojaka zamijesiti tijesto. Ostaviti da kratko
odmori. Rukama oblikovati pogacu i peéi na 200 °C dok ne
poprimi zlatnozutu boju.




Razena pogaca

Sastojci:

- 300 g razenog integralnog brasna
- 200 g pSeni¢nog brasna

- 250 ml tople vode

- 100 ml kiselog tijesta

-7 g soli

Priprema:

Od navedenih sastojaka zamijesiti tijesto.

Ostaviti da kratko odmori. Rukama oblikovati pogacu.
RaZenu pogacu malo zarezati na vrhu.

Peci 30 minuta na 200 °C.




Jela od pirovog brasna




Kekst od pira i jabuke

Sastojci:
- 150 g pirovog brasna

- 150 g zobenih pahuljica

- Zlica meda

- 100 g Sectera

- 125 g maslaca ili margarina

- prstohvat sol

- prasak za pecivo ili soda bikarbona
- Zlica grozdica

- Zlica nasjeckanih oraha

- malo veca naribana jabuka

- Zlidica cimeta

Priprema:
Masnoéu i med zagrijati u pola dcl vode dok se masnoca
ne otopi. U drugu posudu dodati sve navedene namirnice i
zamijesiti tijesto s mlakom otopljenom masno¢om i medom.
Dobiveno je tijesto ljepljivo pa ga treba oblikovati s malo
pirovog brasna. Oblikovane kekse peéi u pe¢nici 15-ak minuta
na 180 °C.



Nadjevene palacinke od pirovog brasna

Sastojci:
Tijesto:
- 2jaja
- 125 g pirovog brasna
- 185 ml mlijeka

- 60 ml mineralne vode
- prstohvat soli

Nadjev:

- SVjeZi sir

- vrhnje

- sol po zelji

- prZene bucdine sjemenke

Priprema:

Od navedenih sastojaka pripremiti tekuce tijesto. Isprziti
pala¢inke na malo masnoce. Puniti pala¢inke nadjevom, preliti
s malo buéinog ulja i posuti przenim bucinim sjemenkama.




Lungic¢ s mlncima od pirovog brasna

Sastojci:
- 200 g mlinaca od pirovog brasna
- svinjski lungic

- sol

- papar

- vlasac

- bosiljak

- 2 CeSnja CeSnjaka

-11luk

- 1 mrkva

- 1 persin

- svinjska mast

Priprema:
Meso odistiti od zilica, posoliti i popapriti. U posudu staviti

zacinjeno meso i dodati ostale zacine i povrée. Meso ostaviti u

hladnjaku 1 sat pa ga potom poprziti s obje strane i staviti peéi

u pe¢nicu 20 min na 180 °C.

Mlince blanSirati, ocijediti i preliti masno¢om od pecenja.



Tjestenina od pirovog brasna

Sastojci:

- 100 g pirovog brasna
- 1jaje

- prstohvat soli

Priprema:

Od navedenih sastojaka zamijesiti tijesto. Ostaviti da kratko
odmori u plasti¢noj vreéici. Nakon $to odstoji, tijesto podijeliti,
rastanjiti te oblikovati po Zelji.




Tjestenina na brdo od pirovog brasna u
umaky od buce s oRruglicama od piletine

Sastojci:
- 200 g tjestenine na brdo od pira

Umak:
- 500 g bundeve

- 1 manji luk

- 200 ml vode

- 200 ml domaceg slatkog vrhnja
- 3 zlice brasna

- 80 g naribanog sira

- 1 ¢eSanj ceSnjaka

- sol

- papar
- vlasac

Mesne okruglice:
- 250 g mljevenih pile¢ih prsa
- 1jaje

- manja glavica luka

- 1 ¢eSanj ceSnjaka

- sol

- papar

- persinov list



Priprema:

Bundevu oguliti i narezati na sitne kockice. Luk sitno
nasjeckati. Na tavi ugrijati maslac, dodati isjeckani luk te
kratko poprziti. Dodati bundevu, protisnuti ¢eSnjak, doliti
vodu te zaciniti po ukusu. Pirjati 15 minuta uz povremeno
mijeSanje. Umak homogenizirati, dodati vrhnje i brasno,
kratko prokuhati i dodati polovicu naribanog sira.

Mljevena pilec¢a prsa zadiniti solju i paprom. Luk i ¢eSnjak
ocistiti i naribati, persinov list sitno nasjeckati, jaje razmutiti
te dodati mesu. Dobivenu smjesu mijesati rukama te ostaviti
u hladnjaku 30 minuta. Od ohladene smjese napraviti male
okruglice i prziti ih u dubokoj masno¢i. Tjesteninu kuhati u
kipucoj, posoljenoj vodi 10-ak minuta.

Kuhanu tjesteninu preliti umakom, posuti naribanim sirom
i posluziti s mesnim okruglicama.

-




Tjestenina od pirovog brasna u besamel
umaky s bucinim sjemenkama

Sastojci:

- 200 g tjestenine od pira
- 500 ml mlijeka

- 35gbrasna

- 40 g maslaca

- luk

- celer

- perSin

- lovorov list

- muskatni orasci¢

- bijeli papar

sol

Priprema:
Mlijeko kratko kuhati sa zadinskim povréem. Na maslacu
poprziti brasno i doliti prokuhano mlijeko. Lagano kuhati uz
povremeno mijesanje. Kuhani umak procijediti.
Tjesteninu kuhati u kipuéoj, posoljenoj vodi 10-ak minuta.
Kuhanu tjesteninu preliti umakom i bu¢inim uljem te posuti
przenim bucinim sjemenkama.




Rezanci na brdo od pira s makom

Sastojci:

- 200 g tjestenine na brdo od pira
- 100 g mljevenog maka

- 250 ml mlijeka

- Secer (po Zelji)

- 1 Zlica maslaca

Priprema:

Tjesteninu kuhati u kipuéoj, posoljenoj vodi 10-ak minuta.
U posudi otopiti maslac i uliti mlijeko. Dodati Secer i mak te
kratko prokuhati. Kuhanu tjesteninu preliti vru¢im umakom,
promijesati i posluziti.




Paprenjaci od pirovog brasna

Sastojci:

- 500 g pSeni¢nog brasna

- 500 g pirovog brasna

- 0,5 kg mljevenih oraha

- 250 g Secera

- 250 g meda

- 250 g masti

- 2jaja

- 1 velika Zlica cimeta

- 1 mala zlica bijeloga papra
- 1 mala zlica klin¢ic¢a

- 1 mala zlica muskatnog orascica

Priprema:
Od navedenih sastojaka umijesiti prhko tijesto. Tijesto
razvaljati i oblikovati pomoéu drvenih kalupa za paprenjake.
Pe¢i 15 min na 180 °C.




Saum role

Sastojci:

Tijesto:

- 200 g pirovog brasna

- 200 g pSeni¢nog brasna

- 200 ml vode

- 1 mala zliéica soli

- 200 g svinjskog sala ili maslaca

Krema:
- 500 ml mlijeka

- 1 mahuna vanilije
- 4 zumanjka

- 150 g Sectera

- 50 g brasna

Postupak:

Zakuhati mlijeko skupa sa sjemenkama iz mahune vanilije.
Zumanjke istu¢i sa Secerom pa dodati brasno, ili gustin, i
dobro izmijesati da nema grudica. U to uliti malo uzavrelog
mlijeka, dobro razmutiti pa dodati i ostatak mlijeka. Vratiti u
posudu u kojoj se mlijeko kuhalo i kuhati na laganoj vatri dok
se krema ne zgusne. Kremu prekriti i ohladiti.

Od brasna, vode i soli umijesiti glatko tijesto. Preklapati i
mazati tijesto dok se ne potrosi svo salo. Gotovo lisnato tijesto
tanko razvaljati i narezati na trake. Omotati na limove za Saum
role i pe¢i 20-ak min na 230 °C.

Pecene Saum role puniti slasti¢arskom kremom, ukrasiti
bijelom ¢okoladom i posuti przenim bucinim sjemenkama.













