UKUSI SEFARDSKE KUHINJE



uvob

Jevrejska kuhinja je lepeza sastavljena od jela iz tradicionalnih kuhinja zemalja u kojima su Ziveli Jevreji u rasejanju. Za razliku od

askenaske kuhinje koja je srednjoevropska, kontinentalna, sefardska je potpuno mediteranska. Ali kako se posle izgona iz Spanije

vecina sefarda nastanila u zemljama Otomanskog carstva njihova kuhinja danas je zapravo meSavina mediteranske i orijentalne

kuhinje. Od mediteranske kuhinje jede se dosta ribe, povréa i vo¢a a od orjentalne razne pite s

b/ mesom, sirom ili povréem (nazivaju ih burikitas ili pastel) ili razne musake, a od slatkiSa baklave i

A sl. Od mesa se Kkoristi uglavhom jagnjetina. Sefardska kuhinja je donela dosta uticaja sa

Mediterana, lagana hrana, dosta povrca, voca, ribe. Kod Sefarda se najviSe od povrca koristi

patlidzan, paprika, paradjiz, praziluk, krastavac... Takav na€in ishrane podrzava i dana$niji

e s 7 nutircionizam. Kad se pomene sefardska kuhinja poznavaoci prvo pomisle na Pastel. Njime i
= _<&=>="""" pocinjemo ovaj ciklus.

.I

Recepti su u skladu sa propisima koSer ishrane, obeleZavanja praznika i slavljenja Sabata. Uticaj istorije i religije u nastajanju
kuhinje se ogleda u zadrZavanju, do danasnjih dana, simbolicne hrane, kao Sto je beskvasni hleb (maca), haminadus jaja i
koStunjavo voce. To je hrana koja je mogla lako da se nosi i dugo da traje, $to je bilo presudno u godinama kada su Jevreji napustili
egipatsko ropstvo i lutali pustinjom. Mnogo elemenata ove kuhinje za vreme praznika podse¢a na siromastvo i stradanje Jevreja
tokom viSe hiljada godina. Prazni¢na vecCera i obroci €ine trenutke okupljanja porodice, ali i uto€isSte za prijatelje koji su sami. Pravilo
je da niko ne bude sam ili gladan na praznik, tako da se deo hrane deli siromasnima i beskuénicima.

Jevreje Cine tri etnicke grupe: ASkenazi (Centralna i Isto€na Evropa), Sefardi (Spanska dijaspora) i Mizrahim (Jevreji sa Orijenta). Ta
geografska razliCitost donosi specifiCnosti, kako u svakodnevnoj kuhinji, tako i o praznicima. Jevrejska kuhinja je nastala pod
uticajem razvijenih poljoprivrednih kultura, ekonomskih prilika i navika u ishrani. Najvaznije je bilo da se hrana pripremi po propisima
koSer ishrane, $to podrazumeva upotrebu mesa prezivara sa rogovima, ribe sa perajima i krljustima, te sira i mleka dozvoljenih
zivotinja. Sledece pravilo propisuje strogo odvajanje mesnih i mle€nih proizvoda, kako u jelu, tako i u na€inu spravljanja - mesna i
mle€na hrana se pripremaju odvojeno, u zasebnim posudama. Posude se nikada ne me$aju.

Tradicija obelezavanja praznika se vr.emenom menjala, kao i stil Zivota Jevreja, narocito u velikim gradovima. Ono §to se sigurno
zadrzalo jeste prazni¢ni duh okupljanja porodice i prijatelja. Kratkim opisom praznika i izborom jela pokusali smo da priblizimo nesto
od tradicije i osobenosti sefardske kuhinje.



SEFARDI

Sefardi su etni¢ka grupa Jevreja sa podrugja Spanije i Portugalije. Nakon izgona sa Iberijskog poluostrva krajem 15. veka naselili su
teritoriju juzne Francuske, lItalije, Holandije, Engleske, Turske, sevrene Afrike, Balkanko poluostrvo, Malu Aziju i severnu i juznu
Ameriku. U nase krajeve su dosli kada ih je turski sultan Bajazit Il primio oberucke u Otomansku imperiju posto ih je katolicka
kraljica l1zabela prognala iz Spanije 1492 godine. Cak stavise, poslao je svoju mornaricu pod upravom admirala Kemal Reisa da ih
evakuise i doveze bezbedno u Otomansko carstvo. Preko Istanbula, Soluna, dosli su u Skoplje, Bitolj, Sarajevo, Nis, Beograd itd.
Jevrejsko-Spaski (ladino) je govorni jezik Sefarda, nastao kao predklasiéni Spanski jezik sa kasnijim dodacima hebrejskih i
aramejskih reci.

dy- AR
Sephardic Migration
Drﬁn man Empire at its
hieight

CAPS sumiving communities
- * 7
2 .Eilpllﬂl \‘(f‘ ﬁ::

HZ!' <
4 ISTANBUL -~
. u——.-fyk_ g N

IZMIR
MILAS

¢ “'x,..-"'-'? q}“"“-'




Sadrzaj:
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. Mijnika di spinaka

. Mijnika di karni kun porus

. PaSas di karni kun porus / di prasa

. Sungatu — pita od praziluka

. Albondegas sa supom

. Guevus inhaminadus

. Bujikus di Sabat (Hala kod Askenaza)
. Pastel de karne

9.

Burikitas di karni (kezu)

10. Fizon (Fizol) kun porus (prebranac)
11. Kastanjas kun karni
12. Komida di mirindZzena (musaka)

SLATKISI

1. Lokumikus (za pomen)

2. Bumbunijikus

3. Caldikas

4. Ruskitas ili Roskas (za Purim)
5.Kola¢ za Pesah

6.TiSpisti (za Hanuku)

7. Aroz di leCi (za Shavuot)

8. Frtuljikas (za Pesah) ili Burmuelus
9. Fritada

10. Koh (za Shavuot)

11. Pastel di lechi

12. Haroset




Pastel prema Hanikinom receptu

Potrebno je:

Za testo:

- 500 g brasna

- 2 fildzana ulja

- malo soli

- malo mlake vode (3 fildzana)

Za fil:

- 500 g mlevenog/faSiranog mesa
- 2 glavice luka

- vegeta ili so, biber

- ¢aSa vode

Priprema:

Umesiti testo od brasna, malo soli i ulja, sa malo mlake vode. Testo podeliti na dva nejednaka dela. Donji deo je veci, poklopac je manji.
Razviti prvi deo jufke i poloziti na pomascenu tepsiju. Jufku razviti preko celog dna i ivica tepsije.

Iseckati luk, proprziti ga na ulju, pa dodati mleveno junece od vrata / fasirano meso i njega proprziti, dodati vegete i bibera po ukusu, uz
dodavanje vode. Pustiti da se ohladi. Na prvu jufku spustiti pripremljeno meso. Dodati vode da meso skoro pliva!

Razviti drugi deo testa, pa prekriti pastel i napraviti cakne, tako $to se pritisne palac na rub sastavljenih jufki i praviti polukruzne pokrete.
Pec¢i u dobro zagrejanoj rerni (180-200C), dok ne porumeni. Moze se (obavezno) pred kraj pecenja viljuskom probosti gornja jufka, da izade
para.



PASTEL

Testo 1 Testo 2

5009 Belog brasna 600gr brasna

o) soljica (3 fildzana ulja)

kafena Soljica ulja malo soli

CaSa vode 6 fildzana mlake vode

ovo je za veliku porciju testa - 2 tepsije

Fil

500 g mlevenog mesa Fil

SO 500 g mlevenog mesa

biber SO

vezica perSuna biber

dve sredine od belog (poluosusenog) luk

hleba casa vode Testo 3:

glavica luka brasno 300gr

casa vode ulje 3 kasike
vode malo
ovo je mera za 250 gr mesa

Od svog brasna napraviti testo tako da bude umereno mekano i da se ne lepi za podlogu. Testo za pastel treba zamesiti malo
masnije sa jednom kafenom Soljicom ulja i sa malo soli. Testo podeliti na dva dela i razviti u jufke malo veée od tepsije u kojoj ¢e
se peci. Tepsija treba obavezno da bude okrugla.

Junec¢e meso treba da bude samo jednom mleveno kao se ne bi pretvorilo u pastetu. Meso posoliti i dobro pobiberiti pa proprziti
na malo ulja, samo da pobeli. Zatim dodati €asu vode i puno perSuna kuvati jo§ 15 minuta. Ako je potrebno dodati jo§ malo vode tako da se dobije gus¢a
Corba. U ovu ¢orbu dodati dve sredine od suvog belog hleba. Kada se hleba natopi izmeSati tako da se dobije kasa.

U nauljenu tepsiju staviti jednu jufku tako da legne na dno, a da obod viri preko ivice tepsije. Nasuti kaSu od mesa, a zatim staviti drugu jufku. Dobro spojiti
jufke duz oboda tepsije praveci cakne. ViSak testa obrezati. Pastel treba peci u vreloj rerni na 250 stepeni dok blago porumeni. Paziti da ne izgori odozdo.
Fil u gotovom pastelu treba da bude jos uvek te¢an tako da se pomalo razliva iz njega po tanjiru.




Pastel (I)

Recept Gine Rip, Sarajevo

Priprema testa: Od ovih sastojaka umesiti
testo tako da bude mekano. Testo podeli-
ti na dva dela i razviti dve kore. Jednu
koru staviti u podmazan pleh (tepsiju
okruglu), a drugu koru ostaviti za pokri-
vanje.

Prirema fila od mesa: Pomesati mleveno
meso, sitno seckani luk, zacine i vodu i
time prekriti koru u plehu. Fil prekriti dru-
gom korom, sastaviti i napraviti cakne po
rubu pleha odnosno testa. Malo pouljiti i
staviti da se pece na 250°C.

Druga varijanta sa filom od sira: Pome3ati
sve ove sastojke i staviti na donju koru i
prekriti gornjom korom. Napraviti cakne i
odozgo staviti male listice margarina. Peci
na 250°C.

pastel, m . jevrejska pita s mesom;
pastel prostu — pita od posnog mesa (ladino)

Sastav testa:

300 g brasna,

2 kafene 3oljice ulja,
malo soli,

malo mlake vode.

Sastav fila od mesa:

300 g mlevenog mesa,
dve-tri glavice crnog luka,
so, biber,

malo vode

Sastav fila od sira:

250 g belog sira,

3 Zumanca,

3 ulupana belanca,

1 kasika kajmaka,

1 kasika butera,

1 kasika brasna,

1 Solja (za belu kafu)
mleka,

soli po ukusu

33



34

Pastel (1)
Recept Nade Fapo, Sarajevo

| treba zamijesitl Sastav:

malim fildzanom
dva dijela. Razviti 500 g brasna,

Priprema: Tijesto za paste
malo masnije sa jednim
ulja. Tijesto podijeliti na

prvi dio jufke i poloZiti U pomascenu tepsiju. 2 fildzana ulja,
U smjesu za pastel, pored fa§iranoimesa ko- so, biber,
jeg smo proprzili na crvenom luku, dodati 2 glavice crveng luka,

dve Zolje vode, soli i bibera po ukusu, te po- 500 g faSiranog mesa
la malog fildzana ulja. Razviti drug dio tijes-
ta, te prekriti pastel | napraviti cakne, tako Sto
pritisnemo palac na rub i pravimo polukruz-
ne pokrete. Peci u dobro zagrijanoj pecnici.

,Pastel je bio ucestano jelo u sefardskim obiteljima, nije bila skupa

hrana, a nije trebalo ni mnogo vremena da se zgotovi.”
(Pinto, 1987: 32)



SABAT

Sabat je najveéi jevrejski praznik. Poéinje svakog petka 18 minuta pre zalaska sunca, a zavrSava se u subotu 42 minuta
posle zalaska sunca. Tad prestaje svaki fizicki rad i poslovna aktivnost. Sabat je dan odmora, kada se porodica okuplja i zajednicki provodi vreme.
Na prazniénom stolu su obavezni: Buikus (kod askenaza je to Hala), jela od ribe, vino i dve svece.

BUJKUS

Sabatni hlep&i¢i

Potrebno je:

200 g belog brasna T-500

200 g integralnog brasna

200 g razanog braSna

1 kvasac

malo mlake vode

kaSika soli

3 kasike ulja

laneno seme, bundevino seme, suncokret, Curokot

Priprema:
Najpre rastopiti kvasac sa malo mlake vode, dodati malu kaSiku Secera 1 malo braSna, pa staviti na toplo mesto da kvasac

poraste.
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U vangli izmeSati sve tri vrste brasna sa semenjem, napraviti rupu u sredini, staviti so, ulje, pa naraslim kvascem umesiti
testo. Po potrebi dodati mlake vode da se testo lepo umesi. Vanglu pokriti krpom, staviti na toplo mesto dok testo ne poraste.
Premesiti testo, podeliti u dve lopte, pa jednu po jednu oblikovati u duguljastu veknu. Se¢i veknu u Zeljenoj veli¢ini.
Poredati na papirom za pecenje prekrivenu tepsiju i peci u zagrejanoj rerni a 220°C. Nakon 10-tak minuta, smanjiti na 200°C
1 pe¢i dok hlepci¢i ne dobiju bledo ruzicastu boju.

HALA (hleb)

50g svezeg kvasca

1 Solja mlake vode

1 Solja mlakog mleka

1 kasika Secera

1 kaSika meda

% Solje biljnog ulja (ili 125g putera ili margarina)
2 jaja+ 1 Zumance

2 kasicice soli

6-7 Solja mekog brasna

Priprema: Kvasac potopiti u malo mlake vode, dodati Seéer i ostaviti desetak minuta da se kvasac rastopi.
Pomesati brasno, so, med, jaja, jedno zumance i ulje. U smesu dodati rastopljeni kvasac i Solju mlakog mleka.
Mesati dok se ne dobije glatko testo. Napraviti jufku, staviti u €iniju, premazati uljem i prekriti ¢istom krpom.
Ostaviti na toplom dok se koli¢ina ne udvostruci. Zatim testo podeliti na dva dela i svaki taj deo podeliti na jos$ tri
dela od kojih se naprave dve pletenice. Premazati in zumancetom i posuti makom ili susamom. Pletenice staviti u
podmazan pleh i ostaviti jo§ malo da odstoje. Peci u zagrejanoj pecnici na 250°C 15 minuta, zatim jo$ oko 30
minuta na 200°C do blago rumene boje.

Blagoslov nad Sabatnim hlebom:
Baruh ata Adonaj elohenu meleh aolam amoci lehem min haarec!
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FIZON KUN PORUS

(prebranac)

Potrebno je:
— 300 do 400 g krupnog pasulja
— 2 glavice crnog luka
— Y2 kg praziluka
— zaline (vegeta, so, biber)
— ulje
— slatka crvena paprika
— lorber

Priprema:

Praziluk ocistiti, ise¢i ga na 10 cm duZine, zatim ga preseci po duZini na pola i odvojiti svaku lisku. Potom ga oprati, pa ga
sitno ise¢i na 1 cm duzine. Obariti praziluk u slanoj vodi (ne dugo, samo da baci dva - tri kljuca). Ocediti 1 ostaviti da se
hladi.

Pasulj oprati, pa potopiti da stoji u vodi preko no¢i da nabubri. Procediti ga i naliti vodom, pa staviti da se kuva zajedno sa
sitno iseckanim crnim lukom. Kad je pasulj pri kraju sa kuvanjem, skloniti ga sa vatre. Procediti 1 pustiti da se malo ohladi.
Sacuvati malo vode za kasnije. Za to vreme ohladeni praziluk rukama dobro ocediti od viska vode.

U odgovaraju¢u zemljanu duvecaru na pouljeno dno najpre ravnomerno staviti red pasulja, posuti malo vegete, malo soli i
bibera po ukusu, preko toga staviti praziluk kojeg takode treba posuti istim zaCinima i na kraju staviti ostatak pasulja. Posuti
zaCinima, na nekoliko mesta ugurati listove lorbera, preliti uljem i dodati samo malo vode u kojoj se kuvao pasulj. Pe¢i u
zagrejanoj rerni na 200°C oko pola sata. Pred kraj, na 10 minuta, pasulj preliti slede¢om zaprSkom: u tavicu sipati ulja (ne
treba Stedeti), dobro ga zagrejati, smanjiti toplotu, pa dodati slatke crvene paprike 1 malo Secera, preliti vodom u kojoj se
kuvao pasulj, pojacati vatru, pustiti da to prokljuca, pa tako vrelo preliti (oprezno!) pasulj u duvecari. Pustiti da prokrcka.
Iskljuéiti rernu 1 ostaviti da se postepeno hladi 1 da upije zaprsku.

Prebranac je interesntniji i ukusniji od krupnog braon pasulja, tada je kao kesten.



Pastel di Lechi

Testo

250 gr margarina
400 gr brasna

2 kasike secera

1 soljica mleka

1 jaje

1 vanilin

1/2 bakina

Fil

10 jaja

1 vanilin

1 kasika brasna
200 gr secera

1 litar mleka

testo staviti na dno u tepsiju, napraviti cakne
fil umutiti i sipati u testo
peci u rerni dok ne porumeni

na casu smo modifikovali recept i dodali maline

12
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ALBONDEGAS
MACES KNEDLE

Potrebno je:

2 jaja

maces brasno
malo soli ili vegete
malo ulja

Nacin pripreme:

U Serpu sipati vodu i staviti na Sporet da prokljuca. Za to vreme spremiti albondegas ovako:
Najpre umutiti (mikserom ili viljiskom) ¢vrst sneg od belanaca, zatim dodati zumanca, nastaviti sa
mucenjem, dodati malo vegete ili soli po Zelji, staviti malo ulja, nastaviti sa mu¢enjem da se sve izjedna¢i. Oprezno sipati maces brasno, polako
mesati viljuskom, paziti da ne bude zgusnuto, da se ne stvrdne. Masa treba da bude nesto ¢vrs¢a od Zitke proje.

U prokljucalu vodu umociti kafenu kasiku, pa uzeti malo pripremljene mase, oblikovati je u lopticu i spustiti u vrelu vodu. Ako se loptica nije
raspala, znaci da je masa odgovarajuce ¢vrstine i ne treba dodavati maces brasna, a ako se loptica raspala, znaci treba jos malo dodati brasna.
Tako ponavljati dok se ne utrosi sva masa. Treba da izadje oko 15 loptica, malo vecih, ali to nije bitno koliko ¢e biti loptica. Kuvati na umerenoj
vatri oko 5 minuta, poklopljeno. Skinuti sa vatre i ostaviti da albondegas stoje u vreloj vodi.

Albondegas koristiti o potrebi, za supu ili kao prilog gulasu.

Albondegas praviti u ve¢oj Serpi sa dosta vode, da mogu albondegas da lepo narastu.

Albondegas ne kuvati u pripremljenoj supi, ve¢ isklju¢ivo u vodi.

Drugi recept sa dzigericom

Potrebno je:

2 jaja

2 ljuske od jajeta vode

malo vegete

1 kasika ulja ili 50g putera

maces brasno

1 kuvana ili pe¢ena guséija ili pileéa dZigerica, izgnjeCena
seckani persun

Priprema: Masu pomesSati da bude malo gu$éa od mase za palacinke. Ostaviti da odstoji u frizideru bar dva sata. Knedle vaditi kaSi¢icom i spustati u
pripremljenu vrelu supu. Kuvati oko 10 minuta. Sud treba da bude poklopljen. Knedle treba da budu mekane, a ne raskuvane.
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KASTANJAS KUN KARNI

Potrebno je:
— 500 g juneceg mesa
— 750 g kestena
— 2 glavice crnog luka
— zacuni po ukusu
— ulje

Priprema:

Sitno iseckati crni luk, pa ga na ulju lagano proprziti da dobije staklasto braonkastu boju. Meso iseckati na komadice, pa ga
dinstati zajedno sa lukom. Kad je meso omeksSalo, dodati kestene, prethodno ociScene 1 ispecene. Nastaviti sa dinstanjem,
zaCiniti po ukusu. Po potrebi dodavati po malo vode. MoZe se dodati iseckana na kockice dva oljuStena krompira da pokupi
viSak te¢nosti.

Prica:
Pre nego sto je krompir donesen iz Amerike, od priloga jelu kesten je bio veoma cesto praktikovan. Umesto krompir pirea pravio se kesten pire sa
sirom. Ja sam rucao u jednom francuskom restoranu u Parizu gde se sluze stara jela | probao sam kesten pire sa istopljenim sirom. To je topli
obrok | jako podseca na krompir pire.
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SUNGATU DI KARNI KUN PORUS

Uljevak (pita) od mesa sa prazilukom
Potrebno je:

1 kg praziluka

72 kg mlevenog mesa

2 glavice crnog luka

8 jaja

ulje

zalini (so, ili vegeta, biber)

Iseckati luk, spustiti na ulje 1 dinstati, zatim dodati meso 1 njega dinstati sa malo vode.

Praziluk ocistiti, 1se¢i ga na 10 cm duZine, zatim ga preseci po duZini 1 odvojiti svaku lisku. Potom ga oprati, pa ga sada ise¢i
na 1 cm duZine. Obariti praziluk u slanoj vodi (ne dugo, samo da baci dva - tri kljuc¢a). Ocediti. Ohladjen 1 prognjecen
praziluk spojiti sa mesom, dodati Zumanca 1 zaciniti sve po ukusu. (Praziluk “podnosi” dosta bibera.) Belanca umutiti u $ne,
pa i njega dodati. Dobro sve izmeSati da se dobije ujednacena smesa (uljevak). Ako je smesa (uljevak) zitka, moze se dodati
malo maces brasna, odnosno prezli ili belog kukuruznog, a moze 1 obi¢nog brasna.

Rernu zagrejati na 220°C, uneti uljem dobro podmazanu tepsiju da se malo progreje, pa zatim izvaditi tepsiju, posuti
navedenom vrstom brasna, pa ravnomerno spustiti pripremljenu smesu (uljevak).
Peci na istoj temperaturi, dok se ne uhvati kora, oko ¥ sata.

Tepsiju izvaditi iz rerne, prekriti je salvetom 1 stolnjakom, pa kad se prohladi se¢i na kocke veli€ine po Zelji 1 sluZiti toplo.
Koli¢ina je dovoljna za 6 do 8 osoba.
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ROS HASANA | JOM KIPUR

Ros Hasana je naziv za jevrejsku novu godinu. GodiSnji ciklus praznovanja kod Jevreja pocinje ovim praznikom. Po jevrejskom kalendaru
obelezava se u septembru ili pocetkom oktobra. Nakon Ro$§ Hasana sledi Jom Kipur, dan pomirenja, pokajanja i prastanja. Za razliku od drugih
jevrejskih praznika preovladava atmosfera oseéanja duboke ozbiljnosti i moralne odgovornosti koje Zivot nameée svakom pojedincu. Covek
preispituje svoje ponasanje tokom protekle godine, kako prema Bogu, tako i prema drugim ljudima. Cestitkom "SANA TOVA " (hebr. dobra godina)
ili "SANA TOVA UMETUKA" (hebr. dobra i slatka godina), duvanjem u $ofar (ovnujski rog) i umakanjem jabuke u med - slatkim zalogajem, ulazi se
u novu godinu.
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PASAS DI KARNI KUN PORUS

(Cufte - polpete od mesa sa prazilukom)

Potrebno je:

- %2 kg mlevenog mesa

- 2 glavice luka

- 1 kg praziluka (moZze 1 manje)

- 1 jaje

- jaja (2 — 3) za pohovanje

- maces brasno za pohovanje ili prezle, odnosno kukuruzno brasno
- vegeta, biber, so po ukusu

Priprema:

Iseckati luk, spustiti na ulje 1 dinstati, skinuti sa vatre, pa dodati mleveno meso. Viljuskom izmeSati meso i proprzen luk.
Praziluk ocistiti, ise¢i ga na 10 cm duZine, zatim ga preseci po duzini i odvojiti svaku lisku. Potom ga oprati, pa ga ise¢i na 1
cm duZine. Obariti praziluk u slanoj vodi (ne dugo, samo da baci dva - tri kljuca). Ocediti. Ohladjen 1 rukama prognjecen
praziluk spojiti sa mesom, dodati jaje 1 zaciniti sve po ukusu. (Praziluk “podnosi” dosta bibera). Dobro sve izmeSati da se
dobije ujednacena smesa. Ako je smesa zitka, moze se dodati malo maces brasna.

Od ove smese kasikom odvajajuci praviti pasas u Zeljenoj veliini, spustati ih u pripremljeno maces braSno, uvaljati i
istanjiti da budu pljosnatog okruglog oblika. Tako uvaljane, spustati ih u izlupano jaje (razredeno sa malo vode), uvaljati u
drugo pripremljeno maces brasno, pa prziti. Najbolje je prziti ih u tavi sa dosta ulja, prvo sa jedne, pa onda i sa druge strane.
IsprZzene paSas redati na pleh prekriven kuhinjskim ubrusom da upije viSak masnoce.
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CUFTE OD PRAZILUKA SA MESOM : Pashas di (prasa) Porus

Potrbno je: fasirane snicle sa prazilukom...

2 kg praziluka 1/2kg fasiranog mesa

% kg teleceg ili juneceg mlevenog mesa 1/2kg praziluka samleti i dodati mesu
1 ravna kasika soli 1 cesanj belog luka,

1 ravna kasicica mlevenog bibera

. malo bibera,
4 jaja

. . kasicica vegete,
ulje za przenje
1 jaje, soli,

maces brasno (moZe se koristiti i obi¢no brasno) o . . .
u brasno ili u prezle umotati i prziti u zetinu

Priprema: Iseéi praziluk na krupne komade i kuvati ga u slanoj vodi dok ne omeksa, dobro ga ocediti i sitno ga iseckati na dasci. U
dublji sud staviti praziluk, meso, so, biber i jaja. lzmesati dobro, praviti Cufte i valjati ih u bradno. PrZiti u toplom ulju, a potom prZzene
stavljati na papirnati ubrus da upiju visak masnoce.

“J
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SUKOT

Sukot je jedan od tri hodo¢asna praznika. Slavi se u veselju i zove se "Praznik kolibe" ili "Praznik berbe". U
znak sec¢anja na zivot predaka u Satorima za vreme cetrdesetogodiSnjeg lutanja pustinjom gradi se koliba - Suka. Sukot se praznuje u jesen i
oznacava kraj zetve i berbe voéa. U jevrejskoj tradiciji saGuvani su poljoprivredni simboli prvobitnog praznovanja. To su ¢€etiri vrste bilja — citrus,
strukovi palme, mirta i vrba. Kolibe se kite cveéem, voéem i biljem. Kroz boravak u kolibi podstice se skromnost u ponasanju i ¢vrstina i
postojanost u verovanju. Jede se riba, sveze i punjeno voce i povrce.

IZRAELSKA SALATA

Potrebno je:

% kg jabuka

1 vedi celer

100g oraha

3 koluta ananasa

50g suvog grozda

2 pune kasSike majoneza

so i biber po ukusu

Priprema: Jabuke i celer oguliti i krupno izrendati, orahe i ananas iseckati. Dodati suvo grozde, majonez, so i biber. Zatim lagano izmeSati i sluZiti sveze.
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PATLIDZAN BOSANSKIH SEFARDA

Potrebno je:
— 3-4 patlidzana
— Y1 paradajz sosa
— kaSika Secera
— vegeta, so, biber,
— mleveni ruzmarin
— brasno za przenje
— glavica belog luka
— ulje

Priprema:

ocediti, uvaljati u brasno i prziti u tavi na vrelom ulju. Proprzene kolutove redati na ubruse ili salvete da upije visak ulja.
Przene kolutove redati u Serpi, posuti samljevenim ruzmarinom i iseckanim belim lukom (patljidzan “voli” beli luk), posuti
malo vegete, soli ako treba i pobiberiti. Paradajz sos malo razblaziti, prokuvati sa kaSikom Secera, pustiti da prokljuca i da se
malo zgusne, pa time preliti patlidzane. Staviti u zagrejanu rernu na 180°C 1 pustiti otklopljeno da se polako krcka oko Y2
sata. Ostaviti u rerni da se postepeno hladi. MozZe se jesti i toplo 1 ohladeno.
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HANUKA

Hanuka se slavi kao se¢anje na oslobodilaéku borbu jevrejskog naroda protiv nametanja gréke kulture i obi¢aja. Naziva
se joS "Praznik svetlosti" i "Praznik ¢uda".Po oslobodenju od helenskih okupatora, prilikom ponovnog osvestavanja
Jerusalimskog hrama dogodilo se ¢udo. Koli¢ina osvestanog ulja za paljenje "ve€énog svetla” ¢udom je gorelo osam dana.
U znak seéanja na taj dogadaj pale se hanuka svecice u osmokrakom sveénjaku hanukiji. Hanukija se postavlja u uliéni

prozor. Tradicionalno se vrti ¢igra, pije vino i obavezno jedu ustipci od testa ili krompira przeni na ulju. Daruju se deca i
dobri ucenici.
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TISPISTI
(HALVA DI HANUKA)

Potrebno je:

1,5 ¢asa ulja

1 ¢asa vode

oko 3 ¢aSe brasna
izrendana kora od Y2 limuna

Sirup:

300 kg Secera

3 Soljice vode
sok od 2 limuna

Priprema:

Ulje i vodu prokuvati. U to dodati brasno i mesati tako da se dobije testo, nikako da bude tvrdo. Kad se testo malo ohladi izruciti u podesan pleh,
kasSikom izravnati testo po plehu, ise¢i na kocke ili romboide i staviti da se pece.

Peceno je kad testo porumeni.

Sirup uspinovati tako da voda provri, staviti Secer, pustiti da jo§ malo vri - ne previSe, dodati sok od limuna i jo§ da jednom sirup prokljuca, te
tako vru¢, preliti preko testa.
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TU BISVAT (Hamisa asar bisvat)

Tu Bisvat (15 dan meseca Svat) se jo$ naziva i "Nova godina drveéa”. To je vesela, simboliéna proslava zavrsetka zime i po¢etka cvetanja voéa u
Izraelu. Kod Sefarda ovaj praznik je popularan pod imenom "Hamishoshi" ili "Frutas™ Obicaj je da se deci dele kesice sa raznovrsnim voéem. Na
taj praznik je obicaj da se jede sto vise vrsta raznog voca, ako je moguce 15-18 vrsta. U vreme proslave dobro je posaditi drvo, pokazati
plemenitost i dobrotu i uzvratiti stablu koje nas hrani svojim plodovima.
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PURIM

Purim je praznik koji slavi opstanak Jevreja za vreme persijskog ropstva. Poznat je i kao "Esterin praznik". Obelezava se preko 2000 godina i
jedan je od najveselijih praznika. Slavi se u prolece, tradicionalnim maskenbalom i kockanjem sa cigrom. Obic¢aj je da se €¢lanovima porodice,
rodbini i prijateljima dele pokloni, uz obavezu imuénijih porodica da hranom, odeéom i novcem pomognu siromasnima. Posluzuju se roskitas, a

kod askenaza hamantasen i kola¢ sa makom - kindle.

RUSKITAS - Hanikin recept za male kiflice

Potrebno je:
Testo:

2 Soljice ulja

1 Solja vode

2 supene kasike Secera

2 kesice vanilin Secera

1 jaje

650 g brasna

% kesice praska za pecivo

Fil:

% Soljice vode

150 g Secera

rendana kora od limuna i sok od % limuna
150 g mlevenih oraha

Prah Secer sa 4 kesice vanilin Secera za valjanje.

Napomena: fil se priprema jedan dan ranije.

Priprema:

Pomesati vodu, ulje, Secer i jaje. Dodati brasno prethodno izme$ano sa
praskom za pecivo. Umesiti testo. Razviti tanak list (kao tupa strana noza).
Ise¢i na kockice veli€ine otprilike 4x4 cm i filovati u obliku kiflice slede¢im:

FILOM:

Vodu prokuvati sa Secerom gustine kao za slatko, dodati sok i rendanu koru
od limuna, jo$ malo prokuvati, skloniti sa peci i dodati mlevene orahe. IzmeSati
i staviti da se ohladi.

Potom formirati malecke cevap¢ice i poredati ih na posluzavnik, pa staviti u
frizider. Takvom pripremom mnogo ¢e se olak$ati i pojednostaviti pravljenje
kiflica. Preporugljivo je fil praviti jedan dan ranije.

Kiflice pe¢i na 200°C dok ne porumene. Uvaljati u prah Se¢er pomeSan sa
vanilom.




ROSKAS u obliku djevreka
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Testo

4 solje zejtina
2 solje vode
prokuvati i ostaviti da se ohladi pa zamutiti sa

250gr prah secera
750 gr mekog brasna
250gr ostrog brasna
1/2 bakina

Fil

350gr meda

1 casa vode
300 gr secera

1 sok od limuna
2 vanilina

prokuvati dok ne bude spinovano onda se doda
750 gr oraha pa se izmesa i ostavi da se ohladi

u testo staviti fil u obliku kobasice, omotati/zatvoriti
testo oko fila i saviti u obliku djevreka
peci dok ne porumeni (oko 25 minuta na 200C).

Recept Flore Ruben rodjene Koen i njene cerke Rahele,
udate Levi




Nasih ruku delo na sestom casu.

Tri recepta, tri vrste — dve vrste Roskas i u belom prah seceru Ruskitas
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PESAH

Pesah je jedan od tri hodo¢asna praznika, koji slavi oslobodenje Jevreja iz egipatskog ropstva. Pesah se jo$ naziva "Praznik prole¢a” i "Praznik
beskvasnog hleba". Jede se hleb bez kvasca — maca, koja simbolizuje zurbu kojom su lzraelci morali da napuste Egipat i podse¢a na siromastvo i
stradanje Jevreja. Zovu ga jos i "hleb nevoljnika". Ku¢a se pre praznika temeljno o€isti od najmanjih mrvica kvasnog hleba. Pesah, koji traje 7
dana, u jevrejskoj dijaspori 8 dana, pocinje Seder ve¢erom. Postavlja se sto na kojem je obavezan tanjir sa propisanom hranom.

Na tanjiru se nalaze:

maca, tri komada

maror - gorke trave (kao se¢anje na gorak Zivot predaka u ropstvu)

hazeret - ren kao zacin mesu ili ribi, sire ili slana voda u koje se umacu gorke trave
karpas (celer ili persun)

zeroa - krilo kokoske

beca - jaje

haroset - meSavina oraha, voca, zacina i vina (da zasladi gorke trave)
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SUNGATU:
Materijal:
2kg praziluka
10 jaja
1 casa govedje corbe

Dosta soli i bibera

1 maces namocen i iscedjen ili debela
kriska belog hleba namocena i
iscedjena

Ova kolicina je dovoljna za dve tepsije
od 30cm

Praziluk se dobro opere i razreze na komade (beli i
zeleni deo) 1 kuva se u slanoj vodi dok ne omeksa
oko pola sata. Dobro se iscedi rukom i samelje u
masini za mlevenje mesa ili procesoru. Ta se
smesa dinsta na ulju na slaboj vatri polako dok
voda ne ispari i dok se ne dobije gusta masa koja
se onda dobro pomesa sa ostalim sastojcima

Dve tepsije nauljiti i zagrejate, pa kad je vrelo ulje po pola smese staviti u svaku debljine
oko 1.5 cm. Smesa se zapecce a ne zalepi za dno tepsije. Tepsije metnuti u rernu i peci na
jakoj vatri 20 minuta ili dok ne pobraoni. Kad se izvadi iz rerne naliti jos corbe da bi smesa
postala vlazna. Ovome se moze dodati i pola kilograma samlevenog govedjeg mesa.
Sungatu se drzi u frizideeru, moze se zagrejati u rerni ili mikro rerni
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KOLAC ZA PESAH

Potrebno je:

5 tabli macesa

150 g Secera

3 kasike ulja

CaSica crnog vina (moze i neki gusti sok)
malo cimeta

izrendana kora i sok od 1 narandze

60 g oljustenih seckanih badema (moze le$nik ili orah)
2 manje izrendane oljustene jabuke

20g maces brasna

6 jaja

Priprema:

Potopiti maces ploc¢e u vodu, ocediti i staviti iskomadano u Ciniju. Prekriti maces SeCerom da se maces ne vidi. Dodati ulje, vino (sok), cimet,
narandZu, badem (le$nik, ili orah), jabuke, Zumanca, pa sve izmesati. Odvojeno ulupati $Sne od 6 belanaca i to dodati. Izjednaciti masu.

Pleh podmazati, posuti maces braSnom (moze se pleh prekriti papirom za pecenje), pa izruciti gotovu masu da se pece u prethodno ugrejanoj
rerni na 220°C, dok ne porumeni.

Ise¢i na kocke veliCine po zelji.

Kola¢ se moze preliti cokoladnim prelivom.



Potrebno je

10-15 jaja probranih, sa tamnom ljuskom
3-5 Saka ljuski od crnog luka

2-3 supene kaSike ulja

1 supena kasika soli

20-tak zrna crnog bibera

4-5 lovorova lista
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GUEVUS INHAMINADUS
HAMINADUS JAJA

U odgovarajuci lonac staviti polovinu kolic¢ine ljuski od crnog luka da se pokrije dno.
Poredati jaja po ljuskama. Naliti vodom, dodati ulje, so, biber, lovorov list i na kraju
prekriti ostatkom ljuski od crnog luka. Sto je vise ljuski, jaja ¢e biti tamnija. Kuvati u
pocetku na jacoj vatri, oko % sata, a zatim smanjiti vatru. Zatim smanjiti maksimalno

temperaturu i ostaviti tako da se jaja kuvaju na tihoj vatri celu no¢ a moze i duze. Sutradan jaja
izvaditi iz lonca, oprati od ljuske hladnom vodom i namazati ih nauljenom krpom.

. Voditi racuna da uvek ima dovoljno vode.

Moze da se kuva i u loncu pod pritiskom, tzv. pretis loncu, tada je dovoljno kuvati %2
sata.



HAROSET
Potrebno je:
200g oraha
200g badema - blansiranog
200ml crnog vina
400g jabuka
cimet po ukusu

Priprema: Orahe samleti, bademe iseckati i to sve pomesati sa narendanim jabukama i dodati toliko vina da nastane izjednaCena
masa. Zaciniti cimetom i polsuZziti sa maca.
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FRITULJIKAS (negde poznati kao Burmuelus)

Potopiti table macesa u hladnu vodu, sacekati da malo omekSaju, pa spustiti na stolnjak ili salvetu.

Na svaku tablu macesa treba jedno jaje.

Odvojeno penasto umutiti belanca.

Potopiti maces ploce u vodu, ocediti, staviti u ¢iniju i viljuskom izgnjeciti.

Dodati Zumanca, a zatim 1 Sne od belanca, pa ujednaciti smesu.

U tavu naliti dosta ulja, ugrejati (kao za svako pohovanje), pa supenom kasikom (prethodno je provuci kroz vrelo ulje) vaditi
ustipke (frtuljikas) 1 prziti ih sa obe strane da porumene.

Isprzene frtuljikas preliti sirupom od Secera (1/2 1 vode vode sa 400 g Secera prokuvati do odredjene gustine, dodati po zelji

malo limunovog soka, pa vru¢im sirupom preliti frtuljikas).

Za brzo pripremanje umesto penasto umucenih belanaca, cela jaja dodati pokvasenom macesu.
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MIJNIKA DI KARNI KUN PORUS

(Pita od mesa sa prazilukom)
Potrebno je:

5 kg praziluka

2 kg mlevenog mesa

1 glavica crnog luka

3+1 jaja

zalini (so, ili vegeta, biber)
table macesa

Table macesa potopiti (jednu po jednu) u hladnu vodu, zatim ih poloZiti na stolnjak da se ocede od viska vode.
Iseckati luk, spustiti na ulje 1 dinstati, zatim dodati meso 1 njega dinstati sa malo vode.

Praziluk ocistiti, ise¢i na 10 cm, zatim ga ise¢i po duzini i odvojiti svaku lisku. Potom oprati, pa ga sada ise¢i na 1 cm
duzine. Obariti u slanoj vodi (ne dugo, samo da baci dva — tri klju¢a). Ocediti. Ohladjen 1 izgnjeCen praziluk spojiti sa
mesom, izjednaciti sa 3 jaja 1 zaciniti sve po ukusu. (Praziluk “podnosi” dosta bibera.) Ako je smesa malo zitka, moze se
posuti 1-2 kaSike maces brasna. PoZeljno je belanca odvojiti 1 umutiti $ne, pa tako spojiti sa smesom.

Table macesa poredjati na podmazan pleh, spustiti smesu, preko toga ponovo maces ploce, pouljiti, a po Zelji maces ploce se
mogu malo 1 posoliti. Zatim peci. Pred kraj pecenja, pozeljno je pitu iseci na zeljene komade. Pitu zaliti izmuéenim jajetom
sa malo kisele vode (moze i mleka ili milerama, ali to nije kasher!). DovrsSiti sa peCenjem najvise jos 5 minuta.

Ako se uzmu vece koli¢ine materijala, moZe se pita sloziti u dva nivoa, sa jo§ jednim slojem maces tabli 1 jednim slojem
mesa sa prazilukom. Na vrhu su uvek maces table.

Kod uzimanja duple ili viSe koli¢ine materijala, ne treba toliko puta povecavati i jaja, Tada raunati kao da je osnovna mera
2 jaja. Pita se moZe praviti 1 od kora za pitu.
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MIJNIKA DI SPINAKA

(PITA OD SPANACA)
Potrebno je:

1 kg spanaca

72 kg sira

4 kg kayjmaka

a1 mleka

6 jaja

2 jaja 1 200 ml kisele pavlake od 12%
ulje, so

table macesa

Priprema:

Odistiti spanac, oprati ga i staviti na cediljku da se ocedi od ostatka vode.

Table macesa potopiti (jednu po jednu) u hladnu vodu, zatim ih poloziti na stolnjak da se ocede od viska vode.

Za to vreme izgnjeciti sir, dodati kajmak, 6 Zzumanaca i na rezanca iseckan spana¢. Blago posoliti, sve pomesati sa mlekom 1
ostaviti da malo postoji. Zasebno umutiti Sne od 6 belanaca i dodati pripremljenoj smesi. Sve dobro i ravnomerno izmesati.
Table macesa poredjati na podmazan pleh, izruciti smesu, preko toga ponovo poredjati maces ploce 1 pouljiti. Iseci
provizorno (samo po tablama macesa) na Zeljene komade. Zatim peci. Pred kraj pecenja, pitu zaliti sa 2 izmucena jajeta,
malo kisele vode ili mleka i ¢asom izmuéene kisele pavlake. Dovrsiti sa peCenjem najvise jo§ 10 minuta. Izvuéi pleh iz
rerne, prekriti Cistom salvetom, pokriti prekrivkom da se pita postepeno ohladi.

Preostale potopljene maces ploce iskoristiti tako Sto ¢e se izgnjeciti viljuSkom, dodati Zumance 1 Sne od belanca 1 izmeSati. U
tavu naliti ulje, ugrejati ga (kao za svako pohovanje), pa supenom kaSikom vaditi uStipke (frtuljikas) 1 prziti ih sa obe strane
da porumene. Ustipke (frtuljikas) se mogu jesti tople ili hladne, a moZe se koristiti u slatkoj varijanti prelivene sirupom od
Secera.



SAVUOT

Slavi se dan kada je Bog predao Mojsiju 10 bozijih zapovesti. Zove se jos i "Praznik zetve i prvih
plodova". Jedan je od tri jevrejska hodoc¢asna praznika. Za Savout se posluzuju jela od sira i ribe.

Mark Sagal - Mojsije sa Tablicama zakona
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KOH PRELIVEN MLEKOM

Potrebno je:

1/2 1 mleka

3 jaja

3 supene kasike Secera

3 supene kasike pSeni¢nog griza

2 kesice vanilin Sec¢era

Priprema:

1. Ulupati mikserom $ne od belanaca. Dodati Secer, pa nastaviti sa lupanjem. Dodati jedno po jedno Zumance i dalje lupati. Na kraju, dodati
griz i mikserom sve izmesati.
Obloziti odgovarajucu zdelu (Serpicu) papirom za pecenje, pa peci koh na temperaturi oko 200°C, oprezno da porumeni, a da ne zagori.
Vruéi koh preliti hladnim mlekom sa istopljenim vanilin §e¢erom i pustiti da upije.

Koh oprezno prevrnuti na okrugli ve¢i tanjir, lagano skinuti papir za peCenje, pa ise¢i na trouglove.

A

Koh sluziti ohladjen.
Varijanta 2:
1. Veca kolicina mleka — 1 litar

. 4 jaja, 4 kasike secera i 4 kasike griza

2

3. Sveisto
4. Vruéi koh preliti vrelim mlekom sa istopljenim vanilin Secerom i pustiti da upije.
5

. Ne vaditi iz kuglofa, da ostane u mleku da pliva



37

AROZ DI LECI

(SUTLIJAS)
Potrebno je:

1 1 mleka

100 g mlevene rize (pirinca)
mala kasika putera

malo soli

200 g Secera

cimet

Priprema:

Staviti na vatru da mleko uzavri, dodati so, smanjiti vatru, dodati da se rastopi puter. Prethodno odvaditi 100 ml mleka i razmutiti rizu mlevenu u
elektricnom aparatu za mlevenje kafe.

Sada u mleko dodati Secer, promesati i pustiti da provri, smanjiti vatru, pa lagano dodati razmucenu samlevenu rizu. Kuvati 10-15 minuta uz
neprestano mesanje i paziti da ne zagori.

Kada je postiglo odredjenu gustinu, u ve¢ pripremljene posudice ovlazene hladnom vodom, sipati skuvanu smesu. Staviti u frizider da se ohladi.
Posuti cimetom u obliku Davidove zvezde i servirati.



BUMBUNJIKUS

Potrebno je:

250 g mlevenih oraha
200 g kristal Secera

1 belance

% limunovog soka

Priprema:

Izmesati orahe i Secer, dodati belance — prethodno malo odvojiti za glazuru, dodati limunov sok i sve izmesati najpre viljuskom, a potom i
rukama. Oblikovati rolu od smese, istanjiti u dugacku pljosnatu tablu debljine kaziprsta, pa od ostatka belanca napraviti gustu smesu sa prah
Se¢erom, koliko podnese, za glazuru. Sec¢i uzduzne tanke Stapice, poredati ih na posluzavnik i ostaviti da se kola¢ osusi. Nakon toga,
bumbunjikus poredati u plasti¢nu kutiju i drzati ih u frizideru do upotrebe.
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CALDIKJAS

Potrebno je:

250 g oljustenih i samlevenih badema
200 g Secera u prahu

Sne od 2 belanca

rendana kora od %2 limuna

Priprema:

Mikserom ulupati belanca, dodati prah Secer 1 dalje lupati do odgovarajuce Cvrstine. Zatim dodati koru od limuna 1 mlevene
bademe, pa sve dobro izmesati. Na stolu posuti prah Secer, masu istresti na sto 1 razviti tanak sloj debljine 2 mm. Za lakse
formiranje ovog sloja, povremeno koristiti ovlazenu kasiku. Odgovaraju¢om modlom (Soljica od kafe) vaditi kolutove i
redjati po tepsiji obloZenoj peki-pakom. Na svakom koluti¢u staviti pola badema kao ukras. Pe¢ ugrejati na 250°C, pa
smanjiti na 200°C kad se unese tepsija. Peci na tihoj vatri 1 paziti da ne porumene, ve¢ treba da imaju ruzicastu boju.

Napomena:

Da bi kola¢ bio uspesSan, potrebno je obaviti nekoliko predradnji. Nekoliko dana ranije treba bademe preliti klju¢alom
vodom, poklopiti sud i nakon 10-tak minuta procediti. Zatim bademe oljustiti. Presuti ih u tepsiju i staviti na radijator da se
bademi polako suSe. Da su bademi sasvim suvi proveriti tako, Sto bademi treba da pri padanju sa visine zveckaju po tepsiji.
Tada su bademi spremni za mlevenje i1 nece se lepiti po masini.
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LOKUMIKUS

Potrebno je:

4 krupna jaja

Secera

brasna

%2 kaSicice praska za pecivo
2 kasike ulja

Ulupati mikserom $ne od 4 belanca. Dodati Secera koliko su teSka 4 jaja, nastaviti sa muc¢enjem, zatim dodati 4 Zumanca jedno po jedno i dalje
lupati. Sipati ulje i nastaviti sa lupanjem. Dodati brasno koliko su teska 4 jaja, odvojivsi prethodno 4 ravne supene kaSike. Brasno prethodno

pomesati sa praskom za pecivo. Laganim meSanjem izjednaciti smesu.

Tepsiju obloziti posebnim masnim papirom za pecenje. Poredjati po dnu tepsije uljem podmazane odgovarajuce kalupe. Rernu zagrejati na
220°C. Pazljivo sipati smesu do 2/3 kalupa.

Smesa je dovoljna za 16 kalupa prec¢nika 5 cm, visine 4 cm.

Peci na temperaturi oko 200°C pazeéi da prebrzo ne porumene. Cackalicom probati da li je i unutra$njost kalupa ispeéena. Po potrebi malo
smanjiti temperaturu i pustiti da se zavrsi pecenje.

Izvaditi iz rerne tepsiju, malo ohladiti,potom pazljivo noZzem sa unutrasnje strane kalupa odvojiti lokumiku, svaki pojedina¢no. Tople lokumikus
poredati na posluzavnik da se ohlade.

Ako nema odgovarajucih kalupa, moze se smesa usuti u tepsiju, prethodno oblozenu papirom za pecenje i pazljivo pe¢i. Kada se ohladi, izrezati
na kocke veli¢ine po Zelji.
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Sefardska

\ ’ kuhinja

Originalan tekst pripremila i obradila Zenska sekcija JO Pancevo
pod nazivom “Mirisi jevrejske kuhinje” povodom manifestacije
“Evropski dan jevrejske kulture 2014”

Modifikovao uz odobrenje Raka Levi 2017.

Literatura: Cadik Danon "Zbirka pojmova iz judaizma”
Milica Mihailovic: “Tradicionalna kuhinja Jevreja bivse Jugoslavije”
Hanika Gasic: “Moji recepti”
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