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Najbolji mostarski recepti

Ova publikacija izradena je u okviru projekta “Aktivizam, angazman i odgovorna
rjeSenja - MAKERS”, koji implementira Razvojni program Ujedinjenih nacija
(UNDP) u BiH uz podrsku Porticus fondacije. Sadrzaj ove publikacije, kao i nalazi
prikazani u njoj, iskljuciva su odgovornost Inicijative gradanki/na Mostar i Vijeca
mladih Mostara i ni na koji nacin ne odrazavaju stavove Porticus fondacije, niti
Razvojnog programa Ujedinjenih nacija (UNDP).
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O PROJEKTU

Postovani,

Inicijativa gradanki/na Mostara, u saradnji sa Vije¢em mladih Grada Mostara, proteklih
pet mjeseci, od 01.07.2022. do 01.12.2022. godine, kroz tri tematska dogadaja, predstavila je
mostarsku kuhinju.

Kao zavrsni dio ovog projekta predstavljamo vam brosuru recepata tradicionalne mostarske
kuhinje. U ovoj brosuri recepata imat Cete priliku da procitate, ali i pripremate slana i slatka
jela po tradicionalnim receptima koja su karakteristiCna za grad Mostar.

Kroz projekt ,Pricam ti pricu o mostarskoj kuhinji“ projektni tim imao je cilj upoznati
javnost o tradicionalnoj mostarskoj kuhinji; da sacuva od zaborava jela koja polahko
izumiru, a dio su kulture Mostara. Primarni cilj projekta jeste drustvena kohezija i
medugeneracijsko povezivanje.

Kroz zanimljve price o tradicionalnoj kuhinji, mladi ljudi iz Mostara ucili su od strane onih
koji tradicionalne recepte Cuvaju u svojim rokovnicima, tekama... O tradicionalnim jelima
ucili na jedan vrlo zanimljiv na¢in - kroz price, pripremu i degustaciju.

Recepti koji se nalaze u ovoj broSuri, preneseni su izvorno onako kako su u: knjigama
recepata, rokovnicima i tekama nasih sugradanki i sugradana napisani.

Od neizmjerne vaznosti jeste da je svaki recept prenesen upravo onako kako se ,s koljena na
koljeno®, godinama unazad prenosio.

Projekat ,Pricam ti pricu o mostarskoj kuhinji“ provodio se u okviru projekta Aktivizam,
angazman i odgovorna rjeSenja (MAKERS), kojeg provodi Razvojni program Ujedinjenih
nacija (UNDP), uz podrsku Porticus fondacije.

Brosura recepata plod je zajednickog rada Inicijative gradanki/na Mostara i Vijeca mladih
Grada Mostara.




O MOSTARSKOJ KUHINJI

Hrana i ishrana osnovni su preduslovi za Zivot. Covjek mora jesti da bi Zivio, a od
toga Sta jede - mnogo zavisi kako i koliko dugo Ce zZivjeti. Vrste hrane i nacini
ishrane mijenjali su se kroz historiju, od nastanka CovjeCanstva do danas. Tako ¢e
biti i u budu¢nosti. Znacajan segment razvoja civilizacije odnosi se na promjene
vezane za ishranu. Ishrana se kroz vijekove prilagodavala ljudskim potrebama i
obogacivala razli¢itim vrstama namirnica. Nacin ishrane je jedna od znacajnih
specifi¢nosti pojedinih podrucja, dio “licne karte”; vazan segment turisticke ponude
i prepoznatljivosti nekog podrucja.

Od 18. vijeka ishrani se posvecuje velika paznja te se razvija nutricionistika kao
posebna nauka koja se bavi razli¢itim aspektima ishrane, pa tako i vrstama ishrane
prema geografskim podru¢jima. Prema mnogobrojnim naucnim radovima i
istrazivanjima, mediteranska ishrana je jedan od najzdravijih nacina ishrane.
Mnogo slitnosti sa mediteranskom ishranom ima tradicionalna ishrana
stanovniStva na podruCju Mostara i juznog dijela Hercegovine. U ovoj ishrani
dominiraju lokalno voce i povrée koji se konzumiraju sirovi- u vidu razlicitih salata,
suseni ili termicki obradeni na razliCite nacine i pripremljeni kao mnogobrojna
slana i slatka jela.

Tipicne vrste povréa za ovo podrucje su: rastika, listovi vinove loze, patlidzan,
paprika, paradajz (lokalni naziv: kavada), grasak (lokalni naziv: biza), prasa, bamija
te tikva. Najznacajnije vrste voca na ovom podrucju su: smokva, grozde, nar (lokalni
naziv: Sipak), dinja (lokalni naziv: bostan ili pipun) te lubenica (lokalni naziv:
karpuza).

Jedna od specificnosti hercegovacke, odnosno mostarske kuhinje je upotreba
velikog broja zacinskog bilja, a medu najznacajnijim su: bijeli luk (lokalni naziv:
saransak), persun (lokalni naziv: majdonos), ruzmarin, nana, paparosa.

U mostarskoj kuhinji ima i mesa. Iako se koriste sve vrste mesa, janjetina je na
prvom mjestu.

U mostarskoj kuhinji svako ¢e naci adekvatno jelo za sebe, bez obzira na to da li je ta
osoba vegan, vegetarijanac ili osoba koja voli meso. Mostarsku kuhinju treba
probati, a mostarska jela uvrstiti u svoje jelovnike.

Prof. dr. Zarema Obradovi¢
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BURANIJA OD TIKVE

Ovo jelo mozete praviti od zute ili bijele tikve te od tikvica. U Hercegovini se buranija, na isti ovaj
nacin, pravi i od krompira.

Sastojci

o 1-1,2 kg tikve

¢ So (po zelji)

« Biber (po Zelji)

e Malo brasna (Saka)

e Malo maslaca (za premazati tikvu
pred pecenje)

e Jogurt

o Saransak (bijeli luk)

Priprema

Oguliti tikvu, izrezati je na manje komade (Sire Stange), a zatim izrezati na ploske. Posoliti,
pustiti da malo odstoji te iscijediti visak vode.

Dodati biber po zelji, malo brasna; tek toliko da sva tikva bude oblozena tankim slojem.
Namastiti tepsiju maslacem ili uljem i prebaciti smjesu. U prethodno zagrijanu rernu stavite

buraniju da se pece na 200°C oko 30 minuta.

Nakon S$to se ispeCe i malo prohladi, prelijte je jogurtom (ili pavlakom ukoliko vise volite), u
koji ste nasjeckali saransaka (bijelog luka).

Varijanta sa krompirom:

Postupak je isti, osim $to je poZeljno krompir prvo kratko prokuhati da se lakse ispece, odnosno
da brasno ne zagori. Krompir se ne mora cijediti, jer ne pusta svoj sok kao tikva.

Recept podijelila Devla Orucevié¢
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TIKVARA (SLANA PITA OD TIKVE)

Sastojci

JUFKA:

¢ 1kg mehkog brasna

e So

e 5,3-5,6 dl mlake vode

o 2 supene kasike ulja

e Mogu se koristiti i gotove jufke
(najbolje je Kkoristiti jufke za
baklavu)

PUNJEN]JE OD TIKVE:
o 1 kg tikve
o 2 srednje glavice crvenog luka
o So (po zelji)
o Biber (po zelji)

Priprema

Za jufku:

Brasno staviti u posudu, posoliti i promijesati. Dodati postepeno polovinu mlake vode, zatim
ulje i nastaviti mijesati. Nastaviti dodavati vodu. Omjer vode i brasna zavisi od vrste brasna, jer
neka brasna trebaju vise, a neka manje vode. Dobro izmjesiti i kada se pokupi svo brasno,
tijesto je gotovo. Nakon toga, tijesto je potrebno izradivati (mijesiti tako da ga potezete prema
sebi i vracate nazad) sve dok tijesto ne bude kompaktno u obliku kugle. Podi¢i tijesto iz posude,
usuti malo ulja, vratiti tijesto i premazati uljem. Prekrijte prozirnom folijom i ostavite da
odmori. Nakon sat vremena potrebno je “natrati jufku” na nac¢in da krajeve tijesta prebacujete
prema sredini. Kada vam se pojave mali mjehuri¢i na jufci, ona je dobro pripremljena.

Tijesto za jufku treba da ima mehko¢u kao resica usne skoljke.

Za punjenje:

Oguliti tikvu, isjeci je na kockice. Posoliti, pustiti da malo stane te rukama iscijediti. Oguliti luk
i isije¢i ga na kockice i dodati isjeckanoj tikvi te pobiberiti. Jufku razvuéi i pustiti da se malo
prosusi. Premazati sa malo ulja, prepoloviti duzinom i sa obje strane po rubu (otprilike, 3 cm
od kraja jufke) nanijeti smjesu od tikve. Srolati sa obje strane tako da dobijete dvije duge
Stangice pite, sije¢i je na komade duzine tepsije i redati u tepsiju koju ste prethodno pomastili
uljem ili maslom (maslac).

U tepsiji rezete komade po Zelji. Ukoliko Zelite, moZete koristiti okruglu tepsiju te praviti pitu
,u frk”. Pitu pomastiti te staviti da se pece na 180°C dok fino ne porumeni.

Recept podijelila Devla Orucevi¢
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USTIPCI OD TIKVE

Ogluliti tikvu i izrendati. Dodati brasno, so, vodu i umutiti. Otprilike, 1 mjera izrendane
tikve, dvije brasna. Smjesa treba da bude gustoce kao za obitne ustipke. Po Zelji se moze
dodati i jedno jaje.

Sastojci

1% kg mljevenog mesa

100 g rize

2 Cesme saransaka

1 kasika mljevene crvene
paprike

1 fildZan ulja

1 fildZzan vode

Priprema

Recept podijelila Fikreta Nozi¢

JAPRAK

Sve dobro izmijesati i praviti japrake.

Listove kupusa/rastike obariti u vreloj vodi. Vece listove prepoloviti. Na list kupusa staviti
malo nadjeva i zamotati japrak veli¢ine manjeg oraha. Sto su japraci sitniji, ukusniji su.
Japrake slozite u Serpu. Posuti ih vrelom vodom u koju se stavi kasika paradajz - pirea. Po
japracima staviti nekoliko listova putera. Pokriti plitkim tanjirom da se japraci ne razviju.
Kuhati na tihoj vatri.

Recept podijelila Senada Batlak
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PIRJAN OD RASTIKE

Sastojci

o 1kgrastike (izrezati na tanko)

¢ 500 g junetine sa kosti

o 1 glavica luka

¢ 1 komad mrkve (isjeckati na kolutice)
e So, biber,

o 1 Soljica rize

o Ulje

Priprema

Pripremiti rastiku; otkinuti drske i izrezati
je na tanko te oprati. Serpu sa vodom
staviti da prokuha i u vrucu vodu staviti
kupus da se obari. Obarenu rastiku dobro
isprati vodom. U ekspres lonac staviti
meso da prokuha i kuhati 20 minuta.
Prebaciti u Serpu i staviti rastiku, sitno
isjeckani luk i mrkvu.

Dodati zacine (so, biber, malo ulja). Dodati
i vodu, ali ne previSe. Lonac poklopiti i
kuhati na laganoj tepmeraturi (1 sat i 30
minuta).

Nakon toga otvoriti lonac, provjeriti da li su meso i rastika mekani, pa dodati o¢iS¢enu i opranu
rizu. U loncu tada ne treba da bude puno vode. Pirjan sa rizom kuhati nekih 15 min. Lonac
skloniti sa Sporeta i lagano promijesati, da se kupus i riza sjedine.

Recept podijelila Armela Vegar
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SARMA U LOZI

Sastojci

o Listovi mlade vinove loze
o Mladi luk

e PerSun

e Riza

e Nana (menta)

e So, vegeta

o Ulje

Priprema

Kupiti ili ubrati mladu lozu okruglog
lista koja nije mnogo nareckana i koja
nije prskana. Malo je obariti — do dvije
minute.

Fil:

Mladi luk, malo persuna, riza i nana
(menta). Mjere nema, jer zavisi koliko
se pravi sarmica. Posoliti, dodati malo
vegete, prodinstati na ulju, ohladiti
smjesu i praviti sarmice u lozi. Ne
smije mnogo plivati u vodi. Kuha se
na laganoj temperaturi. Kad bude
gotovo, neko posluzi sa limunom, a
neko sa pavlakom. Zavisi kako ko voli.
Prijatno!

Recept podijelila Sanja Cerié¢
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PIRJAN OD LOZE

Sastojci

o 1% kg listova vinove loze ( beru se prije obrezivanja i prskanja loze)

o 200 g suhe plahe ( po moguénosti iz okoline Stoca i Ljubinja, jer je tu najbolja)
¢ 1 supena kasSika masla

¢ Jedna Soljica rize

¢ 10-tak pera zelenog luka (moze i jedna glavica luka)

e Zacini (biber i so), ako plaha nije slana

Priprema

Prvo se loza krupnije izreze, a nakon toga se bari nekih pet minuta. Suho meso, u koje
smo dodali izrezani mladi luk, dobro skuhamo. Skuhano meso izvadimo iz vode. Vodom iz
mesa zalijemo lozu i nakon nekoliko minuta ubacimo rizu. Kada je napola kuhano,
poredamo meso.

Nastaviti kuhati na laganoj temperaturi nekih pola sata tj. sve dok ispari voda. Po zelji
dosoliti, ako nije slano ili pobiberiti.

Recept podijelila Ifeta Cesir-Skoro
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DOLMA U SUHIM PAPRIKAMA

Sastojci

e 1% kg mljevenog mesa
e 100 grize
¢ Glavica crvenog luka

¢ So, biber, kasika crvene mljevene paprike

 Fildzan ulja, fildZan vode

Priprema

Nadjev izmijesati i puniti pripremljene paprike.
Suhe paprike staviti u kljuc¢alu vodu nekoliko
minuta, da malo omeknu. Nakon toga ih

punimo.

Staviti u Serpu, preliti vrelom vodom u koju | N
stavimo kaSiku paradajz - pirea. Voda treba da |
prekrije paprike. Kuhamo oko 1 sat na tihoj

vatri.

Recept podijelila Senada Batlak

SOGAN DOLMA

Sastojci

e 1/2 kg manjih glavica luka

e 1/2 kg mljevenog mesa

e 100 grize

e So, biber, 1 kasika mljevene
paprike

e Fildzan ulja, fildZzan vode

Priprema

Luk ocistiti, odrezati gornju i donju stranu luka. Luk
staviti u kipucu slanu vodu. Kuhati 10 minuta da omeksa
da bi se mogli odvajati reznjevi luka. Prvo se odvoji iz
sredine, dok se ne dode do vanjskog.

Sve sastojke nadjeva izmijeSati i puniti reznjeve luka.
Punjeni luk staviti u Serpu, preliti vruéom vodom da
prekrije luk. Kuhati na tihoj vatri od 1 do 2 sata. Po Zelji,
moze se napraviti tanka zaprska i preliti luk i kuhati jos$
malo.

Recept podijelila Fikreta Nozi¢
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PIRJAN OD SUHIH MOHUNA

Sastojci Priprema
e V% kg suhih mohuna No¢ prije kuhanja, potrebno je potopiti
e 200 g suhog mesa suhe mohune u malo vode. Ujutro, mohune
(janjetina ili bravetina) obariti u Cistoj vodi, a nakon toga preprati i
e 23oljeriZe ostaviti da se ocijede u devdiru. Suho meso
e Maslo isje¢i i dobro obariti. Mesnom vodom
e So, biber zalilemo mohune, pa po mohunama

poredamo meso i na laganoj vatri kuhati
oko 45 minuta.

Kada se mohune omeksaju, dodaje se oprana riza. Dodati jos mesne vode kako bi se riza
skuhala te jos kuhati na laganoj vatri dok se riza skuha i sva voda upije. Ne smije biti vode
tj. pirjan ne smije biti Corbali.

Recept podijelila Ifeta Cesir-Skoro

ZITKI CERVIS

Sastojci Priprema

o %% kg mljeljevnog mesa Mljeveno meso i zacine izmijesati i napraviti male kuglice
e So, biber koje prziti na ulju nekih 10-15 minuta. Poprzene kuglice
o Ulje izvaditi u tanjir. U Serpu staviti 1 1 vode, saransak i sirce i
e Voda staviti da prokuha.

e 3-4kasike brasna U drugu sSerpu staviti da se otopi maslac i na njemu poprziti
e Maslac 3-4 kasike brasna. Poprzenom brasnu dodavati prokuhalu
e 5-6 Cehni saransaka vodu sa sirCetom i saransakom. Brzo mijesati kako se ne bi
¢ 2 kasike sirceta stvorile grudice. Kuhati nekih 10-15 minuta na laganoj

temperaturi. Kada bude gotovo preliti mesne kuglice s ovom
Zitkom smjesom.

Recept podijelila Fikreta Zagorcic¢
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POPARA

Sastojci Priprema

U Serpu staviti vodu (moze pola voda, pola mlijeko),
Bajati/ stari hljeb iS¢imati dodati maslac, saransak, posoliti i ostaviti da prokuha.
Nekoliko ¢esmi/Cehni saransaka Skloniti Serpu sa Sporeta i u prokuhanu vodu, dodati
Sir, kajmak hljeb, razne sireve i sve dobro izmijesati.

1 kasika maslaca malo soli
Kuhati i dobro mijesati da se sve fino sjedini i zgusne.
Kad se skuha i servira u tanjir moze se posuti samo
saransakom, a pretezno se u tavi istopi maslac ,da
cvrkne® i pospe se po popari.

Recept podijelila Mirsada Huskovi¢

POPARA NA SNITE

Sastojci Priprema

e Voda . o . A s

« Miijeko Omjer mlijeka i vode 1:2. Od oka, u zavisnosti kolika je tepsija,
« Stari hljeb poredam $nite hljeba i mozda 3-4 dl tecnosti, u kojoj otopim

komad maslaca. Dodam §to viSe sireva i sitno isjeckanog
saranaka. Sve prelijem preko hljeba.

e Saransak
o Sirevi
e Maslac

Recept podijelila Ajla Huskovic¢ Pala
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BUREDZICI

Priprema

Mljeveno meso, so, biber, izmijesate i dodajte
malo kisele vode kako ne bi bilo tvrdo kad se
ispece.

Tepsiju pouljite.Smjesu rasporedite u jufke i
slozite u tepsiju. Izrezite i =zacinite sa
istopljenim puterom.

Peci 45 minuta do jednog sata na 180 °C. Bolje
je da se peku duze na laganoj vatri.

U zdjelu izlijte litar jogurta, dodajte milerama
po volji te isjeckajte ili izrendajte, po Zelji,
saransaka.

Kada se buredzici ispeku, sacekajte da se malo
ohlade i zalijte smjesom od jogurta, milerama i
saransaka. Poklopiti tepsiju da bolje upiju

jogurt.

Sastojci

o 145 kg gotove jufke

¢ 1% kg mljevenog mesa, to je mjera za srednju
velic¢inu tepsije

e So, biber

e Puter

o Jogurt i mileram

o Saransak

Recept podijelila Aldijana Trbonja - Tule
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USTIPCI SA SARANSAKOM

Sastojci Priprema

Zamijesiti smjesu od brasna, soli i vode kao za palacinke.

* ]\3/?;;0 Ispeéi ustipke i malo prohladiti. Prohladene ustipke
L[]

Sol iSCimati u posudu i preliti sa jogurtom i posuti
L[]

Jogurt isjeckanim saransakom. U tavi istopiti maslac ,da
L]

gu cvrkne“, kako mi u Mostaru kazemo, i preliti preko
BRI ustipaka i saransaka
e Maslac - )
Recept podijelila Armela Vegar (recept rahmetli nene)
Sastojci

e 4-5krompira
o 2-31luka

¢ Biber, so

e Brasno

e Voda

Priprema

Isjeckati krompir i luk na kockice, posoliti i dobro pobiberiti. Dodati brasno i vodu, smjesa da
bude malo gusca od smjese za palacinke. Pleh pouljiti ili premazati maslacem, malo pobrasniti
kako se smjesa ne bi lijepila za pleh. Sicu izliti tanko u pleh i peéi u ugrijanoj rerni na 220-250°C
desetak minuta da porumeni, pa smanjiti na 180°C i pe¢i jos 45-60 minuta. Gotova Sica treba da
bude tanka i hrskava.

Recept podijelila Armela Vegar
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MOSTARSKI PRIJESNAC

Ova pita ranije se Cesto pravila u Mostaru, jer bi to bilo ,zacas®. Sada je pomalo zaboravljena.
Priprema i sastojci su jednostavni, ve¢inom ih ima uvijek u kuéi. Ovdje je recept sa gotovim
jufkama, a moram napisati da je moja nena, naravno, uvijek pravila sa domacom jufkom za
pitu. Drugacije je bilo nezamislivo i sigurno da je prijesnac jo$ ukusniji.

Sastojci

o 1% kg gotovih kora za pitu,

e 5jaja,

e 1,51 Cvrstog jogurta

o Saka brasna i na vrh noZa
sode bikarbone

¢ Fildzan uljaili
rastopljenog maslaca

Priprema

Tepsiju pomastiti sa rastopljenim maslacem pomijesanim
sa malo ulja. Podijeliti kore za pitu na pola. Pola kora
slagati na dno tepsije. Svaku malo pomastiti i slagati da
malo visi sa svake strane tepsije. Napraviti smjesu od jaja,
jogurta, brasna, soli, ulja ili rastopljenog maslaca i sode
bikarbone i izliti na donju polovinu kora za pitu. Prebaciti
dio kora za pitu koje su visile sa strane i ,upakovati®
smjesu.

Poslagati drugi dio kora za pitu, svaku pomalo pomastiti. Isti je postupak i sa domac¢om jufkom
za pitu. Peéi u zagrijanoj rerni na 200°C oko 30 minuta. IspeCen prijesnac premazati
ucvrknutim maslacem i pokriti drugom tepsijom da omeksa. Tek kada se prijesnac ohladi da je
mlak, rezati na kocke. Dok je vrué, fil sa jogurtom je prilicno ,,drhtav®.

Sanela Milavi¢- Repak po

receptu rahmetli nene Habibe Milavi¢ iz Mostara
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PAMUK PITA (Pita od kuhanog krompira)

Sastojci Priprema

o i .. . vers . .
2 kg krompira Rasukati jufku, malo je prosusiti, redati nadjev

¢ f(;ioo 5jaja Kaimaka ili kao za svaku pitu savijacu. Peéi oko 15 minuta na
* srama - kajmaka 11 na 200°C, potom smanjiti na 150°C. Kad pita
milerama . . . ve

. porumeni, gotova je. Izvadenu pitu zaciniti s
e 200 grama mladog sira
e 50 grama sira iz mijeha puterom.

§ Bude mekana i hrskava.
e 100 grama putera .
Prijatno!

Sve ovo sjediniti (krompir
izgnjeciti i dodati sastojke).

Recept podijelila Ifeta Cesir-Skoro
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JALAN MUSAKA OD PATLIDZANA

Musaka se priprema od mladih, svjezih patlidzana, krompira, luka, paradajza, paprika i
saransaka. Prednost ove musake je $to se mogu iskoristiti o$teceni paradajz i paprike.

Priprema musake

Mladi patlidzani se izreZu po duzini na tanke komade, ne deblje od pola centimetra, posole i
ostave u posudi da odstoje i puste svoj sok (tako iz patlidZzana izlazi gorcina). Nakon pola sata
patlidzane treba isprati hladnom vodom i ostaviti na cjediljku da se ocijede

Dok patlidzani ne budu spremni za musaku priprema se ostali sadrzaj. U plitkoj Serpi ili
dubljoj tavi se lagano zagrije ulje u koje se dodaje sitno sjeckani luk te se kratko prodinsta dok
ne postane staklast. Zatim se u izdinstani luk dodaju sitno nasjeckane paprike i paradajz. Malo
se prodinsta i kad bude gotovo u smjesu se sitno nareze saransak (ne dinsta se). Smjesa se
posoli i po zelji pobiberi. Nije potrebno dodavanje bilo kakvih drugih zacina.

Oguli se nekoliko veéih krompira koje se uzduzno narezu (kao patlidzani). Nakon pripreme se
slaze musaka u lagano nauljenu tepsiju ili vatrostalnu posudu za pecenje. Prvi sloj je krompir.
Na krompir se slazu ocijedeni patlidZani pa se to prekriva smjesom dinstanog povrca. Slazu se
slojevi koliko imamo povréa, a na vrhu se zavrsi sa kromipom koji se prije peCenja lagano
premaze Cetkicom za ulje. Musaka se pece na 200°C oko 40 minuta (zavisno od vrste
krompira). Posluzuje se i kao toplo i kao hladno jelo.

Zarema Obradovi¢
Po receptu rahmetli majke Hate Medar
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IZLIJEVAK SA SARANSAKOM

Brasno, so i voda se zamuti u malo gus¢u smjesu i tanko izlije u pouljen i pobrasnjen pleh. Pece
se u zagrijanoj rerni dok ne dobije finu zlatnu boju. Peceni izljevak treba da bude tanak i hrskav.

sV Ve

Recept podijelila Armela Vegar (recept rahmetli nene)

Sastojci za sataras

o Y5 dlulja

o 2 velike glavice crvenog luka
o 7-8 paprika

e 4-5kavada/paradajza

o 1 Cesma saransaka (po zZelji)
o Kasikica soli

e Biber

Priprema

[

Na ulju proprzite sitno sjeckani luk i saransak (po Zelji), oko pet minuta na jacoj vatri. Dodajte
papriku isjeckanu na kockice i przite jos deset minuta. Nakon toga, dodajte paradajz isjeCen na
Cetvrtine i Solju vode te przite jo$ 25 minuta. Vode dodavati po potrebi.

Napomena: Po zelji, moze se dodati fildzan rize i kuhati dok se riza ne skuha.

Recept podijelila Selma Dandi¢




PATLIDZANI NA SATARASU

Patlidzan je omiljeno povrée u Mostaru i postoje mnoga jela koja se pripremaju, i od svjezeg i
od osu$enog patlidzana. Ovo je jedan od nacina pripreme patlidzana, a recept je dugo vremena
u nasoj familiji i jedan je od najdrazih.

Sastojci za sataras

o Luk

o Nekoliko paprika

¢ Nekoliko kavada

e 5-6 patlidzana za obariti
e 300 g fasiranog mesa

e So, dosta bibera

o Saransak na listice

o Paradajz pire

Priprema

Pripremiti satara$ od: luka, paprika, kavada. PatlidZane rasje¢i uzduzno “na lepezu”, ali ne do
kraja, moraju ostati povezani. Obariti ih. Obarene patlidzane izmedu reZnjeva puniti sa
pomalo smjese fasiranog mesa i listi¢ima saransaka i polagati ih u Serpu na sataras. Zaliti
malo kljucalom vodom, dodati malo paradajz pirea, dosoliti, malo bolje pobiberiti i
poklopljeno krckati jo$ pola sata da se sve sjedini i skuha “na gustinu®.

Jelo je ukusno, i vruce i hladno. MoZe se praviti bez mesa, i tako bude veoma ukusno. Servira
se samostalno ili uz prilog pire od krompira ili rize, kako ko voli.

Mediha Milavi¢
Po receptu rahmetli svekrve Habibe Milavi¢ iz Mostara
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BAMIJA

Suha bamija se prvo bari u sir¢etnoj vodi,
a svjeza se polagano przi na maslacu sve
dok ima bala.

Dalje je postupak isti. Pravi se sa 2
razlicite vrste mesa, teletina i junetina
na komadice koja se izdinsta sa lukom i

zaCinima.

Od zacina nista posebno; so i crvena
paprika, koja se dodaje na kraju. Voda se
po malo dolijeva. Meso se sastavi sa
bamijom i ne treba mijesati nego
protresti da se izjednaci. Znaci, samo
protresti visSe puta i joS malo kuhati.

Sluzi se sa limunom.

e

Recep podijelia Jasminka Boskailo

- A

ICIJA

Deblju jufku razvudéi, malo prosusiti, zamastiti. Ja je zguzvam i prebacim u tepsiju da se pece
na 180°C da ne izgori. Prije toga, stavim piletinu da se skuha, a u jednoj maloj Serpi skuham
rizu: omjer dva fildzana rize, a Cetiri fildzana hladne vode. Moze$ smanjiti koli¢inu, zavisno
od Celjadi. Kad provre, kuhati samo tri minute i skloniti sa vatre. Ona ¢e, dok odstoji, upiti
skoro svu vodu.

Kad je jufka pecena, malo se hladne i izlomi na zalogajnice u tepsiju. Po jufki se rasporedi
riza, pobiberi i zalije vodom od koke i ponovo vrati u rernu da upije jufka. Izvaditi i poredati
piletinu. Neko je iS¢ima, a neko stavlja komade.

Recept podijelia Jasminka Boskailo
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ICIJA SA SUHIM MESOM

Sastojci Priprema

e 1kgbrasna Suho meso se prvo opere, nakon toga potopi u
o 1 casa vode za pogacu mlakoj vodi da ostoji. Nakon toga se suho
¢ 1 kasicCica sode bikarbone meso sa izrezanim lukom i malo bibera stavi
o 1 glavica luka na kuhanje da dobro omeksa. Kuha se
e Biber najmanje 1 sat i 30 minuta. Od brasna, vode i
e 200-300 g suhog mesa sode bikarbone zamijesiti pogacu. Pogacu peci
o Pola Soljice rize nekih 20-30 minuta. Kada bude pecena, vruéu
¢ Maslo je iskomadati na komadice.

Pola solje rize kuhati posebno u vodi. Skuhanu i ocijedenu rizu pomijesati sa usitnjenom
pogacom i nakon toga preliti vodom u kojoj se kuhalo suho meso. Meso koje se skuhalo
pomijesati sa zalivenom pogacom. Sve zajedno se pece nekih 15 minuta kako bi pogaca
upila vodu i omeksala. Jelo je nakon toga gotovo i spremno za jelo.

Recept Zejne Zagorci¢ podijelila Fikreta Zagor¢i¢
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PRASA NA BAMIJU

Sastojci za sataras

o Prasa (bijeli dio)

o Tele¢e meso

o 1 glavica luka

e 1 mrkva

e Zacini (so, biber, vegeta)

Priprema il
Luk i mrkva se dinstaju, dodaje se meso na zalogaji¢e. Prasu obariti i dobro ocijediti. U

izdinstano meso dodati prasu i zacine. Dodavati vodu, po potrebi. Kuhati 1 sat i 30 minuta
na srednjoj temperaturi.

Recept podijelila Dika Corda
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SIRDEN

Sastojci Priprema
o 1kgbijele dzigerice Isjeci, obariti, proprati i skuhati dzigarice. Ja
e 15 kgdo 1kg crne dzigerice kuham u ekspress loncu. Nekih 20 minuta. Opet
o 2glavice luka na devdir iskrenuti i pod blagim mlazom vode
o 1 velika mrkva (ili 2 manje) oprati. Sacekati da se malo ohladi i rezati na
e 10 cesmi/cehni saransaka manje komadice. U Serpi izdinstati luk, mrkvu i
o 1 mala Soljica rize saransak. Na tu smjesu staviti izrezanu
e zacini: so, biber (u prahu i u zrnu), dzigericu. Podliti sa jednom velikom Soljom
vegeta vode. Dodati malu $oljicu te¢nog paradajza (ovo
¢ 1 Saka majdonosa nije u original receptu, ali ja tako radim, ljepse
je i radi boje i ukusa), bibera, i u prahu i u zrnu,
vegete.

Kuhati na umjerenoj temperaturi nekih 30 minuta. Po potrebi dodati jos malo vode, jednu
malu Soljicu. Pred kraj dodati rizu, prethodno namocenu u vodu. Isprati je i presuti. Kuhati
kratko nakon stavljanja rize. Istovremeno, s rizom staviti punu Saku isjeckanih listova
majdonosa. Skinuti s vatre i poklopiti da riza omeksa skroz. Sta da ti kaZem. Narodno jelo,
narodni recept, pa slijedom i termini u receptu.

Recept podijelila Azemina Kovaci¢
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JUVALACI U TIRITU

Napraviti tirit: 500 g brasna, po njemu izrezati 125 g putera i mijesati rukom dok ne postane
razabrano. Poprskati jednim umucenim jajetom i dalje raditi rukom, sve dok nestane ve¢ih
grudvica. Poprziti u tavi ili rerni do zlatno zute boje. Ne dozvoliti da izgori. Od posoljenog
mljevenog mesa poprziti u tavi manje loptice od mesa (juvalake), na pola ulja-pola maslaca.

Poredati juvalake po tiritu i sve mlako zaliti sa posoljenim jogurtom i saransakom.

Recept podijelila Amela Buljevi¢-Deli¢
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SPANAK SA JUVALACIMA 1
JOGURTOM

Jelo koje se brzo sprema, lagano, a istovremeno izdasno. Jede se hladno, pa je zgodno za
napraviti i kada upeCe mostarski ¢alopek.

Sastojci

o 1 kg spanaka

o 1 kasika maslaca

o 2 kasike brasna

o 2 fildzana mlijeka

e 2-3 Cesme saransaka

¢ 300-400 g fasiranog mesa
o 2 fildzana mlake vode

o 1 kasika ulja

e So, biber

e 500 g ¢vrstog jogurta,

e So, saransak, ucvrkani maslac

Priprema

Spanak obariti, ocijediti i na dasci nozem usitniti na rezance. Na maslacu poprziti brasno i
isjeckani saransak, prevrnuti nekoliko puta usitnjeni spanak na brasnu, dodati mlijeko i so.
Tako pripremljen spanak prebaciti u okruglu tepsijicu, da ne bude predebeo sloj.

Sjediniti: fasirano meso, mlaku vodu, ulje, so i biber, pa praviti kuglice (juvalake) veliCine
manjeg oraha. Uvaljati ih u brasno i prziti na ulju da fino porumene. Gotove juvalake poredati
u krug preko spanaka, preliti mjesavinom jogurta, soli i zgnjeCenog saransaka, a po vrhu
nakapati ucvrkanim maslacem. U naSoj kuéi bi nena ovo jelo podijelila u plitke tanjire da
svako ima svoju porciju.

Milavi¢ Sanela - Repak
Po receptu rahmetli nene Habibe Milavi¢ iz Mostara.
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PEKSIMETI

Sastojci

e 1kgbrasna

o Supena kasika soli

e Prasak za pecivo

e Mala kasikica germe

 Pola kasikice sode birkabone
o 2jajeta

e 200 ml jogurta

e 100 g kisele pavlake

e Malo tople vode.

Priprema

Umijesiti prvo suhe sastojke, pa dodati mokre.
Najbolje je potkuhati navecer i ostaviti da stoji
do ujutru. Ujutru razvudi tijesto oklagijom 1-2
cm debljine i nozem sije¢i komade. Peéi u
vrelom ulju. Rezultat viSe nego dobar.

Recept podijelila Ernada Razi¢




SLATKI RECEPTI




Sastojci

¢ 1 Solja pekmeza od smokava
o 1 Solja mlijeka

e 1% 30lje ulja

¢ 1% 50lje vode

¢ 350 g mehkog brasna

¢ 1% solje kukuruznog brasna
¢ 1% kesice praska za pecivo

e 1jaje

Priprema

U Serpu srednje velicine stavite: 2 $olje ulja, 1 Solju mlijeka, 1 Solju pekmeza od smokava i ¥4
Solje vode. Stavite da prokuha. Cim prokuha, sklonite sa $poreta i dodajte: 350 g brasna i %2
$olje kukuruznog brasna te 1% kesice praska za pecivo.Vratite na Sporet da se tijesto odvoji od
Serpe. Ostavite da se prohladi i zatim dodajte 1 jaje. Od tijesta pravite kuglice, spljostite malo
dlanovima, oblikujte i zarezite nozem cetiri crte (kao #).

Zaljev: 1 Solja pekmeza, 2 Solje Secera i 1,5 Solja vode. Prokuhati i zaliti ispecene smokvare.

Recept podijelila Devla Orucevi¢
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MOSTARSKI KADAIF

Sastojci Sastojci za agdu

o 1% kg gotovog tijesta za kadaif e 1lvode

e 200-300 g przenih oraha ili mljevenih e 700 g Secera
badema e 1vanilin Secer

e 250 g svjezeg maslaca e Sokod 1limuna

e 50-100 g grozdica (po Zelji). ¢ Sokod 1 narandze

o 1-2 kasike meda (po Zelji).

Priprema

Kadaif isitniti, pola posloziti u zamascéen pleh, s pola rastopljenog putera zamastiti
poslozeni kadaif po tom presuti orasima od koji smo odvojili jednu Saku za posuti prije
sluzenja.

U orahe dodati jednu kafenu Solju Se¢era od onog 1 kg. Drugu polovinu kadaifa posloziti da
pokrije prvu polovinu. Sve posloZeno zamastiti s ostatkom putera. Staviti peci.

Prvih 5 minuta peéi u zagrijanu peénici na 200° C, smanjiti na 150° C, peéi dok kadaif ne
zarumeni i kad ga izvadis i diras pleh kao da igra. Tad je gotov. Zaljev u Serpu staviti 1 kg
Secera preliven vodom, jedan prst s nekoliko koluta limuna. Kad zaljev provre zaliti vrelo
vrelim.

Prijatno!

Recept podijelila Azra Simeunovic¢

Q>——&




DULFATME

Dbulfatme su mostarski desert koji se obavezno pravio povodom nekih beriéetli dogadaja, a
koji su za proslavu. Tako, npr. kada se ide mladinoj porodici u pohode, na svadbe, kada dode
prinova u porodicu i sl. Bulfatme mnogi brkaju sa gurabijama, ali to nije isti desert. Gurabije
su suhi kolac, a dulfatme agdali, s tim da se agda mora potpuno upiti da bi se dulfatma mogla
uzeti u ruku i jesti.

Sastojci

o 5 kgmasla

e 2 sake Secera

e 1jaje + 1 zumance

¢ 1 supena kasika pavlake

e 1kgbrasna

e Na vrh noza sode bikarbone

Sastojci za agdu

Vode samo da prekrije 1kg
Secera.

Priprema

Maslo, omeksalo na sobnoj temperaturi, i Seer dugo mutiti, da pobijeli. Posebno umutiti jaje,
Zumance i pavlaku, pa dodati smjesi masla i Sefera. Brasno sa sodom bikarbonom pomalo
dodavati i tijesto mijesiti da sud u kojem se mijesi ostane cCist. Oblikovati loptice, samo malo
ih spljostiti, stavljati u suhu tepsiju i svaku lopticu zarezati o$trim noZem po povrsini; sa
svake strane po dvije dijagonalne crte, malo dublje, ali ne preduboko. Dok se peku, dulfatme
se po tim zarezanim crtama ,rascvjetaju k'o dule/ruze”.

Pec¢i na 180°C dok se blago zazlate i porumene sa donje strane. Dok se dulfatme peku,
napraviti zaljev i zaliti vru¢im zaljevom vruce dulfatme. Kada upiju sav zaljev, ostaviti da se
dobro ohlade. Dulfatme dugo mogu trajati, kao i baklava. Od ove mjere se pravi 13 dulfatmi;
12 ih se pakuje za poklon gostima, a trinaesta se ostavlja da je proba domacica.

Mediha Milavi¢
Po receptu rahmetli svekrve Habibe Milavi¢ iz Mostara
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HURMASICE

Sastojci

e 2jaja

o 2 Soljice Secera

o 2 Soljice ulja

e Brasna po potrebi

e Pola praska za pecivo

Agda
¢ 9 3oljica Secera

e 11 Soljica vode
e 1limun

Priprema

Umutiti jaja sa Seerom i uljem. Postepeno dodavati brasno i prasak za pecivo dok se ne
dobije masa srednje tvrdoce. Od tijesta oblikovati kuglice velicine ve¢eg oraha. Malo ih
spljostiti i pritisnuti uz rendu (najsitnije rupice). Slagati hurmasice u suhu tepsiju
(nepodmazanu) i pe¢i na 200-220°C stepeni dok ne porumene. Za to vrijeme skuhati agdu
tako Sto se Secer zalije vodom i promijesa dobro kasikom - da se Secer istopi te se kuha 15-
tak minuta.

U agdu dodati sok od jednog limuna. Pe¢ene hurmasice zaliti hladnom agdom i poklopiti da
se ohlade i upiju agdu.

Recept podijelila Aldijana Trbonja - Tule
(recept rahmetli nene Rabije Trbonja)
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VISNJAB

Visnjab je omiljena starinska mostarska slastica: nije presladak, brzo se sprema, ljeti na
mostarskom calopeku rashladuje, hasti (bolesniku) vraca snagu... iako mu je naziv
visnjab, jer je glavni sastojak upravo visnja, pravi se i sa drenjinama, borovnicama i sl.
Visnjab je slastica slicna pudingu, ali ipak mora biti rjedi - da u zdjelicama ,,drs¢e”. U

Mostaru bi se govorilo za nekog ko se puno prepao: “Drsc¢e k'o viSnjab“.

Sastojci Priprema

Oko 300 g visanja Nesestu pomijesati sa Secerom i dodati malo vode (uzeti od
11vode pripremljenog 1 1), pa umutiti da bude glatka rijetka masa.
Fild¥an nedeste Ostatak vode staviti na $poret sa siréetom da prokuha, a onda
et fefem dodati smjesu neseste i Secera i kuhati da se zgusne.

et Sidane Dodati visnje i kuhati jos nekoliko minutu, pa vruce sipati u
jabukovog zdjelice.

Visnje se mogu odistiti od Spica i tada ¢e boja visnjaba biti
intezivnija, ali se ve¢inom pravio sa neotkostenim vi$njama.

[N
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KOTONJATA OD DUNJA

Sastojci

e 2kg ocis¢enih dunja (oc¢is¢enih
od kore i Spica)

e 600 g secera A

e Sokod 1limuna 1

Priprema

Dunje nasije¢i na kockice i kuhati
dok ne omeksaju. Procijediti
(vodu od kuhanja mozes$ ostaviti
za kompot) i propasirati.
Propasirane dunje kuhati na
laganoj vatri uz mijesanje, oko 15
minuta. U to dodati Secer i sok od \

P

limuna. Kuhati dovoljno dugo, na
laganoj vatri uz mijesanje dok se
ne pocCne odvajati. Po Zelji se
mogu .dodatl sjeckani orasi ili ——
bademi.

Kalupe (silikonske ili od Sapa) potopiti u vrelu vodu i kad je kotonjata kuhana, sipati u
kalup (koji taj tren izvaden iz vruce vode i neosusen) - otprilike 1 jusna Zlica (supena
kasika) kotonjate u 1 kalup. Poravnati nozem ili u pleh od pec¢nice (oplakan taj tren
vrelom vodom) sipati kotonjatu u tankom sloju 1-2 cm. Ostaviti 10-tak dana da se suse.
Vaditi iz ih kalupa noZem od escajga (samo nece ispadati). Ako je dio koji je bio u dnu
kalupa jos uvijek vlazan; poravnati nozem, okrenuti izvadenu kotonjatu i ostaviti dan-
dva da se i to osusi. Ako je u plehu, sije¢i na kockice ili modlama vaditi. U original
receptu se na kraju uvalja u kristal Secer, ali ja to ne radim. Sto su kalupi pli¢i ili $to je u
plehu kotonjata tanje izlivena, prije ¢e se osusiti. U slast!!!

Recepti iz rokovnika pokojne Margarite Margite Muci¢ prenijela
Marija Zelenika




KOLAC OD JABUKA

Sastojci
Za biskvit:
e 4jaja Za nadjev:
o 15 kasika secera ¢ 1kgjabuka
e 15 kasika brasna ¢ 1 kasika cimeta
o 15 kasika ulja o 1 kasika meda (po Zelji)
o 15 kasika mlijeka
o 1 prasak za pecivo
Priprema

Sve sastojke zajedno umutiti mikserom. Pola smjese izliti u tepsiju/pleh i staviti da se

ispece napola...

Nadjev:

1 kg jabuka izrendati (ja sam stavila viSe, jer volim da je bogatije),2 kasike Secera, 1 kasika
cimeta i meda (po zelji). Malo dinstati (6-7 minuta). Izliti nadjev na pola pecenu koru i odozgo
politi ostatkom smjese koja je ostala. Vratiti u pe¢nicu da se pece dok ne dobije finu bakrenu

boju.

Kad je kolac bio gotov, ja sam prokuhala malo vode i Seera (agda) i polila po kolacu (ja volim
socnije kolace). Izrezete i pustite da se ohladi. Posuti SeCerom u prahu. I to je to-20 minuta
posla.

Recept podijelila Maja DZemat
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HALVA

Sastojci Priprema

e 100 g Secera Rastopiti maslac. Kada se maslac potpuno istopi, dodati
* 100 g maslaca brasno. Mijesati, otprilike 20 minuta bez prestanka, jer
e 100 g brasna halva vrlo lahko izgori. Smjesa je otprilike bez boje.
 2dlvode U drugu Serpicu staviti 2 dl vode i 100 g Secera da
e Orasi za dekoraciju. prokuha.

Kada smjesa sa brasnom i maslacem bude gotova (znaci kad dobijete bez boju) dodati
prokuhanu tecnost iz Serpice (voda i Secer). Smjesu desetak sekundi pokriti poklopcem, da vas
ne isprska, i odmah mijesati da se ne stvore grudvice. Halvu vadite u tanjir s kasikom, ostavite
da se malo ohladi. Pospite orasima po Zelji.

Recepte podijelila Oznela Tanovi¢




MOSTARSKE TUFAHIJE

Sastojci

« 10 jabuka (zlatni delises) > A
e 500 g Secera ,//" (il s -
o 2,5dlvode Y 7
o 1% kesice vanilin Secera
o 5dl slatkog vrhnja

¢ 300 g mljevenih oraha

e 1limun

Priprema

Oguliti jabuke srednje velicine i izdubiti im sredisnji dio sa sjemenkama. Skuhati Secer i
vodu, a kad se sav SeCer rastopi, poredati jabuke i kuhati ih 15-20 minuta ili dok ne
omeksaju. Paziti da se ne raspadnu. Jabuke kuhati u poklopljenom loncu, ali ne do kraja
jer se hlade u otopini u kojoj su se kuhale.

Ohladene jabuke izvaditi francuskom kasikom iz otopine. Orasima dodati vanilin Secer,
ribanu limunovu Kkoricu i slatko vrhnje- toliko da masa bude kao ¢vrsta krema. Tom
masom puniti sredi$nju Supljinu jabuke, poredati ih u zdjele ili tanjire za posluzivanje i
preliti preostalom otopinom u kojoj su se kuhale jabuke. Ukrasiti umuc¢enim slatkim
vrhnjem i posluZziti hladne.

Ivona Nikoli¢, profesorica Turisticko-ugostiteljske skole Mostar




GURABIJE

Sastojci

o 1% kg putera ili masla

e 2jaja

e 1,5 30lja Secer

¢ 2 supene kaSike jogurta
e 1kgbrasna

o 1 prasak za pecivo

Zaljev

Vodom prekriti 1kg Secera. Kuhati
dok ne bude gust zaljev kao za
baklavu.

Maslo (puter), jaja, jogurt i SeCer umutiti da se dobije gusta bijela masa. Na tu masu dodati prasak
za pecivo i dodavati brasna. Sve dobro razraditi da se masa odvaja od ruke. Formirati okrugle
lopte i malo ih narezati nozem. Redati u pleh i staviti u vru¢u pekaru na 250°C, a smanjiti na
150°C kada pozute i peéi dok se “izvuku “ (pe¢i do 20 minuta).

Vruée pedene gurabije preliti vruéim Serbetom. Sto duZe gurabije da stoje u Serbetu, da upiju (do
sutradan).

Recept podijelila Zana Sakoc

GERMITA]JG

Sastojci Fil

Za tri Struce Orasi, mak u koji se doda cimet i dvije jusne
e 200 g masti zlice (supene kasike) meda.

e 100 g Secera Kokos koji se malo preprzi sa Seerom da
* 2jaja pozuti, u $to se doda malo mljevenih oraha i
o 1 caSica ruma - rakije mlijeka da se moZe razmazati.

e 2 cCase od jogurta mlakog mlijeka

e 2germe

¢ 900 g brasna
Recepte podijelila Marija Zelenika
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HOSAF

Sastojci Priprema

e 2 litra vode Vodu i manju koli¢inu Selera staviti da
o Secera po Zelji prokuha. Dodati prethodno oci$¢eno i oprano
e 3-4jabuke voce. Kuhati dok vofe ne omeksa. Ohladiti,
e 200 g suhih Sljiva dodati krisku limuna i posluziti.

e 100 g suhih smokava
e Limun, po Zelji

DENSEVDIJA

Sastojci Priprema

Smjesu mijesati dodajuci sastojke
navedenim redom. Sipati u nauljenu i
pobrasnjenu tepsiju, precnika 32 cm. Staviti
u zagrijanu rernu na 180°C- 200°C i pe¢i 40
minuta.

Mjera je na $olje od 2,5 dl
e 1 3oljavode
e 15olja secera
e 1 solja kiselog mlijeka
e 1 3oljaulj
1 Solja pekmeza od smokava
e 2,5 Solje brasna
o 1 supena kasika sode bikarbone

Recepte podijelila Azra Camo




KOH OD GRIZA

Umutiti tri zumanjca i tri kaSike Secera i postepeno dodavati tri kasike vode. Zatim dodati
sedam kasika griza. Izmijesati. Ulupati tri bjelanjka sa tri kasike vode. Dodati u smjesu sa
grizom.

Izliti u podmazan i braSnom posut pleh i peci.

Zakuhati 11 mlijeka sa 1 kesicom vanilin Secera i 3-4 kasike Secera. Hladan koh preliti ovim
zaljevom. U koh se mogu dodavati grozdice i po vrhu posuti cokoladu.

Recepti iz rokovnika pokojne Margarite Margite
Muci¢ prenijela Marija Zelenika

<2 AN

MASNO TUESTO

Koliko je tesko pet jaja, toliko se uzima putera ili masti, Secera i brasna. Najprije izraditi mast,
Secer i Zumanijca, pa dodati vanilin Secer, brasno i snijeg od pet bjelanaca. Pe¢i na umjerenoj
vatri i peceno prerezati na pola i premazati pekmezom. Preko se moze staviti glazura od

cokolade.

KIFLICE

Dobro umutiti jednu $olju masti i dva zumanjka. Dodati pola Solje mlijeka, malo praska za
pecivo i brasna koliko potkuha.
Filovati pekmezom, ispe¢i i vruce uvaljati u Secer.

Recepte podijelila Marija Zelenika
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U izradi brosure ucestvovali su:

Inicijativa gradanki/na Mostara:
Ifeta Cesir Skoro
Selma Dandi¢
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Lejla Musi¢
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Svi primjerci brosure recepata su besplatni!

>——€



Ucesnice dogadaja — panelistice:

prof.dr. Zarema Obradovi¢
Devla Orucevi¢
Fikreta Nozi¢
Alma Hadzimahovi¢
Sabina Cosi¢
Ivona Nikoli¢
Amra Dedi¢

Autori recepata:
Devla Orucevic¢
Fikreta Nozi¢
Senada Batlak
Sanja Ceri¢
Aldijana Trbonja -Tule
Armela Vegar
Ifeta Cesir-Skoro
Selma Dandi¢
Mirsada Huskovi¢
Sanela Milavi¢-Repak
Mediha Milavié¢
Ajla Huskovi¢ Pala
Jasminka Boskailo
Fikreta Zagorcic
Azemina Kovacevic
Dika Corda
Amela Bulevi¢ Deli¢
Ernada Razi¢
Azra Simeunovié
Rabija Trbonja
Marija Zelenika
Azra Camo
Zana Sakoc
Ivona Nikoli¢
Oznela Tanovié¢







