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SRBSKÁ KUCHYNÌ II.
(Polévky, skopové, ryby, drùbež, 

bezmasé pokrmy)

Kajmak
Plnotuèné mléko svaøíme a necháme stát v chladnu to druhého dne. Druhý den se-

bereme vzniklý škraloup a vložíme jej do døevìné nádoby. Trochu osolíme a pøikryjeme 
utìrkou a døevìným poklopem. Druhý den postup opakujeme s další várkou mléka. 
Vrstvy škraloupu ukládáme jednu na druhou. Kajmak postupnì zraje. Nìkolikadenní-
mu kajmaku se øíká mladý kajmak, chuśovì má blíž k máslu a používá se do peèiva, 
jako pomazánka, na dochucení peèených mletých mas (napø. pljeskavice). Chceme-li 
získat starý, zralý kajmak, prosolujeme jej o nìco víc a necháme déle uležet. Chuśovì 
má blíž k sýru a podává se v hrudkách jako souèást studené pøedkrmové mísy.

Kajmak lze nahradit: 250 g kajmaku = máslo a lžíce brynzy.

Fazole zapeèené s cibulí / Pasuj prebranac
500 g bílých velkých fazolí, 3 dl oleje, 1,5 kg cibule, sùl, mletý pepø, mletá 
paprika.

Fazole den pøedem namoèíme, a když nabobtnají, uvedeme je v téže vodì 
do varu, pak je scedíme, zalijeme èerstvou vodou a uvaøíme domìkka. Pak 
vodu scedíme a použijeme na polévku, fazole osolíme a opepøíme. Cibuli na-
krájíme na koleèka. Na 2 dl oleje osmahneme cibuli, pak ji osolíme, opepøíme 
a opaprikujeme. Kameninovou nádobu zvanou džuveè (nebo zapékací mísu) 
vymažeme olejem a skládáme do ní støídavì vrstvy fazolí a cibule. Každou 
vrstvu cibule pøitom zaléváme olejem. Dole i nahoøe jsou fazole. Nahoru zase 
pøijde olej. Nádobu vložíme do pøedehøáté trouby a peèeme asi 30 minut pøi 
220 °C. Na stùl neseme v nádobì, v které se pokrm pekl. Jako pøílohu podá-
váme chléb a kysané zelí upravené na salát. „Prebranac“ je stejnì dobrý teplý 
jako studený.

Karbanátky z fazolí a póru / Æufteta od pasulja i praziluka
250 g fazolí, 500 g cibule, 250 g póru, 250 g sádla, sùl, svazek petrželové natì, 
2 lžíce mouky, 2 vejce, lžièka mleté papriky.

Pøedem namoèené fazole dáme vaøit. Když pøejdou varem slijeme z nich vodu, 
nalijeme èerstvou horkou vodu a dovaøíme domìkka. Mezitím nakrájíme cibuli na 
koleèka, osolíme ji a osmahneme na polovinì sádla. Do osmahlé cibule pøidáme 
èást mleté papriky a èást nasekané petrželky a odstavíme. Pór zbavíme tmavších 
zelených èástí, nakrájíme jej na kousky a opékáme na druhé polovinì sádla. Když 
je napùl mìkký, pøidáme mouku, promícháme a opékáme dál. Nakonec pøidáme 
zbylou papriku a petrželku. Domìkka uvaøené fazole scedíme, pøisypeme k póru 
a mícháme, aby se fazole rozmaèkaly na kaši. Smìs necháme zchladnout, rozklep-
neme do ní vejce, promícháme a vytvoøíme malé karbanátky o velikosti menšího vej-
ce a necháme je stát. Pak do kastrolu (zapékací mísy) s osmaženou cibulí pøilijeme 
trochu vody, provaøíme, navrch naskládáme karbanátky a vložíme asi na 10 minut do 
pøedehøáté trouby a zapeèeme pøi 200 °C. Podáváme s vaøenými brambory.

Podvarak 
1,5 kg kysaného zelí, 100 g sádla, 2 cibule, špetka sladké mleté papriky, 
špetka mletého pepøe, 1 dl rýže, vývar.

Na sádle osmahneme drobnì nakrájenou cibuli, pøidáme zelí, promícháme 
a dusíme je domìkka. Obèas podle potøeby podléváme vývarem. Nakonec pøidá-
me papriku, pepø a rýži a dodusíme domìkka. V zelí nesmí zùstat žádná tekutina 
a musí lehce zahnìdnout.

Z publikace Jugoslávská kuchynì. JJ.
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POLÉVKY

Lovecká polévka / Lovaèka èorba
1 kg masa ze zvìøiny (z krku), 100 g uzeného masa, 50 g slaniny, svazek pe-
tržele, 2 cibule, 30 g sádla, sùl, mletý pepø, 1 lžíce sádla, 1 lžíce mouky, 2 dl 
bílého vína, 2 dl vody.

Obojí maso nakrájíme na menší kousky, slaninu a cibuli nadrobno, petrželku 
rovnìž. Maso, slaninu a cibuli osmahneme na sádle, osolíme, opepøíme, zalijeme 
vodou, pøidáme petrželku a vaøíme zvolna asi 3 hodiny (nebo využijeme výhody 
tlakového hrnce). Zvlášś z másla a mouky pøipravíme jíšku, rozvaøíme ji a pøidáme 
do polévky. Nakonec vlijeme víno a necháme ještì jednou pøejít varem.

Fazolová polévka s uzeným masem / 
Èorbast pasuj sa suvim svinjskim mesom

500 g fazolí, 500 g uzeného boku, 1 velká cibule, mletá pálivá a sladká 
paprika.

Fazole den pøedem namoèíme do studené vody. Uzený bok uvaøíme do-
mìkka (v tlakovém hrnci). Fazole necháme nejprve pøejít varem ve vodì, v níž 
jsou namoèeny, pak vodu slijeme a fazole dáme vaøit do vývaru z boku. Vaøený 
bok mezitím pøikryjeme a uložíme, aby neoschl. K fazolím pøidáme nakrájenou 
cibuli a papriku a uvaøíme je domìkka. Vaøený uzený bok nakrájíme na kostky 
a pøidáme k fazolím a ještì chvíli spoleènì povaøíme. Hotovou polévku ozdo-
bíme nasekanou petrželkou. Podáváme s chlebem.

Polévka z láku z kysaného zelí / Èorba od rasola
1 l láku z kysaného zelí, 5 dl hovìzího vývaru (masox), 2 cibule, 20 g sádla, 1 
lžíce polohrubé mouky, špetka sladké mleté papriky, 2 žloutky, 2 lžíce kysané 
smetany, sùl.

Lák procedíme a vaøíme asi pùl hodiny. Tvoøící se pìnu sebereme. Na pán-
vièce zahøejeme sádlo, pøidáme drobnì nasekanou cibuli a mouku, usma-
žíme svìtlejší jíšku, pøidáme papriku, znovu opatrnì osmahneme, zøedíme 
trochou studeného láku, promícháme, vlijeme do uvaøeného láku a pøidáme 
hovìzí vývar. Podle potøeby dosolíme a asi pùl hodiny provaøíme. Do polévky 
mùžeme zavaøit rýži, nudle, noky, ale také párky nakrájené na koleèka. Pøed 
podáváním vmícháme do polévky, už odstavené z ohnì, žloutky rozkvedlané 
se smetanou.

Kysané zelí vložíme do hrnce, zalijeme vodou a vaøíme asi 1 hodinu. Kach-
ní drùbky oèistíme a nakrájíme nadrobno, pøidáme 1 drobnì nakrájenou cibu-
li a uzené maso, nasekanou petrželovou a celerovou naś, osolíme, opepøíme 
a všechno osmahneme na lžíci sádla (mìla-li kachna vlastní sádlo, pak na nìm). 
Do zelí po hodinì varu pøidáme nakrájenou zbylou cibuli, kterou jsme nejpr-
ve osmahli na sádle, promícháme a vaøíme další pùlhodinu. Rýži spaøíme, pro-
pláchneme a v horké vodì povaøíme asi 7 minut, pak ji scedíme a promícháme 
s kachními vnitønostmi. Kachnu zevnitø osolíme, nadijeme ji pøipravenou smìsí 
a uzavøeme. Zelí pøesypeme do vymazaného pekáèe, do zelí vložíme olejem 
potøenou kachnu, tak, aby byla zpoloviny v zelí ponoøená, pøiklopíme druhým 
pekáèem a spoleènì asi 25 minut dusíme. Pak kachnu obrátíme a znovu du-
síme asi 20 minut. Nakonec sejmeme horní pekáè a peèeme odkryté. Kachnu 
obracíme, aby se upekla do zlatova ze všech stran. Zelí musí být takøka suché 
a lehce zahnìdlé.

BEZMASÉ POKRMY

Bramborový džuveè / Džuveè od krumpira
1 kg brambor, 2 vejce, sùl, 2 lžíce mouky, sádlo, 500 g cibule, špetka mleté 
papriky a mletého pepøe, 1,5 dl hovìzího vývaru, 1 dl kysané smetany.

Brambory uvaøíme ve slupce, oloupáme a rozšśoucháme nebo propasíruje-
me. Pøidáme k nim vejce, špetku soli, lžíci mouky a sádla a vypracujeme tìsto, 
z nìhož vytvoøíme malé karbanátky. Karbanátky osmažíme na sádle. Pak do 
téhož sádla nasypeme cibuli nakrájenou na pùlkoleèka, osmahneme ji, oso-
líme, opepøíme a opaprikujeme. Rozmícháme vývar, kysanou smetanu a lžíci 
mouky a zalijeme tím cibuli. Do zapékací mísy urovnáme vrstvu cibule, vrstvu 
karbanátkù a opìt cibuli, vše zalijeme 2-3 lžícemi sádla a zapeèeme v troubì 
pøi 200 °C.

Fazole s kyselým mlékem / Pasuj s kiselim mlekom
500 g fazolí, 100 g sádla, 1 lžíce mleté papriky, 3 stroužky èesneku, sùl, 3 dl 
kyselého mléka.

Pøedem namoèené fazole necháme pøejít varem ve vodì, v níž byly namoèeny, 
pak vodu slijeme, fazole zalijeme èistou horkou vodou a uvaøíme domìkka. Scedí-
me (vývar použijeme na polévku). V zapékací míse zahøejeme sádlo, pøidáme pap-
riku, scezené fazole, osolíme a lehce osmahneme. Èesnek nakrájíme nadrobno, 
rozmícháme v kyselém mléce a pak mlékem zalijeme fazole. Promícháme, vložíme 
do pøedehøáté trouby a pøi 200 °C zapeèeme.
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Rybáøská polévka / Alaska èorba
1 kg drobných sladkovodních ryb, 2 cibule, 1 bobkový list, svazeèek petr-
želové a celerové natì, 1 lžièka bílého pepøe, 1 zelená paprika, sùl, pepø, 
2 žloutky, 1 lžíce vinného octa, 4 krajíèky veky.

Ryby oèistíme a pøíènì pøekrájíme, naskládáme do hrnce a pokryjeme na 
koleèka nakrájenou cibulí. Pøidáme petrželovou a celerovou naś, bobkový list, 
pepø, nakrájenou zelenou papriku, osolíme. Zalijeme studenou vodu, aby bylo 
vše zakryté, a vaøíme domìkka. V míse, v níž budeme polévku podávat, rozmí-
cháme žloutky s vinným octem a lžící vychlazené polévky. Na plotnì nebo grilu 
opeèeme krajíèky veky. Uvaøenou polévku pøecedíme a nalijeme na rozmíchané 
žloutky. Každý si do ohøátého talíøe vloží krajíèek veky a pøelije jej horkou polév-
kou. Rybí maso a zeleninu podáváme zvlášś.

Srbská bramboraèka se šśovíkem / 
Srbska èorba od krumpira i kyselice
400 g brambor, 1 l mléka, 2 dl kysané smetany, 1 lžíce šśovíku, 2 lžíce másla, 
8 tenkých krajíèkù veky, sùl, pepø.

Oloupané brambory uvaøíme ve slané vodì, rozšśoucháme a rozmícháme se 
svaøeným mlékem a kysanou smetanou. Šśovík osmahneme na másle a pøidáme 
do polévky. Dosolíme, opepøíme. Na másle opeèeme krajíèky veky (2 na osobu), 
vložíme do talíøù a zalijeme polévkou.

SKOPOVÉ

Vinohradské zelí / Vinogradski kupus
1 kg skopového masa, 2,5 kg hlávkového zelí, 100 g sádla, 500 g cibu-
le, 3 papriky, 5 rajèat, 2 stroužky èesneku, sùl, sladká a pálivá mletá 
paprika.

Zelí nakrájíme na menší kousky, maso na kostky, papriky na ètyøi díly, rajèata 
a cibuli na koleèka, èesnek nadrobno. Na sádle zpìníme cibuli, pøidáme maso, 
lehce opeèeme, pøidáme papriky, rajèata, èesnek, osolíme, opaprikujeme, zalije-
me vìtším množstvím vody a zvolna vaøíme domìkka. (Tento pokrm se vaøil v da-
leko vìtším množství na otevøeném ohništi a v mìdìném nebo hlinìném kotlíku 
bìhem vinobraní pro sbìraèe hroznù).

Smìs nalijeme na 2 lžíce rozehøátého sádla, pøilijeme trochu vývaru z kuøete a za 
stálého míchání uvedeme do varu. Povaøíme a podle potøeby pøidáme ještì trochu 
vývaru (podle toho, jak chceme mít hustou omáèku). Podle chuti dosolíme a pøi-
dáme drobnì nakrájený èesnek. Ve lžíci sádla rozmícháme papriku. Porce kuøete 
zalijeme nejprve omáèkou a tu pak postøíkáme v sádle rozmíchanou paprikou.
Podáváme s rýží.

Kuøe s kdoulemi / Dunje s piletinom
1 kuøe (asi 1 kg), 1 kg kdoulí, 1 dl oleje, 100 g krystalového cukru, 1 lžíce hladké 
mouky, špetka mletého bílého pepøe, sùl.

Oèištìné kuøe nakrájíme na kousky, zalijeme trochou vody a uvaøíme do po-
lomìkka. Souèasnì dobøe omyjeme a od chloupkù otøeme zralé kdoule, roz-
krájíme je na plátky a zbavíme tvrdého støedu s jádry. Neloupeme je. Pak každý 
plátek obalíme v cukru a pøebyteèný cukr otøeme. Plátky kdoulí osmahneme na 
oleji, pak je vyjmeme a na zbylém oleji pøipravíme z mouky svìtlou jíšku. Na jíšku 
naskládáme osmažené kdoule, nalijeme vývar z kuøete i s kuøetem, osolíme, 
lehce opepøíme a dovaøíme domìkka.

Krùta na podvarku / Æurka na podvarku
1 krùta do 2 kg, 2,5 kg kysaného zelí, 300 g sádla, 1 vìtší cibule, 3 dl vody, sùl, 
svazek petrželové natì, mletý pepø.

Krùtu osolíme, dovnitø vložíme 100 g sádla a otvor zašijeme. Peèeme ji na sádle 
za obèasného polévání pøi 220 °C podle velikosti a stáøí 2-3 hodiny. Cibuli zpì-
níme na sádle, pøidáme zelí a podlijeme. Dusíme, dokud se všechna voda nevy-
vaøí. Pak pøidáme nasekanou petrželku a pepø a promícháme. Upeèenou krùtu 
vyjmeme z pekáèe, na výpek naklademe zelí, promícháme, navrch položíme krùtu 
a spoleènì vrátíme do trouby. Peèeme ještì asi 10 minut. Bìhem peèení zelí ob-
èas promícháme. Zelí je hotovo, když vsákne všechnu tekutinu a nabude hnìdé 
barvy. Krùtu rozkrájíme na porce a narovnáme na jednu stranu mísy, na druhou 
navršíme zelí. Podáváme s vaøenými brambory nebo s chlebem.

Kachna na podvarku / Patka na podvarku
1 kachna, 2-3 kg kysaného zelí, 4 vìtší cibule, svazeèek petrželové a ce-
lerové natì, 100 g rýže, 50 g oleje, sùl, mletý pepø, 150 g uzeného masa, 
sádlo.
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RYBY

Kapr na èesneku / Šaran sa belim lukom
1 kapr (1,5-2 kg), 1 palièka èesneku, 1 lžièka hladké mouky, 1 lžíce nase-
kané petrželové natì, ½ lžièky soli, ½ lžièky sladké mleté papriky, 4 lžíce 
oleje, 5 lžic ètyøprocentního octa, sùl, mletý bílý pepø.

Kapra oèistíme od šupin, vykucháme, zbavíme žáber, omyjeme a kùži nì-
kolikrát pøíènì po obou stranách naøízneme. Dva stroužky èesneku utøeme se 
solí a kapra tím natøeme. Zbylý èesnek rozdrtíme, smícháme s octem, mou-
kou, sekanou petrželkou, paprikou, osolíme, opepøíme a dobøe promícháme. 
Do pekáèe naskládáme pár døívek, aby se kapr pøi peèení nepøilepil ke dnu, 
na døívka položíme kapra, pøelijeme jej olejem a pøipravenou èesnekovou zá-
livkou. Vložíme do pøedehøáté trouby a peèeme pøi 200 °C asi 1 hodinu do 
zlatova. Bìhem peèení jej obèas poléváme výpekem. Podáváme se salátem 
a vaøenými brambory.

Kapr v pekáèi / Šaran u tepsiji
1 kapr (1,5-2 kg), 3-4 cibule, 2-3 rajèata, 4 stroužky èesneku, 50 g jader 
vlašských oøechù, sùl, mletý bílý pepø, 1 dl octa, 2 dl oleje, sladká mletá 
paprika.

Cibuli nakrájíme nadrobno, rajèata spaøíme, oloupeme a nakrájíme na kostièky. 
Kapra oèistíme od šupin, zbavíme hlavy a žaber, vykucháme, omyjeme, zevnitø 
osolíme, kùži na nìkolika místech pøíènì naøízneme. Cibuli osmahneme na oleji, 
pøidáme rajèata, osolíme, opepøíme, opaprikujeme, promícháme, urovnáme do 
pekáèe, nahoru položíme kapra, polijeme olejem, vložíme do pøedehøáté trouby 
a peèeme pøi 200 °C. Když je kapr skoro upeèený (za 30-40 minut), rozšleháme 
vejce, vmícháme do nich rozdrcený èesnek, ocet, 1-2 lžíce oleje a umleté oøechy, 
kapra zalijeme a dopeèeme.

Ryba po smederevsku / Riba na smederevski naèin
800 g candáta nebo sumce, 200 g cibule, 1 dl oleje, 4 papriky, 3 rajèata, 5 dl 
bílého vína, 2 feferonky, sùl, mletý pepø, svazek petrželové natì, hladká mouka, 
citron.

Rybu oèistíme a nakrájíme na podkovy. Osolíme, opepøíme, pokapeme cit-
ronem a necháme v chladnièce odležet asi 15 minut. Pak rybu lehce obalíme 
v mouce a po obou stranách ji opeèeme na oleji. Upeèené kousky skládáme do 
zapékací mísy. Cibule nakrájíme nadrobno, osmahneme na trošce oleje, pøidáme 
drobnì pokrájenou papriku, feferonky a spaøená, oloupaná a nakrájená rajèata, 

zalijeme vínen a dusíme domìkka. Dušenou zeleninou zalijeme opeèenou rybu 
a zapeèeme v troubì.

Pstruh na kajmaku / Pastrmka na kajmaku
1 pstruh (asi 1,5 kg), 100 g kukuøièné mouky, 250 g kajmaku (viz první recept), 
0,5 dl vinného octa, 3-4 stroužky èesneku, sùl.

Pstruha nakrájíme na kousky, osolíme a necháme 15 minut stát. Pak rozehøe-
jeme 200 g kajmaku, kousky ryby obalíme v kukuøièné mouce a zvolna opeèeme 
po obou stranách na kajmaku. Upeèené kousky ryb urovnáme na mísu a zalijeme 
smìsí vinného octa, zbylého kajmaku a drobnì nakrájeného èesneku. Podáváme 
s vaøenými brambory.

DRÙBEŽ

Nadívané kuøe na kajmaku / Punjeno pile na kajmaku
1 kuøe (asi 1 kg), 200 g mletého masa, 100 g uzené slaniny, 400 g kajmaku (viz 
první recept), 4 plátky veky, 3 stroužky èesneku, 3 èervené a 2 zelené papriky, 
sùl, mletý pepø, 1 dl mléka.

Plátky veky namoèíme do mléka. Vìtší èást slaniny nakrájíme na kostièky 
a roztavíme na pánvi. Pøidáme k ní mleté maso a osmahneme je, aby zmìnilo 
barvu. Mezitím vymaèkáme veku, smícháme s osmahlým masem, osolíme, 
opepøíme. Kuøe zevnitø osolíme, naplníme masovou smìsí a otvor zašijeme 
nebo sepneme. Nakrájíme nadrobno èesnek, vmícháme do kajmaku, pøí-
padnì kajmak trochu zøedíme mlékem. Kajmakem vymažeme dno zapékací 
mísy, na nìj položíme naplnìné kuøe a kolem rozložíme papriky, které jsme 
pøedtím nakrájeli na plátky. Zbytek slaniny nakrájíme na tenké plátky a jimi 
poklademe kuøe navrchu. Vložíme do trouby pøedehøáté na 250 °C, po 5 
minutách teplotu snížíme na 180 °C a peèeme domìkka a do zlatova. Podáváme 
s bramborem.

Kuøe po cincarsku / Paèa
1 tuènìjší kuøe (asi 1 kg), 4 vejce, 2 lžíce mouky, 5 dl kyselého mléka, 3 lžíce 
sádla, 2 stroužky èesneku, ½ lžíce sladké mleté papriky, sùl.

Kuøe nakrájíme na kousky, zalijeme vodou, osolíme a vaøíme skoro domìkka. 
Vejce rozšleháme a hladce rozmícháme s moukou a poté s kyselým mlékem. 
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