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“Hello, my friends..”




Mojim roditeljima i babi Ruzi Maci¢ koji su me uveli u magi¢no
kulinarstvo belih bubregal!

Zelim prvo da se iskreno zahvalim YUDU izdavacu iz Velike Britanije bez
Cije inicijative i napora ova knjiga ne bi ugledala svetlo dana. Zahvaljujem
se i kolegama i prijateljima koji su direktno ucestvovali u njenoj realizaciji:

- Peter Freedman - www.alfagm.net

- Siddhartha Pinzon - Sveta Damljanovic

- Vladimir Stefanovic - Mladen Tomic

- Snezana Curc¢i¢ - Slobodan Miladinovi¢
- Svetlana Erovic - Svetislav Jeremic

- Milena Carevic - Miljan Gleni

- Mileta Bogojevi¢
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UVODNA REC

Dobro dosli u svet ‘Knjiga recepata za jela od testisa: kuvanje sa

mudima’. Koliko je poznato, to je prvi kuvar te vrste u svetu.

Knjiga je sigurno prvi
multimedijalni projekat sa
receptima jela od testisa ili belih
bubrega, i kompletiran je sa video
snimicima pripreme jela kao $to su
pica sa testisima, pita sa testisima

i gulas od testisa. Tu su i video
zapisi kako se oni Ciste i seckaju.

Knjiga sadrzi recepte za preko 30
raznih jela od testisa. Za ta jela
koris¢eni su testisi od desetine
raznih zivotinja, od bika, svinje,
ovna, zdrebca, pa i noja. Tu se

mogu nadi ‘Svinjski testisi sa
krompirom’i‘Goved;i testisi sa
beSamel sosom:

Najukusniji testisi po mom
misljenju su od bika, Zdrebca i
noja, ali ukusi su razliciti. U stvari,
mogu se jesti testisi od bilo koje
zZivotinje, osim naravno od Coveka.

Spremanjem belih bubrega bavim
se vec¢ nekih 20 godina i od kako
znam za sebe oni su delikates u
Srbiji. Tako je i u drugim zemljama.



Stari Grci su smatrali da jela
od testisa pre borbe daju

coveku snagu.

Stari Rimljani su verovali
da jela od testisa od zdrave
Zivotinje mogu da izlece
zdravstvene tegobe sa

sopstvenim testisima.

Kinezi su verovali da redovno
konzumiranje belih bubrega
povecava muski libido i leci

impotenciju.

Testisi ili beli bubrezi su se oduvek
spremali i jeli na raznim merdijanima,
ali jedino Sto je cudno jeste da se do
sada niko nije setio da sastavi knjigu
recepata.

Zato ova knijizica ulazi u istoriju
kulinarstva.

Prijatno!




O AUTORU

Ljubomir Erovi¢ rodjen je 1963. u Gornjem Milanovcu, u srcu sprske
Sumadije. Njegova bogata i pomalo svastarska biografija je vrlo zanimljivo
Stivo. Zavrsio je srednju masinsku skolu i istovremeno pohadjao muzicku
Skolu, odsek za klavir i gitaru. Erovi¢ se profesionalno bavio muzikom do
1998, svirajudi uglavhom evergrin i dZzez. Danas se bavi web dizajnom, a
poseduje i licencu za serviranje elektromedicinske i stomatoloSke opreme.

Erovic potice iz porodice doktora i pravnika, i niko se nije bavio
kulinarstvom profesionalno. Idejni je tvorac, pokretac i glavni organizator
Mudrijade, medjunarodnog takmicenja u spremanju jela od belih
bubrega i ostalih afrodizijaka.

Erovic je u€estovao u nekoliko emisija na srpskoj nacionalnoj televiziji
RTS spremajuci ove specijalitete. Ta emisija je inaCe najgledanija
gastronomska emisija u Srbiji.






ISTORIJA | PRICA SAMPIONATA

MUDRIJADA, medjunarodno takmicenje spravljenja specijaliteta

od belih bubrega i ostalih afrodizijaka je prvi put odrZzano oktobra

2004. godine. To je bila prilika da se popularisu specijaliteti od belih

bubrega, a i da kuvari pokazu umece u pravljenju ukusnih jela.

Dogadaj je neocekivano izazvao
veliku svetsku paznju putem
interneta, a i reportazom na
nemackoj televiziji RTL. U
kratkom roku to je bila jedna od
udarnih vesti na preko 600 velikih
inostranih sajtova.

Vec nakon prvog takmicenja na
adresu organizatora stigla su
mnogobrojna pisma i poruke kuvara
i fanova iz Srbije i sveta sa zeljom

da ucestvuju na takmicenju. Jela od
testisa bogata su testosteronomii iz
tog razloga su jak afrodizijak.
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"OOKIN
AMPION

Erovic¢ je dao intervjuei izjave
poznatim medijskim ku¢ama kao
sto su BBC Central European News,



AT U SPRED
Sh“'“m:, Bgnﬂ “U

smuhu"‘“ou NG
WoRLD TESM mﬂ

w atheid

australijskoj novinskoj agenciji AAP,
The Facts (Svajcarska), Yoren RTL FM
(Holandija) kao i svim srpskim TV
stanicama i Stampi.

Na dosadasnjim takmicenjima
ucestvovale su ekipe kuvara iz Grcke,
Australije, Republike Srpske, Finske,
Norveske, Madjarske | Srbije.

Sampionat je u$ao i u Ginisovu
knjigu rekorda kao dogadjaj gde se
na jednom mestu spremilo najvise
belih bubrega, oko 1 tone.

Za dalje informacije posetite

ili na Guglu ukucajte “World Testicle and
Aphrodisiac Cooking Championship’ ili
Mudrijada.




CISCENJE TESTISA

- Mozete pogledati video sa uputstvima kako se testisi Ciste.

Napomena: za svaki recept bele bubrege treba drzati u marinatu preko noci.
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RECEPTI ZA JELA SA TESTISIMA




JAGNJECI BELI BUBREZI ISPOD FOLIJE

SASTOJCI:

1 KASICICA
SVINJSKE MASTI

250G JAGNJECIH BELIH
BUBREGA, ISECENIH NA
TANKE TRAKE

4 LISTA SLANINE,
HRSKAVO PREPRZENE
| ISECENE

1 GLAVICA
CRNOG LUKA

2 VELIKA KROMPIRA,
OCISCENA | ISECENA
NA TANKE KOMADE

SO | BIBER PO UKUSU

1 KASICICA
ISECKANOG PERSUNA

Zagrejati mast u velikom tiganju.

Dodati bele bubrege, slaninu i luk. Prziti 3 do 4
minuta dok bubrezi ne potamne. Izvaditi smesu iz

tiganja i odloziti je.

Dno tiganja poplocati jednim slojem krompira,
preko toga staviti bubrege, luk i slaninu. .

Poklopiti ili staviti foliju i peci na tihoj vatri, nekih 30
minuta tj. dok krompir ne omeksa.

Poprskati perSunom pre serviranja. Preliti sosom po
vasem izboru.






OBICNI BELI BUBREZI

SASTOJCI:

1 KG BELIH
BUBREGA OD BIKA
(OVCIJIH, JAGNJECIH,
TELECIH ILI CURECIH)

1 SOLJA BRASNA

Ya SOLJE
KUKUKRUZNOG
BRASNA

1 SOLJA CRVENOG VINA

SO, BIBER | BELI LUK U
PRAHU PO UKUSU

TABASKO SOS

SVINJSKA MAST
(MOZE | ULJE)

Odvojiti grubu kozu belih bubrega koristeéi veoma
ostar noz. Kozicu lakse mozete da skinete ukoliko

su beli bubrezi prethodno bili zamrznuti, tako

da je gulite dok se oni odmrzavaju. Stavite

ih u lonaci prelijte slanom vodom i ostavite da malo

odstoje, kako bi se odvojila krv.

Stavite bubrege u vedi sud. Dodajte dovoljno vode
da beli bubrezi mogu da plutaju i dodajte veliku
kasiku sirceta.

Prokuvajte, osusite i isperite.

Ostavite da se ohlade i svaki bubreg isecite na
kolutove na Cetiri dela. Poprskajte solju i biberom na
obe strane.

Pomesajte brasno, kukurzno brasno i malo belog
luka u prahu.



TABASKO SOS

U staklenu flasu sipati vinsko
sirce.

Dodati zacine koje imamo u
basti: 2-3 grancice nane, vrh od
grane ruzmarina, grancicu
majcine dusice, 1 zelenu slatku
papricicu, 1 zutu slatku papricicu
i 1 kasicicu soli.

Flasu dobro zatvoriti i staviti je na
suncu da stoji 40 dana.

Posle toga procediti je i ponovo
sipati u dekorativnu flasu, koja
stoji za sluzenje.

Napomena: Ako Zelimo pikantno, onda stavimo
1 ljutu papricicu i nekoliko zrna bibera.

Uvaljajte svako parce u ovu suvu smesu, zatim u mleko, pa opet u suvu smesu.

Na kraju u vino. Proceduru mozete da ponovite ukoliko Zelite ¢vrs¢u koricu.
Ubacite ih u vrelo ulje. U ulje dodajte tabasko sos, ali budite pazljivi jer prska.

Przite dok korica ne dobije zlatno-braon boju ili kad smeksa, i cediljkom ih
vadite iz tiganja. Sto se duze prze, postaju tvrdi.



PICA SA BELIM BUBREZIMA

SASTOJCI:

GOVEDJI BELI BUBREG

SITNO ISECKANA
SLANINA

ISECKANA SVEZA
PAPRIKA

SITNO ISECKAN
CRNI LUK

100G KACKAVALJ SIRA
MLEVENI CRNI BIBER
SUNKA

1JAJE

KECAP

ULJE

Premazite razvuceno testo pice sa uljem i prelijte

kecapom (moze i ljutim po zelji).
Pedi u pecnici oko 5 minuta.

Za to vreme skuvati beli bubreg i iseckati. Na picu
stavite tako pripremljen beli bubreg, sitno iseckanu
slaninu, svezu papriku, crni luk, mleveni biber,
urolanu Sunku i rendani kackavalj sir. Po sredini
razbiti jedno jaje.

Vratite picu u pecnicu jos nekih 5-8 minuta i peci na
225 stepeni.

Napomena: urolana sunka se stavlja ispod sira.






TESTO ZA PICU

SASTOJCI:

250-300ML MLAKE
VODE

1 KASICICA
SUVOG KVASCA

550G OSTROG
BELOG BRASNA

1 KASICICA SOLI

12 KASICICA CRNOG
MLEVENOG BIBERA

2 KASICICE MEDA

2 KASICICE
MASLINOVOG ULJA

Sipati 1.5 dcl vode u Ciniju i dodati suvi kvasac.
Dobro umesati, i ostaviti da odstoji na toplom mestu
10 minuta.

Prosejati brasno, so i biber u vecu Ciniju. U odvojenu
posudu dodati med i maslinovo ulje u smesu sa
kvascem, i sve to dobro sastaviti.

Napraviti udubljenje u brasnu, i u to dodati smesu
sa kvascem. Nastaviti mesati dok testo ne bude
meko i pomalo lepljivo. Na kraju po malo dodavati
ostatak vode, dok se sve dobro ne umesa.

Staviti testo na radnu povrsinu koja je malo posuta
brasnom. Ruke takodje posuti braSnom. Mesati testo
10 minuta dok skroz ne umeksa.

Premazati veliku Ciniju sa malo ulja u koju se stavi
testo. Prekriti providnom folijom. Ostaviti testo na
toplom mestu da odstoji 1-2 sata.



Kad je testo naraslo skinuti providnu foliju. Izvaditi

testo na radnu povrsinu. Mesati ga dok ne omeksa.
Testo podeliti na 5 jednakih delova i ostaviti da jos
malo odstoji pre nego sto se razvuce.

Razvudi testo prvo prstima i onda ga dalje razvlaciti
preko pesnice ruke.

Staviti testo na pleh koji je prethodno dobro posut
braSnom. Na testo dodati sastojke po zelji i peci u
vrucoj pecnici dok se sastojci ne istope, a ivica testa
ne postane hrskava.



OMLET NADEVEN BELIM

SASTOJCI:

1 TELECI BELI BUBREG
PUTER

SO

BRASNO

BELI BIBER

SITNO ISECKANI
PERSUN

TOOML BELOG VINA
KACKAVALJ SIR

BEBREZIMA

Teledi beli bubreg ocistiti od Zilica, spustiti 2-3
minuta u kljucalu vodu, odmah izvaditi, obrisati

suvom krpom iseci na tanke komade.

Uzeti komad maslaca veliCine jajeta, staviti u tiganj,
pa kad se dobro zagreje, dodati iseCen beli bubreg i
prziti ga na jakoj vatri.

Kada uvri voda koju beli bubreg pusta, dodati soli, a

zatim kasicicu brasna.

Brasno proprziti, dodati belog bibera i sitho
iseckanog persunovog lista, 1 dcl belog vina i sve
zajedno kuvatu na tihoj vatri.

Ovim nadevom napuniti peceni omlet, preliti ga,

staviti na tanjir i preliti struganim kackavalj sirom.






BELI BUBREZI NA PUTERU

SASTOJCI:

BELI BUBREZI
PO 1ZBORU

ULJE

SOK OD LIMUNA
ISECKAN PERSUN
SO

BIBER

Isecite bele bubrege na Siroke i tanke listove.

Ostaviti ih u marinadi da stoje 1 sat. Marinadu
napraviti od ulja, soka od limuna, iseckanog persuna,
soli i bibera.

Isprziti na masti.

Servirati sa Cili-sosom.



CILI SOS

SASTOJCI:

5 SUSENIH LJUTIH CRVENIH PAPRICICA
3 KASIKE VRELE VODE

400G PARADAJZA

4 KASIKE ULJA

2 CRNA LUKA

2 CENA BELOG LUKA

3 KASIKE PARADAJZ PIREA
KASICICA KIMA

KASICICA ZRNA KORIJANDERA
1 TEASPOON CORIANDER SEED
1% KASIKA VINSKOG SIRCETA
KASICICA SECERA

Paradajz, vodu i papricice
propasirati i staviti u poseban
sud. Sacuvati sok.

Proprziti na ulju crni i beli luk,
dodati propasirani deo, preostali
sok od pasiranja, paradajz pire,
kim, korijander, sirce i Secer.

Poklopiti i kuvati oko 10 minuta.



NOJEVI BELI BUBREZI

SASTOJCI:

BELI BUBREZI OD
JEDNOG NOJA

150G SARGAREPE
200G GRASKA
MLEVENI CRNI BIBER
SO

SOK OD JEDNOG
LIMUNA

ULJE

Na malo ulja u tiganju obostrano isprziti na kolutove
iseCene bele bubrege.

Kada su przeni posuti ih solju, mlevenim crnim
biberom i sokom od jednog limuna.

Okrenuti ih u tiganju da se i druga strana prokrcka u
limunovom soku.

Mozete ih garnirati barenim graskom i Sargarepom ili
jos jednostavnije, samo kriSkama svezeg paradajza.






BELI BUBREZI OD BIKA

SASTOJCI:

1KG BELIH
BUBREGA OD BIKA

300ML SOKA OD
LIMUNA JUICE

SASTOJCI:

130G MASLACA
50G BRASNA
500ML VODE

KASICICA SOKA OD
LIMUNA

SO

SA BESAMEL SOSOM

Isprziti bele bubrege u ulju. Servirati sa beSamel

sosom ili sosom po izboru.
BESAMEL SOS
Rastopiti 70 gr maslaca i dodati meko brasno.

Na blagoj vatri prziti mesajudi, pa polako sipati
hladnu vodu. Mesati i ne dozvoliti da umak
prokljuca.

Posoliti, dodati limunov sok i ostatak maslaca.

Dobro izmesati.






POHOVANI BELI BUBREZI

SASTOJCI:

4 BELA BUBREGA
OD BIKA

2 JAJA
BRASNO
PREZLE

Predhodno obarene bele bubrege iseci na Snite/
listice.

Posoliti, staviti u umucena jaja, a zatim ih uvaljati u
brasno i prezle.

Peci u vrelom ulju dok ne porumeni.

Preliti sa vasim omiljenim sosom.






PRZENI BELI BUBREZI

SASTOJCI:

3 PARA SVEZIH BELIH
BUBREGA OD OVNA

2 KASICICE SIRCETA

2 KASICICE
MASLINOVOG ULJA

MALO MAJCINE
DUSICE

POLA LISTA LORBERA
1 ISECKAN CRNI LUK
PERSUN

SOK OD POLA LIMUNA
BRASNO

SO

BIBER

Upotrebiti tri sveza para belih bubrega od ovna.
Prethodno im skinuti kozuricu i ise¢i na 8 komada

iste velic¢ine.

Staviti ih u Ciniju, posoliti, pobiberiti, dosuti 2
kasicice sirceta, 2 kasicice maslinovog ulja, malo
majcCine dusice, pola lorbera, jedan iseckani

luk i malo persuna.

Prekriti Ciniju. Nakon sat vremena bubrezi bi trebalo
da puste vodu.

Osusiti ih, vratiti u Ciniju i dodati ostatak
spremljenog materijala.

Poprskati sa sokom od pola limuna. Pre nego 5to su
servirani, opet ih osusiti krpom, uvaljati u brasno i

prziti dok ne dobiju zlatnu boju.

Aranzirajte ih na jedan tanjir tako Sto cete ih staviti

na gomilu i garnirati ih przenim perSunom.

Preliti beSamel sosom sa pecurkama.






PITA OD BELIH BUBREGA

Dobro oprati bele bubrege.
Prokuvati ih dok ne omeksaju, od 30 do 45 minuta.
Samleti ih u masini za mlevenje mesa.

Luk proprziti, dodati bele bubrege, posoliti po zelji i
skloniti sa vatre.

Umesati zacin C, tri jaja i kiselo mleko. Gotovom

SASTOJCI: .
smesom premazati svaku koru posebno.

1KG MLEVENIH
BIKOVSKIH BELIH Pitu pre pecenja iseci na kocke i preliti umucenom

BUBREGA smesom od 3 jaja i gazirane mineralne vode.
1 VECA GLAVICA
CRNOG LUKA Sve to pedi u pecnici na temperaturi od 200 stepeni.

1 KASICICA SOLI

BIBER

ZACIN C

6 JAJA

1 CASA KISELOG MLEKA

200ML GAZIRANE
MINERALE VODE

1KG KORA ZA PITE






BELI BUBREZI sa

GARNIROM OD PECURAKA

SASTOJCI:

2 VEZE LISTA PERSUNA
1 GRANCICA TIMJANA
1 LORBER

100G LUKA CRNOG
500ML CRNOG VINA
40G MASLACA

10G BRASNA

3G SOLI

MALO BELOG |
CRNOG BIBERA

100G PECURKI

Bele bubrege najpre blansirati, skinuti im kozuricu,
dobro osusiti i iseci na tanke kriske.

Uvaljati kriSke u brasno, potom u smesu od pavlake i
jaja, a na kraju u prezle.

Prziti ih kratko na jakoj vatri.
Servirati uz burgundski sos.

Napraviti garnirung od iseCenih pecuraka (vrganjili
lisicarka), putera i soli.

BURGUNDSKI SOS

Persun, majcinu dusicu i lorber svezati

u vezicu.

Luk crni ocistiti.



Crno vino kuvati na laganijoj vatri sa crnim lukom i zelenim sveznjem oko 10

minuta. U otklopljenoj posudi vino treba da ispari oko jedan decilitar, zatim ga
treba procediti.

Maslac rastopiti na blagoj vatri, dodati brasno, przimo brasno do svetlo-

zuteboje, i pomalo dodajemo crno vino uz neprestano mesanje.
Dodamo soli, biber, te sos kuvamo na laganoj vatri jos oko 15 minuta.

Pecurke ocistiti, narezati na listic¢e i kuvati u sosu jos oko 5 minuta.



JAGNJECI BELI BUBREZI

SASTOJCI:

2 TUCETA JAGNJECIH
BELIH BUBREGA

1 SOLJA ISECKANE
SUNKE | SLANINE

1 CESANJ BELOG LUKA
LORBER | RAZNI ZACINI
85G PUTERA

PUTERA

Jagnjedi beli bubrezi se za ovo jelo pripremaju tako
Sto se najpre blansiraju i skine im se spoljna
membrana. Dobro ih prosusiti i ise¢i na tanke kriske.

Namastiti svaku krisku sunkom i slaninom i urolati ih

u zacine. Uvaljati u brasno i prokuvati.

Tokom kuvanja dodati 85 gr putera, nekoliko parcica
sunke, slanine, lorbera, zacina i ¢eSanj belog luka
isecen na pola. Kuvati dok ne dobiju finu glazuru, i

servirati.






OVNUJSKI BELI BUBREZI (za 4 0sose)

SASTOJCI:

4 BELA BUBREGA
OD OVNA

2 SREDNJA JAJA
1 SOLJA PREZLI
ULJE

100G PERSUNA
SO | BIBER

Oprati bele bubrege i iseci ih po sredini. Odstraniti
kozuricu i svaku polovinu iseci na dve kriske. Posoliti

i pobiberiti obe polovine.
Dobro izmutiti jaja i dodati soli i bibera.

Svaku krisku, sa obe strane, uvaljati u prezle, zatim u

jaja, i opet u prezle.

Svaku stranu prziti na ulju par minuta dok ne promeni

boju. Okrenuti i isprziti drugu stranu na isti nacin.

Servirati sa svezim persunom i svojim omiljenim

sosom.






TELECI BELI BUBREZI NA
JEDNOSTAVAN NACIN

Odstraniti spoljnu kozuricu.

Potopiti u slanu vodu i ostaviti da stoji jedan sat.
Ako su beli bubrezi vedi, iseci ih na polovinu, uvaljati

u brasno i prziti u vreloj masti.

Preporucujem sos od pecuraka sa belim vinom.

SOS OD PECURAKA SA BELIM VINOM
Pola kilograma pecuraka iseci na tanke listice.

U manju Serpu staviti malo maslaca, glavicu
iseckanog crnog luka, sitno isecenog persuna i

iseckane pecurke.

Pecurke pirjaniti i dolivati u njih pomalo belog
vina. Polumekane pecurke posuti jednom kasikom
brasna i naliti ih supom ili vodom, kuvati umak,
posoliti i obiberiti.

Na kraju dodati 1 dcl kisele pavlake.



i e
a J B
A - _l.%

’ %K

Marinat se sastoji od 2/3 vode, 1/3 sirceta, lorbera i bibera.




TELECI BELI BUBREZI u vinu

Pazljivo oprati bele bubrege. Prokuvati ih dok ne
omeksaju, od 30 do 45 minuta. Dobro isprati.

Onda ih proprziti zajedno sa belim i crnim lukom
dok ne potamne.

Razmutiti skrob u vodi, a zatim ga dodati u bele
bubrege.

Dodati vino i krckati dok se sos ne zgusne.

SASTOJCI: Dodati sezonske zacine i sluziti vrelo.

4 BELIH BUBREGA
OD BIKA

1-2 CENA BELOG LUKA
CRNI LUK PO UKUSU

2 KASICICE SKROBA

1 SOLJA BELOG VINA
SO

BIBER

TABASKO SOS

1 SOLJA VODE






PAPRIKAS OD BELIH BUBREGA
OD JARCA

Prokuvati bele bubrege u slanoj vodi.
Ubaciti luk, ljute papricicei celer.
Kuvati oko sat i po.

Servirati sa pireom.

SASTOJCI:

8-10 PARI BELIH
BUBREGA OD JARCA

SLANA VODA

1 VELIKI ISECKAN
CRNI LUK

NEKOLIKO LJUTIH
PAPRICICA

CELER

KROMPIR

PUTER

MLEKO (ZA PIRE)






BELI BUBREZI |

IZNUTRICE NA RAZNJU

SASTOJCI:

OVCIJA DZIGERICA
1 PLUCNO KRILO

2 SRCA

2 SLEZINE

2 BELA BUBREGA
CREVA

SO

BIBER

ORIGANO

ULJE

Pazljivo oprati creva i sa spoljasnje i unutrasnje

strane i to vrelom vodom.

Unutrasnje organe iseckati na sitne komade i
takodje ih dobro oprati.

Poprskati ih solju, biberom i origanom i staviti ih na
razanj. Ako su organi suvise mali, povezite ih i

nastavite da okrecete razan,.

Ponovo ih poprskajte solju, biberom i origanom i
pecite na tihoj vatri 2 - 2 2 sata.

Servirati ih tople, uz drugo meso i salatom.



JAGNJECA SARMICA SA
BELIM BUBREZIMA

SASTOJCI:

JAGNJECA IZNUTRICA
OD JEDNOG JAGNJETA
(BELA | CRNA
DZIGERICA, CREVA

| ZELUDAC) - SVE
BARENO I SITNO
ISECKANO

4 SITNO SECKANA
BELA BUBREGA OD
OVNA

100G BARENOG
PIRINCA

1 GLAVICA
CRNOG LUKA

SO

BIBER

ZACIN C

4 JAJA
300ML MLEKA

Luk proprziti, pa dodati seckanu jagnjecu iznutricu,
bele bubrege, pirinac, biber, so, zacin Ci sve promesati.

Masu sipati u posudu za pecenje i preliti sa
umucenom smesom od jaja i mleka.

Peci u pecdnici.




GULAS OD BIKOVSKIH

SASTOJCI:

1KG JUNECIH
BELIH BUBREGA

1 CRNI LUK

1 KASIKA BRASNA
ALEVA PAPRIKA
BIBER

SO

ULJE

BELIH BUBREGA

Bele bubrege iseci na kockice i kratko proprziti.

Dodati sitno seckan crni luk. Sve to dinstati,
dolivajudi vode.

Pred kraj dodati zacin C, biber, alevu papriku i
kasiku brasna.

Sve promesati i dodati ¢asu vode.






EROVICEV GULAS

OD BELIH BUBREGA MLADOG KONJA, ZDREBCA (MOZE | OD BIKA)

SASTOJCI: Bele bubrege ise¢i na $nite.

2-3 SUPENE KASIKE

SVINJSKE MASTI Kratko proprziti, dodati sitno seckan crni luk, beli luk,
4KG ZDREBCEVIH crni mleveni biber i ljutu papricicu.

BELIH BUBREGA
(MOZE 1 OD BIKA)

Sve to dinstati, dolivajudi vode. Pred kraj dodati
2-3 CRNA LUKA

1 CENO BELOG LUKA belo vino.

BIBER U ZRNU | : L L .

VILEVEN] BIBER Kad vino malo ispari dodati zacin C, biber, majcinu

MAJCINA DUSICA dusicu, hajducku travu, alevu papriku, nanu i

HAJDUCKA TRAVA kasiku brasna.

NANA v . . . L) .
Sve promesati dok vino ne ispari i na samom kraju

ALEVA PAPRIKA ILI

PARADAJZ PIRE staviti med i Cokoladu.

SVEZA LJUTA

PAPRICICA PO UKUSU Napomena: Umesto aleve paprike moze se Koristiti

50 paradajz pire i sluzi da se dobije crvena boja. Ne

ZACIN C dodavati kecap!

1 KASIKA BRASNA
2 DCL BELOG VINA
1 SUPENE KASIKE MEDA

2 KOCKE COKOLADE ZA
KUVANJE






_BELI BUBREZI NA
SUMADIJSKI NACIN

Bele bubrege ocediti i iseci na kolutove, a zatim ih
nabijati na Stap za rostilj, poput raznjica. Izmedu
belih bubrega takode nabijati crni luk isecen

na kolutove, svezu slatku papriku i paradajz.

Posoliti po ukusu i zaciniti.
Pedi na rostilju.

Napomena: Sve izgleda kao srpski hajducki ¢evap.

SASTOJCI:

1KG BELIH
BUBREGA OD BIKA,
ZDREPCA ILI OVNA

CRNI LUK
SVEZA PAPRIKA
PARADAJZ

SO

BIBER

ZACIN C






BELI BUBREZI ALA KNEZ MILOS

Kazu da je jelo u kome je knez Milos, srpski vladar iz 19. veka, uzivao i
posle koga se dobro osecao, spravljano od belih bubrega bivola ili vepra.

Bubrezi se ociste od opne i svih kanala, a onda se
iseku na tanke komade (debljine prsta) i operu
hladnom vodom.

SASTOJCI: Ostave se da se ocede, a za to vreme se spremi

1KG BELIH BUBREGA marinat. U posudu s marinatom se stavi svinjska mast.
OD BIVOLA ILI VEPRA

SVINJSKA MAST Zatim se stavi red isecenih bubrega, nekoliko zrna

BIBER U ZRNU bibera, paprika, listovi bosiljka ili mirodijije, beli luk i
1 PAPRIKA koren rena. Onda tako prenoci na hladnom mestu.
BOSILJAK ILI : o : ,
MIRODJLIA Kad dodje vreme rucka, izvade se komadi bubrega i
BELI LUK uvaljaju u prosejeno projino brasno. Knez Milos je
REN trazio da se u brasno doda i aleva paprika.

PROJINO BRASNO

ALEVA PAPRIKA
PO 1ZBORU pa onda przeni.

Uvaljani bubrezi stavljani su u tiganj na hladnu mast,






BUBREZI U VINU

SASTOJCI:

NEKOLIKO SVINJSKIH
BELIH BUGREGA ILI
JEDAN VECI GOVED/JI

1 KASIKA MASTI
(ILI ULJA)

2 SITNO ISECKANOG
CRNOG LUKA

SO
BELI MLEVENI BIBER

1 CASA BELOG VINA
(NE SLATKO)

Uzeti nekoliko svinjskih belih bubrega, ili jedan
govedi, ocistiti ih, oprati i ise¢i na tanke listove. Opet
oprati bubrege i staviti u hladnu vodu da postoje.
Zatim ih izvaditi iz vode i dobro ocediti.

Za to vreme staviti kasiku masti ili ulja u Serpu i kad
se ona ugreje, spustiti bubrege na mast da se prze.

Kad su upola przeni, dodati u njih 2 glavice sitho
seckanog crnog luka, pa Serpu poklopiti da se
bubrezi i dalje pirjane. Kad je luk potpuno uprzen,
tada ¢e i bubrezi biti mekani.

Posoliti po ukusu, dodati malo belog bibera i naliti
casom dobrog belog vina, koje ne sme biti slatko.

Izmaci Serpu na kraj Sporeta i poklopljenu ostaviti
do sluzenja.

Napomena: Ne sme se dopustiti da bubrezi i dalje
vre, a ne smeju se ni ranije posoliti, nego tek pre no
sto Ce se jelo izmacdi kraj Sporeta.



TELECI BELI BUBREZI U VINU

SASTOJCI:

1-2 TELECA BUBREGA

PUTER ILI
MASLINOVO ULJE

SO
BRASNO

SITNO SECKANI
SVEZI SAMPINJONI

BELO ILI CRNO
VINO (NE SLATKO)

Isedi na listove, ne suvise tanke, 1-2 telec¢a bela
bubrega, proprziti u tiganju, na maslacu ili

maslinovom ulju i posoliti.
Kad je gotovo poprskati braSnom i pustiti da porumeni.

Spremiti sitno iseckane sveze Sampinjone,
pomesajte ih sa belim bubrezima, pa nalijte ¢asu
belog ili crnog nesladunjavog vina.

Ostaviti na vatri 15 minuta da se krcka, pa posluziti
uz bocu onog istog vina sa kojim su beli bubrezi

naliveni.




TELECI BELI BUBREG

SASTOJCI:

1 TELECI BELI BUBREG
SO
BIBER

1 TANKA TELECA
SNICLA

1 KASIKA MASTI
T00ML BELOG VINA

200G SVEZIH
SAMPINJONA

300ML KISELOG MLEKA

SA MAJORANOM

Ceo teledi beli bubreg dobro oprati u nekoliko voda.
Posoliti, obiberiti i dobro natrljati majoranom.

Jednu tanku telec¢u Sniclu dobro izlupanu, razviti
po dasci i u nju umotati ceo beli bubreg. Tako
oblozen bubreg dobro uvezati koncem.

Prziti ga na vreloj masti. Dodati 1 decilitar belog vina

i malo vode.

Kad je meso mekano, izvaditi ga iz Serpe, metnuti u

duvecaru, pa u pecnicu.

Preliti sokom u koji su dodati svezi Sampinjoni.
Pedi jos pola sata u pecnici.

Kad je meso peceno, dodati kiselo mleko.

|zvaditi meso iz pecnice, iseci ga na komade,

poredati u zdelu za pecenje, a sok sluziti odvojeno.






SVINJSKI BELI BUBREG (zaso0s08a)

Bubrezi se ostave u lonac sa vodom, 2 dcl siréeta,
1 glavicom secenog crnog luka. Dodati zacine,
lorber, kim i morsku so.

Ostavi se da odstoji 24 cCasa.

Nakon jednog dana, staviti bele bubrege u bakarnu
tepsiju, dodati malo ulja, svinjske masti i preliti sa
SASTOJCI: pola litre belog vina.

5 BELIH BUBREGA OD
KASTRIRANE SVINJE

2 DCL SIRCETA
1 SECKANI CRNI LUK

LISKE OD
MLADOG LUKA

LORBER

KIM

MORSKA SO
ULJE

MAST

1L BELOG VINA

Stavi se perca od mladog luka i pece se oko jedan sat.

Za vreme rucka i posle rucka pije se domace suvo
belo vino uz sedenje i pesmu.

Napomena: maj ili juni su vreme za kastraciju svinja.



SVINJSKI BELI BUBREZI sakrompirom

Oprane bele bubrege skuvati u posoljenoj vodi, a

zatim ih presedi po Sirini i iseci na rezance.
Skuvan krompir oljustiti i ise¢i na kolutove.

U vatrostalni sud staviti nekoliko kasika kiselog
mleka, preko toga red krompira, a zatim sloziti
iseCene bubrege, posoliti ih, pobiberiti i posuti

iseckanim persunom.

Poredati preostali krompir, posoliti i pobiberiti, pa
preliti preostalim kiselim mlekom.

SASTOJCI: . C e . . .
U zagrejanoj peci peci 20 minuta dok ne porumeni.

500G SVINJSKIH
BELIH BUBREGA

SLANA VODA

1KG KROMPIRA

300ML KISELOG MLEKA
SO

BIBER

PERSUNOV LIST

Uz ovako pripremljene bele bubrege sluzi se ,Sopska
salata” — paradajz, paprika, krastavac, crni luk i
rendan beli masni sir.



BELI BUBREZI NA

GORNJOMILANOVACKI NACIN

SASTOJCI:

1 GOVEDE SRCE

500G GOVEDE
CRNE DZIGERICE

400G GOVEDE PLECI

150G GOVEDIH
BELIH BUBREGA

3 GLAVICE CRNOG LUKA
4 GLAVICE BELOG LUKA
JESTIVO ULJE

SO

BIBER

Staviti ulje u Serpu i kad se ona ugreje, dodati u njih
belog i crnog luka, pa Serpu poklopiti da se pirjane.

Kad je luk potpuno uprzen, tada sipati sitno
iseckanu smesu od govedih iznutrica.

Posoliti po ukusu, dodati malo bela bibera i naliti
casom vode.

|zmacdi Serpu na kraj Sporeta i poklopljenu ostaviti do
sluzenja.






RECEPT POKOJNOG DIMETA VUKA
|Z KRATOVA (zA 3 0508E)

Beli bubrezi od 5 kastriranih svinja stave se u
mesavinu komove rakije i belog vina. U to dodati
crni luk, crni biber, lovor.

Pri przenju se dodaje po malo svinjske masti. Przenje

SASTOJCI: traje 10-12 minuta, dok ne dobije crvenkastu boju.
g\ZANFj'AKASTR'RAN'H Servira se sa przenim krompirom koji je za¢injen sa
200ML KOMOVICE kcanom soli.

3 CRNALUKA Dodati makao sos.

CRNI BIBER

LORBER Preporucuje se da se degustira uz kvalitetno domace
1L BELOG VINA vino.

1 KASIKA MASTI

KROMPIR

KCANA SO, POMESANA

SA PECENIM

LEBLEBLIJAMA

MAKAO SOS OD
BELOG LUKA |
JABUKOVOG SIRCETA

MAST






CURECI BELI BUBREZI - SRCE

Zagrejati tiganj do 350 stepeni.

Isprati bubrege pod mlazom hladne vode i osusiti ih
papirnim ubrusom.

NozZem zasedi bubrege po sredini, ali nikako do kraja,
tako da izgledaju kao srce.

Ubaciti sezonske zacine i odmah prziti.

Spremiti posluzavnik sa krpom na kojem ce se
bubrezi susiti. Servirati bubrege sa sosom po zelji.

SASTOJCI:

1%2 KG SVEZIH CURECIH
BELIH BUBREGA

SO | BIBER






PAPRIKAS OD PENISA

SASTOJCI:

2KG PENISA (BIKOVOG
ILI OD OVNA)

3 KASICICE ULJA

1 VELIKI [ISECKANI
CRNI LUK

2 CESNJA BELOG LUKA

1 KASICICA ISITNJENOG
SEMENA OD
KORIJANDERA

1 KASICICA SOLI
MLEVENI CRNI BIBER

Penis najpre opariti, osusiti i ocistiti.

Staviti penis u lonac, doliti hladnu vodu, i staviti da
provri. Tokom kuvanja, skidati penu i kr¢kati oko 10

minuta. Osusiti i iseci.
U velikom tiganju zagrejati ulje.

Dodati crni i beli luk i seme korijandera i prziti
komade penisa sa obe strane nekoliko minuta.

Pomesati preostale sastojke sa biberom, dodati
dovoljno vode da prekrije i staviti da se kuva.

Smanijiti temperaturu, prekriti i kr¢kati oko dva sata
ili dok se ne smeksa.

Dodavati po malo vode da ne bi zagorelo.
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“Hvala na citanju!”







