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FESTA OD PRESNACI

Naziv prisnac dolazi od pridjeva prijesan, na sveslavenskom i
praslavenskom prjesan, iz terminologije proizvodnje kruha. Poimeni¢en kao
prisnac i presnac, znaci kolac nakiseo, koji je nekuhan, nepecen, neosusen, sirov.

Prisnac se priprema jo$ od antickog doba, kad je vladarima, vije¢nicima i
svima onima koji su donosili vazne odluke, narod u znak dobre odluke
pripremao prisnac.

Pripravljao se 1 pripravlja osobito u vrijeme muznje ovaca i pravljenja
mladog sira.

Najprije pomuzem ovce i onda stavim kuvati to mliko. E, a onda ti se skupi
onaj skorup, stave se domaca jaja, malo sira, Secera, soli pa se to umuti. Prije
sam vec napravila tanku koru od brasna, ulja i vode pa se ta kora stavi u onu limu
od peke, a priko toga se nalije ono Sta se umuti. I onda sve pod peku.

Prisnac se jeo za blagdane, nedjeljom, nudio se gostima kao kolac. Ali to
je bilo lipse nego danas ovi kolaci, to bi mirisalo. Prisnac se nosio i radnicima
koji su bili na mobi, ali nije se pripremao za posne dane jer se stanovnici ne mogu
ubjediti da jaje nije mast nego bjelancevina.

Tako da oni dan danas kad je post ne jedu ni jaja ni sir ni mlijeko ni
mlijecne proizvode.

U tijesto se stavi malo ulje, voda, jedno jaje, sirce malo, jednu kasiku
Sirceta. Brasna se stavi koliko moze da se upije jer stavi se i voda. Presnac, mi
smo to zvali presnac. Soli malo se stavi, ali na slatki nacin to je bilo. I onda se
stavi jaja, pa vrhnje, kajmak i sir mladi. |1 onda se to napravi bez da se mota kao
pita, nego samo se dole i gore stavi ona kora i sa strane, jer to bude mekano, i
onda se ispece i to bude najljepsi kolac.






Festa od presnaci

Tijekom Katedre ¢akavskog sabora Korni¢ ili Ljetne Skole glagoljice iz
Kornic¢a, od 2008. godine, na pocetku petrovskog miseca potle mase, organizira
se Festa od presnaci uz tanac 1 kanat.

Zene iz Korniéa (naselje nedaleko mijesta Krka s istoimenog otoka) i
Vrbnika na desetak Standova nude svoje presnace po starim naputcima.

Kola¢ istog naziva ali sasvim drugacijeg okusa 1 oblika, koji se prireduje
sirom Hrvatske, izlazu Zene iz raznih mjesta blize ili dalje okolice. Presnac se radi
po osnovnom sli¢cnom naputku (riceti) ali svako mjesto ima neki svoj dodatak koji
ga Cini razlicitim.

Presnec (ili kvarnerski ,,Strukli*) je osobiti przeni kola¢ s ov¢jim sirom od
lisnatog tijesta ve¢inom na Kvarnerskim otocima, koji je donekle sli¢an
zagorskim Struklima, ali je veci i viSe suh poput peciva ili palacinke. To je tijesto
izvaljano u obliku palacinke veli¢ine tanjura.

Slicnim nazivom ,presnac se podrazumijeva u Lici i Hercegovini
drugacije sirotinjsko pecivo od staroga mijeSanog kruha 1 kravljega polutvrdog
sira koje se preprzi ispod peke, ali je bitno razlicito 1 puno losije od kvarnerskog
slicnijeg Struklima.

Sako mesto dela presnac na svoj mod. I ne rabi saki stari kruh, a nutra se
stavlja va saken meste nes drugo.Tako je saki presnac unikatan, a nosi ime po
mestah kade se paricaj: bodulski, brezanski, bribirski, dalmatinski, halabujski,
pehimnarski, rukavaski, zvonejski, ...

U 1zvornom naputku dodaju 1 klin¢ic.

Sto kazu domace Zene — korni¢anke $to je presnac i kako ga pripremaju:

Presnac je kolac od, na prvo mesto, mladog ovcéjeg, a rabi jos jaj, muke, cukara,
putra. Pronutujemo ga od file i kore — ,, plasta . Za filu rabi kilo mladog ovcjeg
sira, pet jaj (posebno se stuce snig), pol kila cukara, jedan putar, Sezdeset deki
muke (brasno), nastrgana kora limuna, 2 praska, 3 paketic¢i cukara od vanilije.
Za plast (Koru) rabi sedandeset i pet deki muke, dvi zlice masti, jeno jaje, malo
soli, dvi Zlice cukara i malo mlika ako rabi. Od ovoga se omisi testo kako za
makaruni, oblikuje se Sest balica (okruglica, loptica, veli¢ine jabuke) i pusti da se
testo malo pocine. Od balic se zo takaljicu zitace testo u oblik kruga, velicine
pijata od late i tako 6 puti za Sest pijati.

Fila se pripravija tako da se najprvo zmisaju cukar i Zute jaja, ali zistreze na
strugaljicu i sve drugo se pomalo zmisa. Kad je fila gotova podili ju se na Sest
delii klada na koru na ku se zatvore rubi i na sakih pet centimetri se kora usc¢ipne,
pa hljibcic¢i lipo zgljedaju, obli i na roski¢i. Tako slozen presnac se pece na
umerenu temperaturu dokle ne porumeni. U slast se ji kad se ohladi.



Carski presnac — slastica i suvenir

S S NS i 2 e e S . g - P S e

Polaganje temeljnoga kamena za Arsenal (ratno brodogradiliste)
u Puli 1856., u prisutnosti cara Franje Josipa 1.

Carski presnac se prvi put posluzio u Puli jo§ 9.X1. 1856. godine carici Sissi
1 caru Franji Josipu I. kad su u Puli poloZili kamen temeljac za Arsenal. Presnac
se kasnije nudio u petnaest pulskih kavana gdje ga je rado jeo i James Joyce.
Godine 1873. kad je zeljeznica dosla do Matuja, na matujsken Stacione Su
oblikovali veliki kup od presnaca za goste. Kazu da se od 1984. Carski presnac
nudio i u Opatiji.



Da bi ova slastica bila bolja za carska usta ovdasnji slastiCari su ga
pripravljali sa orasima, mendulama, suSenim marelicama, marmeladom od
marelica, samljevenim baskotinima, ¢okoladom u prahu, grozdicama, proSekom 1
rumom.

Presnac je svojim izgledom podsje¢ao na strudli a sastojcima odmak od
siromasnih recepata. Posluzivao se krajem 19. stolje¢a na liburnijskom podrucju
- hotelu Imperial, kavani Kronprinzessin Stephanie, a kusali su ga njemacki car
Wilhelm I, rumunjski kraljevski par Karol | i Elizabeta , balerina Isidora Duncan,
pisac A.P. Cehov i drugi.

http://www.kuhaona.com

Sastojci: za 2 carska puza (presnaca), 1 pakiranje 50 dag lisnatog tijesta; nadjev:
15 dag mljevenih oraha, 15 dag mljevenih badema, 5 dag mljevenih integralnih
keksa, 5 dag Secera, 5 dag ¢okolade u prahu, 1 zli¢ica cimeta u prahu, prstohvat
(priza) klin€i¢a u prahu, prstohvat muSkatnog oras¢i¢a u prahu, prstohvat soli, 5
dag grozdica, 5 dag suhih marelica, 0,5 dl proSeka, 0,5 dl soka od narance, 5 dag
marmelade od marelica, 1 Zlica ruma.

Pomijesajte mljevene orahe, bademe, kekse, Secer, cokoladu u prahu i zacine,
dodajte grozdice 1 suhe marelice narezane na ploskice. U manjoj posudi zakuhajte
prosek 1 sok od narance (svjeze iscijeden) s marmeladom od marelica i rumom.
Prelijte preko prethodno pripremljene mjeSavine i sve dobro izmijeSajte. Na
pobrasnjenoj radnoj povrsini izvaljajte odmrznuto tijesto na veli¢inu 22x32 cmx2.
Po duzini rasporedite nadjev, Zarolajte u savijacu sa spojem okrenutim prema
dolje (tijekom pecCenja se nece otvoriti), zatvorite krajeve, 1 lagano smotajte u
oblik puZza.. Na nekoliko mjesta izbockajte ¢ackalicom (na taj nacin Ce topli zrak
izlaziti iz nadjeva 1 ,,puz* nece popucati). Pecite u limu (protvanu) na papiru za
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pecenje u prethodno zagrijanoj peénici na 200 °C oko 35 minuta, dok ne dobije
zlatnosmedu boju. Ohladeno pospite Se¢erom u prahu i narezite. Posluzite uz
prosek.

prastari naputak (recept) | inacica:

"Za presnac skuhaju konpira za sun korun. Konpir dobro zmaste, pak mu
primesaju kuhaneh orizi, par stuceneh jaj, cizibi, jeno zribano jabuko, kori od
lemuncina, garofulca, kaneli i mrvic od kruha. To z maslon zasmoce, ontrat mese
ko da bi kruh. Ontrat zaviju va kozu kod pogacu. Tu pogacu, ale za prav re¢ kozu,
va koj je pogaca, pomazu zutnjakon od jaja, pak ju stave pec¢ kod i kruh.

Presnac se zove zato, as je zasmocen z maslon, a maslo deju da ni mrsno lego
posno."

prastari naputak (recept) Il. inacica:

Kruh se nareze na kuscic¢i stavi mocit va smesu od putra, ula, crnega kafa, cukara,
cimeta, klincica, cizib, jaja i kuhanega mleka. Dokle se to namace, stori se dve
ponjavice od cveta, cukara va prahe, jaj, masla i soli, razvaja ih, vec¢u poloZit va
Stamp i na nju zispat past pa ga pokrit z onum manjun, ku malo probode da se ne
pause od zraka. Presnec je kafenega kolora.



prastari naputak (recept) Ill. inacica:

Zame se kruh star dva, tri dni. Kora se zireze, a sredica zreze na kockice i stavi
mocit va mleko da se dobro razmoci. Va kilo kruha zispe se 30 dek cukara, 30 dek
cizibi, 30 dek putra i jos jeno pet dek ula al putra, 6-7 jaj i paketi¢ kaneli. Dobro
je naribat jenu jabuku da presnac bude umidan, a za gust more se stavit i sled
naribanega garofulca. To se umesi. Mej ten se zamesi testo od malo cveta i vodi
pa rastegne va kozZicu. Stavi ju se po dne furmi od ke mora bit cuda veca, napuni
se presnac i pokrije z onun kozicun ka visi preko furmi i stavi pe¢. Pecen presnac
zispe se nopak na pijat, pocukara, ohladi, reze i ji.

prastari naputak (recept) IV. inacica:

Namesto ove jabuki moja pokojna nona je uzala na ule posufrigat kapuli - da
postane staklasta (i slatka) i dodala va masu.

Neki namesto kruha stave rizi a va Halubje su znali stavljat i konpir.
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Bodulski presnec (Dramalj)

e

Sastojci za tijesto: 20 dag brasna, 5 dag Secera, 5 dag masti, 1 jaje, malo soli; za
nadjev: 80 dag mladog ovcjeg sira, 20 dag Secera, 10 dag brasna, 6 zumanaca,

ribana limunova korica, 1 Zlica vanilin Secera.

Izradite tijesto od navedenih sastojaka i ostavite ga da malo odstoji. Sir sameljite,
dodajte Secer i zumance, vanilin Secer, brasno i izmijeSajte u finu jednolicnu
smjesu. Tijesto razvaljajte u okrugli oblik i na njega rasporedite nadjev. Krajeve
tijesta uzdignite i na svakih 5 cm cvrsto pritisnite palcem i kaziprstom oblikujuci
bocne ukras. Pecite u pecnici na umjerenoj vatri dok ne porumeni.

Vrbniski presnec

Za presnec van rabi prvo udelat koru i tako da se na desku stavi pol kila metke
muki, tri jaja i pol Zmuja ula, malo soli i po potribi malo vodi da se zamesi srednje
trdo testo. Onda se testo rastace na malo debje, kot da se delaju lezanje, a ne
okruglo, na mere malog pijata. Sad se zeme kilo sira, Cetiri Zelta jaja i dva cela
jaja, deset deka mrvic od beskotina i kvarat kila cukara. Va to se nariba dosta
kore lemuna i dobro zmisa. Na sredinu kore stavja se sir, jeno dva prsta debelo,
a rubi testa se zdignu i stisnu na vali da pride kot ruzica. Tako se udela Sest
presneci i pecu se na jakoj tepline (0d 200 do 250 0C) jeno petnaest minuti dokle
lepo zarumeni. Ako je presnec debji, pece se i malo vise, dvajset do dvajset i pet
minuti.
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Krcki presnac

—

Sastojci za tijesto: 0,25 dag brasna, 5 dag Secera, 5 dag masti (danas se koristiti
maslac), 1 jaje, malo soli; za nadjev: 1 kg mladog ov¢jeg sira, 25 dag Secera, 10
dag braSna, 6 Zumanaca, ribana korica od limuna, vanilin Secera po zZelji.

Od brasna, SecCera, masti, 1 jajeta, malo soli zamijesite tijesto kao za
rezance/makarone ostavite da se tijesto ,,malo odmori“. Razvaljajte ga na okrugli
oblik — pogace veliine ,,veéeg metalnog tanjura“ ili dva manja. Ukrasnim
kotaci¢em za tijesto obrubite tijesto. U ovako oblikovano tijesto umotajte nadjev
od sira.

Mladi sir dobro izmijeSajte 1 usitnite, Se€er 1 Zumance dobro ulupajte 1 zaCinite,
dodajte sir 1 brasno. Sve dobro izmijeSajte u jednolicnu smjesu 1 stavite na
pripremljeno tijesto. Nadjev poravnajte, rubove tijesta mjestimi¢no (na razmaku
od 5 cm) ustipnite tj. ukrasite (na taj nacin rub tijesta ¢e se uzdignuti i oblikovati
neki vrstu okrugle posude s malim rubom). Tako slozen presnac pecite u peénici
na umjerenoj vatri (180 °C) dok ne porumeni. Pospite Se¢erom u prahu. Najcesce
se posluzuje hladan.
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GloZanski presnac

va kega pride: 40 dek i toliko cizibi, dek kaneli i dek garofulca, jena naribana
Jjabuka, jedan skuhan i zamascéen konpir, jena posufrigana kapula, 5 jaj i stjepen
smok. Ako rabi doda i pici¢ mleka.

Halabujski presnac z jabuki

Testo: 60 deki muke, 2 - 3 deci mjasnega mleka, 7 zlic uja, 7 Zlic cukara, 4
zutanjki, 2 suha kvasa, malo soli, ribana korica od lemuncina; za filu (nadjev):
1/2 litre mleka, 1 litra vodi, Zlicica soli, 4 Zlice cukara, 40 deki rizi, 20 deki
cizibe, 10 deki putra, Zlicica cimeta/kaneli, 5 zmleveneh garofulici, 10 deki
cikuladi za kuhanje, 1 zribana jabuka, pest (Saka) narezaneh orehi, 2 - 3 Zlice
ruma, ribana korica od lemuncim.

RiZi se kuhaju na vode i mleke s cukaron i malo soli, a skuhaju se ,,na zub “.
Kad se malo prohlade, zamesaju se, pa se ta fila zispe na testo va Stampe i
pokrije z drugen teston pa se spece.

Ovaj se presnec more umesiti i kot orehnjaca. Presnec ni prisal z Merike, a
skoro sigurno ga j' neka nasa Zenska zanesla va Meriku, a morda i va Australiju.

12
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Primorski prisnac — slani (Bribir, Vinodol)

Na velike kockice 1,5 cm izrezite: 60 dag dimljene sunke, 30 dag prorastenog
Speka (da nije samo bijel, nego i crven), 60 dag sira Skripavca (moze biti dimljen,
ali nije uvjet).

U posebnoj zdjeli napravite tekuce tijesto od: 8 cijelih jaja, 3 jusne Zlice masti ili
maslaca, tome dodajte mjesavinu od: 1/2 kockice kvasca, 1 jusna Zlica Secera, 4,5
dl toplog mlijeka, a zatim postupno umijesajte u to.: 48 dag glatkog brasna, papra
i soli po ukusu, vodeci racuna da su i svi oni sastojci u kockicama slani.

Kvasac s mlijekom treba ranije podignuti do duple zapremine, ali kad ga se
sjedini s jajima i brasnom onda vise ne treba uzlaziti (Sto je razlicito od postupka
kod svih drugih dizanih tijesta).

Zitko tijesto prelijte preko gornjih kockica, pazljivo promijesajte i istresite u 2
kuglof kalupa koja ste ranije debelo podmazali maslacem i pobrasnili. Ako se ne
zelis zamarati s takvim oblikom onda upotrijebi 1 veliku tepsiju.

Stavite u vrucu pecnicu i pecite 50 min. na 200 stupnjeva tako da dobije smedu
koricu. Kad je peceno ostavite neka se potpuno ohladi u istom kalupu i tek tada
Istresite, u protivnom bi sve sjelo.
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Pristeski prisnac (naselje Pristeg nedaleko Benkovca)

Sastojci za tijesto: brasno, mlijeko, voda, 1 jaje, sol; za nadjev: 50 - 60 dag
domacega sira, 15 jaja, 3 vrhnja, malo soli, Se¢era po potrebi, 2 Zlice ulja.

Sir usitnite, dodajte jaja, vrhnje, sol, Secer 1 ulje. Sve se dobro izmijesajte.
Napravite kore (tijesto) od braSna, mlijeka, vode, malo soli i jednog jajeta.
Umijesite kao da spravljate kruh. Tanko ga razvaljajte na Cistom stolnjaku.
Prenesite tijesto na dno zamascene tepsije i lagano ga se razvaljajte (rasirite)
rukama po dnu posude i uz rubove. Na koru stavite smjesu/nadjev, prekrijte
smjesu/nadjev i oblikujte rubovi od ostataka kore.

Prisnac se tradicionalno pekao pod pekom, a za pecenje u Stednjaku treba oko sat
vremena, sve dok prisnac ne dobije zlatnu boju. Pazite da ne zagori, te temperaturu
na pocetku pecenja od oko 200 °C smanji na 100 °C, zadnju Cetvrtinu pecenja.
Prisnac se najces¢e spravljao nedjeljom, kad je obitelj bila na okupu, te su u
proSlosti domacice skupljale skorup koji bi dao posebnu aromu ovom
tradicionalnom ravnokotarskom jelu.
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Rukavacki presnac

25 dek cveta, jenega jaja, 5 deki putra, kvasa i malo cukara, mleka i soli za umesit
dva hlepcic¢a. Od njih z lazajnun palicun rastegne se dve kozice. Dolnju se stavi u
furmu pa na nju naloZi past, a zgora past pokrije s manjun koZicun ku namaze z
jajon pa se specen presnac lepje lustri. Past se stori od 1 Zlice masti, masla ali
putra, soka od pol sufrigane kapuli (ki voli, a more i prez nje), 2 i pol do 3 deci
mjasneg mleka, 25 dek putra, 30 dek cukara, 1 cajne Zlicice mjevenega garofulca
i dve zlicice kaneli, 20 dek cizibi, § jaj, 1 naribane jabuki, 1 vele Zlice siroveh rizi
[ narezane pinki starega kruha. Past je dosta mokar, a jaja se to drze zakolano,
pa se pece jenu uru na 180 gradi. Kad je presnac specen, malo pocine i nareze ga
se pun pijat.

ili drugacija inacica:

Sastojci za kruh: 1 svjezi kvasac, 1 kg glatkog brasna, 2 dl mlijeka, malo Secera,
sol, oko 1 dl maslinova ulja; zapest: 40 dag suhe pancete, 4 CeSnja CeSnjaka.

15
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Pancetu 1 ¢eSnjak iskoSite na sitno. Za kruh stavite kvasac da se digne (izmijeSajte
kvasac. Malo Secera i mlijeko). Od kvasca i ostalih sastojaka izradite glatko tijesto
1 ostavite da se digne. Ne zaboravite umijesiti zapesSt. Premijesite tijesto, stavite
ga u namasteni lim 1 ostavite da se ponovno digne. Prije pecenja nekoliko puta
zarezite povrSinu kruha 1 pecite u zagrijanoj pecnici na 180 °C, sat vremena.

Skrtavi presnac

Pol pinke starega kruha se raskine na mici kusici, nutra se doda mleka i jeno jaje.
To se zmeSa i doda se jos 5 Zlic kristal cukara i jenu Zlicu vanilin cukara. To se
more spec¢ va forme uru vremena. Potla se dela preliv. Jedan Zutanjak se zmesSa
z malo vinjaka, va pol otopjenoga putra se zmesa 3 Zlice finega cukara. Kad se
cukar rastopi onda se nutra doda Zutanjak i vinjak. Spotu se mesa da se ne store
grudice, zreze ga se na kvadri i preleje z ten sirupon.

Zvonejski presnac

Potrebno je: ponjvica, past i dihi.

Dve ponvice stori od malo cveta, jenega jaja, Zlice cukara, sledi¢ ula, soli, kap
mleka i pol Zlicice bakpulvera. Na dolnju ponjavicu stavi past va kega ne gredu
dihi, a stori ga od kilo starega i zrezanega kruha va kega stavi 60 dek cukara, 60
dek masla, 10 zutanjki, jos 2 jaja i 30 dek cizibi. Kad se to dobo zmesa i stavi na
dolnju ponjvicu, z gornju ga pokrije i spece. Speceno je Bog bogova za pojist!
Kad se lepo nareze, s pijata se smeje presnac zut kot sunce!
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Benkovacki prisnac

Kora za prisnac: napraviti od 35 dag glatkog brasna, malo solii tople vode, tijesto
izvaljajte i prekrite pobrasnjenu okruglu tepsiju.

Smjesa za nadjev: 5-7 cijelih jaja, 20 dag skorupa, 1 svjezi polutvrdi ov¢ji
ili kravlji sir. Jaja lagano razmutite (ne mikserom), dodati skorup ili vrhnje, malo
soli 1 sve dobro izmijesati. Tijesto stavite na pripremljenu koru i
izravnajte. Rubove kore koji vise zavrnuti preko smjese tako da sredina
ostane otvorena, ne vise od 8 do 10 cm, viSak odrezite. Nepokriveni dio
prisnaca namazite s dva zumanca. Pecite u pec¢nici na 200 stupnjeva ili pod
pekom 40 minuta. Pustite da se malo ohladi i posluzite izrezan na komade.

Prisnac iz Benkovca

Sastojci: kora za prisnac: 25 dag glatkog brasna, malo soli, ulja i tople vode;
nadjev: 5-7 jaja, skorup, svjezi polutvrdi ov¢ji sir ili Sripavac, sol.

Napravite tijesto, premazite ga uljem i ostavite na sobnoj temperatui pola sata.
Oblikujte u okruglu pogacu veli¢ine lopara (okrugla daska za krusnu pe¢ ili
ognjiste). IzmijeSajte zajedno, ali ne u mikseru, jaja, skorup 1 sir. Poslite. Tijesto
stavite u tepsiju ali tako da sa strane ostaje oko 10-ak centimetara koji se po
zavrSetku nadjevanja prebace preko nadjeva. PovrSinu pramazite maslom ili
maslacem i ispecite ispod peke 20-25 minuta. Danas se pe¢e u pecnici na
temperaturi od 190 °C.

11 slatka inacica u zlicama:
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sastojci: 13 zlica brasna, 2 dag maslaca, 3 Zlice Secera, 2 jaja; nadjev: 50 dag sira,
13 Zlica Secera, 5 jaja, 2 dl slatkog vrhnja, 1 vanilin Secer, ribana limunova korica.

Zamijesite glatko tijesto od brasna, komadi¢a hladnog maslaca, jaja 1 Secera.
Razvaljajte tijesto 1 stavite ga na namazani lim. IzmijeSajte zgnjeCen sir, Secer,
jaja, vanilin Secer, ribanu koru limuna 1 slatko vrhnje. Izlijte na tijesto 1 pecite na
175 °C.

Starinski nacin pripreme: nakon §to ste oblikovano tijesto stavili na lopar
nadjenite ga pripremljenim nadjevom. Rubove kore zavrite preko nadjeva tako da
sredina ostane otvorena. Visak kore odrezite. S lopara ide direktno na ociS¢eno 1
zagrijano ognjiSte. Neposredno pred kraj pecenja nepokriveni dio prisnaca treba
preliti smjesom od 2-3 jaja koja se razmute s 2 dl mlijeka, ¢ime se postiZze zeljena
boja prisnaca. Peceni prisnac ponovno se stavlja na lopar na kojem se reze na
trokutice.

Novigradski prisnac

Sastojci za tijesto: 25 dag mekanog brasna, 6 dag Secera, 2 jaja, 10 dag masti
(danas se koristi maslac/putar - 12 dag maslaca), prstohvat soli; nadjev: 8 jaja, 25
dag Secera, 2 vre€ice vanilin Secera, 2,d dl skorupa* (skorup mozete zamijeniti
slatkim vrhnjem), ribana kora jednog limuna, 2-3 Zlice ostrog brasna, 1 kg svjezeg
neslanog polutvrdog sira ili Skripavca.

Umijesite glatko tijesto, razvaljajte ga i stavite na rostijeru tako da sa svih strana
ostane barem 10-tak cm koje se nakon nadijevanja smjesom prebaci na smjesu.
Sredina roStijere treba ostati nepokrivena korom kakao bi smjesa ,,disala* tijekom
pecenja.

[zmijesajte jaja, vanilin Secer, dodajte skorup, koru limuna 1 brasno. Ne mijeSajte
strojem (mikserom) ve¢ rukom. Na kraju umijeSajte izribani sir. Pazljivo
izmijeSajte, lagano, 1 stavljajte zlicu po Zlicu na kore (tijesto). Visak kore (tijesta)
prebacite preko nadjeva 1 na povrsSinu stavite male komadice maslaca. Pecite ispod
peke (danas se to radi u peénici). Ako vam je rostijera velika povecajte koli¢inu
namirnica za polovinu.

Mekanim brasnom su nekada nazivali glatko brasno. Skorup* - izdvojena
mlijeCna mast tijekom zagrijavanja mlijeka do vrenja, u izvornom naputku koristi
se ov¢je mlijeko. Prisnac moZe biti predjelo, glavno jelo ali 1 slatko jelo, desert.
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Vrbenska skuta (za poviticu i presnec)

Skuta je nusprodukt nakon proizvodnje mladog ov¢jeq sira. Sirutku koja je
ostala od sira zakuhajte na laganoj vatri i kada isplivaju ukru¢eni komadiéi,
procijedi ih u cjediljku, stavite u domace platno ili gazu i ostavite cijediti 8 sati.
Ocijedena skutu odlozite na tanjur.

Skuta mora biti dovoljno vlazna, ali i kompaktna i ne presuha. Od tako pri-
pravljene skute mozete napraviti poviticu. Za poviticu se u skutu stavi 2-3 jaja,
naribane limunove korice, dvije zlice Secera, dvije-tri zlice brasna da to poveze,
pecilni prasak 1 pece se u maloj zdjelici jer je ukupna koli¢ina mala.

Od mladog ov¢jeg sira pripremaju se presneci. Na razvaljano tijesto,
okrugla oblika, stavite nadjev od od naribanog svjezeg ovcjeg sira, limunove
korice, kru$nih mrvica, jaja ... 1 oblikujte prstima kosarica od tijesta. Presneci se
peku u okruglim kalupima (formicama) i ispeCeni poSecere i razreZu na
komadice.

Presnec i povitica su tipi¢ni vrbenski kolaci i ne postoji nadomjestak za
te kolace. Najcesce se peku upravo za Ivanju i Petrovu jer je to stajun od sira, ali
I blagdani koje treba obiljeziti tradicionalnim kulinarskim delicijama uz casu
vrbnicke Zlahtine.
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Sastojci za nadjev: 1 kg mladog ovcjeg sira (moZete zamijeniti sa svjezim
kravljim sirom), 25 dag Secera, 6 zutanjaka, 6 Zlica brasna, ribana korica 1 limuna;
tijesto: 25 dag ili 12 zlica glatkog brasna, 5 ili-ili 2 Zlice Secera, 5 dag masti, 1
cijelo jaje, malo soli, malo mlijeka.

Od navedenih sastojaka izradite tijesto (od istih sastojaka rade se makaruni).
Oblikujte 3 kugle, pokrijte ih ¢istom kuhinjskom krpom 1 ostavite da se odmore.
Tijesto razvaljajte u oblik kruga metalnog tanjura (ovaj presnac se pece u
metalnom tanjuru) koji mora biti vec¢i od tanjura bar za 40%. Tijesto izrezite
zupcCastim kotaci¢em za tijesto (radi ukrasa), a ve¢i od tanjura mora biti iz razloga
Sto ¢e sluziti kao plaSt u koji ¢e te umotati smjesu od sira. Mladi sir sitno sameljite,
Secer 1 zumanjke izmijeSajte, zaCinite 1 dodajte sir i brasno, lagao sve izmijesajte.
Stavite u pripremljeno tijesto, izravnajte i rubove tijesta zatvorite (dignite prema
gore) 1 na svakih 5 cm tijesto uStipnite tj. ukrasite. Pecite u zagrijanoj pecnici na
180 °C dok lijepo ne porumeni, oko 1 sat. Posluzuje se hladno posuto Secerom.
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Pehinarski presnac

Sastojci: za tijesto: 0,5 kg glatkog brasna, 3 jaja, 10 dag Secera, 10 dag maslaca,
malo soli, mlijeka po potrebi, korica limun, 1 svjezi kvasac; za nadjev: 0,5 kg rize,
mlijeko, 4 jaja, 20 dag Secera, 1 jabuka, malo maslaca, 15-20 dag maslaca, 15 dag
grozdica, vanilin Secer, sol, mljeveni cimet, mljeveni klin¢i¢, 1 zlica kakaa ili 5
dag cokolade u prahu.

Za tijesto: kvasac stavite u mlako mlijeko uz malo Secera i brasna te ostavite na
toplom da uzade.

Na dasku staviti brasno, sredinu udubite (u oblik vulkana) i pomalo dodajte
kvasac, cijela jaja 1 ostale sastojke, umijesiti tijesto 1 ostaviti da se dize. Kad se
tijesto diglo podijelite ga na dva dijela te svaki razvaljati na tanko z takalnicun
(valjak za tijesto) pa u nauljenu posudu za pecenje staviti prvi dio tijesta tako da
pokrije rubove. Nadjenite nadjevom i prekrije drugim dijelom tijesta.

Nadjev: rizu skuhajte do pola u mlijeku (dodajte malo soli). Kad se malo ohladi,
dodajte 1 izmijesajte cijela jaja, Secer, ribanu jabuku popirjanu na malo maslaca,
maslac (ne treba topiti), grozdice, vanilin Secer te cimet i klin¢i¢e smrvljene u
prah. Na kraju umutite kakao ili cokoladu u prahu u kompaktna smjesa s kojom
¢e te nadjenuti tijesto.

Staviti u pe¢nicu na 180 °C 1 kad je gotovo (probajte vilicom) pospite SeCerom u
prahu.
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Presnac od Srdocev
Tekst pisan izvorno, kako ga navode Zene Srdoca.

Testo: pol kila cveta, fricki kvas, paketi¢ puta od 25 deki, (rastopit, dodat se mora
i malo ulja al masti), 15 deki cukara, 3 Zutanjka, i I celo jaje.

Testo je otprilike kod za pincu. Njega se stori najprvo da ima vremena za pocivat
I zdignut se.

Nadjev: I litra mleka (more se dodat i malo vodi), pol kila rizi, kore od 2
lemuncina, 2 ribane jabuke, paketi¢ putra od 25 deki — rasopit i stavit ribane
jabuke, 2 vanilije, 6-8 celih jaj, 25 dag cukara i zacini: cimet, klincici, ciziba.

RizZi se skuhaju al dente. Putar se otopi posebe, naribane jabuke se stavi va
otopljeni putar, a onda se pomalo sve dodava da se dobro zmeSaju si sadrzaji
presnaca. Va nadjev se more, ako je preredak, dodat ribanega suhega kruha ili
ribani petiti keks.

Testo se premesi i razvalja za duZine pleha i najprvo se z' razcvaljanen testom
pokrije dno pleha, stavi smjesa od rizi i sega drugega i preklopi gornji del z
ostatkom testa. Testo je znaci va jednen komade.

Pehlin je smjestena u zapadnom dijelu grada Rijeke i obuhvacéa podrucja mjesnih
odbora Pehlin 1 Marini¢i.

Srdodi je naselje u zapadnom dijelu Rijeke.

AVSTINE - Noé muzeja 31.01.2

Kastav je mali grad smjesten na brdascu, na 350 m nadmorske visine, u neposrednoj blizini
Rijeke i Opatije u Primorsko-Goranskoj Zupaniji. Danas je predgrade Rijeke, iako se povijesno
uvijek racunao kao dio Istre.
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Presnac — prisnac

Sastojci: 45 dag oStrog brasna, 4 dag kvasca (germe), 1/2 Zli¢ice Secera, 15 dag
maslaca, 2 Zzumanjka, 2-2,5 dl mlijeka, malo soli; za nadjev: 50 dag sira Skripavca,
4 jaja, 2 bjelanjka, limunova korica, Secer.

Kvasac razmutiti s oko 0,5 dl toploga mlijeka, dodajte Secer i ostavite dizati
nekoliko minuta. Brasno pomijesajte s kvascem, dodajte Zumanjke, rastopljeni
maslac, sol, toplo mlijeko i umijesiti glatko tijesto. Ostavite da se dize dok ne
udvostru¢i volumen. Pripremite nadjev: sir usitnite, dodajte razmucena jaja,
limunovu koricu i Se¢er. Tijesto razvaljajte tako da ide preko rubova tepsije (lima,
protvana, posude za pe€enje). Rasporedite nadjev 1 preklopite stranice tijestom.
Ostaviti presnac jo$ na toplom mjestu oko 15 min i ispecite u peénici zagrijanoj
na 180 °C oko 45 minuta.

Sir skripavac: svjeze mlijeko procijedite kroz gazu i zagrijte na 36 °C. Tijekom
zagrijavanja na 5 - 8 litara mlijeka dodajte Saku soli i vec¢u Zlicu tvorni¢kog sirila.
Sve dobro promijesajte 1 ostavite 45 minuta da se mlijeko podsiri. Gru§ usitnite
velikim kuhinjskim nozem na veli¢inu kukuruznih zrnaca, promijesajte i ostavi 5
minuta. Ponovno usitnite 1 ostavite da se slegne jo§ 5 minuta. U cjedilo ulozite
gaza 1 na nju istresite grus, 1 procijedite. Krajeve gaze prebacite preko grude sira.
Obruc¢ od kalupa za tortu stavite u oprani i osuseni sudoper, a ocijedeni grus s
gazom stavite u njega i ostavi 30 minuta. Gazu sa sirom izvadite, sir odmotajte i
ponovno polozi u kalup, ali suprotnom stranom. Kalup pokrijete 1 ostavite da stoji
jedan dan. Cijelu povrSinu odstajalog sira natrljajte solju 1 vratite u kalup 1 ostavite
jos 24 sata. Gotovi sir Skripavac izvadite iz kalupa i ostavite tri tjedna na zrenju,
na 16 - 18 °C. Na cistu dascicu stavite sir 1 pokrijte sitom na kojem ¢e se u toku
zrenja stalno mijenjati mokra gaza ili kuhinjska krpa, radi odrZzavanja vlage.
Preostalom sirutkom od pripravljanja nekog drugog sira operite 3 — 5 puta
Skripavac. Tijekom zrenja poprimit ¢e lijepu zutu koru 1 bit ¢e izrazito ugodna
okusa 1 mirisa. MoZe se siriti od ov¢jega ili kravljeg mlijeka, a pod zubima Skrip1
dok se jede pa je po tome i nazvan.
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Dalmatinski prisnac

Sastojci: 50 dag svjezeg ovcjeg sira, 3 jaja, 15 dag Secera, 10 dag brasna, 1,5 dl
domaceg kiselog vrhnja, 15 dag grozdica, Secer u prahu.

[zmijeSajte jaja sa Secerom, dodajte svjezi sir, kiselo vrhnje, brasno i1 oprane
grozdice. IzmijeSanu smjesu izlijte u protvan (lim, tepsiju) premazanu uljem i
posutu brasnom. Pecite u zagrijanoj peénici na temperaturi od 15 °C oko 45
minuta. Peceni prisnac razrezite i posluzite toplo ili hladno.

Prigorski prijesnac

Sastojci: 4 jaja, 25 dag svjezeg kravljeg sira, malo mlijeka, 1 brasna toliko da se
dobije prikladno tijesto, malo soli, mast.

Od jaja, sira, mlijeka i brasna napravite srednje gusto tijesto. Posolite ga i jo§ malo
promijesajte. Pustite ga da poc¢iva bar 15 minuta. Ulijte ga u zamas¢enu posudu s
masti (lim, protvan) i pecite u zagrijanoj pe¢nici na umjerenoj vatri. Pecen
prijesnac izvadite, nareZite na komade 1 sloZite u toplu zdjelu.
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Prisnac iz Bruske

Sastojci: Koru za prisnac nacinite od glatkog brasna (35 dag), malo soli, ulja i
tople vode.

Smjesa: 5-7 cijelih jaja, skorup (zamjena vrhnje) svjezi polutvrdi ovcji sir ili
Skripavac. Priprema smjese, jaja povrsno izlupajte, ne mikser, dadajte skorup,
zlicu soli i sve izmijesajte, naribajte sir i zlicom stavljajte na koru kojom ste
prekrili okrugli oblik (tepsija), ali tako da je sa strana oblika ostalo 10-ak cm koji
po zavrSetku punjenja prebacite preko smjese. PovrSinu premazite maslom ili
maslacem i pecite ispod peke. Nova varijanta u pecnici.

Starinski nacin:

Koru staviei na lopar i potom je nadjemite pripremljenom smjesom. Rubove kore
zavrnite preko smjese tako da sredina ostane otvorena, a visak kore odreZite. S
lopara prisnac stavite izravno na ocis¢eno i zagrijano ognjiste. Neposredno pred
kraj pecenja nepokriveni dio prisnaca prelijte smjesom od 2-3 cijela jaja koja ste
razmute s 2 dcl mlijeka, ¢ime se postize zZeljena boja prisnaca. Peceni prisnac
ponovno ide na lopar na kojemu se reze na trokutice.
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Prisnac iz Zelengrada

Prisnac/presnac je jelo od tijesta, skorupa i sira, okruglog oblika, koje se
peklo pod pekom.

Kora se radi od brasna ukuhanog u toploj vodi, kojem se dodaje malo soli
I jedno jaje.

Smjesa se radi od jednog kilograma skorupa, jednog kilograma base, jednog
kilograma mladog sira (kravljeg, ov¢jeg ili kozjeg), Sake kukuruznog brasna, Sest
do osam jaja (izvorno: duzina jaja -tucet i soli po potrebi.

Na rastegnutu koru stavi se smjesa, krajevi se preokrenu na smjesu i na
loparu se nosi na procelja (ognjiste) u kuci vatrenoj, gdje se pece pod pekom.
Kada se pece u tepsiji, odozdo nastaje hrskava kora, pod pekom nema kore. Na
starinski nacin, peceni prisnac se ponovno stavlja na lopar 1 reze na trokutice.
Soparnik, prisnac i jo$ neke nase tradicionalne i autentiéne pogace rezu se na
trokute ili rombove.

Zelengrad selo u Zadarskoj zupaniji u kojem se od 2011 odrzava manifestacija
Prisnacfest posvecena ocuvanju tradicije pripravljanja prisnaca
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SADRZAJ:
Festa od presnaci

Sto kazu domace Zene - korni¢anke $to je presnac i kako ga pripremaju:
Carski presnac - slastica i suvenir
prastari naputak (recept) | inacica:
prastari naputak (recept) Il. inacica:
prastari naputak (recept) Ill. inacica:
prastari naputak (recept) IV. inacica:
Bodulski presnec

Vrbniski presnec

Krcki presnac

GloZanski presnac

Halabujski presnac z jabuki

Primorski prisnac - slani (Bribir, Vinodol)
Pristeski prisnac (naselje Pristeg nedaleko Benkovca)
Rukavacki presnac

Skrtavi presnac

Zvonejski presnac

Benkovacki prisnac

ili slatka inacica

Vrbenska skuta (za poviticu i presnec)
Pehinarski presnac

Presnac od Srdocev

Presnac - prisnac

Dalmatinski prisnac

Prigorski prijesnac

Prisnac iz Bruske

Prisnac iz Zelengrada

O autoru
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Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj

Hotelijerskoj Skoli 1963. god. Istrazuje povijest hrvatskog kulinarstva, 1 piSe
gastronomske knjige. Svi su naslovi s osvrtom na nacionalnu gastronomiju.

Do sada objavio:

1.

2.
3.

ZLATNA KNJIGA RIBLJIH JELA, Nakladni zavod Matice hrvatske 1986. (ISBN

I IZNUTRICE SU MESO, “Svjetlost”, Sarajevo 1987. (ISBN 86-01-01012-1);
ZEBRANE JESTVINE HRVATSKOG ZAGORJA, (koautor Slavko Veceri¢)
“Turistkomerc” Zagreb, 1991. (ISBN 86-7133-185-7);
PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Mari¢) ,,PTI - Prehrambeno
tehnoloski inZenjering, Zagreb 1996.(ISBN 953-6449-01-3);
JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI) Turisticka
zajednica grada Vrbovca, Vrbovec 1997.(ISBN 953-97273-0-8);
BOZICNI STOL Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-044-X);
JABUKE ZEMELJSKE (jela od krumpira) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN xx.....);
JELA OD ZLATA (jela od kukuruza) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN xx.....);
KAVA - OCARAVAJUCI NAPITAK Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-036-9);
. CAJ - PUT U NEBO Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-037-7);
. JELA LIKE (prva knjiga o jelima Like) Strijelac Zagreb 2000 (ISBN 953-6053-74-8);
. VUKOVARSKE GASTRONOMSKE CAROLIJE Narodne Novine, Zagreb, studeni
2002. (ISBN 953-6053-74-8);
. ZAGREBACKI STOL Finkor, Zagreb 2003.(ISBN 953-99271-0-2),
. GORSKI KOTAR - hrana za dusu i tijelo, TKD d.o.0., Delnice 2004. (ISBN 953-
99763-0-8),
. 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)

Na Internetu objavljena djela navedena od broja 16. poveznica:
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18.
19.
20.
21.
22.
23.

24,
25.

26.

https://issuu.com/zlatan.nadvornik

. HRVATSKA TRADICIJSKA JELA I PILA I ZIMNICA S NOSTALGICNIM
OKUSOM BAKA | NONA (08.05.2016.)
GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS) (18.05. 2016)
ROMSKA KUHINJA
KUHARICA NADE LOVRAK
KOLACI KNJIGA (MEPUNARODNA KUHINJA)
USKRS
LOVAC, LOVINA i LOVACKI STOL
NAVIGAJ - LOVI - PARICAJ 1DIO

1. DIO
SIR i JELA OD SIRA
PODRAVSKI KULINARSKI UZICI I. DIO

I1. DIO

COKOLADA (hrana bogova) I KAKAA
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27. KESTEN PUCANAC I MOST REZANAC

28. REMEK DJELA BARSKE I KULINARSKE VJESTINE
(dodatak za Navigaj — Lovi - Pariéaj).

29. PROSEK

30. BRODET, BUZARA i GREGADA

31. FESTA OD PRESNACI

32. TRADICIONALNE POGACE

33. MARASCHINO CAROBNI NAPITAK I ZACIN

34. KOLINJE

35. NASI STAR KRUH NISU BACALI

36. SLATKOVODNE RIBE; RAKOVI | KAVIJAR

37. SAMONIKLO JESTIVO BILJE

38.GASTRONOMSKO KULINARSKI POIJMOVNIK

39. BANIJA i KORDUN

40. POSAVINA

41. CVARCI

42. MED

43. HRVATSKA VINA, VINSKI OBICAJI, VINSKI NAPITCI

44. BARSKA TERMINOLOGIJA, KOKTELIL RJECNIK PICA
(LEKSIKON PICA)

45. OGNJISTE — KOTLIC — KOTLOVINA — KRUSNA PEC - PEKA —
RAZANJ — ROSTILJ - ZEMLJANA POSUDA

46. PIVO — ponasanje za stolom — za¢in jelu, mijeSano pice, alkemija

maste i alkohola

47. TUNA — kraljica plave ribe

48. KOPUN

49. PURA - TUKA - DINDEK - BIBA - CURKA

50. PUCKO MUDROSLOVLJE O HRANI, JELIMA I PILU; RECI
SVAKOJACKE O ISTVINI I PITVINI; ZIDNJACI - TOCKASTE
PREGACE S VOLANIMA

51. KINESKA KUHINJA

52. KONJETINA zaboravljena i zapostavljena namirnica, i specijalitet
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