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PREDGOVOR

Neobicna, nepredvidiva, neizvjesna, Raoticna 2020. godina zaustavila je
svijet. Pandemija, Roja nas je sve zateRla nespremne, preRo noci je, iz temelja
promijenila nas nacin Zivota.

Ono $to nam se nekad ¢inilo Rao daleRa buduénost, u trenu je postalo nasa
stvarnost. Zivot iza eKyana, u virtualnom, na sigurnom. Virus je zatvorio i
sve SRole, a nastavu je preselio u obiteljske domove. Time je nastava poprimila
sasvim novu dimenziju pa je i SRolska godina bila puna nepoznanica zbog
nametnutog novog nacina rada na Roji nismo bili naviknuti. 7o je bio poseban
izazov i za ucenike i za nastavnike. No, s time smo se odlucno suocili nastojeci
prihvatiti promgjene.

Ogranicenja Rretanja, izolacije, rad i SRolovanje iz dnevnog boravka, po-
mogli su nam da shvatimo Rako je dobro ponekad usporiti, a vrijeme poRloniti
svojim voljenima.

Pokazali smo da se obrazovanje ne zaustavlja na Skolskim vratima.

Nasi ucenici prvoga razreda, Roji pohadaju obrazovni program za zani-
manje Ruhar, a svoje porijeklo veZu uz drevna Poljica, istraZujuci gastronom-
sku ponudu svoga Rraja, zabiljeZili su poprilican broj starih recepata Roji su se
prenosili usmenom predajom.

U suradnji s roditeljima, bakama, djedovima i ostalim clanovima uZe
obitelji, a uz pomoc i strucno mentorstvo svoje nastavnice Karmele Lelas, tisu
isti ucenici, vodeni nacelom jednostavnosti i rustiRalnosti,izdvojili neRolicinu
recepata i povezali ih u jednu cjelinu.

Mala poljicka Ruharica, oplemenjena likovnim uradcima ucenica nase Skole,
produkt je njihova istraZivackog rada.

prof. Mihaela Tafra



KRATKA POVIJEST POLIJICA
“di ko nika, tu i obika”

Prostor Poljica i neRadasnje Poljicke Republike ili Poljicke KneZije,
oznacavao je u proslosti politicko — pravni pojam Rojim se opisivala au-
tonomija i samostalnost seoske republike i njenih ponosnih Zitelja. Danas se
taj naziv Roristi da bi se oznacio jedinstveni geografsko — povijesno prostor
bogate Rulturno - etnografske bastine te jedinstvenih etnoloskih i gastron-
omsKih obicaja.

Sam naziv “Polfica” vjerojatno potjece od brojnih malih i plodnih polja
Roja su se smjestila oko pejzazno dominantne planine Mosor. Uz vec spome-
nutu planinu Mosor, prirodne granice nekadasnje Poljicke Republike slijede
prirodne tokove rijeke Cetine i rjecice Zrnovnice.

Neosporno je da su prirodne osobitosti obronaka Mosora sa sjevera, rijeRe
Cetine s istokg, rjecice Zrnovnice sa zapada te Jadranskoga mora s juga ut-
Jecale na povijesni razvoj i opstanak poljicke autonomije Rroz stoljeca cineci
prostor Poljica tesRo pristupacnim i nezanimljivim mnogim osvajacima Roji su
se Rroz povijest pojavijivali.

Taj ,nepravilni trokut“ jasnih prirodnih granica i danas broji dvadesetak,
sela Roja jos uvijeR slijede davnu administrativnu podjelu Poljica na Donja,
Srednja i Gornja. Prirodne granice medu Donjim, Srednjim © Gornjim Poljici-
ma ¢ine planine Primorska Kosa i Mosor.

Danas prostor Donjih Poljica Cine mjesta Duce, Dugi Rat, Jesenice, Pod-
strana i StroZanac. Srednja Poljica cine sela Sitno (Donje i Gornje), Dubrava,
Srinjine, Tugare, Naklice, Zakucac, Gata, Cisla, Ostrvica, Zvecanje, Smolon-
Je, Kostanje, Podgrade i Seoca, a prostor Gornjih Poljica sela Trnbusi, Gornji
Dolac, Srijane i Donji Dolac.

Prema usmenoj predaji i narodnoj legendi, Polfica su osnovala braca Elem,
Kresimir i Tjesimir, sinovi hrvatskoga Rralja Miroslava na Rraju X. stoljeca.
Braca su se izvorno naselila u Srednjim Poljicima na podrucju izmedu da-



nasnjih sela Ostrvica i Zvecanje Rod izvora Pokornik i medusobno su podijel-
ila Poljica medu sobom. Tjesimir je zaposjeo zemlje od brda Gradac u Gatima
do Zadvarja, Kresimir zemle od Graca do rijeke Zrnovnice, a Elem se nasta-
nio u Zagorskim Poljicima.

Najpoznatiji povijesni doRument Roji svjedoci o najslavnijem dijelu
poljicke povijesti je Poljicki Statut - zbornik obicajnog prava o unutarnjoj
organizaciji i druStvenim odnosima Zitelja Poljica Rojim su Poljicani jasno
izraZavali neovisnost prema svima Roji su pokusali nametnuti viziju pravnog
poretRa i ustroja u Poljicima.

Sluzbena povijest Poljicke Republike zavrsava u Zadru, 10. lipnja 1807.
godine, Rada francuski providur za Dalmaciju Vicko Dandolo ukida Poljican-
ima posebne povlastice Rao Raznu zbog pobune Roje su poKrenuli protiv fran-
cuske uprave i vojske. Vbrzo su Poljica prestala postojati Rao posebna opcina
no Zivot, Rultura i obicaji Poljicana uspjesno su opstali do danasnjif viemena.

prof. Mate Beovic



SOPARNIK,

(Marica Grgat 68 g., Dugi Rat)

SASTOJCI:

1 kg brasna 0,20 kg kapule 3 dcl maslinovog ulja

1,80 kg blitve 0,10 kg luka Soli po potrebi
Mlake vode

PRIPREMA: Od kila brasna, malo soli i mlake vode zamisittisto. Tisto ostavit
oko ure vrimena. Isickat kilo i 80 blitve bez korijena. Dodat kapule, solii masli-
novog ulja. Tisto podilit na dva dila, razvaljat nasiniji slazanjurom i slagat
nadjev od blitve. Prikrit drugim tiston pomocu lazanjura i zafrnjokat krajeve.
Pe¢ na dobro ugrijanonkominu prikriveno uzarenim lugon. Kad se napuse,
malo ostavit i probit ga. Soparnik izvadit na siniju, ofrest sa sirkovon meflicon
od luga i primazat maslinovin ulien i lukon.

e
TAKUNIE
(Manda Katusi¢ 80 g., Smolonje)
SASTOJCI:
1 kg korijena blitve 1 dcl maslinovog ulja
0,20 kg kumpira Sol

PRIPREMA: Kad bi se spremala blitva za soparnik, ostalo bi korijena blitve.
Korijen bi se skuva, doda bi se koji kumpir na kockice i zacinilo bi se pravin
ulien i soli.



VOLCI NA SALATU

(Stipe Cokari¢ 83 g., Gornja Podstrana)

SASTOJCI:
1 kg cistih volaka 1,5 dcl maslinovog ulja 0,20 kg kapule
Sol Papar

PRIPREMA: Volak se izroni i stavi kuvat u vodu. Kad su kuvani, Ciste se od
iznutrica, zacCine se sa soli, papron, maslinovin ulien i kapulon.

o

ZIMSKA SALATA S MLADIN KUMPIRON

(Franka Grlanovi¢ 66 g., Tugare)

SASTOJCI:
1 kg kumpira 2 glave zimske salate 2 dcl maslinovog ulja
Sol Papar

PRIPREMA: Skuvat kumpir, zimsku salatu ocistit, oprat i zacinit s maslinovin
ulien. Dodat solii papra, i povezat kuvanin kumpiron dok je jos mlak.

e
KUMPIR] U GACAMA
(Vinka Pupacic¢ 75 g., Kostanje)
SASTOJCI:
1 kg kumpira 0,10 kg kapule 1,5dcl maslinovog
ulja Sol Papar

PRIPREMA: Pripremalo se najcesce kad se vracalo iz poja. Kumpir se kuva u
kori. Kuvan bi se iskriza na fetice i zacinija s kapulon i maslinovin uljen.

O



SOCIv0

(Darka Krcatovi¢ 70 g., Ostrvica)

SASTOJCL:

10 dag slanutka 10 dag fazola 10 dag kukuruza

10 dag jeCma 10 dag le¢e 10 dag pienice
2 dclmaslinovog ulja  Sol, papar i lovorov list

PRIPREMA: Za socCivo su se koristile sve Zitarice i grahorice koje su se uzgajale:
slanutak, fazol, kukuruz, je¢am, le¢a, psenica. Dan prije kuvanja mocile bise
u vodi. Jedino se le¢a nije trebala mocit. Drugi dan bi se oprale i procidile.
FaZolse odvoji u drugu posudu i kuva dok ne uzavre. Kad uzavre opet se
procidi. Nakon toga u lonac se vrati fazol, ulije se litra vode i 2 deca masli-
novog ulja, dodaju se zacini i lovorov list. Kuva se otprilike 1 uru, a vode se
dodaje po potribi.

e

DOMACA KASTRADINA S RASCIKON

(Nevena Jeronci¢, po pri¢i pok. bake Nevenke UtrobicCi¢ 1927. g., Seoca)

SASTOJCI:

2 kg kastradine 1 kg rascike 0,50 kg kumpira

Ilica konserve Petrusimena Soli papar

PRIPREMA: Meso susene ovCetine stavi se u bronzin s vodon. Nalozi se vatra
na kominu i stavi se bronzin na fronoge. Vatra mora biti u jaka u pocetku, ali
kad prokuva, friba malo manje lozit. Dok meso kuva, ocisti serasCiku (najbol-
je sridicu koju je uvatija led), a kumpiri se izrizu na kocke. Ako je kasfradina
masna moze se prominit voda i kuvat u drugoj vodi. U vodu se doda malo
papra, domace konserve i malo petrusimena.

Kad je meso skoro gotovo (ovisi koliko je ovca stara), ubaci se kumpir i rasci-
ka pa se kuva dok kumpir nebude gotov. Rascika se brzo skuva jer je led
ubio.

Uz ovo ide domace crno vino iz bukare i kruv ispod peke i dobro drustvo uz
pismu na kominu.



KAPELUNGE NA BRUDET
(Stipe Cokari¢ 83 g., Gornja Podstrana.)

SASTOJCI:
1 kg kapelunga 0,20 kg kapule 0,50 kg kumpira
1,5 dcl maslinovog ulja  Luka, petrusimena Solipapar

PRIPREMA: Kapelunge se vade iz przine tankon Zicon. Stave se kuvat u vodu,
a kad su kuvane ociste se. Ciste se dinstaju s kapulon i zacinima. Pri kraju
kuvanja stavi se kumpir na fete i kuva se uz povremeno treskanje lonca (ne
misaf) dok kumpir ne bude gotov.

éoe
KUCICE NA BUZARY
(Stipe Cokari¢ 83 g., Gornja Podstrana.)
SASTOJCI:
2 kg kucica 2 dcl maslinovog ulja 2 dcl bilog vina
0,05 kg luka Petrusimula Solipapar

PRIPREMA: Kucice se purgaju u moru dva dana uz minjanje mora dok ne
izbace przinu. Ako je koja zinila, baci se. Sitno isickani luk i petrusimul kratko
dinstamo na maslinovon ulju. Kad luk zamirisi, dodamo $koljike i bilo vino.
Poklopimo i kuvamo najmanje 25 minuti. Moraju se dobro skuvat.

e
MISANCA
(Stipe Cokari¢ 83 g., Gornja Podstrana.)
SASTOJCI:
1 kg miSance 0,50 kg kumpira 0,05 luka

1 dcl maslinovog ulja

PRIPREMA: Samoniklo bilje, koromac, kostris, Zutenicu i blitvu, uberemo i oCis-
timo. Kuvamo prvo kumpir, kad je u po skuvan, dodamo zelen. Ocidimo
zacinimo ulien i lukon.
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ARTICOK
S BOBON

(Stipe Cokari¢ 83 g., Gornja Podstrana.)
SASTOJCI:

1 veca kapula
Soli papar

0,50 kg boba

8 arficoka
1,5 dcI maslinovog ulja  Luka, petrusimula

PRIPREMA: Articoke ocistimo, a bob operemo. Dinstamo kapulu i osta-
lo povrce koje imamo. Podlijemovodon. Kad prokuva, stavljamo zajedno

arficoke i bob, kuvamo dok ne omeksaju.

i

e




BOB I DOMACE
LAZANIE

(Franka Grlanovi¢ 66 g., Tugare)

SASTOJCI:
1 kg boba 2 kapule 4 pome
Sol, papari luk 10 dag brasna 1 jaje

PRIPREMA: Bob u mahuni se ocisti i iskriza na duzinu od 3cm. Izdinsta se kap-
ula, dodaju pome i zacini. Podlije se vodon i ubaci bob. Kad bob bude na
pola gotov, dodamo lazanije.

Lazanjese rade od brasna, 1 jaja, soli i vode. Tisto se tanko izvalja na siniji i
izrizu se lazanje oko 1cm. Ostave se da se sasuse i kuvaju se s bobon.

TRIPICE

(Rosa Biskupovi¢ 79 g., KreSevo Brdo)

SASTOJCI:

1 kg fripica Kost od prsuta 2 kapule

4 luka - cesnjaka Kitica petrusimena 2 pome
Solipapar

PRIPREMA: Tripice najprije prokuvat i izrizat na komadice. Dinstat na kapuli.
Dodat malo pome, solii papra, malo luka i petrusimena. Iskriza se na sithe
komadi¢e malo priuta i doda se u to zajedno s kumpirima na kocke. Dolije
se vode i kuva dok je gotovo.



SUVI FAZOL
S KISELIN KUPUSON

(Rosa Biskupovi¢ 79 g., KreSevo Brdo)

SASTOJCI:

0,50 kg suvog fazola 1 kg suvog svinjskog mesa 0,50 kg kiselog kupusa

1 ve¢a mrkva 2 kapule Luka
1 dcl maslinovog ulia  Crvena mlivena paprika, sol i papar

PRIPREMA: Suvi fazol se kuva sa svinjskinsuvinmeson. Dodaju se zacini: sol,
papar, slatka crvena paprika. Isicka se kapula, par ¢esnjaka luka i 1 mrkva
pa se zajedno kuva.

U drugoj teci dinsta se kiseli kupus na ulju sa jednom malom isickanon ka-
pulon i par ¢ednjaka luka. Kad je sve gotovo, fazol i kiseli kupus jede se
pomisano. To zovemo jota.




TITUS
(Andelka Radosti¢ 62 g., Gata)

SASTOJCI:
0,50 kg brasna 2-3 dcl fople vode 2 dcl maslinovog ulja
Malo luka Sol

PRIPREMA: Po kila brasna, malo soli, 2-3 deca tople vode pomisat i dobro
utu¢ da bude malo guié¢a smjesa nego za palacinke. Izlit na vruéi komin i
pokrit cripnjom i Zzeravom. Pe¢ oko po ure, a kad je gotovo izbost malo pe-
runon i namazat misanin uljen i lukon.

o
KASA

(Andelka Radosti¢ 62 g., Gata)

SASTOJCI:

0,50 kg brasna 2-3 dcl vode 4 dcl mlika
Prstohvat soli

PRIPREMA: Bilo brasno skuvat s vodom i malo soli. Kad se dobro ukuva, do-
dat mliko.

To se kuvalo skoro svakodnevno, jer su tada sviimali dosta dice. Zitarice su
sijali i za stoku i za prezivijavanje.

P
ZACVRLIENA PURA
(Andelka Radosti¢ 62 g., Gata)
SASTOJCI:
g Ilvoole 0,20 kg pure 0,30 kg ¢varaka
0

PRIPREMA: Skuvat puru (kukuruzno brasno) s vodon dok ne zgusne skroz. Kad
je gotovo maknit s vatre. Posebno u tavi rastopit Cvarke i polit po puri.
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SAUR OD ZECA

(Manda Katusi¢ 80 g., Smolonje)

SASTOJCL:

1 kg zeca 2 dcl maslinovog ulja 0,20 luka

3 grancice ruzmarina 0,5 | bilog vina 2 dclkvasine
Solipapar Vode po potrebi

PRIPREMA: Na zagrijono maslinovo ulie stavit narizan Iuk i ruzmarin. Cim
zamirisu, stavit komade pecenog zeca, dolit vodu, bilo vino i kvasinu. Kuvat
na laganoj vatri i dodat sol i papar. Teku¢ine dodavat po potribi. Ako je
kiselo dodat vode, ako nije - dodat jos kvasine.

Kad meso omeksa iskljucit i ohladit.

oo

RASCIKA NA SALU

(Frane Ivanisevi¢ — Miso 70 g., Krilo Jesenice)

SASTOJCI:

Kil rasCike 4-5 kumpira (veliCine jaja)
Svinjskog suvog dimljenog sala veli€ine po jaja

2-3 komada luka 1-2 karote
Soli i papra Vode oko 1|
Crvene paprike, ali samo u pestu

PRIPREMA: Kad se radi pest mora se pripremit salo, luk, slatke paprike, malo
papra. Sve skupa pestati da masa bude slicna pasteti. Obaritrasciku u vriloj
vodi 10-15min. U novu, Cistu,uzavrilu vodu stavit kumpire, mrkvu i zacine. Kad
su kumpiri i mrkva gotovi, triba in pasirat i ostavit u loncu u toj tekucini.
Dodat obarenu rasciku koja je ocidena u Saci da izbaci gorcinu. Dok rasci-
ka kuva u vodi skupa sa zacinima, dodaje se pest. Ne stavljat svu koliCinu
pesta odma, nego postepeno, po gustu, jer bi moglo bit gorko.

Kuvat dok rasc¢ika ne postane mekana. Tekuéina (juha u loncu) nesmi bit
gusta.

16



PENETE NA SALU

(Frane Ivanisevi¢ — Miso 70 g., Krilo Jesenice)

SASTOJCI:
0,15 kg sala 0,20 kg kumpira 0,10 kg mrkve
0,50 kg peneta Papar, soli crvena mlivena paprika

PRIPREMA: U vrilu vodu ubacit ispesStano salo sa svim zacinima u njemu:pa-
pa, malo crvene paprike, sol i pire od kumpira i mrkve.Tekuéina triba vrit dok
se ne obogati svim okusima. Kad se odredi da je tekucina (juva) po gustu,
uspe se manistra(penete) i Ceka se da se skuva.

Ne stavit puno manistre jer e ista popit veliku kolicinu tekucine.

Divota je jist dok je topla, jer se prozmu svi okusi u juvi.

o

KUVANA KRY OD KOZLICA, JANICICA I KRAVE

(Frane IvaniSevi¢ — MiSo 70 g., Krilo Jesenice)

SASTOJCI:

0,15 kg brasna 0,10 kg pure 2 dcl ulj

0,5 I 'krvi 1 kapula 2 cednja cednjaka
Kucarin origana (mravinca)

PRIPREMA: Priprema domacice: u jednu limenu posudu u 1-2 |,npr. stavi se
150 g brasna, soli, 100 g pure, po dec ulja, 1 ku¢arin origana (mravinca).Sve
se skupa pomisa.

Kad se pri klanju proreze vena u kozlica ili janjCica, pod vrat se stavi tecic-
ai dok krv upada u fecicu mora se stalno misat. Posebno se pristavi drugi
lonac hladne vode koja treba bit posoliena, pouliena i kad provri u nju se
stavi krv. To se kuha oko 15 minuta. Nakon toga se voda ocidi, a kuhana
krv se iskida na kocke veli¢ine kocke Seéera i uspe se u drugu posudu di se
zaprzi jedna kapula, dva ¢esnja luka, malo ulja.

Sve se dinsta par minuta. Posoli se i popapri, ali triba pazit da ne zagori.



B O
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RASCIKA NA POME

(Frane Ivanisevi¢ — Miso 70 g., Krilo Jesenice)

SASTOJCI:

1 kg rascike 3-4 kumpira 4 pomidore
0,10 kg svinjske masti  Soli papar

PRIPREMA: Prokuvana, obarena rascika stavi se ocidena u lonac kada
provri voda. Pripremliene kumpire (na kil rasCikese stavi 3 -4 kumpira) isicene
na kocke, ubacit u lonac s rascikon, a onda i pomidore dodat u lonac.
Dok se sve skupa kuva dodat sol i papar. Od masnoce moze bit ulje ili svin-
jska mast. Kuvat dok se ne poveze.

U slast.
e
LAZANJE NA ULJE
(Nevenka Sarac - po pri¢i njene majke
pok. Vinke Vrankovi¢ 1932. g,, Trnbusi)
SASTOJCI:

0,20 kg brasna 0,10 kg ljutike 0,20 kg poma

Kitica petfrusimena Crvene mlivene paprike Solipapar

PRIPREMA: U nacve se zamisa tisto od brasna, vode i soli. Razvalja se na siniji
s lazanjuron u tanko. Izrize se na rezance i pusti da se malo sasusi. Nalozi se
vatra na kominu, stavi se tronozac i u vangli se zacvrlji na pravon ulju ljutika,
poma (prasecal), petrusimen, crvena paprika (ako je ima). Zalije se vru¢on
vodon da prokuva. U to se dodaju lazanje i kuvaju se do gotova.



GRZDULIA SA KASTRADINOM
(Nevenka Sarac - po pri¢i njene majke
pok. Vinke Vrankovi¢ 1932. g., Trbusi)

SASTOJCL:

0,50 kg grzdulje 0,50 kg ¢imulica 1 kg kastradine

1 kapula 1 mrkva 0,20 kg kumpira
Solipapar

PRIPREMA: Grzdulja se obari, kastradina se stavi na manje komade kuvat u
drugilonac. Na ulje se stavi kapula, mrkva, kumpir, doda se bresunice (¢im-
ulice), kastradina, dodaje se vode od kastradine ako nije masna (il vru¢e
vode), doda se grzdulja, sve se skupa zacini, misa se varnjacom dok nije
gotovo.

»KOLAC"
(Nevenka Sarac - po pri¢i njene majke
pok. Vinke Vrankovi¢ 1932. g,, Trnbusi)

SASTOJCI:
1 kg brasna 2-3 dcl tople vode Sol
2 dcI maslinovog ulia 0,10 luka 0,5 kg kumpira

PRIPREMA: Svaki dan se misio kruv. Prije nego se stavi pe¢ kruv, mater bi
otkidala komad fista, malo rasirila i stavila peé na komin ispod prpne, zasula
lugon, za 15min bi ga izvadila, ocistila od luga i dok je jos vrué supali bi u
maslinovo ulie pomiSano sa isickanim lukom. Dok bi ¢ekali rucak i kruv, u
tome bi gustali. Iskoristili bi taj lug pa bi i kumpire na pole ispekliispod prpne.
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BRUIET SA GROZDEM

(Zoran Mari¢ 73 g., Podstrana)

SASTOJCL:

1 kg bile ribe 2 dcl maslinovog ulja 2 kapule
4-5 luka Petrusimula Malo pelata

Po deca kvasine 1 dcl bilog vina Saku grozda
Solipapar

PRIPREMA: Bila riba se oCisti i izrize na komade. Na maslinovom ulju se udin-
sta kapula, luk, persin, doda se pelat, malo prokuva, stavi se riba i doda
domaca kvasinaimalo vina i grozde. Zacini se i kuva jedno po ure. Ne misat
nego trest lonac.

e
BLITVA S KUMPIROM
(Zoran Mari¢ 73 g., Podstrana)
SASTOJCI:
1 kg blitve 0,30 kg kumpira 1 dcl maslinovog ulja
2-3 luka Sol

PRIPREMA: Zene iz Podstrane bile su veliki tezaci, glavno im je bilo i¢ u polie
i na pazar prodat, do¢ do para. Pa bi skuvale vec¢inom nesto $ta je bilo na-
jbrze, vecinom blitva, kupus s kumpirima, ako biimalo suvog mesa malo i to,
ako ne nista. Nije bilo viimena za kuvanciju ni ku¢anstvo. Blitva bi se skuvala
s kumpirima, ocidila i zacinila sa maslinovin ulien i lukom.
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MASTNA KRUVU

(Marija Milicevi¢ 82 g., ZvecCanije)
SASTOJCI:

1 feta domaceg kruva  Zlica masti Kucarin cukra
2 dcl surutke za popit

PRIPREMA: Mast se najces¢e mazala na kruh i posipala sa secerom. To su
obi¢no ila dica i pili surotku ili mliko.

e
BOB I MANISTRA
(Marija Milicevi¢ 82 g., ZveCanije)
SASTOJCI:
0,02 kg svinjske masti 0,10 kg kapule 0,50 kg boba
0,30 kg manistre Solipapar

Na masti se zazuti malo kapule, doda ocis¢eni bob i poliva se s vru¢om
vodom, dodaiju se zacini, papar i sol i na kraju manistra.

e

CRNT KUPUS (RASCIKA)
SA SUVIN MESON

(Marija Milicevi¢ 82 g., Zvecanije)

SASTOJCI:
1 kg rascike 2 kg suvog mesa 2 kapule
3-4 kumpira Sol, papar i mlivena crvena paprika

PRIPREMA: Cetvrtkom se ovo jelo obavezno kuvalo. Suvo meso od prajca ili
kastradine se kuva posebno,a u drugoj teci se obari ras¢ika,ocidise.U lonac
se malo zazuti kapula,dodaju kumpiri na kockice i obarena ras¢ika. Podliva
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se vodom od suvoga,dodaju se zacini; papar,crvena mlivena paprika i soli
po potrebi.Kad se sve poveze, izgasit vatru i fo je fo.

oo

DOMACI PIVAC LESO

(Marija Milicevi¢ 82 g., ZvecCanije)

SASTOJCL:

2 kg pivca 2 mrkve 2 kapule
1 vezica selena 3 domace pome Soli papar

0,5 kg kiselog kupusa 2 dcl maslinovog ulja 1 kg kumpira
Lovor

PRIPREMA: Pivac se kuva najcesée nediliom. Kuha se uz dodatak selena,
mrkve, kapule, koja poma ili domace konserve i zacing; sol, papar. Kuva se
oko satipo. Uz pivca leSo udinstali bi malo kiselog kupusa i koji kumpir leso.

oo

CORAVI GULAS

(Marija Milicevi¢ 82 g., Zvecanje)

SASTOJCL:

1 kg kumpira Zlica masti 1 kapula

Papari sol Voda po potrebi

PRIPREMA: Priko tjedna, sprema se i ¢oravi gulas, gulas bez mesa. Zazuti se
malo kapule na masti, dodaju se kumpiri na kockice, podliva se vodom.
Dodaiju se zacini, sol i papar. Kad je kumpir gotov, jelo je spremno za blago-
vat. Isto se sprema i MANISTRA NA PJUVAKU (kumpir i manistra).
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POPARA

(Marija Milicevi¢ 82 g., Zvecanije)

SASTOJCI:
1 kg starog kruva 1 dcl maslinovog ulja Vru¢a voda

PRIPREMA: Ovo se spremalo najcesce za veceru. Stari kruv bi se izriza na
kocke, zalija bi se ugrijanon vodon i maslinovim uljen.

Kad bi bija Gospin prinos, ilo se najbolje.

Sve obitelji bi pripremale bogata jela jer to je jedan dan u godini, dan slavlja
i okupljanja obitelji.

I najsiromasniji su imali priuta, sira, janjcica ili kozlica i ¢asu dobrog crnog
vina.

e
KRV SA LIVTIKOM
(Nedilika Lelas-rod. Katusi¢ 82 g., Podgrade)
SASTOJCI:
0,5 I 'krvi 0,10 kg ljutike 1,5 dcl maslinovog
ulja 0,5 dcl kvasine Soli papar

PRIPREMA: Friska krv se uvati kad bi se klali janjci. Krv se ulije u kipu¢u vodu i
kad se zgusne (stegne), isicka se. Na tavi bi se poprzilo malo ljutike na masli-
novom ulju i na fo se doda pripremljena krv, posoli se i popapri i na kraju se
doda malo kvasine. Triba jist dok je toplo.
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SRDELE I KUMPIR]
(Nedllika Lelas-rod. Katusi¢ 82 g., Podgrade)

SASTOJCI:
2 kg kumpira 1,5 kg srdela 2 dcl maslinovog ulja
0,10 kg ljutike 1 dcl kvasine Soli papar

Ocisti se srdela, glava se baci. Tronoge se stave na vatru i u tavi se najprije
na maslinovom ulju zazuti isickana ljutika. Tava se odmakne na kratko. Na
dno tave se najprije sloze tanke fete kumpira, a na to se posloze srdelice pa
opet fetice kumpira. Reda se tako dok se ne potrose sve srdelice i svi kumpi-
ri. Zavrsi se s redom kumpira. Posoli se, popapri, ulije se malo kvasine i vode
- tek toliko da pokrije. Ne misa se, nego se malo favu prodrma. Gotovo je
kad je kumpir gotov.

e
PACA
(Ljubomir Juginovi¢ 63 g., Dubrava)
SASTOJCI:
1 glava ovce (janjca) 4 nogice Solipapar

PRIPREMA: Glava i nogice od ovce se ostave sa kozon. Dlaka se Surja vatron
od smilja ili smrica. Opere se i stavi se kuvat. Posolit. To se jilo (glodalo) leso.
Ostali dio ovce se prodava.
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NADMETA

(Liubomir Juginovi¢ 63 g., Dubrava)
SASTOJCI:
2 I kuvane rascike 0,20 kg pure Vode po potrebi
PRIPREMA: Kad bi ostalo kuvane rascike od dan prije, to je bilo Steta bacit. U

to bi se dodalo vode u kojoj se obarila rascika i kukuruznog brasna (pure).
Skuvalo bi se ugusto.

oo

PLISNAC

(Liubomir Juginovi¢ 63 g., Dubrava)

SASTOJCI:

1 kg brasna 1,80 kg blitve 0,20 kg kapule
0,10 kg luka 3 dcl maslinovog ulja 0,10 masla

0,10 skorupa 0,10 suvog sira Solimlake vode

PRIPREMA: Plisnac se radija isto k'o i soparnik, samo $ta se na njega mazalo
skorupom i maslom i narakatezalo bi se suvog sira.

oo
SARME U SLATKON KUPUSU

(Marija Vuli¢ 92 g., Zakucac)

SASTOJCI:

2 glave slatkog kupusa 1 kg mlivenog mesa Sakarize
1 kg suvog mesa 0,20 kg pancete Sol, papar

slatka mlivena paprika

PRIPREMA: Listove slatkog glavatog kupusa malo obariti u vru¢oj vodi. Pri-
premiti mliveno meso, saku rize i zacine. Suvo meso skuvat posebno. Mlive-
no meso motat u listove kupusa. Slagat u te¢u, dodat tekucine u kojoj se ku-
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valo suvo meso i pustit da se kuva. Na kraju malo zacvrljit pancete i crvene
slatke paprike i dodat sarmama. Posolit po potribi i popaprit. Kuvat oko 1
sat.

e
CIMULICE SA SUVIN MESON
(Marija Vuli¢ 92 g., Zakucac)
SASTOJCI:
1 kg suvog mesa 1 kg ¢imulice 0,50 kg kumpira
2-3 pome Solipapar

PRIPREMA: Obicno bi se to pripremalo u proli¢e, kad bi mladi izdanci (¢imu-
lice) od korijena kupusa izasli. U lonac stavit najprije kuvat suvo meso (svin-
jetina ili kastradina). U drugom loncu malo zazutit kapule, dodat kumpira
na kocke, koju pomu i podlit sa vodon od suvog mesa. Kad je kumpir skoro
gotov, dodat ¢imulice i zacinit po potrebi. U zadnje pomisat sa suvin meson.
Jelo se dok je toplo.

ol
BLITVENIAK

(Marija Baiji¢ 90 g., Potpoletnica)

SASTOJCI:

0,5 kg blitve Malo soli 2 dcl ulja
20 dag cukra 10 dag suvica 40 dag brasna

10 dag cukra 5Zlica ulj Malo soli
Mlaka voda Criji i bajame i malo ulja (za posipanje)

PRIPREMA: Blitvu oprat, izrezat i zaCinit s ostalim sastojcima. Tijesto umijesiti,
podijelit na dva dila, razvaljati. Jedan dio stavit u tepsiju posut nadjevom,
poklopit drugim i umotat krajeve. Malo ga nabosti perunom i pe¢ oko
pola safa na 180°C. Gotovi blitvenjak primazat s malo ulja i obilato posuti
mlivenim orijima i bajamima.
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PRINCIPALE

(Marija Mihanovi¢ 75 g., Zmovnica)

SASTOJCL:

1 kg brasna Soli i tople vode Secer za posipanje
Ulje za friganje

PRIPREMA: Rade se od fista za kruv koji se friga na tavi. Umisi se tisto, pusti se
da uzade i onda se primisi. Nakon drugog puta ga razvaljamo i izrizemo na
vece kocke. Friga se uvrilom ulju dok ne zarumeni. Izvadi se na pjat i pospe
cukrom.

S

MREZASTI KOLAC

(Marija Baji¢ 90 g., Potpoletnica)

SASTOJCL:

60 dag brasna 25 dag Secera 25 dag masti

2 joja 1 prasak za pecivo
Kora limuna i narance

PRIPREMA: Sve sastojke dobro umijesiti, odvajiti frecinu tijesta, a ostatak
razvuci po tepsiji. Tiiesto premazat marmeladom, i na nju poslagat, u obliku
mreze, trakice razvaljanog tijesta. Peéi dok ne porumeniilagano se odvoji
od tepsije.

o

KEKSI NA MASINU

(Marija Baiji¢ 90 g., Potpoletnica)

SASTOJCL:

1 kg brasna 30 dag Secera 40 dag masti

4jaja Prasak za pecivo
Kora limuna i narance




PRIPREMA: Sve dobro umijesiti, pra profiskat kroz masinu od mesa na koju
smo stavili kalupe. Rezati na duzinu po zelji i peci. PeCeni keksi mogu dugo
trajati spremljeni u metalne kutije.

o
SIRNICA

(Marija Baiji¢ 90 g., Potpoletnica)
SASTOJCI:

1 kg brasna 25 dag cukra 16 dag masti

10 jaja 1 ipo kocka kvasca 2,5 dcl mlika
Kora limunainarance 1 Zlica kruskovca ili ruma, kako ko ima

PRIPREMA: Odvoijiti 2 bjelanjka, a u ostatak jaja dodati Secer i dobro ulupa-
fi. Dodati mast, koru limuna i narance, kruskovac ili rum, promijesati, dodati
kvas koji je uzasa u toplom miliku i na kraju dodati brasno po malo dok se
moze umijesiti kuhacom, a onda dobro umijesiti rukama. Tijesto ostaviti
pokriveno da se dize na toplo, primijesiti, podilit na 4 jednaka dijela, obliko-
vat i ostavit da se dize. Prije pecenja zarezat tri puta, staviti pedii pred sam
kraj pecenja primazat tucenim bjelanjkom i posut smrvljenim kockama

Secera. Pedijos par minuta uz snizenu temperaturu dok se bjelanjak posusi.

o

FRITULE

(Vinka Katusi¢ 67 g., Smolonje)

SASTOJCL:

1 jogurt 1jaje 2 Zlice Secera
malo ruma 10 Zlica brasna (nekad triba koja Zlica vise)

malo praska za pecivo malo rakije Tvanilin Se¢er
limunova korica

Sve skupa izmiSat i kroz ruku s malom ZliCicon radit fritule i frigat u dubokom
ulju. Gotove stavljamo na ubrus i jos vru¢e posut cukron u prahu.
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ROSCICI
(Manda Katusi¢ 80 g., Smolonje)

SASTOJCL:

1 kg kumpira 3jaja 0,15 kg masla
0,50 brasna Korica od 1 narance 0,15 kg cukra

1 dcl rakije Ulje za frigat Cukar za posipat

PRIPREMA: Skuvat kumpire i napravit tijesto k’o za njoke (kumpiri, joja, maslo,
sol i brasno). U to stavit korice narance, Se¢era i rakiie, sve to izmisat i radit
roscice. Frigat ih u ulju. Vruée uvaljat u kristal cukar.

STRUDEL 0D JABUKA

(Stipe Cokari¢ 83 g., Gomnja Podstrana)

SASTOJCI:

0,20 kg brasna 2iqj 1 dcl mlika
Sol 1 kg jabuka 2 Zlice cukra

1 kucarin ruma Korica od 1 limuna Cimet, med i klinci¢

PRIPREMA: Od brasna, jaja i mlika zamise se kore. Razvaljaju se tanko i na
njih se stavlja nadjev od gratanih jabuka koje se prvo posecere i ostave da
puste vodu. Ocide se i zacine rumom, limunovom koron, cimefon, medon i
klin¢i¢ima. Motamo u Struce i peCemo dok ne porumeni.
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SAVITACA OD JABUKA ISPOD PEKE

(Manda Katusi¢ 80 g., Smolonje)

SASTOJCL:

0,50 kg brasna 1 Zlica ulj Kucarin kvasine

Vode po poftrebi Sol 1 kg jabuka
1 Saka orija Cukar za posipat

PRIPREMA: Napravi se tisto od brasna, kvasine, ulja, vode i malo soli. Kad se
tisto odmori, razvalja se tanko i stavljaju se gratane jabuke. Ako je bilo orija,
pomisali bi se s jabukama. Zatim se zavije i stavlja u okruglu tepsiju u krug. |
pece se ispod cripnje. Kad se oladi, narizat i posut cukrom.

SALENJACI
(lvanka Radmilo 64 g., Gata)

SASTOJCL:

1 kg brasna 3-4 dcl mlake vode Soli
7 Zumanjaca 2 limuna

1 kilo mlivenog sala plus - 0,50 kg brasna 0,50 kg marmelade
Secer u prahu

PRIPREMA: Kil ipo brasna zamisit sa malo miake vode i soli. Dodat 7 Zumanija-
caidvalimunaiscidit. Zamisit fisto i ostavit da se odmara oko po ure. Po kila
brasna sa kil mlivenog sala umisit u tisto. Prvo fisto podilit na dva dila, a fisto
od sala na 6 komada. Na prvo fisto stavit jen dio sala, izvaljat ga, priklopit
u tri puta, i nek’ odstoji po ure. Dodat drugo tisto od sala, opet priklapat i
opet ostavit na po ure. | ponovit treci put isto. Onda razvaljat, iziizat na 9
kocki i motat u frokute punjene domacom tvrdom mermeladom. Pe¢ dok
ne porumene, i jo$ vru¢e posut cukrom u prahu.
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