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bicaji su jo$ od davnih vremena imali vaZnu ulogu u ocuvanju N

bili su sebri - seljaci, bogate tradicije, a bogatstvo srpske kuhinje poti- -

| |

identiteta naroda. Vec¢i deo stanovnisStva Srbije u srednjem veku %
\

¢e od njene geografske, nacionalne i kulturne raznolikosti, nastale ve- s
kovnim meSanjem stanovni$tva. Kroz sacuvane recepte srpske kuhinje ff_*}

prikazani su etno-motivi i tek mali deo prirode kojom je Srbija itekako =

bogata. U danaSnje vreme mnoStvo je primera prilagodavanja obicaja
drugacijem nacinu Zivota. Ipak, stare vrednosti i poStovanje prirode u
Srbiji nikada nisu bili u potpunosti potisnuti.







Hladna
predjela

ada govorimo o hladnim predjelima srpske kuhinje, svakako prvo
treba spomenuti pihtije. Ovo srpsko jelo priprema se od svinjskih
nogica, glave, usiju i ostalih delova koji daju dobar Zele. U nekim kraje-

vima Srbije dodaju i dimljeno meso, pa je ovo jelo, ise¢eno na jednake '
kocke, apsolutni imperativ u slavskom meniju. Uz pihtije koje se spre-
maju uglavnom zimi, prilikom mnogih srpskih slava, sluze se salate od
kiselog kupusa i tursije. Obi¢no se uz pihtije pije hladna rakija: jaka -

domaca $ljivovica, kajsijevaca ili dunjevaca.
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PIHTIJE NA NISKI NACIN

SAsTOjCI:
1,5kg svinjskih nogu, mesa od
buta i usiju
1 veza zeleni
1 lovorov list
nekoliko zrna belog bibera
1 glavica crnog luka
1 glavica belog luka
soli po potrebi

Recepr

Pihtije se sluze kao predjelo i treba ih kuvati na ovaj nacin. Uzeti jedan i po kilogram ocisce-
nih svinjskih nogu, mesa od buta i usiju (izbegavati suviSe masno meso). Sve to dobro oprati,
staviti u veci lonac i naliti vodom da meso ogrezne. Kuvati na laganoj vatri. Kada se na povr-
Sini lonca pojavi pena, skinuti je i dodati jednu vezu razne zeleni, list lovora, nekoliko zrna
belog bibera, jednu glavicu crnog luka, jednu glavicu belog luka i soli po potrebi. Kuvanje
treba da traje 4-5 sati u zavisnosti od toga kada ¢e meso biti sasvim mekano. Cim meso po¢-
ne samo da se odvaja od kostiju, a voda od pihtija postane lepljiva pod prstima, znaci da su
gotove. Lonac skinuti sa vatre dok se sadrzina malo staloZi. Pokupiti mast koja pliva po po-
vrsini Corbe, a zatim sve procediti kroz cediljku. Procedeno meso skinuti s kostiju, a krupno
s buta iseckati i sve to razrediti u nekoliko dubokih tanjira. Preko toga posuti sitno seckani
beli luk i svaki tanjir preliti Corbom, pa staviti na hladno mesto da se stegne.
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PIHTIJE OD KECIGE

Sastojcr:
1kg kecige
1/2 kg crnog luka
1/4 kg pecuraka
1/4 I maslinovog ulja
aleva paprika, mleveni beli
biber, seckani persun

Recepr

Uzmite jedan kilogram kecige, pola kilograma crnog luka i Cetvrtinu kilograma svezih pe-
curaka. Kecigu je teZe ostrugati od oStre ljusture nego drugu ribu; najbolje ¢ete uraditi ako
je poparite klju¢alom vodom i oderete koZu; Skrge izvadite i bacite. Crni luk iseckajte Sto je
moguce sitnije, posolite i izrucite u Cetvrt litra maslinovog ulja, pa stavite na tihu vatru da
se przi. Kad je luk upola prZzen, isecite pecurke na sitne komade i dodajte u luk. Kada se luk
pretvori u kasu, stavite u njega ribu ise¢enu na komade i pustite da se dva minuta krcka na
luku. Dodajte malo aleve paprike, sitnog belog bibera i paZljivo promesajte varjacom. Nalijte
zatim ribu toplom vodom tek toliko da ogrezne i kuvajte pola sata. U toku kuvanja ne mesaj-
te ribu varjaCom, ve¢ samo protresite Serpu. Pre nego Sto Serpu skinete s vatre, dodajte sitno
seckani persun i ostavite da izbije jos nekoliko kljuCeva. Tada skinite Serpu s vatre, sadrzinu
iz nje razlijte u tanjire i stavite na hladno mesto da se pihtije stegnu.
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PASUL]J PIHTIJE

SAsTOJCI: - —
1 kg svinjskih noZica

-

4 1vode 1
1 glavica belog luka J: W B
3 . -

0 - - -
10 zrna blbe.ra @ - P oF
1 veza zeleni . ZE -
crni luk P >
1 kg pasulja tetovca Ty &
- T
Recepr

Jedan kilogram svinjskih noZzica oprati u nekoliko voda, staviti u lonac i naliti sa Cetiri litra
hladne vode. Cim voda provri, dodati glavicu belog luka, deset zrna bibera, razne zeleni za
supu, sve posoliti i kuvati. Supa mora da se kuva na laganoj vatri, a kad provri, skinuti penu. U
zaseban lonac staviti tetovskog pasulja, kuvati ga, promeniti prvu vodu, a zatim naliti drugu,
dodati crni luk pa zajedno bariti dok pasulj ne po¢ne da se raspada. Posoliti po ukusu i pode-
liti po dubokim tanjirima. Svaki tanjir naliti prethodno procedenom supom od pihtija. Meso
poslagati preko pasulja i ostaviti da se hladi.



