Chorwackie przepisy na swieta!

Pasticada
Rustykalnha wotowina z warzywami

Sktadniki:

1,5-2kg wotowiny

5 zabkdéw czosnku (pokrojonych)
100g boczku (pokrojonego w nieco
ponad centymetrowe plasterki)
ocet winny

1 tyzka stotowa smalcu

1/2 szklanki oliwy z oliwek

3 duze cebule (pokrojone w éwiartki)
2 marchewki

1 seler (pokrojony w ¢wiartki)

1 tyzeczka maki

4 zabki czosnku

2 tyzki stotfowe przecieru
pomidorowego

100ml chorwackiego wina prosek
1 tyzeczka cukru

1/2 szklanki czerwonego wina

3 plastry cytryny

3 sliwki suszone

Sél

Pieprz

Wykonaé nozem w miesie otwory gtebokie na 2-4 cm. Do kilku otworéw wtozy¢ niewielkie kawatki
czosnku razem z boczkiem, do pozostatych sam czosnek. Utozy¢ mieso w brytfannie, zala¢ octem i
pozostawic¢ na noc. Nastepnego dnia wyjg¢ wotowine z octu i doprawic solg oraz pieprzem. Utozy¢ mieso
W haczyniu zaroodpornym, obtozy¢ warzywami, doda¢ smalec i oliwe z oliwek i piec pod przykryciem
przez okoto 45 minut. Po upieczeniu oddzieli¢ warzywa i zblendowac je z sosem, powstatym podczas
pieczenia. Doda¢ make, czosnek, przecier pomidorowy, prosek, cukier, czerwone wino, plasterki cytryny,
suszone $liwki i ocet (wedle uznania). Pokroi¢ mieso w plastry o grubosci 1 cm, wtozy¢ do sosu i gotowaé
az mieso nabierze miekkosci. Podawac z ziemniaczanymi gnocchi lub makaronem, posypujac przed
podaniem startym parmezanem.



Bakalar
Prosty przepis na solong rybe

Sktadniki:

1 bakalar (suszony dorsz) sredniej
wielkosci

0,5 kilograma ziemniakdw (obranych
i pokrojonych w grube plastry)

4 z3bki czosnku (posiekane)

1 tyzka stotowa natki pietruszki
(posiekanej)

1 szklanka oliwy z oliwek virgin
Sol

Czarny pieprz Swiezo zmielony

Przygotowanie potrawy zajmuje dwa
dni zatem warto odpowiednio je :
zaplanowac. Na poczatku nalezy moczyé rybe w zimnej wodzie przez 48 godzin, zmieniajgc wode co 8
godzin. Po dwdch dniach oczyscic rybe z tusek i oddzieli¢ mieso usuwajac osci oraz wnetrznosci. Gotowac
rybe na srednim ogniu przez 2-3 godziny w duzym garnku wypetnionym wodg . W tym samym czasie
osobno ugotowad ziemniaki. Rybe i ziemniaki dobrze odcedzi¢, umiesci¢ razem w duzej misce, dodajac
natke pietruszki, sol, pieprz, oliwe z oliwek i czosnek. Mieszaé do uzyskana konsystencji przypominajgcej

paste.

Fritule
Smazone smakotyki na wigiliinym stole

Sktadniki:

500g maki

20g swiezych drozdzy

2 7oftka

80g rodzynkow

Skorka z 1 cytryny

50g biatego cukru

20g masta (stopionego)
150-200ml mleka (cieptego)
50ml rakiji (lub brandy)

Sol

500ml oleju do smazenia
Cukier puder (do posypania)

W duzej misce utrzec¢ zéttka z mastem i cukrem, dodajac rodzynki, sél, skérke z cytryny i 25ml rakiji
(chorwackiej brandy owocowej) lub dowolnej brandy wedle upodobania. Przesia¢ make. W duzej szklance
zmieszac¢ Swieze drozdze ze 100ml cieptego mleka i dwoma tyzkami stotowymi cukru, zakry¢ i pozwoli¢
urosnac az po brzeg szklanki. Kiedy drozdze urosnga, pofaczyé je z przesiang maka, dolewajac cieptego mleka
w ilosci, ktora pozwoli zagnie$¢ miekkie ciasto. Pozostawi¢ w cieple na 30 minut do wyrosniecia. Na
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gtebokiej patelni podgrzaé¢ olej. Gdy olej stanie sie wystarczajgco goracy a
oddziela¢ tyzeczka kawatki ciasta zanurzajac je w oleju. Smazy¢ paczki na ztocisty odcien. W razie
niepowodzenia, nie nalezy sie zraza¢ - umiejetnos¢ smazenia fritule przychodzi z czasem. Po usmazeniu
nalezy wytozy¢ paczki na papierowym reczniku, pozostawiajgc je do czasu odsgczenia nadmiaru oleju. Na
koniec skropié pgczki pozostatoscia rakiji i obsypaé cukrem pudrem wedtug uznania.

Orehnjaca
Orzechowa rolada dla mito$nikéw stodyczy

Sktadniki:

Na ciasto:

100g cukru

200ml mleka

30g drozdzy

600g maki

150g masta (stopionego)
4 76ttka

1/2 tyzeczka soli

Na nadzienie:

400g mielonych orzechdow wtoskich
4 biatka

200g cukru

100ml mleka (podgrzanego)

1 tyzeczka rumu

Dodatkowo:
100ml oleju
masto (stopione)

Rozpuscié cukier w cieptym mleku, dodaé drozdze i zostawi¢ w cieptym miejscu na 15 minut. Kiedy
drozdze wyrosng wymieszac je z maka, solg, stopionym, ostudzonym mastem i zéttkami. Ubi¢ drewniang
tyzka az zaczng tworzy¢ sie pecherzyki powietrza. Przykryé miske $ciereczka i zostawic¢ na godzine w
cieptym miejscu, aby ciasto wyrosto. W tym czasie mozna zabrac sie za przygotowanie nadzienia: biatka
ubi¢ na sztywno, a mielone orzechy wtoskie zala¢ podgrzanym mlekiem, dodaé cukier i rum. Po
ostygnieciu delikatnie wymieszaé orzechy w mleku z ubitymi biatkami. Wyrosniete ciasto podzieli¢ na
dwie czesci. Roztozy¢ kuchenng sciereczke, posypac¢ maka i rozwatkowac kazdg czesc ciasta na Sciereczce
najcieniej to tylko mozliwe. Wytozy¢ orzechowe nadzienie na rozwatkowane ciasto i zwing¢ w rolade z
pomocg kuchennej sciereczki. Wtozy¢ rolade do wysmarowanej olejem formy i odstawi¢ na noc do
lodéwki. Nastepnego dnia posmarowac rolady stopionym mastem i piec w temperaturze 175°C przez 40-
45 minut, az skdrka bedzie miata ztocisty kolor. Pozostawié¢ w formie do ostygniecia.



Istarske krostule
Faworki z Istrii

Sktadniki:

250g maki drobnoziarnistej

250g maki gruboziarnistej

50g cukru

30g masta

100g stodkiej Smietany

50ml rumu

50ml brandy

50ml biatego wina

3 z6ttka

2 opakowania cukru waniliowego
1 opakowanie proszku do pieczenia
Sol

Olej do smazenia
100g cukru pudru

Zmieszac¢ wszystkie sktadniki nie dodajgc maki, cukru pudru i oleju. Nastepnie powoli dodawaé make,
zagniatajgc miekkie ciasto, ktére nalezy nastepnie odstawi¢ na okoto 30 minut. Ciasto rozwatkowac,
pocigc¢ w paski i pozawija¢ w kokardki. Smazy¢ w gorgcym oleju do uzyskania ztocistego koloru. Na koniec
posypac cukrem pudrem.

Sarma
Nadziewana kiszona kapusta z Chorwacji

Sktadniki:

1500g kapusty kiszonej (cata gtdowka)
1000g mielonej wotowiny

2 jajka

15g soli

10g czarnego pieprzu (zmielonego)

150g cebuli

125g ryzu

300g kapusty kiszonej

500g zeberek wieprzowych (wedzone i ususzone)
300g boczku (ususzonego i uwedzonego)
3g maki

2g mielonej papryki (czerwonej, ususzonej)

Gtéwke kiszonej kapusty ostroznie obrac z lisci, uwazajac, aby ich nie uszkodzi¢. 1500 g powinno wystarczy¢
na okoto 20 do 25 sztuk sarma. Odcig¢ zgrubiatg czes¢ u spodu kazdego liscia. Zmiesza¢ mielong wotowine
z dwoma jajkami i drobno siekang cebulg. Ugotowany na péttwardo ryz doda¢ do miesa, doprawic solg i



-
HORWERCIA-

Petna 2ycia
pieprzem, doktadnie wymiesza¢. Zawija¢ mieso w pojedyncze liscie kapusty, =
tworzac niewielkie sakiewki. Nalezy upewnic sie, ze sg szczelnie zamkniete - w przeciwnym razie nadzienie
moze wydostaé sie z liscia podczas gotowania. Dno duzego garnka wytozy¢ plasterkami wedzonego boczku
i utozy¢ sarma warstwami, przykrywajac je boczkiem lub wieprzowymi zeberkami. Warstwy sarma mozna
przektadad tez kiszona kapusta. Zala¢ wodg i gotowaé. Po zagotowaniu dolaé ajnpren, czyli mieszanke
przygotowang z mielonej papryki i maki potgczonych z zimng wodg, o konsystencji sSmietany. Gotowa¢d
przez 2 do 3 godzin. Sarma zwykle podawane s3 z ttuczonymi ziemniakami i kwasng $mietana.

Indyk z mlinci
Tradycyjny indyk z cienkimi plackami

Sktadniki:

1 indyk (okoto 3000 g)
500g mlinci

Olej

Sol

Indyka dobrze optukaé, wysuszy¢ i dobrze posoli¢ na zewnatrz i wewnatrz. Pozostawi¢ na 4 godziny w
chtodnym miejscu. Nastepnie umiesci¢ indyka w wysmarowanej ttuszczem brytfannie, obficie natrzeé
olejem i piec w nagrzanym piekarniku w $redniej temperaturze siegajgcej 180 - 200 C przez 2,5 - 3 godziny.
Aby uzyskac chrupigca skorke, przez caty czas pieczenia nalezy polewac indyka sosem, ktéry pojawi sie na
dnie brytfanki. Gdy sos z brytfanny wyparuje dolaé nieco wody, aby zapobiec przypaleniu. Rozkruszone na
niewielkie kawatki mlinci zala¢ w garnku wrzatkiem i gotowac przez okoto 5 minut az zmiekng, nastepnie
dobrze optukad i osuszyé. Indyka podawac z polanymi sosem mlinci.



