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CVARCI

Zganci i ¢varci, neumorni starci

Obrada slanine za évarke

Ledna slanina se prvo izrezala na kocke a zatim topila za dobivanje ¢varaka
i masti. Cvarci su se mljeli i mijesali s mascu a i koristili kod pripreme raznih jela
(npr. otopili su se i zajedno s octom se zacinila salata), mazalo na kruh i tako jelo,
ili na neki drugi nacin pripremili kao osnovni dodatak jela ili kao neizostavni zacin

jela.
Iskoristivost obrade svinje od oko 100 kg:

15 — 30 kg kalo (otpaci)
30 — 35 kg meso s kostima
8 - 10 kg meso i masnoce za kobasice
7,5 — 10 kg slanina (Spek)
10 —20 kg mast i salo (uz ¢varke)
8 — 15 kg krvavica i tlacenica




Priprema svinjske masti i ¢varaka

Domaca svinjska mast je proizvod koji se dobiva pecenjem svjeze svinjske
slanine i sala. Za termicku obradu slanine potreban je sljede¢i pribor:

Stednjak ili otvoreni kotao

metalne posude (,,rajngle*) za topljenje — pe€enje
cjediljka, sito 1 drvene kuhaca

posude za ¢varke

malo mlijeka (ovisno o koli¢ini masnoce koja se topi) 1 soli

Posude za topljenje moraju biti:

potpuno Ciste, ne hrdave ili oSteCene

slanina mora biti rué¢no rezana, nozem, jer o tome ovisi izgled Cvaraka

slanina mora biti potpuno Cista, bez ikakvih ostataka dlaka, ugrusaka krvi ili
stranih mirisa

Sirovina se dobiva guljenjem sa svinjskih polovica, zajedno s kozom.
Slanina se prvo kroji, potom se oguli koZica, te slanina sortira na tzv. tvrdu 1 meku.

Tvrda slanina moze i¢i u sve vrste kobasica ili se priprema za proizvodnju
suhe bijele slanine (tzv. krus$na slanina).

Meka slanina, salo, masni obresci od krojenja, stavljaju se na posebno
mjesto 1 obavezno ru¢no nozem rezu u kockice veli¢ine 3x3 cm radi oblika
¢varaka (kockice slanine moraju biti 3-4 puta vece od zeljene veli¢ine Cvaraka).
Slaninu mozemo rezati na dva nacina, dugoljasti ili Cetvrtasti. Od Cetvrtastih
oblika slanine, ¢varci su bolji za zalijevanje 1 ¢uvanje u masti. Za 1 kg ¢varaka
potrebno je 9-10 kg tvrde slanine/slanine s leda i oko 1 dl vode.

Izrezanu lednu slaninu stavite u posude pa u pecnicu, ili u kotao, a prije
toga u posudu ulijte ¢iste svjeze vode (u posudu od 75 litara stavlja se 5-6 litara
vode; ili na 10 kg slanine dolijte 1,5 — 2 dI vode kako se slanina ne bi primala za
dno lonca) i saku soli. Tijekom topljenja voda se iskuha, a ¢varci upiju sol. Soljena
mast puno je ukusnija i moze duze vremena stajati.

Potrebno je neprekidno paziti na slaninu i mijeSati je drvenom kuha¢om da
ne zagori. Vatra ne smije biti jaka. Mast se pocinje topiti nakon pola sata
zagrijavanja, a stvara se i1 veca koliCina pjene (izlazi voda), tada treba odgrabiti
mast do polovice 1 to preko cijedila za mast, a ¢varke ponovo vratiti na topljenje.
Vatra se mora stiSati, jer kod jake vatre mast c¢varci mogu lako ,,preplanuti‘
(prigoriti), pa mast postaje zuta, a ¢varci neukusni. Kada kockice slanine pocnu
dobivati zu¢kastu boju i plivati na povrsini, dodaje se svjeze temperirano mlijeko
(toplo ne hladno), lagano ulijevajuci, radi ljepSe smede-crvene boje gotovog
¢varka, i to 1 dl na 10 litara masti.



Laganom vatrom 1 stalnim mijeSanjem uz navedene dodatke dobiva se
bijela mast i dobri ¢varci.

Po zelji 1 ukusu dodajte i koju glavicu luka. Luk se dodaje u trenutku kad
se mast toliko otopila i zagrijala da su &varci potonuli na dno. Cvarci su gotovi
kada po¢nu poskakivati na povrsini masti kao da nemaju tezine, a mast je postala
bistra. Ako niste sigurni, tada probno istisnite jednu turu ¢varaka. Ako nakon
vadenja iz prese ostanu stisnuti — gotovi su. Ako im se poput spuzve vraca oblik,
u njima jos uvijek ima neotopljene masti.

Nikako nemojte pokrivati lonac, jer ¢e kondenzirana voda kapati natrag u
vrelu mast 1 “pucati”.

Temperatura ne smije biti previsoka — posve precizno, ne smije biti visa od
115 stupnjeva Celzijusa. Ne smije biti niti preniska — ne radimo sapun. Dobro je
da mast dok se topi zivahno “cvr¢i”- uz stalno mijeSanje. Najbolje ju je topiti u
kotlu ili na pe¢i na drva.

Ako posjedujete plinski stednjak, svakako pod lonac stavite zastitnu plocu.



5 Gotova mast je prozirna, &varci plivaju na povrsini, a pjene viSe nema.
Cvarke pokupite metalnom cjediljkom i malo ocijedite i stiskajte/presajte, te
pustite da se ohlade.
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Stara preSa za ¢varke



Presa za ¢varke - rucna stiskalica

Stiskati ith moZete u cjediljkama za ¢varke, ali posluzit ¢e i presa za krumpir.
Oni koji vole meke, masnije ¢varke, samo ih procijede i lagano stisnu Zlicom u
cjediljki — tek toliko da ispuste nesto tekuéine.

Jo§ vruce, netom istisnute ¢varke posolite.

Kad ste Supljikavom zaimacom pokupili sve ¢varke iz lonca, preostalu
masnocu kroz cjedilo izlijte u posudu u kojoj Cete drzati mast. U cjedilu ¢e ostati
jos nesto komadica ¢varaka za istisnuti.

Vise soljeni ¢varci su meksi, a manje soljeni ¢vrséi. Cvarke mozemo Cuvati
u metalnim, keramickim ili staklenim posudama.

Mast Cuva se u posudi od kamenine, porculana ili stakla na hladnom i
tamnom mjestu. Kad su na masti pekli tijesto mast je morala biti
jako vruca, jer u protivno bi prodrla u tijesto i u€inila ga Zilavim.
Masni lonac: posuda od kamenine u koju su stavljali mjesavinu
od svinjske masti, loja i maslaca (ponekad i druge sastavne
dijelove). Sve se te vrste masnoca zagrijavalo istodobno u
jednakim dijelovima 1 vruce se izlijalo u lonac. Kad se skrutila,
pohranilo se na hladnom mjestu.

Uzezena mast izgubiti ¢e neugodan okus ako se pretopi s korom
kruha.

Mast na kojoj pecemo tijesto mora biti vrlo vruc¢a, ukoliko nije
dovoljno vruc¢a, mast ¢e prodrijeti u tijesto 1 uciniti ga Zilavim.
Prvih nekoliko minuta treba prziti tijesto na jakoj vatri, nakon
toga smanjiti vatru i prziti dalje na slabijoj vatri.

Dodavanjem male koli¢ine masti (svinjske, guscje, pacje,...),
vrhnja, $peka ili pancete postize se okus u jelima koji se ne moze
posti¢i koriStenjem nijednog industrijskog dodatka




kanta za mast

Cvarci moraju | crveni, tanki (dobro presani/stisnuti, tj. ne masni), hrskavi,

biti okusa po svinjetini, ne slani, ali slasni
Cvarci ne gnjecavi, vilazni, bezukusni, uzegli, Zilavi, s ostacima mesa
smiju biti (ne smiju se rezati s djelicima mesa jer postaju opasnost da

se tijekom konzumiranja oSteti zube zbog tvrdoce)

Cvarci - svinjski ¢ips na$ su brend, kojeg treba sacuvati i ponuditi kao
specijalitet, Sto zapravo i1 jesu. U nekim naSim regijama ¢varke jako stisnu 1
postaju ,,pravi Cips* 1 kod toga se dobije viSe masti. U nekim krajevima ne stiskaju
jako tako da ostanu dosta masni.

Cvarke od sala (sa crijeva) treba posebno topiti, a postupak je isti.

Posude s otopljenom masti bez ¢varaka skinite vatre 1 lon¢iCem grabite
tekucu prozirnu 1 ¢istu mast, preko sita je ulijte u kante za mast kako bi se smanjila
koliCina taloga koji je ostao nakon pecenja.

Napunjene kante, kad se mast pocne stezati, nadolijemo toplom masti.
Pritom mast postaje bijela, a povrsina joj je ravna.

Ovako proizvedena svinjska mast lako se ¢uva, a u tamnoj hladnoj prostoriji
ostat ¢e zdrava do sljedeceg kolinja, tj. godinu dana. Kvalitetna svinjska mast ima
karakteristi¢an, dobro poznat miris 1 okus, bijele je boje (malo vuce na nijansu
sive), a mazivost joj je dobra.



Cvarci se mogu jesti odmah, dok su jos topli, ili ohladeni. Ako ih je mnogo,
mogu Se upotrijebiti za razne proizvode. Nakon soljenja, ¢varke mozete staviti u
vrecice 1 spremiti u zamrzivacu.

Cvarci za zalijevanje

Cvarci za zalijevanje (Suvanje za kasnije) stavljaju se u mast. Obiéno se to
¢ini nakon svinjokolja, jer se ne moze sve odmah potrositi.

Cetvrtasti ¢varci bolji su za zalijevanje, jer se manje lome i nemaju sitnih
ostataka.

Cvarke za zalijevanje stavite u posudu (nekada je to bio zemljani lonac),
protresite da se ¢varci bolje slegnu i da ostane oko 2 cm ispod vrha posude. Mast
se otopi i ostavi hladiti, pa kad bude zgusnuta (kao med), ali jo§ uvijek u teku¢em
stanju, 1zlije se na ¢varke. Mast prolazi izmedu Cvaraka a na povrSini mora biti
zalivena oko 2 cm iznad ¢varaka.

Ovako spremljeni ¢varci mogu jako dugo stajati, 1 do godinu dana (Cuvaju
se na hladnom mjestu). Obi¢no se troSe u proljece, a izgledaju potpuno svjezi i
ukusni. Koriste se kao namaz na kruh ili kao preljev za jela, npr. kukuruzne
Zgance.

Posavska mast i ¢varci

Mast i ¢varci proizvode se na tradicionalni na¢in topljenjem masnog tkiva
u otvorenom kotlu. Za proizvodnju masti 1 ¢varaka koristi se slanina bez koze,
koja se narezuje na kocke veli¢ine 2 x 2 do 3 x 3 cm. Narezano masno tkivo sipa
se u kotao u koji se prethodno stavi malo mlijeka radi zuckaste boje ¢varaka(1/2
1 /601) te se uz mijeSanje masa zagrijava, topi 1 gubi vlagu. U zavrSnoj fazi
topljenja dolazi do prZenja ¢varaka u otopljenoj masnoci Sto domacoj masti daje
prepoznatljivu aromu. Nakon toga Cvarci se vade, odmah preSaju te razastrti
hlade, a mast odljeva u posude za mast i hladi. Do potro$nje mast i ¢varci ¢uvaju
se na hladnom (do 10 °C), tamnom i suhom.



Pasteta od ¢varaka na otocki nacin

U kilogram sitno samljevenih ¢varaka dodajte sitno samljevene kuhano riblje
meso, 2-3 samljevena kisela krastavca. Dodajte zacine po ukusu (sol, slatka i (ili
ljuta) crvena mljevena paprika, zgnjeceni CeSnjak). Ovakva paSteta puni se u
crijevo ili drzi u posudici na hladnom i prozraénom mjestu.

Cvarci i slanina bili su najbolji nadomjestak za meso u zimskim i proljetnim
mjesecima.

évarci



Cvarci u kobasicama

Krvavice (u Gackoj ih kod katolika zovu jelito ili kulen) se nadijevaju u
debela crijeva, a izraduju od poprzenoga i ,,pofurenoga” kukuruznoga brasna,
zmara/Cvaraka/ocvirkov, krvi, soli, mljevena ceSnjaka 1 papra. Nakon
,,obarivanja“(termicke obrade u vodi koja ne smije vriti jer bi popucale), suse ih
na dimu iznad ognjista.

Za rucak (dorucak) kuhala se neko¢ tarana (lijevanci) ili rezanci na
mlijeku, kisela corba, frigana corba, corba jabucica, ili toplo mlijeko s masnim
kukuruznim Zgancima. Nakon toga se pojelo nesto masnijega. Obicno su to bili
¢varci, przena ili suha slanina, kruh s mascéu i lukom, masna povala od
kukuruznog brasna, ili ,,prazeni” grah sa slaninom. U zimsko doba, ili na
blagdane, za dorucak su se spremali rezanci s pecenim rebarcima, pecene
kobasice ili krvenice. Ako je kruh bio star i tvrd, drobili su ga i razmeksavali u
corbi. Kad se kruh morao Stedjeti, jeli su se peceni krumpiri s ognjista u ljuskama.
Za podnevni obrok (rucak) nije se kuhalo svaki dan, osim u vrijeme Zetvenih
radova. U petak se obavezno kuhao grah, ili se pravila grahova corba s
trgancima. Kad se pravio hladan rucak, jele su se suhe kobasice, ¢varci, Svargl,
Sir,

Slatka olita (crijeva) — krvavice

Va knjge Jelke Zilic "Va kotlice zmesano" cela prica oko slatkih olita, jer u
Kastafstini ni bil obicaj delat slana.

Sastojci: kilo halduni (plué¢a), kilo kozic (1 kg kozica), kilo rizi (1 kg rize), 3
garofuli¢a (klin¢i¢a), kvarat kile cukara (25 dag Secera), kvarat kile ciziba (25
dag grozdica), zlicica kanele (cimet), litra krvi, sledi¢ soli (malo soli), ocvirki od
sala (Cvarci).

U nekim mjestima stavljaju i smokve.

Za slatka olita trebe va veli lonac triba nalet vode, posolit je i stavit kuhat dobro
ocisc¢ene koZice i halduni. Za to vrime triba otopit ono salo od olit skupa s jenun
ocis¢enom i na Cetiri kusi narezanu kapulon (luk).

Pripravit rizi, cukar, cizibe, garofulici, kanelu i krv. Kad su koZice kuhane
- ma ne previse — ,,na zub“, ocede se, prohlade i skupa s hladuni samelju na
makinu za meso. Skupa se samelju i oni ocvirki od sala. Va onoj vode va kojoj su
se kuhale kozZice skuhaju se riZi po volje se jos malo dosole. RizZi se kuhaju ,,na
zub“, prohlade, pomesaju z sen drugen, leje se krv, dobro se skupa zmesa i pune



olita - na lej s sirokin grlom, ne smeju bit prevec¢ napunjena as bi pukla kad se
kuhaju. Na pocetke i na kraje olita se vezu s trejinum.

Va veloj padele zagreje se voda i padela se stavi na kraj Sparheta. Olita se
delikato (oprezno) spuscaju u vodu. Voda ne sme vret, baren ne jako. Tako se
pomalo kuhaju i sako malo z iglun stori skujica (rupica). Kad ve¢ ne zihaja krv na
Skujicu, olta su finjena. Pomalo se z drvenim kuharicama znamu, stave na dasku
da se dobro ocede i omrznu (ohlade) do drugog dana.

A kako se jedu olita?

Olita se stave na suricu (tavicu) va koj smo otopili zlicu masti. Popece se z jedne
I drugi strani, poklopi z poklopcen da ne sprica, skuha se olipljeni konpir va
slanoj vode i stavi na pjat. Komu ne re z konpirom more ih jist z kruhon Noki voli
jos malo po oliteh posipat cukara.

Raséika je zeleni kupus velika lista. Vari se na mesu, obisno slanini, ili
onako naprosto sa iskrizanin kumirin, pa se zacini ulen. Na mrsu je dobar i zato
se zove ,,zelene lazane“. 'Di nije slanine i mrsa, raskrabi se sala i loja na tavi,
sve dok pristane ¢vrka (¢varaka), i s tin se zacina. Raskrabi se na tavi slanine, a
niki prasece vrange, pa otin zacinaju. Niki opet ucinu povrig od ula i kapule pa
mecu u rasciku, da bude slasnija.

Krvavice baba

Na otopljenom salu sa crijeva (pretvoriti ¢e se u ¢varke) przi se sitno izrezan luk.
Ostaci ¢varaka 1 luka se samelju. Masi se doda kasa (1 kg smjese — 10 dag kasSe;
jeCmena kasa), sol mljeveni papar, mljevena glavi¢ica (najgvirc - piment),
mljeveni muskatni orascic¢ 1 toliko svjeze krvi da se dobije mekana smjesa. Sve se
dobro izmijesa i nadijevaju tanka crijeva. Kuhaju se oko 30 minuta. Mogu se jesti
hladne ili przene na masti, ili dimiti.



Krusne kobasice (buhtovke, kobasice od bijelog kruha)

Sastojci: 1 svinjska glava, 30 dag kozica, 10 dag oparnjaka (Cvarci dobiveni
przenjem sala sa crijeva), 1 kg kruha, 20 dag masnoce, 50 dag luka, 10 g ¢eSnjaka,
10 g crvene mljevene paprike, 10 g papra, 10 g soli, tanko svinjsko crijevo.

Svinjsku glavu i koZice skuhajte, meso odstranite od kosti 1 sameljite. Luk iskoSite
1 poprzite na masti, dodajte oparnjake i1 sameljite, a kruh namocen u vodi (ili
mlijeku) dobro ocijedite. Pripremljeno meso, luk, ¢eSnjak, crvenu mljevenu
papriku, papar i sol dobro izmijesajte i nadjevom punite tanko crijevo. Kobasice
malo prokuhajte u vodi, osusite 1 malo ohladite. PosluZite svjeze pecene uz peceno
svjeze zelje.

Krvavice od heljdine kaSe

U sakupljenu krv dodajte jednaku koli¢inu samljevenih ¢varaka i taloga s dna
posude u kojoj se topila mast, te oko 1 kg heljdine kase, prethodno skuhane i
ohladene. Tome dodajte oko 2,5 posto soli 1 papra. Smjesu punite u tanko i debelo
crijevo, vezite na komade duge oko 30 cm 1 kuhajte (bockajuci) oko pola sata.
Poseban je specijalitet takve krvavice ponuditi s domaé¢im kompotom od jabuka.

Istarske krvavice (mulice ili divenice)

Sastojci: 2 kg ¢varaka, 3 kg ukupno: svinjskih srca 1 plu¢a, mesa od svinjske
glave, koZica 1 svjeze slanine; 2 dl masti, 25 dag luka, 4 dag CeSnjaka, 1,5 litra
krvi, 6 g papra, 9 g soli, 2 m debelog svinjskog crijeva.

Sve mesne sastojke stavite u slanu vodu i kuhajte da omeksaju. Ocijedite, ohladite
1 sameljite zajedno sa ¢varcima u stroju za mljevenje mesa. Smjesi dodajte krv,
usitnjeni luk 1 ¢eSnjak poprZen na masti, sol 1 papar. Dobro promijeSajte da
dobijete jednolicnu smjesu. Ostavite da malo odlezi i nadjenite u ociS¢eno 1
oprano debelo svinjsko crijevo. Nadjenite crijevo do dvije treCine, zaveZite
krajeve uzicom i kuhajte u vreloj vodi. Tijekom kuhanja probodite iglom. Kad iz
otvora prestane izlaziti sukrvica krvavice — mulice su gotove. Izvadite ih stavite
na dim da se posuse oko 20 dana i tada ih moZete koristiti.



Mulice — krvavice; mozete nadjenuti i pSenic¢nim ili kukuruznim brasnom (1 kg
pSeni¢nog i 20 dag kukuruznog) kao i povréem; mrkva 10 dag, korijen celera 5
dag, korijen perSina 5 dag, masti 4 dag, papar, sol, debelo svinjsko crijevo 1,5 m;
svi sastojci se kuhaju u vodi zajedno s kostima glave svinje)

Najces¢e se pripremaju 1 posluzuju uz neka druga jela kao npr.: kuhaju se s
kupusom s peStom; grahu s kiselom repom 1 u drugim sli¢nim jelima.

Kulenice primorske

Prosijte 60 dag kukuruznog brasna, poparite vrelom osoljenom vodom i u to
dodajte kroz sito procijedenu krv (oko 2 1). Krv sakupite odmah tijekom klanja
svinje 1 neprestano mijesajte da se ne zgrusa. Dobro je na dno posude, u kojoj
mijesate krv, staviti malo kukuruznog brasno ili ulja i nesto soli. Ako je mjeSavina
kukuruznog brasna i krvi pregusta, dodajte malo vode ili Salicu mlijeka. Kapulu
(luk; 1 glavica) iskoSite 1 malo na masti isprzite, dodajte mu malo kosanog perSina
(1 Zlica), malo cimeta u prahu (prstohvat), soli 1 papra. Nakon toga dodajte na
komadice izrezanog sala, da kulenice budu masnije, jer kukuruzno brasno to
zahtijeva ili se doda Zlica ¢varaka i Saka suhog grozda. Crijeva nadjenite i krajeve
zavezite. Tako pripravljene kulenice operite u hladnoj vodi 1 stavite kuhati u vodi
kojoj ste na dno stavili par zrna kukuruza da se kulenice ne prilijepe za dno.
Kuhajte 45 minuta, a tijekom kuhanja nabockajte ih iglicom kako bi izaSao zrak i
kako ne bi crijeva popucala. Kuhane kulenice ne vadite iz vode, nego ih ostavite
u vodi hladiti. Ohladene, mlacne, izvadite iz vode 1 slozite na dasku da se ocijede.
Mogu se objesiti par dana na dim i spremiti za dulje vremena.



Ovako suSene obi¢no se peku na gradelama ili se umotaju u Cisti papir 1
peku u vru¢em lugu (pepelu) pokriveno zeravicom. Posluzuju se vruce uz kiseli
kupus ili grah.

Kulenica

Prave se od sitno narezane svjeze blitve, ¢eSnjaka 1 luka, te se dodaje

kukuruzno brasno i svinjska krv. Smjesi se dodaje kuhana svinjska glava i ¢varci
(odnosno proizvod sli¢an ¢varcima — koji Siben¢ani zovu — Zmare). Smjesu valja
zaliniti razli¢itim mirodijama, zaliti kipuéom vodom te njome puniti crijeva 1
oblikovati u dva 15-tak centimetara duga crijeva kruznog oblika. Prije dimljenja
se kratko kuhaju u kotlu.
Kulenica je dio drevne Sibenske tradicije koju neupuceni svrstavaju u krvavice.
Pripravlja se u kasnoj jeseni od prasece krvi, pure, cimeta. Toc¢an naputak je tesko
dati, jer se razlikuju koli¢ine od domacinstva do domacinstva, obzirom na Zeljene
ostale proizvode tijekom klanja. U crijeva se nadijevaju rukom, tako da se drze
jednom rukom a drugom nadijevaju kao kad se Sopaju guske ili tuke, stiS¢e joj se
grkljan. Suse se n dimu kamina.

Krvavice, ¢varci, krumpir



Peljeske masnice

Sastojci: 1 kg kukuruznog brasna, 1 kg pSeni¢nog griza, 2 1 krvi (svjeza ili
odlezana u hladnjaku), 6 zlica masti, Saka 1 pol mljevenih ¢varaka, 20 dag Secera,
korica limuna, cimet, muskatni oraS¢i¢, malo karanfilCica, cijelo debelo crijevo.

Krv procijedite i stavite u lonac s malo mlake vode. Dodajte sve ostale sastojke i
mlake vode po potrebi da dobijete gustu masu. Nadjev rucno punite u oc¢isc¢eno
debelo crijevo, kroz lijevak, i krajeve vezite uzicom od kudjelje. Od jedne svinje
obi¢no se dobije 8 takvih masnica (krvavica). Kuhajte ih pola sata u loncu sa
zrnima kukuruza na dnu (da ne zagore) i probodite ih povremeno iglom da ispuste
suvisan zrak. Kad isplutaju na povrSinu, kuhanje je gotovo. Masnice izvadite,
uronite u hladnu vodu da se skine suvisna masnoca s ovitka (crijeva). Mogu se
jesti ¢im s ohlade. Izrezite ih na deblje ploske (,,$nite*) i poprzite na masnoci.
Mogu se zamrznuti 1 sacuvati na dulje vrijeme.



Saranovi ,,cvarci‘

Za ovaj, stari 1 zaboravljeni, prigrizak potreban je §to masniji Saran. Nakon §to ga
oCistite, izrezite ga na komade i to po Sirini preko trbusne Supljine da dobijete tzv.
,potkove* (dijelovi preko trbuSne Supljine). Razrezite ih tada na komadice,
uvaljajte u brasno pomijeSano s crvenom paprikom i przite u vrelom ulju.
Pripremite umak od ¢eSnjaka 1 posluzite kao predjelo ili prigrizak uz Zeljeno pice.



Cvarci od janjetine

Sastojci: 20 dag masnog tkiva od janjetine (nalazi se na rubovima mesa, oko
bubrega,, 2 dl maslinova ulja.

Masno tkivo izrezite na kocke. U posudu ulijte maslinovo ulje 1 dodajte kocke od
tkiva. Na srednje jakoj vatri przite do zlatno zute boje i dok ne postanu hrskavi.
Izvadite janjeCe ¢varke, stavite ih na kuhinjski papirnati ubrus da upije masnocu.
Na preostaloj masno¢i isprzite mladu misancu (misanca, miSonca; je mjesavina
samoniklog bilja ¢iji sastav se mijenja ovisno o godisnjem dobu (kostris, lavlji
zub, Stavelj, koromac¢, dimka, maslacak, vlasac, divlji poriluk, medvjedi luk,
rastika, ....... ; moze se jesti na salatu ali 1 kuhana. Bez pretjerivanja se moze reci
da je to energetska bomba). Prije posluzivanja posolite morskom solju.



Kulen, suha kobasica, $pek, $vargla i ¢varci (svinjski ¢ips) — tradicija koja
polako odlazi u zaborav

Krvavice, zelje, krumpir i ¢varci
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Domacéi oblizeki



Jela sa ¢varcima ili od ¢varaka

Cvarikar - krémar koji posluzuje pi¢em i toplom hranom
Cvarkusa - pogaéica od &varaka.

Ocvirek - ¢varak

Ocyvirkov kruh - kruh sa ¢varcima

Ocuvreti - isprziti

Zmara - Kul. lok. ¢varak; ostatak od &varaka

Zmire - 1. ¢varak, ocvarak, cvirak, ocvirak; 2. jelo: kao zitka cicvara od masti 1
brasna

Naj jednostavniji obrok ¢varaka sastoji se od: ¢varaka, svjezeg kravljeg
sira, vrhnja, rotkvica ili mladog luka sve posluzeno na tanjuru uz domaci kruh
(bilo psenicni ili kukuruzni).




Namaz od ¢varaka - samljeveni ¢varci stave se u staklenku, preliju rastopljenom
masti, zatvore 1 odloZe na tamno i1 suho mjesto. Ovako pripremljeni ¢varci koriste
za namaz na kruh uz izrezani luk ili rastopljeno kao preljev za kukuruzne zgance,
kuhanu heljdu, restani krumpir, opc¢enito kao zacin jelu.

Mljeveni ¢varci - samljeveni ¢varci izmijeSani s Zemljama namocenim u mlijeko,
jajima 1 za¢inima, peceno reze se na kocke 1 posluzuje uz krumpir salatu.

Kuruzna kasa - kukuruznu kaSu skuhajte u slanoj vodi, zaCinite lukom poprzenim
na masti i podgrijanim ¢varcima; ovo je nekadasnje jutarnje jelo.

Ukuhavanjem kukuruznog brasna zgus$njivalo se 1 ,,pojacavalo* varivo od boba, a
cesto bi ga jeli 1 u obliku Zganaca zacinjenih ¢varcima. Uz to je bila posluzena
zelena salata ili salata od kiselog kupusa.

Okruglice od ¢varaka - kuhani krumpir, jaja, brasno, kosani ¢varci, kosani perSin,
luk; kuhani u slanoj vodi posluzuju se uz kiseli kupus.

Pofurena zelena salata - kockice suhe slanine se poprze, ¢varci se odstrane i masti
se doda sol i ocat, prelije preko salate i dodaju zvadeni ¢varci.

Pogaca s cvarcima - usitnjeni ¢varci pomijeSaju se s brasnom, kvascem,
Zumancem, vinom, soli 1 mast po potrebi. Razvaljano tijesto oblikujte u pogacice
1 ispecite u pecnici.



Pasteta od ¢varaka

Sastojci: 20 dag ¢varaka, 1 glavica luka, 2 reznja ¢es$njaka, 3 tvrdo kuhana jaja, 1
velika Zlica ulja, 1 velika Zlica majoneze, sol, papar.

Luk sameljite, preprzite ga 1 ukuhajte s 1 zlicom vode. Jaja, ¢varke 1 CeSnjak
sameljite u masini za meso. Masi dodajte preprzeni luk, majonezu, sol, papar i sve
zajedno dobro izmijeSajte.

Sastojci: 20 dag ¢varaka, 3 tvrdo kuhana jaja, sol, papar, 2 Zlice kiselog vrhnja, 1
¢eSanj ¢eSnjaka, malo crvene paprike u prahu, po Zelji sjeckani svjezi perSin.

Cvarke dobro sameljite u masini za meso. Pomijesajte s ostalim sastojcima i sve
zajedno 1zmijeSajte. PokusSajte Sto bolje usitnit kako bi smjesa bila glatka 1 kako
biste je lakSe istisnuli na prepeceni kruh, posipajte mljevenom crvenom paprikom
1 po Zelji svjezim sjeckanim perSinom 1 posluZite.

PrazZetina
Sastojci: 8 jaja, 3 zlice kukuruznog brasna, mast, sol.

U dubljoj zdjeli trajbajte (razmutite jaja), dodajte kukuruzno brasno, posolite i
izmijesajte. Smjesu ulijte u posudu na zagrijanu mast i mijeSajuci przite dok se
jaja ne stegnu. Gotovu praZetinu istresite na pladanj i vilicom narezite na manje
komade. Prazetinu posluzite uz zelenu salatu ili neku drugu salatu po Zelji.

U prazetinu mozete dodati i malo mlijeka i1 ispe¢i je na masti s usitnjenim
¢varcima koji ostanu na dnu posude kod topljenja slanine za ¢varke. Ovakav
ostatak masti 1 sitnim mrvicama ¢varaka koristi se u pripremi raznih jela pri cemu
dobivaju poseban okus.



Jaja sa ¢varcima

Na malo masti poprzite sitno narezan luk (najbolji je mladi luk), dodajte Saku
¢varaka. Kad se sve zajedno malo poprzi dodajte toliko vode da ¢varci malo
omeksaju. Tijekom pripremanja stalno mijeSajte. Kad sva voda ispari dodajte 3-4
umucena jaja 1 isprzite. Posolite 1 poparite.

Jaja na masti sa ¢varcima I. inaCica

Sastojci: 1 veza mladog luka, Saka domacih ¢varaka 2-3 jaja, malo ljuto paprike
(ako vam se svida).

U tavi na malo masti, poprzite sitno kosani mladi luk. Na pola przenja dodajte i
¢varke (malo ih usitnite) i nastavite s przenjem. Nakon nekoliko minuta stavite i
jaja, posolite 1 blago mijeSajte (mjestimi¢no mora biti sam Zuti, mjestimi¢no
bijelo) 1 przite do zeljene ¢vrstoce. Na prerezanu lepinju ili somun stavite jaja sa
¢varcima.

Jaja na masti sa ¢varcima II. inaCica

Sastojci: 4 odreska kruha, 4 jaja, ¢varci, mast.

Jaja ispecite na oko na svinjskoj masti, a potom ih pospite
kosanim c¢varcima. Ispecite jaja tako da Zumanjci ostanu tekuci kako biste
mogli umakati kruh. Ako Zelite, jaja mozete ispeci 1 sa Spekom, suhom Sunkom
ili budolom, a posluZit ¢e 1 ostaci pecenja od dana ranije.

Kombinacija jednostavnog obrok s kojim se u zimskim danima moze poceti dan,
no bit ¢e to 1 izvrstan brzi rucak ili veCera, a zamirisat e cijela kuhinja. Ovakav
obrok najbolje je zaliti caSom kiselog mlijeka ili jogurta.



Slavonska kajgana sa ¢varcima

Sastojci: 2 dag masti (ili 2 Zlice ulja), 4 jaja, 5 dag ¢varaka, 5 dag luka, 0,5 dl
vode, 1 Kkisela paprika, 2 feferona.

Poprzite sitno nasjeckan luk na zagrijanoj masti (ili ulju) dok ne povene.
Dodajte nasjeckanu papriku i feferone, dodajte ¢varke i malo vode, pirjajte dok
voda ne ispari. Ulupajte jaja 1 prelite preko ¢varaka, poprzite dok se jaja ne
stvrdnu.

Pirjani ¢varci

Mesnate, Zilavije ¢varke poprzite na malo masnoc¢e uz dodavanje vode. Pirjajte
dok ne omeksSaju i nabubre. Posluzite s mladim lukom ili na njih stavite
razmucena jaja, sa ili bez vrhnja.

Vrhnjaca

Sastojci za tijesto: 50 dag pSeni¢nog brasna, 3 dag kvasca, 1 Zli¢ica soli, 2,5 dl
mlijeka; 50 dag ¢varaka, mast 1 brasno za posudu u kojoj se pece; po Zelji kiselo
vrhnje za premazivanje.

Razmrvljeni kvasac umijesajte u malo toplog mlijeka i dodajte malo brasna te
stavite na toplo. Kad kvas uzade, umijeSajte ostale sastojke 1 zamijesite tijesto.
Neka na toplome opet uzade. Od tijesta oblikujte okrugli oblik debljine palca i
stavite u podmazanu i pobrasnjenu zemljanu posudu. Odozgo pospite ¢varcima, a
po Zelji premazite vrhnjem. Neka opet na toplom uzade. Pecite pola sata na 200
°C.



Drobilica

Kad ostane proja (ili prova kako su je zvali) i da se ne baci, nadrobite ju u posudu,
zamastite zicom masti 1 podlijte s malo posoljene vode. Kuhajte dok voda ne uvri
(dok se voda ne pokuha) i sve zgusne (otprilike 30-40 minuta). Ovako
pripremljena stara proja posluzivala se za dorucak uz luk, kiseli kupus, a kad se
pospe ¢varcima postaje prava delikatesa.

Stara proja (prova) ¢esto se udrobila u zasec¢erenu vodu 1 tako se pretvorila u slatko
jelo.

Domace krpice s jajima
Sastojci za tijesto: 4 jaja, 1 kg brasna, sol; 3-4 jaja, 1 Saka Cvaraka.

Od brasna 1 4 jaja zamijesite tvrde tijesto, razvaljajte ga 1 ostavite da se malo
prosusi. Narezite ga na kockice od 1 x 1 cm, i skuhajte ih u posoljenoj vodi.
Posebno u tavicu stavite ¢varke, malo 1h zagrijte 1 preko njih prelijte razmucena
jaja (napravili ste cvrtje - kajganu) umijesajte skuhane krpice i sve zapecite.
Razlika izmedu cvrtja (kajgane) i omleta: cvrtje su pecena jaja gdje se vidu dio
pecenog bjelanjka 1 zutanjka, dok je omlet mjeSavina Zutanjka i bjelanjka i peceno
u omlet (kao palac¢inka).



Cvarci na ,,saft”

Sastojci: 1 Salica ¢varaka, 1 glavica luka, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, mast, sol, papar,
mljevena crvena paprika.

Kosani luk 1 ¢eSnjak poprzite do zlataste boje na zagrijanoj masti. Dodajte ¢varke,
malo soli, papra i mljevene crvene paprike. Kad se sve to dobro zagrije, podlijte
Salicom tople vode 1 poklopljeno kuhajte pola sata. Po potrebi dolijte jo§ vode.
Cvarci se trebaju napuhati i postati mekani. Uz &varke posluZite kuhano tijesto ili
,,restani® krumpir i salatu od kiselog kupusa.

Kasasta jela

Od kukuruznog brasna kuhali su zZgance ili provu, a jela se ujutro u mlijeku ili
zaCinjene ¢varcima, prepecene na masti ili slanini pri tezim poslovima i obi¢no na
,mladi petak®, tj. prvi petak u mjesecu.

Kasasta jela pripremaju se i od prosa ili heljde, bundevinih kostica, te od
jecmenove kase pomijesane s grahom za uzinu i to obi¢no zimi sa suhim
rebricama.

Ganica je naziv za zgance od krupnije mljevenog kukuruznog brasna.

Kukuruzni Zganci na slavonski nac¢in

Zgance skuhajte od kukuruznog brasna ili kukuruzne krupice i izreZite na kocke.
U zdjelu stavite domace kiselo vrhnje, svjezi domaci kravlji sir i zgance, nastavite
naizmjeni¢no slagati red sira, na sir ugrijane C¢varke i1 Zganaca. Gornji red
obavezno mora biti sir preliven vru¢om masti. Odmah posluzite.



Bijeli Zganci sa ¢varcima
Sastojci: 6 dl vode, 4 dl ostrog brasna, 2 zlice masti, 1 Zlica soli.

U vodu stavite sol i zlicu masu, pristavite kuhati. Kad zavri odjednom, uspite
brasno 1 brzo mijesajte da se ne stvore grudice. MijeSajte dok se ne po¢ne odvajati
od stjenke posude i oblikuje u kuglu. Rastopite zlicu masti i u njoj zagrijte ¢varke,
posolite 1 prelijte preko Zganaca.

Zganci s krumpirom 1 ¢varcima

Sastojci: 50 dag krumpira, 20 dag kukuruznog brasna, 15 dag ¢varaka, sol.

Oguljeni i narezani krumpir skuhajte u 7,5 dl vode da se raskuha, polako
umijesajte kukuruzno brasno i mijeSajuci kuhajte pola sata na laganoj vatri. Ako
se voda nije prokuhala tada je odlijte. Smjesu posolite, dobro izmijesajte 1 kuhajte
jos oko 10 minuta. Mijesajte da ne zagori. Cvarke poprzite na zagrijanoj masti,
zlicu umocite svaki put u vruc¢u mast, oblikujte zli¢njake od smjese 1 slazite ih u
dublju zdjelu. Svaki red Zlicnjaka prelijte mascu i ¢varcima. PosluZzite uz salatu
od kiselog zelja (kupusa).

Zganci s vrhnjem, mlijekom i za¢injeno &varcima
Sastojci: 1 kg domaceg kukuruznog brasna, 3-4 | vode, sol.

U vecu posudu ulijte vodu, posolite 1 zakuhajte. Uspite, odjednom, kukuruzno
brasno tako da na sredini nastane grumen. Kuhacom probijte grumen i pustite da
prokuha, Ocijedite dio vode. Kuhajte oko 1 sat uz neprestano mijeSanje. Posluzite
zgance prelite vrhnjem, mlijekom, bijelom kavom ili kiselim mlijjekom, zacinite
¢varcima poprzenim na masti, i posluzite s kiselim zeljem (kupusom).



Krtena kasa

Sastojci: 1 1 vode, sol, 4 Zlice kukuruznog brasna, papar, domace kiselo vrhnje,
¢varci.

Zakuhajte vodu 1 u kipucu vodu uspite kukuruzno brasno razmucenu s 1 dl vode
u Salici. Kuhajte oko 15 minuta. Popaprite, dodajte malo kiselog vrhnja po ukusu,
1jo8 jedno zakuhajte. U kasu, prije posluzivanja, dodajte ¢varaka, po ukusu.

Zganci od heljdina bragna

Sastojci: 1,5 1 vode, 25 dag heljdina brasna, sol, 2 juSne Zlice svinjske masti
(prema starom naputku) ili 2 dl ulja.

U vrelu vodu uspite heljdino brasno. Pustite da se braSno zgusne u nepravilne
grude. Kuhajte pola sata. Odlite viSak vode, dodajte masnocu, posolite. Dobro
promijeSajte dok Zganci ne postanu kompaktni. Po Zelji zacinite lukom pirjanim
na masno¢i (ulju ili masti) ili ¢varcima .

Zacinjena heljdina kaSa

Sastojci: 25 dag heljdine kase, sol, mazuran, ¢e$njak, 5 dag ¢varaka ili 1,2 dl
domaceg kiselog vrhnja.

Kasu skuhajte u slanoj vodi. Dodajte joj maZzurana sa zgnjeCenim CeSnjakom
Zacinite ¢varcima ili kiselim domaéim vrhnjem.

Prosena kasa sa ¢varcima

Sastojci: 40 dag prosene kase, granCica ruzmarina, 2 CeSnja CeSnjaka, 6 dag
¢varaka, 1 dl domaceg kiselog vrhnja, sol.

U slanoj vodi zakuhajte prosenu kaSu i dodajte mazuran i zgnjeceni CeSnjak. Neka
vri oko 40 minuta. Zacinite je poprzenim ¢varcima i vrhnjem koje ste prije toga
zakipili.



Juha od kruha

Sastojci: 2 kriSke kruha, 2 zlice sitno nasjeckanih ¢varaka, 1 ¢eSanj CeSnjaka, 1
par kobasica, 1 jaje, sol.

Kruh narezite na kockice i proprzite na masti. Kad porumeni, dodajte ¢varke,
usitnjeni ¢eSnjak i malo poprzite. Zalijte s 2 litre vode, dodajte kobasice narezane
na ploske 1 kuhajte da se kruh raskuha. Po ukusu osolite i ukuhajte razmuceno jaje
da se stvrdne.

Kisela juha od je¢mene kaSe
Sastojci: 1,2 1 jeCmene kaSe, malo krumpira, ¢varci, ocat, list lovora, luk, ¢eSnjak.

Navec€er namocite jecmenu kasu. Drugi je dan pristavite kuhati, kad provri
ocijedite vodu, zalijte juhom od zeleni ili toplom vodom. Dodajte lovor, malo
skosanog luka i1 ¢eSnjaka, na kocke izrezanog krumpira i soli. Skuhanu juhu
zamastite vrelim ¢varcima (zagrijte ith u maloj posudi) 1 okiselite po ukusu.

Frkanci

Od kilogram brasna, zaparenog toplom vodom, napravite tijesto kao za kruh.
Oblikujte tanke valjuske 1 stavite kuhati u slanu vrelu vodu. Gotovi su kad
isplivaju na povrSinu. Polijte gulaSom 1 posluzite.

Vrlo stari prilog mesnim jelima, ali su se jeli i bez mesa, samo poliveni zagrijanim
¢varcima ili mlijekom 1li posluZeni prekriti ispeCenom kajganom (cvrtjem).



Zliénjaci i przeni kupus

Sastojci: mast, ribani kiseli kupus, papar, mljevena crvena paprika (slatka i ljuta).

Na rastopljenu mast, u tavi, stavite ribani kupus, popaprite i tko voli popaprite,
pirjajte 20-ak minuti na rubu $poreta. Kad je gotovo maknite s vatre i umijesajte
mljevenu crvenu papriku po Zelji (ljutu ili slatku).

Przeni kupus posluzivao se kao glavno jelo ili kao prilog, kako se imalo.

Nasi stari govorili su: nema pravog zimskog jela ako nema domaceg kiselog
kupusa. Najbolji je uz pogacu i cvarke, ali dobro dode i uz mnoga druga jela. A
tek kad iza svinjokolje bedrice dobiju dva-tri dima, nastaje pravi gurmanski
uzitak, ispunjen kiselo-slanim, slasnim namirnicama, koje krijepe duh i tijelo.

Zli¢njaci od krumpira i kukuruznog brana sa &varcima
Sastojci: 50 dag krumpira, 20 dag kukuruznog brasna, 15 dag ¢varaka, mast, sol.

Krumpir ogulite, operite, narezite na vece kolutove 1 kuhajte u slanoj vodi. U
napola kuhani krumpir umijesajte kukuruzno brasno, dodajte zlicu masti i
poklopljeno kuhajte na laganoj vatri oko 20 minuta. Ako se voda za to vrijeme
nije prokuhala, tada je odlijte, smjesu posolite 1 dobro izmijeSajte drvenom
kuhadom i kuhajte jo§ oko 10 minuta. Mijesajte da ne prigori. Cvarke i mast
zagrijte pa Zlicom, koju svaki put umocite u vrucu mast oblikujte Zlicnjake 1 slazite
u dublju zdjelu. Svaki red Zli¢njaka prelijte mascu i1 ¢varcima. PosluZite toplu uz
salatu od kiselog kupusa.



Krumpir sa ¢varcima
Sastojci: krumpir, ¢varci

Krumpir, skuhajte, ocijedite, ogulite, izreZite na koluti¢e i sloZite ga dva prsta
debelo u lim 1 pospite ugrijanim ¢varcima. Na ¢varke stavite red krumpira, na
krumpir ¢varke 1 tako slozite dok lim nije pun. Krumpir i ¢varke prepecite 10
minuta u srednje jako zagrijanoj pec¢nici. Posluzite uz kiselo zelje, kiselu repu,
prisiljeno zelje ili kao samostalno jelo uz salatu.

Zamas¢ene mahune
Sastojci: 0,5 — 1 kg mahune, ¢varci, vrhnje, sol.

Mahune ocistite, operite 1 skuhajte. Napola kuhane mahune posolite, kad
omekSaju ocijede ih, stavite u zdjelu, prelijte zagrijanim ¢varcima. Mahune ¢e biti
ukusnije ako ih prelijete joS 1 s 2 zlice vrhnja.

Zganci 1 kisela repa s ocvirkima

Sastojci: 50 dag kukuruznog brasna, 1 1 vode, sol, 50 dag kisele repe, mast, 2
Zlice ocvirki (Cvaraka).

Vodu posolite 1 zavrite (zakuhajte), uspite brasno, na sredini napravite udubinu da
se bolje kuha. Kuhajte oko 20 minuta. Kuhane Zgance prelijte u drugu posudu 1
promijeSajte. Ohladene zZgance usitnite vilicom. Posebno skuhajte kiselu repu. U
zemljanu posudu stavite kuhanu repu, preko njih zgance i sve zamastite s
podgrijanim ocvirkima (¢varcima).

Glavno jelo nasih starih bili su Zganci, koji su se jeli bilo kao zamjena za kruh ili
samostalno jelo. Generacije i generacije su se othranile na ovom zdravom jelu,
koje se kuhalo gotovo svaki dan.

Kuhano se dugo mijesalo, a potom se s vilicom rezalo s kuhaéom u zdjelu. Zganci
su se jeli s mlijekom varenim ili kiselim, ili su se zacinili s topljenim ocvirkima
(¢varci). Kao samostalno jelo, Cesto se na zZgance stavilo kuhano kiselo zelje, a po
vrhu prelilo ocvirke. Umjesto kiselog zelja mogla je biti i kisela repa.



Eldini Zganci - |zraz za heljdu u Zumberku je pojednostavljen i kaZe se ,,elda“.
Ovi zganci rade se kao kukuruzni samo se uzme eldino brasno. Obi¢no se jedu
preliti topljenim ocvirkima.

Bijeli Zganci-Isti postupak kao prije, samo se uzme pSeni¢no brasno. Moze se
dodati raskuhanog i mijeSanog krumpira i sve skupa jo§ dugo mijesati. Jedu se s
mlijekom ili preliti s talogom topljenog masla.

Kiseli kupus sa ¢varcima

Sastojci: 50 dag kiselog kupusa, 1 Zlica kleke (borovice), 2 glavice luka, 1 Zlica
masti (kosane masti), 20 dag ¢varaka, 1 dl juhe, sol, papar.

Kupus isperite, ako je prekiseo. Skuhajte ga zajedno s klekom i ocijedite. Posebno

isprzite kosani luk, dodajte ¢varke i podlijte juhom. Posolite, popaprite i kratko
prokuhajte. Podlijte kupus i mozete ponuditi uz pec¢ene kobasice.

Kisela repa kao varivo

Sastojci: 60 dag kisele repe, lovorov list, sol, kumin, 3 dag braSna, 4 dag dimljene
slanine ili ¢varaka.

Kiselu repu kuhajte u slanoj vodi. Dodajte joj lovorov list i kumin. Kuhanu

zagustite zaprSkom (zafrigom) od brasna i hladne vode. Tako zaguS¢enu repu
dobro prokuhajte 1 zacinite kosanom dimljenom slaninom ili ¢varcima.

Kompir va kapuznice z ocvirki (Krumpir u kupusnici s ¢varcima)

Sastojci: 50 dag krumpira, Saka (pest) kiselog kupusa izrezanog na rezance, 15
dag ¢varaka.

Kuhajte krumpir izrezan na kvadrati¢e zajedno sa kupusom (zeljem). Kad je
kuhano stavite na tanjure i prelijte zagrijanim ¢varcima i masti od ¢varaka.



Pasta z ocvirki (Tjestenina s ¢varcima)
Sastojci: Siroko rezanci, ¢varci, maslinovo ulje, sol, papar.

Skuhajte tjesteninu u slanoj vodi. Izvadite tjesteninu i procijedite je. Nemojte
ispirati tjesteninu. U tavi ugrijte ¢varke. Kuhanu tjesteninu pomijeSajte s
¢varcima, nakapajte maslinovim uljem i zacinite solju i paprom.

/Zmare s verzotom

1 glavicu verzota (vrsta zelenog kupusa, kelj) dobro operite i stavite kuhati u
posoljenu kipuéu vodu. Dodajte 2 ocis¢ena krumpira. Verzot je najbolji i
najukusniji poslije slane (kad malo promrzne; nakon mraza). Kad je verzot kuhan
ocijedite ga. Zmare (&varci) dobro podgrijte na tavi i prelijte verzot. Po potrebi
posolite.

Okruglice od krumpira sa ¢varcima

Sastojci:
1 kg kuhanih krumpira, 2 jaja, 3 Zlice brasna, 20 dag sitno kosanih ¢varaka, 1
Zli¢ica kosanog persuna, 1 manji luk.

Postupak:

Vruce kuhane krumpire ogulite i protisnite ih kroz presu za krompir. Posolite ih i
promijesajte s razmucenim jajima i brasnom. Od te Smjese napravite rahlo tijesto.
Od tijesta nacinite svitak i narezite ga na jednake dijelove. Svaki dio plosnite
dlanovima, napunite nadjevom i oblikujte okruglicu. Nadjev se pravi ovako:
promijesajte sitno kosane cvarke s kosanim persunom i lukom, pa tu smjesu
posolite. Okruglice kuhajte u vreloj posoljenoj vodi. Uz okruglice usluzujte kiseli
kupus ili neku salatu.



Okruglice od krumpira sa ¢varcima i umakom od rajc¢ice

Okruglice sa ¢varcima i zeljem (kupusom) - moderna inacica, kako je pripremaju
u restoranima nacionalne kuhinje:

Sastojci: 3 veéa krumpira, 2 jaja, 5 dag maslaca, 10-20 dag ostrog brasna, malo
ribanog muskatnog oraS¢i¢a, sol, papar, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 1 vezica perSina, 20
dag ¢varaka, 60 dag rezanog kiselog zelja, 1 glavica luka, 10 dag slanine, 2 lista
lovora, 10 zrna papra, 72 dl suncokretova ulja.

Krumpir skuhajte, protisnite, dodajte jaja, maslac, sol, ribani muskatni orascic te
brasno koliko upije tijesto. Sitno narezite ¢varke, ¢eSnjak i perSin. Posolite i
popaprite te oblikujte okruglice. Od krumpirova tijesta oblikujte okruglice i
nadjenite ih kuglicama od ¢varaka - poput ,,knedli* sa $ljivama. Okruglice kuhajte
u slanoj vodi dok ne isplivaju te ih ostavite jo§ 1 minutu u vodi. Luk nasjeckajte i
poprzite na ulju zajedno s nasjeckanom slaninom. Kad dobije zlatnozutu boju,
dodajte prethodno ispran kupus. Dodajte papar u zrnu 1 lovor te pirjajte uz
podlijevanje vru¢om vodom dok ne omekSa. Po potrebi posolite. PosluZite s
umakom od pecenja, a moze i bez umaka.



Zapecene okruglice od ¢varaka

Sastojci: 60 dag braSnastog krumpira, 15-20 dag oStrog braSna, 1 Zlica griza
(krupice), 2 jaja, 1 zlica maslaca, 20 dag ¢varaka, malo mljevene crvene paprike,
1 Zlica kosanog persinova lis¢a, 2 zlice masti, 2,5 dl mlijeka, 2,5 dl kiselog vrhnja,
sol, papar.

Skuhane krumpire ogulite 1 protisnite (propasirajte), primijesajte brasSno, krupicu,
otopljeni maslac, 1 jaje, sol. Izmijesite tijesto i ostavite 20 minuta. U
meduvremenu nasjeckajte ¢varke, primijeSajte im persin, mljevenu papriku i sol.
Razvaljajte tijesto, narezite na otprilike 22-24 komada, te na njih rasporedite
¢varke. Oblikujte okruglice, uvaljajte ih u otopljenu mast i poslazite u vatrostalnu
posudu. Stavite u pecnicu, zagrijanu na 200 °C. Kada dobiju boju, zalijte mlijekom
i dalje pecite. Kad se upije, vrhnju primijesajte jaje i zalijte na okruglice, te
zapecite. Uz to prija salata od kupusa.

Kola¢ od ¢varaka

Sastojci: 0,5 kg brasna, 20 dag Secera, 30 dag ¢varaka, cimet, klin¢i¢i, soda
bikarbona, zdjelica mlijeka, 2 jaja, marmelada.

Cvarke sameljite i stavite na dasku zajedno s brasnom i §e¢erom. Dodajte cimet,
klinCi¢e 1 na vrhu noza sode bikarbone. Jaja umutite u mlijeku i dodajte brasnu 1
ostalim sastojcima. Umijesite tijesto. Vise od polovine tijesta razvaljajte, stavite
ga u protvan 1 namazite marmeladom (najbolje od ribizla ili malina). Od
preostalog tijesta napravite na marmeladi mrezu (izrezite na trake i sloZite kao
mrezu tj. reSetku) 1 stavite kola¢ peci. Pecite oko 'z sata. PeCen kolac pospite
SeCerom 1 izreZite na kose komadice.

Slani kola¢ s ¢varcima

50 dag brasna, 3 dag kvasca, 1 Zlica soli, 2,5 dl mlijeka, 50 dag ¢varaka, malo
kiselog vrhnja.

Usitnjeni kvasac umijesajte u malo toplog mlijeka, dodajte malo brasna i stavite
na toplo da se digne. Zamijesite tijesto i ostavite na toplom da uzade. Razvaljajte
u krug, stavite u zamascenu i pobrasnjenu zemljanu posudu (medenicu), pospite
¢varcima, premazite vrhnjem 1 ostavite ponovo na toplom da se digne (uzade).
Pecite oko pola sata u zagrijanoj peénici na 200 °C.



Prosta (obi¢na) povitica s ocvirkima (¢varcima)
Sastojci: 1 kg bijelog brasna, sol, mast, voda, ¢varci.

Napravite vuceno tijesto kao za Strudl 1 ostavite ga da odlezi pola sata. Razvaljajte
tijesto, premazite ga maséu i pospite ¢varcima. Tijesto savijte u rolu (Strudl),
stavite u podmazani pleh i pecite oko 45 minuta u zagrijanoj peénici na 180 °C.

Povitica od kvasnog tijesta i ocvirkima

Sastojci: 1 kg brasna, malo mast, jaje, sol, voda ili mlijeko, kvasac, 25 dag ocvirki
(¢varaka).

Napravite tijesto za Strudl s kvascem, jajem, soli, vodom ili mlijekom. Ostavite
ga da odlezi barem pola sata. Razvucite tijesto na debljinu noza, premazite
rastopljenom mascu i pospite ocvirkima. Savijte tijesto u rolu, stavite u podmazani
pleh. Pecite jedan sat u zagrijanoj pe¢nici na 180 °C.

Posavski sir sa ¢varcima i zelenom salatom (izvorni: Salata s oparom)
Sastojci: 2glavica salate, 5 dl sirutke, 20 dag domacih ¢varka, sol.

Prepecite ¢varke na malo masti. Kad se osjeti miris podlijte sirutkom i posolite,
pusti da lagano sve zavrije. S vrué¢im prelite salatu. Kao prilog posluzite domaci
kravlji sir s vrhnjem.

Opoariti; vru¢om tekué¢inom nesto preliti. Oparnica — vrsta kruha koji se pece na
zemlji.



Sastojci: 40 dag jagli, 30 dag oStrog kukuruznog brasna ili prekrupe, 30 dag
pSeni¢nog glatkog brasna, 6 dl mlijeka, 15 dag putra, 2 dl kiselog vrhnja, 1 srednje
veliki luk ili 3 mlada, 2 mlada ¢eSnjaka, 20 dag sitno narezanih ¢varaka ili
masnijeg suhog mesa, 1 vrecica suhog kvasca, sol, Secer.

Prvo treba napraviti fine Zgance:

preko noc¢i jagle namocite u hladnoj vodi. Sutradan vodu ocijedite 1 dolijte svjezu
u omjeru koliko jagli toliko vode. Na tihoj vatri jagle zakuhajte. U pripremi, za
podlijevanje, drzite vrele vode. Jagle uz povremeno mijeSanje kuhajte sat
vremena. Cim se previse zgusnu postepeno podlijevajte vrelom vodom. Nakon sat
vremena kad se zadnji put uguste dodajte putar, mlijeko i kiselo vrhnje, posolite i
uz neprestano mijesanje kuhajte na najmanjoj temperaturi (najtiSoj vatri) oko 40
min dok ne dobijete ni tvrde ni meke Zgance. Ostavite da se sami ohlade na sobnoj
temperaturi. Zgance, suho meso, luk, &e$njak i p§eni¢no brasno dobro izmijesajte
u jednolicnu smjesu (najlakse ¢e te to uraditi u mikseru), na kraju dodajte
(umijeSajte) kukuruzne prekrupe i kvasca kojeg ste prije umijeSali u ml kom
mlijeku 1 malo Secera da se digne (uzade). Tijesto stavite na radnu plohu obilato
posutu kukuruznom prekrupom i1 sve dobro jo§ jednom izmijeSajte rukama.
Oblikujte kruscice tezine 20-25 dag, stavite ith u namasceni lim (pleh) za pe€enje.
Kruscice prekrijte ¢istom krpom 1 ostavite u toploj prostoriji da se postepeno dizu
slijede¢ih 5-6 sati. Tijekom dizanja povremeno ih poskropite mlakom vodom
kako bi cijelo vrijeme bili vlazni. Kad kruheki dovoljno narastu stavite ih u
peénicu ugrijanu na 250 °C 1 pecite 15 min nakon ¢ega ih premaZite jace
posoljenom svinjskom masti i pospite kukuruznom prekrupom. Temperaturu
smanjimo na 190 °C i pecite jo§ 15/20 min. Gotove, pecene, prekrijte Cistom
krpom 1 pustimo da se ohlade. PosluZite uz Zeljeno jelo.

Pravi domaci kuruznjak karakterizira tvrda i debela kora kojom mozete raniti
nepce, to je kuruznjak kojeg kumice mljekarice donose na zagrebacke trznice i
prodaju uz sir, vrhnje i putar. Nabijeni, mokri 1 slatkasti kruh jo§ mlak, namazan
domaé¢im putrom (na debelo), s tako hrskavom koricom - delicija je, danas



nazalost, poznata malom broju ljudi. Kumice mljekarice prodaju su kruh izrezan
na snite (deblje odreske) a najvrjedniji je bio debeli skrajac (krajcerak; kraj kruha
s oblom korom).

Jos je Matos rekao: Krajcerak je darak mili.

Pravi domaci kukuruznjak je delicija ali i umjetnost u pripremi s puni truda. Svaka
zagorska hiza (kucéa) imala je zasadeno nekoliko redi bijelog i Zutog starinskog
kukuruza — osmoredca.

Kuhani kruh

Kad pecete kruh odvojite na stranu kruscic i ostavite ga da se digne. Nakon toga
stavite ga na platneni ubrus ili lanenu krpu posuto brasnom. Uglove ubrusa sveZite
uzicom (Spagom) tako da ima dovoljno mjesta kad se nakuha. Stavite u kljucalu
slanu vodu i1 kuhajte 1 sat. Skuhan kruh ocijedite, izrezite u komadice ili ga
vilicom raskidajte kao drobljenac 1 prelijte vrelim ¢varcima ili mrvicama
poprzenim na masti. PosluZite uz meso u umaku uz razna variva ili salatu.

Hljepci¢i od krumpira.

Skuhaj 1 kg krumpira, oguli, zgnjeci 1 usitni, dodaj malo soli, 4 dkg nasjeckanih
hladnih ¢varaka i jedan Zumanjak. Napravi tijesto sa Zlicom braSna, pa ga razvaljaj
dosta debelo, izrezi formom, kojom izrezuju pokladnice, pa peci u masti.



Pogaca sa ¢varcima

Sastojci: 20 dag ¢varaka, 30 dag oStrog brasna, pola paketica kvasca, 1,5 dl
vode, 4 Zlice masti (ili 1dl ulja), pola zli¢ice soli.

Cvarke sameljite, ako volite krupnije moZete ih samo izrezati na krupnije. U 1dl
mlake vode sa malo Se¢era pomijeSajte kvasac. Ostavite par minuta. Brasnu
dodajte sol, ostatak vode, rastopljenu mast te kvasac i zamijesite tijesto. Dodajte
¢varke 1 sve dobro promijesajte (izmijesite). Posudu prekrijte Cistom kuhinjskom
Krpom i ostaviti na toplo mjesto 1-2 sata.

Okruglu tepsiju (pleh) zamastite (stranice takoder) i staviti tijesto. Odozgora
pospite krupnu sol i izbusite (nabockajte) pogacu vilicom. Pecite na 230 °C, dok
ne porumeni.

Idealna pogaca za zimske dane, kada ima ¢varaka.

Ros¢i¢i od Cvaraka.

Nacini tijesto od 20 dkg brasna, 7 dkg oraha, 7 dkg Secera, 14 dkg samljevenih
¢varaka, dobro ga umijesi 1 nacini ros¢ice. Peci ih u pecenjari, 1 dok su jos vruéi,
umotaj ih u vanilijin Secer.



Pogaca od ¢varaka, luka i jaja

Sastojci: 80 dag polubijelog brasna, 5 dag kvasca, sol, Se¢er, malo mlake vode; za
nadjev: 30 dag ¢varaka, 10 dag mladog luka, 6 jaja, mast.

Stavite brasSno u mlaku vodu, dodajte kvasac, sol, malo Secera 1 zamijesite tijesto
kao za kruh. Za nadjev lagano preprzite na koluti¢e izrezan mladi luk na zagrijanoj
masti, dodajte jaja, jo$ kratko preprzite, dodajte ¢varke i dobro promijesajte.
Smjesu namazite na izvaljano tijesto kruznog oblika (pogaca je okrugla), stavite
u namasteni li (protvan) 1 pecite 1 sat na 180 °C.

Strukli sa repom i ¢varcima

Sastojci: 50 dag pSeni¢nog brasna, 1,5 dl mlijeka, malo masti, sol. za nadjev: 2
kg repe (ociS¢ene ribane i narezane na rezance9, 20 dag ¢varaka, 1 zlica masti,
mlijeko, sol 2,d dl domaceg kiselog vrhnja za premazivanje.

Zamijesite glatko prhko tijesto od brasna, soli, mlijeka 1 masti. Rastanjite ga kao
za $trukle. Ribanu repu na rezance skuhajte u mlijeku i ocijedite. Cvarke sameljite,
rastopite na zlici masti 1 dodajte repi. Smjesu posolite 1 nadjenite Strukle. Tijesto
savijte u rolu, slozite u protvan (lim, tepsiju) poSkropite s malo otopljene mast,
premazite vrhnjem 1 pecite u zagrijanoj pe¢nici na 200 °C oko pola sata. Posluzite
toplo.

Struklji od heljdina bragna s nadjevom od oraha

Sastojci za tijesto: 72 1 heljdina brasna, sol, 1 ¥4 1 vode; za nadjev: Y4 | oraha, kiselo
vrhnje, 1 jaje, cimet, klin€i¢i, malo mrvica, mast.

Brasno stavite u posudu, posolite Zli¢icom soli, polijte 1 % 1 vode. PromijeSajte
vodu s braSnom 1 ostavite da se ohladi. Tijesno stavite na dobro pobrasnjenu dasku
s pSeni¢nim braSnom. Razvaljajte ga tanko, kao hrbat noZa i nadjenite: umutite
nekoliko zlica vrhnja s 1 jajetom. Dodajte sitno izrezane orahe, cimeta i klincica,
i po zelji malo mrvica. Struklje savijte, zavijte u mokar ubrus ili &istu lanenu krpu,
svezite vrpcom 1 kuhajte % sata u slanoj vodi. Skuhane Struklje odvijte iz ubrusa,
izrezite u komadice, stavite u plitku, okruglu zdjelu i zamastite mrvicama
poprzenim s mascu. Posluzite kao samostalno jelo s kiselim ili slatkim zeljem ili
uz salatu.



Struklji s nadjevom od sira: umutite 2 jaja s % I vrhnja, tome dodajte dvije $ake
dobro ocijedena svjeza kravlja sira. Po potrebi dodajte malo krusnih mrvica.
Ovako priredene Struklje kuhajte u slanoj vodi 1li ih ispecite.

Struklji nadjeven ¢varcima: na razvaljano tijesto stavite ugrijane varke.

Savijaca od dizanog tijesta sa ¢varcima

Sastojci: 1 1. brasna, 3 dag kvasca, 10 dag masti (danas maslaca), 0,5 1 mlijeka,
zli¢ica Secera, zli¢ica soli, ¢varci, kosano liS¢e perSina, slanina.

U lonci¢ stavite malo mlakog mlijeka, dodajte zliCicu Secer, zlicu brasna i
zdrobljeni kvasac, promijesajte 1 ostavite da se dize. Brasnu dodajte kvasac 1 sol.
Posebno umutite u mlakom mlijeku mast (danas maslac) i zlicu Secera. Sve
dodajte braSnu i1 kvascu. Dobro lagano izmijeSajte, dobro istucite (lupajte)
kuhacom i ostavite na toplom mjestu da se dize 1-2 sata. Uzdignuto tijesto stavite
na pobraSnjenu dasku ili platneni ubrus, tanko razvaljajte 1 na gusto pospite
svjezim ali ne prevru¢im ¢varcima (moZzete uzeti 1 starije Cvarke, ali ovogodisnje,
i malo zagrijte). Cvarke moZete posuti kosanim persinom. Tijesto &vrsto savijte,
stavite u mas¢u namazanu posudu (lim, tepsiju), stavite na toplo 1 ostavite da se
diZe. Kad se dignem namazite savijacu slaninom i pecite u pe¢nici, dok ne postane
lijepo Zuta. Vrucu savijacu izrezite 1 odmah posluZite.

Projarica (pogacica)

Sastojci: 2 jaja, 2 Salice mlijeka, 1 Salica masti, 30 dag ¢varaka, 4 Salice brasna, 1
vrecica praska za pecivo (nekad se koristila soda-bikarbona), sol.

Sve zajedno umijesajte, razvaljajte i1 oblikujte ¢asom ili rukama pogacice (poput
odrezaka od mljevenog mesa) 1 stavite u zamaScen 1 pobrasSnjen lim (protvan,
tepsija). Ispecite do tamnozlatne boje.



Pogacice sa ¢varcima

Sastojci za tijesto: 1 kg braSna, % 1 mlijeka, 3 Zlice Secera, 3 jaja, 3 dag kvasca;
za nadjev: 25 dag samljevenih ¢varaka, sol, papar, malo Secera.

Namrvite kvasac u malo mlakog mlijeka, dodajte malo Secera i brasna pa ostavite
na toplome. Uzasli kvasac pomijeSajte s ostalim sastojcima 1 zamijesite glatko
tijesto. Neka uzade (digne). Posolite, popaprite i malo poseéerite &varke. Sto tanje
razvaljajte tijesto, namazite nadjevom i vise puta preklopite da bude debeli sloj.
Neka opet uzade. Tijesto ponovo razvaljajte Sto tanje, opet vise puta preslozite da
bude vise slojeva (razvaljajte 1 preslazite kao kod salenjaka). NarezZite u Zeljene
oblike (naj¢esce Cetvrtaste) 1 malo posolite, pa ispecite

Pogacice od ¢varaka

Samelji na stroju ili sasvim sitno skosi pol litre ¢varaka, pomijesaj sa pol litre
brasna umijesi tijesto sa jednim jajetom, malo soli, kvascem od 2 dkg germe
razmocene u mlakom mlijeku, dodaj Zlicu kiselog vrhnja i malo bibera. Tijesto
pusti Cetvrt sata pokriveno, zatim ga razvaljaj, izrezuj okrugle oblike, odozgo ih
narezi nozem u obliku zvijezde ili preckica, namazi jajem i peci.

Pogacica od ¢varaka

Na daski izmijesaj > kg brasna sa 14 dkg Secera, na vrhu noza cimta, tri tucena
klincica, nesto soli i ¥: zlicice sode bikarbone. K tome dodaj Y4 kg sa mljevenih
¢varaka sok i koricu od jednog Limuna, 1 Zlicu ruma i jedno cijelo jaje. Tijesto
dobro izmijesi, izvaljaj 7> — 1 cm debljine, izbodi okrugle pogacice i peci, dok
budu prilicno smede.

Pogacice s ¢varcima i vinom

Sastojci Sastav: 25 dag ¢varaka, 25 dag brasna, 2 dag kvasca,1 Zumanjak, vina po
potrebi, sol, mast.

Cvarke nasjeckajte sitno nozem, dodajte brasno, kvasac u zumanjak, i dolijevajte
toliko vina da zamijesite glatko tijesto. Neka se odmara pola sata. Razvaljajte,
namazite hladnom masti, preslozite nekoliko puta i opet stavite da se odmara.
Ponovite to jo§ dva puta. Razvaljajte, izrezite pogacice (¢aSom), posloZite ih na
namazani lim i ostavite jedan sat, zatim stavite u dobro zagrijanu peénicu da se
pogacice lijepo dignu 1 ispeku.



Kramlpogace

Sastojci: 2 dag kvasca, 3 Zlice mlijeka, 1 kocka ili Zli¢ica Secera, 2 Zumanca, 1
zli¢ica soli, 1/2 Zli¢ice papra, 3 zlice vina, 5 dl brasna, 5 dl masnih ¢varaka, 1 jaje.

Smrvite kvasac s mlakim mlijekom, Se¢erom i malo brasna, pa stavite na toplo da
uzade. Cvarke sameljite i razmrvite ih s bra§nom u jednoliénu smjesu. Dodajte
uzasli kvasac, vino, papar i1 sol. Zamijesite tijesto. Razvaljajte ga da bude pola
prsta debelo, pa preslozite kao ubrus i ostavite da odstoji pola sata. Opet
razvaljajte, preslozite i pustite da stoji, a tako ponovite tri puta. Cetvrti ga puta
izvaljajte na prst debelo, pa CaSom izrezite pogacice. Poslazite ih u lim 1 stavite
na toplo jos pola sata da uzade. Premazite ih jajetom 1 ispecite u pecénici.

Pogacice sa ¢varcima, ¢varkuSa, kramlpogaca (Krammel - ¢varak; pogacice od
Cvaraka) - grickale su se uz pivo

Samelju se ¢varci, doda se sol i papar. Napravi se tijesto i dobo se ,,isklofa* -
izmijesi drvenom zlicom - , kuhaCom* (na kg brasna ide pola kg ¢varaka). Doda
se malo Secera, od oka, jaja se stave po Zelji, a germa (kvasac) se razmoci u
mlijeku. Tijesto se ostavi da raste, mora barem duplo narasti. Opet se tijesto
»preklofa®, pa se jo§ malo dize. Razvalja se prst debelo, gore se ,,nafilaju‘ ¢varki,
kak se fila orehnjaca. Mogu se samljeti 1 pomijesati s braSnom. Takve se pogace
ne listaju, a moraju se listati. Stari su jeli i govorili: “ide list po list proc*.
Nadjeveno ,,nafilano* se tijesto preklopi u trokut, pa se opet ostavi ,,frtalj*
(petnaest minuta) sata dizati. Razvuce se i zatim obratno preklopi, 1 tako barem tri
puta. Zatim se razvuce prst 1 pol, do dva debelo 1 s CaSom se dobije oblik, koji se
stavi u ,,namasten‘ protvan. Svaka se pogaca gore iskriza i namaze s istu¢enim
jajem 1 par kapi ulja, pa se ispece.

Sastojci: 50 dag glatkog brasna, 25 dag ¢varaka, 1 dl kiselog vrhnja, 1 dl mlijeka,
1 dl bijelog vina, 1 Zli¢ica Secera, 1 kocka svijezeg ili paketi¢ suhog kvasca, 8 dag
Ciste svinjske masti, 1+2 zumanjka, 1/2 zli¢ice mljevenog papra, 1 ZliCica grube
morske soli, 1 Zlicica soli (samo ako ¢varci nisu ve¢ posoljeni), sezam po zelji

Pripremite kvas od Secera, mlakog mlijeka i 1Zlice brasna. Pustite na toplome da
zakipi. Cvarke za pogaice od ¢varaka usitnite, najbolje u sjeckalici tako da
dobijete homogenu, mekanu masu. Kramlpogacice pripremite tako da u posudu
za mijeSanje dodajte usitnjene ¢varke, vino, 2 Zumanjka, ostatak brasna, sol,
kiselo vrhnje 1 papar te dignuti kvas. Umijesajte glatko, ¢vrsto tijesto. Vino
odnosno mlijeko dodajte postepeno da tijesto za ¢varkusu ne bude premekano.


http://moja-kuhinja.com/svinjetina.html#mast
http://moja-kuhinja.com/pekarski-proizvodi.html#kvas
http://moja-kuhinja.com/svinjetina/cvarci.html

Ako je tijesto za pogacice sa ¢varcima pretvrdo dodajte malo mlijeka, a ako je
premekano dodajte brasna.

Tijesto za pogacu sa ¢varcima pustite da se dize 30 minuta, najbolje u najlonskoj
vrecici, na sobnoj temperaturi. Pobrasnite stol te tijesto za ¢varkuSu razvaljajte na
1 cm debljine te ga tanko premazite omekSalom svinjskom masti. Preklopite na
pola pa ga opet premazite svinjskom masti. Ponovite to 4 puta. Cim ga vise
presavijate kramlpogacice ¢e biti lisnatije, ali ne pretjerujte sa brojem
preklapanja. Kod pravljenja ¢varkuse najbitnije je preklapanje tijesta koje se
nakon preklapanja mora dignuti. Zbog toga pazite da radite tijesto za pogace od
¢varaka uvijek sa dovoljnom koli¢inom i uvijek svijezim kvascem. Bolje pola
kocke ili vre¢ice kvasca vise nego premalo. Presavinuto tijesto
za ¢varkusu ostavite 20 minuta da odmori, posipajte ga braSnom te ga potom
razvaljate na 2 cm. debljine. Pogodnim kalupom ili noZzem izrezite krugove ili
kocke za kramlpogacdice, premazite ih razmucenim jajetom, posipajte sa sezamom
I na vrh stavite 3-4 zrnca grube morske soli. Stavite ih na papir za pecCenje u
posudu i pustite pokrivene, najbolje najlonskom vreCicom dizati pola sata.
Pogacice od ¢varaka pecite na 180°C (bez vruceg zraka) 20-25 minuta ili dok ne
pozlatne. Cvarkugu konzumirajte najbolje odmah, dok su jo§ mlake.

Kiflice od ¢varaka

Sastojci: 60 dag brasna, 3 dl mlijeka, 2,5 dag kvasca, 2 jaja, 1 Zlica Secera, malo
soli, 25 dag mljevenih ¢varaka.

Mlijeko zagrijte 1 u njemu rastopite kvasac sa Se¢erom. Dodajte brasno i
zamijesite srednje tvrdo tijesto. Ostavite da odlezi barem pola sata. Tijesto
podijelite na dva dijela. Prvo dio razvaljajte na debljinu od pola centimetra,
premazite polovinom mljevenih ¢varaka 1 savite u Strudl (rolu, savitak). Izrezite
na komade debljine od 2 cm, slozite u namazani mas¢u lim (pleh, protvan). Na
isti na¢in postupite 1 sa drugim dijelom tijesta. PremaZzite Zumanjkom, pospite
sezamom, ostavite da se dignu oko 10 minuta i ispecite u zagrijanoj peénici na
180 °C oko pola sata.



Ustipci od ¢varaka

Sastojci: 50 dag brasna, 20 dag ¢varaka, 3 jaja, 1 dag kvasca, 2 dl mlijeka, 5 dl
ulja, sol.

Brasno posolite 1 dodajte kvasac prethodno rastopljen u mlakoj vodi. PomijeSajte
mlijeko 1 malo vode, dodajte brasno 1 lagano izmijeSajte. U dobivenu mjeSavinu
dodajte umucena jaja 1 usitnjene ¢varke. Tijesto pokrijte kuhinjskom krpom 1
odlozite na toplo mjesto barem dva sata. Kad se tijesto digne zlicom vadite tijesto
1 przite u zagrijanom dubokom ulju. Posluzite toplo.

Pita od ¢varaka

Umijesi tijesto od 40 dkg brasna 40 dkg samljevenih cvaraka, 15 dkg Secera, 2
cijela jaja, zlicicu sode bikarbone, koricu od limune, malo cimeta i ruma. Tijesto
pusti sata stajati, nesto tijesta ostavi za resetke, a ostalo metni u tepsiju, namazi
pekmezom, naslazi reSetke i peci. Peceno rezi i posipaj Secerom.

Pita sa ¢varcima

Sastojci: 50 dag brasna, 3 Zlice ulja, 30 dag kosnih ¢varaka, 3 veca ribana
krumpira, 2 glavice luka, malo soli, papar.

Zamijesite tijesto od braSna, malo ulja, malo soli i mlake vode. Tijesto ostavite u
hladnjaku da odstoji. U drugu posudu stavite kosane ¢varke, ribani krumpir 1
dodajte kosani luk, papar i sol, i zamijesite nadjev. Tijesto razvaljajte kore, malo
th ostavite da se osuSe 1 nadjenite nadjevom. Savijte u rolu i stavite u podmazani
lim (tepsiju, protvan), poprskajte toplim uljem i pecite u umjereno zagrijanoj
pecnici dok ne porumene. Pitu izrezite na ve¢e komadice 1 posluzite joS tople.



Pita od ¢varaka

Sastojci za tijesto: 30 dag samljevenih ¢varaka, 16 dag Secera, 3 Zumanca, 3 Zlice
ruma, 1 dl vrhnja, 1 zliica cimeta, 1 ZliCica zdrobljenih klin¢i¢a, 1 prasak za
pecivo, 40 dag brasna; za nadjev: 50 dag sira, 3 bjelanca, 4 Zlice Secera, 1 zlica
ruma 1 Zlica brasna, pekmez od Sljiva.

Mijesajte Cvarke, Secer, Zumanca, rum 1 vrhnje da dobijete pjenastu masu. Dodajte
zaCine, prasak i1 na kraju brasno. Zamijesite tijesto 1 pustite da odstoji pola sata.
Za nadjev protisnite sir, dodajte Secer, rum, brasno i snijeg od bjelanaca. Tijesto
podijelite 1 razvaljajte. U lim stavite tijesto, premazite pekmezom, stavite nadjev
od sira i poklopite drugom polovicom tijesta. Nabockajte vilicom i pecite na
srednjoj vatri.

Pita od ¢varaka s kravljim sirom

Sastojci: 30 dag mljevenih ¢varaka, 16 dag Secera, 3 Zumanca, 3 zlice ruma, 1 dl
vina, malo klin€ica, Zliica cimeta, malo soda bikarbone, 40 dag brasna, 0,50 kg
kravljeg sira, snijeg od 3 bjelanca, 4 Zlice Secera, Zlica ruma.

Mljevene ¢varke pomijesajte s SeCerom, Zumancima, rumom 1 vinom. MijeSajte
dok se ne zapjeni, a tada dodajte klin¢ice, cimet 1 sode bikarbone. Dodajte brasno,
umijesite tijesto 1 napravite dva kruscica. Ostavite ih pokrite 1 na toplom da
odstoje pola sata. Dno lima zamastite i stavite jedan razvaljani krus¢i¢, namazite
ga nadjevom od protisnutog sira i umijeSanog s bjelancima, Se¢erom i rumom. Na
nadjev stavite drugi razvaljani kruS¢i¢, rubove spojite, na nekoliko mjesta
probodite vilicom 1 zapecite u pecnici.

Pita od ¢varaka s jabukama

Sastojci: 20 dag ¢varaka, 20 dag brasna, 6 dag Secera u prahu, 1 jaje, 1-2 Zlice
vrhnja, 2 dag kvasca, 2 zlice mlijeka, 75 dag jabuka, 8 dag Secera, 5 dag grozdica,
malo ruma, malo maslaca, malo soli, cimet.

Sameljite ¢varke. U mlijeku razmrvite kvasac, dodajte 1/2 dag SeCera 1 1 dag
brasna, ostavite na toplome da se digne. Zamijesite tijesto od Cvaraka, braSna,
SeCera u prahu, Zutanjka, malo soli, vrhnja 1 kvasca. Tri puta ga razvaljajte (kao
lisnato tijesto), pa ostavite na dasci da miruje 1 sat. Onda razvaljajte i podijelite u
dva dijela. Stavite donji dio u maslacem namazan 1 braSnom posut lim, pa dopola
ispecite. Izvadite tijesto, odozgo poslazite naribane jabuke koje ste poSecerili 1



dodali im cimet i grozdice namocene u rum. Preko nadjeva stavite drugu polovicu
tijesta, premazite ga bjelancem i ispecite do kraja na umjerenoj temperaturi.

Pita od ¢varaka 1 kiselog vrhnja s jabukama ili pekmezom

Cvarke pjenasto umijesite, dodajte Zumanjke, vrhnje i na kraju brasno; tijesto
ostavite da se digne; razdijelite u dva dijela, razvaljajte, stavite u zamaséenu
zemljanu posudu, pokrijte ploSkama jabuke ili pekmezom, prekrijte drugim
tijestom; ispecite.



OBITELJ

[lustrovani tjednik ,,Obitelj* stoji 3 Din po broju. Pretplata 30 Din na tri
mjeseca, za inozemstvo 4 dolara godi$nje. Pretplata se placa unaprijed. Rukopisi
se ne vracaju. ,,Obitelj izdaje Konzorcij Kuéa Dobre Stampe. Za izdavaca i
uredniStvo odgovara Dr Josip Andri¢, glavni urednik ,,Obitelj* Zagreb, Trenkova
1. Adresa uredniStva 1 uprave Obitelji: Zagreb, Trg Kralja Tomislava 21. Telefon
54-17. ,,0Obitelj* se tiska u Tiskari Narodnih Novina u Zagrebu. Za tiskaru
odgovara V. Kirin, DeZeli¢eva ul. 2.

Sadrzaj tjednika obuhvaca novosti 1 zanimljivosti iz svijeta, kratke novele,
pricice, krizaljke, oglase, Sale 1 dio koji daje domac¢icama uputstva u kulinarstvu
kao: Tjedni kalendar dobre domacice (jelovnik) i Dobar tek — recepti. Tjednik je
izlazio od 25. prosinca 1928 (1. broj) do 31. prosinca 1944 (br.22/24).

Recepti sa ¢varcima iz brojeva od godine 1932. do 1942. godine.

Pogacice od ¢varaka.

Uzmi toliko brasna, koliko ¢varaka. Cvarke sitno skosi, dodaj u mlijeku namocene
pjenice (germe), Soli, 4 Zumanjka, nesto kiselog vrhnja ili vina i malo papra. Od
toga svega zamijesi tijesto i podmijesi s tim mlijekom, u kojem je bila pjenica
(germa). Sada slazZi tijesto kao masleno i nekoliko puta ga valjaj i slazi, zatim
izrezi pogacice i pusti ih da otpocinu. Tada ih odozgora nareskaj nozem, pomaZzi
jajetom i s njima u vrucu pecenjaru.

Zganci na Stajerski nacin.

Metni u Serpu pol litre grubog bijelog brasna, posoli te ga na Stednjaku mijesaj
dok ne pozuti, a zatim zalij sa pol litre vrele vode, te ostavi nekoliko minuta, a
onda vilicom rastrgaj. Prelij vielom masti ili pomijesaj samljevenim ugrijanim
¢varcima, te metni jos deset minuta u pecenjaru.

Kolac od cvaraka.

Na daski umijesi tijesto od 25 dkg brasna, 15 dkg Secera, 12 dkg cvaraka
samljevenih na stroju, 1 jajeta, 1 praha za pecenje i malo mlijeka. Tijesto
razvaljaj na 2 dijela. Donji dio namazi pekmezom od ribiza ili kajsija pa stavi na
to drugi dio tijesta. S krajeva stisni kolac i peci ga u vreloj pecenjari, dok lijepo
porumeni.



Kolac od cvaraka.

Potrebno je 40 dkg cvaraka, 40 dkg brasna, 24 dkg secera, 2 jaja, cimeta,
klinceca, 1 prasak za dizanje. Cvarke sameljemo, dodamo brasno, Secer, jaja,
tucenog cimeta i klinceca i prasak za dizanje, sve to dobro izmijesimo, razdijelimo
na dva dijela. Jedan dio izvaljamo, stavimo u namazanu tepsiju, namazemo
pekmezom i poklopimo preostalim tijestom i peCemo ne u prevrucoj pecnici.
ReZemo na Cetvorine.

Gljive s ¢varcima.

Narezi gljive i skuhaj ih u slanoj vodi s kimom, ocijedi i nasjeckaj sitno sa zelenim
persinom. Onda ih pomijeSaj s ¢varcima, dodaj malo grisa i uspi u namascéenu
Serpu, zalij preko vrha jajima, koje si razmutila u mlijeku, poSkropi mascu i peci
u pecenjari. Kad je mlijeko ukuhano, pospi odozgo Zemljinim mrvicama.

Pogacice od c¢varaka.

Metni na dasku 35 dkg brasna, 30 dkg samljevenih ¢varaka, 7 dkg Secera, soli,
bibera, tri Zumanjka i pol omota praska za pecenje. Umijesi tijesto, razvaljaj,
izbodi pogacice, odozgo ili narezi, namazi jajetom i peci. (Neki ne vole, da ove
pogacice budu slatke, pa ne mecu u njih secera.)

Kolac¢ s ¢varcima i jabukama.

Na dasku naspi jedan kup brasna, drugi kup Secera i treci kup masti i cvaraka.
Sve smijesaj i umijesi sa Zumanjkom, posoli i stavi na hladno mjesto. Zatim to
tijesto razvaljaj nekoliko puta. Nacini nekoliko komada, razvaljaj, pa dva po dva
spoji naribanim jabukama, krajeve zatisni, namazi odozgo jajem i peci u
pecenjari.

Torta od ¢varaka s kajsijama.

Mijesaj na daski 10 dkg masti, 10 dkg fino samljevenih ¢varaka i 40 dkg brasna,
zamuti jednim Zumanjkom i malom casicom ruma. Razvaljaj i ispeci 4 jednaka
komada. Na jedan onda naspi kajsije u Seceru prekuhane, pa metni na to drugo
prepeceno tijesto, zatim dolazi drugi sloj kajsija, pa opet prepecno tijesto te treci
sloj kajsija i na to Cetvrto prepeceno tijesto. Odozgo gusto posSeceri.



Sadrzaj:

Priprema svinjske masti 1 ¢varaka
Cvarci za zalijevanje

Posavska mast i ¢varci

Pasteta od ¢varaka na otocki nacin
Cvarci u kobasicama

Slatka olita (crijeva) — krvavice
Krvavice baba

Krusne kobasice (buhtovke, kobasice
od bijelog kruha)

Krvavice od heljdine kaSe

Istarske krvavice (mulice ili divenice)
Kulenice primorske

Kulenica

Peljeske masnice

Saranovi ,,¢varci«

Cvarci od janjetine

Jela sa ¢varcima ili od ¢varaka
Pasteta od ¢varaka

Prazetina

Jaja sa ¢varcima

Jaja na masti sa ¢varcima I. inacCica
Jaja na masti sa ¢varcima II. inacica
Slavonska kajgana sa ¢varcima
Pirjani ¢varci

Vrhnjaca

Drobilica

Domace krpice s jajima

Cvarci na ,,saft“

Kasasta jela

Kukuruzni Zganci na slavonski nac¢in
Bijeli Zganci sa ¢varcima

Zganci s krumpirom i ¢varcima
Zganci s vrhnjem, mlijekom i
zainjeno ¢varcima

Krtena kaSa

Zganci od heljdina brasna
Zacinjena heljdina kaSa

Prosena kasa sa ¢varcima

Juha od kruha

Kisela juha od je¢mene kase
Frkanci

Zli¢njaci i przeni kupus

Zliénjaci od krumpira i kukuruznog
braSna sa ¢varcima

Krumpir sa ¢varcima

Zamasc¢ene mahune

Zganci i kisela repa s ocvirkima

Kiseli kupus sa ¢varcima

Kisela repa kao varivo

Kompir va kapuznice z ocvirki
(Krumpir u kupusnici s ¢varcima)

Pasta z ocvirki (Tjestenina s
¢varcima)

Zmare s verzotom

Okruglice od krumpira sa ¢varcima

Zapecene okruglice od ¢varaka

Kolac¢ od ¢varaka

Slani kola¢ s ¢varcima

Prosta (obi¢na) povitica s ocvirkima
(¢varcima)

Povitica od kvasnog tijesta i
ocvirkima

Posavski sir sa ¢varcima 1 zelenom
salatom (izvorni: Salata s oparom)

Stubicki kruheki (kruscic¢i)

Kuhani kruh

Hljepcici od krumpira.

Pogaca sa ¢varcima

Pogaca od ¢varaka, luka i jaja

Strukli sa repom i évarcima

Struklji od heljdina bragna s
nadjevom od oraha

Savijata od dizanog tijesta sa

¢varcima

Projarica (pogacica)

Pogacice sa ¢varcima

Pogacice od ¢varaka

Pogacica od ¢varaka

Pogacice s ¢varcima i vinom

Kramlpogace

Pogacice sa ¢varcima, ¢varkusa,
kramlpogaca (Krammel — ¢varak;
pogacice od ¢varaka) - grickale su
se uz pivo



Kiflice od ¢varaka

Ustipci od ¢varaka

Pita od ¢varaka

Pita sa ¢varcima

Pita od ¢varaka

Pita od ¢varaka s kravljim sirom
Pita od ¢varaka s jabukama

Pita od ¢varaka 1 kiselog vrhnja s
jabukama ili pekmezom

OBITELJ

Pogacice od ¢varaka.

Zganci na $tajerski nadin.
Kolac¢ od ¢varaka.

Kola¢ od ¢varaka.

Gljive s ¢varcima.

Pogacice od ¢varaka.

Kola¢ s ¢varcima 1 jabukama
Torta od ¢varaka s kajsijama



Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj
Hotelijerskoj Skoli 1963. god. IstraZzuje povijest hrvatskog kulinarstva, 1 pise
gastronomske knjige. Svi su naslovi s osvrtom na nacionalnu gastronomiju.

Do sada objavio:

1. ZLATNA KNJIGA RIBLJIH JELA, Nakladni zavod Matice hrvatske
1986. (ISBN xx ....... );

2. TIZNUTRICE SU MESO, “Svjetlost”, Sarajevo 1987. (ISBN 86-01-01012-
1);

3. ZEBRANE JESTVINE HRVATSKOG ZAGORJA, (koautor Slavko
Veceri¢) “Turistkomerc” Zagreb, 1991. (ISBN 86-7133-185-7);

4. PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Mari¢) ,,PTI* —
Prehrambeno tehnoloski inzenjering, Zagreb 1996.(ISBN 953-6449-01-3);

5. JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI)
Turisticka zajednica grada Vrbovca, Vrbovec 1997.(ISBN 953-97273-0-8);

6. BOZICNI STOL Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-044-X);

7. JABUKE ZEMELJSKE (jela od krumpira) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN
XX.....);

8. JELA OD ZLATA (jela od kukuruza) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN
XX.....);

9. KAVA - OCARAVAJUCI NAPITAK Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-

210-036-9);

10. CAJ - PUT U NEBO Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-037-7);

11. JELA LIKE (prva knjiga o jelima Like) Strijelac Zagreb 2000 (ISBN 953-
6053-74-8);

12. VUKOVARSKE GASTRONOMSKE CAROLIE Narodne Novine,
Zagreb, studeni 2002. (ISBN 953-6053-74-8);

13. ZAGREBACKI STOL Finkor, Zagreb 2003.(ISBN 953-99271-0-2),

14. GORSKI KOTAR — hrana za dusu i tijelo, TKD d.o.0., Delnice 2004.
(ISBN 953-99763-0-8),

15. TURIST KAO GOST - prilozi kulinarskom turizmu (viSe autora), Zlatan
Nadvornik: Kulinarska bastina (crtice iz rukopisa knjige: Hrvatska
autohtona jela i pila i njihovi izvori), Nakladnik: Institut za etnologiju i
folkloristiku Zagreb, svibanj 2009. (ISBN 978-953-6020-43-9)

16. PODRAVSKI KULINARSKI UZICI

17. ROMSKA KUHINJA

18. KUHINJA NADE LOVRAK

19. KOLACI

20. USKRS

21. LOVAC, LOVINA i LOVACKI STOL

22. NAVIGAJ, LOVI, PARICA]



23 HRVATSKA TRADICIUSKA JELA I PILA | ZIMNICA S
NOSTALGICNIM OKUSOM BAKA I NONA

24. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS)

25. SIR i1 JELA OD SIRA

26. COKOLADA (hrana bogova)  KAKAA

27. Remek djela barske i kulinarske vjestine (dodatak za Navigaj - Lovi -

Paricaj).

28. PROSEK

29. FESTA OD PRISNACI

30. MARASCHINO

31. SAMONIKLO JESTIVO BILJE

32. SLATKOVODNE RIBE, RAKOVI | KAVIUAR

33. BANIJA i KORDUN

34. POSAVINA



