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Grah je jedna od najkorisnijih jednogodi$njih kultura koju ¢ovjek najvise koristi
u ishrani, od 18 stolje¢a u europskim zemljama. Procjenjuje se da postoji vise od
300 vrsta graha, kulinarski je vrlo cijenjen i neizostavni dio nase prehrane.

Iz Meksika gdje su ga uzgajali, povjesni€ari gastronomije kazu prije devet tisuca
godina, zahvaljuju¢i Kolumbu doplovio je u Europu, uz danas nezamjenljive
namirnice, krumpir 1 kukuruz . Kazu da najbolje raste zagrljen s kukuruzom. Od
tamoSnjeg naziva ayacotl u europskim nazivima nema ni traga, ali latinski
Phaseolus vulgaris jasno otkriva korijen nekih nasih naziva — faZol, fizol, fjozek,
bazol, bazul, fadzola i druge.



Nazivu grah teSko se moze naci korijen, dok je pasulj navodno balkanski grcizam
latinskog podrijetla. Naziva je mnogo, a dokazuje samo jedno — da je to povrée u
nas do¢ekano jednako oduSevljeno kao i posvuda u Europi 1 Africi, kamo su ga
prenijeli Spanjolci i Portugalci. Nazalost, kod nas je potisnuo do tada rasiren
krupni bob. Jednako ga oduSevljeno danas jedu 1 u pradomovini i u Starom svijetu,
gdje je odavno prodro u narodne 1 gradske kuhinje. Po indijanskoj legendi nastao
je iz nogu bozice zemlje 1 zato voli tr¢karati 1 u Zelucu. Vise od tri stoljeca grah je
uz kukuruz bio naSa vazna hrana 1 sirotinjsko meso bez kosti.

Vrste graha

Crveni grah, bubrezasti grah; jednako popularan kao i bijeli grah za meksicka
jela, namaze i variva

Zuti grah, koristi se za jela kao: juhe, gulase, salate, prikladan je za blansiranje,
kuhanje, prZenje, kiselo kuhanje, pirjanje ili kuhanje na pari.

Bijeli grah ukusan u kremastim juhama, varivima i namazima

Zeleni grah, jedan od najboljih sorti. Mahune graha su njezne i hrskave, jedu se
cijele

Ljubicasti grah, pogodan je za konzumaciju i kuhan 1 sirov. nakon termicke
obrade grah gubi svoju ljubi¢astu boju 1 poprima standardnu zelenu boju.

Crni grah, popularan je ameri¢kom i karipskom kulinarstvu. Obzirom na sastav
proteina moze zamijeniti meso.

Najpopularnije vrste kod nas

Mahunar, najvrjednija sorta u prehrani

Grah zrnas, najéesce se sije na manjim gospodarstvima uz Kukuruz. Postoje dva
tipa: kultivari niskog graha i visokog graha zrnasa.

Grah tresnjevac | Sareni grah; starinska je sorta za pripremu variva, posluzen s
je¢mom i kobasicom, tj. za jela koja se dugo kuhaju.

Grah kukuruzar

Grah tetovac; dobio ime po gradu Tetovo u Makedoniji, najpoznatije jelo je od
njega je Gravce na tavce

Puter grah; jedna od najdrazih sorti za pripremu tradicionalnih jela kao: varivo,
pasta faZol, s jeémom i kobasicom. Cesto se zamjenjuje s grahom tre§njevcom.
Crni grah

Starozagorska sorta je naj¢esca uzgojna sorta, to je stara europska sorta velikog
uroda.

Grah zelencek starinska je sorta, krupnih 1 ¢vrstih zrna. Odlican je zapecen u
tavici ili pe¢nici s mesom 1 povréem. Nakon namakanja kuha se oko 1,5 sat.




Raspodjela po sortama

Niske

Niski rani smedi proSarani

Niski zuckasti starinski

Niski crveni rozin

Niski crni kornjaca

Niski bijeli biserac

sorte

Poluvisoka sorta: crnookica

Visoki

Visoki smedi proSarani

Visoki treSnjevac rani

Visoki tre§njevac kasni

Visoki okrugli bijeli

Visoki starinski zuckasti

Visoki bijeli starinski

Zelencak




TheBeaneater (1580.-1590) "Covjek koji jede grah"

Anibale Karaci (Annibale Carracci; 3 prosinac 1560.- 15. srpanj 1609.) talijanski
slikar iz perioda baroka. Najpoznatiji je po freskama mito logi¢ne sadrzina i
religijskih uljanih slika. Slika "Covjek koji jede grah" dio je njegovih radova u
kojima je dosla do izrazaja karikaturnos zivota oko njega.


https://bs.wikipedia.org/wiki/1580
https://bs.wikipedia.org/wiki/1590

Zimnica od graha
mahune graha ukuhane

Mahunama sa slabo razvijenim zrnjem odrezite vrS§kove, operite 1 prokuhajte u
malo slane vode, 10-15 minuta. Ocijedite vodu, mahune stavite u hladnu vodu, 1
nakon toga sloZite u staklenke 1 prelijte slanom vodom koja mora biti 4 do 5 cm
iznad mahuna. Staklenke zatvorite, stavite u lonac s vodom 1 kuhajte 1,5 sat na
temperaturi od 100 °C. Ukuhavanje ponovite nakon 4 - 5 dana, ali sada samo pola
sata na 100 °C. Ukuhavanje (pasterizacija) mora se obaviti brzo, na velikoj
temperaturi, jer mahune mogu poprimiti gorkokiseli okus.

mahune graha u soli

Mahune namocite na nekoliko sati u vodi, obriSite lagano ¢istom kuhinjskom
krpom, narezite 1 stavite u zemljanu posudu 1 ostavite 2 dana. Izvadite ih 1
preslozite u staklenku Sirokog grla (sloZite ih tijesno, stisnite) i prelijte slanom
vodom (sol se topila u vodi 2 dana), zatvorite pergament papirom 1 odloZite na
hladno mjesto. Mogu se koristiti ve¢ nakon nekoliko mjeseci.

Prije koristenja mahune namocite u vodi da ne bi bile preslane.

suSeni mladi grah

Posve mladi, jo§ zeleni grah, dok je jo§ u mahunama, ocistite 1 stavite u kipucu
posoljenu vodu. Skuhajte ga skoro do kraja. Ocijedite, raSirite po situ (to je bilo
kuhinjsko pomagalo pomocu kojim se prosijalo brasno, ili duga sipka namirnica,
prije nego se mijesilo) da se zrna gotovo ne dodiruju. SuSite najprije na zraku, a
zatim, dokraja, u peénici na sasvim slaboj vatri.

mladi grah ili bob u ulju
Sastojci: 1,5 kg graha ili boba, 1 1 octa, mirodije, papar u zrnu, sol, 2 Salice ulja.

Odistite grah ili bob, operite 1 posusite. Ocat stavite da kuha, dodajte grah (bob) 1
kuhajte 5-6 minuta. [zvadite 1 rasprostrite ga na Cisto platno, da se potpuno osusi.
Sasvim suhi grah ili bob stavite u pripremljenu Cistu staklenku, posolite, dodajte
zeljene mirodije 1 zrna papra. Prelijte uljem. Staklenke stavite na hladno mjesto,
ne zatvarajuci i1 ostavite nekoliko dana. Kontrolirajte nivo ulja, dodajuéi ako je
potrebno da sadrzaj uvije bude pokriven. Kad se koli¢ina ulja stabilizira poveZite
staklenke 1 ostavite s ostalom zimnicom.

Ovako pripremljen grah ili bob odli¢an je za pripremanje raznih salata.
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Bob nekad Cesta namirnica danas je skoro zaboravljen 1, nazalost, vrlo malo je
danas jela od njega. Sadio se o sv. Marku.

Na Sredozemlju, odakle 1 potjece, bob su uzgajali jo§ drevni narodi.
Prehranjivao je seljake, tezake i sirotinju, a bio je i temelj posebne prehrane
rimskih gladijatora. Poznata je obi¢na rimska juha/kaSa od boba koja se jela za
dorucak/rucak 1 osiguravala energiju obicnom ¢ovjeku. Dok su bogatasi mogli
uZivati u puhovima iz meda, utrobama divljaci 1 ostalim kulinarskim delicijama
koje su nekad graniCile i kulinarskim perverzijama, oni obi¢ni su se hranili
prosom, razi i bobom. U ,,popularnoj* literaturi Cesto mozete nai¢i na podatak da
su Rimljani Cesto spravljali kasu od ,,graha“, ne vjerujte (ne nasjedajte) na to,
nisu! Naime, grah je grahorica donesena s americkog kontinenata. I kod slavnog
rimskog gastronoma Apicija, u njegovoj ,.kuharici De re coquinaria, mozemo
pronaci nekoliko recepata za pripremanje boba, kao npr.:

zeleni bob | se posluzivao s presolcem, uljem, zelenim korijanderom,
kimom, i kosanim i kuhanim porilukom

przeni bob | se posluzivao s presolcem

bob se posluzivao s tucanom sla¢icom, medom, pinjolima,
rutvicom, kimom i octom

ili na tipi¢no mediteranski na¢in (nakon otkri¢a Amerike):

Sastojci: 50 dag boba, 40 dag pelata (mala konzerva), maslinovo ulje, 2 — 3 ¢eSnja
ceSnjaka, 1 zli¢ica slatke mljevene paprike, 1 Zli¢ica kumina, 1 ljuta papricica,
sol, papar.



Bob prokuhajte u kipuéoj vodi. Cesnjak iskosite, kumin i papri¢icu sameljite. Na
malo maslinovog ulja zazutite ¢eSnjak, dodajte usitnjene pelate, mljevenu papriku
1 ostale zacine. Pirjajte dok se jelo ne pocne zgusnjavati. UmijeSajte bob 1 po
potrebi dodajte malo vode, sve jo§ kuhajte 10 — 15 minuta da se okusi prozmu i
bob bude kuhan do kraja. Posluzite kao prilog ili samostalno jelo.

Nazalost, bob, gubi sve viSe znacaj u kulinarstvu unato¢ vrlo visokoj hranjivoj
vrijednosti. Mlade mahune koje se pojavljuju ve¢ u svibnju, sa krupnim ili srednje
krupnim zrnima, kad jo§ nema drugog povrca, bile su znacajne u nekada$njoj
ishrani stanovniStva, kao jelo u raznim oblicima. Za kuhanje je najbolji mladi bob
jer ima mekane mahune (ne vece od 7,5 cm), a ne mora se ni iz njih vaditi. Zreliji
bob svakako treba izvaditi iz mahune 1 ne predugo kuhati u slanoj vodi. SuSeni
bob treba namociti dan prije (kao 1 grah) zatim ga ocijediti 1 staviti kuhati u novu
vodu. Bob se doista mozZe pripremati na stotine nacina. Okus mu mogu pojacati
razni mediteranski zacini poput metvice, timijana, ali 1 limunove korice te suSene
papricice.

Od nekih vrsta mahunarki, po tradiciji, pripremaju su se drhtalice, kao npr.
od boba.

Uzmite 1 kg boba, navecer ga namocite u vodi (kao grah), i ostavite preko
cijele no¢i. Ujutro oljustite bob, stavite u posudu (najbolje zemljanu) 1 na ,,tihoj
vatri kuhajte dok zrnje napola ne omeksa. Dodajte Zlicu ulja 1 nastavite kuhati.
Na kraju zacinite solju 1 dodajte 4 sitno kosana ¢esSnja ¢eSnjaka. Razlijte u tanjure
1 ostavite na hladno mjesto da se stegne — da se napravi drhtalica (hladetina). Prije
posluzivanja pospite crvenom mljevenom paprikom i uljem.



Slanutak (cicerica, ¢i¢, CiCika, ¢icorda, Cicvara, Ci¢varda, kira, leblebija,
naut/nanut, nohut, slani grah, slanac)

Gotovo zaboravljena mahunarka nasSih krajeva, koja se sijala od jeseni do
veljace, na gotovo svim vrstama tla. Biljku su poznavali i koristili jo§ stari Grei,
a Plinije joj je dao i1 ime Cicer, koju su preuzeli 1 stru¢njaci 1 dali joj ime Cicer
arietinum. Slanutak, mahunarka skromnih zahtjeva, nekada je bila izuzetno vazna
u nasim krajevima posebno tijekom zimskog razdoblja, kad nije bilo drugih
kultura. Plod (mahune) je mjehurast, zrno ima istaknuti nosic¢, profil zrna nalikuje
glavi ovce, pa se u narodu naziva i ovcjim graskom.

Nekada su ga koristili mljevenog kao dodatak bra$nu za kruh, a najviSe su
se upotrebljavale njegove suhe kuhane sjemenke s raznim zafinima. Vaznost u
ishrani dokazuju 1 stari naputci kao npr.: Tjestenina sa slanutkom, Lonac sa
slanutkom, Slanutak s paukom (vrsta ribe), Janjetina na rapski, Varica- socivo,
Poljicko socivo.
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http://www.google.hr/imgres?imgurl=http://2.bp.blogspot.com/_wxj3DBWaSEk/SwpgHTyw_dI/AAAAAAAAAr0/zI51pJ4y36U/s1600/slanutak+003.jpg&imgrefurl=http://jedozovniduo.blogspot.com/2009/11/slanutak-na-varivo.html&usg=__I0wxhFYFpsGBOaS1tCBuajR3Clo=&h=479&w=640&sz=57&hl=hr&start=0&zoom=1&tbnid=1rtLspAdeZt1jM:&tbnh=152&tbnw=205&prev=/images?q=slanutak&hl=hr&sa=G&biw=1086&bih=783&gbv=2&tbs=isch:1&itbs=1&iact=hc&vpx=680&vpy=273&dur=984&hovh=194&hovw=260&tx=146&ty=123&ei=uNfSTO-jLcehOoK1oaUP&oei=uNfSTO-jLcehOoK1oaUP&esq=1&page=1&ndsp=20&ved=1t:429,r:8,s:0

Slanutak raste u primorskim krajevima, plod je u obliku nabubrena pucavca,
sadrzi jednu do dvije zute sjemenke, prireduje se kao jelo. Od davnine omiljeno
jelo po cijelom Sredozemlju pa tako 1 na naSem Jadranu

Navodno su turski osvajac¢i zasluzni $to su se pocela pripremati jela od slanutka
il sjemenki nalik na sojine 1 osuSeni grasak. Najprije se s turskog imena ,,nohut*
poceo prodavati na sajmovima, a poslije na trznicama i u prodavaonicama. Smatra
se da je slanutku pradomovina podrucje zapadne Azije, a sada se ta poljoprivredna
kultura uzgaja od Kine, Pakistana, Sirije, Spanjolske, Italije ..

Gastropovjesnicari su otkrili 1 da su se jela od slanutka za vladanja starih Rimljana
u sredozemnim arapskim zemljama pripremala 1 u njthovim kuhinjama. Slanutak
su przili, te ga dodavali drugim mahunarkama. Navodno je to sjemenje
svjetlosmede boje 1 tada bilo trazeno zbog roka trajanja i do pet godina. No danas
se nudi osusen, ali i konzerviran u slanoj otopini. Konzerve najces¢e kupuju
kulinari koji nemaju vremena osuSen slanutak Cetiri do 24 sata ostavljati do
omekSa u vodi, te ga onda isprati 1 kuhati do dva sata. Kuhan ili kupljen
konzerviran slanutak kulinari naj¢e$¢e dodaju juhama, varivima, salatama ... Od
njega se pripremaju i umaci, a samljeven u pire, s malo brasna, pretvaraju u tijesto
za pogacice ili kruh. Przen i mljeven moze biti zamjena i1 za kavu. Kako u 10 dag
ima mnogo kalorija i proteina, minerala 1 vitamina, nutricionisti svesrdno
preporucuju tu mahunarku.

Slanutak (bili grah, ¢i¢varda, slanutak) na juhu

Uzmite mali slanutak i ostavite namakati u mlakoj vodi preko no¢i a ako je onaj
pravi doma¢i moZe se namakati 1 24 sata, dok ne naraste za duplo.
Sutradan ga ocijedite 1 kuhajte uz dodatak soli, sitno sjeckanog luka (kapule) 1
perSina, kada je skuhan 2-3 Zlice zgnjecite 1 vratite u juhu da bude gusc¢a te dodajte
jo§ 1 krumpir sjeckan na kockice, kada prokuha skinite s vatre i nakon 10 minuta
zalinite s malo maslinova ulja.

Po zelji mozete dodati manistru (puzici).
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Jari grah (sikirica)

Jari grah (ili sikirica) je zaboravljena ili nedovoljno priznata dalmatinska
mahunarka domaca u Ravnim kotarima. Bliza je grasku nego grahu, pa i miriSe

.....

popularnost jer ima sitno zrno u sitnim mahunama te je nezgodan za CiSéenje.
NajviSe su sadili u Dalmaciji 1 Hercegovini.

Varivo od jarog graha i mola

Sastojci: 1 kg mola (osli¢a, tovara), 45 dag jarog graha (sikirica), 30 dag luka, 15
dag mrkve, 5 dag poriluka, 1,5 dl maslinova ulja, 1 dl suhog bijelog vina, 5 dag
ceSnjaka, pola vezice (strucka) perSina, 1,5 dag koncentrata paradajza (rajCice), 1
dag maslaca, riblji temeljac za podlijevanje, sol, papar.

Sikiricu (jari grah) namocite preko no¢i. Sutradan stavite ga u hladnu vodu i
ostavite da prokuha, tada bacite vodu od kuhanja. Mola filetirajte (napravite
odreske) veli¢ine 6-8 dag, ostatak ribe (glava, kost, rep) stavite u gazu, omotajte i
sve zajedno kuhajte kako bi dobili riblji temeljac (na takav nacin ne treba ,,riblju
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juhu“ — temeljac procijediti kako bi dobili ¢istu tekuéinu. Luk, mrkvu i poriluk
ocistite 1 izrezite na komadice 1 ispirjajte na zagrijanom ulju. Na kraju pirjanja
dodajte kosani CeSnjak, pirjajte tek 1-2 minute, da ¢eSnjak zamiriSe, dodajte
koncentrat paradajza i podlijte vinom. Sve promijesajte i pustite da zavri. Uspite
jari grah, zaCinite 1 kuhajte dok ne omeksSa. Kuhanom slanutku (jarom grahu)
dodajte ribu — mola, prokuhajte oko 5 minuta. Sadrzaj posude ne mijesajte vec
samo posudu protresite , kao da radite brudet, gregadu, ... Gotovom jelu dodajte
kockicu maslaca, poSkropite maslinovim uljem, pospite kosanim perSinom 1i
posluzite.

Mola odlikuje blagi okus i vrlo ukusno meso (to je kod svakog predatora, ribe
koja jede druge ribe). Nekad su ga susili 1 bio je koriSten za mnoga jela od suSene
ribe.

(RAVNI KOTARI-ZADAR)
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Koliko graha po osobi, uz koje mirodije i koliko dugo kuhati

koli¢ina namirnica za juhu po
osobi

nasjeckani perSin 1-2¢g
grah za juhu 4 dag
grasak za juhu 6 dag

tijesto kao prilog (juha ) 2 dag

grah s kiselim zeljem graha 6 dag
kiselog zelja 10 dag

grah s ricetom graha 5 dag
jeCmena kaSa 4 dag

Graha za zimnicu kako se
nekad rac¢unalo

6 kg (Jjednom tjedno, po 25 dag za
cijelu obitelj)

UobiCajeno je uzeti 50 dag
graha za kuhanje

To je dovoljna koli¢ina za 1 veliki
lonac, ili 5 osobe ako se kuha uz
meso. Za 10 osoba treba 1 kg graha

Mirodije uz grah

Korijen perSina, celer, ceSnjak,
lovor, metvica, *crvena mljevena
paprika, maj¢ina duSica, paprika,
papar, kim, timijan, ....Umjesto
metvica mozete dodati Zli¢icu soda
bikarbone.

Grah kuhajte na laganoj vatri
(treba ga kuhati sporo kako bi
bio ukusniji i meksi)

Neke vrste graha se kuhaju brze,
neke sporije, stariji grah se kuha isto
sporije.

Grah prvo preberite,
oStecena zrna 1 ljuske.
Operite ga u hladnoj vodi i ocijedite.
Uzmite novu hladnu vodu 1 stavite u
nju grah, vode treba biti vise od
graha barem 3 ocm. Ovako
pripremljen grah ostavite barem 3-4
sata, najbolje preko noc¢i. Grah ce
bubriti 1 zato ne smije ostati bez
vode

Grah ¢e nabubriti 1 omeksSati, zato
treba vise vode.

Grah se kuha (kao 1 tijesto) u
velikom loncu tako da zrna imaju
dovoljno prostora za krckanje.
Lonac s debelim dnom najbolje ¢e
drzati toplinu.

Grah procijedite 1 stavite ga u novu
vodu.

izdvojite
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Prokuhajte grah barem 5 minuta.
Procijedite ponovno.

Sada pristupate kuhanju za Zeljeno
jelo. Vode treba biti uvijek iznad
graha, barem 5 cm.

Kuhanje traje najmanje 2 sata.

Grah je najbolje kuhati u
nezasoljenoj vodi. Ako zelite da
grah bude probavljiviji 1 da bude
mekSi — dodajte malo sode
bikarbone.
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Zacini za grah

Umije¢e zacinjavanja ubraja se u visoku Skolu kulinarstva, ono zahtijeva
poznavanje namirnica, sposobnost ocjenjivanja, osjecaj za mjeru, ukus i
odvaznost.

Nemojte nikada provjeravati okus nekog jela kuhacom na kojoj se zadrzalo brasno

1 umak, ve¢ ¢istom zlicom.

Anis slatki kopar

osobito za mladi grah

morski vrisak

Bosiljak, bazilika | prvenstveno za grah i grasak; sprjeCava
napuhavanje

Cesnjak Mnoga jela iziskuju neznatan dodatak ceSnjaka,
zdrobljenog ili narezanog $to finije.

Cubar, Setrajka, | Svjeza ili osuSena prije svega za mahune graha,

juhe od graha i povréa

DPumbir, dumbiri

sprjeCava napuhavanje

Kim, kimen, ¢uma

SprjeCava napuhavanje

Lovor, lovorika,
loborika

Najcesc¢e je dovoljan ve¢ jedan jedini list mirisavi
list, inace se moZe dogoditi da jelo postane gorko

Mazuran, majoran,
mazoran

sprjeava napuhavanje

Metvica,
nana

menta,

u kombinaciji sa drugim zadinima njome se
zacinjavaju jela od ovcetine, povrca: graha, graSka

9o

Paprika mljevena

Prigodom zalinjavanja treba paziti da se ne
dodajte u pretoplu nego u umjerenu toplu mast
(ulje) inace se pokvari — karamelizira, obzirom da
sadrzi Secer, a time se kvari boja 1 okus

Persin, peterSin

Nedvojbeno najpoznatiji zain. Ne kuhamo ga s
jelom, nego ga dodajemo na kraju.

Papar Crni, bijeli, zeleni papar svestrani zaCin jelima
Poriluk, praziluk, | Upotrebljavamo kao povrée i kao zacin (umjesto
por luka jer je blazeg okusa 1 mirisa) sastavni je dio

raznim jelima kao: raznim juhama, salatama od
krumpira, graha i rajcice.

Timijan, vrtna
majcina dusica

Timijan je svestrani zacin, svjez ili osuSen.
Prili¢no je jak zacin, pa ga zato upotrebljavamo
oprezno.
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Tablica medusobnog uskladivanja zac¢inskog bilja (najces¢ih), kako bi se dobio optimalni
okus i miris

1 2 3 4 5 6 7 8 9 10 |11
1 éegnjak - *% [ * * *% *k | *k | kx| k%
2.Bosiljak | ** | - X X *k | * *%x | * * N *
3 Koromac | ** | X - * *k | Rk | Kk | X *k | *x | **x
4.1 ovor ** | x * - * *% *% *%k | kx| * s
5.Mazuran | * *k | Kk |k R *k | * * * *k | w*
6.Luk * * *% *% *% _ * *% *% *% *k
7. PerSinovo | ** | ** | ** | xk | x * - * * x| *x
liS¢e
8.RuZzmarin | ** | * * k| K *k | * i *k | *x | *%
9 KrbUljica ** | * *k | Kk * *% * *% | _ e o
10_Kadu|ja **x X *k * *k *k *k *xk *k _ *k
11.MajCina | ** | * Kk | okk | k| k| kk | k| ko | okk |
dusSica

Objasnjenje : ** - savrSen sklad; * - dobar sklad; x - izbjegavati

Zamjena za svinjsku mast

1 Salica masti | 1 %4 Salice maslaca

1 Salica masti | !4 Salica maslaca + 2 Zlice

1 Salica masti | % Salice maslaca + 1 Zlica

1 Salica masti | % Salice margarina najceS¢a zamjena u vecini recepata
1 Salica masti | 7/8 8alica biljnog ulja kod pecenja, uobi¢ajeno 1:1

1 Salica masti | 1:1 maslinovo ulje u pecenju i u kuhanju

1 Salica masti | 1:1 sa ma$c¢u od slanine

1 Salica masti | 1:1 govedi loj

1 Salica masti | 1:1 u kokosovu ulju

1 Salica masti | 1 Salica *Gheeja + 2 zlice

*Ghee;j; (Cita se ,,g1*; 1zraz dolazi od sanskrtske rije¢i koja znaci ,,poskropljen‘)
vrsta maslaca (u nasoj kulinarskoj povijesti mi poznajemo nase — maslo) koji se
radi od neslanog obi¢nog kravljeg maslaca koji se zagrijava i iz njega uklanja
voda 1 krute tvari, dok se ne dobije bistra zlatna tekucina, koja po svom sastavu
ima 99% ciste mlijecne masti. Maslac posebne arome 1 okusa, lakSe podnosi vise
temperature. Koristi se za pripremu svih jela kao zamjena za ulje.
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Zaprska - zafrig

Verzija nasih baka

U posudi s masnotom (2-3 zlice masti),
zagrijte 1 dodajte Zlicu brasna 1 lagano
mijeSajte da dobijete zlatnozutu boju. Dodajte
zli¢icu crvene mljevene paprike, promijesajte
i umijeSajte u grah. Uvijek kad dodajete
*crvenu papriku pazite da ne zagori jer ¢e tada
jelo biti gorko.

Bez zaprske

Iz kuhanog graha jednu S$alicu graha i malo
vode dobro izmijeSajte u blenderu. Dodajte
zli¢icu crvene mljeven e paprike, uspite u
grah, promijeSajte 1 kratko prokuhajte.

Zaprska od krumpira

Kad kuhate grah stavite veé¢i oguljeni krumpir.
Kad je grah kuhani izvadite krumpir i
zgnjec€ite ga. Dodajte Zlicu soka od paradajza
(rajCice), vratite u grah, promijesajte 1 malo
prokuhajte.

Hladna zaprska

1 dl hladne vode, 1 Zlica gustina ili oStrog
brasna, 1 Zli¢ica crvene mljevene paprike, sol,
papar. Sve dobro izmijeSajte 1 ulijte u grah,
posolite po okusu.

Zaprska - poprZena

Na masti poprzite braSno do zuckaste boje,
dodajte crvene mljeven paprike, sol, papar,
zlicu soka od paradajza (raj¢ice), malo
tekucine 1z graha. Dobro promijesajte i kad je
sve ujednaceno umijesajte grahu.

Pice uz grah

Pivo ohladeno oko 8° C,

Sto se smatra idealnom temperaturom.
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Grah nasih baka

Grahova juha s crnim kruhom

Ulij u lonac ciste bazuljove (grahove) juhe poreZi u nju sitno persinova korena i
daj da vri zatim uzmi tankih komadica crnog kruha, opirjani ih u maslu i poredi
u zdjeli poslie onu juhu osoli i koliko hoces mirodijami providi, pa ju u vrieme
nalij na onaj kruh.

Grahova juha

Sastojci: 2 dl graha, 1 Zlica masti, 1 luk, 2 Zlice brasna, 1 Zlica octa, 1 Zemlja,
papar, sol.

Odistite 1 namocite grah dan prije kuhanja. Odlijte vodu, stavite grah u hladnu
posoljenu vodu i1 kuhajte na umjerenoj vatri. Kada je grah kuhan, protisnite ga
kroz sito. Luk nareZite na sitne kocke i pirjajte na umjerenoj temperaturi. Dodajte
brasno, pa nacinite zaprsku. Dolijte malo vod 1 zakiselite to octom 1 popirjajte.
Stavite u lonac protisnut grah 1 vodu u kojoj je grah kuhan, umijesajte zaprSku 1
neka se juha jo§ jednom polako prokuha. Prilikom posluzivanja stavite u tanjur
malo przene zemlje. Zemlju nareZite na male kocke i przite ih u tavi bez masnoce.

Grah s mesom

Sastojci: 0,5 1 (50 dag graha),voda, 1 glavica luka, kobasica, Sunka, slanina, ..., 1
mrkva, liS¢e perSina, pastrnjak (nije obavezan), 1 krumpir, mast, 1 CeSanj
cesSnjaka, 1 Zlica crvene mljevene paprike, 3 lice brasna, sol, papar.

Vecer prije namocite grah u oko 2 1 vode. Sutradan skuhajte u 2,5 1 hladne vode
da prokuha, vodu bacite 1 grahu ulijte 3 1 vru¢e vode 1 stavite kuhati. Dodajte u
vodu s grahom nasjeckani luk 1 suhomesnati proizvod po Zelji. Popaprite i
posolite. Kada voda prokuha dodajte narezanu mrkvu, persin, pastrnjak i krumpir.
Nastavite kuhati na laganoj vatri (,,krc¢kati*) naymanje 1 sat, sve dok grah ne
omekSa. Kada je grah kuhan pripremite zaprsku (zafrig), u posebnoj posudi na
masnoci poprzite kosani ¢eSnjak, samo da zamirisi (oko 1 minute), tome dodajte
brasno i poprzite ga. Podlijte s malo vru¢e vode, dodajte mljevenu crvenu papriku
(ako volite ljuto, dodajte 1 malo ljute crvene paprike), promijesajte 1 umutite u
grah. Kuhajte joS nekoliko minuta. Zacinite po potrebi.
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Zimsko varivo

Sastojci: 3 1 vode, 30 dag suhog graska, 30 dag suhog bijelog graha, 15 dag lece,
50 dag krumpira, 2-3 mrkve, 50 dag suhog svinjskog mesa ili kobasica, 1 Zlica
kosanog perSina, 1 Zlica crvene mljevene paprike, sol, papar.

Dan prije kuhanja namocite suho povrée da nabubri. Drugi dan ga ocijedite i
stavite u lonac s 3 I. vode. Dodajte suho meso ili kobasice, sol, papar po ukusu,
crvenu mljevenu papriku i kosani persin. Kuhajte najmanje 1.5 sat. Kad je povrée
kuhano dodajte oguljene i na kockice izrezane krumpire i mrkvu. Kuhajte jos oko
50 minuta, Kad je jelo kuhano, izvadite suho meso, narezZite na komade koje Cete
posluziti odvojeno od variva (na posebnom tanjuru) a kobasice izrezite na zaljene
komade i posluZite u varivu.
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Narodno varivo

E

Sastojci: 50 dag bijelog graha, 2 zelene paprike, 25 dag svjezeg zelja (kupusa), 1
poriluk, 1 glavica ljubicastog luka, 5 CeSnja eSnjaka, 1/3 vezice celera, 1 mrkva,
20 dag pecurki (Sampinjona), mast, sol, papar.

Ocisceni luk 1 ¢eSnjak usitnite, mrkvu, pecurke narezite na kockice, celer iskosite.
U posoljenu vodu stavite kuhati grah i dodajte zelenu papriku izrezanu na kockice.
Nakon 40 minuta kuhanja dodajte zelje izrezano na sitno 1 kosani ¢eSnjak. Na
masti pirjajte luk, celer, mrkvu, narezani poriluk na kockice i pecurke. Pirjano
povrce dodajte grahu, posolite, poparite i kuhajte jos 20 minuta. Tijekom kuhanja
po potrebi dodajte jos vruce vode. Ako Zelite gusée 1 gusto varivo dodajte zaprsku
(zafrig) ili u malo hladne vode razmutite Zlicu oStrog brasna 1 umijesajte u varivo.
Ako posjedujete Stapni mikser u Salicu stavite malo vode od kuhanja i1 nekoliko
zrna graha, sve pasirajte 1 umijesajte u varivo.
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Grah s kobasicom 1 je¢mom

Sastojci: 1 kg graha, 20 dag je€ma, 4 kobasice, 2 luka, ceSnjaka po Zelji, 2 Zlice
koncentrata raj¢ice (pire u tubi), 2 zliice crvene mljevene paprike, nekoliko
listi¢a lovora, papar u zrnu, mast, persin, po Zelji mrkva i korijen celera, sol, papar.

Grah namocite dan ranije (navecer) u hladnu vodu. Sutradan ocijedite i stavite
kuhati. Kad prokuha, pustite nekoliko minuta da vri pa ocijedite. Nalijte hladnu
vodu te nastavite kuhati, dodajte luk, ¢eSnjak (sve usitnjeno), crvenu papriku,
lovor, papar, papar u zru i 1 Zlicu rastopljene masti. Nastavite kuhati. Malo
kasnije dodajte jeCam 1 kobasice (najbolje skuhajte kobasice posebno) te pustite
da kuha na laganoj vatri.

Gra kosice s pancetom

Sastojci: ociS¢ena gra (da nema konca) koliko stane u tecu (blize kilo i1 po), 4-5
krompira (na kocke ociS¢en), isto toliko mrkvica (na koluti¢e izrezano), 1-2
glavice luka, sol, papar, malo petrusimena i list selena.

Pancete koliko stane u bruncin, a mo$ staviti 1 gnjat od oglodanog prSuta, nalij
vodom 1 na laganoj vatri skuvaj na Sporetu, 1 poslije prste poliZi.

Grah 1 jeCam

Sastojci: 40 dag graha, 10 dag je¢ma, 3-4 CeSnja CeSnjaka, 5 dag slanine, malo
rebara ili slanine, mast 1 brasno za zaprsku, malo crvene paprike, sol, papar.

Grah namocite dan ranije 1 pustite da nabubri. Odlijte vodu u kojoj se namakao,
dolijte novu i stavite ga kuhati. Dodajte sitno nasjeckani ¢eSnjak i oprani i o¢iS¢eni
jecam, slaninu, kobasice ili rebra. Za vrijeme kuhanja dolijevajte toplom vodom.
Pred kraj kuhanja napravite zaprSku od masti, brasna i paprike i sjediniti sa jelom.
Jo§ malo prokuhajte. Zacinite sa soli 1 paprom.

Posluzite sa doma¢im kruhom ili palento (Zgancima) i salatom od kiselog zelja
(kupusa).Ovo jelo je jako ukusno jesti sa domac¢im kruhom ili palentom i salatom
od kiselog kupusa.
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Varivo sa slanutkom, jeémom 1 grahom

(¢icvarda), 2 Salice kuhanog graha, 1 Salica je¢ma (orzo), 1 konzerva pasiranog
paradajza (raj¢ice), mast, bosiljak, ruzmarin, domace kiselo vrhnje, kobasice, sol,
papar, papricice (po zelji).

Na zagrijanom ulju pirjajte usitnjeno povrée (luk, ¢eSnjak, perSin, mrkvu). Kad je
povrée pirjano (dinstano) dodajte oguljene kobasice izrezane na kolutice i
prepecite sve zajedno. Dodajte slanutak, grah 1 jeCam, koje ste prethodno
odvojeno skuhali. Prelijte vodom da sve prekrije, zacinite 1 kuhajte joS 1 sat. Pred
kraj dodajte umak od rajCice, zlicu domaceg kiselog vrhnja koje ste zajedno
razmutili u malo tekucine od jela koje kuhate. Jos jedno zacinite po potrebi.

Grah varivo s jegerom i Spekom (Cesto jelo u gostionicama)

Sastojci: 70 dag graha, 2 glavice luka, 30 dag jegera, 10 dag Speka, 4 Zlice masti,
3 Zlice glatkog brasna, 1 zlica pirea od rajCice (koncentrat), crvena mljevena
paprika, sol, papar.

Koristite grah iz konzerve ili ga kuhajte: grah namocite dan prije. Prokuhajte ga u
vodi 10 minuta, procijedite ga. U loncu otopite 1 Zlicu mast te na njoj popirjajte
kosani luk da zarumeni. Dodajte jeger izrezan na kolutice (,,Sajbe™) i Spek narezan
na kocke. Kratko proprzite. Dodajte grah, vodu 1 kuhajte. Dodajte i pire od rajcice.
Kad grah omekani probajte vodu 1 zacinite po Zelji. Tijekom kuhanja podlijevajte
s onoliko tople vode koliko se pokuha (ispari). Kad ste ga zacinili po Zelji i grah
je omekanio umijesajte zaprsku: na rastopljenoj masti poprzite 3 Zlice brasna do
zute boje (nekoliko minuta), dodajte grahu i1 kuhajte mijeSajuc¢i jo§ 10 minuta.
Uspite u grah, kratko prokuhajte i prije posluzivanja pospite kosanim perSinom.

Jeger u grahu

Sastojci: 40 dag jegera, 10 dag luka, 10 dag mrkve, 20 dag svjeze paprike, 40 dag
sjeckanog paradajza (rajCice), 20 dag passate, 40 dag smedeg graha, 2 CeSnja
ceSnjaka, 0,5 dl ulja (bolje masti), 1 zlica grubo kosanog persina, sol, papar.

Na zagrijanu mast stavite kosani luk, ribanu mrkvu, i svjezu papriku narezanu na
rezance. Poprzite sve 4-5 minuta na srednje jakoj vatri, dodajte oguljeni i narezani
jeger na kockice. Poprzite nekoliko minuta. Dodajte sitno kosani ¢eSnjak, poprzite
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sve 1 minut i dodajte sjeckani paradajz i passate. Pirjajte sve 10-13 minuta.
Zagrijte 5-6 dl vode i u njoj rastopite 1 kocku juhe od povréa (da ne radite temeljac
od povrca (usitnjenog povrée) ustedjet Ce te vrijeme. Dodajte temelja od kocke za
juhu i pustite da zakuha. Poklopite i kuhajte na laganoj vatri 10 minuta. Dodajte
ocijedeni i oprani grah iz konzerve i kuhajte jo$ 5 minuta. Uklonite s vatre, pospite
kosanim perSinom po potrebi zalinite solju, paprom 1 po Zelji papriCicom.
Posluzite.
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Sto se pisalo o grahu prije 100 godina
OBITELJ br. 44 (30. listopada 1932)

NASE NARODNO JELO.

U jednom od predasnjih brojeva izneseno je misljenje, da bi se grah zato, Sto se
njime puk na selu i u gradu vrlo mnogo hrani, mnogo vise nego kod drugih
naroda, mogao nazvati nasim narodnim jelom. Neki nasi citaoci nisu se sloZili s
tim, ali nisu u isto vrijeme iznijeli, koje jelo oni drze, da bi moglo biti nazvano
nasim narodnim. Mozda Cak i vise. jela ima, koja bi zasluZila taj naziv. ljoja su
to i zasto bi se mogla tako nazvati? Raspisujemo o tom anketu, pa apeliramo
osobito na nase citateljice, da iznesu o tom svoje misljenje, te cemo svako rado
iznijeti.

Francuska juha od graha.

Namoci 1/2 1 bijeloga graha. Drugi dan ga uzavri i odlij vodu, nalij 2 1 druge
vrele vode tako kuhaj, dok grah ne omeksa. Tek tada ga posoli. Pasiraj ga kroz
sito zajedno s juhom. U Serpu metni kuhacicu punu masti, preprzi na njoj lika, ulij
kiseloga vrhnja. Kad sve prokuha, metni u zdjelu i ponudi s pecenim Zemljama.

Za manju obitelj i vlastitu potrebu dosta je za sadnju 10 — 15 busena. Sadi se na
redove. Red od reda na 1 m, a busen od busena na 50 cm. Na vec¢ u jeseni duboko
prekopanom zemljistu nacine se jarci Siroki i duboki oko 30 cm. Na dnu jaraka
naprave se mali humci od dobre zemlje. Na svaki humak metne se po jedan busen
Sparge. Korijenje se lijepo razdijeli, pokrije sa 5 cm debelom naslagom dobre i
sitne zemlje, koju ¢emo malo pogaziti. Uza svaki busen udarimo kolac. Kad smo
posadili sve busenje, onda u jarak nabacamo zemlje do 15 cm visoko. Ovo zatim
pograbljamo i poravnamo. Izmedu redova posadi se grasak, ili grah cucavac, ili
drugo povrée koje se jako ne Siri.

Grah trkljas ili Zuti grah vario se u loncu na ognjistu. S kuhanim grahom mijesali
su zimi kiseli kupus/zelje ili zutu korabu, od proljeca do jeseni stupani jecam,
krumpir na kriske ili krpice. Grah ili varivo kako su ga zvali, za nemrs zaprzio se
(zacvrcio) maslom. Grah trkljas sadio se kraj krumpira iza Jurjeva (24. travnja)
a ponekad i poslije. Rodio je, dosle su mahune — komunje o Illinju (20.srpnja).
Nema vise graha trkljasa, finog graha poput tresnjevca.
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Grah jari specificna je grahorica jer raste i na najsiromasnijoj zemlji. Da,
najlosija zemlja. On voli loSiju zemlju. Samo da on dobi malo vilage kad ono nikne,
i nema da ce te on izdat, on ce ti dat plod. Smatralo se da taj grah ima ljekovita
svojstva, da je zdraviji od obicnog graha, odnosno da je koristan za dijabeticare.
Ali i priko televizije sam ja cula da je tamo isto jedna zemlja, ne znam kako se
zove, di ovo raste. Ali nije tako ljekovit kao ovi iz Dalmacije. Bas su tako naglasili.
To je dobro i za dijabeticare. Ljudi su prije puno toga sijali, jer to je uspivalo i di
je bilo puno naroda to se kuhalo svaki dan. Na najsiromasnijoj zemlji ovo raste.
Bacis ga i nit se kopa nit nist. Samo posijes i raste.

Na Stednjaku grah se Ruha, bit ée jos i fina juha
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Recepti/naputci
Posni grah

Sastojci: 1,5 Salice graha, maslinovo 1 obi¢no ulje, ¢eSnjak, perSin (petrusim),
mrkva, list 1 korijen perSina, papar, sol, lovorov list. Po Zelji — mljevena paprika i
pire od rajcice.

Grah namocite dan prije, stavite ga kuhati kad voda uzavre. Prvu vodu bacite. U
¢istu mlaku vodu (prije ste je zagrijali), dodajte svo povrée, mrkvu 1 perSin
izrezano na koluti¢e, 1 kad uzavri dodajte grah. Popaprite, posolite, dodajte
lovorov list 1 malo obi¢nog i1 maslinovog ulja. Pri kraju po Zelji moZete dodati
mljevene paprike 1 pire od rajcice.

Posni grah sa secerom — takoder posno jelo, skuhani grah stavljao se u zemljani
lonac naizmjeni¢no sa zaprSkom koja mu 1 daje poseban okus. ZaprSka se
pripremala od kukuruznog brasna koje se peklo na crnom buéinom ulju s
dodatkom Secera, sve dok ne bi postala brasnasta masa. Nakon hladenja stavljala
bi se u lonac naizmjeni¢no s grahom.

(MEDIMURIJE I PODRAVINA - PRIGORIJE - SLAVONIJA)

Natrti sir

Sastojci: 50 dag suhog sira turo$, 50 dag sitnog bijelog graha, 1 I mlijeka, sol,
crvena mljevena paprika, papar.

Suhi sir naribajte 1 stavite mociti u mlijeko. Kad se dobro raskvasi dodajte bijeli
kuhani grah 1 zajedno sameljite. Smjesu zacinite solju, crvenom paprikom i malo
rakije (8ljivovice). Dobro izmijeSajte 1 ostavite stajati 7 do 10 dana.

Posluzuje se uz luk (crljenac, slatkasti luk ili mladi luk), kukuruzni kruh 1 vino.

(MEDIMURIE - PODRAVINA - PRIGORIJE - SLAVONIJA)
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Grahovi Zganci
Sastojci: 50 dag graha, 10 dag bijelog brasna, sol, 5 dag svinjske masti, 4 dag luka.

Grah skuhajte, zatim ocijedite 1 protisnite (propasirajte). U vodu u kojoj se kuhao
grah dodajte brasno 1 pripremljen grah, posolite 1 kuhajte na laganoj vatri stalno
mijesajuci. Kuhane zgance oblikujte zlicom i prelijte poprZzenim lukom na masti.

(MOSLAVINA)

Posna manestra

Sastojci: 15 dag graha, 20 dag krumpira, 8 dag rize, 5 dag svjeze rajcice, 0,5 dl
maslinova ulja, list celera, sol, papar.

Ocisceni grah malo prokuhajte u vodi, ocijedite, dolijte novu vodu, posolite 1
kuhajte. Kada napola omeksSa, dodajte oguljen 1 na kocke izrezan krumpir,
izrezanu rajcicu 1 isjeckan celer. Ukuhajte ociS¢enu i opranu rizu, zacinite solju,
paprom 1 uljem. Kuhajte jo§ oko 20 minuta.

(ISTRA)

Grahova juha navadna (navadno — nesto §to je uobicajeno, redovito)

Pristavi graha k ognjum, zrezi vsakojacko vertno korenje kakti rezance debelo,
verzi vu randljek, pridaj malo putra i pusti tenfati; kada grah mehkek je, tak ga z
Jjuhom skupa proteri cez cedilo na korenje i potlem puscaj kipeti dok korenje
mehko postane; osoli, operpri, zatem opeci Zemlju, na kocke ju zrezi, posipli malo
s oreskom i vlej na to juhu.

Gusta juha s grahom

Sastojci: 40 dag bijelog graha, 20 dag suhe Sunke, 40 dag krumpira, 1 veliki luk,
2 mrkve, grancica celera, sol, papar, list lovora.

Dan prije namoceni grah ocijedite i pristavite u 3,5 1 vode. Dodajte nasjeckani luk
1 celer, sol, papar, lovor 1 mrkve narezane na kockice. Kuhajte jedan sat, dodajte
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narezanu Sunku 1 krumpir oguljen 1 narezan na kocke. Kuhajte jo§ otprilike pola
sata da sve omeksSa. Ako stavite manje vode, dobit ¢ete gusto varivo.

(MEDIMURIJE - PODRAVINA)

Juha od graha

Y N .n‘

Sastojci: 1,5 kg graha, 30 dag dimljenog mesa, 25 dag dimljene slanine, 2 glavice
luka, 1 CeSanj ceSnjaka, 2 mrkve, po 1 Zlica nasjeckanog perSina i celerova lis¢a,
1 list lovora, 3 Zlice braSna, 3 zlice masti, mljevena crvena paprika, Zli¢ica-dvije
ukuhane rajcice, malo octa.

Probrani grah namocite preko noci, drugi dan pristavite u svjezu, hladnu vodu.
Kad provre, dodajte jednu narezanu glavicu luka, meso 1 slaninu narezanu na
kockice, ociS¢enu 1 narezanu mrkvu, CeSnjak, lovor 1 liS¢e. Kad grah omeksa,
nacinite zaprSku od masti 1 brasna, dodajte u nju nasjeckani preostali luk i
mljevenu papriku. Zalijte vodom, dodajte juhi. Prokuhajte. Na kraju po ukusu
umijesajte rajéice 1 octa.

(PRIGORJE)
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Grah juha s krumpirom

Sastojci (za 10 osoba): 30 dag graha, 20 dag krumpira, 10 dag masti, 15 dag
brasna, 10 dag luka, 3 dag CeSnjaka, 2 dag soli, 1 dag crvene mljevene paprike,
2,51 vode.

Ocis¢eni grah stavite mociti, ocijedite ga i stavite kuhati. Kada je napola kuhan,
dodajte kockice krumpira i sve zajedno kuhajte. Kada je skoro kuhano, dodajte
zaprsku (na masti poprzite brasno da porumeni, dodajte sitno isjeckani luk, malo
poprzite, zatim CeSnjak 1 crvenu papriku). Zacinite 1 jo§S malo prokuhajte prije
posluzivanja.

(MEDIMURIJE - PODRAVINA)

Grahova juha s trgancima

Sastojci: 30 dag graha, 15 dag masti, 10 dag slanine, 10 dag luka, 1-2 ¢e$nja
ceSnjaka, malo crvene mljevene paprike, 10 dag brasna, 2 dl kiselog vrhnja,
kosano lis¢e persina, sol, papar, 2,5 1 vode; trganci (tijesto): 30 dag brasna, 2 jaja,
sol, voda.

Ocisceni grah kuhajte dok ne omekSa. Na masti poprzite kosani luk dok ne pozuti,
dodajte slaninu izrezanu na kockice, sitno kosani ¢eSnjak i1 braSno. Napravite
svijetlu zaprsku, dodajte crvenu mljevenu papriku, kuhani grah zajedno s juhom,
1 lagano promijeSajte. Prokuhajte, dodajte zaCine 1 kiselo vrhnje, 1 ukuhajte
trgance.

Od brasna, soli, jaja 1 vode umijesite tvrdo tijesto. Prstima trgajte (otkidajte) manje
komadice i ukuhajte ih u juhi.

Prije posluzivanje pospite kosanim perSinom.

(SLAVONTJA)
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Svjezi grah

Sastojci: 80 dag svjezeg (mladog) graha, 2 glavice luka, 5-6 svjezih zelenih
paprika, 5-6 rajCica, sol, papar, 1 Zlica brasna, 15 dag suhe slanine, 6 zlica masti,
perSinovo lisce.

Skuhajte grah 1 slaninu u posoljenoj vodi da omekSaju. Na masti isprzite
nasjeckani luk, dodajte sitno nasjeckanu papriku 1 isprzite. Kad omekSa dodajte
narezanu rajéicu i pirjajte jo§ 15minuta. Ulijte skuhani grah sa suhim mesom 1 jo§
malo prokuhajte. Po Zelji dodajte nasjeckani persin.

(PRIGORIJE)
Grah nakiselo - Posti gra

Namirnice za 4 obroka: 40 dag graha, 10 dag luka, 2 dag ceSnjaka, 1 dag sitne
paprike, 0,5 dl jabucnog octa, 1 dl vrhnja, 2 dag soli, 0,2 dag papra, 10 dag
mrkve.

Grah naglo prokuhati i vodu baciti. Naliti ¢istu vodu, dodati nasjeckani luk,
cesnjak, kolutice mrkve, soli i papar i kuhati dok grah ne omeksa. Grahu dodati
Jjabucnog octa, po Zelji i sitne paprike, a na kraju umijesati kiselo vrhnje. Grah ce
biti gusci ako se u vrhnje pomijesa zlica brasna i prokuha desetak minuta.

(SLAVONIJA)

Glupas — grah na kiselo

Sastojci: 50 dag Sarenog graha (ili nekog drugog), oko 2 litre vode, 1 glavica
crvenog luka, 2 ceSnja cesnjaka, soli i papra po zelji; za zaprsku (zafrig): 1 Zlica
crvene mljevene paprike, 2 Zlice brasna, 4-5 Zlica octa (moze vise ili manje, po
zelji); po Zelji: domaci rezanci.

Staviti grah i vodu da prokuha. Kada prokuha iscijedite grah, isperite ga, ulijte
vrucu vodu (oko 2 litre) te stavite ponovno kuhati. Sitno nasjeckajte glavicu
crvenog luka i dva cesnja cesnjaka, te dodati u grah, posolite i popaprite po zelji,
pustiti da se dalje kuha. Kada je grah skuhan, maknite ga sa strane. U posebnoj
posudi izmijeSajte brasno, mljevenu papriku i ocat (oko 5 zlica) i dodajte u grah,
stavite da sve skupa joS jednom provri. Maknuti s vatre, i ohladite. Posluzite grah
ohladen uz domace rezance.

(SLAVONIJA)
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Priprosto jelo - pretepeni grah - koje se nekad uZivalo toplo uz pucketanje vatre
u peci, a ljeti bi ga domacice u kantama spustale i u bunar, pa bi ga Celjad
blagovala kao priprosti specijalitet, ohladen na temperaturi bunarske vode, danas
spada u skupinu ekskluzivnih specijaliteta. Poslije novogodiSnjeg odojka ovo jelo
¢e nam biti pravi gurmanski uzitak, za koje nam je potrebno:

- 50 dag graha treSnjevca (cijenjeni domaci grah krupnog crvenog zrna), 3
dl mlijeka, 2 dl kiselog vrhnja, 10 dag brasna, 3 dag soli, 0,5 dl octa.

Grah namocite preko noci, ocijedite, prokuhajte, prvu vodu bacite, nalijte
toplu vodu 1 kuhajte dokraja. Kada omeksa, dodajte tzv. pritep, tj. izmijeSano
mlijeko, vrhnje 1 brasno. Sve zajedno prokuhajte 1 na kraju zakiselite octom.

Zimsko jelo, za objed ili veceru takoder je danas zaboravljeno, a moglo bi
se naci kao predjelo u ugostiteljskim objektima - grah s jajima.
Na kosanoj masti (koja jelu daje poseban profinjen okus) lagano poprzite luk
izrezan na tanke listice (ili ako se radi u vrijeme mladog luka, tada se cijeli luk
iskose, bijeli 1 zeleni dio), dodajte ranije kuhani grah, vilicom sve promijeSate 1
lagano stiskajte grah da mu kozica malo popuca. Posolite i popaprite, po zelji. Sve
malo popirjajte, na nekoliko mjesta razgrnite se grah, tako da se vidi dno posude,
1 stavite onoliko jaja za koliko se osoba radi jelo. Sve se dobro mijeSajte da
dobijete jednolicna smjesa. MoZete jaja prije razmutiti i preliti grah, 1 mijesati. Uz
domac¢i kruh 1 salatom (zimnicom: krastavci, paprika, cikla, ..) posluzili ste
ukusno staro jelo.

(MEDIMURIJE - PODRAVINA)

Posna grajova juva

Sastojci: povrée preostalo od kuhanja graha, 2,5 Salice kuhanog graha, 1,5 dl
kiselog vrhnja, 1 Zlica crnog brasna, 3 kriske kruha, 2 Zlice ulja, sol.

Povrée 1 grah protisnite 1 dodajte teku¢inu u kojoj se kuhao grah. Juhu stavite na
vatru, 1 kad zakuha, umijeSajte braSno koje ste prethodno umutili s grahovom
teku¢inom 1 vrhnjem. Juhu posolite i1 kuhajte jo§ desetak minuta. Kruh izreZite na
kockice 1 isprzite na vru¢em ulju. U svaki tanjur stavite malo kruha 1 prelijte
vru¢om juhom.

(MEPIMURIJE - PODRAVINA)
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Juha od graha 1 buce

Sastojci: 30 dag graha, 50 dag buca, 2 zlice masti, 2 Zlice brasna, 10 dag suhe
slanine, sol, papar, 1 ¢eSanj ceSnjaka, 2 Zlice vrhnja.

Namoceni grah skuhajte s narezanom slaninom u 2 1 vode. Bucu o¢istite, naribajte
je 1 nasolite. Nacinite zaprzak, dodajte bucu i propirjajte. Ulijte je grahu, dodajte
sol, papar 1 vrhnje, pa jo$ prokuhajte.

(MEDPIMURIJE - PODRAVINA)

Zagorska gusta juha

Sastojci: 1 glavica svjezeg kupusa, 30 dag bijelog graha, 3 glavice luka, 5 dag
masti, list lovora, 20 dag suhe slanine, sol.

Grah namocite dan ranije. Na masti isprzite nasjeckani luk, pazite - mora ostati
svijetao. Dodajte narezani kupus, propirjajte ga i na kraju umijesajte ocijedeni
grah. Zalijte toplom vodom 1 kuhajte da omek3a, tijekom kuhanje dodajte lovor 1
sol. Posebno ispirjajte narezanu suhu slaninu 1 posluzite uz jelo ( u posebnoj
posudi ), kako bi svatko uzeo koliko Zel:.

(HRVATSKO ZAGORJE)

Rapsko socivo

Sastojci za 6 osoba: 20 dag graha, 20 dag pSenice, 20 dag slanutka, 20 dag
kukuruza, 10 dag dimljene slanine, 10 dag kapule (luka), 3 ¢eSnja ceSnjaka, 2 dl
maslinova ulja, 5 dag li§¢a perSina, sol, papar.

Grah, pSenicu 1 slanutak namocite preko no¢i. Drugi dan (sjutradan) procijedite,
dobro operite 1 nadolijte vodom. Dodajte kukuruz, slaninu izrezanu na kockice,
kosani luk, ¢eSnjak 1 perSin. Zacinite po Zelji 1 kuhajte dok sve ne omekSa. Pri
kraju dodajte maslinovo ulje.

33



(otok RAB)

,lemfani ,, grah I. varijanta

Sastojci: 0,5 1 graha, 2 mrkve, 2 perSina (korijen 1 lis€e), sol, 1 zelena paprika, 4
zlice masti ili ulja, 1 velika glavica luka, mljevena crvena paprika; za juhu:
tjestenina 1 3 Zlice vrhnja.

Namoceni grah pristavite kuhati s mrkvom, perSinom i paprikom u osoljenoj vodi.
Skuhani ocijedite, a u vodi od kuhanja zakuhajte tjesteninu (prije posluzivanja
dodajte juhi vrhnje. Posebno na ulju isprzite nasjeckani luk, poprasite crvenom
paprikom 1 dodajte ocijedeni zgnje€eni (,,temfani”’) grah. Dobro promijesajte na
vatri 1 posluZite.

Temfati — (njem. Dampf — para; njem. Dampfen pirjati) pariti, tusiti, pirjati,
,dinstati*“. Kulinarska radnja kad se na nizoj temperaturi dogotavlja jelo ¢ime se
izbjegava da jelo ,,zagori“ tj. da se na dnu posude zapece. U sjeverozapadnim
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dijelovima Hrvatske znaci neko bezmesno jelo pripremiti sa pritepom (kiselo
vrhnje, brasno i voda).

(PRIGORJE)

Dinstani — ,,temfani* (pirjani) grah II. varijanta

Sastojci: 30 dag graha, 2 para dimljenih svinjskih kobasica, 1,5 dl vrhnja, sol,
mast.

Grah skuhajte 1 ocijedite. Kobasicu nareZite na tanke kolutove 1 isprzite na masti.
Pecene zalijte vrhnjem, malo prokuhajte 1 umijeSajte grah. Jo§ malo propirjajte,
provjerite okus, posolite ako treba 1 posluzite.

Dinstani — ,,temfani“(pirjani) grah moZete pripremiti i1 na slijedeci nacin: na malo
masnoce poprzite nasjeckanog luka (30 dag) da dobije zlatnozutu boju, dodajte
suSene slanine izrezane na kockice (8 dag), sve skupa malo poprzite 1 pospite
ljutom crvenom paprikom, dodajte kuhani grah (40 dag), posolite i popirjajte 10-
15 minuta na laganoj vatri, podlijte doma¢im kiselim vrhnjem (1 dl), pospite
kosanim liS¢em celera 1 popirjajte 10 minuta.

(PRIGORIJE)

,Dinstani” grah III. varijanta

Sastojci: 30 dag graha, 2 para dimljenih svinjskih kobasica, 1,5 dl vrhnja, sol,
mast.

Grah skuhajte 1 ocijedite. Kobasice narezite na tanke kolutove i isprzite na masti.
Pecene zalijte vrhnjem, malo prokuhajte 1 umijeSajte grahu. Jo§ malo propirjajte i

zaCinite joS ako treba.

(PRIGORJE)
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Grah s mrkvom

Sastojci: 50 dag graha, 1 suSeni buncek, 1 veliku zutu mrkvu, 2 lista poriluka, 2
reznja ¢eSnjaka, malo liS¢a perSina, sol, papar, mljevena crvena paprika.

Grah namocite dan ranije, ocijedite ga 1 pristavite u hladnu vodu s buncekom.
kasnije dodajte nasjeckani poriluk, c¢eSnjak i1 perSin, a mrkvu narezite na
dugoljaste ploSke, skuhajte. Zacinite. Posebno posluZzite narezano suho meso i pire
od krumpira.

(PRIGORJE)

Grah

Sastojci: 3 suhe svinjske nogice, 10 dag suhe na kockice izrezane slanine, 3 veca
krumpira, 2 glavice luka, malo braSna, mljevena crvena paprika, sol, papar, Zlica
masti.

Grah namocite preko no¢i. Sutradan ga ocijedite, stavite u novu vodu 1 kuhajte 20
minuta. Odlijte 1 ovu vodu, nalijte drugu toplu vodu, dodajte oprane svinjske
nogice 1 kuhajte dok grah ne omekSa. Dodajte ociS¢ene i izdubljene krumpire
nadjevene slaninom, zacCinite 1 kuhajte joS pola sata. Tijekom kuhanja dolijevajte
tople vode. Luk iskoSite, poprzite na masti, dodajte brasno, poprzite, dodajte
mljevene crvene paprike, promijesajte 1 uspite ,,zafrig (zaprsku) u grah. Zacinite
solju 1 paprom koliko treba 1 kratko prokuhajte na laganoj vatri.

Krumpir mozete zamijeniti kiselim zeljem, ali tada slaninu stavite u grah sa
svinjskim nogicama izrezanu na manje komade.

Bilo je razliCitih vrsta graha, kao npr.: lozovac, tresnjar, sio, zeljo, puter, bijel,....
Spremao se u duboke uske drvene posude zvane stuble ili stublike 1 to zato da u
njih ne dode zizak (Stetni kukac u grahu i zitu) 1 tako unisti 1 te kako vaznu zimsku
namirnicu. Uz grah lozavac stavljala se oCiS¢ena stabljika kukuruza kako bi
mogao rasti 1 motati se uz nju. Ime lozavac dolazi od rijeci lozati tj. puzati.

(BANIJATKORDUN)
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Varica

Sastojci za 6 osoba: 0,5 kg slanutka, jarog graha (fazola), kukuruza 1 pSenice,
dosta suhih kozica (noviji dodatak). Zrnje namacite u vodi, nakon toga sve to
kuhajte isto kao 1 - zito orzo. Kukuruz kuhajte posebno dok ne omeksa i tek tada
ga dodajte ostalim sastojcima. KozZicu takoder kuhajte posebno dok ne omeksa, 1
tada je dodajte ostalom zrnju. UmijeSajte pest 1 dovrsite.

U nekim selima oko PrimoStena koZice 1 pesSt se nisu dodavale varici, nego se
gusta varica, u tanjuru, zacinjavala zlicom maslinova ulja.

variti; kuhati, podvrgavati postupku kuhanja; varivo — gusta juha, obi¢no od
povrca, moze i s mesom (kao glavno jelo ili samo kao prilog); varjaca — drvena
zlica s dugim drSkom kojim se mijeSa ono $to se vari; varenika — kuhano mlijeko.

(SIBENSKO ZALEDE)

Vojnicki grah

Osim §to se Vojnicki grah 1 vojnicki gulas smatraju jednim od najpopularnijih i
najjednostavnijih jela smatraju se 1 najraskos$nijim 1 najcjenjenijim obrocima koji
su ostali u sje€anju svih vojnika. Pripremanje velike koli¢ine graha 1 gulasa daje
jelu poseban okus kojeg je nemoguce ostvariti kod pripreme obroka za nekolicinu.
Ova jela pripremaju se u vrijeme zimskih mjeseci u mnogim obiteljima,
restoranima, a ¢esto u raznim dogadajima 1 svecanostima.

Kazu da je za vojnicki grah najbolji grah:

- Tetovac: krupni bijeli grah,

- Ognjeni jezik: visoka sorta graha ZrnaSa, konzumira se dok se sasvim mlad
ili potpuno zrel,

- Grah tresnjevac: §iroko rasprostranjen i1 jedna od najbolje rodnih sorti,
Sarenih zrna.

Od mesa koristi se: slanina, kobasice, dimljena rebra ili svijeZe govede meso.
Kobasice 1 dimljeno meso nemojte kuhati zajedno s grahom ve¢ odvojeno kako
bi grah zadrzao svoj karakteristi¢an okus.

Kukuruzni kruh ili raZeni kruh najbolje se sjedinjuju s vojnickim grahom.
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Vojnic¢ki grah

Sastojci za 10 osoba: 1 kg graha, manja glavica ¢eSnjaka, 20 dag luka, 2 mrkve, 1
korijen perSina, pola vezice perSina, 3 dag koncentrata rajCice, 1 kg svjezeg
juneceg mesa, 15 dag masti, sol, papar, list lovora, zli¢ica mljevene crvene
paprike, 2 zlice brasna.

Grah stavite u hladnu vodu 1 kuhajte ga 2 sata, Vodu ocijedite, nalijte hladnom
vodom da prekrije grah, i kuhajte 10-15 minuta da provri. Na vreloj masti poprzite
polovinu usitnjenog luka i na sitno izrezanu mrkvu, dodajte meso odvojene od
kosti 1 izrezano na kockice. Sve zajedno popirjajte dok ne ispari teku¢ina. Maknite
s vatre. Iz prokuhanog graha ocijedite vodu 1 dodajte mu preostali usitnjeni luk,
popirjano meso sa svim preostalim sastojcima, podlijte toplom vodom (ili ¢istom
mesnom juhom) da prekrije grah i kuhajte uz povremeno dolijevanje toplom
vodom, dok svi sastojci ne omekSaju. Na preostaloj zagrijanoj masnoc¢i poprzite
brasno, skinite s vatre, pospite mljevenom crvenom paprikom i1 kosanim
ceSnjakom, sve dobro izmijeSajte (napravili ste zaprsku). Gotovom grahu dodajte
lovor, zacCinite koliko treba, uspite koncentrat rajcice razmucen u toploj vodi, 1 na
kraju zaprsku (,,zafrig®). Sve prokuhajte jo§ 20 minuta. Prije posluzivanja dodajte
kosani persin.
vojnicki grah pripremljen u vojnickoj pokretnoj kuhinji
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Vojnicka austrougarska kuhinj‘a
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Vojnicka kuhinja iz 1. svjetski rat
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“Moderna vojnicka kuhinja

)

—

Vojnicki grah s mesom

Sastojci za 6 dl graha (jednu osobu): suhog grah 120 g, brasno pseni¢no (tip 800)
8g, luk svjezi 2 g, ¢eSnjaka, ldag svjeZze mrkve, 3g rajcica koncentrat, meso
govede sirovo 10dag, 2 dag masti ili ulja, 20g, mljevena crvena paprika u prahu
0,3g, papar u prahu 0,1g, perSinov list 1, lovorov list 0,01g, sol po okusu.

Mozete ,,pojacati* dodavanjem suhih rebrica (15 g). Kobasice nikada ne stavljajte
kuhati u grah, jer ¢e promijeniti okus, Kuhajte ih posebno u toliko vode da ih samo
pokrije.

Normativ osigurava oko 6 dl gotovog jela. Prebran grah potopite u odgovarajucu
koli¢inu hladne vode i drzite na hladnom mjestu da se moci 1-3 sata. Ocijedite
vodu u kojoj je grah mocen, pa grah stavite u ve¢u posudu (lonac) ili kotli¢,
nalijete hladne vode da ga prekrije 1 kuhajte10-15 minuta od trenutka kad
prokljuca (zavri). U meduvremenu na zagrijanu mast (daje fini tek jelu) ili ulju
dodajte polovinu sitno sjeckanog luka 1 mrkve, izrezanu na kockice ili je
naribajte, malo poprzite i dodajte meso bez kostiju izrezano na kocke. Sve zajedno
pirjajte sve dok ne ispari tekucina, skinite s vatre i odloZite na stranu. Prokuhani
grah ocijedite, dodajte mu polovinu sitno izrezanog luka, popirjano meso s
ostalim sastojcima (namirnicama), podlijte toplom vodom i kuhajte uz povremeno
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nadolijevanje tople vode dok sve namirnice ne omekSaju. Grah do stavljanja
zaprSke ne mijeSajte. Pripremite zaprSku; zagrijte masti ili ulja, dodajte brasno i
prziti da blago porumeni. Kada brasno porumeni, iskljuciti grijanje, odmah dodati
mljevenu crvenu papriku u prahu, kosani ¢eSnjak 1 sve dobro izmijeSajte. Kada
grah omekSa dodajte lovorov list, koncentrirani sok od rajCice, prethodno
razmucen u toploj vodi, posolite 1 zaprZite uz stalno mijeSanje graha da se zaprSka
dobro razmijeSa. Grah sa zaprSkom kuhajte jo§ 20-30 minuta. Dodajte papar u
prahu, sitno kosani perSinov list, kontrolirajte okus 1 po potrebi dosolite.

Kazu da je ovo izvorni naputak za vojnic¢ki grah, preraunato za ,,dobre Cetiri
porcije

Sastojci: 70 suhog graha, 70 dag slanine ili suhih rebrica, 3 1 vode, 1 mrkva, 2
glavice luka, 2 lista lovora, sol, papar, 10 dag masti, 6 dag oStrog brasna, 3 Zlice
slatke crvene mljevene paprike, 3 ¢eSnja CeSnjaka.

Grah stavite u lonac s 3 1 mlake vode 1 ostavite da odstoji preko no¢i. Drugi dan
procijedite grah i stavite u posudu s ¢istom vodom 1 kuhajte na laganoj vatri. Grah
prokuhajte oko 10 minuta te ga ponovno procijedite i stavite u 3 1 mlake vode.
Suha rebra operite u hladnoj vodi. Mrkvu ogulite 1 narezite na kockice ili na
koluti¢e. Luk ogulite 1 iskoSite. U posudu s vodom stavite suha rebra 1 slaninu
izrezanu na kockice. Stavite 1 koZu od slanine koju ste skinuli sa slanine. Kuhajte
oko 1 sat. Skuhajte ociS¢eno povrée (mrkvu 1 luk) s grahom, na pola kuhanja
dodajte meso, dok voda ne pobijeli §to je znak da grah kuhan. Sve skupa kuhajte
oko 1,5 sat, Posolite (ne solite ako ste stavili suha rebra, ona su vec slana) 1
popaprite. Na zagrijanu mast dodajte brasno i stalno mijesSajte dok braSno ne
dobije Zuto smedu boju. Uklonite s vatre 1 dodajte crvenu papriku 1 ¢eSnjak koji
ste prethodno iskosali. Promijesajte 1 uspite ovako pripremljenu zaprsku-zafrig u
grah. Dodajte lovor 1 joS sve prokuhajte oko 10 minuta. Posluzite.
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Kordunaski grah

Sastojci: 40 dag graha, 3 suhe svinjske nogice, 10 dag prodimljene proSarane
slanine, 3 veca krumpira, 2 glavice luka, mast, malo brasna, crvena mljevena
paprika, sol, papar.

Grah uspite u hladnu vodu 1 ostavite preko no¢i. Sutradan ga ocijedite, stavite u
kotli¢ s drugom vodom 1 kuhajte pola sata. Dolijte vodu, nalijte toplom vodom,
dodajte oprane svinjske nogice i kuhajte dok grah ne omeksa. Dodajte oguljene i
izdubljene krumpire nadjevene kockicama suhe slanine, posolite i kuhajte jo$
najmanje pola sata. Tijekom kuhanja dodavajte tople vode po potrebi. Napravite
zaprsku - luk iskoSite, proprzite na masti, dodajte brasno, poprzite, dodajte crvenu
mljevenu papriku, promijeSajte 1 uspite grahu. Zacinite po potrebi, kratko
prokuhajte i skinite s vatre.

(KORDUN)
Janjetina s bijelim grahom

Sastojci: 1,5 kg janjetine, 20 dag suhe slanine, 2 ¢esSnja CeSnjaka, 2 glavice luka,
3 lista lovora, 4 dl bijelog kuhanog grah, 3-4 Zlice pirea od rajCice, ulje (ili mast),
sol, papar.

Meso izrezite na manje komade i1 poprzite ga na ulju do smede boje. Kada ste to
uradili izvadite ga i1 na istom ulju poprzite kosani luk 1 slaninu izrezanu na tanke
¢esnjak 1 razmuceni pire od raj¢ice u malo vode. Vode dolijte toliko da sve bude
pokriveno. Posudu zatvorite i1 kuhajte dok sve ne omekani. Jelo se posluzuje §to
toplije.

(KORDUN)
Zapeceni grah

Sastojci: 60 dag graha, 2 glavice luka, glavica CeSnjaka, 8 pecenih crvenih
paprika, mljeveni papar, list lovora, 2 dl ulja, 1 ve¢i poriluk,1 Zlica Secera, 1 Zlica
mljevene crvene paprike, 1 mrkva, sol.

Grah stavite preko noc¢i u vodu. Sutradan odlijte vodu, stavite novu hladnu vodu i
prokuhajte ga. Kad je kuhao oko 5 minuta, skinite s pe¢i i izlijte vodu. U ocijedeni
grah stavite 1zrezani poriluk na komadice, ribanu mrkvu, Secer, 1 prelijte vodom
tako da bude jedan prst iznad graha. Kuhajte 45 minuta, ne viSe da se ne raskuha.
Na ulju poprzite kosani ¢eSnjak, maknite s vatre, umijeSajte mljevenu crvenu
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papriku 1 dodajte grahu. Zacinite solju, paprom, dodajte lovor i1 lagano
promijesajte. Ovako pripremljeni grah stavite u zemljanu posudu. O¢istite pecene
paprike 1 nju stavite preko graha. OciS¢enu glavicu luka malo poprzite na ploci
Stednjaka, izrezite na kolute 1 stavite preko pecenih paprika. Zapecite u pecnici
pola sata na 200° C. Vrijeme pecenja u peénici zavisi o ukusu kako peceno Zelite.

(BANIJA 1 KORDUN)

Zapeceni grah s paprikom

Sastojci: 80 dag bijelog graha, 4 luka, 3 ¢esSnja ¢eSnjaka, mrkva, nekoliko svjezih
ili suhih paprika, 1 Zlicu o$trog brasna, crvena mljevena paprika, mast, sol, papar.

Grah, 1 glavicu luka i mrkvu izrezite na kockice 1 kuhajte dok grah ne omekani.
Ostatak luka 1 ¢eSnjaka iskoSite 1 przite ma rastopljenoj masti, kad zarumeni
dodajte zacine po Zzelji, brasno, crvenu mljevenu papriku (koli¢ina po ukusu,
mozete dodati malo ljute crvene mljevene paprike) 1 na kraju kuhani grah. Dobro
1zmijeSajte 1 sve stavite u glinenu (zemljanu) posudu koju ste prethodno malo
zamastili. Paprike (ako je svjeza ocistite je od sjemenki i izrezite po duzini na tri
Cetiri komada) utisnite u grah tako da budu skoro prekrivene grahom i pecite u
zagrijanoj pec¢nici na 200°C oko 20 minuta.

(POSAVINA)
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Zapeceni grah

Sastojci: 0,5 kg krupnog graha, 1,5 kg luka, 3 dl ulja, crvena mljevena paprika (po
zelji samo ljuta ili pomijesana sa slatkom), sol, papar.

Grah kuhajte, uz napomenu da jednom promijenite vodu. O¢iS€eni luk stavite
nakratko odleZati u hladnu vodu, nakon toga ocijedite ga i izreZite na tanje kolute
1 isprzite na ulju. Grah ocijedite 1 posolite. Luk posolite i pospite crvenom
mljevenom paprikom. U posudu slaZite red luka, red graha tako da na vrhu ostane
grah. Zalijte uljem 1 pecite oko pola sata. Jelo pripremljeno na ovaj na¢in ukusno
je 1 hladno.

(BANIJA 1 KORDUN)

Papula

Sastojci:50 dag bijelog graha, 5 dag ¢eSnjaka, 0,5 dcl masnoce, 2 dag soli, 1 dag
papra, 1 dag sitne paprike, 0,2 dcl vinskog octa.

Skuhani bijeli grah ocijedite 1 propasirajte. Propasiranom grahu dodajte
nasjeckani ¢eSnjak, sol, papar i1 vinski ili jabu¢ni ocat. Sve dobro izmijesajte 1
stavite na masno¢u u dublju tavicu 1 zapecite. Ovo se jelo najc¢esce pripremalo u
doba posta, ali 1 u ostalim danima jer je dosta zasitno da zadovolji potrebe
slavonskih tezaka.

(SLAVONIJA)

Grah s mlijekom 1 vrhnjem (Bogata papula)

Sastojci: 0,5 kg graha, 15 dag suhe slanine, 1 Zlica masti, 2 glavice luka, 2 tvrdo
kuhana jaja, zelen perSina, 1 dl vrhnja, 2 dl mlijeka, mljevena crvena paprika, sol,

papar.

Grah skuhajte, propasirajte 1 izmijeSajte sa soli, kosanim perSinom, kosanom
slaninom 1 kosanim lukom. Jaja izreZite na rezance. Posudu namazite masnocom,
na dno stavite pola sadrzaja graha, na to jaja i na kraju ostatak graha. Prelijte
mjeSavinom mlijeka i vrhnja. Zapecite u zagrijanoj pecnici, oko pola sata.

Papula; kulin. namaz od pasiranog graha, za€injenog uljem, paprikom i paprom;
1. pire od graha; 2. jelo od graha. Kuhanom grahu (pasiranom) dodajte kosani
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cesnjak, crvenu mljevenu papriku, malo vruéeg ulja i octa. Izmijesajte; jelo se kao
posno jelo sluZzilo uz rakiju.

(SLAVONTJA)

Papule ili pampole pripremaju se od propasiranog kuhanog graha uz dodatak luka,
malo ulja i octa. Jedu se zlicom ili namazane na kruh.

Papula: izvorno

Namirnice za 4 obroka: 50 dag bijelog graha, 5 dag cesnjaka, 0,5 dl masnoce, 2
dag soli, 1 dag papra, 1 dag sitne paprike, 0,2 dl vinskog octa.

Skuhani bijeli grah ocijediti i propasirati. Propasiranom grahu dodati nasjeckan
cesnjak, sol, papar i vinski ili jabucni ocat. Sve dobro izmijeSano staviti na
masnocu u dublju tavicu i zapeci. Ovo se jelo najcesce pripremalo u doba posta,
ali i u ostalim danima jer je dosta zasitno da zadovolji potrebe slavonskih tezaka.)

(SLAVONIJA- BARANJA)

Prigorski grah (neki ga nazivaju 1 zagrebacki bazul)

Sastojci: 0,5 kg graha treSnjevca (cijenjeni domaci grah krupnog zrna crvene
boje), 1 dl ulja, sol, 3 dag perSinovog lista, 2 dag celerovog lista, 1 glavica luka,
4 CeSnja CeSnjaka, 3 kisela krastavca srednje veliCine, 5 kiselih ljutih feferona, 1
veca kisela paprika,2 Zlice svjeze ribanog hrena, mljeveni papar, 1 zlica slatke
crvene mljevene paprike,, 2 Zlice ribanog ov¢jeg sira (takav sir su po Zagrebu
prodavali trgovci — pokucarci, prodavali su sitnu robu po kuéama; kramari,
torbari), omanja ribana kisela jabuka, 30 dag svinjskog suhog mesa, vinski ocat.

Grah skuhajte u vodi da koZica ne popuca, odlijte vodu, grah isperite u Cistoj toploj
vodi, 1 drzite ga u cjediljki pokriveno nekoliko minuta (5 minuta). Potom grah
stavite u posudu, prelijte uljem, malo posolite, promijesajte i ostavite da se ohladi.
Sto sitnije isjeckajte: per§inovo i celerovo lis¢e, luk, Gesnjak, kisele krastavce,
feferone 1 kiselu papriku ocis¢enu od kostica. Sve te sastojke izmijesajte, dodajte
svjeze naribani hren, dosta mljevenog papra 1 crvenu mljevenu papriku.
PromijeSajte 1 na kraju joS umijeSajte ribani ov¢ji sir 1 kiselu jabuku.

Sve spojite s grahom 1 na kraju dodajte Sto sitnije iskosanu suhu svinjetinu, po
potrebi jo§ zacinite. Dodajte vinski ocat razrijeden vodom toliko da grah pomalo
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zapliva. Ovako pripremljen grah moze se jesti topao i hladan, ali svakako uz
hladni, nekad Spricer, a danas gemist.

(PRIGORJE)

Popularni grah sa Spancirfesta

Sastojci: 60 dag graha iz konzerve (po zelji bijelim smedi ili crveni), 1 glavica
luka, 10 dag Speka, 2 crvene paprike, 2 mrkve, 3 CeSnja ¢eSnjaka, lovor, suho
bijelo vino, mljevena crvena paprika, suhi ljuti feferon, svjeze kobasice, sol,
papar.

Na masti poprzite sjeckani luk, dodajte komadice prosaranog Speka (slanina/Spek
sa crvenim dijelovima mesa 1 bijelim dijelovima Speka). Dodajte 1 kozu Speka
koju ste sacuvali od prethodno potroSenog Speka (obi¢no se koristi kao dodatak
jelima od grahorica 1 sarmi; ¢uva je u zamrzivacu), koja ¢e tijekom ,,kr¢kanja jela
dodatno obogatiti okus. Dodajte na kockice narezane crvene paprike, mrkve,
kosani ¢eSnjak 1 lovor. Sve pirjajte (dinstajte) dok paprika ne postane mekana.
Povremeno podlijte suhim bijelim vinom. Zacinite mljevenom paprikom, dodajte
tucanih suSenih ljutih paprika 1 narezane sirove kobasice. Na kraju dodajte kuhani
grah pa sve popirjajte zajedno da se prozme. Zacinite jo§ ako treba solju ili
paprom..

(VARAZDIN)
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Grah varivo s kobasicom 1 §pekom - stari pucki recept

r

Sastojci: vrijeme pripreme 1 kuhanja: 2,5 sata (ako je grah iz konzerve, od pola
sata do 1 sat) 60 dag graha (ako je svjezi, stavite ga mociti u vodi dan prije
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kuhanja), 10 dag Speka, kobasice, 6 dag mrkve — narezana na koluti¢e, 1 ljuti
feferon, 3 CesSnja CesSnjaka, 1 luk, sol, papar; za dinstanje - pirjanje.: 50 dag luka,
10 dag svinjske masti, slatka crvena paprika.

Svjezi grah ocistite, operite 1 stavite da kratko prokuha. Prvu vodu bacite. Stavite
ga ponovo u hladnu vodu, dodajte Spek, kobasicu (meso mozete prije kuhanja
kratko poprziti u tavici), mrkvu, feferon, ¢eSnjak, luk, sol i papar, kuhajte na
laganoj vatri - krckajte. Kad grah omeksa, stavite dinstati luk, slatku crvenu
papriku (kad radite sa crvenom mljevenom paprikom uvijek pazite - da tavu ili
posudu maknete s vatre 1 mljevenu papriku stavite kad posuda nije na vatri kako
se paprika ne bi karbonizira jer ¢ete sve upropastiti; jelo ¢e postati gorko) 1prelijte
s malo juhe od graha pa kratko prokuhajte. Tako pripremljeni tekuci zaprzak
dodajte grahu 1 nastavite kuhati dok grah ne bude gotov.

(PRIGORIE)
Grah s porilukom

Sastojci: 50 dag krupnog graha, 50 dag poriluka, 4 Zlice ulja, 2-3 rajcice, 2-3
zelene paprike, mjesavina mljevenih ¢varaka 1 masti, sol, papar.

Na zagrijanoj mast (ili ulju) ispirjajte izrezani poriluk, posut soli da malo omeksa
(ne ZmiCite ga/stiskajte, jer ¢e sva korisna tekucina izac¢i). U posudu stavite
poriluk, posolite 1 popaprite. Preko njega slozite kuhani grah koji ste posolili i
poparili, 1 na kraju papriku izrezanu na ploske. MjeSavinu mljevenih ¢varka 1
masti rastopite, pomijesajte s malo vode 1 prelijte preko cijelog sadrzaja u posudi.
Pecite u zagrijanoj pe¢nici oko pola sata na temperaturi 180° C. Jelo treba biti
gusto.

(POSAVINA)
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Grah s kiselim mlijekom

Sastojci: 25 dag graha (iz konzerve koji je ve¢ kuhan), 3 dI kiselog mlijeka (po
mogucénosti ov¢jeg), 1 dl ulja (ili mast), 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, sol, papar.

Na ulju poprzite kuhani grah, popaprite, dolijete mlijeko u koje ste umijesali
kosani ¢eSnjak, posolite 1 promijesajte. Zapecite u pecnici.

(POSAVINA)

i

i

Kobase, krvavice, kiselo zelje, repa 1 pire od mjeSavine krumpira i graha

Grah 1 zelje - bogecko veselje

Kazu da ukusno jelo u ¢ovjeka raspali Zelju poput ,,ljubavi na prvi pogled®.
Zamislite 1dilicnu sliku oStre zime, hladnoc¢u, ledom okovane seoske staze,
seljacku kucu 1 kuhinju u kojoj se Cuje pucketanje bukovih klada koje gore u
starinskom zidanom ,,Sparhetu” i miriSe drvo koje gori. Kuhinja je blago
obavijena miomirisima puckog kulinarstva a na stolu zdjela — pire od graha
(papula), prekrivena kriSkama preprzene domace slanine, u drugoj zdjeli (obje su
zemljane) kisele paprike 1 u €istoj kuhinjskoj krpi umotan kukuruzni kruh. Za pice
- domace bijelo vino.
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Sve je to bilo mnogo prije nego nas je zahvatio potroSa¢i mentalitet, a
gradski ljudi bili optere¢eni predrasudama od kojih poneke i danas traju. Jedna od
njih bila je da je grah priprosto jelo, gotovo prosto, seljacko jelo koje se poslije
objeda i dobro ,,Cuje*, Sto nije ,,otmjeno®.

Kajkavski jezikoslovac fratar Belostenec latinske je nazive za tiho, odnosno
zvucno ispustanje vjetrova (emissio ventus taciti, preveo kao - pezdec i perdec).

(HRVATSKO ZAGORJE)

Jota (kiseli kupus sa fazolom)

Uzmite sitno sjeckane slanine 1 malo proprzite na maslinovom ulju zajedno sa
kapulom pa kad zastakli dodajte kiseli kupus 1 po Zelji luk ¢esSnjak, sitno rezana
mrkva 1 Zlica konServe. Kad se dobro iSufiga ulije se vode, napose se skuha grah
(suhi fazol) a u drugoj zdjeli napose se prokuha komad suhog svinjskog mesa.
Kada ulijete vodu u kiseli kupus stavite i fazol 1 suho meso i pustimo da se dugo
istiha kuha.

Gotovo je kada voda dijelom iskuha jer se jede onako ni u suho ni jus$no - nesto
izmedu.

Uz ovo dobro ide gnje€en krumpir 1 suho meso koje izvadimo i nareZemo na
prikladne komade.

(ISTRA — KVARNER)

Kuharica grah pasira, dok joj momce ne da mira
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Grah varivo
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Slavonska papula

Sastojci: 0,5 kg bijelog graha, 20 dag luka, 60 dag domacih kobasica, 1,5 dag
crvene mljevene paprike, 10 dag mrkve, 2 dag ceSnjaka, 10 dag perSinovog
korijena, papar, sol, vezica liSca perSina.

Grah operite dva puta i1 kuhajte s isjeckanim lukom, perSinovim korijenom i
mrkvom oko 3 sata. Potom ocijedite 1 zgnjeCite u pire, a smjesi dodajte sol,
papriku, papar, ¢eSnjak 1 sve dobro izmijeSajte. Ispecite kobasice, pa s masno¢om
od pecenja papulu prelijte 1 sve posluzite.

(SLAVONIJA- BARANIJA)

Srijemski lonac od gus¢jih bataka

Sastojci: 1 kg suhih 1 dimljenih guscjih bataka i prsa, 50 dag bijelog graha, 15 dag
luka, 6 ¢eSnjeva CeSnjaka, 4 vece zelene paprike, liSce perSina, 4 jaja, ulje, ljuta
crvena mljevena paprika, papar, sol.

Grah namocite, drugi dan ga ocijedite 1 stavite u zemljani lonac. Suhu guscetinu
dobro operite u toploj vodi a zatim u hladnoj, 1 narezite je na vec¢e komade.
Papriku ocistite od sjemenki 1 nareZite na rezance 1 stavite u lonac. Na ulju
poprzite sjeckani luk i ¢eSnjak, i stavite u lonac. Tvrdo kuhana jaja olupite i cijela
stavite u lonac. Posolite, popaprite 1 pospite crvenom mljevenom paprikom. Sve
izmijeSajte 1 zalijte vodom da bude pokriveno. Otvor lonca poveZite pergament
papirom 1 stavite u pe¢nicu. Kuhajte oko 3 sata na jacoj vatri. Gotovo jelo pospite

obilno sjeckanim perSinom. Uz jelo posluZzite ukiseljenu papriku ili salatu od
cikle.

(SLAVONTJA)
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Grah s dimljenim rebrima

Sastojci: 40 dag graha, 60 dag dimljenih svinjskih rebara, 3 glavice luka, 5 dag
dimljene slanine, 2 ¢eSnja ¢eSnjaka, sol, papar, 1 ljuta feferona.

Grah namocite 1 drugi dan skuhajte u drugoj vodi. Prije kuhanja vodu posolite,
dodajte joj nasjeckani luk, slaninu narezanu na kockice i oprana i narezana rebra.
Kuhajte dok sve ne omekSa. Luk ¢e se raskuhati 1 zgusnuti umak. Potkraj kuhanja
dodajte kosani ¢eSnjak 1 narezani feferon. Ako treba jo§ malo popaprite.

(MEDIMURIJE — PODRAVINA — SLAVONIJA)

Grah sa suhom slaninom

Sastojci: 30 dag crvenog graha, 5 dag masti, 2,5 dag braSna, 15 dag suhe slanine
prosarane mesom, malo mrkve 1 celera, 1 ¢asa dobrog crnog vina.

Grah ostavite preko no¢i u vodi da omekani, izlijte vodu i stavite ga u novu —
hladnu posoljenu. Na srednjoj vatri ostavite grah da ,kr¢ka* oko sat vremena.
Grah ocijedite 1 odloZite na stranu. Na masti poprzite brasno do svijetle boje
(pripravljate svijetli zafrig —zaprSku) 1 dodajte mu grah. Grahu dodajte malo
korijenja zeleni (polovicu mrkve 1 celera, 1 kuhajte povremeno mijeSajuci oko
desetak minuta. Na reznjeve izrezite suhu slaninu, ovlas (malo) je poprzite u tavici
bez masnoce i sve dodajte grahu. Promijes$ajte, zacinite solju i paprom po ukusu,
dolijte crno vino 1 prokuhajte da se malo zgusne.

Posluzite uz kukuruznjak i ostatak crnog vina.

Zafrig, zaprska, ajnpren; oStro brasno zaprzeno na masti.

Bijela zaprska; na laganoj vatri, na masnoci, poprzite braSno da malo porumeni.
(2-5 minuta). Promijesajte, podlijte hladnom vodom. UmijeSajte u varivo.
Crvena zaprska; dodajte crvenu slatku papriku i kosani persin.

Zaprska boje karamela; brasno przi te5-10 minuta. Za krem juhe 1 variva.
Svijetlo smeda zaprska; brasno przite 15-3. minuta. Za gusta 1 ljepljiva jela s
morskim plodovima.

Tamno smesa zaprska; brasno przite 30-45 minuta. Za jela od crnog mesa.
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Grah s repom 1 kuhanim mesom; ric¢et (grah i je€mena kasa)

Zameteni grah s repom (varivo)
Sastojci: 1 kg kisele repe, 40 dag graha luStenec (grah koji se lako ljusti iz
opne/membrane), 10 dag masti, 1 manji luk, 15 dag kukuruznog brasna, papar,

sol, 2 dI svjeZzeg mlijeka.

Repu 1 grah kuhajte odvojeno. Kada su kuhani spojite 1 dodajte im na masti pirjani
sitno kosani luk. Pomijesajte brasno i mlijeko, zacinite i prokuhajte.

(HRVATSKO ZAGORJE)
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Grah s repom 1 krumpirom

F

Sastojci: 30 dag kuhanog graha, 50 dag kisele repe, 2-3 krumpira, 1 glavica luka,
1 ¢eSanj Cesnjaka, perSinov list, mast, 25 dag Speka (proSarana slanina), sol, papar.

Spek skuhajte u komadu u zasebnoj posudi ili ga nareZite na manje komade i
prepecite u tavi na masti. Na masti popirjajte sitno kosani luk, kad postane
proziran, dodajte namoceni grah preko no¢i. Kad je grah polu kuhan dodajte
kiselu repu koju ste prethodno isprali u vodi (ako ne volite prekiseo, nekoliko puta
isperite u vodi). Krumpir narezite na kocke, ¢eSnjak na sitno i sve dodajte u lonac
grahu 1 repi. Ulijte vode toliko da prekrije sve sastojke. Kuhajte dok povrée ne
omeksa. Pred kraj kuhanja dodajte kosani perSin i kuhani ili peceni Spek, 1 kuhajte
sve zajedno desetak minuta da se svi sastojci prozmu. MoZete podliti vodom od
kuhanog $peka. Zacinite solju 1 paprom 1 posluzite.
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Grah s vrhnjem
Sastojci: 1 kg graha, 8 dag masti, 35 dag luka, 2 dI vrhnja.

Skuhani grah ocijedite, posolite 1 ostavite da se malo hladi. Na masti poprzite luk,
dolijte vrhnje, ostavite da malo prekipi te prelijte preko graha. PosluZite kao prilog
uz mesna jela.

Vodu u kojoj se kuhao grah opet mozete iskoristiti kao grah juhu uz dodatak
ukuhanog tijesta. U juhu moZzete umutiti 1 desetak propasiranih zrna graha, kakao
bi bila gusca.

Grah mozete pripremiti 1 malo drugacije: poprzite luk 1 na njega stavite grah,
pospite kruSnim mrvicama, malo podlijte juhom ili vruéom vodom, popirjate 1
posluzite uz zelenu salatu.

(HRVATSKO ZAGORIJE)

Kiseli kupus s grahom

Sastojci: 70 dag kiselog kupusa, 15 dag graha, 6 Zlica ulja, 1 glavica luka, kumin,
sol.

Namoceni grah skuhajte dok ne bude mekan. Kiseli kupus izrezite na rezance 1
ispirjajte. Na zagrijanom ulju zazutite kosani luk, dodajte pirjani kupus, grah,
kumin 1 po zelji malo ljute papricice. Posolite, pomijeSajte, stavite u posudu i
zapecite u pecnici 20-30 minuta.

Kiseli kupus u kojem se kuhalo obilje dimljene svinjetine, nekada je bilo
obavezno blagdansko jelo, danas prevladava — sarma.

(HRVATSKO ZAGORJE)
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Repa na kastafski (kastavski) u kotli¢u — repa na ceteri smoki

Sastojci:3 kg kisele ribane repe, 1 komad suhe prasece glave, 1 svinjsko dimljeno
uho, 1 svinjska dimljena gubica (trubac), 2 para svinjskih kobasica, 30 dag malo
dimljene pancete, 25 dag svjezih svinjskih obrazina (laloka), 25 dag govede meso,
1 kg graha (fazola), 3 ¢eSnja CeSnjaka, 2 velika krumpira, 0,5 dl maslinova ulja
(ulikovega ula), 10 dag maslaca (putra), 1 Zlica (kuharica) masti, papar ili
feferonka (papreni peverunic), persin, 4 lista lovora (lorber, javorika).

Usitnite 15 dag pancete 1 poprzite na masti. Dodajte 1 ¢eSanj kosanog ¢eSnjaka 1
polako popirjajte da ceSnjak uvene. Uspite kiselu ribanu repu, svo suho meso
(koje ste prethodno prokuhali), govede meso, sirove obrazine i lovor. Podlijte
vodom da sve prekrije 1 kuhajte. Od preostale pancete (15 dag), ¢eSnjaka (2
ceSnja) 1 perSina napravite zapest. Sve iskoSite 1 dobo promijesajte u kompaktnu
smjesu. Stavite u repu. Ogulite krumpire 1 stavite, cijele, u repu, da se skuhaju.
Kad je krumpir kuhan izvadite ga, izreZite na pol, stavite u padelu zamascene
maslinovim uljem, dodajte kobasice narezane na pol. Sve promijesajte 1 zagrijte.
Pred kraj kuhanja, oko 10 minuta, dodajte zamaS¢eni krumpir koji ¢e zagustiti
repu 1 dati joj poseban okus i miris. Po zelji dodajte papar ili papreni peverunic.
Na kraju izvadite meso 1 narezite ga na manje komade 1 stavite na poseban tanjur.
Dobro je repu ostaviti nekoliko sati da se sva prozme. Uz kuhanu repu posluzite
domaci kruh 1 palentu.

ili bez to¢nih koli¢ina, samo prema iskustvu:
Na maste se pofriga panceta. Doda se naribana kisela repa i dinsta okol pol ure
prez dodavanja kakove tekucini. Onda se zaleje s teplun vodun, dodaju se domace

kumbasice i komadi ne presuhe panceti. Pred kraj se doda zafrig s kapulun i
posebe skuhan fazol.

(KVARNER i HRVATSKO PRIMORIJE )
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Licki gra

Sastojci: 40 dag Sarenog graha, 1 suhi svinjski gnjat (noga od koljena do gleznja)
ili malo suhe svinjske slanine, 2 glavice kapule (luka), zlica masti, malo brasna,
crvena paprika (mljevenu), sol, papar.

Grah potopite u hladnu vodu 1 ostavite preko no¢i. Ocijedite ga, nalijte drugom
vodom 1 kuvajte dvadesetak minuta. Odlijte vodu, nalijte toplom vodom, dodajte
oprani svinjski gnjat 1 kuvajte dalje dok gra ne omeksa i meso bude kuvano. U
toku kuvanja gra dolijevajte toplom vodom. Kapulu sitno isjeckajte, proprzite na
masti, dodajte brasno, proprzite, dodajte crvenu papriku, promijeSajte 1 sipajte
zaprsku u gra. Poparite 1 posolite 1 pustite da kuva kratko vrijeme na sasvim tihoj
vatri.

(LIKA)
Kisela repa s grahom

Sastojci: 50 dag kiselom repe, 20 dag bijelog graha, 20 dag slanine, 2 glavice luka,
2 CesSnja CeSnjaka, 10 dag svinjske masti, 2 zlice glatkog brasna, 5 dag mljevene
slatke paprike, 2 lista lovora, sol, papar.

Na svinjskoj masti preprzite sitno sjeckani luk, dodajte sjeckani cesnjak 1 lovorov
list, kiselu repu, te podlijte s 2 litre tople vode. Dodajte slaninu u komadu 1 kuhajte
oko 1 sat. Dodajte oprani i ocijedeni grah iz konzerve. Na kraju dodajte mjeSavinu
brasna, crvene paprike u 1 dl hladne vode. Pazite da nema grudica. Posolite 1
poparite 1 prokuhajte jo§ 10 minuta.

(LIKA)
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Kisela repa s grahom II varijanta

Sastojci: 0,5 kg kisele repe, 0,5 kg graha, 30 dag svinjetine (svjeza svinjska rebra
ili prsni vrSak), sol, papar, mljevena crvena paprika, 1 - 2 glavice luka, zelen
perSina, 2 reznja ¢eSnjaka, zZlica braSna.

Kiselu repu operite ako je suvise kisela i stavite je kuhati zajedno s mesom. Grah
kuhajte posebno, kad voda zavri ocijedite grah i stavite ga u drugu vodu zajedno
s krupno narezanim lukom. Kuhajte dok ne omeksa. Kad su repa 1 grah kuhani,
pomijesajte ih zajedno 1 dodajte zaprzak (na rastopljenu mast dodajte usitnjeni
ceSnjak, papriku 1 brasno, 1 pustite da blago poZzuti). Po Zelji popaprite, dosolite 1
umijesajte nasjeckani persin.

Jelo mozete zacini i lovorovim listom. Umyjesto jednog dijela vode mozete dodati
1 govedeg temeljca.

Varivo od zute korabe

Sastojci: 1 kg korabe, 0,5 kg krumpira, glavicu luka, mljevena crvena paprika, list
lovora, nekoliko zrna papra, 5 dag masti, zlica brasna, sol.

Korabu ogulite, izrezite je na kockice 1 operite. Krumpir ogulite 1 izrezite na
kockice, operite i stavite kuhati u vrelu posoljenu vodu zajedno s korabom.
Dodajte list lovora i papar u zrnu. Kuhajte dok omeksa. Na masti poprzite sitno
nasjeckani luk, dodajte brasno i1 mijesajte dok blago porumeni, dodajte crvene
mljevene paprike 1 umijesajte u varivo. Malo prokuhajte 1 posluzite. Ponekad se
posluzivalo s kuhanim krumpirom u ljusci (pod ljuskom).

Zuta koraba je danas nepravedno zapostavljena kao korjenasto povrée za
pripremu variva. Najbolja uspijeva u Lici i Gorskom kotaru, gdje je zovu
komorada, koromada ili po delnicki - krmoada.

(GORSKI KOTAR i LIKA)
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Zuta koraba s grahom/faZolon

Sastojci: 40 dag graha/fazola, 1 srednja koraba (60 dag), 15 - 20 dag suhe mesnate
slanine, 2 lista lovora, papar u zrnu, 1 zlica masti, glavica luka, Zlica brasna, sol.

Grah/fazol ocistite, operite 1 namocite preko noc¢i. Drugi dan odlijte vodu, dolijte
svjezu 1 prokuhajte nekoliko minuta. Odlijte vodu 1 stavite kuhati u hladnu vodu,
dodajte list lovora, papar u zrnu, pola glavice krupno narezanog luka, sol. Kad je
grah/fazol prokuhan, dodajte o¢is¢enu i na kocke izrezanu korabu, te kuhajte dok
sve omeksSa. Na masti poprzite sitno nasjeckan luk 1 na kockice narezanu slaninu,
umijesajte braSno i1 przite dok lagano porumeni, dodajte crvenu mljevenu papriku
1 prelijte u grah/fazol. Dobro promijeSajte 1 jo§ malo prokuhajte. Posluzite uz
kuhane ili pe€ene kobasice ili kuhano suSeno meso.

(LIKA)

Grah/fazol s kiselim mlijekom/kiselinom

Sastojci: 40 dag graha/fazola, 4 dag ulja, 0,5 1 kiselog mlijeka/kiseline, 2 ¢eSnja
¢eSnjaka, sol, papar, mljevena crvena paprika.

Grah/fazol skuhajte i ocijedite. Zagrijte ulje u dubljoj posudi, dodajte crvenu
mljevenu papriku 1 kuhani 1 ocijedeni grah/fazol. Sve to malo propirjajte, prelijte
kiselim mlijekom/kiselinom i pospite sitno nasjeckanim ceSnjakom, zacinite
solju, paprom 1 stavite u pecnicu, 1 zapecite na 200°C. Posluzite uz mladi luk,
rajéicu 1 svjezu papriku s domac¢im kruhom.

(LIKA)
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Povrée u zemljanoj posudi

Sastojci: 0,50 kg kelja, 0,50 kg mladog graha, 0,80 kg svjezih paprika, 0,50 kg
kupusa, 0,50 kg mahuna, 10 dag luka, 0,50 dag suhe slanine, vode, 3 ceSnja
cesnjaka, sol, papar.

U zemljanu posudu stavite mladi grah (ako je stariji tada ga prokuhajte), narezani
kelj, papriku izrezanu na rezance, slaninu na kockice, kupus na rezance i mahune.
Dodajte iskosani luk, ¢esnjak, posolite i na kraju podlijte vodom tako da bude
pedalj iznad cijelog sadrzaja. Zatvorite masnim papirom (pergamentom) ili alu-
folijom. Pecite oko 2,5 do 3 sata. PosluZite uz Zeljeni prilog.

(DALMATINSKA ZAGORA)

Grah/fazol s kiselim mlijekom/kiselinom

Sastojci: 40 dag graha/fazola, 4 dag ulja, 0,5 I kiselog mlijeka/kiseline, 2 ceSnja
cesSnjaka, sol, papar, mljevena crvena paprika.

Grah/fazol skuhajte i ocijedite. Zagrijte ulje u dubljoj posudi, dodajte crvenu
mljevenu papriku i kuhani 1 ocijedeni grah/fazol. Sve to malo propirjajte, prelijte
kiselim mlijekom/kiselinom 1 pospite sitno nasjeckanim CeSnjakom, zacinite
solju, paprom i stavite u pecnicu, i zapecite na 200°C. Posluzite uz mladi luk,
raj¢icu 1 svjezu papriku s domacim kruhom.

(LIKA)
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Batuda (Crikvenicka batuda; Primorski lonac)

Sastojci za 6 osoba: 15 dag graha, 15 dag kukuruza, 6 dag je¢mene kase, 6 dag
mrkve, 30 dag krumpira (krumpir se stavlja u jelo samo ako se utrosi isti dan, isto
jelo za drugi dan nesmije imati u svom sastavu krumpir), 6 dag mahuna, 10 dag
svjezih rajCica, 3 dag perSinova korijena 1 liS¢a, 20 dag svinjskih rebarca, 3 dag
ceSnjaka 1 perSina za pest, 2 dag pirea od rajCice, sol, papar, voda, temeljac od
suhog mesa.

Kuhajte grah s rebricama, prvu vodu bacite. Kad je grah napola kuhan dodajte
jeCmenu kasu i kukuruz i ostale namirnice. Kad je meso i povrée skoro kuhano
dodajte usitnjene rajcice, pire od rajéice 1 pest. Meso izvadite, nareZite na male
komade i vratite u posudu. Sve zajedno kuhajte oko jedan sat. Zacinite po potrebi.
Batuda ne smije biti rijetka niti previse gusta. Ako se konzumira kao samostalno
jelo doda se viSe suSenog mesa ili kobasica.
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Batuda; 1. dosjetka, priCica; 2. reg. kamen za posipanje cesta, Sljunak, Sakarac,
Sakovac, tucanik, drobljenac (kamen veli¢ine Sake; kad je zemlja koja se kopa ili
ore grumenasta kazu — Sakavci); 3. izlazak s jakim kartama ili adutom u igri (zal.
batutta).

Snazno, krepko jelo koje su mozda ,,osmislile* Zene cestara (nekadasnji radnici
koji su odrzavali ceste, putove) kako bi mogli raditi ovaj tezak posao za koji im
je bilo potrebno jako, snazno jelo, ili su nekadasnje Zene kombiniraju¢i razne
namirnice iz neposredne okolice uz dodatak dimljenog suhomesnatog proizvoda
,pronasle“okrepljujuce jelo za svoje ukucane nakon teskog posla. Bilo kako bilo
1 danas je to jelo cijenjeno 1 uvrstilo je kao specijalitet kvarnerske kuhinje.

Pasta fazol
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U veliki lonac se stavi dosta sitno nasjeckane kapule, luka, persina, smedeg graha
(suhi fazol), jedna nasjeckana mrkva, rajcica, komad suhog svinjskog mesa
(prethodno prokuhanog da se odslani) sol, papar, lovorov list. Kada je grah gotov
odvadi se par Zlica i to se zgnjeci a u lonac se ubaci 2 Sake manistre. Kad je
manistra kuhana vrati se onih par Zlica propasiranog graha. U pastu fazol se
moze ubaciti i Zito 20 min prije nego je gotovo. Za zgusnjavanje se moze napraviti
i zaprzak od 1/2 Zlice brasna na malo maslinova ulja.

(DALMACIJA)

Pasta fazol

B

B

Sastojci: 1 kg suhog mesa, kost od prSuta, 40 dag graha, ¢eSnjak, slanina, perSin,
maslinovo ulje, sol, papar, tjestenina.
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Od sitno kosane slanine, kosanog ceSnjaka 1 perSina pripremite — pest (za 4
osobe:20 dag slanine, 1 dag CeSnjaka, 1,5 dag perSina). Suho meso je temelj
svakog dobrog pasta fazola (tjestenine s grahom). U 3 1 vode kuhajte suho meso
1 kost od prsuta. Kad meso omekani, dodajte grah, pest, papar i kuhajte jos dobra
sat vremena. Mladi grah prije kuhanja treba samo isprati a stariji grah namocite
no¢ prije kuhanja. Tjestenu dodajte na kraju jer je kuhana za nekoliko minuta.

(DALMACIJA)

Drni8ki grah

Sastojci: 40 dag graha, 30 dag krumpira, 1 kg dimljene bravetine, 30 dag susene
slanine, 1 dl maslinova ulja, 3 ¢eSnja ¢eSnjaka, sol, papar.

Namocite grah preko no¢i. Ocijedite ga 1 dobro isperite. Bravetinu 1 slaninu
skuhajte u vodi. Meso izvadite i ostavite da se ocijedi. Vodi u kojoj se kuhalo meso
dodajte grah i kuhajte ga dok ne omeksa. Dodajte krumpir narezan na kockice,
maslinovo ulje 1 kuhajte 15-tak minuta. Prije nego Sto je gotovo, dodajte sitno
kosani ceSnjak. Posolite 1 popaprite prema okusu. Kuhanu bravetinu i slaninu
posluzite kao prilog.

(DALMATINSKA ZAGORA)
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Benkovacka vara

[ varijanta

Sastojci: 7 dag kukuruza, 7 dag mladog (jarog) graha, 7 dag graha (fazola), 7 dag
¢icvarde (slanutak), 5 dl maslinova ulja, sol, papar.

Grah, jari grah, slanutak 1 kukuruz stavite dan ranije u vodu da se mo¢i. U lonac
stavite kukuruz, slanutak, grah, jari grah i prelijte vodom. Kad zakuha, maknite s
vatre 1 ocijedite vodu. Dolijte svjezu vodu da prekrije grahorice oko 5 cm iznad
nivoa. Kad zakuha, posolite 1 ostavite da lagano kuha (krcka). Po potrebi
podlijevajte vodom dok sve ne omeksa. Kad su grahorice kuhane, maknite lonac
s vatre 1 zaCinite paprom 1 maslinovim uljem. PosluZite toplo.
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II varijanta

Sastojci: 15 dag kukuruza, 15 dag mladog, jarovog graha (proljetni grah; jar — 1.
proljece, 2. velika vruéina, jaka toplina zraka, Zega; jaruh - mlada domece
zivotinja (jare, janje..), 15 dag ¢icvarde (slanutak), 15 dag fazola (grah), /2 glavice
manjeg luk (kapula), 1-2 ceSnja CesSnjaka, 0,5 dl maslinovog ulja, sol, papar,
kosani persSin.

Dan prije stavite svako posebno grah, jari grah, slanutak 1 kukuruz mociti. U
zemljani lonac stavite kukuruz, slanutak, grah 1 jari grah, 1 prelijte vodom. Kad
zakuha maknite s vatre 1 procijedite vodu. Posebno na zagrijanom ulju poprzite
kosani luk 1 ceSnjak, kad ste to pripremili ulijte grahoricama u zemljani lonac
Dolijte vode da prekrije grahorice i da jos bude preko 5 cm. Kad zakuha posolite
1 pustite da lagano kuha. Po potrebi podlijevajte vodom dok sve ne omeksa. Kad
su grahorice kuhane, maknite s vatre i1 zaCinite maslinovim uljem 1 kosanim
persinom. PosluZite toplo.

Grahorice su davale snagu za rad na polju, a kuhale su se i posluzivale u glinenoj
posudi. Takve posude su bile ojaane prepletenom zicom koja je daje dodatnu
cvrstocu.

69



varen — skuhan; varica — isto §to 1 vara; varicak — drveni sud za Zito, Zitna mjera;
variti — kuhati.

Za stare rimske posude od zemlje, danas muzejske eksponate, mogli bi
ustvrditi da su ,,danaSnje posude‘ koje su nemarne domacice ,,polupale®.

(DALMATINSKA ZAGORA)

Grah s pancetom

Sastojci: 1,5 kg graha, 4-5 krumpira (o¢iS¢en 1 izrezan na kocke), 4-5 mrkvica
(oCis¢ene 1 izrezane na kolutice), 1-2 glavice luka, 2-3 Zlice oguljenih i1 kosanih
rajCica (ili iz konserve — kosana rajcica iz limenke), panceta (ili kost od prsuta -
gnjat).

Sve stavite u bruncin, prelijte vodom 1 kuhajte na laganoj vatri na Spakeru,
Sparketu (misli se na pe¢ koja se ,.kuri* na drva): Bruncin je posuda za kuhanje
koja visi nad ognjisStem. Kuha se nekoliko sati. Ranije se u Bukovicu sijao u
vrtovima (bas¢ama) grah trkljas i1 grah cucavac.

(DALMATINSKA ZAGORA)
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Blitva s grahom 1 bobom

Sastojci: svezanj blitve, 4 krumpira, nekoliko ceSnja CeSnjaka, Saka graha
cucavca*, Saka graha trkljasa®, dvije Sake boba, sol, maslinovo ulje.

Blitvu ocistite 1 operite, stavite u kljuc¢alu vodu 1 ostavite da vri nekoliko minuta.
Smanjite na niZzu temperaturu 1 kuhajte dok stabljike ne omeksaju. Blitvu dobro
ocjediti, isijecite nozem na manje komade, ali ne presitne, najbolje od oko 3 cm.
Ogulite krumpir, izrezite na Cetvrtine, dodajte grah, nakon 20-tak minuta dodajte
bob. Kad je sve gotovo, procijedite 1 sve staviti u istu terinu. PomijeSajte blitvu sa
ostatkom povrca, zacinite po ukusu, solju, paprom, sitno kosanim ¢eSnjakom 1
maslinovim uljem. Moze se konzumirati toplo i hladno kao prilog ribljim i
mesnim jelima.

uz ogradu prema vocnjaku, naizmjenicno su bili grmovi ribizle, maline i ogrozda.
Po zidu je bilo na dvi Zice razvedeno stono grozde, a u vo¢njaku vise od 50 stabala
raznoga voca, najvise kruske petrovke i jabuke petrovke, a nadasve kajsije,

*U vrtovima se uglavnom sadio grah starih sorti - visoki grah - trklja$ (pritke ili
trklje su Stapovi po kojima se mahune 1 grah penju) i cucavac (niski grah, raste u
grmovima), koji su je zahtijevali manje vode.
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Visoki grah
Narodni nazivi: bazulj, beli grah, beli pasulj, boranija, fazol, fizol, fasol, gra,
grav, pasulj, pasulj puzavac, pasulj tackas, pletenac, pritkas, puzavac, trkljas.
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Niski grah
Narodni nazivi: cucavac, fazolica, grah pesak, lezak, pasuljica, pesak.

(BANIJA — KORDUN — POSAVINA)

Grah s pancetom

Sastojci: 1,5 kg graha, 4-5 krumpira (o€iS€en 1 izrezan na kocke), 4-5 mrkvica
(ociS¢ene 1 izrezane na kolutice), 1-2 glavice luka, 2-3 Zlice oguljenih 1 kosanih
rajcica (ili iz konserve — kosana rajCica iz limenke), panceta (ili kost od prSuta —
gnjat).

Sve stavite u bruncin, prelijte vodom 1 kuhajte na laganoj vatri na Spakeru,
Sparketu (misli se na pe¢ koja se ,,kuri* na drva). Bruncin je posuda za kuhanje
koja visi nad ognjiStem. Kuha se nekoliko sati. Ranije se u Bukovici sijao u
vrtovima (bas¢ama) grah trkljas 1 grah cucavac.
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Pi¢e koje se nudilo uz jelo pored ognjista (u dalmatinskoj zagori i otocima):
Smutica (bikaver, bikla; to je mjeSavina vina i svjezeg kozjeg mlijeka)
u svjeze kozje mlijeko dodaje se crno vino u omjeru 4/5 mlijeka 1 1/5 vina.
ili
u danima kad bura goni sve pred sobom, najugodnije je sjediti pokraj vatre —

~komuna“, a za ve€eru jesti malo divljeg zelja, peCene gire ili bukve 1 popiti ¢asu
crnog vina.

(DALMATINSKA ZAGORA)

Punu torbu graha nosim, trbuhom se ja ponosim
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Cucka (pasta-fazol)

Sastojci: 60 dag suhog graha, 20 dag slanine, kost od prSuta, % korijena celera
(selena), 2 krumpira, 1 glavica luka, 4 — 5 CeSnja CeSnjaka, 1 list lovora, 0,5 dl
umaka od rajCice, 1 Zlica brasna, maslinovo ulje, sol, papar, 30 dag Suplje
tjestenine.

Namocite grah preko noci, isperite ga pod mlazom hladne vode i stavite u lonac
sa hladnom vodom kuhati. Kuhajte nekoliko minuta, do prvog klju¢a. Krumpir
narezite na kockice, luk iskoSite, ¢eSnjak zgnjecCite (protisnite) a korijen celera
naribajte. U grah dodajte kost prSuta, slaninu narezanu na kockice, krumpir i
selen. Podlijte vodom, dodajte sol i1 papar 1 pustiti da kuha dok grah ne omeksa.
Posebno napraviti zaprsku (zafrig). Na zagrijanom ulju poprzite iskosan luk,
dodajte malo brasna, CeSnjak 1 umak od rajéice. UmijeSajte u jelo. Dodajte
tjesteninu 1 kuhajte jo§ 10-tak minuta, odnosno vrijeme potrebno da se pasta
skuha.
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Naziv ¢ucka za pasta-fazol (tjestenina 1 grah), karakteristiCan je samo za grad
Biograd, vrlo brzo je iz sirotinjske kuzine prerastao u lokalni specijalitet 1 dio
tradicionalne ,, materine kuzine “ koja se nekad pripremala kuhanjem u kotli¢u na
drva.

(BIOGRAD)

Trogirska prsura

Sastojci: 15 dag graha (bijeli ili sikirice), 15 dag slanutka, 1 I temeljca od povréa
ili juhe, 1 velika glavica luka, 4 ¢eSnja CeSnjaka, 5 dag sitno nasjeckane pancete,
2 dl pirea od rajCice (2 Zlice konserve), 4 suSene rajcice, 1 dl suhog bijelog vina,
po 1/2 zli¢ice origana, kadulje, timijana, 1dl maslinovog ulja, 25 dag lignjica,
oStro brasno, sol, papar, po Zelji: fileti bijele ribe, slani incuni, ljuti feferon 1 sl.

Slanutak 1 grah namocite preko noc¢i sa prstohvatom sode bikarbone (brze se skuha
1 manje ¢e Vas nadimat). Operite grah i slanutak i stavite kuhat u povrtni temeljac
sa listom lovora, oko 1,5 sat ili dok ne omeksSaju. Lignjice nasjeckajte na sitno,
operite ih, dobro osuSite na kuhinjskom papiru. Na zagrijanom maslinovu ulju
poprzite nasjeckani luk, dodajte sitno nasjeckan ¢esnjak, pancetu sitno nasjeckanu
(moze 1 dimljena riba, tunj 1 sl.) lagano izmijeSajte. Dodajte pire od rajcice 1 sitno
nasjeckane suSene raj¢ice. Kad se sve poprzi podlijte suhim bijelim vinom.
UmijeSajte zacine: kadulju, origano, timijan. Posolite, popaprite, dodajte kuhani
slanutak 1 grah. Nasjeckane lignjice uvaljajte u oStro brasno te poprzite na
maslinovom ulju, dodajte u umak, lagano kuhajte, podlijevajte juhom od slanutka
1 graha, do Zeljene gusto¢e umaka. U umak moZete dodat i nasjeckane filete svjeze
ribe ili slane in¢une, srdele, crneje i sl. Pazite kod soljenja. Za one koje vole ljute
moze se dodat i ljuti feferon.

Posluzite sa preprzenim kruhom 1 ribanim ov¢jim sirom.

(TROGIR)
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Ci¢varda (slanutak, leblebija)

Sastojci: 50 dag suhog slanutka (¢i¢varda, leblebija), 2 krumpira, 1 glavica kapule
(luka), 1 vezica petrusimula (persina), maslinovo ulje, sol i papar.

Namocite suhu ¢ic¢vardu preko noci. U posudu stavite maslinovo ulje 1 kosani luk,
popirjajte 1 dodajte procijedenu ¢icvardu. Posolite, ulijte hladnu vodu 1 kuhajte sat
vremena. Dodajte narezane krumpire i pustite da kuha jo$ pola sata. Pred kraj
poparite i dodajte kosani petrosimul (persin). Odvojite nekoliko Zlica krumpira i
¢i¢varde, protisnite 1 vratite u jelo. Prije posluzivanja za¢inite maslinovim uljem 1
pospite kosanim perSinom.

Drugi dan gusti ostatak mozete posluziti kao prilog ribi ili nekom drugom mesu.
Ci¢varda se priprema isto kao i grah. Namo&enu &i¢varda (nabubrelu) uvijek
procijedite od vode u kojoj je bila preko noci (stajala).

Kod pirjanja mozZete dodati jedu veliku oc¢is¢enu mrkvu izrezanu na kockice,
raj¢icu (pomidor) oguljen 1 usitnjen. Sve popirjajte sa lukom.

(DALMACIJA)
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Brujet s pasta fazolom (grahom)

Sastojci: 1,2 kg ribe, 20 dag fazola, 40 dag luka, 4 rajCice, 1,5 dl maslinova ulja,
malo vinskog octa, malo umaka od raj€ice, 2 vezice perSina, 2 dl proseka, 10 dag
tjestenine, sol, papar.

Luk narezite na rezance i1 popirjajte ga na maslinovu ulju. Dodajte rajcice i persin,
sve zajedno pirjajte. Ribu narezite na komade 1 promijesSajte. Podlijte proSekom
uz dodatak malo kvasine (vinski ocat) i umaka od raj¢ice. Kuhajte oko pola sata.
Pred kraj dodajte tjesteninu i kuhani grah, zaCinite.

(DALMACIJA)
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Grah s kobasicom
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Svinjski lokoti (kotleti) s grahom
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Sastojci: svinjski kotleti, dvije glavice luka, 2 Zlice masti, 1 zelena paprika,
mljevena crvena paprika, 15 dag vrganja, 6 malih rajcica, list lovora, sol, papar; 2
zlice masti, 2 glavice luka, 0,5 kg graha, sol, papar, 2 zemlje, slatka 1 ljuta
mljevena crvena paprika, 2 reznja CeSnjaka, 1 par domacih kobasica, 10 dag
dimljene slanine.

Na masti propirjajte nasjeckani luk i papriku oko deset minuta, dodajte izrezane
vrganje i pirjajte joS deset minuta. Dodajte oguljene raj¢ice, Posebno na zagrijanoj
masti isprzite kotlete da budu hrskavi i rumeni. Kotlete slozite na pirjano povrée
1 posluzite s prilogom od graha.

Grah skuhajte 1 ohladenog sameljite u stroju za meso. Nasjeckani luk poprzite sa
kockicama slanine. Zemlje namo¢ite u mlijeko i sameljite zajedno sa slaninom i
kobasicama. Zacinite (solju, paprom, nasjeckanim ¢eSnjakom, slatkom 1 ljutom
mljevenom crvenom paprikom) i zamijesite. Oblikujte u tortu 1 ukrasite kuhanim
jajima.

Lokoti — svinjski kare u jednom komadu duz hrptenjace, reze se po dva komada i
spojen po sredini u ,,lokot*, kuha se ili pece.

(PRIGORJE)

Sir sa grahom nije nista, ak’ ne dodas tri gemista
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Grah s mahunama

Sastojci: 35 dag mladog graha, topla voda, 1 glavica luka, vezica perSina i maj¢ine
dusice, 50 dag mladih mahuna, domace kiselo vrhnje, maslac, brasno, kosani
persin i kozalac.

U posudu stavite mladi bijeli graha koji ste upravo izvadili iz ljuske. Prelijte ga
samo slanom toplom vodom, dodajte jednu glavicu luka, malu vezicu perSina 1
majcCine dusice, 1 ostavite kuhati na laganoj vatri 1 sati 15 minuta. U drugoj posudi
skuhajte, na uobiCajen nacin, mlade mahune. Kada je jedno i drugo kuhano
ocijedite, stavite u ugrijan duboki pladanj (ili zdjelu) 1 pomijesSajte. Prelijte
umakom od vrhnja koji ste pripravili s dovoljno maslaca, Zlicicom brasna i
velikom Salicom malo rjedeg vrhnja. Pospite kosanim perSinom i kozalcem.
Odmah posluzite.

(PRIGORIJE)

Grah varivo s kobasicom i Spekom - stari pucki recept
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Sastojci: vrijeme pripreme i kuhanja: 2,5 sata (ako je grah iz konzerve, od pola
sata do 1 sat) 60 dag graha (ako je svjezi, stavite ga mociti u vodi dan prije
kuhanja), 10 dag Speka, kobasice, 6 dag mrkve — narezana na koluti¢e, 1 ljuti
feferon, 3 CeSnja CeSnjaka, 1 luk, sol, papar; za dinstanje - pirjanje: 50 dag luka,
10 dag svinjske masti, slatka crvena paprika.

Svjezi grah ocistite, operite 1 stavite da kratko prokuha. Prvu vodu bacite. Stavite
ga ponovo u hladnu vodu, dodajte Spek, kobasicu (meso mozete prije kuhanja
kratko poprziti u tavici), mrkvu, feferon, ¢eSnjak, luk, sol i papar, kuhajte na
laganoj vatri - krckajte. Kad grah omeksa, stavite dinstati luk, slatku crvenu
papriku (kad radite sa crvenom mljevenom paprikom uvijek pazite - da tavu ili
posudu maknete s vatre 1 mljevenu papriku stavite kad posuda nije na vatri kako
se paprika ne bi karbonizira jer ¢ete sve upropastiti; jelo ¢e postati gorko) 1 prelijte
s malo juhe od graha pa kratko prokuhajte. Tako pripremljeni tekuci zaprzak
dodajte grahu i nastavite kuhati dok grah ne bude gotov.

(PRIGORIJE)
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Kisela repa s grahom 1 suhim buncekom

Sastojci: 50 dag kisele repe, 20 dag graha, 3 Zlice mast, 1 glavica luka, 2 ¢eSnja
ceSnjaka, 1 zelena paprika, papar, list lovora, mljevena crvena paprika, 80 dag
suhog bunceka, 3 lice brasna.

Na masti poprzite kosani luk i papriku. Kad porumeni dodajte brasno i crvenu
mljevenu papriku. Sve promijesajte 1 podlijte s 1 I hladne vode. U smjesu stavite
kiselu repu 1 narezani buncek. Kuhajte dok buncek ne omeksa. Posebno kuhajte
grah i kad je kuhan dodajte repi. Sve zajedno jo§ malo prokuhajte 1 dodajte zacine
po zelji.

(MOSLAVINA — SLAVONIJA)

Ricet (grah s je¢mom) I varijanta

Sastojci: 50 dag bijelog graha, 10 dag jeCmene kaSe, "2 glavice luka, 3 ¢eSnja
ceSnjaka, 2 Zlice brasna, 2 zlice masti, perSin, mljevena crvena slatka paprika,
lovor, sol.

Posebno skuhajte grah, a posebno je¢menu kaSu s lukom, ¢eSnjakom 1 lovorom.
U vecoj posudi na masti popirjajte kosani luk, umijeSajte brasno, maknite s vatre
1 umijeSajte mljevenu crvenu papriku (ako bi bilo prevruce paprika bi se
karamelizirala 1 jelo bi postalo gorko), na kraju dodajte kosani perSin. Kad ste sve
popirjali 1 promijeSali dodajte grah i jecam, 1 podlijte vodom. Dodajte toliko vode
da bude na kraju jelo gusto. Sve prokuhajte, posolite i1 posluzite.

Jelo od kuhanog graha i1 je¢mene kaSe (prekrupe); mad. ricset <— njem. Ritscher,
Riitscher.

,Bogati, raskosni, ricet kuha se s buncekom. Dobro oprani buncek namocite
nekoliko sat prije kuhanja u toploj vodi. Kod spajanja je¢ma 1 graha, kad
pripremate s buncekom, dodajte vodu od kuhanog bunceka, toliko da sve postane
gusto. Dodajte buncek 1 kuhajte jo§ oko pola sata.

Za grah s je¢mom nekada su govorili da je prava tezacka hrana.
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Sastojci: 20 dag je¢ma, 15 dag graha, 4 dag masnoce (masti), 8 dag luka, 4 dag
dimljene slanine, % Zlice koncentrata raj¢ice, 12 dag mrkve, 6 dag korijena celera,
6 dag korijena perSina, 10 dag svjeze rajcice, lovorov list, ceSnjak, kosani persin,
sol.

JeCam i grah namocite dan ranije i drugi dan skuhajte svako posebno. Vodi dodajte
lovorov list. Posebno na masti zaprzite kosani luk do Zute boje, dodajte dimljenu
slaninu izrezanu na kocke, kad ona omekSa primijesajte koncentrat rajcice,
preprzite 1 dodajte jos ribane korijene mrkve, celera i perSina, i svjezu rajéicu koju
ste ogulili 1 odstranili sjemenke. Dobro pirjanu zelen 1 grah primijeSajte kuhanom
je¢mu. Na kraju dodajte zdrobljeni ¢eSnjak i1 kosani persin. U ri¢etu se obi¢no
kuha 1 suho meso, te pazite kod soljenja. Ricet je ukusan i bez mesa ako je
pripremljen na ovaj nacin.

(MEDIMURIJE — PODRAVINA — HRVATSKO ZAGORIJE — PRIGORIJE)

Slavonska saganlija (prebranac; saganlija - prebrani grah)

Odistite grah 1 stavite preko no¢i u mlaku vodu. Za ovo jelo koristi se bijeli grah.
Drugi dan stavite ga kuhati. Cim zakuha, dodajte dosta kosanog ili na ploske
izrezanog luk (barem 2 do 3 glavice) 2 dl ulja 1 pol Zlice mljevenog papra. Nije
potreban nikakav drugi zacin. Od preostalog graha, nakon rucka, pripremite s
bucinim uljem 1 malo jakog octa izvrsnu salatu. Uz jelo posluZite pe¢eno meso.
Prebranac — rije¢ koja nam oznacava vrstu bijelog krupnog graha, prebranog
graha, ociS¢enog graha, odvojenog graha.

Saganlija tur. — saglam; zdrav, Citav.

Mnogi poistovjecuju — prebranac i gravce na tavce, ali zajednicko im je jedino §to
se ta vrsta jela priprema u zemljanoj posudi s dosta luka, na gusto, 1 Sto moraju
biti pikantna (ljuta).

Gravce na tavCe se priprema sa grahom prebrancem, suSenim crvenim paprikama,
porilukom 1 za¢inima.
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Gravce na tavce

Sastojci:50 dag krupnog bijelog graha Tetovca, 40 dag suhih rebara, 30 dag
svjeze crvene paprike, 20 dag svjezeg paradajza (rajcice), 20 dag luka, 3 cesnja
cesnjaka, nekoliko Zlica ulja, vezica perina, 1 ljuta papricica, 1 Zlica crvene
mljevene paprike, malo bijelog brasna, sol, papar:

Grah namocite dan ranije, skuhajte i ocijedite. Suha rebra narezite na nekoliko
manjih komada i posebno skuhajte. Sacuvajte vodu od kuhanja rebara. Luk
iskosite i poprzite na vrucem ulju, podlijte vodom od kuhanja rebara i nastavite
pirjati jo§ barem 15 minuta na tihoj vatri. Dodajte narezanu svjezu papriku,
kosani ceSnjak, ljutu papricicu i paradajz, sve zajedno pirjajte 10 minuta. Na
kraju zaprZite s crvenom paprikom i brasnom, i sve podlijte s 3 dl vode od rebara
i prokuhajte. Grah preselite u zemljanu (glinenu) posudu, dodajte kuhana rebra,
pirjano povrée, zacine i pazljivo promijesajte. Po potrebi podlijte s jos vode od
rebara. PosluZite toplo s ajvarom ili pindurom.
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Gravce na tavce na tetovski nacin

Sastojci:1 kg bijelog graha Tetovca, 50 dag luka, nekoliko cesnja cesnjaka, 10
dag ulja, sol, 2 Zlice brasna, 1 Zlica mljevene crvene paprike, vezicu metvice, malo
kosanog persina, papar, sol.

Skuhajte namoceni bijeli grah pazeci da ga ne prekuhate, zrna moraju ostati
cijela. Ocijedite visak vode tako da s grahom ostane samo malo vode. Sitno
iskosite luk, proprzZite ga na vrucem ulju, dodajte grah i mljevenu crvenu papriku.
Po okusu dodajte papar, sol i cesnjak. Stavite sve u zemljanu (glinenu) posudu i
dodajte malo ulja i mljevene paprike. Po Zelji mozZete dodati i narezani svjezi
paradajz (rajcicu) i svjezu papriku. Na kraju jelo pospite metvicom sjeckanim
persinom. Pecite u zagrijanoj pecnici na 180° C. PosluZite uz meso sa rostilja.

(SLAVONIJA)
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Prebranac

Sastojci: 50 dag bijelog graha, 1,5 kg luka (najbolje srebrenca), 1 Zli¢ica metvice
(kazu da ¢e metvica sprijeciti — nadimanje od graha), 3 ¢eSnja CeSnjaka, 3 lista
lovora, papar u zrnu, Zlica crvene mljevene paprike (moZete dodati 1 malo crvene
ljevene ljute), mast, pire od rajcice, susena paprika, origano, sol.

Grah ostavite preko no¢i i1 posudi s toplom vodom. Drugi dan promijenite vodu i
stavite kuhati. Kad prvi put provrije vodu promijenite tako da bude dva prsta iznad
graha. 1 glavicu luka narezite na rezance 1 dodajte u vodu s grahom, takoder 1
usitnjeni ¢eSnjak, papar, sol, lovor 1 metvicu. Kuhajte dok grah omeksa. Na
rastopljenoj masti pirjajte (dinstajte) preostali narezani luk na rezance. Pirjajte do
zlatnozute boje, dodajte mu zlicu mljevene crvene paprike i1 tucane susene paprike
1 origano. Sve dobro promijesajte. U zemljanu posudu, koju ste malo zamastili,
dodajte Supljom Zlicom grah (grah bez tekucine). Grah slazite u redove, preko
njega pirjani luk, pa opet red graha, luka. Gornji red (zadnji) mora biti grah. Vodi
koja je ostala od kuhanja graha dodajte pire od raj€ice, promijesajte i prelijte preko
graha. Sve stavite u zagrijanu pecénicu i pecite na 200° 15-20 minuta. Ovako
pripremljen grah postane kaSast, sva teku¢ina mora ,upijena“. Uz ovako
pripremljen grah, najcesce, se posluzuje kisela paprika, sama ili nadjevena zeljem.

(SLAVONIJA)

Junetina s grahom

Sastojci: 75 dag junetine (najbolja dio je od flama/dio potrbuSine proSaran
masnocom, najmeksi dio 1 lijepe ruzicasto svjeze boje) 25 dag graha, 25 dag zelja,
25 dag mrkve, 1 glavica luka, mljeven crvena paprika, sol, papar.

Meso operite 1 izrezite na komade kao za gulas. Grah operite 1 namocite. Mrkvu i
zelje izreZite na komade, sve slozite u lonac (prvo grah, zatim meso 1 na kraju
mrkvu 1 zelje). Na vrh slozZite o¢iS¢eni kosani luk, sol, mljevenu crvenu papriku,
podlijte vodom 1 ostavite kuhati na laganoj vatri (krckati) oko 3 sata.

(SLAVONTJA)
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Mladi grah

Mladi grah stavite u kipucu vodu i posolite ga kada je napola mekan. Pripremite
zaprsku s malo fino kosanog ¢eSnjaka i na toj zaprSci kuhajte grah dok ne postane
posve mekan. Kada je kuhan, dodajte malo soka od rajCica 1 prema ukusu przene
slanine.

(SLAVONIJA)

MijeSani grah 1 mahune

Sastojci: 25 dag mladog graha, 5 dag mast, 8 dag izrezane slanine, 1 par izrezanih
tankih mesnih kobasica, 3 glavice luka, 2 CeSnja CeSnjaka, 25 dag oguljenih
rajcica, 1 crvena paprika,60 dag mahuna, sol.

Kuhajte u slanoj vodi mladi grah, prvu vodu kad zakuha odlijte i stavite u novu
vodu. Zagrijte mast, dodajte izrezane slanine i 1 par sitno izrezanih tankih mesnih
kobasica, kosani luk, sve pirjajte, dodajte zdrobljeni ¢eSnjak, oguljene rajcice,
sitno izrezanu papriku 1 izrezane mahune. Sve pirjajte dok mahune ne budu
mekane. Pobrasnite 1 dolijemo neSto vode. Posolite 1 na kraju dodajte kuhani
mladi grah.

(POSAVINA)

Varivo od graha i krumpira

Sastojci: 50 dag graha, 4 krumpira, 3 Zlice brasna, 2 Zlice masti, 1 zlica narezanog
luka, ocat, lovorov list, sol, papar.

Grah kuhajte dok ne omekSa. Posebno skuhajte oguljeni na kockice narezan
krumpir. Na masti preprzite sitno izrezani luk i brasno, dodajte malo octa 1 vodu
u kojoj se kuhao krumpir, te sve dobro promijesajte. Zaprskom prelijte grah,
dodajte lovorov list, posolite 1 popaprite. Ostavite varivo jo§ malo kuhati.

(POSAVINA)
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Varivo od mrkvica s bijelim grahom

Bijeli grah kuhajte, kad je napola mekan, dodajte mu na kockice izrezanu mrkvicu
1 dalje kuhajte dok ne bude sve mekano. Na zaprSku stavite sitno kosani luka 1
ceSnjaka, dodajte kuhani grah i mrkvicu, zalijte vodom u kojoj se kuhalo varivo,
posolite 1 pustite jo§ neko vrijeme kuhati. Na kraju dodajte kosani persin.

(SLAVONTJA)

Repa i fazol (grarepa)

Sastojci: 50 dag kisele ribane repe, 20 dag fazola (graha), 30 dag dimljene slanine
(Speka), 50 dag suhih svinjskih rebrica, 3 ¢eSnja CeSnjaka, 1 veca glavica luka,
mast, 1 zlica brasna, sol, papar.

Fazol operite 1 stavite kuhati. Luk i1 ¢eSnjak nareZite na sitno 1 dodajte grahu,
posolite i popaprite. Polovinu Speka narezite na kockice, poprzite u tavi i uspite
fazolu. Rebarca operite 1 stavite kuhati fazolu s ostatkom Speka. Kad je fazol
napola kuhan dodajte repu 1 kuhajte dok se fazol ne skuha do kraja. Kad je gotovo
izvadite rebra i Spek, i narezite na manje komade. U tavi otopite malo masti,
dodajte brasno 1 napravite zafrig (zaprsku) te dodajte repi, prokuhajte joS desetak
minuta. Uz jelo posluzite rebrica, Spek 1 kuhani krumpir u kori.

(PRIGORJE i GORSKI KOTAR)
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Repa i fazol na lovranski

Po kazivanju Lovranke: stavila sam kuhat faZol na mrzlo, a nutra jos zapesta od
prsuta, domace panceti, malo maslinova ulja, sol, papar. Posebno sam skuhala
repu, domacu kiselu repu, kuhala je jedno pola ure, pa onda procijedila i ozZela.
Repu sam onda stavila na domacu mast i ceSanj, dodala skuhani fazol, jos malo
kuhala sve skupa i gotovo.

ili
Friska repa z fazolom

Sastojci: kilo friske repe, fazol (za sakega po pest; po osobi onoliko koliko stane
u Saku), sol i papar, smok (mast), Cetiri zrna cesna, zlica muke.

Repa se olupi, opere i nareze na kusi. Stavi se kuhat va posoljenu mrzlu vodu.
Stavimo kuhat i fazol z kakovun suhun praséun kozicun. Posolimo ga pri kraju
kuhanja. Kad je repa kuhana (to ¢e van pokazat pirun, ako ga zabodete va repu),
ocedimo je i propasiramo na pasiralicu za konpir. Va padele otopimo smok (masti
ali dve Zlice uja), pobrasnimo z mukun i malo zazutimo, narezemo cesan i
popaprimo. Podlejemo z mrzlun vodun pa neka zagusti. Lejemo va repu i dodamo
kuhan fazol i malo njegove vode. Zmesajmo.

Justo tako moremo paricat repu z konpirom. Meso fazola morete skuhat konpir,
tomfajmo ga i stavimo va repu. Ovo jilo je malo bledo, as je konpir gled bez
kolora. Uz uvu repu gredu jako dobro junece Snicle na umido, al koltlete ,,na
brzo “ i palenta. Mesto mesa jako su dobre i ofrigane slane ribe al friske sardelice.

(ISTRA-LOVRAN)
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Repa 1 fazol

Sastojci za 10 osoba: 2 kg kisele repe, 80 dag fazola (graha), 4 ceSnja CesSnjaka,
suho meso (rebra, kracica), panceta, 1 Zlica braSna.

Naribanu kiselu repu kuhajte zajedno s cijelim reznjevima ceSnjaka 1 suhim
mesom oko 2-2,5 sata (voda mora prekriti sve sastojke). Ako je repa prekisela,
prije kuhanja je operite. Sitno nasjeckajte pancetu i ¢eSnjak, sve poprzite na ulju
te dodajte zlicu brasna da malo zazuti. Ovako pripremljenu zaprsku dodajte repi.
Grah skuhajte (danas se vise koristi grah iz konzerve, koji je ve¢ kuhan), pola
propasirajte i sve dodajte u repu. Kuhajte sve zajedno jo§ 40 minuta.

Ovako pripremljenu repu mozete jesti i toplu i hladnu uz krumpirovu palentu
(skuhajte krumpir, dodajte palentu, malo maslinova ulja i mijeSajte dok se palenta
ne skuha).

(GORSKI KOTAR)

95



Grah s koprivom (Fazol z koprivun)

Na malo ulja poprzite kosani luk da postane staklast, dodajte komadice slanine 1
umijeSajte malo bras$na. Kad brasno zazuti podlijte s malo vode, pospite crvene
mljevene paprike i dodajte ranije kuhani grah i kuhane koprive. Posolite,
popaprite, dodajte list lovora s sve skupa prokuhajte desetak minuta.

GORSKI KOTAR)

Cekiganje

Jelo; sastojci: slanina iz paca, friska domaca kobasa, raskruzena glavica luka (luk
oc¢is¢en 1 unakrsno zasjecen), pire od graha koji ste pripremili kod kuce, kuhana
rakija 1 vino (da ugrije tijekom pripreme i pecenja).

Slaninu 1 kobasu izrezite na komade i naniZite (nabodite) na oguljenu Sibu (obicno
od lijeske) naizmjeni¢no s lukom. Napravite vatru od sakupljenih suhih drva u
Sumi (suvaraka) 1 pecite drze¢i iznad vatre. Vruéi zrak topi slaninu a vi s kapima
masnoce zamaSc¢ujte pire od graha. Kad je sve peceno uzivajte u slastima pecenog
mesa 1 luka, pijuckaju¢i kuhanu rakiju 1 vino, koje ste ugrijali na vatri (tijekom
zime). Pazite da se ne zarakijate — popijete previSe rakije. Pripremajuci jelo 1
konzumiraju¢i ga, vi obavljate 1 drugu radnju istog imena — pricate.

Pire od graha; kuhani grah dok je jos topao stisnite kao da radite pire od krumpira,
zaCinite kosanim perSinom 1 celerom, kosanim c¢eSnjakom, paprom, solju i
nekoliko kapi bijelog vina.

Cekiganje - specifi¢no jelo ne samo po svom nazivu nego i po na¢inu pripreme.
Pecenje mesa na S§ibi, zimi izmedu Bozi¢a i1 Tri kralja, u Sumi na Savi,
karakteristicno je za mjesta u Posavini uz Savu. Tijekom vremena, taj se obicaj
pro$irio 1 izvan prvotnog vremena, Sto je postalo 1 sastavni dio ribolova. Rijec
cekicanje takoder podrazumijeva i pri¢anje, o svemu i svacem, tijekom druZenja.
Cekiéati — od tur: Cekig — &ekié: prenes. kucati, kljucati, klepetati, pri¢ati, brbljati
kojesta; kad netko nekog stalno na neSto upozorava i dosaduje, onaj koji mnogo
govori.

(POSAVINA)
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Baranjski slozenac

Sastojci: 30 dag Sarenog graha, 5 dag dimljene slanine, 2 glavice luka, 25 dag
masti ili ulja, 4 dl kajmaka, 1 zlica mljevene crvene paprike, 40 dag brasna, 2 jaja,
sol.

Grah skuhajte sa slaninom u slanoj vodi. Skuhan procijedite, a tekucinu
upotrijebite za juhu (juhu s buhtama). Za umak nasjeckajte luk, isprzite ga na
masti ili ulju. Dodajte papriku i kajmak, po ukusu posolite, prokuhajte. Zamijesite
domace rezance od braSna soli, jaja i vode po potrebi. Tijesto razvaljajte, narezite
rezance 1 skuhajte ih u slanoj vodi. U posudu sloZite red rezanaca, red graha, a
svaki red prelijte umakom. Stavite u pe¢nicu da se 10 minuta zapece.

(BARANIJA)
Gnjecavi grah

Bijeli grah dobro skuhajte tako da se po¢ne raspadati. Procijedite, malo ga
protisnite ga zlicom (ne u kasSu), posolite, dodajte dosta kosanog CeSnjaka,
izmijeSajte 1 prelijte rastopljenom masti ili toplim uljem bez zaprske.

Kad se radi s toplim uljem, umjesto masc¢u, to je i posno jelo.

(MOSLAVINA)

Grah i lecu sej 0 zadnem meseca fertalu jedno tri dneve pred
mlajem, ar ovak berZe idu vu cvet
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Podlanica od graha

Skuhajte 25 dag graha, ocijedite, ohladite 1 dobro 1zgnjecite. Sitno iskoSite luk 1
malo ga poprzite. Ohladeni grahu dodajte ohladeni luk, kosano persinovo lis¢e,
sol, papar, mljevenu crvenu papriku, kosani ¢eSnjak 1 malo brasna. Sve dobro
1zmijeSajte 1 oblikujte podlanice ( odreske, Snicle), uvaljajte ih u brasno ili krusne
mrvice, umucena jaja 1 isprzite na zagrijanoj masnoci (mast ili ulje). Posluzite kao
prilog uz meso ili glavno jelo uz zeljenu salatu. Mozete u podlanice umijesati i
malo kosanih ljutih paprika da dobiju ljutinu.

Podlanica, 1. dlan, Sirina dlana; 2. Mjera duZine koja odgovara razmaku vrha
palca i vrha malog prsta. U ovom smislu mozete koristit 1 kulinarski pojam —
odrezak, , Snicl“.

(MOSLAVINA)

Kompir 1 fazol

Sastojci: 1 glavica luka, malo masti (danas maslinovo ulje) 5 dag pancete, pire
rajCice, 2 ¢eSnja c¢eSnjaka, zlica brasna, 50 dag fazola (graha), 20 dag kompira
(krumpira), 50 dag kuhane koprive, sol, papar.

Luk sitno isjeckajte 1 pirjajte ga na malo masti (ili ulja). Kad zacakli dodajte
pancetu narezanu na kockice, malom pirea od rajCice, kosani ¢eSnjak, Zlicu braSna
1 sve zajedno kratko propirjajte 1 podlijte temeljcem ili toplom vodom. Ostavite
da zakuha. Posebno skuhajte prethodno namocen grah 1 pola ispasirajte u
manestru (juhu), a pola ostavite cijelog. Na kockice narezite krumpir i dodajte u
manestru, kao i koprivu. Zacinite. Sve zajedno kuhajte dok se krumpir ne skuha
do kraja, oko 15 minuta.

(GORSKI KOTAR)
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Grah s vrhnjem
Sastojci: 0,5 kg graha, sol, 4-6 zlice kiselog vrhnja, papar.

Grah namocite 1 drugi dan ga skuhajte u posoljenoj vodi. Kad omeksa ocijedite
ga, stavite u zdjelu 1 polijte vrhnjem, koje ste prokuhali s malo papra. PosluZite
toplo.

Na isti na¢in mozete pripremiti i mahune. Umjesto vrhnja grah moZzete zamastiti
uljem 1 octom, posuti ribanom crnom rotkvom, kolutima luka i tvrdo kuhanim
jajima izrezanim na kockice.

Ovako pripremljen grah ili mahune bilo je ljetno jelo za veceru. Posluzivalo se s
domacim kruhom.

(PRIGORIJE)

Grah sa sirom

Sastojci: 0,5 kg graha, 0,5 1 domaceg kravljeg svjezeg sira, vlasac, persin.
Namoceni grah skuhajte u posolje3noj vodi 1 ocijedite. Zdrobite u zdjeli sir,
dodajte mu nekoliko Zlica vrhnja, kosani vlasac 1 perSin. Sve zajedno dobro
promijesajte. Na sir stavite topli grah 1 ostavite da se ohladi. Posluzite za ljetnu
veceru kao samostalno jelo.

(PRIGORIJE)

Prge (jelo od graha)

Sastojci:1 kg graha, 1 dl masti, nekoliko CeSnjeva usitnjenog ¢eSnjaka, mljeveni
feferoni, sol, papar.

Grah skuhajte u slanoj vodi, ocijedite 1 pasirajte (dobiti ¢e te pire). Dodajte sve
ostale sastojke, dobro umijesajte u jednoli¢nu smjesu, stavite u dugoljasti kalup 1
ostavite da se stegne. ReZite na ploske (Snite) 1 posluzite, kao prilog uz ostale

zeljene namirnice, ili samo uz salatu.

(PRIGORIJE)
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Grah sa S¢ipancima (Stipancima), trgancima)

P

Sastojci za grah: 3 mjerice graha, 1 mjerica mrkve narezane na kockice, 2 mjerice
persinovog korijena izrezanog na kockice, 2 glavice luka, 4 zlice masti, sol, papar,
zli¢ica crvene mljevene paprike.

Séipanci: mjerica bra$na, jaje, sol, malo vode.

Grah skuhajte, kad je napola kuhan dodajte mrkvu, perSin i pola koli¢ine
izrezanog luka na kockice, sol i papar. Posebno poprzite na zagrijanoj masti luk 1
crvenu mljevenu papriku, dodajte grahu.

Napravite tvrdo tijesto od navedenih sastojaka, od mase uzimajte komadice
S¢ipanjem 1 ukuhajte u grahu.

U Istri, Primorju 1 Dalmaciji rekli bi za ovo jelo - pastafazol — tijesto s grahom.
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(PRIGORJE)

Zapeceni mladi grah

Sastojci: 50 dag mladog graha (mladi grah ne treba namakati niti je potrebno
odlijevati vodu), 20 dag crvenog luka, mast, 15 dag svjeze paprike, 15 dag Speka,
2 ljuta feferona, zli¢ica mljevene crvene paprike (mozete mijesati ljutu 1 slatku ili
sam ljutu), sol, papar, govedi temeljac (Cista goveda juha ili voda), 20 dag svjeze
rajcice.

Luk sitno iskoSite i1 zazutite na masti, Dodajte sitno kosano povrcée i kratko
poprzite. Dolijte govedi temeljac, ostale zaCine te kuhajte dok grah ne bude
mekan. Ocijedite grah, umijesajte slaninu izrezanu na kockice i sve stavite u lim
za pecenje. Pecite u peénici oko 20 minuta na 190 °C.

(PRIGORIJE)
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Peceni grah s rezancima

Sastojci: grah, mast, luk, sol, papar, mljevena crvena paprika, domaci rezanci (15
dag brasna, 1 jaje, sol, malo vode).

Kuhani grah popecite na zagrijanoj masno¢i i poprzenom luk. Zacinite solju,
paprom i crvenom mljevenom paprikom. Ukoliko nemate gotove rezance -
izradite tijesto, oblikujte Siroke rezance 1 skuhajte ih u slanoj kipucoj vodi. U
poprzeni grah dodajte rezance i posluzite.

(PRIGORJE)

Panirani (pohani) Saran s grahovim zgancima

Sastojci: 80 dag odrezaka Sarana (kotleta, ,,potkova®, 1 jaje, 10 dag oStroga
brasna, 10 dag kruSnih mrvica; marinada: sol, papar, glavica luka, 2 ¢eSnja
ceSnjaka, 1 dl bijeloga vina, lovorov list, papar u zrnu, crvena mljevena paprika.

Od nabrojenih namirnica pripremite marinadu. U nju potopite odreske 1 ostavite
da odstoje oko 60 min. Marinirane odreske uvaljajte u brasno, pa u umucena jaja,
zatim u kruSne mrvice 1 panirajte ith u dubokoj masno¢i. Kada lijepo porumene,
odreske izvadite na papirnate ubruse kako bi se ocijedio visak masnoce.

(MOSLAVINA)

Lonac s janjetinom i bijelim grahom

Sastojci: 1, Skg janjetine, 20 dag suhe slanine, sol, papar, 2 ¢eSnja CeSnjaka, 2
glavice luka, 3 lista lovora, 40 dag bijelog graha, 4 Zlice pirea od raj¢ice, mast
(ulje).

Grah namocite dan ranije. Ocijedeni grah stavite u novu posoljenu vodu i kuhajte
otprilike 1 sat. U meduvremenu nareZite janjetinu na manje komade 1 naglo
isprzite na masnoci. [zvadite meso, na istoj masnoc¢i poprzite kosani luk 1 tanke
odreske slanine. Vratite meso, dodajte ocijedeni kuhani grah, pire raj¢ice, lovor 1
zgnjeceni ¢esSnjak. Dolijte toliko vode da bude pokriveno. Poklopite i kuhajte dok
grah 1 meso ne budu mekani. Posluzite vruce.

(BANIJA 1 KORDUN)
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Badnji grah

Sastojci:0,5 kg graha, vezica zeleni, '2 glavice luka, list lovora, malo sode
bikarbone; ulje, mljevena crvena paprika, 50 dag luka.

Grah koji ste namocili dan prije, stavite u posudu s 1 1 vode 1 kuhajte 15 minuta.
Odlijte vodu, dolijte novu vodu 1 kuhajte zajedno s izrezanim lukom, zeleni za
juhu, lovorom 1 malo soli. U grah takoder stavite Zlicu ulja i na vrhu noZza sode
bikarbone. Kuhajte najmanje 1,5 sat na laganoj vatri, tijekom kojeg mora polako
vreti. Zemljanu posudu nauljite s 2 Zlice ulja, pospite mljevenom crvenom
paprikom 1 prekrijte sve s kosanim poprzenim lukom. Uspite na sve kuhani grah,
promijesajte 1 zapecite u zagrijanoj pecnici na 200 °C oko 20 minuta.

(BANIJATKORDUN)

Manestra od koromaca

Sastojci: 12 dag graha, 30 dag krumpira, 20 dag koromaca, 30 dag suhog
svinjskog jezika, 10 dag slanine, CeSnjak, list perSina, sol, papar.

Prokuhani grah ocijedite 1 stavite ga u novu vodu, dodajte svinjski jezik, sol,
papar, pest 1 kuhajte dok jezik 1 grah ne omekane na pola. Dodajte oguljen i na
kockice izrezan krumpir i ociS¢ene granice komoraCa izrezane na manje
komadic¢e. Kada su grah i krumpir kuhani, izvadite jezik, ogulite kozu 1 izrezite
na ploske. Stavite na topli tanjur 1 posluzite uz manestru.

(ISTRA - HRVATSKO PRIMORIJE)
Manestrica s je¢mom

Sastojci: 20 dag graha, 15 dag jeCma, 2 lista lovora, pola manjeg korijena celera,
1 mrkva, 1 ¢eSanj ¢eSnjaka, 1 manji luk, 4 tanke ploske suSene slanine, sol, papar.

Dan prije stavite grah mociti u vodi. Ocijedite ga 1 kratko kuhajte u neslanoj vodi.
Ocijedite ga i premjestite u lanac s hladnom vodom. Dodajte lovor, oguljenu i
sitno narezanu mrkvu, celer 1 CeSnjak. Poklopite i oko sat 1 pol kuhajte na laganoj
vatri (nekada su se jela lagano kuhala“ kr¢kala®, zato su i bila bolja nego danas,
kad se sve radi ,,na zurbu®). Je€am kuhajte 40 minuta u kipucoj i slanoj vodi,
ocijedite ga 1 primijeSajte grahu. Nastavite kuhati dok grah ne postane mekan.
Grabilicom (Supljom kuhacom) izvadite grah i je€am, pa ih usitnite vilicom (ili
izmiksajte) 1 vratite u lonac (to je novija inacica, nekada se tako nije radilo). Jelo
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posolite 1 popaprite, u tavi poprzite komadi¢e narezanog luka 1 slanine. Kad
slanina postane hruskava, primijeSajte sve manestrici 1 odmah posluzite.

(ISTRA)
Manestra od jeCma i fazola (jaSmika i fazola/graha) - stupanje

Sastojci: 20 dag fazola, 10 dag je€ma, 25 dag suhog mesa (svinjska koljenica 1
rebra), 2 velike mrkve, 1 mala kapula (luk), 2 lista lovora, persin, 10 dag pancete,
sol, papar u zrnu, voda, maslinovo ulje 1 ¢eSnjak.

Fazol namocite u hladnoj vodi preko no¢i, prokuhajte, ocijedite, dodajte mu jeCam
(po Zelji mozete dodati istu koli¢inu kao 1 graha) 1 dolijte hladne vode, narezanu
mrkvu, dva lovorova lista, suho meso (prije ga malo prokuhajte da pusti
masnocu), usitnjeni luk. Kada je skoro kuhano, dodajte pripremljen pest od
pancete, persSina i ¢eSnjaka. Posolite, dodajte dvije Zlice maslinova ulja, popaprite
1 jo§ malo prokuhajte na laganoj vatri.

Ovo jelo, tj. manestru, u Istri nazivaju i stupanje. Stupica/stupka je sluzila za
tuCenje ,,stupanje’; ,,stupanje jaCmena/jema‘“(odvajanje vanjske ovojnice sa
zrna), koji se koristio u znacajnoj mjeri za hranu.

Manestra, kao nekadasnje jelo sirotinje, ponovno se vraca.

A kakva maneStra mora biti, tj. pjat manestre. dobra manestra mora na tanjuru
ostaviti masni rub i nakon prvog , uvijek se pojede jos jedan tanjur

(ISTRA)

Jota (kiseli kupus sa fazolom)

Uzme se sitno sjeckane slanine 1 malo proprzi na maslinovom ulju zajedno
sa kapulom pa kad zastakli doda se kiseli kupus i po zelji luk ¢esnjak, sitno rezana
mrkva 1 Zlica konServe. Kad se dobro iSufiga ulije se vode, napose se skuha grah
(suhi fazol) a u drugoj zdjeli napose se prokuha komad suhog svinjskog mesa.
Kada ulijemo vodu u kiseli kupus stavimo i fazol i suho meso i pustimo da se
dugo istiha kuha.

Gotovo je kada voda dijelom iskuha jer se jede onako ni u suho ni jusno -
nesto izmedu.

Uz ovo dobro ide gnjecen krumpir 1 suho meso koje izvadimo 1 narezemo
na prikladne komade.

(ISTRA)
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Divlja riga s grahom i jajima

Sastojci: 2 Sake divlje rige, 30 dag kuhanog graha, 3 zlice maslinova ulja, 2
zumanjka, sol, papar.

Listove divlje rige operite 1 stavite kuhati u malo kipuc¢e vode. Kad omekSaju
ocijedite ih, pomijesajte s grahom i stavite na ugrijano ulje. Polijte malo tople
vode, posolite 1 popaprite i pirjajte na laganoj vatri nekoliko minuta. IzmijeSajte
zumanjke sa zlicom vode, ulijte u povrce, zagrijte i pustite da se zgusne.

(DALMACIJA)

Marinada od palamide s faZzolom (grahom)

Sastojci: 1 Salica graha, 0,5 kg odreska palamide, 3 srednja luka, maslinovo ulje,
granfica ruZzmarina, 3-4 lovorova lista, 1 dl kvasine 1 toliko tople vode, 2 jusne
zlice kosanog ¢esSnjaka, 2 jusne zlice kosanog perSina, papar, sol.

Palamide uzduzno narezite na komade (odreske) i poprzite (pofrigajte) ih na ulju.
Grah skuhajte posebno. Luk izrezite na ploSke, posolite ga i poprzite na
zagrijanom ulju zajedno s lovorovim listom, da postane staklast. Prelijte ga
kvasinom 1 istom koli¢inom tople vode. Zacinite kosanim ¢eSnjakom, perSinom,
popaprite 1 dodajte granicu ruZmarina. Pustite da sve zajedno provi oko 3-4
minute. Dobivenu smjesu (Sugo) prelijte preko palamida i promijeSajte. Dodajte
ocijedeni grah s vrlo malo guste juhe, promijeSajte 1 ostavite da se sve ohladi.
Moze se jesti toplo 1 hladno. Kvasinu mozZete zamijeniti vinom.

(KORCULA)

Varica — so€ivo ( mjeSavina grahorica: leca, slanutak, bob, grah)

[ako ovdje ne spada prema sastavu namirnica (samoniklom bilju) uvrStena je
ovdje obzirom da je to povrce a spada u nase delicije. Pravog naputka (,,ricete*)
nema, 1 priprema se na slijede¢i nacin: preko no¢i u vodi namocite sve grahorice,
kojima po Zelji mozZete dodati 1 malo suhog kukuruza. Drugi dan prokuhajte svo
zrnje u istoj vodi, ocijedite 1 nastavite kuhati u drugoj posoljenoj vodi. Najbolje
¢e biti ako ga moZete kuhati u broncinu iznad ognja.

Zacinskog bilja dodajte vrlo malo, a dostatan je i samo kosani per$in i1 po koja
mala mrkvica. Kad je gotovo ovo jelo blagog okusa 1 finog mirisa zaCinjava se jo$
samo u tanjuru s po kojom kapljom maslinova ulja.

Luksuzna inadica ovog jela trazi da se dodaju susene koZice tijekom kuhanja (u
Sibeniku) ili pred kraj kuhanja doda pest (malo pancete ili priuta iskose se §to
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sitnije, doda se kosani ¢eSnjak 1 perSin 1 sve zajedno dobro izmijeSa u kaSu) i kuha
svega par minuta da ga socivo upije. Socivo se moze kuhati 1 ,,na gnjatu* kosti
prsuta.

U zaledu Primostena, selima pod zajednickim nazivom PrimoSten Burnji, jelu se
ne dodaju ni koZice ni pest, nego se gusta juha tek u tanjuru zacini Zlicom
maslinova ulja.

variti; kuhati, podvrgavati postupku kuhanja; varivo — gusta juha, obi¢no od
povréa, moze i s mesom (kao glavno jelo ili samo kao prilog); varjaca — drvena
zlica s dugim drSkom kojim se mijeSa ono Sto se vari; varenika — kuhano mlijeko.

jota Uzmite sitno sjeckane slanine 1 malo proprzite na
maslinovom ulju zajedno sa kapulom (lukom) pa kad
zastakli dodajte kiseli kupus 1 po Zelji luk ceSnjak,
sitno rezanu mrkvu i Zlicu konserve (koncentrat od
raj¢ica). Kad se sve dobro isufiga (popirja/izdinsta)
ulijte vode, dodajte ranije kuhan grah (suhi fazol)
posebno u drugoj zdjeli (posudi) kuhan komad suhog
svinjskog mesa. Sve skupa kuhajte - dugo istiha,
drugim rijeCima neka se ,.kr¢ka* (oko sat vremena).
Gotovo je kada voda dijelom iskuha jer se jede onako
ni u suho ni juSno - nesto izmedu.

Uz ovako pripremljenu jotu ide (posluzuje se) pire
krumpir 1 suho meso koje izvadite i1 narezite na
prikladne komade te kiselis za salatu (kisela paprika).
Osim suhog mesa moZze se staviti i kobasica, po zelji.
pasta fazol U veliki lonac stavite dosta sitno nasjeckane kapule,
luka (CeSnjak), perSina, smedeg graha (suhi fazol),
jedna nasjeckana mrkva, raj¢ica (ili koncentrat
raj¢ice), komad suhog svinjskog mesa (prethodno
prokuhanog da se odslani) sol, papar, lovorov list...
Kada je grah gotov odvadite nekoliko Zlica 1
zgnjecite (pasirajte), u lonac ubacite 2 Sake manistre
(tjestenine), kad je manistra kuhana vratite grah.

U pastu fazol moZete ubaciti i Zito 20 min prije nego
je gotovo. Za zguSnjavanje mozete napraviti i
zaprzak od 1/2 Zlice braSna na malo maslinova ulja.
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Varica — socivo (mjeSavina grahorica: le¢a, slanutak, bob, grah)
kuhana u starom broncinu iznad ognja s malo morske
soli, a za€injeno s po kojom kapi maslinova ulja tek u
tanjuru, ne samo da je ukusno, mirisno i zdravo — to
je delicija naSe proSlosti, nasih predaka, kad je to bilo
ne samo glavno nego Cesto 1 jedino jelo

(DALMACIJA)

Ace gospon v bercauzu prosi repeto, dobi pecenko Salatom,
ace bogec, dobi graha zeljem
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Brujet s pasta fazolom (grahom)

Sastojci: 1,2 kg ribe, 20 dag fazola, 40 dag luka, 4 rajCice, 1,5 dl maslinova ulja,
malo vinskog octa, malo umaka od rajcice, 2 vezice perSina, 2 dl proseka, 10 dag
tjestenine, sol, papar.

Luk narezite na rezance i1 popirjajte ga na maslinovu ulju. Dodajte rajcice 1 persin,
sve zajedno pirjajte. Ribu nareZite na komade 1 promijesajte. Podlijte proSekom
uz dodatak malo kvasine (vinski ocat) i umaka od raj¢ice. Kuhajte oko pola sata.
Pred kraj dodajte tjesteninu i kuhani grah, zacinite.

(DALMACIJA)
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Gulas od lignji

Sastojci: 1 kg lignji, 1 glavica luka, 3-4 CeSnja ¢eSnjaka, 40 dag kosanih rajCica
iz limenke, koncentrat raj¢ice, 2 dl crnog vina, maslinovo ulje, sol, papar,
ruzmarin, kapari, kosani persin.

Lignje ocistite, operite 1 narezite na kolutiCe. Na maslinovom ulju poprzite
posoljeni luk, kada ,,zastakli* dodate c¢eSnjak (moZete napraviti i bez luka, samo
sa CeSnjakom). Dodajte rajCice, kapare, ruzmarin i pirjajte da se umak malo
zgusne. Uspite narezane lignje, podlijte vinom, zaCinite solju 1 paprom, 1 na
laganoj vatri kuhajte joS pola sata. Pospite kosanim perSinom, ostavite malo da se
jelo prozme 1 posluzite.

Ovako pripremljeno jelo moZete kombinirati s dodatcima kao; kuhani grah, bob,
krumpir ili palenta. Netko voli joS 1 za ljutiti.

(DALMACIJA)

Suhi fazol s kozjom kastradinom

Sastojci: 0,5 kg suhog fazola (graha), 0,5 kg suSene 1 dimljene kozje kastradine
(buta), 2 velike glave kapule (luka), 3 pinule (CeSnja ) CeSnjaka, 1 Zlica pirea od
rajcice, sol, papar, 4 kitice petrusimena (persina).

Suhi fazol preko noci, najmanje 4 sata prije pripreme, namocite u mlakoj vodi.
Kuhajte ga dok ne omekSa. Suhu dimljenu kozju kaStradinu takoder ostavite u
mlakoj vodi da se dobro namoci. Operite je i stavite u oveci lonac s 3 1 vode,
narezanim lukom, ¢eSnjakom 1 perSinom, dodajte pire od rajcice, sol, papar i
kuhajte dok meso ne omeksa. Dodajte prethodno kuhan i ocijeden grah. Kuhajte
zajedno sve dok se jelo ne zgusne, ali ne previse. Po potrebi zaCinite jo$ po ukusu.
Jelo mjesta Lumbarde, na otoku Korculi, poznato i po lumbarajskom vinu grku,
domacoj kvasini, smokvama, mindelima, kozjim sirom, 1 medu ostalim inim 1
fazolom s kastradinom, $to se uziva u hladovini vinskog podruma — konobi.

(KORCULA)
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Pasta-fazol na brodet (po domacem: fizol i manistra na brujet)

Sastojci za pasta-fazol: 10 dag graha, 2 lista lovora, 2 mrkve, 2 grancice selena
(persina), 1 glavica kapule (crvenog luka), 20 dag kratkih makarona, sol, papar.
Za brudet: 25 dag grdobine, 25 dag fileta ugora (moZete zamijeniti s oslicem), 8
velikih Skampi, 10 dag ociS¢enih repova kozica, 20 dag dagnji, 75 dag zrelih
raj¢ica, 1 glavica luka, 4 ¢eSnja ¢eSnjaka, 1,5 dl maslinova ulja, 0,5 dl kvasine
(vinski ocat), %2 vezice perSina, 1 peperoncino (ljuta papricica), po 1 grancica
bosiljka i ruzmarina, malo braSna, ZliCica Secera, sol, papar.

Dan prije namocite grah. Kuhajte ga oko 1 sat u vodi sa cijelom mrkvom, selenom,
lukom 1 lovorom (umjesto graha mozete uzeti 1 mladi bob, starijem bobu potrebno
je prije skinuti debelu opnu).

U velikoj ,,te¢i* (tavi) na maslinovom ulju zaZzutite kosani luk 1 ¢eSnjak. Dodajte
pobrasnjene filete grdobine 1 ugora, te ih lagano isprzite. Ribu prelijte kvasinom 1
pirjajte da kvasina ispari. Dodajte oguljene, lagano ,,pofurene* (blanSirane) i1
nasjeckane rajice, te kuhajte desetak minuta. Ako je prekiselo dodajte malo
Secera, sol 1 papra. Prokuhajte 1 na kraju dodajte peperoncino 1 ruzmarin. Kuhajte
5 minuta, dodajte grah i1 dagnje, i kuhajte sve zajedno joS petnaestak minuta.
Dodajte oc¢iS¢ene repove kozica i unaprijed skuhane makarone (malo tvrde, al
dente). Sve skupa kuhajte jo§ 2-3 minute, skinite s vatre, pospite kosanim
perSinom 1 bosiljkom.

(VIS)

Tripice s fazolom (Fileki s grahom)

Sastojci: 50 dag tripica, 50 dag fazola (graha), 2 karote (mrkve),1 kapula (glavica
luka), 4 ¢esma bilog luka (CeSnja CeSnjaka), pola kosti od prSuta (moze i neko
drugo kvalitetno suho meso), zacini po Zelji

Grah namocite preko no¢i. Kost od prSuta zakuhajte u vodi do kljuc¢anja, vodu
odlijte 1 ponoviti postupak jo$s jednom. U ekspres lonac (lonac pod pritiskom)
pirjajte kapulu (kosani luk) i1 karotu )mrkvu), stavite tripice, nakon par minuta
dodajte namoceni fazol (grah), kost od prSuta, ulijte vode, zatvoriti 1 stavite kuhati
45 minuta (mora 45 minuta pisti iz ventila). Nakon 45 minuta skinite s vatre,
pustite da se para ispuSe, otvorite, provjerite je li kuhano, dodajte protisnuti
ceSnjak 1 zacinite po Zelji. Ako je previse rijetko moze se napraviti zaprsku, ali
obi¢no grah popije viSak teku¢ine nakon par sati.

(DALMACIJA)
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Salata od crvenog kupusa
Sastojci: 2 kg crvenog kupusa, kim, sol, ocat, ulje, 0,5 kg kuhana graha.

Kupus nareZite ili izribajte 1 posolite. Ostavite ga jedan sat da se orosi i1 tada ga
zacinite uljem, octom, soli 1 kimom. UmijeSajte kuhani, ohladeni i ocijedeni grah,
1 posluzite.

(PRIGORJE)

Salata od krumpira, graha i crne rotkve
Sastojci: krumpir, luk, grah, crna rotkva, ocat, ulje, papar, sol.

[zrezite na listi¢e kuhan 1 oguljen krumpir, polijte ga uljem i posolite, dodajte ocat
1 luk izrezan na koluti¢e. Salatu od krumpira promijesajte i stavite u sredinu zdjele.
Kuhani grah zacCinite octom, uljem, solju i kosanim lukom. Promijesajte salatu od
graha i stavite u zdjelu oko krumpira. Crnu rotkvu ocistite, izreZite na tanke listice,
posolite 1 nakon nekog vremena istisnite. Polijte je uljem i1 octom 1 slozite oko
graha. Sve pospite paprom.

Uobicajeno je da se kod nas krumpir salata posluzuje topla, Sto zahtjeva 1 mali
viSe truda, jer se skuhani krumpir mora guliti jo§ dok je vrué. Izrezan oguljen
krumpir odmah se zacinjava jer ¢e poput spuzve upiti preljev. Preljev napravite
od zeljenih namirnica (ulje, bijeli ocat ili kvasine, i soli). Luk koji dodajete salati
1zrezite 1 posolite ga kako bi odstajao 1 bio meksi 1 ukusniji.

(SLAVONIJA)

Matovilac s grahom

Sastojci: matovilac, grah, ulje, ocat.

NaveCer namocite grah, sutradan ga skuhajte. OCcistite matovilac, operite i
ocijedite, poSkropite uljem 1 pomijeSajte s grahom. Dodajte jos octa 1 ulja, prema
ukusu i fino kosanog ¢e$njaka. Promijesajte salatu, po Zelji ukrasite ploskama ili

kriSkama tvrdo kuhanih jaja.

(PRIGORJE)
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Grajova Salata z kos¢i¢inem oljem

Sastojci: 50 dag graha tresnjevca, po 1 korijen mrkve, perSina i manjeg celera, 3
glavice luka, 2 CeSnja CeSnjaka, lovorov list, 2 listica suhe metvice, 2 Zlice
kosanog perSina, sol, papar, 4 zlice bucina ulja (po Zelji mozete dodati 1 vise),
jabucni ocat.

Grah namocite u mlaku vodu 1 ostavite stajati preko no¢i. U lonac stavite na
ploske narezano korjenasto povrée, 1 glavicu luka, kosani CeSnjak i1 perSin,
lovorov list, metvicu i1 3 1 vode. Povrée kuhajte dok posve ne omeksa, a potom ga
ocijedite. Ocijedite 1 grah 1 stavite ga kuhati u vodu od povr¢a. Kad po¢ne meksati,
posolite ga 1 skuhajte do kraja. Ocijedite ga, a dio teku¢ine sacuvajte za juhu.
Odvojite 2,5 Salice graha. Luk ocistite 1 operite u 2 do 3 vode kako bi izgubio
ljutinu. Narezite ga na tanke ploske ili kolutie 1 pazljivo umijeSajte u grah.
Postepeno dodajte ulje 1 ocat, uz neprestano mijesanje. Salatu zalinite svjeze
mljevenim paprom.

(MEDIMURIJE I PODRAVINA)

Salata od graha sa slaninom
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Sastojci: 50 dag kuhanog sitnijeg bijelog graha, 1 glavica luka, 1 ¢eSanj CeSnjaka,
6-8 Zlica octa, '2 zli¢ice mazurana, 12 dag suhe mesnate slanine, 1 Zlica ulja, lis¢e
persSina, papar, sol.

Luk 1 ¢eSnjak izrezite, pomijesajte s octom, soli, paprom 1 mazuranom. UmijeSajte
s grahom 1 pustite da odstoji pola sata. Slaninu sitno isjeckajte 1 dobro preprzite
na malo masnoc¢e. PomijeSajte zajedno slaninu, masno¢u od slanine 1 grah.
Zacinite solju i paprom, pospite kosanim per$inom i posluZite.

(HRVATSKO ZAGORJE
Salata od graha s jajima.

Kuhaj te grah, dok ne omeksa, zatim pustite da ohladi. Kad se ohladio, posolite
ga i imalo po biberite pa nalijte octa i ulja. Mozete posuti nastruganim hrenom.
Unaokolo poslazite tvrdo kuhanim raspolovljenim jajima.

Salati moZete dodati 1 oguljenu i sitno izrezanu povrtnicu, zaciniti moZete bu¢inim
uljem.

(MEPIMURJE I PODRAVINA)
Umak od graha

Sastojci: 40 dag graha, ocat, brasno, masnoca, kosani vlasac, papar, sol.

Grah prokuhajte u malo vode dok ne omeksa. Procijedite ga i dodajte na ucinjeni
zaprzak, posolite, zaoctite, popaprite 1 podlijte s malo vode. Prokuhajte 1 na kraju

umijesajte kosani vlasac.

(HRVATSKO ZAGORIJE

Umak od hrena s grahom

Sastojci: 20 dag bijelog graha, 1-2 korijena hrena, sol, malo limunovog soka ili
octa, 1,5 dl kiselog vrhnja.

Namocite grah 1 drugi dan ga skuhajte. Ohladeni grah protisnite 1 pomijesajte s
ribanim hrenom (ako zelite lju¢i umak dodajte viSe hrena). Zakiselite o zelji,
posolite 1 pomijesajte s vchnjem. Umak posluzite hladan.

(PRIGORJE)
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Lazna torta od kestena

Sastojci: 30 dag bijelog graha, 25 dag Secera, 1 Zlica ruma ili maraskina, 3 jaja, 5
dag oraha; 3 dl slatkog vrhnja, marmelada za mazanje, 3 Zlice Secera u prahu;
c¢okoladnu ocaklinu.

Grah namo¢ite dan prije, dobro skuhajte, pa protisnite kroz gusto sito. Seéer i
zumanjke mijeSajte u pjenastu smjesu, dodajte grah, orahe i snijeg od bjelanjaka.
Ispecite 1 dalje postupajte kao Sto je opisano u naputku (receptu) za - lagana torta
od kestena.

(PRIGORJE)

Torta od bijelog graha

Sastojci: 50 dag krupnoga bijeloga graha, 6 jaja, 6 zlica Secera, 2 zli¢ice mrvica
od biskvita ili keksa, tu¢eno slatko vrhnje.

Grah namocite preko no¢i, pa skuhajte, u tijeku kuhanja promijenite vodu 2-3
puta. Omeksani grah ocijedite, pa ohladen protisnite. Posebno tucite Zumanca sa
Secerom, pa u svijetlu glatku smjesu dodajte grah 1 mrvice. Na kraju umijeSajte
snijeg od bjelanaca. Ispecite u okruglom kalupu, ohladeno vodoravno prereZite,
pa slijepite tucenim slatkim vrhnjem i njime oblijepite tortu izvana. Ukrasite je.

(PRIGORJE)

Torta od graha

Sastojci: 12 dag Secera, 15 dag graha (smedeg), 3 dag oraha, 2 jaja, 3 Zlice brasna;
mast za kalup; pekmez od Sipka; mljevene orahe 1 Secer, te grah za ukras.

Skuhajte grah i ohladen protisnite. Tucite Zumanca sa Se¢erom, dodajte grah,
orahe, braSno 1 na kraju ¢vrsti snijeg od bjelanaca. Ulijte u zamasteni kalup 1
ispecite. Prorezite, slijepite pekmezom 1 njime namazite tortu i izvana. Ukrasite
skuhanim grahom, orasima 1 Se¢erom.

Narodna inacica

Sastojci: V> | kuhanog graha, 6 jaja, 6 Zlica Secera, 2 Zlice ruma, 6 zlica mrvica
(krusne mrvice — prezli), cimeta po zelji (ako nema — nema).

114



Kuhani grah protisnite kroz sito, (cjediljku). Zumanca pomijesajte zajedno sa
Secerom, dodajte protisnuti grah i opet pomijesajte zajedno. Mrvice pomijesajte
sa rumom, dodajte cimet i grah. Na kraju lagano umijesajte snijeg od 6 bjelanjaka
[ sve istresite u kalup namazan mascu i ispecite.

(PRIGORJE)
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Mali pojmovnik

Aligrah
crveni graSak, turski bob

Babinac
vrsta sitnog graha (raste u Dalmaciji)

Bajz
krupan Sareni grah (Medimurje)

Balinac
vrsta sitnog graha

Bara

jelo koje se sastoji od svih vrsta grahorica,
kuha se svaka posebno i zajedno pomijesa,
zaCini maslinovim uljem, paprom 1 soli,
Kod kuhanja slanutka doda se malo
ruzmarina, a drugim grahoricama malo
lovora. Jelo se obi¢no spravlja o sv. Barbari

Bazol, bazul
(kaj.) grah; bazulova juha

Bazulek
bosiljak

Bembelj
vrsta graha; mozda bob (Hercegovina)

Bob

kultivirano bilje (krupnije od graha).
Nekada je bila popularna namirnica kao 1
jela od njega. Bob u kombinaciji sa raznim
drugim namirnicama (recimo s crnilom
sipa, ili u bruyjetu) ili ukuhan samo s
maslinama 1 leCom 1 obilno zacinjen
maslinovim uljem staro je jelo priobalja.

Bobek
kola¢ s masc¢u u obliku graha

Boranija
buranija (ar.) zeleni grah, mahune

Buranija
zeleni grah, mahune (Posavina)
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Crljenec
1. luk, crveni luk; 2. vrsta graha

Cevap

vrsta jela; kuhani grah (ocijeden) zamascéen
s maséu 1 pomijeSan s przenim lukom i
ostalim za¢inima

Ci¢

Ci¢vara; Cicika, naut, slani grah slanutak.
Raste u primorskim krajevima, plod je u
obliku nabubrene pucavca, sadrzi jednu do
dvije zute sjemenke, prireduje se kao jelo.

Cicarica
manyji slani grah, slanac

Colet
varivo od graha kuhanog zajedno sa
slaninom

Crnookica
mletacki grah, crnookica

Deres§

1. lis¢e mladog zelja; 2. vrsta jela od zelja i
graha. Kuha se sve zajedno usitnjeno na
kockice sa cCeSnjakom 1 zacinjeno
zaprskom; 3.. jelo; smjesa povréa (lisce
stocne repe — cukorice i zelja) (Medimurje).

Fazol

(tal. fagiolo) bazul, grah, pasulj (srp.): Vizi
kuhati za viceru malo fazola i blitve, pa
zacini ka se skuha.

Fazoleti
l.mahune; 2.mlade mahune kuhane kao
prilog jelima ili pripremljene na salatu

FaZolovina
prazne suhe mahune (Lika)

Fizolnsupa
juha od graha

FiZolovica
(fizolovina) juha od graha



Grah
graj, bazul, bazulj, fazol, fizol, pasulj; vazna
namirnica u nasim krajevima

Grabhlica
koko$ koja ima bijele tocke po perju
(Prigorje)

Grahorica
le¢a

Graj (Grah — kao jelo)

Grah s repom i kuhanim mesom; ric¢et (grah
1 jeCmena kasa)

Zamasc¢eni grah
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Gravorka

grahorka; vrsta kokosi (siva ili crna sa
bijelim toCkicama, bijelim pjegama).

Ja sam zapatila gravorke.

Jar

1. proljetna, rana pSenica; 2. jeCam koji se
sije ljeti (jaro Zzito); 3. prvotno znacenje —
proljece, ljeto; 4. jari grah — mladi grah

Jota

juta; l.vrsta Corbe (staro jelo) koja se
pripremala od vode, brasna, raznog povréa i
slanine. Ova vrsta jela potjeCe iz Furlanije;
2. u primorskim se krajevima radi od
kiselog kupusa ili kisele repe s obaveznim
dodatkom ,,pesta®, graha, krumpira i suhih
rebara, ili kaStradine (suSena ovcetina).
Poznato kao 1,,zimska manestra“.

U Istri jotu pripremaju od: krumpira, graha
kiselog kupusa, dimljenih rebara, dimljene
slanine (bijele bez tragova mesa) lovora,
luka, ¢esnjaka, maslinova ulja, sol i papar.

Kastradina

1. kozletina, ovcetina, bravetina,
SkopCevina (suSeno meso); 2. jedno od
poznatijih jela u Dalmaciji 1 Lici. Jelo se
priprema od mesa i rastike (vrsta kupusa),
koja se ne reZe nego trga 1 za vrijeme
kuhanja se ne smije gnjeciti jer bi postala
grka. U jelo se mogu dodati grah ili kiselo
zelje

Komis
naziv za vojni¢ki grah, vojnicki kruh (naziv
u bivSoj austrougarskoj vojsci)



Leca

so€1vo

Grah i lecu sej o zadnem meseca fertalu
jedno tri dneve pred mlajem, ar ovak berze
idu vu cvet;

Leca na juhi.

Loparanci¢

posebna vrsta graha u BaSkoj (otok Krk) od
kojeg se radi 1 juha — Loparancici zi rizi
(manestra od graha i rize)

Lozavac
grah kojem se stabljika oslanja na kolac
(motka) (Posavina)

Lupino$
vrsta graha (grah vucjak?)

Macanica

jelo od kuhanog protisnutog graha,
pomijeSano s  usitnjenom  pefenom
paprikom (usitni se samo unutrasnji dio —
mesnati dio). Zacini se solju, ¢eSnjakom,
uljem 1 po Zelji sa malo octa

Manestra

l.varivo (Istra); 2. gusta juha od pirjanog
povrcéa na ulju 1 luku uz dodatak tjestenine
zalivena vodom.

Najcesce jelo Istre je manestra, svojevrsna
inacica variva u kontinentalnoj Hrvatskoj, a
postoje 1 brojne varijacije tog jednostavnog
jusnog jela. Priprema se od razli¢itih vrsta
povréa, a pred kraj kuhanja okus se
»popravlja®“ dodavanjem kobasice ili kosti
od prsuta.

Danas se manestra (manestrica) redovito
posluzuje u restoranima koji promoviraju
istarsku kuhinju, i to kao toplo predjelo.
Najpoznatija je manestrica s kukuruzom,
jelo u koje se dodaju zrna kukuruza, stoga
ima ugodan slatkast okus, dok su osnovni
sastojci grah, krumpir 1 na kraju razlomljeni
rezanci, ne dulji od dva, tri centimetra.

U kontinentalnom djelu Istre manestra se
pripremala od je¢ma s malo suhog mesa.
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Mezdenik
papula, ugnjecen kuhan grah bez ¢orbe

Moca

1. mast; umak; sok; nakon pecenja mesa
nataloZzena mjeSavina kolagena, masnoca
1 zacina na dnu pladnja. Kod pripreme mesa
na raznju mast (sok) koja je odli¢na za
pripremu moce (naroCiti okus daje
janjetina) 1 uz kiselo mlijeko prava je
delikatesa; 2. kriSka svjezeg kruha
namocena u preostalu mast od pecenja;
pretop, osoljen 1 prireden uz zeljeni
dodatak; umocen kruh dobiva epitet ,,ono
najbolje” kod starije generacije; 3. Moca
moze biti 1 preliveni kruh jo§ nezaprzenom
juhom od graha. Malo se doda masti
1 posoli. Da djeca izdrze do rucka.

Mungo

rije€ je zapravo o zelenoj soji iz Indije koja
zbog tvrde ovojnice nalikuje grahu. Kuha se
pola sata, ne treba je namakati. Lako je
probavljiva, a najukusnija je pasirana.

Naut
nohut (perz.) slanutak, slani grah, przeno i
mljeveno sjeme upotrebljava se kao

dodatak kavi; varivo se radi kao grasak

Pace

paca, (perz.) 1. drhtalica, hladetina, piktija,
vidi: furda; 2. Corbasto jelo od ov¢jih ili
govedih nogu i glave s octom i ¢esnjakom,
mora biti ljuto (majosli); 3. pace pasulj —
kuhan grah (pasulj) s octom i ¢eSnjakom

Pampole

posno jelo; kuhani grah zacinjen lukom i
crvenom paprikom, a jede se namazan na
kruh.

Panakuhle

vrsta pogacica (od kruSnog tijesta) koje se
prze na masti ili ulju, 1 posluzuju uz varivo
od graha ili bi se namazale pekmezom.

Papula
1. pire od graha; 2. jelo od graha. Kuhanom
grahu  (propasiranom) dodati  kosani



ceSnjak, crvenu mljevenu papriku, malo
vru¢eg ulja 1 octa. Izmijesano jelo se kao
posno jelo sluzilo uz rakiju

Volim papulu al nisam protiv komada
kuvane sunke uz papulu.

Parbiks

slavonsko jelo koje se nekada sluzilo
berac¢ima grozda ili kukuruza. Grah se kuha
s mrkvom, celerom, perSinom, kad je
kuhan, izvadi se. Na zagrijanoj masnoci se
propirja iskosani luk, doda crvena mljevena
paprika i ocijedeni grah. PromijeSa se i
usitni kao pire. U dobiveni pire doda se
malo juhe, malo bra$na, soli, promijesa i
zapece. Ovako pripremljeni grah sluzi se uz
peceno meso i salatu

Pasuljarnik

od kuhanog graha napravi se pire. Na
masnoci se propirja kosani poriluk doda se
grah 1 zapece pod pekom

Pasuljica

jelo koje se priprema prilikom obiteljskih
proslava. To je kolac od kuhanog i
pasiranog graha, Secera i oraha

Pasta fazol

(tal. pasta fagioli; pasta — tjestenina; fagiolo
— fazol, grah) jelo ,,grah s tijestom “, u koje
se dodaje i neki suhomesnati proizvod

Penjac
vrsta graha koji se penje uz pritku, motku
(Posavina)

Pitagorin grah

u mnogim zemljama od lotosova sjemena i
danas se melje brasno za kruh koji se
posluzuje u posebnim prilikama. Stari Grei
su to sjeme nazivali ,,Pitagorin grah®.

Pitosan pasulj
zgnjecen 1 gust grah

Ponenudle
jelo: grah s rezancima,,pastafazol*
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PoSrekani grah

zapeceni grah - U Zagrebu su govorili —
posrekani (posrehani) grah; ,,grah na koso*
(od njem. schrag - kos, nagnut)

PraZeni grah
poprzeni grah na masnoci

Purac
grah ,,prdozvek* (BaSka)

Purak
jos§ tvrdo zrno graha ili kukuruza

Reglec

mladi maslacak za salatu (najcesée se
posluzivao s ploskama tvrdo kuhanih jaja i
kuhanim grahom)

Ricet

(njem. Riitscher, Ritscher, mad. Riscet) 1.
(jusnati sloZenac) jelo od je¢mene prekrupe
(gersl) graha i butine, slanine, kobasica i
luka. 2. jelo pripremljeno od namirnica koje
po kulinarskim pravilima ne pripadaju
jedne drugim. Doslovno znaci zbrka ili
nered; 3.orzo

Saganlija
(tur. saglam — zdrav, citav) prebran grah;
»prebranac® — vrsta jela

Sica
vrsta sitnijeg graha (Posavina)

Sikirica
jari grah

Sico
vrsta sitnijega graha (Posavina)

Socivo

vara (bara) hranjivo varivo od kuhanog
zrnja, boba, graha i mahuna (Pag), na Bracu
se vara, bara sastojala od devet razli¢itih
namirnica.



Soganlija

saganlija (fur.) 1. vrsta jela: pogaca ili kruh
izreze se na komade, polije se mesnom
c¢orbom 1 pospe przenim mesom i lukom; 2.
jelo od graha s prZzenim lukom, paprom i
izrezanim kruhom (BiH)

Stubla, stublika

drvena valjkasta posuda napravljena iz
jednog komada drveta, na taj nacin Sto je
drvo izdubljeno iznutra. Sluzila je za
spremanje braSna, graha i sl.

Stuketi

u Primorju naziv za jelo - jota. Negdje ovu
vrstu variva zovu jota, a obavezno se sastoji
od: graha, kiselog kupusa (zelja), je¢ma i
puno svinjskog mesa.

Rije¢ dolazi od pojma §c¢uk — kost sa malo
mesa, kad se na prsutu isijeCe deblje meso;
Stukadura — rebra (rebrasto), Lika;Vidi: jota

Tava

tafa (tur. tava) ima viSestruki znacaj: 1.
tiganj, prosulja, prsura, padela, Serpenja,
Serpinja, tendZera; 2. duguljasta posuda u
kojoj se peku janjci i bravi u pekari (Bosna);
3. jelo (janjeca pecenka s povréem, ili grah,
riza i dr.) spremljeno i peceno u tavi.

Kao posuda, tava, je prvobitno bila izradena
iz zemlje a tek kasnije iz metala. Jedna od
karakteristika jela — ,tava® jest ta Sto
namirnice moraju biti svjeze, tj. mlade (od
povréa do mesa), a prije dogotavljanja
preliju se vrhnjem ili kajmakom. Mesna
jela, ako nisu od mladih Zivotinja, prije
pecenja treba prethodno malo prokuhati i
dodati juhe ili mesne vode.

Tingl-tangel

1. boemska gostionica; 2. lokal na hrdavom
glasu u kojem se prireduju zabave najnize
vrste (njem. Tingeltangel — prema imenu
neuglednog plesnog lokala, u kojem se
toboze pleSe na udarce o limenu pliticu 1
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zvukove praporaca/Suplja metalna loptica s

kuglicom wunutra koja pri potresanju
zvecka).
(,,Tingl-Tangl* boemska gostionica,

osnovali su Gustav Krklec i1 Tin Ujevi¢ na
dan kad je umro Jesenjin, 1924. godine u
Zagrebu. Lokal koji je bio poznat kao

skloniSte  pred nevoljama  ondaSnje
stvarnosti, prostor pjesniStva 1 hram
intelektualaca, u koje su svracali

neetablirani pjesnici, pisci, glumci, slikari,
glazbenici, kao 1 filozofi, lije¢nici 1 suci. Tu
je Bela Krleza ispijala vino, Milivoj
Slavicek jeo grah, a boemi kao npr. Salih
Ali¢ 1 Tin Ujevi¢ recitirali poeziju Sto je
ohrabrilo 1 druge da ustanu i1 odrecitiraju
svoje pjesme. To je i doba kad se damama
nosilo cvijece 1 postojao intelektualni jet set
— bez Sminke).

TreSnja
vrsta graha (Posavina)

TreSnjo
vrsta graha (Posavina)

Trklja
Stap, pritka, za grah, mahune

Varica

1. ricet; varivo od jeCmene kase; 2. radi se
na dan Sv. Barbare ili sv. Nikole; koljivo,
kasa od pSeni¢nih zrna, meda, mljevenih
oraha; PSenica se drzi u vodi jedan dan,
nakon toga se stavi kuhati zajedno s
kukuruzom (najcesce tzv. Bjelica). Nakon
Sto je sve kuhano, cijedi se 1 stavi u posudu
s malo soli, cimeta, meda i tucanih oraha.
Sve se dobro izmijesa i posluzi. Posluzivalo
se za vrijeme prela dugih zimskih veceri
(Posavina); 3.domace jelo u Dalmaciji od
jarog graha (mladog graha).Varica varila,
Savbica hladila, Nikolica kusala

(kusati — jesti)

4. jelo od kuhanog graha i kukuruza.



Da mi je graha bucanca, Rostanja pucanca i mosta rezanca
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SADRZAJ

Vrste graha

Najpopularnije vrste kod nas
TheBeaneater (1580.-1590)
"Covijek koiji jede grah"
Zimnica od graha

mahune graha ukuhane
mahune graha u soli

suSeni mladi grah

mladi grah ili bob u ulju
Bob

Slanutak

Slanutak (bili grah, ¢icvarda,
slanutak) na juhu

Jari grah (sikirica)

Varivo od jarog graha

(Ravni kotari-Zadar)

Koliko graha po osobi,

uz koje mirodije i koliko dugo
kuhati

Zamjena na svinjsku mast
Zaprska - zafrig

Koliko graha po osobi i

uz koje mirodije

Pice uz grah

Grah naSih baka:

Grahova juha s crnim kruhom
Grahova juha

Grah s mesom

Zimsko varivo

Narodno varivo

Grah s kobasicom je¢mom

Gra kosice s pancetom

Grah 1 jeCam

Varivo sa slanutkom, jemom 1
grahom

Grah varivo s jegerom 1 Spekom
(Cesto jelo u gostionicama)

Jeger u grahu.

Sto se pisalo o grahu prije 100 godina
OBITELJ br. 44 (30. listopada 1932)
NASE NARODNO JELO
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Francuska juha od graha.
Grah

Recepti/naputci

Posni grah

(MEDIMURIE - PODRAVINA —
PRIGORIJE - SLAVONIJA)

Natrti sir
(MEDIMURIJE - PODRAVINA —
PRIGORJE - SLAVONIJA)

Grahovi Zganci
(MOSLAVINA)

Posna manestra
(ISTRA)

Grahova juha navadna (navadno

— nesto Sto je uobicajeno, redovito)

Gusta juha s grahom
(MEPIMURJE - PODRAVINA)

Juha od graha
(PRIGORJE)

Grah juha s krumpirom
(MEDIMURIJE - PODRAVINA)

Grahova juha s trgancima
(SLAVONIJA)

Svjezi grah

(PRIGORJE)

Grah nakiselo - Posti gra
(SLAVONIJA)

Glupas — grah na kiselo
(SLAVONIJA)

Pretepeni grah

Pritep

Grah s jajima.
(MEDPIMURJE - PODRAVINA)

Posna grajova juva
(MEDIMURIE - PODRAVINA)

Juha od graha i buce
(MEDIMURJE — PODRAVINA)

Zagorska gusta juha
(HRVATSKO ZAGORJE)

Rapsko socivo
(otok RAB)

,, Temfani,, (Dinstani grah

I. varijanta
(PRIGORJE)

Dinstani — ,,temfani* (pirjani)
grah II. varijanta


https://bs.wikipedia.org/wiki/1580
https://bs.wikipedia.org/wiki/1590

(PRIGORJE)

Dinstani grah III. varijanta
(PRIGORJE)

Grah s mrkvom
(PRIGORJE)

Grah
(BANIJA I KORDUN)

Varica

(SIBENSKO ZALEDE)
Vojnicki grah

Vojnicki grah s mesom
(BANIJA i KORDUN)

Kordunaski grah
(KORDUN)

Janjetina s bijelim grahom
(KORDUN)

Zapeceni grah

(BANIJA i KORDUN)
Zapeceni grah

(BANIJA i KORDUN)
Zapeceni grah s paprikom
(POSAVINA)

Papula
(SLAVONIJA)

Grah s mlijekom 1 vrhnjem
(Bogata papula)
(SLAVONIJA)

Papula: 1izvorno
(SLAVONIJA- BARANJA)

Prigorski grah (neki ga nazivaju
1 zagrebacki bazul)
(PRIGORJE)

Popularni grah sa Spancirfesta
(VARAZDIN)

Grah varivo s kobasicom 1 §pekom
- stari pucki recept
(PRIGORJE)

Grah s porilukom
(POSAVINA)

Grah s kiselim mlijekom
(POSAVINA)

Grah 1 zelje - bogecko veselje
(HRVATSKO ZAGORIJE)

Jota (kiseli kupus sa fazolom)
(ISTRA — KVARNER)

Slavonska papula

(SLAVONIJA- BARANJA)

Srijemski lonac od gusc¢jih bataka
(SLAVONIJA)
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Grah s dimljenim rebrima
(MEDIMURIE — PODRAVINA — SLAVONIJA)

Grah sa suhom slaninom
(HRVATSKO ZAGORIJE)

Zameteni grah s repom (varivo)
(HRVATSKO ZAGORJE)

Grah s vrhnjem
(HRVATSKO ZAGORJE)

Kiseli kupus s grahom
(HRVATSKO ZAGORJE)

Repa na kastafski
kotli¢u

— repa na ceteri smoki
(KVARNER i HRVATSKO PRIMORJE )
Lic¢ki gra

(LIKA)

Kisela repa s grahom
(LIKA)

Kisela repa s grahom
(LIKA)

Varivo od zute korabe
(GORSKI KOTAR - LIKA)

Zuta koraba s grahom/fazolon
(LIKA)

Povrée u zemljanoj posudi
(DALMATINSKA ZAGORA)
Grah/fazol s kiselim

mlijekom/kiselinom
(LIKA)

Batuda (Crikvenicka batuda,;

Primorski lonac)
(KVARNER)

Pasta fazol
(DALMACIJA)

Pasta fazol
(DALMACIJA)

Drniski grah
(DALMATINSKA ZAGORA)
Benkovacka vara

I nacin

Il nacin
(DALMATINSKA ZAGORA)

Grah s pancetom
(DALMATINSKA ZAGORA)

Blitva s grahom 1 bobom
(BANIJA - KORDUN — POSAVINA)
Grah s pancetom

Smutica (bikaver, bikla)

(kastavski) u



(DALMATINSKA ZAGORA)
Cucka (pasta-fazol)
(BIOGRAD)

Trogirska prsura
(TROGIR)

Ci¢varda (slanutak, leblebija)
(DALMACIIA)

Brujet s pasta fazolom (grahom)
(DALMACIJA)

Svinjski lokoti (kotleti) s grahom
(PRIGORJE)

Grah s mahunama
(PRIGORJE)

Grah varivo s kobasicom i Spekom
- stari pucki recept

(PRIGORJE)
Kisela repa s

buncekom
(MOSLAVINA — SLAVONIJA)

Ricet I varijanta

Ricet II varijanta
(MEDIMURJE — PODRAVINA
— HRVATSKO ZAGORJE — PRIGORJE)

Slavonska saganlija (prebranac;
saganlija - prebrani grah)
Gravce na tavce

(SLAVONIJA)

Prebranac
(SLAVONIJA)

Junetina s grahom
(SLAVONIJA)

Mladi grah
(SLAVONIJA)

MijeSani grah i mahune
(POSAVINA)

Varivo od graha i krumpira
(POSAVINA)

Varivo od mrkvica s bijelim grahom
(POSAVINA)

Repa i fazol (grarepa)

(PRIGORJE i GORSKI KOTAR)

Repa i fazol na lovranski

(LOVRAN)

Friska repa z fazolom
(ISTRA-LOVRAN)

Repa 1 fazol

(GORSKI KOTAR)

Grah s koprivom (Fazol z koprivun)
GORSKI KOTAR)

grahom 1 suhim
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Cekicanje
(POSAVINA)

Pire od graha
(POSAVINA)

Baranjski sloZzenac
(BARANJA)

Gnjecavi grah
(MOSLAVINA)

Podlanica od graha
(MOSLAVINA)

Kompir 1 fazol
(GORSKI KOTAR)

Grah s vrhnjem
(PRIGORJE)

Grah sa sirom
(PRIGORJE)

Prge (jelo od graha)
(PRIGORJE)

Grah sa $¢ipancima
(PRIGORJE)

Zapeceni mladi grah
(PRIGORJE)

Peceni grah s rezancima
(PRIGORJE)

Panirani (pohani) Saran s

grahovim Zgancima
(MOSLAVINA)

Lonac s janjetinom 1 bijelim grahom
(BANIJA i KORDUN)

Badnji grah

(BANIJA I KORDUN)

Manestra od koromaca
(ISTRA - HRVATSKO PRIMORJE)

Manestrica s jeémom
(ISTRA)

Manestra od jeCma i fazola (jaSmika
i fazola/graha) - stupanje
(ISTRA)

Jota (kiseli kupus sa fazolom)
(ISTRA)

Marinada od palamide s faZzolom

(grahom)
(KORCULA)

Varica — so¢ivo ( mjesavina
grahorica:

le¢a, slanutak, bob, grah)
(DALMACIJA)

Brujet s pasta fazolom (grahom)
(DALMACIJA)



Gulas od lignji
(DALMACUJA)

Suhi fazol s kozjom kaStradinom
(KORCULA)

Pasta-fazol na brodet (po domacem:

fizol i manistra na brujet)
(VIS)

Tripice s fazolom (Fileki s grahom)
(DALMACIJA)

Salata od crvenog kupusa
(PRIGORJE)

Salata od krumpira, graha 1 crne

rotkve
(SLAVONIJA)

Matovilac s grahom
(PRIGORJE)

Grajova $alata z ko$¢i¢inem oljem
Mali pojmovnik
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(MEDIMURIE I PODRAVINA)

Salata od graha sa slaninom
(HRVATSKO ZAGORIJE)

Salata od graha s jajima.
(MEPIMURJE I PODRAVINA)
Umak od graha
(HRVATSKO ZAGORJE)
Umak od hrena s grahom
(PRIGORJE)

LaZna torta od kestena
(PRIGORJE)

Torta od bijelog graha
(PRIGORJE)

Torta od graha
(PRIGORJE)



