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SADRZAJ

MLECNI PROIZVODI

Cana (Sir)

Maslo (Procisé¢eni maslac)
Dahi (Jogurt)

SABDI (Jela od povrca)

Radastan sabdi (Karfiol i krompir u jogurtu)

Luki Hari Matar sabdi (Tikvice i mladi grasak)

Masala Barbati sabdi (Zacinjena boranija)

Damodar sabdi (Krompir i grasak u paradajz sosu)

Sak (Zacinjen spanac sa krompirom)

Badaj (Bundeva sa sirom)

Bandgobi Alu sabdi (Kupus, krompir i Sargarepa sa jogurtom)
Panir Tamatar Malai (Paradajz sa sirom)

Bagain Alu Tarkari (Plavi paradajz i krompir u paradajz sosu)
Alu goranga (Peceni krompir)

Upma (Przeni griz sa graskom)

CAVAL (Jela od pirinca)

Sada caval (Beli pirinac)

Palak ¢aval (Pirinac sa spana¢em)

Sabdi ¢aval (PirinaC sa mesanim povréem)

Dahi ¢aval (Pirinac sa jogurtom)

Gobi caval (Pirinac sa karfiolom)

Gobi Hari Matar Kicari (Jelo od pirinca i dala sa povréem)

DAL (Supe od dala)
Tamatar dal (Dal sa paradajzom)
Sambar dal (Dal sa mesanim povréem)

PECIVA

Capati (Indijske pogacice)

Mati (Indijski kreker)

Puri (Pogacice u maslu)

Somosa (Punjeno pecivo)

Kacori (Punjene pogacice)

Gobi Kofta (Przene loptice od karfiola)

Palak Kofta (Przene loptice od sira i spanaca)
Kraljevska kofta (Przene loptice od krompira sa punjenjem od sira)
Alupatre

Hleb

SOSovI

Kadi sos (Brasno od slanca sa jogurtom)
Meta Tamatar sos (Paradajz sos)



SALATE

Palak Raita (Salata od spanaca)

Bondi Raita (Salata od brasna od slanca)
Sabdi Salad (Salata od mesanog povrca)

SLATKISI

Srikant (Indijski sladoled)

Narijal (Kokos kugle)

Ladu (Indijska cokolada)

Simpli (Kuglice od mleka u prahu)
Sandes (Indijski desert od sira)
Visnumurti (Slatke kuglice)

Halava

Narijal Halava (Kokos halava)
Gadar Halava (Halava od sargarepe)
Marcipan

Bengali Cana Pajasa (Bengalski puding sa sirom)
Nugat

Manohar

Slatki pirinac

Gulab dZamuni

CATNI

Kara Seb catni (Zlatni Catni od jabuka)

Alu Bokara catni (Catni od $ljiva sa kokosom)
Raskara catni (Catni od jagoda)

NAPICI

Lasi (Vocni jogurt)
Nimbu Pani (Limunada)
Tandai (Mleko sa anisom)



uvoD

Rec vegetarijanstvo, koju su 1842. godine sastavili osnivaci Britanskog vegetarijanskog drustva,
dolazi od latinske reci vegetus koja znaci "zdrav, svez, pun Zivota", kao i u reci homo vegetus -
mentalno i fizi¢ki krepka osoba. Izvorno znacenje ove reci ukazuje na uravnotezen filozofski i
moralni osecaj za zivot, a ne samo na obi¢nu ishranu vo¢em i povréem.

Vecina vegetarijanaca su ljudi koji su shvatili da ¢ovek, ukoliko Zeli da doprinese mirnijem drustvu,
mora prvo da resi problem nasilja u svom sopstvenom srcu. Stoga ne iznenaduje Cinjenica da su
hiljade ljudi, najraznovrsnijih zanimanja, u svome traganju za istinom, postali vegetarijanci.
Vegetarijanstvo je od sustinske vaznosti za bolje drustvo. Pod uticajem faktora koji se krecu od
zdravstvenih i ekonomskih, do etickih i religioznih, milioni ljudi Sirom sveta prelaze na
vegetarijansku ishranu. Samo u Sjedinjenim Americkim Drzavama preko deset miliona ljudi smatra

sebe vegetarijancima.

Medu onima koji su se odrekli mesa su i mnoge velike osobe: Pitagora, Sokrat, Platon, Plutarh, kralj
ASoka, Leonardo da Vinci, Akbar, Ser Isak Njutn, Volter, BendZzamin Frenklin, Zan Zak Ruso,
Lamartin, Ralf Valdo Emerson, Lav Tolstoj, DZzordz Bernard So, Rabindranat Tagora, Mahatma
Gandi, Albert Ajnstajn, Nikola Tesla... zatim mnogi slavni muzicari: Majkl Dzekson, Pol i Linda
Mekkartni, DZzordz Harison, Dejvid Kesidi, Alis Koltrein, Eni Lenoks, Krisi Haind, Stivi Vonder, model
Bruk Silds, kao i veliki sportisti: Edvard Mozes (svetski rekorder u tréanju na 400 metara sa
preponama), Robert DiKostela (olimpijski Sampion u maratonu) i mnogi drugi.

Tabela 1 - TELESNA (FIZIOLOSKA) POREDENJA

MESOJEDI

BILJOJEDI

COVEK

imaju kandze

nemaju kandze

nema kandze

bez pora na kozi, izbacivanje
toplote jezikom

izbacivanje toplote preko pora
na kozi

izbacivanje toplote preko pora
na kozi

ostri prednji zubi za kidanje,
bez pljosnatih kutnjaka za
mrvljenje

bez ostrih prednjih zuba imaju
pljosnate kutnjake za mrvljenje

bez ostrih prednjih zuba ima
pljosnate kutnjake za mrvljenje

crevni trakt dug 3 duzine tela
tako da meso, koje se brzo
raspada, moze brzo da izade

crevni trakt dugacak oko
10-12 duzina tela

crevni trakt dugacak oko
10-12 duzina tela

jaka hlorovodonicna kiselina u
stomaku, za varenje mesa

kiselina u stomaku im je 20
puta slabija nego kod mesojeda

kiselina u stomaku mu je 20
puta slabija nego kod mesojeda

Kao sto se moze videti iz ove tabele, Covek se po svojoj telesnoj gradi i fizioloskim funkcijama
mozZe svrstati pre u biljojede nego u mesojede. Preuzeto iz tabela, iz A.D. Andrewsove knjige
“Prava hrana za ljude” (Fit Food for Men), Chicago: American Hygene Society, 1970.
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RELATIVAN PRINOS ISKORISTIVIH PROTEINA
PO JUTRU ZEMLJISTA, IZ RAZLICITIH IZVORA HRANE

Studija koja je izdata u knjizi "Biljna hrana za ljudsku ishranu” otkriva da hektar zasejan Zitaricama
daje pet puta vise proteina nego hektar livade namenjen za proizvodnju mesa. Hektar boranije ili
graska daje deset puta vise, a spanaca dvadeset osam puta vise proteina.



MLECNI PROIZVODI

v

CANA (Sir)

- mleko 3 |
- malo limuntusa, limunovog soka ili 7,5 dl jogurta

U odgovarajuci lonac staviti mleko i kuvati na jakoj vatri povremeno mesajuci. Kada mleko provri
vatru smanjiti na minimum, mleko promesati dok se pena ne spusti i uz lagano mesSanje polako
sipati limuntus, limunov sok ili jogurt. Tada ce sir poCeti da se odvaja i kada surutka postane
svetlozelena i prozirna, iskljuciti vatru i ne dodavati vise kiseline. U vecu cediljku staviti gazu i
kroz nju procediti sir, pa ga lagano isprati pod hladnom tekuc'o[n vodom. Krajeve gaze zavezati i
ostaviti sir da se ocedi 50 do 60 minuta. Dobijeni sir se naziva Cana.

Ako se sir uvijen u gazu stavi pod teret (lonac pun vode) 45 minuta, dobijeni sir se naziva Panir.

MASLO (Procis¢eni maslac)

- maslac 1 kg
- dobije se 800 g masla

U osuseni lonac staviti maslac i zagrevati ga na vatri najslabije jacine. Kad se maslac rastopi, nakon
kradeg vremena na povrsini ¢e se pojaviti pena. Penu skupljati kasikom i odvajati je u posebnu
posudu - ova pena se moze koristiti umesto masla ili maslaca za mesanje testa. Maslo treba
povremeno promesati da ne bi zagorelo, a penu skupljati sve dok maslo ne postane prozirno i
zlatne boje. Takvo maslo skinuti s vatre, pa ga procediti kroz gustu krpu koja se koristi samo u tu
svrhu. Maslo je visokokvalitetna namirnica potrebna nasem telu. Moguce ga je Cuvati na sobnoj
temperaturi viSe meseci, a da se ne pokvari.




JOGURT

- 2 L mleka
- 2 dl jogurta

Mleko staviti u lonac srednje velic¢ine, pa ga zagrevati, povremeno mesajuci, dok ne provri. Kada
mleko provri, iskljuciti vatru i ostaviti ga da se ohladi do temperature izmedu 40 i 45°C.Tada u

mleko Zicom za muckanje umesati jogurt, lonac pokriti krpom i preko krpe staviti poklopac da bi
mleko zadrzalo toplotu. Tako pripremljeno mleko ostaviti na toplom mestu najmanje 6 do 7 sati.




RECEPTI (Koli¢ine sastojaka u receptima su za 4 osobe)

SABDI (Jela od povrca)

RADASTAN SABDI (Karfiol i krompir u jogurtu)

- karfiol, jedna veca glavica - anis 3/4 m.k.

- krompir 1 kg - kurkuma 1,5 m.k.

- grasak 3 dl - korijander mleveni 1 m.k.
- paprika 1/2 kg - cimet 3/4 m.k.

- badem 2 dl - 50 2m. k.

- grozdice 1 dl - maslo 2 v.k.

- kumin 1,5 m.k. - Cili 2 kom.

- jogurt 1/2 |

Karfiol iseckati na cvetove, oprati i prokuvati u vodi tako da se ne raspadne. Krompir oguliti,
iseckati na kocke veli¢ine 1 cm i duboko prziti u maslu (videti pod maslo). Ocistiti grasak i skuvati
ga u vodi. Grozdice oprati i procediti. Bademe ubaciti u kipucu vodu i prokuvati nekoliko sekundi,
izvaditi ih i oljustiti. U loncu zagrejati maslo na jakoj vatri, ubaciti bademe i prziti ih dok ne dobiju
svetlo smedu boju. Tada ubaciti kumin i anis i prziti poklopljeno, povremeno mesajuci, dok povrée
iseckanu papriku i prziti dok paprika ne omeksa. Ubaciti grozdice, malo ih prziti i iskljuciti vatru.
Na kraju dodati ostale zacine, so, jogurt i povrce i sve dobro promesati.

LUKI HARI MATAR SABDI (Tikvice i mladi grasak)

tikvice 3 kom. srednje velicine - korijander mleveni 1 m.k.

izrezane na kocke - ¢ili 2 kom.

- kumin 1 m.k. - persun naseckan 1 v.k.
- grasak 1/2 kg, ocis¢en i skuvan - so 2 m.k.

- kurkuma 1/2 m.k. - maslo 1 v.k.

U loncu srednje velicine zagrejati maslo i prziti kumin dok ne dobije smedu boju. Nakon toga
dodati ¢ili i prziti ga 4-5 sekundi, a zatim dodati tikvice, kurkumu i korijander. Tikvice dinstati na
vatri srednje jacCine. Posudu ostaviti nepoklopljenu da bi isparila suvisna voda i povremeno
promesati. Kada su gotove, ubaciti prokuvani grasak, so i naseckan persunov list. Kuvati jos 2-3
minuta i skloniti sa vatre.



MASALA BARBATI SABDI (Zacinjena boranija)

- boranija 1,4 kg - korijander 1 m.k.
- voda 2 dl - cimet 1 m.k.

- kumin 1 m.k. - maslo 1,5 v.k.

- gorusica 1 m.k. -s0 1,5 m.k.

- Cili 1 kom. - Secer 1/4 v.k.

Boraniju oprati, odstraniti krajeve i iseci na komade duzine 4 cm. U loncu srednje velicine zagrejati
mesajuci prziti 3-4 sekunde. Zatim dodati boraniju, promesati i dinstati poklopljeno na laganoj
vatri. Da boranija ne bi zagorela moze se povremeno dodati malo vode. Kad boranija omeksa,
skinuti poklopac i kuvati dok voda ne ispari. Na kraju dodati ostale sastojke, dobro promesati i
skinuti sa vatre.

DAMODAR SABDI (Krompir i grasak u paradajz sosu)

- krompir 3/4 kg oguljen i - gorusica 1 m.k.

iseckan na kocke od 1,5 cm - kurkuma 1/2 m.k.

- cimet 3/4 m.k. - korijander 1/2 m.k.

- grasak 4 dl - karanfil¢i¢ mleveni 1/3 m.k.
- paradajz 2 kg, jako zreo - Secer 1 v.k.

- badem 2 dl - 50 2,5 m.k.

- kumin 1,5 m.k. - maslo 1,5 v.k.

Pripremiti dve posude za kuvanje i u jednu staviti krompir, a u drugu grasak. Preliti ih vodom,
poklopiti i kuvati na jakoj vatri. Badem ubaciti u kipucu vodu, kuvati desetak sekundi, pa ga
oljustiti. Paradajz oprati, oguliti i iseckati na kockice. U loncu srednje veli¢ine zagrejati maslo na
jakoj vatri i kada je maslo vruce ubaciti kumin i gorusicu, poklopiti i smanjiti vatru na srednju
jacinu. Kad gorusica prestane da pucketa ubaciti paradajz, ostale zacine, secer i so i kuvati
poklopljeno dok se paradajz ne pretvori u sos, povremeno mesajuci. Na kraju dodati skuvan
krompir, grasak i bademe, kuvati jos 1-2 minuta i skloniti sa vatre.

SAK (Zacinjeni spana¢ sa krompirom)

- spanac 1,5 kg - kurkuma 1/2 m.k.
- krompir 1/3 kg - ¢ili 1,5 kom.

- fenel 1 m.k. -s0 1,5 m.k.

- asafetida 1/2 m.k. - maslo 1 v.k.

- dumbir u prahu 1/2 m.k. - sok od limuna

Ocistiti spanac i dobro ga oprati. U loncu srednje velicine zagrejati maslo na jakoj vatri. Na vruce
maslo ubaciti fenel i prziti ga dok ne dobije zlatnu boju. Smanjiti vatru na srednju jacinu, dodati
Cili i asafetidu. Prziti nekoliko sekundi i dodati spanac. Dobro promesati i poklopiti. Kuvati,
povremeno mesajuci, dok listovi ne omeksaju. Krompir isprziti u puno masla i dodati ga gotovom
spanacu. Na kraju dodati dzindzer, kurkumu, so i limunov sok. Dobro promesati i skloniti sa vatre.



BADAJ (Bundeva sa sirom)

- bundeva 1 kg - kurkuma 1,5 m.k.
- sir Cana 400 g - cimet 1,5 m.k.

- rimski kim 2 m.k. - 50 2 m.k.

- origano 1 m.k. - Sec¢er 1/2 m.k

- maslo 1 v.k.

Iseci bundevu na kriske, odstraniti koru i mekani deo isec¢i na kocke velic¢ine 2 cm. Sir ¢anu izmrviti
u komadice. U loncu srednje velic¢ine zagrejati maslo na jakoj vatri, dodati kim i poklopiti. Kad kim
dobije boju, dodati origano, nakon 2 sekunde bundevu i tada na laganoj vatri prziti povremeno
mesajuci. Ako bundeva zagoreva, dodati 2 kasike vode. Kad bundeva omeksa, ubaciti ¢anu,
kurkumu, cimet, so i Secer. Dobro promesati i skloniti sa vatre.

BANDGOBI ALU SABDI
(Kupus, krompir i Sargarepa sa jogurtom)

- kupus 2 srednje glavice - fenel 3/4 m.k.
- krompir 1/2 kg - gorusica 1 m.k.
- Sargarepa 1/2 kg - dumbir u prahu
- jogurt 3 dl - ¢ili 2 kom.

- rimski kim 3 m.k. - kurkuma 1 m.k.
- anis 3/4 m.k. - maslo 1,5 v.k.

- 50 2,5 m.k.

Kupus oprati, iseéi ga na Cetvrtine, odstraniti koren i iseckati na komade Sirine 2 cm. Krompir i
sargarepu iseckati na male kocke i isprziti na maslu. U loncu zagrejati maslo, ubaciti fenel i kada
dobije zlatnu boju ubaciti rimski kim, anis i gorusicu i lonac poklopiti. Prziti na vatri srednje jacine
dok gorusica ne prestane da pucketa. Zatim dodati Cili i dumbir i kratko prziti. Ubaciti kupus i
dinstati ga na malo vode. Povremeno mesati i kada kupus omeksa dodati kurkumu, krompir, so i
sargarepu. Pre serviranja dodati jogurt i jos jednom dobro promesati.

PANIR TAMATAR MALAI (Paradajz sa sirom)

- sir panir 500 g. - rimski kim 1,5 m.k.

- paradajz 2 kg (iseckan na osmine) - kurkuma 1 m.k.

- sok od 1/2 limuna - 50 2 m.k.

- jogurt 2 dl - biber 1/2 m.k.

- maslo 1 v.k. - malo persunovog lista

Sir panir izmrviti u komadice. U loncu na jakoj vatri zagrejati maslo, ubaciti rimski kim, smanjiti
vatru i lagano ga prziti dok ne potamni. Ubaciti iseckani paradajz i lagano ga prziti. Na kraju dodati
sir panir, ostale zacine, jogurt i limunov sok.



BAGAIN ALU TARKARI
(Plavi paradajz i krompir u paradajz sosu)

- krompir 1/2 kg - dumbir u prahu 1 m.k.
- plavi paradajz 1/2 kg - kurkuma 1,5 m.k.

- paradajz 1 kg - cimet 1 m.k.

- rimski kim 1,5 m.k. - biber 3/4 m.k.

- gorusica 1 m.k. - s0 3 m.k.

- asafetida 1/4 m.k. - Secer 1/2 v.k.

- lovorov list 2 kom. - Cili 2 kom.

- maslo 1,5 v.k.

Oguliti krompir, iseckati ga na kocke i isprziti ga u puno masla. Paradajz oprati, staviti ga celog u
kipucu vodu, a nakon 3 minuta ga izvaditi i lagano oguliti kozicu. Oguljeni paradajz iseckati na
kockice. U loncu srednje veliCine zagrejati maslo na na jakoj vatri i ubaciti gorusicu. Poklopiti
lonac i prziti zacine na vatri srednje jacine, povremeno mesajudi. Kad gorusica prestane da
pucketa, ubaciti rimski kim, ¢ili, lovor, asafetidu i cimet, tim redosledom. To sve promesati i kad
lovor potamni ubaciti paradajz. Iseckati patlidzan na kockice velic¢ine 1,5 cm isprziti ga u dubokom
ulju ili maslu, na jakoj vatri dok ne dobije tamno braon boju. Zatim u paradajz dodati ostale
zacine, przeni patlidzan i przeni krompir i sve dobro promesati.

ALU GORANGA (Peceni krompir)

- sir panir 1/2 kg - 50 3 m.k.

- krompir 10 komada srednje veli¢ine - mleveni biber 1 m.k.

- jogurt 1/4 | pomesan sa 1 m.k. kurkume - korijander mleveni 3 m.k.
- timijan 1/2 m.k. - maslac 50 g

Krompir oguliti i narezati na listi¢e debljine 3 mm. Sir panir izmrviti u komadiée, dodati sve ostale
sastojke i to pomesati. Tu smesu staviti u dublji pleh za pecenje i u prethodno zagrejanoj rerni
peci na 250°C. Kada krompir omeksa i dobije smedu boju, Goranga je gotov.

UPMA (Przeni griz sa graskom)

-griz125 g - fenegrik 1/2 m.k.

- maslac 125 g - origano 1 m.k.

- grasak 3 dl - ¢ili 2 kom.

- maslo 1,5 v.k. - kurkuma 1 m.k.

- rimski kim 2/3 m.k. - sok od jednog limuna
- anis 2/3 m.k. - 50 2 m.k.

- voda 6 dl

U loncu srednje velic¢ine na laganoj vatri rastopiti maslac i dodati griz. Prziti, ¢esto mesajuci, dok
ne dobije tamno smedu boju. U drugoj posudi zagrejati maslo, pa ubaciti rimski kim i anis. Kad
potamne, dodati fenegrik, Cili i origano, prziti nekoliko sekundi i zatim dodati vodu, grasak i
kurkumu. Kuvati poklopljeno dok grasak ne omeksa. U vruci griz pazljivo sipati grasak i vodu,
pazedi da nas ne opece velika kolicina pare koja ¢e izadi iz lonca. Jos nekoliko minuta kuvati na
laganoj vatri neprestano mesajuci, dodati limunov sok i skloniti sa vatre.



CAVAL (Jela od pirinéa)

SADA CAVAL SADA CAVAL (Beli pirinac)

- pirinac (tajlandski) 3 dl -so 1 m.k.
- voda 1/2 | - maslac 2 v.k.

Pirinac oprati u 3 dl vode lagano je trljajuci prstima, procediti je kroz cediljku i ostaviti da se susi
20 minuta. U loncu od 2 | rastopiti maslac na laganoj vatri, dodati osuseni pirinac, pa ga prziti dok
ne postane malo proziran i rastresit. Tada uliti vodu, dodati so, poklopiti i pojacati vatru. Kad
pirinac poc¢ne da vri, vatru ponovo smanjiti na minimum i tako kuvati 10-15 minuta, ili dok pirinac
ne upije svu vodu. Varjacom razmaknuti pirinac i ako na dnu nema vode, iskljuciti vatru. Pirinac
ostaviti otklopljen 10 minuta i lagano promesati.

PALAK CAVAL (Pirina€ sa spana¢em)

- pirinac (tajlandski) 3 dl - maslac 2 v.k.

- spanac 1/4 kg - korijander 1 m.k.

- kikiriki 100 g - biber mleveni 1/2 m.k.
-voda 1/2 | -so 1,5 m.k.

PirinacC oprati u 3 dl vode lagano je trljajuci prstima, procediti ga kroz cediljku i ostaviti da se susi
20 minuta. Spanac odistiti, oprati i iscediti, a zatim ubaciti u kipu¢u vodu da omeksa. Nakon toga
ga procediti kroz cediljku, isprati pod mlazom hladne vode i sitno iseckati. Kikiriki ravnomerno
ispeci u tiganju na laganoj vatri, oljustiti ga i samleti u masini za mlevenje na sitne komadice. U
loncu srednje veli¢ine rastopiti maslac na laganoj vatri, dodati osuseni pirinac¢, pojacati vatru, pa
pirinac prziti dok ne postane malo proziran i rastresit. Tada uliti vodu, so, spanac, korijander i
mleveni biber. Lonac poklopiti i kada pirinac provri, smanjiti vatru na minimum. Tako kuvati 10-15
minuta, ili dok pirinac, ne upije svu vodu. Varjacom razmaknuti pirinac i, ako na dnu nema vode,
iskljuciti vatru. Pirinac ostaviti otklopljen 10 minuta, a tada dodati kikiriki i lagano promesati.

SABDI CAVAL (Pirina¢ sa mesanim povréem)

- razno povrcée (krompir, boranija, karfiol, - karanfilci¢ 3 kom.
grasak, tikvice, itd.) 3/4 kg, iseckano na - lovorov list 2 kom.
kockice velic¢ine 1,5 cm; przeno ili kuvano - Cili 2 kom.

- pirinac (tajlandski) 3 dl - cimet 1/2 m.k.

- maslo 1 v.k. - biber u zrnu 3/4 m.k.
- maslac 2 v.k. - 50 2 m.k.

- rimski kim 1,5 m.k. -voda 1/2 |

Pirinac oprati u 3 dl vode lagano ga trljajuci prstima, procediti ga kroz cediljku i ostaviti ga da se
susi 20 minuta. U loncu srednje veliCine zagrejati maslo na jakoj vatri, ubaciti rimski kim i,
mesajuci ga, prziti dok ne dobije zlatno-smedu boju. Tada dodati karanfiléi¢, lovorov list i Cili i
prziti jos 5-6 sekundi. Smanjiti vatru, dodati maslac i pirinac lagano prziti dok ne postane malo
prozirna i rastresita. Tada dodati vodu, 1 m.k. soli, cimet i biber, lonac poklopiti, pojacati vatru i
kad pirinac provri, vatru smanjiti na minimum. Nakon 10-15 minuta varjacom razmaknuti pirinac i,



ako na dnu nema vode, iskljuciti vatru. Pirinac ostaviti otklopljen 10 minuta, dodati povrce,
preostalu so i lagano promesati.

DAHI CAVAL (Pirina¢ sa jogurtom)

- pirinac (tajlandski) 3 dl -so 1 m.k.
- voda 1/2 | - jogurt 3/4 |
- maslac 2 v.k. - dumbir u prahu 1,5 m.k.

Oprati pirinac u 3 dl vode lagano ga trljajuci prstima i procediti ga kroz cediljku. U loncu srednje
velicine zagrejati vodu, kad prokljuca ubaciti pirina¢, maslac i so, poklopiti i smanjiti vatru na
minimum. Nakon 10 minuta, ili kada pirinac upije svu vodu, varjacom razmaknuti pirinac. Ako na
dnu nema vode, iskljuciti vatru, pirinac ostaviti otklopljen 10 minuta, dodati hladan jogurt i dumbir
i dobro promesati. Rashladiti u frizideru i servirati.

GOBI CAVAL (Pirinac sa karfiolom)

Za karfiol:

- kokosovo brasno 2 dl - kurkuma 1 m.k.

- Cili mleveni 1/2 m.k. -so 1,5 m.k.

- dumbir u prahu | m.k. - biber mleveni 1/4 m.k.
- jogurt 1/2 | - maslo 2 v.k.

- karfiol 1 kg opran i rastavljen na cvetove

Za pirinac:

- pirinac (tajlandski) 3 dl - lovorov list 2 kom.
- maslo 1 v.k. - voda 1/2 |

- maslac 2 v.k. -so 1 m.k.

- rimski kim 1,5 m.k. - secer 1/2 v.k.

- gorusica 1/2 m.k. - kardamom 1/2 m.k.

Pripremanje karfiola:

Pomesati kokosovo brasno, ¢ili, dumbir, jogurt, kurkumu, so i biber u posudi za mesanje. U tiganju
zagrejati maslo i poklopljeno prziti karfiol na vatri srednje jac¢ine, povremeno mesajuci. Kada
karfiol dobije smede tacke i postane srednje jacine, povremeno mesajuci. Kada karfiol dobije
smede tacke i postane veoma mek, pomesati ga sa ostalim sastojcima u posudi za mesanje.

Pripremanje pirinca:

PirinaC oprati u 3 dl vode lagano je trljajuci prstima, procediti je kroz cediljku i ostaviti da se susi
20 minuta. U loncu srednje veli¢ine zagrejati maslo na jakoj vatri, ubaciti rimski kim i gorusicu,
promesati i poklopiti. Kada gorusica prestane da pucketa, smanjiti vatru, dodati lovor, prziti
nekoliko sekundi, a zatim dodati maslac i pirinac. Pirinac prziti na vatri srednje jacine dok ne
postane malo proziran i rastresit, ubaciti so, secer, vodu i kardamom, poklopiti i kuvati na jakoj
vatri dok ne provri. Tada smanjiti vatru na minimum i kuvati 10-15 minuta, ili dok pirinac ne upije
svu vodu. Varjacom razmaknuti pirinac ako na dnu nema vode, skloniti ga sa vatre. Pirinac ostaviti
otklopljen 10 minuta, dodati pripremljeni karfiol i sve dobro promesati.




GOBI HARI MATAR KICARI
(Jelo od pirinca i dala sa povréem)

-dal 1,5dl

- voda 6 dl

- kurkuma 1 m.k.

- dumbir 1,5 m.k.

- karfiol 1 manja glavica

- pirinac (tajlandski) 1,5 dl
- rimski kim 2 m.k.

- origano 1 m.k.

- ¢ili 2 kom.

- grasak 1,5 dl ociséen i skuvan
- maslo 1,5 v.k.

- 50 2 m.k.

- maslac 1 v.k.

- fenegrik 1/2 m.k.

Oprati dal u mlakoj vodi trljajudi ga prstima. U lonac srednje velicine sipati dal, vodu, kurkumu i
dumbir i origano, poklopiti i kuvati na jakoj vatri. Kada prokljuca, smanjiti na vatru srednje jacine.
Kartiol rastaviti na cvetove i dodati ga u dal i vodu kada je dal polu-kuvan. Oprati pirinac u tri vode
trljajuci ga prstima; dodati ga dalu i karfiolu kad su kuvani. Povremeno mesajudi paziti da pirinac
ne zagori i, ako je potrebno, doliti malo vode. Kad je pirinac kuvan (ne sme da se raspadne), a
kicari jos uvek malo tecan, skinuti sa vatre i ostaviti poklopljeno. U tiganju zagrejati maslo na
jakoj vatri, dodati rimski kim, fenegrik i Cili i prziti dok ne dobije smedu boju. Tada skloniti sa
vatre i to ubaciti u kicari. Dodati grasak, so i maslac i sve dobro izmesati.



DAL (Supe od DALA - Zutog graska)

TAMATAR DAL (Dal sa paradajzom)

-dal 150 g - lovorov list 2 kom.
-voda 1,51 - Cili 2 kom.

- kurkuma 1 m.k. - 50 2 m.k.

- paradajz 5 kom. - Secer 1 v.k.

- rimski kim 1,5 m.k. - maslo 1,5 v.k.

- fenegrik 1 m.k. - asafetida 1/2 m.k.

- dumbir u prahu

Dal oprati u mlakoj vodi trljajuci ga prstima i staviti u lonac srednje veli¢ine sa vodom, kurkumom,
dumbirom i 1,5 v.k. masla. Lonac poklopiti, kuvati na jakoj vatri i kad provri vatru smanjiti na
srednju jacinu. U tiganju zagrejati preostalo maslo, dodati rimski kim i prziti ga mesajuci dok ne
dobije smedu boju. Smanjiti vatru, dodati fenegrik, lovor, asafetidu i Cili, prziti jos 7-8 sekundi i u
to ubaciti ocis¢en i na Cetvrtine iseckan paradajz. Paradajz tako prziti dok ne omeksa, dodati mu
Secer i so, pa sve ubaciti u dal. Kuvati jos 5 minuta i servirati toplo uz beli pirinac.

SAMBAR DAL (Dal sa mesanim povréem)

-dal 150 g - dumbir u prahu
-voda 1,51 - rimski kim mleveni 2 m.k.
- kurkuma 1 m.k. - korijander mleveni 2 m.k.
- povrce (Sargarepa, krompir, - ¢ili 2 kom.
boranija, grasak i tikvice) 3/4 kg. - 50 2,5 m.k.
- kokosovo brasno 3 v.k. - maslo 1,5 v.k.

- gorusica 1 m.k.

Dal oprati u mlakoj vodi trljajuci ga prstima. Zatim ga staviti u lonac srednje veliCine sa vodom,
dodati dumbir u prahu, kuvati na jakoj vatri i kada provri, smanjiti vatru na srednju jacinu. Povrée
oprati i iseckati na kockice. U drugom loncu zagrejati preostalo maslo, ubaciti gorusicu i lonac
poklopiti. Kad gorusica prestane da pucketa, ubaciti cili, prziti ga 4-5 sekundi, a zatim dodati kokos
i povrée. Sve to dinstati na vatri srednje jacine, povremeno mesajuci (ako je potrebno dodati malo
vode). Kad je povrce polukuvano, dodati mu kuvani dal, so i ostale zacine, pa nepoklopljeno kuvati
sve dok povrce potputio ne omeksa.



PECIVA

CAPATI (Indijske pogacice)

- brasno 1/2 kg (2/3 crnog, 1/3 belog) -s0 1,3 m.k.
- mlaka voda oko 2 dl - maslac 2 v.k.

Pomesati brasno i so u velikoj posudi i polako dodavati vodu, mesajuci rukom dok se ne dobije
mekano testo. Premestiti testo na radnu povrsinu i mesiti ga 6-8 minuta dok ne postane glatko i
ravhomerno, a zatim ga umotati u vlaznu krpu i ostaviti da stoji 1/2 sata. Kada je testo spremno,
zagrejati tiganj na vatri srednje jacine, a testo podeliti na 15 kuglica jednake velicine.

Svaku kuglicu uvaljati u malo belog brasna i oklagijom napraviti pogacice debljine 2 mm. Dlanovima
otresti suvisno brasno sa ¢apatija i staviti ga u tiganj. Kada se na povrsini ¢apatija pojave mali
mehuridi, okrenuti ga na drugu stranu i peci dok ne pocne da se naduvava. Tada hvataljkama
izvaditi Capati iz tiganja i drzati ga na otvorenom plamenu nekoliko sekundi, dok se ne naduva kao
lopta. Peci obe strane capatija dok ne dobiju crne tackice. Capati treba biti potpuno pecen (bez
vlaznih mesta). Istisnuti vazduh iz capatija hvataljkama i jednu stranu premazati sa malo maslaca.
Servirati toplo uz belu pirinac i dal.

MATI (Indijski kreker)

- brasno, prosejano, 350 g -s0 1,5 m.k.
(pola crnog, pola belog) - susam 2 v.k.
- maslac ili maslo 2 v.k. - prasak za pecivo 1/2 m.k.

- mlaka voda oko 2 dl

U velikoj posudi pomesati brasno, susam, so i prasak za pecivo. Utrljati maslo ili maslac u brasno,
polako dodavati vodu i umesiti mekano i glatko testo. Zatim ga nekoliko minuta odloziti na stranu.
Za to vreme posudu napuniti sa 2/3 masla (vidi: duboko prZenje) i staviti na umerenu vatru da se
maslo zagreje. Oklagijom testo izvaljati na debljinu do 1 cm i ostrim noZzem ga izrezati na rombove
ili pravougaonike duzine 5 cm. Maslo je dovoljno vruce kada mala kuglica od testa koja se ubaci u
njega nakon 1-2 sekunde ispliva na povrsinu. Ubaciti matije u maslo i prziti ih dok ne dobiju zlatno-
smedu boju sa obe strane. Za vreme pecenja kasikom sa prorezima potiskivati matije u maslo.
Matije izvaditi i staviti ih u cediljku da se ocede od masla.

PURI (Pogacice u maslu)

- belo brasno 250 g - maslac ili maslo 1 v.k.
- prosejano crno brasno 100 g - topla voda 1,5 dl, ili jogurt
- 50 3/4 m.k.

U posudu za mesanje staviti brasno i so, pa rukama utrljati maslac ili maslo. Polako dodavati vodu
mesajuci rukama dok se ne dobije glatko i tvrdo testo. Testo staviti na radnu povrsinu, ruke
premazati maslo i mesiti 6-8 minuta, dok ne postane ravhomerno. Pokriti ga vlaznom krpom i
ostaviti da stoji na toplom mestu 1/2 sata. Posudu za przenje napuniti sa 2/3 masla i zagrejati na
jakoj vatri. U meduvremenu testo podeliti na 15 jednakih kuglica, pa na glatkoj radnoj povrsini



oklagijom napraviti tanke pogacice debljine 3 mm. Kada maslo pocne da dimi, smanjiti vatru na
srednju jacinu. Staviti puri u maslo i kada poc¢ne da izlazi na povrsinu, lagano ga, kasikom sa
prorezima, potiskivati dok se ne naduva kao balon. Puri prziti sa obe strane do zlatno-smede boje,
izvaditi iz masla i staviti u cediljku da se ocedi.

SOMOSA (Punjeno pecivo)

Smesa za punjenje:

- 1 karfiol srednje velic¢ine - kurkuma 1 m.k.

- sir ¢ana od 3 | mleka - dumbir 1 m.k.

- kokos 2 m.k. - cimet 1/2 m.k.

- 50 2 m.k.

Testo:

- belo brasno 300 g - maslo ili maslac 100 g
- crno brasno prosejano 100 g - 50 2 m.k.

- jogurt ili topla voda 1,5 dl

Prvo umesiti testo tako sto se pomesaju brasno i so, pa prstima utrljati maslo ili maslac. Onda
polako dolivati jogurt ili vodu i rukom mesajuci umesiti tvrdo testo. Testo staviti na radnu povrsinu,
mesiti 5-6 minuta dok ne postane glatko i ravhomerno, te ostaviti na toplom da stoji pokriveno 1/2
sata. U meduvremenu karfiol oprati, rastaviti ga na cvetove i narendati na najvece otvore na
rendalici. U posudi srednje veli¢ine zagrejati maslo na srednjoj vatri, ubaciti kokos i cimet, kratko
prziti i ubaciti narendani karfiol. Povremeno mesajuci, prziti karfiol 2-3 minuta, dodati malo vode,
poklopiti i dinstati na vatri srednje jacCine dok karfiol ne omeksa. Kad je karfiol gotov u njemu ne
sme biti vode. Onda dodati sir, ostale zacine, sve dobro promesati i skloniti sa vatre. Od testa
praviti kuglice precnika 3 cm i oklagijom izvaljati tanke okrugle pogacice. U sredinu izvaljane
pogacice staviti 1 v.k. smese za punjenje, testo presaviti na pola i viljuskom zatvoriti. Somose
prziti u puno masla na vatri srednje jacine dok ne dobiju zlatno-smedu boju. lzvaditi ih kasikom sa
prorezima i ostaviti u cediljki 3-4 minuta.

KACORI (Punjene pogacice)

Smesa za punjenje:

-dal 150 g - kurkuma 1 m.k.

- rimski kim 1/2 m.k. - biber mleveni 1/2 m.k.

- Cili mleveni 1/2 m.k. - fenel mleveni 1 m.k.

-so 1 m.k. - korijander mleveni 1,5 m.k.
- mirodija 1 v.k. - malo vode

Testo:

- belo brasno 400 g -s0 1,5 m.k.

- maslo ili maslac 100 g - jogurt ili mlaka voda 2 dl

Dal oprati u mlakoj vodi trljajuci ga prstima. U loncu srednje veliCine zagrejati maslo i kad je
maslo vruée, ubaciti rimski kim, pa ga prziti povremeno mesajuci, dok ne dobije blago smedu boju.
Smanjiti vatru, nakon 4-5 sekundi dodati oprani dal i sve ostale zaCine. Tada pojacati vatru i doliti
dovoljno vode da prekrije dal. Poklopljeno kuvati i kad dal provri, smanjiti vatru. Povremeno
mesajuci i dolivajudi vodu, kuvati dal dok potpuno ne omeksa. Na kraju dal mora biti suv - ne sme



biti vode! Kuvani dal izgnjeciti tako da se dobije sto finija smesa (pire) i dodati mirodiju. U posudi
za mesanje pomesati brasno i so, pa prstima utrljati maslo ili maslac. Lagano dolivati jogurt ili
vodu i rukama mesiti dok ne dobijmeo meko testo. Testo staviti na radnu povrsinu i mesiti 5-6
minuta dok ne dobijemo meko i glatko testo koje se ne lepi za ruke. Ostaviti testo da stoji
pokriveno oko 1/2 sata. Od testa napraviti kuglice velic¢ine 3 cm i u sredini kuglice prstima napraviti
udubljenje. U udubljenje staviti 1/2 v.k. smese, krajeve testa prevuéi preko smese i prstima
potpuno zatvoriti testo. Dlanovima blago spljostiti kuglu i napraviti pogacice velicine 6-7 cm. Na
slabu vatru staviti maslo za przenje i u jos hladno maslo poloziti kacorije. Nakon 5 minuta kacoriji
ce isplivati na povrsinu i poceti da se naduvavaju - tada malo pojacati vatru. Kacorije povremeno
okretati da bi Se ravnomerno ispekli. Svakih pet minuta malo pojacavati vatru. Kacoriji se prze 20
minuta i ako su uspeli bice krekavi i ostace naduvani dugo vremena nakon przenja.

GOBI KOFTA (Przene loptice od karfiola)

- karfiol 1 velika glavica - rimski kim mleveni 2 m.k.
- brasno od slanca ili belo brasno 1 v.k. - cimet 1 m.k.

- korijander mleveni 3 m.k. - prasak za pecivo 1/4 m.k.
- dumbir 1 m.k. -so 1,5 m.k.

- kurkuma 1 m.k.

Karfiol oprati, rastaviti u cvetove i narendati na najsitnije otvore rendalice i malo posoliti. Ostaviti
da stoji 10 minuta, rukama istisnuti sto vecu kolicinu vode da karfiol ostane suv. Pomesati ga sa
svim ostalim sastojcima i praviti kuglice veli¢ine 1,5 - 2 cm. U posudi za przenje zagrejati maslo i
ubaciti kofte jednu po jednu u razmaku od 10 sekundi. Vatra treba da bude jaka da se kofte ne bi
raspadale. Ako je vatra prejaka, kofte e ostati sirove. Kasikom sa prorezima lagano ih okretati i
potiskivati prema dnu, kako bi dobile ravhomernu crveno-smedu boju. Izvaditi kofte i ostaviti ih da
se ocede 3-4 minuta. Kofte se mogu servirati uz soseve ili jogurt pomesan sa malo soli i garam
masale.

PALAK KOFTA (Przene loptice od sira i spanaca)

- sir panir 1/2 kg - mleveni anis 1/2 m.k.
- mleveni rimski kim 1/2 m.k. - sezam 1 m.k.

- spanac ociscen i skuvan 1/4 kg - kurkuma 1 m.k.

- brasno od slanca 1 v.k. - cimet 1,5 m.k.

- prasak za pecivo 1/4 m.k. - biber mleveni 1/2 m.k.
-so 1,3 m.k.

Spanac oprati, ocediti i krupno naseckati. Sir panir izgnjeciti u glatku smesu, pomesati sa ostalim
sastojcima i praviti kuglice velic¢ine 2 do 3 cm. U posudi za przenje zagrejati maslo na jakoj vatri i
kofte ubacivati jednu po jednu u razmaku od 10 sekundi. Ako se kofte raspadaju, treba ih prziti na
jacoj vatri. Kasikom sa prorezima kofte lagano okretati i potiskivati prema dnu kako bi dobile
ravnomernu crveno-smedu boju. Izvaditi kofte i ostaviti da se ocede 34 minuta. Servirati uz META
TAMATAR SOS ili jogurt pomesan sa solju i iseckanim persunovim listom.



KRALJEVSKA KOFTA
(Przene loptice od krompira sa punjenjem od sira)

- krompir 1 kg - sir panir 300 gr (videti recept)
- spanac 20-tak listova - s0 2 m.k.

- mleveni korijander 1 v.k. - aleva paprika 1 v.k.

- biber - brasno 100 gr.

- sezam 2 v.k. - voda

Obariti krompir u ljusci, oljustiti ga i izgnjeciti kao za pire (nipoSto ne dodavati vodu). Dodati 1 i po
kasicicu soli, korijander i alevu papriku. Obariti spanac¢. Umesiti sir sa ostatkom (1/2 kasicice) soli i
malo bibera. Napraviti kuglice od sira, omotati ih listovima spanaca, zatim ih omotati krompirom i
napraviti kugle.

Napraviti testo od brasna, vode, sezama, korijandera i soli, gusto kao za palacinke. Uvaljati kugle u
testo i prziti na jakom ulju dok ne porumene. Uvaljati kugle u testo i prziti na jakom ulju dok ne
porumene. Servirati toplo.

ALUPATRE

Testo:

- belo brasno 300 g - maslo ili maslac 100 g
- crno brasno prosejano 100 g - 50 2 m.k.

- jogurt ili topla voda 1,5 dl

Punjenje:

- krompir 1 kg - 50 2 m.k.

- mleveni korijander 1 v.k. - aleva paprika 1 v.k.

- biber - sezam 50 gr. (nije obavezno)

Obariti krompir u ljusci, oljustiti ga i izgnjeciti kao za pire (niposto ne dodavati vodu). Dodati 1 i po
kasicicu soli, korijander i alevu papriku. Napraviti testo kao za somose, razvaljati na stolu kvadrat
od testa i sipati smesu od krompira preko celog kvadrata. Utapkati rukom. Uviti u rolat i iseci na
kolutove debljine 2 cm. Kolutove posuti sezamom i prziti u dubokom i vrelom ulju dok ne
porumene. Servirati toplo.

HLEB

- brasno crno 660 gr - kvasac 20 gr

- brasno belo 340 gr. -s021/2 m.k.

- Secer 1 v.k. - maslac 50 gr. (ili ulje kao zamena)
- voda po potrebi - sezam 2 v.k.

Izmesati belo i crno brasno, so, pola Secera i maslac. Dodati pripremljen kvasac i vodu (voda treba
da bude mlaka, oko 40 stepeni) i umesiti srednje tvrdo testo, prvo u posudi, pa posle mesati na
stolu dok testo ne bude glatko (bez grudvica). Vratiti smesu u isti posudu gde smo je mesali i staviti
na toplo mesto da se testo digne (prekriti ¢istom krpom). Posle oko jednog sata, oblikovati u
veknu, staviti u posudu u kojoj ¢e se peci, preliti mesavinom od malo vode i brasna (da se sezam
moze zalepiti), posuti sezamom i ostaviti na toplom mestu da se dize dok ne bude veoma meko,



oko 45 minuta ako je prostorija topla. Pec¢i na 180 stepeni. Kad dobije zlatno smedu boju (nakon
oko 45 minuta), izvuci iz pecnice, izvaditi iz posutle i umotati u vlaznu krpu.

Priprema kvasca: u posudi izmesati kvasac, pola Secera, kasicCicu brasna i vode toliko da postane
kasasta masa. Dobro promesati i staviti na toplo mesto da se digne.




SOSOViI

KADI SOS (Brasno od slanca sa jogurtom)

- brasno od slanca 150 g - so 1 m.k.

- jogurt 1,5 | - gorusica 2 m.k.

- kurkuma 1 m.k. - asafetida 1/2 m.k.
- dumbir 1 m.k. - Cili 2 kom.

U odgovarajuci lonac staviti jogurt, brasno od slanca, dumbir, kurkumu i so, pa dobro promesati
zicom za muckanje da se dobije glatka smesa. Smesu staviti na vatru srednje jacine, mesati da ne
zagori, a nakon sto provri kuvati jos 45 minuta, pa skinuti sa vatre. U tiganju zagrejati maslo i kada
je maslo vruce ubaciti gorusicu i poklopiti. Kad gorusica prestane da pucketa, ubaciti asafetidu i
Cili, prziti jos 7-8 sekundi, zatim zacine ubaciti u sos i dobro promesati. Sos uvek treba drzati
poklopljenim da se ne bi stvarala kora na povrsini. U zavisnosti od kvaliteta i gustine jogurta i
brasna, moze dodi do razlike u gustini sosa. Ako je sos preredak onda ukuvati jos malo brasna.

META TAMATAR SOS (Paradajz sos)

- paradajz 2 kg ociscen i iseckan na kockice - ¢ili 3 kom.

- fenel 1/2 m.k. - kurkuma 1/4 m.k.
- rimski kim 1 m.k. - groz,dice 50 g

- sezam 1 m.k. - secer 1 v.k.

- lovorov list 1 kom - cimet 1/4 m.k.
-so 1,5 m.k.

U loncu srednje veli¢ine zagrejati maslo, ubaciti fenel, rimski kim, sezam i prziti povremeno

......

nakon nekoliko sekundi ubaciti paradajz i kurkumu. Kuvati poklopljeno dok se paradajz ne pretvori
u sos, a 2 minuta pred kraj dodati oprane grozdice, secer i so.



SALATE
PALAK RAITA (Salata od spanaca)

- spanac 1,5 kg - so 1 m.k.
- jogurt 11 - biber mleveni 1/2 m.k.
- kora 1/2 limuna narendana

Spanac ocistiti, dobro oprati pod teku¢com vodom i skuvati u kipucoj vodi. Kuvani spanac¢ procediti,
istisnuti visak vode, naseci na sitne komade i u posudi za salatu pomesati sa ostalim sastojcima.

BONDI RAITA (Salata od brasna od slanca)

- brasno od slanca 200 g - mirodija, persun i celerov list po ukusu
- topla voda - jogurt 11

- prasak za pecivo 1/4 m.k. - so 1 m.k.

- rimski kim suvo przen, lomljen 1,5 m.k. - korijander mleveni 1 m.k.

- crvena slatka paprika 1/2 m.k.

U manjoj posudi napraviti tecno testo od brasna slanca, soli, vode i praska za pecivo. Zagrejati
maslo za przenje na vatri srednje jacine i kroz cediljku sa ve¢im okruglim rupama propustiti testo
tako da kaplje u zagrejano maslo i oblikuje kuglice koje treba prziti dok ne dobiju zlatno-smedu
boju. Gotove kuglice izvaditi, ostaviti da se ocede 3-4 minuta i staviti u posebnu posudu. U posudi
za salatu pomesati jogurt i ostale zacine, a kuglice ubaciti neposredno pre serviranja kako bi ostale
krckave. Ako se u dodiru sa maslom testo raspada, znaci da je preretko ili da ima previse praska za
pecivo.

SABDI SALATA (Salata od meSanog povrca)

- 1 vedi karfiol - asafetida 1/2 m.k.

- paradajz 1 kg - ¢ili u prahu 1/2 m.k.

- zelene paprike 5 kom. - limunov sok od jednog limuna
- maslo 1 v.k. -so 1,5 m.k.

- gorusica 1,5 m.k. - maslinovo ulje po zelji

Karfiol odistiti, rastaviti na cvetove srednje veliCine i skuvati u vreloj vodi. Paradajz ocistiti i iseci
na osmine. Papriku ocistiti i ise¢i na kockice. U tiganju zagrejati maslo i kad je vruée ubaciti
gorusicu. Kad gorusica prestane da pucketa, smanjiti vatru, dodati asafetidu i sve to pomesati sa
pripremljenim povréem. Dodati Cili u prahu, limunov sok, so i maslinovo ulje i sve dobro promesati.



SLATKISI

SRIKANT (Indijski sladoled)

- jogurt 21 - badem 50 g
- Secer 200 g - mleveni kardamom 1/8 m.k.

Sipati jogurt u gustu gazu i ostaviti da se cedi 24 sata. Badem ubaciti u kipucu vodu, kuvati ga 4-5
sekundi, oljustiti, sitno iseckati i prziti ga u tiganju na malo maslaca dok ne dobije svetlo smedu
boju. Ocedeni jogurt sipati u posudu (dobro sastrugati sav jogurt sa gaze), istuéi ga zicom za
muckanje, pomesati sa ostalim sastojcima i servirati nakon sto se rashladi u frizideru.

NARIJAL (Kokos kugle)

- kokosovo brasno 100 g - mleko u prahu 50 g
- Secer 50 g - topla voda

Pomesati Secer, mleko u prahu i vodu, pa dobro istuci zicom za muckanje kako bi se odstranile sve

grudvice, a sav secer rastopio. Smesi treba dodati toliko vode da se u dugackim nitima cedi sa Zice.
U smesu dodati kokos, dobro umesiti i na kraju napraviti kuglice.

LADU (Indijska cokolada)

- brasno od slanca 200 g - przeni lesnici 75 g
- maslac 200 g - mleveni kardamom 1,5 m.k.
- Secer u prahu 200 g - mleveni cimet 1 m.k.

U loncu srednje velic¢ine na laganoj vatri rastopiti maslac, dodati brasno od slanca, pa ga lagano
prziti, cesto mesajudi, dok brasno ne dobije tamno smedu boju. Skloniti posudu sa vatre, dodati
ostale sastojke i kad se ohladi napraviti kuglice.

SIMPLI (Kuglice od mleka u prahu)

- mleko u prahu 250 g - Secer u prahu 250 g
- po zelji se mogu dodati: rogac, - maslac 250 g
grozdice, ili limunov sok od 2 limuna

Pomesati mleko u prahu i Secer u prahu, pa rukama topeci maslac, umesiti ravnomernu smesu.
Dodati Zeljeni sastojak, dobro promesati i oblikovati kuglice.



SANDES (Indijski desert od sira)

- mleko 3 |
- Secer 150 g

Staviti mleko da provri. Pre nego sto mleko provri, dodati 1 m.k. limunske kiseline. Kada se
formiraju grudvice sira mleko skinuti sa vatre, a zatim ohladiti i procediti kroz sterilnu gazu.
Formirani sir ¢anu staviti na Cistu povrsinu i gnjeciti sve dok se ne dobije ravhomerna smesa bez
grudvica. Dodati Secer, umesiti ga u sir i formirati kuglice ili kocke velicine po Zelji. U sandes se
mogu dodati i przeni mleveni lesnici, vanilin se¢er, mleveni pistaci, ruzina vodica ili neko meko
voce, npr. banane, maline i sl.

VISNUMURTI (Slatke kuglice)

- belo brasno glatko 200 g - kokosovo brasno 100 g
- Secer u prahu 200 g - maslac 200 g

Rastopiti maslac u loncu srednje velicine na laganoj vatri, dodati brasno i prziti stalno mesajuci dok
ne dobije zlatnu boju. Dodati kokos, prziti do smede boje, pa skinuti sa vatre. Dodati Secer u
prahu, dobro promesati i kad se ohladi, oblikovati kuglice.

HALAVA
- pSenicni griz 275 g - voda ili mleko 7 dl
- maslac 250 g - Secer 300 g

U loncu srednje veli¢ne pomesati vodu (ili mleko) i Secer i ostaviti da se kuva na vatri srednje
jacine. U drugom loncu na laganoj vatri rastopiti maslac, dodati griz i prziti, cesto mesajuci, dok
griz ne dobije tamno smedu boju. Tada treba u vrudi griz lagano dolivati vrelu vodu sa Secerom.
Par puta promesati smesu i kuvati jos nekoliko minuta dok se ne zgusne. Ako zelimo, u halavu
mozemo dodati cimet, banane i kardamom, przeni mleveni lesnik, grozdice i narendanu narandzinu
koru, jagode ili slicno meko voce. Takve dodatke treba ubaciti nakon dolivanja vode.

NARIJAL HALAVA (Kokos halava)

- kokos 150 g - mleko 3 dl
- Secer 100 g - maslac 50 g

U odgovarajucoj posudi rastopiti maslac na laganoj vatri, zatim dodati kokos i prziti na vatri
srednje jacCine dok kokos ne potamni i dobije zlatno zlatno smedu boju. Nakon toga dodati mleko i
secer i kuvati sve dok mleko ne ispari i halava se ne zgusne.



GADAR HALAVA (Halava od sargarepe)

- Sargarepa ocis¢ena i - Secer 300 g

najsitnije narendana 900 g - badem oljusteni 50 g

- maslac 150 g - grozdice 50 g

- mleko 1/2 1 - mleveni kardamom 1/2 m.k.

U sirokom loncu na laganoj vatri rastopiti maslac, dodati Sargarepu, pa na jakoj vatri prziti 15
minuta ¢esto mesajudi. Kad sargarepa izgubi vecinu vode, dodati mleko. Kuvati nepoklopljeno,
povremeno mesajuci, dok mleko ne ispari i halava postane gusta. Tada dodati secer, grozdice,
bademe i kardamom i na vatri srednje jacine kuvati dok halava ne postane smeda i gusta.

MARCIPAN

- bademi 200 g
- Secer u prahu 100 g

Bademe staviti u kipucu vodu, kuvati 5 sekundi i oljustiti ih. Oljustene bademe samleti u
elektricnom mlinu Sto sitnije, pomesati sa Secerom u prahu i oblikovati kocke, romboide ili kuglice.

BENGALI CANA PAJASA (Bengalski puding sa sirom)

- mleko 2 | - mleveni orasi 50 g
- sir cana 150 g - voda 3 dl
- Secer 1 dl - Secer 1 dl

- ruzina vodica 1/2 v.k.

U loncu srednje vcli¢ine zagrejati mleko, povremeno mesajuéi dok ne provri. Tada smanjiti vatru i
neprestano mesajuci, kuvati na vatri srednje jacine, dok se zapremina mleka ne smanji na pola i
mleko postane gusto. Iskljuciti vatru, dodati secer, ruzinu vodicu i orahe. U manjoj posudici
napraviti sirup od 3 dl vode i 1 dl Seéera i zagrejati da provri. Sir ¢anu izrezati na kockice, pa ih
kuvati u kipucem sirupu 3-4 minuta. Kockice izvaditi i ubaciti u puding, pa servirati blago
rashladeno.

NUGAT

- lesnici (przeni) 200 g.
- grozdice 100 g

Lesnike samleti u elektricnom mlinu Sto sitnije. Grozdice oprati i takode ih samleti dok se ne dobije
pasta (ako su presuve, za vreme mlevenja dodavati malo vode). Obe smese pomesati i prziti na
vatri srednje jacine u tiganju dok se ne zgusnu. Ohladiti i praviti kuglice.



MANOHAR (dve vrste)

- lesnici (przeni) 300 gr. - mleko 4 |
- Secer 200 gr. - 1/2 kesice limuntusa
- 4 kesice vanilin Secera

Punjenje I: Punjenije Il:
- bademi 200 gr. - mleko 2 |
- med 2 m.k. - Secer 100 gr.

Staviti mleko (4 litra) na vatru. Kad provri, skinuti sa vatre, sacekati malo i dodati limuntus, polako
mesajudi varjacom. Sacekati da se sir odvoji od surutke. Procediti kroz gazu i staviti pod lagan
pritisak, na primer pod sud sa 2 litra vode, tokom pola sata. Zatim umesiti sir sa Se¢erom i vanilin
secerom.

Napraviti kuglice od punjenja po izboru (prva ili druga verzija), promera oko 2 cm. Smesu od sira
podeliti na onoliko delova koliko imate kuglica punjenja a onda te delove izvaljati u kuglice.
Napraviti udubljenja u kuglicama od sira i ubaciti kuglice od punjenja i zatvoriti ih valjajuci izmedu
dlanova. Kugle uvaljati u krupno mlevene, przene lesnike.

Punjenije |: Ubaciti bademe u 2 dl kljucale vode tokom 2 minuta. Izvaditi ih, ohladiti pod mlazom
vode i oljustiti. Bademe samleti i pomesati sa medom. Ova smesa se zove marcipan.

Punjenje Il: Staviti mleko da se dugo kuva, dok se potpuno ne zgusne. Pazite da ne zagori. Na pola

kuvanja (kad se smanji nivo mleka) dodati Secer. Kad se ohladi, izvaljati kuglice. Ova smesa se
zove burfi.

SLATKI PIRINAC

- pirinac 50 gr. - mleko 2 i po |
- Secer 100 gr. - vanilin secer 2 kesice
- orasi ili lesnici 100 gr.

U vecoj posudi kuvati mleko dok ne provri. Zatim smanjiti vatru tako da se mleko i dalje kuva a da
ne iskipi. Ubaciti pirinac i kuvati dok se cela smesa ne zgusne na 2/3 od pocetne zapremine mleka.
Posle toga dodati Secer, vanilin Secer i orahe i kuvati jos 5 minuta. Skloniti sa vatre i ohladiti. Kad
se ohladi, staviti u frizider. Sluziti hladno.

GULAB DZAMUNI (kugle od mleka u sirupu)

-voda 11/41 - Secer 1 kg

- ruzina vodica 1 v.k. (nije obavezno) - mleko u prahu 200 gr.
- brasno 50 gr. - soda bikarbona 1 m.k.
- istopljeni maslac 30 gr. - mleko 11 po dl

Izmesati mleko u prahu, brasno i sodu bikarbonu. Ubaciti maslac i polako dodavati mlako mleko,
tako da se dobije tvrda smesa, ali ipak elasticna, da se moze lako mesiti. Uvaljati smesu u kuglice
velicine 2-3 cm. Kuglice moraju biti potpuno glatke, bez pukotina. Prziti kuglice u dubokom ulju,



na laganoj vatri. Povremeno okretati kuglice i tako ih prziti 25 minuta, dok ne dobiju tamno braon
boju i povecaju se. Pri kraju przenja mozemo malo da pojacamo vatru.

U meduvremenu treba napraviti sirup. Pomesati vodu i Secer i staviti na vatru da uzavri; treba da
vri tokom 5 minuta. Skinuti sa vatre i ubaciti ruzinu vodicu.

Kad se kugle isprze, ubaciti ih u sirup na hladnom mestu da se natapaju. Treba ih ostaviti bar sat
vrernena. Sluziti hladne.

MALPURI (ustipci u voénom jogurtu)

- brasno 225 gr. - Secer u prahu 125 gr.
- prasak za pecivo 1/2 m.k. - mleko 1 3/4 dl
- jogurt 6 dl - Secer 150 gr.

- voce (jagode, maline ili banane) 200 gr.

Izmesati brasno, prasak za pecivo, secer u prahu i mleko na takvu gustinu da kad se deo digne
varjacom, nc spada sa nje. Vlaznom kasikom otkidati delove testa i ubacivati u vrelo ulje. Ne treba
ih previse odjednom ubacivati u ulje da se ne bi slepili. Ulje ne sme da bude previse vrelo, inace ¢e
se ustipci isprziti samo spolja. Prziti ih 6-8 minuta, dok ne dobiju zlatno braon boju. Izvaditi ih i
ocediti od ulja.

U drugoj posudi dobro izmutiti jogurt, secer i voce. Pre sluzenja, ostaviti ustipke najmanje 10
minuta u jogurtu. Servira se hladno. U drugoj posudi dobro izmutiti jogurt, secer i voce. Pre
sluZzenja, ostaviti ustipke najmanje 10 minuta u jogurtu. Servira se hladno.

DZAGANAT

- brasno 250 gr - maslac 70 gr
- malo soli - mlaka voda po potrebi

Sirup:

- Secer 350 gr

- voda 2 dl

- vanilin Secer po ukusu

U posudi izmesati brasno, so i 40 gr. maslaca. Rukom izmesati u homogenu masu, i sa mlakom
vodom zamesiti testo srednje mekoce. Testo ne sme biti previse mekano. Kad se izmesa, testo
treba da stoji najmanje pola sata, pokriveno vlaznom krpom. Ravnu povrsinu (za valjanje testa)
namazati maslacem (nerastopljenim). Testo razvaljati u obliku pravougaonika debljine 1-2 mm.
NozZem iseci testo da dobije oblik pravilnog pravougaonika. Zatim, povrsinu testa namazati
rastopljenim maslacem. Testo uviti kao rolat, zatim ga iseci na kolutove debljine 1-1,5 cm, pa
svaki kolut palcem pritisnuti po sredini da se formiraju koncentricni krugovi testa sa strane, zatim
dobijene oblike u 2-3 poteza razvaljati oklagijom, tako da se stanje na 1-2 mm i prosire.

U meduvremenu skuvati sirup od vode i Secera, tako sto se voda i Se¢er pomesaju i pusti se da vriju
10-15 minuta sa povremenim mesanjem. Sirup se zatim ohladi i doda mu se vanilin Secer po zelji.



Isprziti dzaganate u dubokom ulju na srednjoj vatri, da dobiju ziatnu boju. Povremeno ih treba
potiskivati u ulju da bi se testo razlistalo. Kada se ohlade, umociti ih u sirup, drzati ih u sirupu par
sekundi, izvaditi ih, ocediti i sloziti na na tanjir za serviranje. Sluzi se hladno.



CATNI

KARA SEB CATNI (Zlatni ¢atni od jabuka)

- jabuke 1 kg - kurkuma 1,5 m.k.
- Secer 300 g - ¢ili 5 kom.
- anis 1,5 m.k.

Jabuke oprati, oguliti, ocistiti od semenki i iseckati na kockice veli¢ine 2,5 cm. U loncu zagrejati
maslo, ubaciti anis i kad anis dobije smedu boju, ubaciti naseckan ¢ili, a malo nakon toga jabuke,
kurkumu i Secer. Sve dobro promesati, smanjiti vatru, pa poklopljeno kuvati dok se jabuke ne
raspadnu i dok se ne dobije ravnomerna smesa. Na kraju dobro promesati i pustiti da se ohladi.

ALU BOKARA CATNI (Catni od iljiva sa kokosom)

- Sljive 1 kg - gorusica 3/4 m.k.
- Secer 300 g - ¢ili 5 kom.

- kokos 2 v.k. - dumbir 1 m.k.

- fenel 3/4 m.k. -s0 1/3 m.k.

- maslo 1 v.k.

Zagrejati maslo u loncu srednje velicCine, dodati fenel i gorusicu, poklopiti povremeno mesajuci,
prziti dok gorusica ne prestane da pucketa. Tada smanjiti vatru, dodati Cili, a nakon 5 sekundi
dodati i prethodno ocis¢ene i oprane sljive, pa kuvati poklopljeno na vatri srednje jacine sve dok se
Sljive ne raspadnu i postanu poput dzema. Pred kraj ubaciti sve ostale sastojke i neprekidno
mesajuci, kuvati jos 5 minuta. Skloniti Catni sa vatre i ostaviti da se ohladi.

RASKARA CATNI (€Catni od jagoda)

- jagode 1 kg - maslo 1/2
- Secer 250 g - ruzina vodica 1/2 dl
- Cili 4 kom.

Ocistiti jagode i oprati ih pod mlazom vode. U srednje velikom loncu zagrejati maslo, ubaciti
iseckani Cili i prziti ga dok ne dobije tamnu boju. Tada ubaciti jagode, dobro promesati i u
nepoklopljenom loncu kuvati na vatri srednje jacCine, ¢esto mesajuci. Kada smesa postane malo
gusca, dodati secCer, promesati, pa skinuti sa vatre. Ostaviti da se ohladi i u hladni ¢atni umesati
ruzinu vodicu.



NAPICI

LASI
- jogurt 11 - banane, jagode, ili maline 1/2 kg
- voda 1 | - Secer 1,5 dl

Voce ocistiti i samleti u mikseru. Pomesati sa ostalim sastojcima i ohladiti.

NIMBU PANI (Limunada)

-voda 1,51 - mleveni kardamom 1/2 m.k.
- sok od jednog limuna - vanilin Sec¢er 1/2 m.k.
- sok od jedne pomorandze - Secer 2 v.k.

Sve sastojke pomesati i servirati ohladeno sa tanko narezanim koluti¢ima koluti¢cima limuna.

TANDAI (Mleko sa anisom)

- mleko 6 dl - voda 2 dl

- mleveni kardamom 1/2 m.k. - grozdice 100 g
- med 4 v.k. ili secer 5 v.k. - pistaci

- anis 1 v.k.

U maloj posudi zagrejati vodu i kad provri dodati anis. U posudi za mesanje pomesati mleko,
kardamom i med. Pistace samleti u prah i dodati ih mleku. Grozdice preliti vrucom vodom, nakon
10 minuta ocediti, samleti u elektricnom mlinu i dodati ih mleku. Na kraju, vodu procediti od
anisa, pomesati sa mlekom i servirati nakon sto se rashladi u frizideru.



