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- eine halbe Gurke-

: SchWIerlgkeltsgrad
Zutaten far emenvgrossen Salat

- funf kleine Tomaten '
- 2-3 Mini-Paprikas

- eine Zwiebel

- 50 g Feta-Kase

-3 ELOI _

- eine Prise Salz ' F

Zubereltung {

1. Die Tomaten, dle halbe Gurke und die Mini-Paprikas -
waschen undin mundgerechte Sticke schneiden.

2. Dann die Zwai?‘éébéi'sc‘hélen und in Ringe schneiden.

3. Danach aII({es in einen Salatteller geben und vermischen.

!
4. Anschliessend drei Essléffel O hinzugeben.
'E’
fs
5. Schliessli¢ch den Feta-Kase auf den Salat reiben.

6. Den Sch pska -Salat kalt servieren und optional mit
Oliven ur 1d Petersilie garnleren

Schopska Salat 7 il? PAQAY iﬁ?
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- einige Pfefferkdrner

‘Rindfleischsuppe ° b A9

Zutaten fiir 4 Personen o |

- 600 g Siede Rindfleisch

-3ELOI \

- halber Lauch g ®
- eine Zwiebel

- 2-3 Karotten y

- ein halber Kopf Weisskraut . °

- 4-5 Kartoffeln “ - 5 I
-2,5-3 | Wasser C

- 2 Lorbeerblatter 3

&

- wenig Salz, Pfeffer und Paprikapulver

Zubereitung

1. Das Ol in einen Topf ge‘ben uné erhitzen. Das Rindfleisch
in kleine Stiicke schneiden und scharf anbraten. Dann
_das Fleisch mit Salz, Pfeffer und Paprikapulver wirzen.
2. Die Zwiebél, den Lauch, die Karotten, das Weisskraut
-und die Kartofféln waschen, klein schneiden und in den —-
Topf geben. Die Zutaten kyrz anbraten. |

| 3. Daraufhin deri‘Topf mit drei Liter Wasser abléschen

und die Lorbéérblét"ter und Pfefferkdrner hinzufligen.
Die Suppe zudecken und auf kleiner Stufe fiir eine
Stunde kochen lassen.




4. Schliesslich die Suppe abschmecken und wenn nétig
nachwiirzen. Die Rindfleischsuppe warm mit Brot servieren.




Prosenik -

Zutaten fir 4 Personen

- 200 g Maismeh)

- 200 g Mehl .

-3 Eier

- 200 ml Milch

-150 ml Ol

- 200 g gefrorener.Spinat
- 200 g Feta-Kase

- Eine Packung Backpulver
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2. Danach die Masse mit dem Ol verdlinnen.

Zubereitung

1. Die Eier und die Milch in eine Schiissel geben und
verruhren.

3. Nach und nach das Maismehl, das Backpulver und
-das Mehl dazugeben und dauernd rihren:

4. Zuletzt den gefrorenen Spinat auftauen und mit
dem Feta-Kase in die Schiissel dazugeben.

5. Die Masse in eine Backform geben und bei 180 °C
fir 30 Minuten backen.

6. Den Prosenik in gleich grosse Stiicke schneiden und
warm mit Naturjoghurt servieren.
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Zutaten fiir 4 P;érsonen

- 10 Strudelteigblitter *
- 400 g Feta-Kase

- ein Ei

- 100 ml Wasser

-100 ml Ol

‘e

Zubereltung

1. In einem kleinen Topf das Ol und Wasser fiir kurze Zelt auf
mlttlerer Stufe erhitzef.

2. In einer Schale den Feta-Kase zerklemert hinzugeben und
mit einem Ei verriihren.

3. Ein Strudelteigblatt auslegen und mit der Ol-Wasser ]
{
a

Misch(ung bestreichen.

4. Auf dq‘é bestrichene Strudelteigblatt ein weiteres Blatt
legen und erneut mit der Ol-Wasser Mischung
bestreichen.

5. Den ’Feta Kase auf das obere Strudelteigblatt glemhmassng
vert.ellen. Die Blatter vorsichtig einrollen.

6. Die eingerollten Strudelteigblatter auf ein mit Backpapier -

belggtes Blech legen und mit weiteren fertigen Rollen zu |
ei}yer Schnecke formen. ‘




7. Den Burek bei 180 °C fur 30 Minuten backen.

8. Schliesslich den Burek vierteln und mit Naturjoghurt
bzw. Ayran servieren.

3 3 11




Hithnersuppe SpReRG

Zutaten flr 4 Personen. §

- 2-3 Hdhnchenschenkel -~ ° * &
- 100 g Fideli ’ : :
- ein Ei

- 2,51 Wasser

- Ein Wiirfel Huhherbonlonv :
- Wenig Zitronensaft - ,
- wenig Pfeffer und Vegeta |

¥

Zubereitung

’s

1. Die Héhnchen'schenkel waschen und in ca. 2,5 Liter Wasse
_ auf mittlerer Hitze fur 30'Minuten sieden.

2. Danach die Schénkel rausnehmen, vom Knochen I5sen, in-
~ kleine Strelfen zerreissen und wieder in die gleiche Briihe |
~ geben.

s

3. Kurz darauf das Fideli dazugeben und weiterhin fiir zehn
Minuten auf mittlerer Stufe kochen.




* 4. Dann die Suppe von der Platte nehmen und fiir
einen kurzen Moment abkiihlen lassen. Schliesslich — « &%,
ein geschlagenes Ei zur Suppe geben. Die Suppe mit
Zitronensaft abschmecken und wenn nétig mit
Pfeffer und Vegeta wirzen. ’

B
T
- |

5. Die Suppe warm mit Brot servieren.




Reispfanne. — WK * ﬁkﬁ
mit Hahnchenschenkel

' Zutaten fiir 4 Personen
7' Hihnchenschenkel
-240 g Reis
- - eine Zwiebel
-3ELOI
- 1,51 Wasser
- ein Wiirfel Gemisebouillon
- wenig Salz Pfeffer und Vegeta

T
e

Zubereitung _

J

1. Zuerst die Hahnchenschenkel waschen und in einen
mit 1,5 Liter gefullten Topf Wasser geben. Die
Schenkel fiir eine halbe Stunde auf mittlerer Hitze kochen
Jasseh. i W 4
2. Wahrenddessen eine Zwiebel schélen, waschen undg,,,
zerkleinern. In eine Pfanne drei Essloffel glelchma55|g
verteilen und die ZW|ebe| scharf anbraten. G
3. Daraufhin den Reis waschen und in die Pfanne geben
Anschliessend mit 800 m|' Wasser abléschen und ihn auf
mittlerer Hitze fur einige Minuten kocheln lassen. Den
Reis schliesslich mit Salz, Pfeffer und Vegeta
abschmecken.-

1
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_Dann die Pfanne vorSIchtlg in eine. Auﬂaufform Ieeren-~_,‘;" T
" Den Reis glelchma55|g verte|len und die gekochten
Hahnchenschenkel drauf legen. e S
- Lje Relspfanne bei 200 i & fur 30 35 Mmuten |m Ofen
backen. , SE St
. Die Relspfanne mit Hahnchenschenkei m|t emer Peter5|||e
garnieren und zum BEISpIe| mit einem Tomatensalat 3
servieren. - | i

1=
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- Pastrmajlija 7 . @

- Zutaten fiir 3 grosse Pastrmaijlijas

36

- 800 g Mehl

- 500 ml Naturjoghurt

- 150 ml Milch

- ein Hefewdirfel -

- eine Packung Backpulver

- 800 g Schweinefleisch vom Hals
-3'EL O

- ein KL Zucker

- wenig Salz

Zubereitung

1. Den Hefewiirfel in 75 ml warme Milch geben und R
auflosen Iassen Dann einen Kaffeel6ffel Zucker |n dle
Milch geben und die Mischung wachsen lassen.:

2. In eine Schiissel das Mehl, den Naturjoghurt, d|e
restliche Milch, eine Packung Backpulver und ein
wenig Salz geben.

3. Anschliessend die Hefemischung in die Schiissel
leeren und von der Mitte aus anriihren. Den Teig gut
von Hand kneten bis er geschmeidig und die %
Oberflache glatt ist. Die Arbeitsflache mit Mehl AN
bestreuen. Nach spitestens 15 Minuten Kneten, den'
Teig auf die Seite legen und fur 50 Mmuten wachsen
lassen.

wm; Gl




. ‘4. Das Fleisch waschen, abtrocknen und in mundgerechte
- Stiicke schneiden. Danach Ol in eine Pfanne geben und
~_ das Fleisch scharf anbraten und salzen.

5 Den Teig mit den Fmgern zZu rechtecklgen Formen ;
auseinander driicken und dann mit einer Gabel vorsmhttg
kleine Lcher in die Béden stechen

" 6. Ein-Backblech mit Backpapier

~auslegen und den Teig darauf
legen. Diese dann mit den Fleisch-
wirfeln belegen und mit der
librigen Fliissigkeit aus der Pfanne
bestreichen.

7 Das Backblech in einen vorgehel-

"zterr Ofen« Iegen und bei 200 C

' far 25 Minuten backen."

: 8 Die Pastrmajlua warm m|t
| Peperoncini servieren.
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Boh‘hehemtopf

Zutaten fur 4 Personen

..-300g weisse Bohnen

civriseine Zwiebel

" teine Tomate !
- eine halbe Paprika

18

- eine Karotte

--ein EL mehl

- ein EL Paprikapulver
-3 ELOI

- wenig Salz und Pfeffer

b5




. Danach die 'ei_ngeweichte,n Bohnen in einen zur Halfte =

. Anschliessend die Zwiebel und die Karotte schalen -..:-;_‘»:s-ﬁzg

. Zuletzt drei Essloffel Ol in eine Pfanne geben und das Mehl -

.. Den Bohneneintopf warm mit Brot und Oliven servieren. .

Zubergitung - = oo eumEn i
et 1

Die weissen Bohnen am Vorabend in kaltem Wasser uber
Nacht einweichen lassen.

gefiillten Topf Wasser geben und aufkochen lassen. Nach 5 "'T;".f
einigen Minuten das Wasser im Topf mit frischem Wasser
auswechseln. .

LS

L2 20}

zerschneiden und in den Topf geben. Ebenso die Tomate - Ty
und die halbe Paprika waschen, zerschneiden und zum
Topf hinzugeben. Mit etwas Salz und Pfeffer wiirzen. Die
Brihe fiir zwei Stunden kochen lassen. :

und Paprikapulver kurz anbraten. Dann in den Topf geben
und'verrihren. |

19




- Zutaten fur-4 Personen ;
.= 6 Kartoffeln ‘
foh =2 Auberginen

- -~ eine Knoblauchzehe

Musaka s

- 500 g Hackfleisch

- zwei Zwiebeln

- eine Tomate

-150 ml Ol

- wenig Salz, Pfeffer und Vegeta

e
R

Zubereitung

1. Die Kartoffeln und Auberginen waschen, schilen und in
Scheiben schneiden.

2. In zwei Pfannen zuerst je drei Essloffel Ol hinzugeben unc
die Kartoffel-, und Auberginenscheiben separat auf Brosss

S N

Stufe kurz anbraten Wenn notig erneut OI hmzufugen

3. Dann die Scheiben aus den Pfannen nehmen und
abtropfen lassen. L i SRR ,‘;

4. Danach in eine der beiden Pfannen das Hackfleisch, auf
grosser Hitze scharf anbraten. Nebenbei eine Zw1ebe| ;
schalen, waschen, schneiden und mit einer zerschnlttene
Tomate in die Pfanne geben. Die Mischung abschmecken

und mit Salz, Pfeffer und Vegeta wiirzen..




£ D, Anschliessend die Kartoffel-, und Auberginenscl’i‘éibé’n\in
1 eine Keramik-Backform schichten. Dabel besteht dle
__unterste Schicht aus. Kartoffelscheuben und die :
,, 5 zweitunterste aus Aubergmenschelben Diesen Vorgang
4 bis zur Mitte der Backform wiederholen und dann die :
Hackfleisch-Mischung dariiber geben. Danach erneut mlt 7
Kartoffel-, und Auberginenscheiben beschlchten Zuletzt e
noch etwa zwei d| heisses Wasser daruber glessen.
6. Schliesslich bei 200 Cfur
35-40 Minuten backen. -~
7. Warm mit Naturjoghurt
- und Brot servieren.

i
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‘“i:Zutaten fir 24 Rouladen
EEE ‘Z,Packdngen,Sauerkraut

. - 800 g Schweinefleisch vom Hals

2. Den Lauch waschen schneiden und zur Pfanne

3. Das Sauerkraut waschen und in Blatter

- 150 g Reis

- 3 Stlicke Schweinerippen
- ein Lauch

_4ELOI

- Salz und Pfeffer

Zubereitung

1. Das Schweinefléisch vom Hals in winzige Sticke

schneiden. Daraufhin in eine Pfanne Ol hinzugeben
und das Fleisch scharf anbraten.

beifligen. Ebenso den Reis waschen und in die
Pfanne hinzufiigen. Alles fiir zwei Minuten auf
mittlerer Hitze anbraten: Danach die Pfanne vom
Herd nehmen und abkuhlen Iassen

verschneiden. Dabei versuchen bereits zerrissene
Sauerkrautblatter auszusortieren.




4. Dann anfangen die Wickeln einzurollen, indem man™ ¢

zwei Essloffel von der vorberelteten Mlschung auf- em |
Sauerkrautblatt gibt und das Blatt zurolit. Diesen . )
Vorgang wiederholen bis die Mlschung aufgeht Dle

fertigen Wickeln in einen Topf legen und aufschlchtenx >

o

Zwischen dér ersten und zwelten Relhe die
Schweinerippen belfugen

5. Zuletzt die chkeln mit warmem Wasser uberglessen
und bei 180 °C fiir ca. zwei Stunden in den Ofen geben

6. Die Sarma warm mit Zitronenschnitzen und Brot

servieren.




__._Ka;rtoffeleintopf

Zutaten fur 4 Personen:

- 700 g Schweinsvoressen
'=10 Kartoffeln .
- eine Spitzpaprika
* -eine Tomate
-eine Zwiebel
-3ELOI
-1 EL Mehl
_ -ein halber EL Paprikapulver
- wenig Salz, Pfeffer und Vegeta

Zl]b'ereitu ng

1 Zuerst das Ol in die Pfanne geben und das
Fleisch scharf anbraten.

2. Danach zwei Liter Wasser i in einen Topf geben und
das angebratene Fleisch fir 20 Minuten auf
mittlerer Hitze sieden.

3. Anschliessend eine Zwiebel, eine Spitzpaprika, eine

- Tomate und die Kartoffeln waschen, schneiden: uh‘d et

. iniden Topf geben. Den Eintopf fir 30 I\/Imuten ‘
kochen lassen. e N




und IVIehI anbraten Dann d|e Masse zum Topf geben
5 Den Kartoffelelntopf warm mit Brot serV|eren R e ?‘5"’*-‘*
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Gefﬁllte Paprika

Zutaten fur 4 gefillte Paprlkas‘
i e w4 Paprlkas
i "f-\" - 200 g Reis
o 7 =300 g Hackfleisch
- eine Zwiebel

. ~zwei Knoblauchzehen
e - eine Dose Pelati

e -3ELOL

- eine Prise Salz, Pfeffer und
| Vegeta S

K

LELOI. TR
- 4 dl Wasser
-1 EL Mehl

*‘W in et
Wl e P

E. | - 300 g passierte Tomaten
N Zubereitung
; | 1. Drei Essléffel Ol in einer Pfanne erhitzen und /'
anschliessend eine fein zerschnittene ZWIebel |
F’ - beigeben und kurz anbraten. L
'&Q 2. Danach das Hackfleisch und den Reis hmzugeben
r und auf mittlerer Stufe braten
l 3. Daraufhin eine Dose Pelatl zugeben mischen und
wirzen. =




{ 4, Die Paprikas waschen aushuIIen und anschllessend mlt

g
vy '

: D. Die Sauce iber die Paprlkas i

| /7. Die gefullten Paprikas mit

5 Nebenbe| in einem Topf emen Essloffel Oferhrtzen und

der zubereiteten Mlschung aufoIIen Danachdle gefuﬂtem
- Paprikas in einen Keramlktopf lepen. ek e

A

- Tomaten belfugen vermlschen und wurzen

giessen und dann fur 40-45
Minuten auf 200 °C backen.

Naturjoghurt und Brot
servieren.




Kokosw % rfel TAGRGH(

Zutaten jfur _e,twa 40 Wiirfel

Teig i

-3 Bler .o

-150 g Zucker: =

- eine Packung Vanlllezucker
-130 ml Ol -

- 1dI Milch

- 160 g Mehl

- eine Packung Backpulver

Glasur

- -2l Milch

- =200 g dunkle Schokolade
- 150 g Butter

- 200 g Kokosraspeln

Zubereitung Teig

e ™

1. Die Eier, den Zucker und eine Packung Vamllezucker in
eine Schissel geben und mit einem Handmixer
verruhren. | '

- 2. Anschliessend das Ol, die Milch, das Mehl und die

Packung Backpulver beifligen und verriihren bis die

Masse hell ist.




3. Die helle Masse in eine mit Backpapler belegte
- Backform einfiillen und in einen vorgehelzten Ofen
bei 180 °C fiir 20-25 Minuten backen.

4. Den fertigen Kuchen abkiihlen lassen und in gleich

grosse Wurfel schneiden.

Zubereitung Glasur

1. Die dunkle Schokolade zusammen mit der Butter
~ schmelzen lassen und daraufhin zu erhitzter Milch
~ hinzugeben.
2. Dann die Wiirfel in die geschmolzene
Schokolade tunken und anschliessend in
Kokosraspeln einwilzen.

3. Die Kokoswiirfel kalt oder lauwarm servieren.
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Ravanija

Zutaten fur 25 Stiicke

-GEmr f',

- 120 g Zucker

- 120 g Hartweizengriess
-50g Mehl

- Eine Zitronenschale

-11Wasser
- 500 g Zucker

Zubereitung

1. Die Eier und den Zucker in eine Schiissel geben und fir
sieben Minuten riihren bis die Masse hell ist.

2. Den Hartweizengriess mit dem Mehl vermischen
und eine geriffelte Zitronenschale hinzugeben.
Anschliessend alles in die Schiissel geben und fiir
wenige Minuten von Hand verrihren.

3. Die Masse in eine mit Ol eingefettete Backform
geben und bei 200 °C fiir 30 Minuten backen.

4. Wahrenddessen den Zucker in einem Liter Wasser

auflosen und in einem kleinen Topf fir kurze Zeit
aufkochen.




5. Den Kuchen abkiihlen lassen und dann in
rechteckige Stiicke zuschneiden. Daraufhin den
Kuchen langsam mit dem Zuckerwasser
tbergiessen. Dabei versuchen das Zuckerwasser
tberall gleichmassig zu verteilen.

6. Die Ravanija-Stiicke kalt mit einer Kugel Glace
servieren.
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