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(Domaci hljeb od pSeni¢nog brasna)

Sastojci:
0,5 kg psenicnog brasna, 5 g svjeZe
germe,
1 mala kasika soli; 3,5 dl vode

Priprema:

Rastopiti germu u vodi. Brasno i so
pomijesati i lagano dodavati vodu
mijesajuci tijesto rukama. Tijesto treba da
nadolazi 1,5 sat na sobnoj temperaturi.
Kada je tijesto nadoslo, lagano oblikovati
hljeb na pobrasnjenoj podlozi. Zagrijte
rernu na 250°C. Stavite somun u tepsiju,

A

te pecite dok se ne zarumeni.
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Priprema:

(Vrsta hljeba od pSenicnog brasna. Sprema se na

isti nacin kao i somun, samo sto se u tijesto za
pogacu ne stavlja germa (kvasac), veé soda lagano dodavati vodu mijeSajudi tijesto

Brasno, so i sodu bikarbonu pomijesati i

bikarbona.) rukama. Mijesite na dasci dok tijesto ne

.. postane glatko. Stavite ga u podmazanu
Sastojci: o ) i )
v 3 .. tepsiju i ostavite da se odmori 20 minuta.
0,5 kg psenicnog brasna, 1 mala kasika . . i 5
Zagrijte rernu na 250°C. Stavite pogacu u

sode bikarbone, 1 mala kasika soli; 3,5 N ) )
tepsiju, te pecite dok se ne zarumeni. ]

dl vode
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(Hljeb od kukuruznog brasna)

Priprema:

Sastojci: Nauljite tepsiju i tijesto koje ste od brasna i
4 Solje za ¢aj kukurznog brasna vode zamijesili premjestite u istu i lijepo
(najbolje je brasno koje nije skroz sitno rukama rasporedite ravnomjerno. Ako
samljeveno, vec¢ je malo krupnije volite viSe korice, rastanjite tijesto u vecu
granulacije), vode - toliko da dobijete tepsiju da bi kuruza bila tanja, pa samim
srednje tvrdo tijesto, odnosno toliko da tim imace i viSe korice, bice tvrda. Pecite u

se tijesto sjedini i da ga je iz cinije zagrijanoj pecnici na 180°C oko 45 min.
moguce premjestiti u tepsiju. | A
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HKoasni wdtipes sa hajmakom

Sastojci:
500 gr brasna, 2 jaja, 1/2 1 mlijeka, 5 gr
soli,
1 kvasac, 2 dcl ulja, 200 gr kajmaka

Priprema:

Kvasac rastopite u malo mlake vode. U vecu
posudu stavite brasno, pa dodajte rastopljeni
kvasac i so, te postepeno dosipajte mlaku vodu,
koliko je potrebno da se zamijesi mekse tijesto.
MijeSajte ga snazno drvenom kasikom, dok ne
pocne da se odvaja od posude i kaSike. Zagrijte
ulje, pa kasikom vadite tijesto i spustajte ga da se
przi u vecoj koli¢ini ulja, te okrec¢ite dok ne
porumene sa svih strana. Izvadite ih rupicastom
kaSikom na kuhinjski papir i ostavite da malo
odstoje, kako bi papir upio visak ulja.

Jos vruce ustipke po zelji posluzite sa domacim
kajmakom, suhim mesom ili pak sa svih strana
pospite Secerom u prahu i sluzite kao slatkis. A
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Priprema:
U jednoj posudi pomijeSajte brasno i
prasak za pecivo, a u drugu stavite sve
ostale sastojke i mijeSajte elektricnim
mikserom. Dok miksate postepeno
dodajite pomjesano brasno i prasak za
pecivo. Kad se sve to lijepo sjedini mozete

Sastojci: o o o
4 jaja, 2 dl mlijeka, 2 dl vode, 1/2 kg poceti sa pecenjem. U tavu staviti ulje, te
brasna kasikom grabiti tijesto i stavljati na vruce

1 prasak za pecivo, 1/2 kasicice soli ulje.

A

Tradicionalna jela Potkozarja i Podgrmeca



11

Priprema:

OciSc¢enu i opranu kokos stavite kuhati u
hladnu vodu zajedno s mrkvom,
persinom, celerom, nekoliko zrna bibera i
ploskama luka popecenim na ploci
Stednjaka. Dodajte so i kuhajte juhu na
blaganoj vatri dok meso ne omeksa.

Kuhanu kokos$ izvadite iz supe, a supu
procijedite. Sa kuvane kokosi odvojite
meso, pa ponovo vratite u supu. Ako je

supa previse masna, treba je ostaviti da se

Sastojci: ohladi pa sa povrsine odstraniti suvisnu

1 kokos, 40 gr mrkve, 40 gr persinova masnocu. U procijedenu supu dodajte

korijena s lis¢em malo vegete i ukuhajte domace rezance, a

20 gr celerova korijena, 20 gr luka, 1,51 prije posluzivanja dodajte nasjeckani
hladne vode persin.

so, vegeta, biber u zrnu A
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Sastojci:

Po 300 gr teleceg i pileceg mesa bez
kosti, 1 dl ulja 100 gr korijenastog
povréa, 50 gr crnog luka, 20 gr brasna,
100 gr bamije, 50 gr milerama,

1 Zumance, biber , so

Priprema:
Telec¢e i pilece meso isje¢i na kockice i
kratko prokuhati. Crni luk i korjenasto
povrce takode isjec¢i na kockice i na ulju
prziti skupa povrée i meso. Kada meso
skoro porumeni, dodati brasno, zaliti
vrucom vodom, dobro izmijeSati po dnu
lonca i pustiti da se kuha na nizoj
temperaturi. Dok corba kuha, bamiju
oprati i nakiseliti a onda je staviti da se
kuha u vodi. Dodati malo sirceta ili
limunovog soka. Pred kraj kuhanja corbe,
ocijedenu bamiju staviti unutra i pustiti da
izvjesno vrijeme zajedno kuha. Poboljsati
ukus dodavanjem bibera po potrebi, soli,
skinuti sa vatre, odnosno Stednjaka,
povezati svjeZim Zumancem i mileramom.

A
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Priprema:

@" . Kukuruz ili pSenicu krupno samljeti i
W ur prosijati. Krupni dio koji ostane u situ

(bunjgur) sipati u 1 litar kljucale vode.
Dodati 150 g masti. Na kraju dodati
preliv. PSenicu kuhati na laganoj vatri 1
sat i mijeSati da ne zagori. Kukuruz
kuvati nekoliko sati. Jelo se sluZi toplo,
uz prilog. Prilog moZe da se sluZi
pojedinacno ili kao kombinacija. Ovdje je

bitan nacin pripreme. i
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Sastojci:

V5 kg bunjgura (kukuruzni ili pSenicni),
150gr masti ili ulja, 1,5 1 vode.
Preliv (zacin): 1 litar mlijeka, % kg

mladog kajmaka, ~

Y kg mladog sira
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Priprema:

Vodu posolite i stavite da prokuha. Kad

voda provrije, uspite brasno. Kuvajte na
laganoj vatri 30-40 minuta. Nakon toga,
Sastojci: drvenom kasikom mijeSati i kuvati jos 15
500 gr domaceg kukuruznog brasna, minuta.
1 kasika soli, 2 1 vode, Puru servirati sa mladim sirom,
200 gr mladog kravljeg sira (mlijeko, kajmakom ili vru¢im mlijekom.

kajmak) A
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Sastojci:
1,5 1 vode, 240 gr kukuruznog brasna,
400 gr kajmaka, 50 gr masti, soli po
Zelji

15

Priprema:

U Serpu se stavi voda, kajmak i mast i
kada to prokuha stavi se kukuruzno
brasno i malo soli. Ostavi se da kuha i
onda se mijeSa dok se ne pocne odvajati
masnoca. Zatim se skloni na kraj Sporeta

da se jos krcka.

Posluzuje se kao toplo predjelo.
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(Popara je staro jelo na kojem su se othranile
generacije. Domacice nisu bacale stari hljeb,
nego su ga "poparivale” u vodi, pa odatle i naziv

"popara".)

Sastojci:
stari hljeb ili pogaca, 100 gr domaceg
sira, 4 male kasike kajmaka, voda - oko
1 litar, so

Priprema:

Uzeti vecu Serpu i staviti vodu i so da
prokljuca. Izlomiti hljeb ili pogacu rukama
u vece komade, ubaciti kad provri. Potom,
smanjivati vatru i dok se poslije minut-
dva hljeb "popari", odliti nepotrebnu vodu
ako je ima. Pustiti da krcka par minuta,
blago promijeSati, skloniti sa vatre, dodati
Sir.

Pri serviranju u tanjur, na sredinu staviti

kajmak. [
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_ Dothriza

(Potkriza je nastala da se spase ostaci
kruha ili pogace.)

Sastojci:
Pogaca stara 1 dan, voda, vegeta, biber,
1-2 kasike putera, 500 gr junetine, 800 gr
crvenog luka

17

Priprema:

Izrezati (iskrizati) pogacu na tanke Snitice
duzine oko 3-4 cm i debljine 2-3 mm.
Prokuhati 2,5 - 3 dl vode, dodati vegetu, biber
i maslac, te time preliti iskrizanu pogacu. Ovu
masu poklopiti i s vremena na vrijeme
promijesati. U meduvremenu, isje¢i meso kao
za gulaS i malo preprziti zatim dodati
iscjeckan crveni luk i sve prziti dok luk ne
postane staklast. Potom, dodati 3-4 dl vode i
kuhati sve oko 1,5 sat, ili dok meso ne postane
mekano. Ako je potrebno, dodati malo vode
tokom kuvanja, na kraju je dovoljno da ostane
1, 5 dlI vode. Kad je pogaca upila svu vodu,
sasuti je u dublju tepsiju i preliti saftom od
luka i mesa. Istopiti puter i preliti preko
svega. Ljubitelji suhog mesa mogu dodati
prilikom kuhanja nekoliko komadica mesa.

A
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Priprema:

m Umutiti jaja, dodati kajmak, pavlaku i sir,

- - prasak za pecivo, vodu, te dodavati
brasno dok tijesto ne postane Zitko. Tijesto

treba biti gustine kao za ustipke kolacice.

Sastojci:
4 kasike kajmaka, 4 kasike domace pavlake Pe¢i na temperature od 200°C dok ne
4 kasike mladog domaceg sira, ¥ praska za porumeni. Kad se ispece i ohladi, sasjeci
pecivo, kljukusu na kockice i preliti sa prelivom,

2 dl kisele vode, brasna po potrebi, 2 jaja
Za preliv: 1 glavica bijelog luka, 2 dl domace
pavlake

koji se pravi tako da se usitni glavica

bijelog luka i izmijeSa sa pavlakom. [
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Priprema:

Sve sastojke zamjeSati zajedno mikseromi
na kraju dodati kukuruzno brasno. Masu
promesajte dok se sve ne sjedini i sipajte u
pleh podmazan uljem i posut brasnom.
Pec¢nicu zagrejte na 220 stepeni, stavite

Sastojci: projaru da se pece a temperaturu smanjite
3 jaja, 3 dl mlijeka, 2 dl ulja; 1 prasak za na 200 stepeni.
pecivo,

Pecite projaru 30 minuta. (Pec¢i dok ne
porumeni). A
PosluZite sa jogurtom.
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200 gr sira, 500 gr kukuruznog brasna



Sastojci:

500 gr jufki za pitu, 4 jaja; 500 gr sira,
5 grsoli, 2 dl ulja, 4 dl kiselog vrhnja

Priprema:

Sir posolimo i razmutimo 4 jajeta, dodamo
ulje i kiselu vrhnju.

Smjesu dobro izmijeSamo istavljamo na
kore odnosno jufku, ravhomjerno motamo
u rolne po dvije jutke. Pecemo
natemperaturi od 200 °C. Za 20 minuta
kada porumeni - gotovo je.

Sijecemo na kocke promjera 10x10cm i
serviramo kao toplo predjelo. A
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Priprema:

Zamijesiti tijesto od navedenih sastojaka.
Tijesto ne treba da bude previse tvrdo, i
radite ga rukama desetak minuta,

. . poklopite cinijom i ostavite pola sata da
_%)MMM M Jm_ naraste. Potom, od tijesta razviti 2 jufke,
ne pretanke. Filovati nadjevom od sira,
kajmaka, pavlake, jaja i mlijeka. Uviti

Sastojci:
450 gr brasna, 100 ml ulja, 1 mala kasika soli, jufku sa 2 strane, smotati je u krug i staviti
1 kasika rastopljenog kvasca, vode po potrebi u podmazanu okruglu tepsiju. Drugu
Za nadjev: jufku isto filovati i staviti je oko prve

500 gr sira, 2 kasike kajmaka, 4 kasike pavlake,
3 jaja, malo mlijeka i soli po potrebi
Za preljev: 1 jaje i 1 dcl pavlake i malo soli

jufke. Ostaviti da naraste pola sata, te
preliti sa preljevom i peci na 200 °C dok ne

porumeni. i
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Sastojci:

1 pile, 2 jaja, so, mlijeko, ulje, voda,
kajmak, crveni luk, malo maslaca

Priprema:

Brasno, jaja, so, mlijeko, te malo vode
dobro izmijeSajte da dobijete tijesto malo
gusce nego za palacinke. Ukljucite pecnicu
da se zagrije, a u meduvremenu ocistite
pile, usitnite ga na manje komade i
zacinite po wukusu. Kada se pecnica
zagrijala, pomastite posudu za pecenje, pa
je stavite u pecnicu da ulje ,zacvrci”. U
ovako zagrijanu posudu za pecenje
naspite tijesto, pa odozgo poredajte
isjeckanu piletinu i sitno isjeckani crveni
luk, te stavite da se pece. Ispecenu
kvrgusu pospite prelivom od maslaca,
kajmaka i mlijeka koji ste prethodno malo
posolili, pa pokrijte pamucnom krpom i
pustite da malo odstoji. PosluZite toploA
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Sastojci:
500 gr Sirokih rezanaca, mlijeko,
kiselo vrhnje, kajmak

Priprema:

Omac¢ se pravi od tankog tijesta i mlijeka.

Tijesto se pravi od pSeni¢nog brasna koje
se tvrdo zamjesi, a zatim se razvije na
tanke trake koje se peku na plehu od
Sporeta. Kad su pecene, trake se isjeku u
deblje rezance, a zatim kuhaju u mlijeku.
Skuhajte tjesteninu, i ocijedite. U
tjesteninu dodajte malo mlijeka i sacekajte
dok se ukuha u tjesto. Maknite s vatre i
umjesajte kiselo vrhnje i kajmak.
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Sastojci:
500 gr paprika, 500 gr paradajza, 1 veca
glavica luka
5 kasika ulja, so, biber, 1 kasika vegete

Priprema:

Papriku ocistite i narezite na manje
komadice, a luk na listie. Paradajz
ogulite, odstranite mu sjemenke i nareZite.
U sirokoj tavi na ugrijanom ulju svijetlo
popecite luk, te dodajte pripremljenu
papriku. Kad paprika malo omeksa,
umijeSajte paradajz i vegetu pa nastavite
pirjati sve dok sva tekucina ne ispari. Na
kraju sataras dosolite i pobiberite. A
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Sastojci:

500 gr graha, 1 veca glavica crvenog
luka, 1 mrkva, 1 paradajz, nekoliko
cesanja bijelog luka, lovorov list, suva
rebarca, so, vegeta, biber, aleva
paprika, brasno, ulje

Priprema:

Grah prije kuhanja na 1-2 sata ili preko
no¢i pokiselitiu vodi, da nabubri.
Prokuhajte ga nekoliko minuta i onda
izlijte tu vodu u kojoj ste ga kuhali. Na
vrelom ulju proprziti glavicu luka, dodati
grah, mrkvu, bijeli luk, lovor, paradajz,
suva rebarca, nasuti vodom. Kuvati 2 sata
ili duze, zavisno od vrste graha, uz
povremeno dolijevanje vode. Pri samom
kraju kuhanja, grah prognjeciti malo
viljusSkom, dodati so, vegetu, biber. 10
minuta pred kraj zaprziti zaprSkom od

ulja, brasna i aleve paprike. [
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Sastojci:

500 gr graha, 400 gr crnog luka, 4 cesnja
bijelog luka, 2 male kasike aleve
paprike,

1 dl ulja, tucane paprike, so, biber

Priprema:

Uvece potopiti grah u vodu da prenodi.
Sutradan ga ocijediti, i naliti drugom
vodom i staviti da provri. Ocijediti ga i
ponovo naliti vodom koju ¢emo posoliti i
kuvati ga dok se ne skuva. U tavi na 1 dl
ulja, prodinstati 400 gr sitno isjeckanog
crnog luka. Kada je izdinstan crni luk,
dodati sitno isjeckan bijeli luk i alevu
papriku. Dok je tava jo$ na vatri, polako
¢emo dodavati procijeden grah uz
istovremeno gnjecenje viljuskom. Kada
sav grah izgnje¢imo, masu ¢emo dobro
sjedinjiti i proprziti. Dodati malo soli,

A

bibera i tucane paprike po ukusu.
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Sastojci:
1do 1% kg ribanog kiselog kupusa, 30
dkg dimljene slanine, 1 suva svinjska
koljenica, so

Priprema:

Kupus isperite hladnom vodom tako da
ne bude prekiseo. Dolijte vode tek toliko
da za pola prsta prekrije kupus, u sredinu
stavite svinjsku koljenicu  koji ste
prethodno dobro oprali, a oko koljenice
poslazite komade dimljene slanine.
Zatvorite lonac i stavite na jaku vatru dok
zakuha. Smanjite vatru i kuvajte jos 3 sata.

A
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Sastojci:
500 gr unske plotice, 1 litar ulja,
so, vegeta, biber, mrkva, 1 1 bijelog vina

Priprema:
Sve se slozi u posudu u kojoj cete krckati
marinadu najbolje posuda koja se ne ljepi
pri kuhanju. Dok slaZete ribu redajte
izmedu lovorov list, limun i biber, zalijte
uljem jako je bitno odrediti temperaturu
laganog kuhanja i tako da istom ja¢inom
traje 6 sati, s tim Sto ¢e te zadnji sat
kuhanja dodati vino prethodno zagrijano
da nebi dosSlo do prekida kuhanja.
Ostavite da se marinada ohladi i onda je
najbolje u staklene tegle sloziti polako i
zaliti masno¢om u kojoj se riba krckala,
mozete dodati prilikom kuhanja vecu
kolicinu ulja da bi ste tegle moli bolje
popuniti ili ako tako wvolite.
Marinada je izuzetno ukusna, pogodna i
za zdravu ishranu nema kostiju jer su %
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Sastojci:

1 kg pastrmke, 100 gr brasna, bijeli luk,
sjeckan persun, biber, so, 1/2 kg limuna,
2 dcl ulja

Priprema:

Pastrmke ocistite, operete, pustite da se
dobro ocjede i posusite ubrusom.
Uvaljajte ih u brasno i przite na vrucem
ulju sa obe strane od 4 do 6 minuta.

Serviranje: Gotove pastrmke izvadite na
tanjir i prelijte umakom od sitno
nasjeckanog cesnjaka, perSuna, ulja, soka

od pola limuna, solii papra.
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Gohooans sandhi daran

Sastojci:
1 kg Sarana, 600 gr kukuruznog brasna,
mljvena crvena paprika, so, 1/2 1 ulja,
1/2 kg cesnjaka u prahu

Priprema:

Sarana odistite, dobro operete i izreZete
na odreske. Odreske posusite papirnatim
ubrusom, posolite i uvaljajte u kukuruzno
brasno pomijeSano sa mljevenom crvenom
paprikom, biberom i ¢eSnjakom u prahu.
Przite na ulju 5-6 minuta sa svake strane

dok ne  dobije zlatnozutu boju i[
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Priprema:

Sve sastojke staviti u zdjelu i dobro
zamijesiti, tijesto staviti na hladno da
odstoji najmanje 1 sat, dok se tijesto hladi
pripremiti kalupe, iznutra ih namazati i
posuti brasnom te puniti ovim tijestom.
Peci na temperaturi 200 °C oko 20 minuta,
o o SRS vaditi iz kalupa i posipati Secerom u
Secera, 1 jaje, 2 kasike secera u prahu prahu. ﬂ

Sastojci:
2 Solje od 2 dl mljevenih oraha, 2 solje
brasna,1 Solje Secera, 1 Solje svinjske
masti ili 1 margarin, 1 vrecica vanilin

Tradicionalna jela Potkozarja i Podgrmeca



Priprema :

250 gr maslaca umutiti, dodati jedno jaje,
1/2 limuna, dodati prasak za pecivo, 1/2
kg brasna. Sve dobro umutiti i praviti

Sastojci: hurmasice. Zatim staviti pedi.
250 gr maslaca, 1 jaj, V2 limuna, Nadjev: 1 kg Secerai 1 litra vode
1 prasak za pecivo, V2 kg brasna, 1kg To kuhati 30 minuta i dodati limuna.
Secera Tople hurmasice zaliti toplim nadjevongl
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Priprema:

@E ;/- 6 Mm Jabuke oljustiti od ljuske i izrendati.

PomijeSati Secer, griz i cimet. Preko kore
posuti malo jabuka, poSeceriti i poprskati
malo uljem. Presaviti koru i uviti u rolnu.
Postupak ponavljati dok ima kora. Redati
u pouljenu tepsiju, poprskati malo
kiselom vodom i ostaviti da odstoji 15-20
minuta. Pe¢i na 220°C dok ne porumeni

(oko 40 min.) A

Sastojci:

500 gr tankih kora za pitu, 200 gr
jabuka,,200 gr Secera, 3 supene kasike
griza, V2 kesice cimeta, ulje, 1 dl kisele

vode
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Priprema:

Orahe samljeti, dodati im Saku Secera i
izmijeSati. Tepsiju nauljiti, pa staviti 2 lista
kora i posuti orasima. Tako redati do
L A kraja. Puter i ulje stav.iti na pec i.n.lijejéati
dok se puter ne otopi. Baklavu isje¢i na

@-‘ {' 5 trokutice i zaliti otopljenim uljem i
puterom. Ostaviti desetak minuta da

baklava upije masnocu. Staviti da se pece

Sastojci: na 180 ° C. Kad baklava po¢ne dobijati

500 gr kora za baklavu, 500 gr oraha, boju, mozZete smanjiti temperaturu da se
200 gr putera, 100 ml ulja, baklava vise susi nego pece. Staviti agdu

Za agdu: da se kuha. Gotovu baklavu zaliti toplom
3 ¢ase od 2,5 dl Secera, 4 case vode, sok agdom.

od 1 limuna j
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Priprema:

Pomjesati sve sastojke i ispeci tijesto. Kad
se ohladi isje¢i na kockice. Rastopiti 100 gr
cokolade sa 1 Soljom mlijeka, 1/4
margarina, te u to dodati jos 1/2 1 mlijeka.
Uvaljati kockice u preliv od cokolade, a
potom u kokosovo brasno.

Sastojci:
4 jaja, 2,5 solje Secera, 1 Solja mlijeka,
1 solja ulja,
1 prasak za pecivo, 4 solje ostrog brasna
Preliv: 100 gr cokolade, 700 ml mlijeka
1/4 margarina, kokosovo brasno A
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\ 4 Priprema:
N

(L { ( ' ) 5 Razmutiti bragno sa malo hladne vode, te
L/ (o€ /(E 0/4’ ﬂﬁéﬁ{ "/ 7 ?_/y‘fp A’ - dodati u kipuc¢u vodu i mijesati na laganoj
) vatri oko 30-40 min. U prohladeno sipati
mlako mlijeko i staviti komadi¢ kukuruze
zbog brzeg vrenja. Ostaviti da stoji 2-3
dana dok se ne ukiseli. Potom, sipati u
¢ase i po ukusu razblaZivati sa mlijekom.

A

Sastojci:
4 1 vode, 1 kg sitno prosijanog
kukuruznog brasna
2 I mlakog mlijeka, 1 komadic kukuruze
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V%@ od voéir

Sastojci:

Divlja jabuka, divlja kruska, oskorusa, trnjina,
sipak, glog, brekinja, borovica (sitne bobice sa
patuljastog mirisnog cetinara), musmula, 1
srednja dunja, groZde, drenjak , kupina, voda

Priprema:

Uzme se svo voce, s tim da ide najvise
divlje jabuke 40-50%, a grozde se stavi u
najlon kesu, a kesa se zaveZe i napravi
dosta rupa na njoj i nakon 1 mjeseca
stajanja u tursiji ona se izvadi i baci.

Drenjak i kupina dospiju ranije pa se tad
uberu i zamrznu. Kad se stavlja tursija,
izvade se iz leda i direktno dodaju
ostalom vocu. Na sadrzaj voca treba da
ide 3/4 vode. Znaci ako se koristi bacvica
od 20 | onda treba da bude jedna cetvrtina
voca. Manje od toga ne smije da bude, a
pozeljno je da bude c¢ak do jedne trecine
voce. Bacvica stalno mora da bude puna i
da te¢nost bude preko voca da ne dolazi
do stvaranja velike kolicine plijesni.
Vremenom, kako se tursija koristi ona
zbog stalnog dolijevanja.

A
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promotupr

Projekat realizuje Udruzenje Promotur
www.promoturpd.org
info@promoturpd.org

u partnerstvu sa

* gobla

Izrada ovog vodiéa realizovana je u sklopu UNDP-ovog projekta
wJacanje lokalne demokratije/demokracije 111 - LOD 111" kojeg
finansira Evropska unija iz sredstava Instrumenta za pretpristupnu
pomoé (1PA) u iznosu od 2 miliona eura.
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