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no sto ¢emo prvo zapazitika dgrng»u priliku da probamo

neka od jela tradicionalne craOgor hinje rjednostavRost i

punoca ukusa, koji“se proz,rédju kroz bogatt! leépezii récepata.— i
autohtonih i opiliprilagodenih. Cifijenicaje da su neizostavnidio tradicional-
ROg menija mnogobrojna jela kojalSuizvorno nastala u drugimzemljama, ali su
lokalno dodatno prilagodena i sada su'dio nase gastronomske ponude.
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K ako je Venecija vladala Jadranom'th yati da -
se originalne arome jadranske regije 0 jakuhinju o

Mletacke Republike. Takva je pri¢a i budvanske® e ona ubraja u

skup mediteranskih kuhinja, u kojoj su najzastupljentjitiba i morski plodovi,

potom voce, povrce, raznovrsni zacini, maslinovo ulje i meso. :
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PRIGANICE

Male loptice przenog tijesta, neSto poput krofni, su vazdusasta i hrskava deli-
cija, idealna za dorucak. Kako god da ih kombinujete, sa domacim dzemom,

medom ili sirom, necete pogrijesiti.
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PRSUT
O préutu ne moramo mn@ O pHiCati il a to da se rado jede Sirom

Crne Gore, pa i na pfimor, a se obicnozmasline, sir i zacinsko bilje, a
najpoznatiji je iz njeguskesesie. . & .




' SR

Kultura sireva je izuzetno zastupljena u Crnoj Gori, te se u bilo kojem kraju
mogu pronaci sve vrste, raznih aroma, starosti i boja.
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RIZOTO

Slozicemo se da je pravi dragulj mediteranske
plodovima.







PASTROVSKA PAéTl_gADA_,

Ovo jelo se v;ekowma nalazi ‘ha tr
ukusa jun‘eceg mesa, pancefé, bljelog"luka, vma i paradajza .

Ono po cemu se bud\@nska.paigga‘da.raih ku;e' jeste Sto se 5Ih2f«uz p"astr Vs
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Recept: PASTROVSKA PASTICADA (D 545 | @ @O sednercito




R Cept: MAKARULI é 3-4sata | ‘ ‘ O srednje tesko
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/I;B; NA GRADELE

Ovo je tradicionalan nacin pripreme ribe na jadranskoj oba
namirnica; alii punocu ukusa. Sluzi se uz blitvu sa krompiro
Zara i naravno “zaliva” kvalitetnim vinom, ali i lokalnim masli
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BRODET

Brodet je jelo od ribe, a Sto je ri
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PATISPAN]J

“Mekan kao jastuk’, patiSpanj je kolac koji djeca posebno vole. Ova odli¢cna . .
poslastica se sprema vrlo brzo, a sastoji se od svega nekoliko jaja, nekoliko
kasika brasna i Secera.
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RUSTULE

lako se ovaj mediteranski kola¢ sprema duz cijele obale, kazu da je recept
budvanskih domacica najbolji. Kako god bilo i gdje god da probate rustule,
sigurno ¢e vam se dopasti.







FUGACA i

Jednostavan i ukusan kola¢, miljenik ¢itavog pri
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ZMA) TORTA

Autentican recept budvanskog kraja njeznog izgleda i ukusa badema.




Recept: ZMA) TORTA

Sastojci za tijesto: Sastojci za fil:

- 57zumanaca

- 5 bjelanaca

-250 g Secera -250 g Secera

-130 g putera - 0.3 dcl maraskina
- 1dcl bijelog vina - 2 kesice vanilin Secera

- Rendana kora od 2
limuna

- 500 g samljevenih
badema

- 2 kesice vanilin Secera

- 500-600 g brasna

- 1/2 kesice praska za
pecivo

@ 70 minuta I

‘ ‘ O srednje tesko

Priprema:

Tijesto: Mikserom umutiti 5 Zumanaca sa 250g Se-
cera. Smjesi Zumanaca i Secera dodati 130g putera, 1
dcl bijelog vina, rendanu koru od 2 limuna i 2 kesice
vanilin Secera. Zatim smjesi dodati i brasno (od 500
do 600g) i pola kesice praska za pecivo.

Napomena za fil: Pola kilograma badema obariti u
vreloj vodi, oljustiti i susiti na sobnoj temperaturi, a
moze i u rerni na temperaturi od 100 stepeni, uz po-
vremeno mijesanje, i nakon toga ih samljeti.

Fil: Mikserom umutiti bjelanca sa 250g Secera (dobro
ulupati), dodati 0.3dcl maraskina i 2 kesice vanilin Se-
cera. Masi dodati pola kilograma samljevenih badema
i lagano promijesati.

Tijesto razviti i izrezati na trakice, Sirine 4cm, te pre-
mazati filom. Dodatno izrezati trakice, Sirine 1cm, ko-
jim se omotavaju vec filovane trake Sirine 4cm.

U pleh se trakice slazu u obliku zmaja, kruzno od sre-
dine, u krugovima do kraja. Ivice se dodatno omota-
vaju tankim trakicama od tijesta. Centar torte ukrasiti
glavom zmaja, napravljene od istog tijesta.

Peci u rerni od 30 do 45 minuta na temperaturiod 110
do 120 stepeni. Prije serviranja posuti vanilin i prah Se-
cerom.



Tradicionalne ukuse Budve, najzabavnije i najslade je isprobayati-u d% kada
mozemo podijeliti utiske, ali i razmijeniti zalogaje Ukoliko. zelimo Lotkrije-
MO ovu riznicu specuallteta 0No na éta mozemo raéunati su budvansko gostropim-
stvo i ukusi koje ¢emo sigurno ponijeti sa sobom kao;ednu od vruednlh uspom”_nﬁ/-r
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