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Véasih so gostinci to¢no vedeli, kdaj se je blizal ¢as, ko bodo lahko zaprli lokal
in 8li domov spat: moski gostje so priceli obujati spomine na sluZenje vojnega
roka v Jugoslovanski ljudski armadi. Omoti¢nim glavam so zakrulili zelodciin v
pogovor so se vimesale besede »pasulj«, »éorba«, »grasak-SMB kuglice«, »kupus«,
same specialitete kuhinje vojske, ki je razpadla, in drzave, ki je propadla.

Ostali pa so recepti za jedi, ki jih pri dolo¢enih generacijah alkoholni hlapi
vedno znova obudijo. Skrajni ¢as je, da jih vzamemo v roke in jih iz ¢rk na papirju
spremenimo v jedi, ki so in bodo prezivele vse rezime.

Za zelodec - z menazko napre;j!

X

Nekad su ugostitelji tatno znali kad je vrijeme za zatvaranje lokala i odlazak
na spavanje: onda kad se muskarci po¢nu prisjecati sluZenja vojnog roka u JNA.
U mamurnim glavama pocela su kréati crijeva i cijeli razgovor odjednom je bio
pun “pasulja”i“corbi”, specijaliteta kuhinje vojske koja se raspala i drzave koja
je propala.

Ipak su ostali recepti za jela, kojih se odredene generacije pod utjecajem
alkoholnih isparenja uvijek iznova prisjete. Krajnje je vrijeme da ih uzmemo u
ruke iiz mrtvih slova na papiru promijenimo u jela koja ¢e nadzivjeti sve rezime.

Za stomak - s manjerkom naprijed!



Nekad su ugostitelji to¢no znali kad je vrijeme za zatvaranje lokala i odlazak
na spavanje: onda kad se muskarci po¢nu prisjecati sluzenja vojnog roka u JNA.
U mamurnim glavama pocela su krcati crijevai cijeli je razgovor odjednom bio
pun “pasulja”i“corbi”, specijaliteta kuhinje vojske koja se raspalai drzave koja
je propala.

Ipak su ostali recepti za jela kojih se odredene generacije pod utjecajem alko-
holnih isparenja uvijek iznova prisjete. Krajnje je vrijeme da ih uzmemo u ruke i
iz mrtvih slova na papiru promijenimo u jela koja ¢e nadzivjeti sve rezime.

Za zeludac - s manjerkom naprijed!

X

Ponekad su konobari ta¢no znali da se blizi trenutak zatvaranja lokala i odla-
ska ku¢ina spavanje: muski gosti bi poceli da se prise¢aju sluZzenja vojnog roka
u Jugoslovenskoj narodnoj armiji. Kada su se u razgovor umesale reci “pasulj”,
“Corba”, opijenim glavama su zakrcali Zeluci, jer su to bili sami specijaliteti ku-
hinje vojske koja se raspala i drzave koja je propala.

Ostali su recepti za jela, kojih se uvek prisete odredene generacije kada su
pod dejstvom alkohola. Krajnje je vreme da ih ozivimo i pretvorimo iz slova na
papiru u gotova jela, koja su prezivela i prezivecée sve rezime.

Za zeludac - napred sa manjerkom!



Bo MmHaTOTO BO KadeaHMTe TOYHO 3HaeNMe KOTa Ce OMVKY BPEMETO 3a 3aTBOpame
Ha JIOKAJIOT U Offetbe Ha CIIMerbe: MAlIK/Te TOCTH 3all0YHyBasIe CO pefielbe Ha CIIOMEHNUTe
of], CTTy>Kebe Ha BOEHNOT POK BO JyrocnoBeHckara Hapogna Apmuja. XKenygaunure
3aKpKOpYyBaJie 1 BO PasroOBOPOT ce Melliasie 300pOoBMU KaKo ,,Ipas, ,yop6a, usbpau cre-
LVjanuTeTH Of KyjHAaTa Ha BOjCKaTa IITO Ce pacnajiHaja 1 Ap>KaBara LITO IIPOIagHaIa.

Ho, ocranaa perjenTuTe 3a jafierma, Ha KOMIITO Ofpe/leHN FeHepaluy ce ceKaBaaT
THI0CTIe HEKOMIKY MCIIMeHN yaiu. KpajHo BpeMe e fa ru u3BaguMe off KHUTHTE 1 Jja TH
IIpeTBOPYME BO jafierba KOUIITO I'YM IIPeXXMBeae U Ke IV IPEeKUBeaT CUTEe PeXXVIMIUL.

3a KETyTHUKOT - CO TaBYETO Hanpen!

Né ato kohéra, shankistét e dini saktésisht kur ishte ardhur koha té€ mbyllnin
dyqanin dhe té shkonin né shtépi pér té fjetur: burrat fillonin té sillnin né mend
kujtime nga shérbimi ushtarak n€ Ushtriné Popullore Jugosllave. Me koka té
mpira, stomaku fillonte té kéndonte uria, dhe né bisedé fillonin pérmendeshin
fjalé si “fasule”, “corbé&”, specialitete té& kuzhinés sé njé ushtrie q&€ u shpérbé dhe
njé shteti q€ u shua.

Kan& mbetur vetém recetat pér ushqim, té cilat pér disa gjenerata prej avuj-
ve t€ alkoolit zgjohen pérséri prej fillimit. Eshté koha qé t’i kthejmé ato fjalé né
ushgime g€ do t’u mbijetojné té gjitha brezave.

Pér stomakun - nga gaveta pérpara!
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uvoD

Recepture koje se ovom prilikom prezentiraju armijskoj javnosti plod su
upornog rada grupe struc¢nih lica, a rezultat su neprekidnih napora Intendant-
ske uprave SSNO da se organizacija i tehnologija ishrane u JNA podignu na $to
visi stepen.

Autori su ostvarili postavljeni cilj, jer su izradene takve recepture koje se
mogu primeniti za pripremanje jela u masovnoj ishrani jednako u malim kuhi-
njama i u restoranima za velike kolektive. Velik broj razli¢ito normiranih jela
predstavlja znacajan preduslov da se mogu sastavljati jelovnici po hranljivoj vred-
nosti za razne kategorije ljudi sa razli¢itim fizi¢kim i psihi¢kim naporima. To
znaci da su Recepture podesene prema zahtevima svih tipova kuhinjairestorana
u JNA sa razli¢itim tehni¢ko tehnoloskim uslovima rada, pa ih treba koristiti u
svakodnevnom radu.

Iz ovih razloga, Recepture treba neposredno da posluze svim licima koja rade
na vojnickoj ishrani kao osnovno — tehnolosko uputstvo za normiranje namir-
nica za odredeno jelo, preciziranje zapremine jela po jednoj osobi, utvrdivanje
osnovnog nacina termicke obrade jelai pravilno doziranje jela za serviranje. Svi
ovi momenti treba da doprinesu ujednacavanju naj optimalnije i najracionalnije
tehnologije pripremanja jela, Sto ¢e, svakako, uticati i na podizanje kulinarskih
vestina kuvara na znatno visi stepen. Najzad, imaju¢i u vidu karakter Receptura,
njihovu normativnu, tehnolosku i metodicku stranu, one se mogu uspesno kori-
stitiikao nastavni materijal u svim oblicima obuke i usavrsavanjaintendantskog
kadra, posebno onog njihovog dela koji se osposobljava za neposrednu organiza-
cijuitehnologiju pripremanja hrane u JNA.

Ovo je pionirski rad iz oblasti tehnologije pripremanja jela u masovnoj drus-
tvenoj ishrani u JNA i uopste u nasoj zemlji. Stoga bi primedbe i sugestije dobro
dosle od svih onih koji se bave kulinarstvom i tehnologijom pripremanja jela radi
daljeg usavrsavanja drustvene ishrane u JNA.
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PREDGOVOR

Problemima ishrane u celom svetu svakim danom pridaje se sve ve¢i znacaj,
jer je ona u uslovima sve vecih ljudskih psihic¢kih i fizi¢kih napora od najnepo-
srednijeg znacaja za svakog pojedinca i zajednicu.

Svedoci smo stalne modernizacije borbene i druge armijske tehnike, koja
namece novu fizionomiju obuke, $to uti¢e na povecanje psihickih i fizickih napre-
zanja pripadnika JNA. Stoga ishrana u mirnodopskom periodu zasluzuje posebnu
paznju. Mladim ljudima treba, u toku sluzenja redovnog vojnog roka, obezbediti
normalne uslove fizickog i psihi¢kog razvitka, s jedne strane, i savladivanje sloze-
ne vojne obuke, s druge strane, a to se najsigurnije moze da postigne kvalitetnom
izdravom ishranom. Da bi se to obezbedilo, neophodno je da se u potpunosti
ostvari osnovni elemenat u sistemu ishrane — tehnologija i organizacija pri-
premanjaipodele jela.

Polaze¢i od te pretpostavke, bili smo u veoma slozenom i delikatnom polozaju
dautvrdimo takve tehnoloske i biolosko-zdravstvene projekte koji ¢e obezbediti
osnovne uslove za pravilnu i racionalnu vojni¢ku ishranu. U svome radu posli
smo od ovih osnovnih faktora:

— od naucnih saznanja u oblasti savremene ishrane, a posebno u pogledu
bogatstva, raznolikosti, kvaliteta i valjanosti ishrane;

— od perspektive razvoja ishrane u JNA;

— od realnih materijalnih moguénosti i ulaganja u vojnicku ishranu;

— od diferenciranog pristupa ishrani pojedinih kategorija vojnika prema
njihovim naporima;

— od razli¢itih kapaciteta, organizacijskih i tehni¢ko-tehnoloskih uslova u
pojedinim vojni¢kim restoranima;

— od kulinarskih zahteva za sastavljanjem jela ijelovnika;

— od postoje¢ih normi pripadanja pojedinih artikala, itd.

Zasnivajucéi svoj rad na ovim faktorima, prethodno je proucena odredena
literatura, strana i domaca, a posebno vazeéi propisi o ishrani u JNA, u pogledu
pripadanja artikala hrane i organizacijskih i tehni¢ko-tehnoloskih aspekata voj-
nic¢ke ishrane, kako bi se na toj bazi utvrdile osnovne recepture, koje su potom
eksperimentalno potvrdivane, i to u viSe navrata, sve s ciljem da se dobije najopti-
malniji tehnoloki oblik svake recepture. Insistirajuci na tehnologiji pripremanja
hrane, radna grupa je najpre imala u vidu zadatak da se Recepture ujednace i
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dobiju takav izgled da se uspesno mogu primenjivati u razli¢itim tehnicko-teh-
noloskim uslovima u vojni¢kim restoranima.

Rezultat svoga rada izlozili smo u ovim Recepturama, koje, u pisanom obliku,
ima ju ovu strukturu:

a) Recepture grupisane po strukturi i srodnosti sa tehnoloskim vodi¢em;

b) Normirana jela izradena na bazi receptura;

c) Neki prakti¢ni saveti i stru¢ni izrazi;

d) Tablica sastava Zivotnih namirnica.

Sadrzaj Receptura je sledeci:

— opSte napomene za svaku grupu jela;

— priblizne koli¢ine namirnica za svako jelo po jednoj osobi (za neke namirni-
ce je data koli¢ina od - do, na primer za $ec¢er od 30 - 40 grama, a neke namirnice
su predvidene alternativno, na primer: meso — svinjsko, jagnjece ili pileceisl.);

— zapremina jela (za ona koja se mogu zapreminski meriti, na primer: papri-
kas, pasulj sa slaninomisl.);

— sastav hranljivih i zastitnih materija za svako jelo;

— tehnoloski vodi¢ za termicku obradu jela;

— pribor za podelu jela.

PribliZne koli¢ine artikala. Pod pribliznim koli¢inama artikala podrazu-
mevaju se namirnice onakve kakve se kupe — neocis¢ene.

Zapremina jela. Utvrdena je na osnovu dobijenih koli¢ina obradenih na-
mirnica i pripremljenih za termi¢ku obradu, dodavanja vode prilikom termicke
obrade i vremena koje je potrebno od zavr$ene termicke obrade do podele jela.
Stoga o ovim faktorima treba voditi ra¢una da bi se dobila zadovoljavajuc¢a kon-
zistencijaikoli¢ina jela (da otpaci pri pripremama za termic¢ku obradu budu sto
manji, da se jelo kuva koliko je potrebno, da se dobije zadovoljavaju¢a konzisten-
cijasajasnoizrazenim izgledom namirnica od kojih je jelo sastavljeno i da jelo ne
¢ekana podelu duze od jednog ¢asa).

Sastav hranljivih i zastitnih materija. Na osnovu naznacenih pribliznih
koli¢ina namirnica u recepturama proracunat je sastav hranljivih i zastitnih ma-
terija za svaku recepturu. U recepturama u kojima su za neke namirnice upisane
alternativne koli¢ine ili alternativne vrste namirnica, alternativno je izracunat
isastav hranljivih i zastitnih materija i upisan u tabelu onim redosledom
kojim su upisane alternativne koli¢ine ili vrste namirnica.

Tehnoloski vodié¢. Za svaku recepturu utvrden je redosled radnji pri termic-
koj obradi namirnica. Ako se postupa po opisanom redosledu, i priu¢eni kuvari
mogu da pripreme kvalitetno jelo, jer je u vodi¢u naveden redosled i opis radnji.
Sigurno je da u restoranima veceg kapaciteta (preko 200 i vise dnevnih obroka),
tehnologiju i organizaciju rada (razradenu na bazi pune podele rada i sistemati-
zacije radnih mesta) treba da vodi stru¢no lice, jer u takvim objektima nedovoljno
stru¢ni ljudi nisu u stanju da organizovano proizvode kvalitetna jela.

Valjaimati na umu da je tehnoloskim vodi¢em opisan nacelan tehnoloski po-
stupak u uslovima obezbedenih minimalnih tehni¢kih uslova rada. Ovaj tehnolos-
ki postupak se u praksi mora ostvariti, ako se Zeli proizvesti jelo zadovoljavajuceg
kvaliteta. Znanje stru¢njaka i prac¢enje savremene tehnologije rada u skladu sa
novijim dostignu¢ima iz oblasti kulinarstva, moraju stalno usavrsavati i dopunja-
vati elemente tehnoloskog vodic¢a u cilju dobivanja kvalitetnijih i ukusnijih jela.
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Uvezi s tim, sigurno je da ¢e se usavrsavati i normativni deo po vrstamai koli-
¢inama namirnica u skladu sa moguénostimai potrebama. Predvideni asortiman
namirnica u recepturama ne moze se suzavati, jer je to minimum od kojeg zavisi
kvalitet pripremljenog jela.

Termicka obrada konzerviranih namirnica mora da bude kratkotrajna, uz
eventualno pazljivo mesanje, kako ne bi gubile svojstven izgled i kako se ne bi
skasile. Mesne konzerve uvek treba prethodno podgrejati u limenkama, a potom
limenke otvarati i termi¢ki doradivati po zahtevu jela.

Pri prijemu svake nove partije testenine i pirin¢a probnim kuvanjem treba
ta¢no utvrditi potreban odnos vode i namirnice za kuvanje. Trebaimati u vidu da
je odnos naveden u recepturama minimalan.

U recepturama je navedeno i priblizno vreme dokuvavanja za pojedina jela.
To takode treba da sluzi kao orijentacija, a ne kao pravilo, jer vreme dokuvavanja
zavisi od mnogo faktora (vrste termic¢kog uredaja, ja¢ine toploteisl.).

Na ime predvidenih koli¢ina bibera, mirodije, perSunovog listai korena i
celerovog listaikorena za pojedine recepture, mozZe se trositi po jednoj recepturi
(za jednu osobu) do 3 g mesavine koncentrata zacina (EVO, VEDA, VEGETA,
ZACINKAisl.).

Svi elementi iz kojih se sastoje recepture sluze kao pomoc¢ za stru¢no vodenje
tehnologije rada na planiranju i sastavljanju jelovnika, obezbedenju potrebnih
vrstaipodvrsta namirnicai struénom pripremanju kvalitetnih jela.

Razumljivo je da recepture ne mogu dati sva konkretna resenja, niti obraditi
sve detalje koje praksa namece. Zato je veoma vazno kako ¢ée se stru¢no i organi-
zacijski uskladiti tehnologija sa materijalnim i tehni¢kim moguénostima.

Autori

21



22



SUPE I CORBE



24



SUPE

Supe. Dobijaju se iskuvavanjem mesa i kostiju sa korenastim povréem (zelen) i
ne zaprzavaju se. Uloga im je da svojim ukusom otvaraju apetiti da podsti¢u varenje.

Normativ supe je oko 2,5 do 3 dl po jednoj osobi.

Glavno pravilo za pripremanje supa je: da se kuvaju na tihoj vatri najmanje
3 -4 casa, a po mogucénostiiduze.

U toku prokuvavanja supe ne treba skidati penu, jer ona sadrzi belanc¢evine
imasti.

Corbe se dobijaju posebnim tehnoloskim procesom, ili dodavanjem vece
koli¢ine uloska u supu i zaprzavanjem.

Corbe imaju istu ulogu kao i supe, ali su hranljivije jer sadrze vise hranljivih
sastojaka. Mogu da se pripremaju od mesaipovreéa, ili samo od mesa, ili samo od
povréa. Nadalje, mogu da se zaprzavaju ili zac¢injavaju. Corbe delimo na: BELE,
tzv. krem-corbe, i OBICNE, zaprzene ¢orbe.

Ukus i hranljivost ¢orbi mogu da se poboljsaju i dodavanjem fonda ili temeljca
od iskuvanih kostiju, industrijskih koncentrata od mesa, mleka, vrhnja (pavlake),
jaja, mirisnog bilja, zeleni, a u ponekim slu¢ajevimaidodavanjem vitaminiziranog
svezeg ili susenog kvasca.

Pri sastavljanju jelovnika mora da se vodi racuna o tome da ¢orbe treba da se
razlikuju od ostalih jela ne samo po svom sadrzaju ve¢ipo bojiiukusu. Na primer:
bele ¢orbe ne predvidati uz jela koja se sluze uz bele sosove ili umokce. Zaprzene
corbe ne predvidati uz gulase. Paradajz ¢orba nije preporucljiva uz paprikase zbog
sli¢nosti boje. Iz istih razloga ne preporucuje se ¢orba od graska ili spanaca uz
jelo od graska ili spanaca, ili ¢orba od krompira uz musaku od krompira, a takode
nije preporucljiva ¢orba sa testeninom uz jelo od testenine, itd.

Ulosci se stavljaju u supu - corbu da bi ove bile hranljivije i ukusnije. Ulosci
mogu biti:

a) gotovi: sitna testenina (fideline, tarana, zvezdice, grkljan¢iéi, puzi¢i, re-
zanciisl.), pirina¢, griz, povréeisl.;

b) posebno izradeni: razna testa (noklice, przeni grasak, knedleisl.), kned-
le od dzigerice i mesa, przeni ili osuseni hleb i sl.

1. — Pileca supa

Priblizne koli¢ine artikala:

— zivinska sitnez (glava, vrat, krilcaisl.) — — — —30g
— ulozak za supu (pirina¢, testenina, griz) — — —10g
—lukcrnisvezi — — — — — — — — — — — 2g
—mrkvasveza — — — — — — — — — — — 5g
— perSunovkorenilist — — — — — — — — — 3g
— celerovkorenilist — — — — — — — — — 2g
—mast-ulje — — — — — — — — — — — — lg
—biber — — — — — — — — — — — — — 0,1g

— so po ukusu.
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl supe isledece hranljive i zaStitne materije:

Belancevine . Soli Vitamini
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U hladnu vodu staviti pripremljenu zZivinsku sitnez, o¢is¢en persunovi cele-
rov koren, 4/5 mrkve i na kolutove ise¢eni i zapeceni crni luk, pa staviti da kuva.
Ostatak mrkve (1/5) izrendisati, prziti u posebnom sudu u masnoéi dok ne

dobije zlatnozutu boju pa je odloziti do upotrebe.

Kada zivinska sitnez i korenasto povrée omeksaju, naliti tople vode toliko da
se dobije 3 dl po osobi, sa¢ekati da ponovo prokuva i dodati proprzenu mrkvu,
koncentrat za supu, ulozak i so, po potrebi. Sve zajedno kuvati na tihoj vatri toliko

vremena koliko je potrebno da se ulozak skuva.
Na kraju dodati sitno seckani perusunov list, samleveni biber, po potrebi

dosoliti pa iskljuciti toplotu.
Deli se kutlacom od 3 dl.
2. — Jagnjeca corba kisela
Priblizne koli¢ine artikala:

— meso jagnjece sirovo (glava, iznutrice

iostacipriobradi)}— — — — — — — — — — 30g
— brasno pSeni¢tno — — — — — — — — — — 5g
— pirina¢ — — — — — — — — — — — — — 10g
— mast-ulje — — — — — — — — — — — — 8g
—lukcrnisvesi — — — — — — — — — — — 10g
— mrkvasveza — — — — — — — — — — — 20 g
— persunov korenilist — — — — — — — — — 5g
— celerovkorenilist — — — — — — — — — 3g
— gusto ukuvani paradajz (koncentracije 28 -30%) —4g
— paprikauprahu — — — — — — — — — — 0,2¢g
— lovorovlist— — — — — — — — — — — — 001g
—sirée — — — — — — — — — — — — — lg
—biber — — — — — — — — — — — — — 0,1g
— so po ukusu.
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Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl ¢orbe i sledec¢e hranljive i zastitne ma-
terije:

Belancevine . Soli Vitamini

s 5

= 5} s
& = & o .= = E = <
= ° =) 2 - £ 5 2 |8 =g
£ e 2 8, ‘g R g = E|EEg
E 2 = ks &b = £ - g ~ |RES
B 2 2 = o M O < ~ M ~ |lusH

= grama miligrama 1J miligrama

212 | 3,57 | 1,81 | 14,69 | 14 17 | 0,91 | 448 [0,108 {0,071 | 1,848 | 3,84

U vrelu masnoc¢u dodati sitno seckani crni luk i malo ga proprziti. Zatim u
proprzeni luk dodati mrkvu, perSunov i celerov koren, sve se¢eno na kockice, i
sitno ise¢eno jagnec¢e meso, osim glava. Sve zajedno malo proprziti, dodati pa-
priku u prahu, pa podliti toplom vodom ili fondom od kostiju, tako da ogrezne i
ostaviti da kuva. Jagnjece glave o¢istitiioprati hladnom vodom, vode¢ira¢una o
tome da na jeziku i jednjaku ne ostanu ostaci hrane. Sloziti ih u pogodnu posudu,
naliti hladnom vodom da potpuno ogreznu i ostaviti da kuvaju.

Kada jagnje¢e meso i povrée omeksaju, po potrebi ih preruciti u kazane za
pripremu ¢orbe. Zatim dodati fond od iskuvanih jagnje¢ih glava i tople vode toliko
da se dobije koli¢ina od 3 dl po osobi. Sa jagnje¢ih glava skinuti meso, izvaditi
mozak, sve sitno iseckati i dodati u orbu. Posle toga, u ¢orbu dodati prebran i
opran pirinaé i posoliti. Satekati da sve prokuva pa dodati lovorov list i gusto
ukuvani parada]z prethodno razmuéen u mlakoj vodi. Corbu odmah zaprziti
(vode¢i rat¢una o tome da se zaprska ne zgrudva, zbog ¢ega za vreme stavljanja
zaprske ¢orbu stalno mesati) i kuvati 20 — 30 minuta, iskljuciti toplotu, dodati
sitno seckani perSunovi celerov list, samleveni biber, i doterati ukus dodavanjem
solii siréeta.

Deli se kutlacom od 3 dl.

Napomena. Ako se za pripremu ¢orbe upotrebljava svezi paradajz, ise¢i ga
nakocke i dodati u ¢orbu zajedno sa pirin¢em. Kisela ¢orba moze da se priprema
1od teleceg, svinjskogi zZivinskog mesa, u kom slucaju se naziva prema vrsti mesa

od koga se priprema.

3. — Paradajz corba
Priblizne koliéine artikala:

— paradajz gusto ukuvani (koncentracije 28 - 30%) — 9g

— mast-ulje — — — — — — — — — — — — 10
—lukecrnisverdi — — — — — — — — — — —1log
— brasno pseniélno — — — — — — — — — — 5g
— mrkvasveza — — — — — — — — — — —10g
— paprikauprahu — — — — — — — — — — 0,2¢g
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—biber — — — — — — — — — — — — — 0,1g

— perSunovkorenilist — — — — — — — — — 5g
— celerovkorenilist — — — — — — — — — 3g
— Seéerkristal — — — — — — — — — — — lg
—ulozak — — — — — — — — — — — — — 10g

— so po ukusu.

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl ¢orbe i sledece hranljive i zastitne ma-
terije:

Belanc¢evine . Soli Vitamini
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U vrelu masnoc¢u dodati crni luk, mrkvu, perSunov i celerov koren, sve ise-
¢eno na kolutove, i proprziti tako da sve blago porumeni. Zatim dodati papriku
u prahu, podliti toplom vodom ili fondom od kostiju toliko da ogrezne i kuvati
dok povrée potpuno ne omeksa.

Kada povrée omeksa, propasirati gaistaviti u kazane ili posude u kojima ¢e se
spremati corba. U propasirano povrée dodati gusto ukuvani paradajz i malo pro-
dinstati. Zatim naliti toplu vodu ili fond od kostiju, tako da se dobije koli¢ina od
3 dl po osobi. Posoliti i sa¢ekati da prokuva, potom ¢orbu zaprziti, dodati ulozak,
sacekati da kuva 20 — 30 minuta i iskljuéiti toplotu. Dodati sitno seckani persunov
i celerov list, samleveni biber, po potrebi dosoliti i poboljsati ukus sa ecerom.

Corba se deli kutlacom od 3 dl.

Napomena. Ako se upotrebljava svezi paradajz, ise¢i ga na kriske, staviti u
poseban sud, naliti vodu da paradajz ogrezne i ostaviti da kuva 10 - 15 minuta. Za-
tim ga propasirati i upotrebiti za corbu, kako je re¢eno za gusto ukuvani paradajz.

Ukoliko se kao ulozak za ¢orbu upotrebljava pSeni¢ni griz, corbu ne treba
zaprzavati. Corba ¢e biti ukusnija ako joj se dodaju kozice od slanine, ili ako se
nalije fondom od iskuvanog suvog svinjskog mesa ili kostiju.

4. — Corba od krompira

Priblizne koli¢ine artikala:

— krompirsvezi — — — — — — — — — — — 80-100g
— pSeni¢nobragno — — — — — — — — — — 5g

— paradajz gusto ukuvani (koncentracije 28 -30%) — 3 g

— mrkvasveza — — — — — — — — — — — 10g
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—lukerniisveri — — — — — — — — — — —5g

— mast-ulje — — — — — — — — — — — — 5-8¢g
— koncentratzasupu — — — - — — — — — — —1g

— paprikauprahu — — — — — — — — — — 0,2¢g
—biber — — — — — — — — — — — — —0,1g
— per$unov korenilist — — — — — — — — — 3g

— celerovkorenilist — — — — — — — — — 2g

— so po ukusu.

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl ¢orbe i sledec¢e hranljive i zastitne ma-

terije:

Belancevine . Soli Vitamini
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U vrelu masnoc¢u, dodati sitno seckani crni luk i malo ga proprziti. Zatim u
proprzeni luk dodati mrkvu, perSunov i celerov koren, sve se¢eno na kockice, i
prziti da blago porumeni. Zatim dodati papriku u prahu pa podliti toplom vodom,
ili fondom od kostiju, toliko da ogrezne i ostaviti da kuva.

Kada povrée omeksa, po potrebi preruciti u kazane za pripremu ¢orbe. Zatim
dodati krompir se¢en na kocke, gusto ukuvani paradajz razmuéen u mlakoj vodi,
toplu vodu ili fond od kostiju, tako da se dobije koli¢ina od 3 dl po osobi, posoliti i
sacekati da prokuva. Cim ¢orba prokuva, dodati zaprsku uz stalno mesanje corbe,
da se zaprska ne zgrudva. Posle zaprzavanja dodati koncentrat za supu i ostaviti
da kuva 20 — 30 minuta, vode¢i racuna o tome da se krompir ne raskuva. Posle
toga iskljuciti toplotu, dodati sitno seckani perSunov i celerov list, samleveni
biber i po potrebi dosoliti.

Deli se kutlacom od 3 dl.
Napomena. Ako se upotrebljava svezi paradajz, ise¢i ga na kocke i dodati u

¢orbu zajedno sa krompirom.

5. — Kisela ¢orba

Priblizne koli¢ine artikala:

— brano pSeniéno — — — — — — — — — — 5g
—pirina¢ — — — — — — — — — — — — — 10g
—lukecrnisvezi — — — — — — — — — — — 15g
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— paradajz gusto ukuvani (koncentracije

28-30%) — — — — — — — — — — — — 5g
—mrkvasveza — — — — — — — — — — — 20g
— graSak konzervirani — — — — — — — — — 10g
—mast-ulje — — — — — — — — — — — — 10g
— persunov korenilist — — — — — — — — — 5g
— celerovkorenilist — — — — — — — — —3g
— koncentratzasupuy — — — — — — — — — lg
—sirte — — — — — — — — — — — — — 5¢
—biber — — — — — — — — — — — — —0.,1g
— paprikauprahu — — — — — — — — — — 0,2¢g
— so po ukusu.

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl ¢orbe i sledec¢e hranljive i zaStitne ma-
terije:
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U deo vrele masnoce dodati sitno iseckani crni luk i malo ga proprziti. Zatim
u proprzeni luk dodati mrkvu, per§unov i celerov koren, sve se¢eno na kockice,
1 proprziti da blago porumeni. Zatim dodati papriku u prahu pa podliti toplom
vodom ili fondom od kostiju, tako da ogrezne i ostaviti da kuva.

Kada povrée omeksa, po potrebi ga preruciti u kazane za pripremu corbe.
Zatim dodati konzervirani grasak, gusto ukuvani paradajz razmuéen u mlakoj
vodi, toplu vodu, ili fond od kostiju, toliko da se dobije koli¢ina od 3 dl po osobi,
posoliti i sacekati da prokuva. Cim ¢orba prokuva, dodati prebran i opran piri-
na¢. Zaprziti uz stalno mesanje corbe da se zaprska ne zgrudva. Potom dodati
koncentrat za supu i ostaviti da kuva 20 - 30 minuta, isklju¢iti toplotu, pa dodati
sitno seckani perSunov i celerov list, samleveni biber, po potrebi dosoliti i po-
boljsati ukus sir¢etom.

Deli se kutlacom od 3 dl.

Napomena. Ako se upotrebljava svezi paradajz, ise¢i ga na kocke i dodati
zajedno sa konzerviranim graskom.

Ako se umesto konzerviranog graska upotrebljava svezi mladi grasak, doda-
vati ga u ¢orbu zajedno sa mrkvom.
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6. — Corba od povréa

Priblizne koliéine artikala:

— brasno pseni¢no

— paradajz gusto ukuvani (koncentracije
28-30%) — — — — — — — — — —

— luk crni svezi
— mrkva sveza

— boranija sveza
— krompir svezi
— mast-ulje — — — — — — — — — — — —
— persunov koren i list

— celerov koren i list
— koncentrat za supu
—biber — — — — — — — — — — —

— paprikau prahu

— so po ukusu.

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl ¢orbe i sledec¢e hranljive i zastitne ma-

terije:
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U deo vrele masnoée dodati sitno seckani crni luk i malo ga proprziti. Zatim u
proprzeni luk dodati mrkvu, per§unovi celerov koren i svezu boraniju, sve se¢eno
na kocke, i prziti da blago porumeni. Zatim dodati papriku u prahu, pa podliti
toplom vodom ili fondom od kostiju da ogrezne i ostaviti da kuva.

Kada povrée omeksa, po potrebi ga preruciti u kazane, zatim dodati krompir
ise¢en na kocke, gusto ukuvani paradajz razmucen u mlakoj vodi, toplu vodu ili
fond od kostiju, da se dobije koli¢ina od 3 dl po osobi, posoliti i sacekati da pro-
kuva, dodati zaprsku, uz stalno mesanje ¢orbe da se zaprska ne zgrudva. Potom
dodati koncentrat za supu i ostaviti da kuva 20 - 30 minuta, posle ¢ega iskljuéiti
toplotu, pa dodati sitno seckani perSunov i celerov list, samleveni biber i po po-

trebi dosoliti.

Deli se kutlacom od 3 dl.
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7. — Corba od graska

PribliZzne koliéine artikala:

— mladi grasak svezi— — — — — — — — — — 80-100g
— bradno pSeni¢no — — — — — — — — — —5¢g
—mrkvasveza — — — — — — — — — — — 10g
—lukernisveri — — — — — — — — — — — 10g

— perSunovlist — — — — — — — — — — — 2¢g

— mast-ulje — — — — — — — — — — — — S5g
—slaninasuva — — — — — — — — — — —5g

— paprikauprahu — — — — — — — — — — 0,1g
—biber — — — — — — — — — — — — — 0,1g

— so po ukusu.

Ovaj normativ obezbeduje oko 3 dl ¢orbe i sledec¢e hranljive i zaStitne ma-
terije:

Belancevine . Soli Vitamini
ERE £
= 5
& = g oy B é g i <
= © =) =R < g 15 S |8=g
g ¢ 2 o ‘g R .8 = R
sl E| &2 2| 5| 3¢ B
E E ) = = M O < ~ M A oS H
2 grama miligrama 1J miligrama
128 | 0,43 | 3,16 | 8,34 | 11 17 | 0,98 | 397 |0,162 | 0,083 | 1,132 | 10,44
136 | 0,43 | 3,74 | 8,38 | 12 19 | 1,13 | 449 |0,192(0,099| 1,352 | 12,64

U deo vrele masnoce dodati sitno seckani crni luk i malo ga proprziti. Zatim
u proprzeni luk dodati suvu slaninu se¢enu na kockice i zajedno prziti da blago
porumeni. Posle toga dodati mrkvu se¢enu na kockice i svezi grasak te sve skupa
jo$ malo proprziti, dodati papriku u prahu pa podliti toplom vodom ili fondom
od kostiju, tako da ogrezne i ostaviti da kuva.

Kada grasak i mrkva omeksaju, po potrebi ih preruciti u kazane za pripre-
manje ¢orbe. Zatim naliti toplu vodu ili fond od kostiju da se dobije koli¢ina od 3
dl po osobi, posoliti i sacekati da prokuva. Kada ¢orba prokuva, dodati zaprsku
uz stalno meSanje corbe da se zaprska ne zgrudva. Posle zaprzavanja ¢orbu ku-
vati jos 20 - 30 minuta, iskljuéiti toplotu pa dodati sitno seckani persunov list i
samleveni biber.

Deli se kutlacom od 3 dl.

Napomena. Ako se upotrebljava konzervirani grasak, treba ga dodavati u

corbu pred zaprzavanje.
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