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MA^KINI O^I

Потребно:
- 2-3 компири;
- ½ литар супа од коцка;
- ¼ литар бело вино;
- 1 лажица рендан кромид;
- сол;
- црн пипер;
- 1 помала свежа краставица;
- 200 гр павлака.

Подготовка:
Компирите се варат во супата од коцка, 
во која е додадено белото вино. Потоа 
се пасираат и се додава павлаката. Во тоа 
се додаваат кромид, сол, црн пипер и на 
тивок оган смесата се вари кратко вре-
ме. Се додава краставица исечена на тен-
ки тркалца и уште малку се вари.

Потребно:
- 200 гр ориз;
- 2 дл масло;
- 2 лажици доматно пире;
- 3 лажици брашно;
- 2 главици кромид;
- магдонос;
- црн пипер;
- 3 јајца;
- сол.

Подготовка:
Оризот се обарува, се меша со пирето 
од домати, изматените јајца, ситно се че-
ниот кромид и магдоносот. Се посолува 
и се додава црн пипер. Од оваа смеса се 
формираат котлети, се валкаат во браш-
но и се пржат во врело масло. 

KOTLETI OD ORIZ 

Подготовка:
Средината на зелката се длаби толку за 
од страните да остане колку прст. Сре ди-
ната од издлабената зелка ситно се се-
че. Оддел но се пржи сечена сланина, се 
додава се чениот кромид и сè се пржи из-
весно вре ме. Во ова се додава сечената 
зелка, се по солува, се става црн пипер, 
ким и се пржи толку колку зелката да 
омекне. Потоа са дот се трга од оган, ко-
га ќе се олади се до даваат сеченото су-
во и говедско месо, јај цата и толчениот 
лук. Во тоа се става вино, но сепак за ма-
сата да остане густа и со неа се полни длабнатината на зелката. Отворот се пок рива со 
лист од зелката и со тенка ре зан ка сланина. Се става во сад, се прелива со маснотија, 
се додава ¼ вода и се по солува по вкус. На тивок оган зелката се крчка 2 часа, 
пришто постојано се по лива со сокот кој го пушта или со супата. Кога ќе биде готова се 
сече на резанки, а во сокот во кој се печела зелката се до дава доматно пире, малку 
се проварува и со него се преливаат резанките.   

Потребно: 
- 200 гр сланина;
- 200 гр суво месо;
- 200 гр говедско месо;
- 1 главица свежа зелка;
- 1 јајце;
- главица кромид;
- лук;
- магдонос;
- црн пипер;
- ким;
- пире од домати;
- бело вино;
- сол;
- маст;
- супа од коцка.

Подготовка:
Жолчките се матат со шеќерот, се до да-
ваат какаото, брашното, прашокот за пе-
чиво и снегот од белки. Тестото се става 
на подмачкана и набрашнета тепсија и 
се пече на средна температура. За кре-
мот се матат јајцата со шеќерот, се до да-
ваат чоколадата во прав, нес кафето и 
ванилиниот шеќер. Кремот се вари на 
тивок оган. Во оладениот крем се дода-
ва изматениот путер. Тестото се мачка 
со кремот, а потоа по должина се ставаат  
излупените банани. Од тестото се вит-
каат ролати од двете страни кон сре ди-
ната. Потоа целиот ролат се премачкува 
со остатокот од кремот и се поросува со 
мелени ореви. 

Потребно:
За фил:
- 3 јајца;
- 150 гр шеќер;
- 150 гр чоколада во прав;
- неполна лажичка нес кафе;
- ванилин шеќер;
- 200 гр путер;
- 3-4 банани;
- путер;
- мелени ореви.

За тесто:
- 5 јајца;
- 4 лажици шеќер;
- 2,5 лажици какао;
- брашно;
- прашок за печиво.

POLNETA ZELKA


