Jela starih Granidara

Ova bro$ura mala je zbirka jela kojima Vam Zelimo docarati duh
prodlih vremena. lako nemamo saluvanih zapisa recepata iz vremena
Vojne krajine, temeljem usmene predaje i kulinarske tradicije ovoga kraja
odabrano je osam jela &iji korijeni sefu u proflost i koja nam mogu
pribliziti jelovnik starih Granidara. Neka jela su danas ve¢ pomalo
zaboravljena, neka se jo§ wvijek, najdedée prilagodena ili doradena,
pripremaju u nasim domovima, ali sada svakako postaju dostupna svima

koji %ele obnoviti veze s proé[oééu i tradicionalnom kuhivy’om.

Zelimo Vam dobar tek!

za Tematski turistitki put

~STAZAMA GRANICARA*



Sir sa skorupom i bjelim lukom

pol kile frigkog kravljeg sira
5 2lica skorupa (il masnijeg kupovnog kiselog vimja)
sol

2 (V:euye Ioje[og luka

Pomjesaj sir i skomp, posoL dodaj nasitno narezan fojeﬁ luk i jos jedanpu’c

promjesaj.

Bjeli ¥ganci

frtalj kile krumpjera
politra vode, 1 Zlica soli
pol kile ostrog bragna

Krumpjer ogul, nareZ na kocke i skuvaj u posoyenoj vodi. Kuvani kmmpjer
stemﬁy' u toj vodi u kojoj se kuvo, vrat na pec i pomalo dodavaj bragno u lonac s
krumpjerom, kuvaj 15 minuta. Mora se stalno mjesat. Zgance iz lonca grab kuvadom i

re Zlicom, dok reZe§ poljevaj petenim [ukom, skorupom il finom pedenom mastjom.

Preprz dvy'e g[avce crvenog luka narezanog na kockice na dvye %lice masti ipo[jevaj Zgance.
Prokuvzy' _jednu licu svivgske masti i _jednu §a[jcu skompa, poso[ i po[jevay' Zgance.

Ugrij tri Zlice masti na kojoj se pekla svinjetna i poljevaj Zgance.



PreXgana dorba

2 #lice masti
2 #lice bragna
litra i po[ vode

SO’.

Zagrij mast i na njoj poprz bragno dok ne pozuti. Za[y ladnom vodom, poso[ i

kuvajjoé dvajs’c minuta.

Jede se s kruvom iz krugne peéi.

Grakasa

pregric gra
Saka je¢move kade
glavca crvenog luka
2 Ceulje bjelog [uka
malo nadimljenija suvih kosti
4 Zlice masti
3 2lice brasna

Oper kosti i sasjec ji na manje komade. U ladnu vodu metni kuvat gra koj ise
pvekonoé modjo u vodi. Dodaj kosti, sitnije narezan crveni luk i kuvaj sat vremena. Na
zagrijanu mast metni bragno i sitno narezani Ioje[i luk, kratko poprz i dodzy' u lonac
de se kuva gra. Dosol, nek se jos kratko prokuva. Pre’ckraj dodaj kasu koja se kuvala u
vodi s mastjom od pelenja.

Jede se s domaéim kruvom i crvenim [ukom.



Pile na luku Buncek s kiselim zeljem i futim ¥gancima

1 domace pile iz dvora 1 odimljeni svinjski buncek

dvije pregriéi kiselog zelja

5vedija glavica [uka

2 glavee crvenog luka
5 Zlica masti

3 Zlice masti

Buncek oper i metni kuvat u ladnu vodu, kuvaj oko tri sata. Kadje gotov,

Pile narez na komadcée. Na masti preprz luk narezan na krupnije kocke, na to
: * LpreprE “ Py ostav ga da odstoji u toj vodiu kojoj se kuvo jos barem pol sata.

tni dinstat piletnu, lagano, b dva i pol sata.
e Gmstat pretn, fagano, barem dva tpot saia Crveni [ukpopr:% na ugrijanoj masti dok ne pozuti. Dodaj oprano kiselo zeljei

Page s kuvanom je¢menom kasom, &ipancima, trgancima il temfanim kratko prepec. Podljevaj vodom u kojoj se kuvo buncek. Uz buncek i zelje skuvaj

kmmpj erom. kuruzne Zgance.



Gibanca Kuruzna zljevanka s kiselim mljekom

po[ kile bragna

5j3j2
3 deci mlake vode 5 zlica Seera
1 2lica masti 1 2lica soli
17avna Zlica soli pol deci kiselog mljeka

dvije pregriéi kuruznog brasna
Umjes tjesto i ostav ga da odstoji bar pol sata prije razvlatenja.

Nadjev od jabuka: 40 deka naribanija kiselija jabuka i 20 deka Se¢era. pregri¢ Sentinog brasna
Nadjev od Seéerne repe i maka: kila sitno naribane Secerne repe, 30 deka mljevenog Smut jaja, $eéer i sol, onda dodaj kiselo mljeko. Promjesaj i u to nasipaj
maka i1 deci skorupa. kuruzno i $endino bragno. 1zlij u namaséenu i pobrasnjenu tepsiju i pec na 200°C dok

se ne zapece.

Nadjev od sira: 40 deka friskog kravljeg sira i1 Zlicica soli.
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