Nauéeno od bakice Marte
Stange, Sipke, valjuici, mustre od Spinovanog Secera
(od prenog Secera i oraja)

Metne se u rajliku isprziti Secera na Sporetu u koli¢ina po 7elji, od pola kg do
1kg. Kad se Secer sav otopi na laganoj vatri, uz stalno prisustvo 1 postupno mijedanje
doda se po Zelji 2 - 3 Sake sjeckanib oraha. Kad se sve skupa izmijesa, istresa se na
dobro pomascenu veliku dasku. Jedan dio se odmah no¥em izreze za Sipke koje se
valjaju masnim rukama i brzo ostavljaju, jer se sve brzo stvrdne. Drugi dio se isto
masnim nozem jod brie izreze u kvadrati¢e. Potrebna je vieStina za oba ova postupka.

Bomboni u mustrama

Ovo je jednostavniji i brzi postupak dobivanja slastica od prethodnog. Namaste
se limene modlice stinitom — neotopljenom svinjskom magéu. Isprzi se ili Spinuje Secer,
doda se sjeckanih oraha 1 jos vruée sa Sporeta se¢ sipa v namaséene modlice da s¢
stvrdne. Kad bude tvrdo modlice se preokrenu i istresaju na dasku namazanu maséu,
kao kolaéi pracne.



Jagode

Sastojci: 3 §ake mljevenih oraha, 5 kaSika Secera, sol i kora od 6 opranih limuna,
jedno jaje, i jedan bjelanjak.

Umjesiti i praviti jagode, ofarbati crvenim eksraktom od jagoda, uvaljati u kristal
Seder, metati u papirnate korpice, ukrasiti s 3 listica od jagoda ili napraviti stapkicu od
oblatne.




Puslice

Izbiju se samo bjelanjci prema kolicina jaja po Zelji. Na svaki bjelanjak dodaje
se po 3 kasike Zedera, jedna po jedna kasika, dok se $nel izbija. Dalje se izbija Zicom na
pari dok ne postane dvrst snijeg, da ne pada. Namasti se dno posude i na njega se poslaZu
polovice mrezgi — jezgri oraha. Na svaku mrezgu stavi se malo izbijenog Snela —
kasikicom ili vreéicom za §lag. Sve se ostavi sugiti na sobnoj temperaturi 1 -2 dana.



Kucni prijatelj

Izbiti piskotu — biskvit od 5 jaja, odvojeno bielanjke i 7umanjke. Najprije snijeg
od bjelanjaka u koji treba dodati kasiku po kasiku Secera, ukupno osam. Dodaavati
odvojene Fumanjke, jedan po jedan, svih pet, 6 kaSika bra3na, jednu Saku sjeckanih
oraha, jednu $aku grodica, jednu $aku narezanih smokava, malo narezanih komadica
tokolade i 2 — 3 kasike ulja. Namastiti i pobraSniti repsiju, staviti smjesu u fepsiju i peci.
Pe€eno rezati u Stangice.



KATICA ALATROVIC

SOKACKA KUVARICA

STAROVIRSKI ADETI U PRIPREMI JELA

OD NJIVE, BASCE, SLIIVIKA T 4 VLIJE
DO TRPEZE 1 SINIJE

* STARINSKA JELA I KOLACT
* SOKACKA JELA KROZ POKOLJENJA
* PLODOVI SLAVONSKE RAVNI
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