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astav: 7 Zhea slatkog vehnga, 2 Zumanca, malo sode bikarbone, bradgna po
potrebi, mast ili ulje za praenje, Secer za POSIPAN)C.

Zamyesite ne pretvedo Ljesto 1 ostavite ga da malo odstopr. Razvaljajte ga,
narezite na oblike, praite na VIUCO) TIISN0CTH DOSPILC Seeerom.

( Paruzevace )

Jastuéiéi sa sirom

sastav: 1 kg brasna, 3 dag kvasca, sol, 1 kg svjezeg kravljeg sira, 2 jaja, mrvice,

muast.

Ruazmrvite kvasac u malo tople vode s malo brasna. Kad na toplom uzade,
umigesajte s brasnom, malo vode i solju u dosta tvrdo tijesto. Ostavite ga na
loplom oko pola sata. Podijelite tijesto na 4 dyela 1 svaki razvaljajte na kvadrate
velicime 20 x 10 em. Dobro ocijedeni sir pomijesajte s jajima, posolite i podijelite
po razvaljanom tijestu u hrpice. Preklopite tijesto, narezite na jastuéiée ( rezite
hridom tanjura ) i kuhajte ih u vreloj vodi 10 minuta. [zvadite ; prelyte mrvicama
INpPrZenim na masti.

( Vrbovec )

Kukuruzni "Strudli"

Sastav: tijesto za savijadu. Za nﬁdiev: 1 veéi svjezi kravlji sir, 2 dcl
Kukuruznog brasna, malo soli, $eder po ukusu, 1 del vrhnja, 1 del otopljenog
maslaca, maslac za lim i maséenje savijade ( "$trudla" ).

Zinjedite sir za nadjev i umiyjesajte ostale sastojke. Tijesto poskropite otopljenim
naslacem i prekrijte nadjevom. Savijte tijesto u savijacu, stavite je u namaséeni
i 1 ispecite da porumeni. Odozgo savijacu premazujte maslacem dok se peée.
wlmah posluzite.

( Haganj )
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Slana pera

Sastav za tijesto: 2 dag kvﬁsca, 2 Zlice rastopljenog maslaca, 50 dag brasna,
Zlidicasoli. Zanadjev: 1 svjezi kravlji sir, 2jaja, 2dcl vrhnja, malo soli.

Zamijesite tijesto s kvascem s navedenim sastojcima i 2 del mlake vode. Ostavite
uzadi na toplome. Za nadjev zgnjeite sir, umijesajte sol, jaja i vrhnje. Uzaslo
tiyesto premijesite, razvucite tako da pokriva dno i stranice namaséenog lima.

Pokrijte tl;iﬂ'ﬂtﬂ nadjevom a krajeve tijesta malo zavijte preko nadjeva. Ispecite
na 200C.

( Vrbovec )
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astay za tyesto: 20 dag bradna, sol, malo uljn, Za nadjev: 3 helanca, 2 2lice
secera u prahu, mast za przenje, Seéer u prahu s cunet za posipange.
O brasna, soltmalo vode zamigesite tiyesto Kao za saviacu ( stradl ). Razvaernte
g narezite na vecée pacetvorme. Istucitte ¢vresti sngjeg, umpesSajle secer i
ruzdyelite na pacetvorme. Presaviyte tiyesto da dobyete jastudiée koje isprzite u

dosta masti. Pospite Seéerom i cimetom 1 odmah posluzite.

( Vrboveck: Pavlovec )

Siromaki

Sustav: 1 svyezi kravlj sir, S Zlica brasna, 4 Zlice otopljenog maslaca, 2 dcl
vrhiyga, S del kukuruznog brasna, veliki listovi kupusa.

Sve sastojke dobro izmyesajte. Dobiveni nadjev premazite preko listova
hupusa. Nekada se taj kola¢ pekao u krusnoj peéi a danas se radi u peénici.
lvpeceno odmah posluzite, a svatko zlicom skida peéeni nadjev s lista kupusa.

( Dulepska )

lera

Sastav za tyjesto: 1,23 kg brasna, malo soli, 0,S del ulja, 0,51 mlijeka. Za nadjev:
| svjezisir, 1 jaje, malo brasna, sol. Zapreljev: 2decl vrhnja, 1 jaje.

Od brasna, soli, ulja i mlijeka Zamijesite tijesto i ostavite ga da podiva sat
vremena. Zgnjecite sir, dodajte jaje, sol 1 malo brasna za zitki nadjev. Tyesto
razvucite na loporki ( drvenoj lopati za krusnu peé, ili je zamijenite veéim
okrughm limom ). Sir stavite na tijesto, krajeve malo zavinite preko ruba, sve
premazite vrhnjem u koje ste umutili jaje. Ispecite 1 posluzite toplo.

( Pogancec )
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Sustay za testo: SO dag bragna, malo kvasean. 3 del migeka, malo sol. Za
nadjev: 1 vedi sviezi kravip sin 2 jaga, 1/2 1 prokuhane prosene kase ili kKrupce
(Briza ), 2 zhice Secera @ mako soli, nekoliko Zhica otopljenog maslaca, 2 dol
kisclog vrhnja.

Od kvasca, malo mlijeka i malo $edera napravite kvas. Kad uzade, zamijesite
jesto s preostalim sastojeima. Ostavite ga na toplom dizati. Za nadjev iscyjedite
sir, dodajte sve ostale sastojke i pomijesajte. Razvaljano tiyesto stavite u plitki
kalup, premazite nadjevom i krajeve zadignite. Prelijte otopljenim maslacem i
vrhnjem pa ispecite.

( Gradec¢ki Pavlovec )

Pera s rigom

Sastav za tijesto: 50 dag brasna, 10 dag maslaca, 1 kvasac, 3 del mlijeka, malo
soli. Za nadjev: 2dcl riZe, 3 del mlijeka, 1 $alica za kavu krupice ( griza ), 3 jaja,
80 dag svjeZeg kravljeg sira, malo soli,4-5 Zlica vrhnja.

Od kvasca, malo mlijeka, malo brasna i $eéera naravite kvas i stavite ga na toplo
da uzade. Dodajte ostale sastojke za tijesto, dobro istucite i ostavite dizati. Za
nadjev skuhajte rizu u mlijeku, ukuhajte i krupicu. Kad se ohladi, dodajte
usitnjent sir, jaje i malo soli. Razvaljajte tijesto i stavite u lim da pokrije 1 dno i
stranice, pokrijte nadjevom, prelijte vrhnjem i pecite jedan sat na 150 C°, a
poslyje smanjite temperaturu.

( Repinec )

Slatka pera

Sastav za tijesto: 50 dag brasna, 2 dcl mlijeka, 1 Zli¢ica otopljene masti, 1 Zlica
ulja, malo soli, malo Sedera. Za nadjev: 1 veéi svjezi kravlji sir, 2 jaja, 2 Zlice
Sedera, malo soli, nekoliko Zlica otoljenog maslaca, 2 del kiselog vrhnja, 2 dcl
kukuruzne ili pSeni¢ne krupice, masloivrhnje za prelijevanje.

Zamiyjesite tijesto s kavscem i ostavite na toplom uzaéi. Za nadjev dobro
iscyedite sir, zgnjedite ga, dodajte ostale sastojke i dobro promijesajte. Uzaslo
tyesto razvucite u namaséenom plitkom limu. Tijesto pokrijte nadjevom a
krajeve tijesta malo zadignite. Prelijte otopljenim maslom i vrhnjem pa ispecite.
Pera je najbolja topla.

( Dulepska )
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