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Erérat e ushgimeve té ngrohta, gé bashké me fjalén e ngrohté, krijojné
atmosferé té lumtur dhe sjellin shumé té geshura e lot ngazéllimi né mjediset
shogérore dhe né natyré , pércillen me cicérimat e zogjve.... Njé atmosferé e
tillé e rrethoi edhe kété projekt. Ky projekt, sé bashku me kété atmosferé té
krijuar, mé kthyen né fémijéri. Mé kujtohet kur té gjithé fémijét
mblidheshim né oborrin e gjyshes sime. Ajo gatuante né enét e vjetra dhe
gatimin e pércillte me biseda té kéndshme dhe me tregime mahnitése. Po mé
mahnitése ishin gatesat gé bénte ajo. Ne ishim ulur rreth sofrés sé vjetér né
oborr dhe ishim béré sy e vesh pér té dégjuar se ¢faré thoshte, por na
mbaronte durimi kur gatesat gé pérgatiste gjyshja na ngacmonin me erérat e
kéndshme té tyre. Kur kjo eré e kéndshme e gatesave té ngrohta bashkohej
me fjalét ploté ngrohtési té gjyshes, humbte durimi dhe zgjatnim duart pér t'i
marré ashtu, ende té papérfunduara. Nuk kishim durim té prisnim derisa té
ftohej byreku i sapo nxjerré nga furra.

Njézet vite mé voné, né kohén e internetit dhe ushqgimit té shpejté, ndjeva
nevojén pér t'iu rikthyer kulturés sé vjetér té gatimit, e cila shogérohej me
dashuringé pér até kohé dhe pér ato gatesa.

Nostalgjia pér fémijériné, e cila ishte e rrethuar nga erérat e kéndshme té
gjelléve, shijet e pakrahasueshme dhe shuméllojshméria e gatesave té asaj
kohe, mé pércjellin edhe sot, fémijéri me gatesa té ndryshme e me bollék.
Ishte ajo kohé kur graté dhe burrat pérdornin imagjinatén e tyre pér té
pérgatitur, jo vetém gatesat (gjellét), por ata dinin t'i pérgatitnin edhe enét
sipas kérkesave dhe rasteve, né njérén ané dhe nga ana tjetér, kénagésia ishte
se té gjithé ata qé gjendeshin rreth sofrés do té ushgeheshin miré, do ta
kishin stomakun té ploté, deri né kohén pér racionit tjetér. Né até kohé nuk
kishte nevojé pér dieté. Askush nuk dinte pér pesé racione té detyrueshme né
dité. Méngjesi, dreka dhe darka ishin tri momente kur e gjithé familja
mblidhej rreth sofrés. Pas punés sé lodhshme né terren, né fushé a kudo
tjetér dhe pas njé darke té shijshme, fginjét dhe té aférmit mblidheshin né
mbrémje dhe spontanisht krijohej njé atmosferé e cila pércillej me kéngeé,
biseda e té geshua. Né anén tjetér, fémijét pa e lodhur veten pér problemet e
té rriturve, vraponin rrugéve plot gaz e gjalléri. Ata nuk i pengonte as lodhja
e as pluhuri i rrugés. Ata i défreheshin mé shumé vrapimit zbathur népér
rrugét e rrugicat . Théné ndryshe, gati-gati ishin té pérbashkéta téré ato qé

kishim.



Kur éshté fjala te gatimi, duhet theksuar se shumé nga ata gé dikur
ishin t& njohur pér gatimet e tyre, ka kohé gé jané harruar. Gjithashtu edhe
shumé nga gjellét (gatesat) gé jané pérdorur dikur, gati sa jané harruar. Ato
sot pérgatiten vetém né raste té vecanta. Pér kété arsye éshté e nevojshme qé
t'u kushtojmé, edhe ne sot, pak kohé kétyre gatimeve, t'i pérgatitim me mall
dhe dashuri. Nuk duhet té harrojmé se secili ushqim (gatim), apo secila
gjellé ka historiné e vet.

Gjaté punés pérgatitore pér ta krijuar kété doracak, ne vizituam
familje té ndryshme, biseduam me shumé njeréz qé kané pérgatitur kéto lloje
té ushgimit, né njé ané dhe né anén tjetér, kéto momente mé kthyen né
fémijéri dhe mé pértériné kujtimet mé té bukura pér ushgimin tradicional t&
asaj kohe.

Pra, pér ta pasuruar dijen toné pér kéto ushgime tradicionale, ne
vizituam shumé familje né Prizren, pastaj vizituam shumé fshatra né rajonin
e Hasit, rajonin e Dragashit dhe mé gjeré. Né disa raste ne kemi marré pjesé
edhe veté né pérgatitjen e pérbashkét té kétyre ushgimeve tradicionale dhe
jemi ulur prané sofrave té tyre sé bashku me ta. Pra, kemi shijuar kéto
ushgime té kéndshme sé bashku me disa nga anétarét e kétyre familjeve dhe
me miq té tyre. Kemi paré edhe raste té tilla kur familjet ndanin ushgimin né
dysh, pér t'ua shpérndaré njerézve né lagje, apo edhe pér ata té cilét ishin né
gjendje mé té véshtiré materiale. Edhe ne filluam té pérgatitim ushgime.
Kéto ushgime tradicionale filluam t'ua ndajmé atyre gé kishin nevojé. Njé
vakt\racion ua dhamé grave gé ishin né strehéz.

Tash, dua té flas pak pér njerézit qé kontribuuan né kété projekt. Pér ata
té cilét i kané mbéshtetur té gjitha aktivitetet pér té realizuar njé projekt té
kétille. Me kété rast dua té falénderoj Drita Vukshinaj, e cila gjithashtu ka
ofruar pérkrahjen e saj né realizimin e kétij projekti. Falénderoj té gjitha
familjet té cilat i vizituam dhe miqté e shumté té cilét na mbéshteten. Pastaj
falénderoj vullnetaret e OJQ "Graté pér Graté me Aftési té Kufizuar" nga
Prizreni. Uné veganérisht dua té shpreh mirénjohjen time pér CHwB
(Organizata Trashégimia Kulturore pa Kufij), e cila e ka mbéshtetur
financiarisht kété projekt.

Uné shpresoj qé kéto pérvojat té fituara t'i pércjellim tek ju dhe do t'ju
gézojmé gé pérmes kétyre recetave t'ju mundésojmé té pérgatitni ushgime
(gatesa, gjellé) tradicionale té trevés soné. Kemi kénagésiné gé njohjet tona
pér kéto ushgime tradicionale t'i ndajmé me ju, kurse ju, kéto njohje dhe
ushgimin e pérgatitur t'i ndani me té miqté tuaj.

Ju béfté miré! Alida Miftari



Njéri ndér vendet mé té preferuara, ku e gjithé familja bashkohet,
éshté sofra. Eshté po ai vend ku gérshetohen shumé biseda e thuren
shumeé tregime. Sofra né traditén toné éshté vendi ku thuhet se nuk duhet
té flitet, por né anén tjetér shumica e vendimeve merren mu prané sofrés
derisa marrim ushgimin.

Prané sofrés éshté vendi shumé i preferuar pér té gjithé ne. Vendi ku
kénagesh me aromén e ushgimeve, sidomos atyre tradicionale. Ushgime
té béra nga dora e nénave apo e gjysheve. Vendi mé i ngrohté, vendi ku
kénagesh edhe duke ngréné, edhe duke paré hijeshiné e ushgimeve,
sidomos ushgime tradicionalet.

Mé kujtohet nga mosha rinore njé fjali e pérdorur shpesh nga vendasit e
Prizrenit: "Kuzhinatipike e jonaasht nji kuzhiné e ni populli t'varfun, por
gé ka dijté me i shfrytzue me nikoqirllék pasunité e natyrés.” Pra, kjo
éshté njé kuzhiné jo shumé e pérpunuar, por gé ka njé karakter té vecanté
té pércjellé me njé shije té forté tipike ballkanike dhe ilire, me eréra té
mira e té géndrueshme... dhe mbi té gjitha, ushgimet e késaj kuzhnine
mbesin gjaté né memorie, sepse U mungojné atyre gé vetém njé heré i
kané shijuar kéto ushgime.

Né Prizrenin toné té lashté e antik, éshté njé shprehje e cila éshté
pérdorur para njé shekulli, po gé i géndroi besnik kohés dhe si e tillé
pérmendet edhe sot. Kur njé djalé donte té martohej me njé vajzg, familja
e tij interesohej pér vajzén, ama pyetja e paré gé e bénin ishte: “Adin me
gatua vajza, me ba tavén e Prizrenit dhe bukén e misrit?* Dhe pér ta
vértetuar kété thuhej se kur pérgatitje miré Tava e Prizrenit, respektivisht
kur pigej ajo né “Ralin“, era e saj dégjohej deri tek Rrapi i Marashit.

Dua té theksoj me kété rast se shumé anétare té shogatés kané hyré né
kété projekt né ményré vullnetare, pér t'i grumbulluar recetat e shumta
ngaté gjitha komunitetet gé jetojné né Komunén e Prizrenit, duke u nisur
nga ana e Zhupés dhe duke pérfunduar deri né Has e dhe anén e Vrrinit.
Femrat me aftési té kufizuara, té cilat ishin té kycura né kété projekt, kané
ndjeré kénagésiné e madhe gjaté punés né terren. Ato sé bashku me dy
udhéhegéset, Alida Miftari dhe Nafije Gashi, kané mbledhur recetat
gjithandej.

Falénderimi i vecanté i shkon donatorit pér pérkrahjen e projektit pér
t'u njohur me kéto ushgimet tradicionale dhe pér té nxjerré kété doracak.
Ky projekt ka vecori té posacme, sepse pérmes késaj ne kultivojmé dhe
ruajmé kulturén dhe traditéne popullit.

‘ Drita Vukshinaj



Tradita ka njé rol shumé té réndésishém né jetén e cdo kombi dhe
pérbén elemente té réndésishme pérgjithésisht té kulturés sé tij. Njé
element i késaj kulture tradicionale éshté edhe kultura e té ushqyerit.

Kjo kulturé e té ushqgyerit si dhe tryeza e pasur me
shuméllojshmériné e ushgimeve, sidomos atyre tradicionale, éshté
vérejtur mé sé miri né sofrén tradicionale gjaté festave familjare dhe
kombétare. Kuzhina tradicionale e Kosovés éshté formuar pér njé
periudhé té gjaté kohore. Sofra tradicionale ishte e begatshme me
llojllojshmériné e ushgimeve né té gjitha pjesét e Kosoveés.

Ne do t'ua ofrojmé, pérmes recetave, pjesén mé té madhe té
kétyre ushgimeve tradicionale, té cilat 1éndé té paré kané perime té
ndryshme, miell, qumésht dhe produktet e quméshtit, si djathi, gjiza,
shéllira, gjalpi etj. Kéto ushqgime pérgatiten té ziera, té pjekura, té
skuqura dhe plotésisht natyrale me pak eréza té forta. Erézat jané
pérdorur né sasi minimale dhe shija e tyre ka pasur bazé natyrore, késhtu
edhe aromae ushgimit ka gené plotésisht natyrale.

Me Kkété rast po cek se té gjitha kéto ushqgime tradicionale me
profesionalizém jané pérgatitur, si: té gjitha llojet e byrekut, pastaj
émbélsirat orientale, té cilat me té vérteté sot nuk kané vend pér njé dieté
té shéndetshme, por dikur njerézit kishin nevojé pér energji, né njé kohé
kur nuk ka pasur makina, por té gjithé punét kryheshin me doré. Késhtu
kéto lloje té ushgimeve, pér dashamirét e ushgimit tradicional, mbeten
kujtim i paharruar.



Koha e pérgatitjes:
20ré

Pérbérésit:

Mish vigi me eshtra
200 gramé gjalpé
Kripé
Eréza“Vegeté”
3-4 thelb hudhér

2 lugé gjelle uthull

Pérgatitja:

Mishin e ziejmé né

njé ené me ujé. | hidhet kripé dhe vegeteé sipas shijes. Derisa mishi zihet,

né ndérkohé pérgatitim mehanen, e cila pérgatitet né Rété ményré: Né

tigan hidhet gjalpi dhe vendoset mbi shporet gé té shkrihet. Kur gjalpi
shkrihet, i hidhet mielli dhe férgohet derisa mielli té skuget.

Mishi i zier kullohet dhe me até 1éng té mishit pérvélohet mehanja dhe

lihet té zihet.

Mishi i zier pastrohet nga eshtrat, copétohet né pjesé té vogla dhe hidhet

né njé tenxhere. Né tenxhere hidhet kripé dhe vegét sipas déshirés. Né

fund hidhet uthulla me hudhér.

Téré kjo masé zihet pér 30 min. Para se ta shérbejmé, né tigan shkrijmé
gjalpé me pak biber té
kuq dhe kjo masé hidhet
pérmbi pagen pér
zbukurim,

Ju béfté miré!

Pérgatiti:
Mirjeta Krasnigqi -

Prizren
L Miell i pjekur




Pér 15-20 persona
Pérbérésit:
80 gramé gepé
150 gramé gjalpé ose
150 mlvaj
5thelbaté hudhrés
150 gramé karota
3-5lugé miell
500 gramé mish pule
ose mish té bardhé
(mund té jeté me sasi
edhe mé té madhe).
1 tufé majdanoz
1limon Fot. Shehida Miftar
Kripé, piper, eréza,
nése éshté e nevojshme
si alternativé mund té pérdoret edhe rigon
Pérgatitja:
Té copétohen imét gepét, hudhrat dhe karota té cilat férgohen né vaj.
Gradualisht gjaté férgimit hidhet mielli dhe lihet deri sa té marré ngjyré
té verdhé. Késaj mase i hidhet uji (I&ngu i mishit) né té cilin e kemi zier
mishin e pulés ose mishin e bardhé. Téré kété masé e 1émé té zihet né
temperaturé té ulét pér 20-30 minuta. Mé pas e hedhim mishin e
copétuar dhe erézat sipas nevojés. Sé fundi shtojmé majdanozin e
grimcuar. Sipas déshirés, mund té lihet té zihet edhe 15 minuta.
Mund ta zbukuroni me majdanoz té copétuar.
Bashké me supén mund té shérbeni edhe limon, i cili mund té jeté i preré
né ¥4 0se né copéza mé té vogla. (Limonin mund ta shérbeni ose hidhjani
Supés deri sa zihet).
Supanuk duhet té jeté as shumé e trashé, as shumé e hollé.

Pérgatiti:
Arun Arifi, Prizren



1/2 kg. mish té
bluar

1 filxhan oriz i zier
2 lugeé caji me kripé
1 lugé caji me piper
té zi

1 tufé majdanoz

Pér krem:

3 vezé

3 lugé kos

3 lugé miell

Pér férgim nevojitet
gjysmé paketimi
margariné (ose vaj).

Pérgatitja:

Mishit té bluar i shtohen té gjithé pérbérésit: orizi i zier, kripa,
piperi, majdanozi dhe pérzihet miré derisa té krijohet njé masé
homogjene. Pastaj, kjo masé homogjene ndahet né topa té barabarté me

madhési mesatare né

- diametér prej 2-3cm.

Kéta topa té

- pérfituar (qoftet) i

fusim né masén e
pérfituar nga pérzierja
e vezéve, kosit dhe
miellit. Qoftet e lyera

‘me kété masé

férgohen né gjalpé té

< nxehts.

Pérgatiti:
Nashide Spahiu



Koha e pérgatitjes:
2 oré

Pérbérésit:

1 kg. mish té bluar
Kripé

Piperi zi

Eréza (vegét)
Uthull

1 kg. qepé

Vaj

Pérgatitja:

Né mishin e bluar vendosen pérbérésit: kripé, piperi i zi dhe
vegeté. Pérzihen derisa té fitohet njé masé homogjene. Nga kjo masé
formohen topa té vegjél. Qoftet (format e rrumbullakéta) valosen né
miell dhe futen né uthull ku géndrojné 15-20 minuta. Pastaj férgohen né
Vaj.

Ndérkohé gepét férgohen pér 30 minuta. Gjaté késaj kohe i
shtohen kripa, piperi i zi dhe vegét. Pasi té férgohen, vendosen né njé ené
apo tepsi mesatare,
né té cilén renditen
goftet. Pigen né
furré pér 20 minuta
Ju béfté miré!

Pérgatiti:
Medija Luma-
Prizren




Koha e pérgatitjes:
2 oré

Pérbérésit:

Fleté té rrushit ose t& = |
lakrés (50 copé) ﬁ*

1 kg mishi bluar i b
brinjéve 4
100 gramé oriz
2 gepé

Piperi zi
Kripé

Eréza (vegeté)
1 vezé

1 lugé piper i kuq (vetém te sarmat me lakra)

Pérgatitja:
Zihen fletat e rrushit (ose té lakrés) dhe pastaj kullohen. Pasi té kullohen
u priten bishtat. Férgohet gepa dhe pasi té largohet nga zjarri, hidhen
edhe pérbérésit e tjeré: mishi, orizi, kripa, piperi i zi, vegeta dhe veza.
Kjo maseé pérzihet dhe vendoset né fletat e rrushit (apo té lakrés) duke u
mbéshtjellé né formé cilindrike.
Renditen né tenxhere dhe u hidhet njé goté ujé, gjalpé, vegeté dhe piper i
kug.
L Zihen pér 1 oré e 30 minuta.
Pas zierjes renditen né njé
8 tepsi dhe futen né furré pér
&1 30 minuta.
W Shérbehet me kos.
Ju béfté miré!

Pérgatiti :
Halil Trupaj,
fsh. Bresané, Sharr




Pérbérésit:

1 kg mishigriré (p.sh.ivigit)
1gepé

3-4 domate

1 tufé majdanoz

100 gramé oriz

Sipas shijes: kripé, eréza, vegeteé,
piper

1 lugé caji spec té kuge "Aleve"
Gjalpé

Vaj

2 patate té mesme

1 karoté

Pérbérésit

Mbushja:

15 speca té madhésisé mesatare
(mund té jené dollma, somborke,
specaté kuq ose té gjelbér)
Pérgatitja:

Specave té freskét u priten bishtat.
Lahen specat dhe kullohen. Né
mishin e griré shtohen gepét e
copétuara, hudhra, piperi, speci i
kug, vegeta dhe kripa sipas
nevojés. | shtohet orizi i larg,
majdanozi i copétuar imét dhe
patatet e prera né pjesé mé té vogla.

Prej domateve béhen "kapakét",
me té cilét mbyllen specat e
mbushur. Pérmbajtja e domateve
prehet imét dhe i shtohet masés sé
mishit. Masa e mishit pérzihet miré
dhe me té mbushen specat e
pérgatitur, té cilét né fund
mbulohen me pjesét e domateve té
prera.

Specat férgohen né vajin e nxehté
né secilén ané. Mé pas i shtohet ujé
sipas nevojés deri sa té zihen né
kohén prej 60 minutave.

Shkrihet gjalpi né tigan, i shtohet
miell dhe spec i kug. E vendosim
mbi shporet dhe pérzihet pér disa
minuta. Kjo maseé e firuar hidhet né
tenxhere ku jané duke u zier
dollmat. Pas njé kohe renditen né
tepsi dhe mbi to hidhet karota e
grimcuar. Tepsia futet né furrén e
nxehté 200°C. Kohé pas kohe
tepsia rrotullohet deri sa té skugen
specat né térési.

Pérgatiti: Elvisa Sagdati,
fsh. Reqan, Prizren



Koha e pérgatitjes :
2 oré

Pérbérésit:

1 kg mish i bluar
5 patélixhané té zi
2 gepé

1 domate

1 tufé majdanoz

Piper i zi \J @
Eréza (vegeté)

Kripé

Pérgatitja:

Patéllxhanét priten né formé té rrathéve dhe futen né ujé me pak kripé pér
10 minutadhe me pas kullohen né letér kuzhine.

Férgohet mishi me qepé dhe pasi largohet nga zjarri i hidhen pérbérésit
(kripa, piperiizi, vegeta, domatja, majdanozi).

Patéllxhanét férgohen né vaj né té dy anét dhe pastaj renditen né njé ené
té rrumbullakét duke formuar njé shtresé, sipér i hidhet gjysma e mishit
me pérbérésit. Sipér mishit formohet edhe njé shtresé tjetér me
patélixhané e cila
mbulohet me
masén e mbetur té
mishit.

Futet né furré pér
30 min.

Shérbehet me kos
e hudhér.

Ju béfté miré!

Pérgatiti:
‘ Sherife Vukshinaj- Prizren



Kohae pérgatitjes:
4oré

Pérbérésit:

2 kg mish vigi me eshtra
Y2 kg patéllxhané (té zi)
Y2 kg bamje

1 kg domate

50epé

Kripé, piperikuq

Eréza (vegeté)

Gjalpé.

Pérgatitja: -
Hidhet gjalpi né tigan, né njé tenxhere. Pasi shkrihet gjalpi, hidhet mishi
qé té férgohet. I hidhen gepét e grira, patélixhanét e zi, bamjet, domatet
dhe té gjithé pérbérésite tjeré.

Férgohen mbi 30 minuta, derisa t& formohet masa homogjene dhe e
gjithé masa vendoset né enén prej dheu (tavén) e cila futet né furré né
temperaturé 150 gradé, kohé pas kohe me kujdes pérzihet masa dhe
mbulohet me foli.

Shérbehet me ajran (dhallé). Ju béfté miré!

F/

Pérgatiti: Drita Vukshinaj — Prizren



Koha e pérgatitjes : 2 oré
Pérbérésit:
1 -2 kg mish (gengji) ,2 lugé
gjelle gjalpé, 3 vezé, 3 gota kos
2 lugé gjelle miell, 1 lugé kripé
Pérgatitja:
Nése vendosni té gatuani me mish
gengji, mishi i gengjit nuk zihet,
por piget drejtpérdrejt, ndérsa
mishi i dashit sé pari duhet té zihet.
Mishi copétohet né thela dhe
vendoset né tepsi, sipér i hidhet
gjalpi dhe futet né furré ose né tavé
me rrymé. Heré pas here i shtohet
ujé gé té mos thahet. Pasi té piget,
largohet nga furra.
Né njé tigan ngrohim pak gjalpé
dhe shtojmé pak miell derisa té
zverdhet, por jo té skuget. Késaj
mase i shtojmé léngun e mishit té
pjekur. Derisa ky léng i fituar vion,
e pérziejmé derisa fitojmé njé salcé
té trashé. Higet nga zjarri, ftohet
dhe pastaj i shtohen kosi, vezét,
kripa dhe pérzihen miré. Né tavé
hidhet pak oriz i zier, radhiten
thelat e mishit. Pérmbi hidhet masa

e pérgatitur, pak gjalpé dhe piget né furré.
Nése gatuani mish dashi, zieni
mishin rreth 10-15 minuta. Derisa mishi
zihet pérgatitni njé tenxhere ku do rrihen
vezét duke i shtuar miell, kos, gjalpé dhe
kripé. Né fund i shtojmé edhe Iéngun e
mishit té zier.
Copat e mishit vendosen né tavé, mbi to
hidhet masa e pérgatitur dhe gjalpi i
freskét. Piget né furré derisa né sipérfage
té krijohet njé cipé e kuge.
Shérbehet me kos. Ju béfté miré!

Pérgatiti:
Valbona Humaduna -

Koha e pérgatitjes : 2 oré e gjysmé Pérgatitja:
Pérbéresit:

2 kg mish té bluar, %2 kg presh
30 gramé gjalpé,1 domate,

1 tufé majdanoz, kripé, piper i zi,

Férgohet mishi me gjalpé dhe pas 15
minutave hedhim presh té grimcuar,
kripé, vegeté dhe piper té zi. Gjaté
gjithé kohés sa férgohet, pérzihet miré
me lugé druri pér 1 oré. Para se t'i
heqim nga zjarri, né tigan hedhim
domatet dhe majdanozin e grimcuar.
Futet né furré pér 30 min.

Shérbehet me sallaté, turshi e kos.

Pérgatiti:
Sadije Gurrizi- Prizren



Pérbérésit:

3kg miell

2 litraujé

2 lugé kripé

2 kavanozame mazé
500 gramé gjalpé

Pérgatitja:

Flija e pérgatitur me sag .#I* \.._‘_-__
éshté specialitet i kuzhinés
tradicionale shqiptare, por qé = .
kryesisht gatuhet né vende !
malore. Flija éshté specialitet
gé pérgatitet né mbaré
Kosovén, sidoqofté me variacione rajonale. Brumi i flisé duhet té piget
rende — rende, veg e veg secilin rend duhet pjekur me sag té nxehur né
prush.

Pasi gé té vendoset njé rend i brumit né tepsi, mbi té duhet té
vendoset saci i nxehur. Cdo rend i flisé duhet té lyhet pérsipér me mazeé té
shkriré.

Flijashérbehet me kos, turshi, djathé, mjalté.
’ v Ju béfté mirg!

o Pérgatiti:
$" Shkendije Nezaj, fshati
. Romajé — Has, Prizren



Pérbérésit:

3kg miell misri
2 litra ujé

2 lugé kripé

2 kavanoz maze
500 gr. gjalpé

1 kg presh

Y2 kg gjizé

Pérgatitja:
Flija e pérgatitur me
sa¢ éshté specialitet i
kuzhinés tradicionale
shqiptare, por Qé
kryesisht gatuhet né
vende malore. Flija '*
éshté specialitet qé |
pérgatitet né mbaré
Kosovén, me "
variacione rajonale. |
Brumi i flisé duhet té
piget rende-ende,
individualisht me sa¢ té nxehur né prush.
Pasi gé derdhet njé rend i brumit né tepsi, mbi té duhet té vendoset saci i nxehur. Cdo
rend i flisé duhet té lyhet
pérsipér me mazé té
shkriré.
Né mes té masés sé
tepsisé gitet masa e
- pérzhitur e preshit me
gjizé.
Flija shérbehet me Kkos,
turshi, djathé, mjalté.

Ju béfté miré!

Pérgatiti:
Nazife Nezaj, fsh.Romaj- Has




Pérbérésit:

1 kg miell
20 gramé maja e freskét |
(tharmé buke) ose 2 lugé té
kafesé maja, pluhur
(tharmé buke)

1 lugé e supés me kripé
2 lugé e supés me vaj

1 lugé e supés me sheqer

Pérgatitja:
Shkrihet maja e bukés (tharmi) né pak ujé té vakét. Shtohet aty
edhe pak miell, saté béhet njé qull i trashé.

Né njé ené pérzihet mielli me kripé, béhet né mes njé gropéz ku i
hidhet sheqgeri, vaji, maja (tharmi i bukés) dhe uji i vakét. Nga kjo masé
krijohet njé brumé i buté dhe elastik. Mbulohet me njé lecké dhe lihet né
njé vend té nxehté qé té fryhet pér 1 oré.

Mandej brumi ngjeshét pak me miell dhe lihet mbi njé lecké pér gjysmé
ore gé té vjen (fryhet). Né vazhdim vendoset né tepsi dhe piget nén sag né
temperaturén rreth 200 grade pér 15-20 minuta.

%ﬁf

: Pérgatiti:
Nazife Nezaj, fshati Romajé, Has-Prizren



Pérgatitja:
Kohae pérgatitjes:
80 minuta

Pérbérésit:

1kg miell

Majé (tharmé) e kripé
Ujétévluar sipasnevojés
Pak vaj pér lyerje

Gjalpé pérshije

Pérgatitja:

Mielli dhe kripa pérzihet né njé ené. | hedhim ujé té sapo vluar sipas
nevojés. Nga kjo masé pérgatitet brumi. Brumi pérgatitet miré me doré,
pastaj lihet pér rreth 15-20 minuta. Brumi ndahet ne pjesé, topa, 2 X 6, né
até sasi gé kur té shtrihen né tepsi té formohet njé peté. Para se té
vendoset peta e paré, lyhet tepsia me vaj. Lyhet edhe secila peté gé
vendoset né tepsi. Pra, secila lyhet edhe me gjalpé. Korja e hapur
vendoset né tepsi dhe lyhet me vaj. E njéjta gjé pérséritet me gjashté topa
té tjeré. Atéheré vihet né tepsi ku jané vendosur koret (petét) e
méparshme. Korja (peta) e fundit lyhet me vaj. Piget né furré me

. temperaturé né 250 ° C
deri saté marré ngjyré té
arté. Pitja e pjekur
nxirret nga furra dhe
copétohet. Pitja e
copétuar mund té
spérkatet me gjalpé i
cilimé paré ishte shkriré
né shporet. Pérzieni
dhe do ta shérbeni té
shogéruar me djathé,
kos ose qumésht.

Pérgatiti:
Ziza Miftari, Prizren










Pérbérésit:

500 gramé miell
2 lugé vaj

ujé té vakét
Kripé

Filli:

400 gr. mish i griré
1 gepé

vaj, kripé, piper i zi
gjalpé ose gjalpé shtépie
Pérgatitja:

Filli: Prehen gepét né copéza té imta dhe férgohen me yndyré deri sa té
skugen. Kur férgohen gepét i hedhim mishin, piperin e zi, kripén dhe té
gjitha kéto férgohen sé bashku.

Brumi pérmban miell, vaj, pak kripé dhe ujé té vakét. Té gjitha kéto
pérzihen dhe fitohet brumi. Brumi pér pite pérgatitet (ngjishet) me doré
derisa nuk ngjitet pér duar. Brumin e pérgatitur e vendosim mbi tavoliné
dhe e ndajmé né pjesé té barabarta 2-3 pjesé.

Cdo pjesé brumi gatuhet ndaras deri sa té zbutet dhe lihet té pushojé
deri né 30 min. Pjesét hapen (shtrihen) mbi tavoliné me njé madhési té
déshirueshme. Hidhet mishi né petén e hapur té fituar nga brumi dhe
spérkatet me gjalpé. Peta mbéshtillet né formé té rrumbullakét, vendoset
né tepsi né formé rrethi duke filluar nga mesi i tepsisé. Késhtu veprohet
derisa té mbushet e téré tepsia. Kur té kryhet ky veprim, pérsipér e
lyejmé me gjalpé dhe e vendosim pér ta pjekur né furré té nxehté 200 °C.
Nése e déshirojmé piten mé té buté, e spérkasim me ujé sa éshté pitja e
nxehté.

Mundésia (alternativa):

Kollpitja mund té pérgatitet edhe me:

(a) me patate té bluara (mendoj kur patatet gérryhen), qepé, kripé, piper
. té zi;

(b) me djathé e vezé;

(c) me spinaq e me djathé;

~ (d) me lakra;

4 (e) me kungull; etj.

4 Pérgatiti:
. Mersimka Fejzi (fsh. Manastiricé), Prizren



Koha e pérgatitjes:
1oréel0min

Pérbéreésit:

1 kg miell

2 gota ujé té vakét

2 lugé vaj

600 gramé mish i griré
3gepé té médha

Pak kripé pér brumin,
(sipas déshirés)

Kripé, vaj dhe piper i zi

Pérgatitja:

Neé tavoliné ose né tepsi hidhet miell, ujé i vakét, vaji, kripa dhe
pérzihen. Nga brumi i formuar béhen 30 kuleg té vegjél.

Secili kula¢g zmadhohet me holluese sa shuplaka e dorés. Lyhen kulecté
me gjalpé dhe bashkohen né dhjetéshe. Secila dhjetéshe hollohet né njé
peté té madhe dhe té tri petét bashkohen né njé peté té vetme.

Petandahet né katroré shahu.

Pér mbushjet e katroréve nevojiten mish i griré, gepé té grira
hollé, kripé dhe piper i zi. Masa e pérgatitur skuget né vaj dhe né fund té
skugjes i hidhet pak piper i kug pér ngjyré. Masa duhet té lihet té ftohet
dhe mé pas, me kété maseé té fituar, mbushen katrorét e pérgatitur nga
brumi.

Cdo katroré mbéshtillet né diagonale nga té katér anét. Né
renditje sipas déshirés i vendosim né tepsi dhe kjo éshté e gatshme pér t'u
pjekur. Mantia piget gjysmé ore. Pasi gé éshté pjekur mbulohet me njé
peceté pér 10 min.

Shérbehet me kos.
Ju béfté miré!

Pérgatiti: Xhylnaze Kabashi, Prizren



Pérbérésit: AR . TR

2 kg miell ' ’
Pak kripé
Tharm buke
Ujé

2 1 vaj

Pérgatitja:

Né njé ené té thellé vendosni
miell, kripé dhe tharm buke.
Duke pérzier i shtohet ujé i nxehté.
. - — Nga kjo masé fitohet
,ﬁ@ﬂ -:'?:f brumi homogjen.
" ok '«,"' Pasi ta fitojmé
. brumin e déshiruar, e
Iémé té pushojé pér
njé kohé. Kur brumi
- 8shté gati, e marrim
dhe e ndajmé né copa
té vogla dhe i japim
formén e déshiruar.
Mé pas i hedhim né
vaj té nxehté dhe
férgohen né té dyja
anét pér disa minuta.
Kur té skugen miré,
vendosen né njé ené.
Petullat zakonisht pérgatiten pér
méngjesin e paré té martesés,
n pér dhéndrin dhe nusen. Ato
¢ shérbehen me sherbet.

1 .
i |

FENE A )

Pérgatiti: Aziza Sefitagic
(fsh. Lubinje e Poshtme),
Prizren




Pérbérésit:

3vezé

2dl.vaj

2dl. qumésht

Pak kripé

Pak sheqger

1 lugé e vogél uthullmolle

1 kg miell

1 deriné 1.5 litér vaj pér férgim
Sheger pluhur pér zbukurim

Pérgatitja:

Né njé ené té thellé vendosen e bardha dhe e kugja e vezéve. Ato pérzihen
miré me lugé. Gjaté pérzierjes i shtojmé sheger, kripé, vaj, qumésht dhe
uthull molle. Kur pérbérésit jané té bashkuar miré, i hedhim miell dhe
maja (tharmé buke). Pastaj pérgatitet njé brumé i buté i cili nuk duhet té
ngjitet pér rrethin e enés. Ena me kété brumé mbulohet me njé lecké dhe
lihet té pushojé. Kohé pas kohe pérzihet edhe disa heré deri né pérgatitje
té krofneve. Brumi derdhet mbi tavoling, hapet (shtrihet) dhe prehen
rrumbullaket me goté (apo forma i jepet sipas déshirés) dhe lihen pak té
fryhen. Pastaj férgohen né vaj té nxehté.

Né njé tigan té thellé derdhet vaji dne nxehet (vaji nuk duhet té nxehet
shumé shpejt sepse me vaj té nxehur shpejt, krofnet nuk fryhen).

- : Krofnet hidhen né
vajin e nxehté dhe
férgohen pér disa
minuta né dy anét.

Pérgatiti:
Ziza Miftar-PRIZREN



Koha e pérgatitjes: 2 oré
Pérbérésit:

500 gr miell
Kripé (sipas shijes)
1 paketé tharm /10gr (kvasac)
Ujé
Filli:
Masa me gjizé dhe mish — Qitet
ne mes té pitajkave (pitalkave).
Gjiza, vezét, gjalpi, kopra —
pérzihen té gjitha sé bashku .
Mishi, gepét, vezét, majdanozi — sé pari férgohet mishi dhe mé pas
pérzihet me pjesét tjera pérbérése.
Pérgatitja
Né ené qitet uji, kripa, tharmi dhe mielli. Fitohet njé masé brumi jo
shumeé e forté dhe lihet pér 50 minuta né temperaturé té dhomés. Pas 50
minutave, nga masa homogjene marrim pjesé nga brumi me nga 250-270
grame.
Pas ndarjes sé brumit, copat e brumit béhen né forma té rrumbullakéta
dhe renditen né njé dérrasé ku géndrojné pér rreth 30 min.
.. ME& pas me ané té dorés u

jepet forma, ku mesi duhet
" te jeté i hapur (ashtu si e
shihni né foto). Mesi i
. pitajkés (pitalkés)
zbukurohet me vija katrore
dhe susam té zi.
Sipas déshirés i vendoset
né mes masa prej gjize ose
mishi.
Pigen né furré gé nxehet
me dru pér 7-10 min.

Pérgatiti: Fatmir Cuni —
Furra “ ORTAKOLL”




Koha e pérgatitjes:
1 oré e 30 min
Pérbérésit:

Miell

1 filxhan ujé

1 filxhan qumésht
4 vezé

Kripé
Gjizé-djathé
Gjalpé

1 paketé tharm i bukés /10gr
(kvasac)

Pérgatitja:

Né njé ené hidhet njé filxhan i
madh i mbushur me ujé, njé filxhan me qumésht, pak vaj, kripé, tharm
buke, hidhet edhe mielli dhe pérzihet derisa t¢ formohet njé masé
homogjene.

Lihet gé brumi té dyfishohet pér 20 min, pastaj merret masa dhe ndahet
né 16 pjesé té vogla dhe té njéjtat shtrihen (hapen) me okllagi (t'hollues)
derisa marrin formé té petés sé rrumbullakét, pastaj palosen njéra mbi
tjetrén (4 prej tyre) té cilat lyhen me gjalpé. Pas petés sé katért shtrihet
masa prej gjize-djathi. Késhtu vazhdohet derisa i vendosim né tepsi té 16
petét.

Pritet né katroré
dhe futet né furré té piget
.. Né temperaturén prej
200 C.

Shérbehet me ajran
(dhallé) ose turshi.
Varésisht sipas kohés kur
_ " pérgatitet.

o Ju bEfté miré!

Pérgatiti :
Ferdije Kryeziu —
Arbané, Prizren




Pérbérésit:

1 litér qumésht,
10vezé,

Kripé,

Miell- sipas nevoje

Pérgatitja:

Vezét rrihen né njé ené ku qitet =
qumeéshti, kripa. Shtohet mielli
kohé pas kohe, pérzihet deri sa té formohet masa e duhur e brumit.

Brumi ndahet né pjesé té vogla dhe u
- japim formén e rrumbullakét. Ato
palosen me njé tepsi dhe me okllagi
(t'holluese), hapen (shtrihen) dhe
' thahen né diell.

AT =

Brumi i terhanés (petét) tash béhen
mé té forta. Kalohen népér shoshé

Pérgatiti:
Sabrije Qyse, Prizren



Pérgatitja: = ,
prej 60 - 90 minuta ;
Pérbérésit:

1 litér ujé

1 kg miell misri
Gjalpé

Pérgatitja:

Hidhet ujé né njé
tenxhere dhe vendo-
set mbi shporet gé uji
té vlojé. Kur uji fillon té vlojé, shtoni kripé dhe zvogéloni temperaturén.
Né kété kohé né tenxhere hedhim miell gradualisht dhe vazhdimisht
pérzieni me njé lugé druri. Kacamaku zihet derisa luga e drurit nxirret
nga mesi i tenxheres dhe né té nuk mbetet shenjé né skajet e poshtme.

Né njé tigan té vecanté shkrihet gjalpi sipas déshirés dhe gjalpi i nxehté
hidhet mbi kacamak dhe pérzihet miré.

Pérgatiti:
Arzija Batijari, Prizren




Pérbérésit:

4 vezé

3 gota miell misri
3 gota kos

Miell té bardhé

2 gota kos/jogurt
2 gota qumésht

1 goté vaj

2 pluhur bakin
Kripé pér shije
Lakér, spinaq,
djathé, presh
(prasé)

Pérgatitja:

Sé pari, lani spinaqin, e preni até né
copa té vogla dhe e leni té kullohet
nga uji i tepért.

I rrihni vezét, i shtoni gquméshtin,
kosin, kripén, miellin e misrit, miellin
e grurit, pluhurin bakin, vajin dhe té
gjitha kéto i pérzieni miré me té gjitha
mélmesat dhe

mund té futetedhe djathi, apo
sipas déshirés: spinag, lakér, prasé
etj..

Piget né furré té nxehté né
temperature prej 170 ° C deri sa té
fitohetnjé ngjyreé ari.

Shérbehet e ngrohté me njé filxhan
kos.

Mund ta pigni edhe né forma té
ndryshme siné fotonr.1

Pérgatiti:
Ljutvije Nimani
‘ (komuna Dragash), Prizren



Pérbérésit:

3-4 speca té nxehté pak kripé
pak piper té zi, pak vaj,

pak uthull, njé majdanoz,
njé gjysmé domate

pér zbukurim.

- o -
il

Pérgatitja:
Pigen specat, ftohen dhe i
gérohen. Kombinojmé vajin,
uthullén, kripén dhe piperin dhe
i hedhim mbi speca. Kété sallaté
kur ta shérbejmé e zbukurojmé
me majdanoz dhe domate.

Kjo sallaté éshté e pérgatitur
zakonisht gjaté vjeshtés, sepse

Kjo sallaté éshté njé pjesé e
pashmangshme e njé vakti (racioni).

Pérgatiti: Dijana Ademovié
(fsh. Ljubinje e Epérme ), Prizren

éshté sezona e specave.
2T TITIY Pérbérésit:
P ™ i 500 gr. karota

Rl 2-3thelbahudhér
ARk 3-4 spec djegés
W8 1 lugé gjelle vaj ulliri (ose vaj
jj té zakonshém)
1 lugé gjelle uthull, molle e
aromatizuar (gjithashtu né

' Pérgatitja:
<% Karotat pastrohen dhe
grimcohen. | shtojmé kripé
dhe i 1émé ta marrin kripén dhe té zbuten. Gjaté késaj kohe, thelbat e
hudhrés dhe specat grimcohen imét, kriposen dhe u hidhet vaji, uthulla e
mollés, piperi sipas shijes. Preferohet t€ géndrojné gjysmé ore pér ta
marré shijen.

Pérgatiti: Dijana Ademovié
‘(ﬁsh, Ljubinje e Epérme), Prizren



Pérgatitja: 20 minuta
Pérbérésit:

100 gramé miell

100 gramé sheger

100 gramé gjalpé ose
gjalpé shtépi

1 sheger vanilje

arra pér spérkatje
(alternativé)

Pérgatitja:

Shkrihet gjalpi ose gjalpé
shtépie. Kur shkrihet gjalpi,

shtoni miellin dhe pérziejeni

me njé lugé druri derisa mielli t& marré

ngjyrén kafe té buté, diku pér rreth 10

minuta. Kur mielli éshté i gatuar, shtoni sheger, sheger pluhur
(vanilje) dhe ujé. Pérzihet edhe disa minuta. Hallva higet nga ena me
lugé dhe vendoset né njé pjaté, sipér mund t'i hedhim arra té grira
imét. (pér versionin modern, hallvés mund té shtoni pluhur kokosi
apo rrush té tharg).

Hallva éshté njé nga émbélsirat mé té vjetra tradicionale gé jané
pergatltur pér festat e Bajramit dhe festave tradicionale familjare.

Emri i émbélsirés
"Hot" vjen nga
fjala arabe "hallva”
qé do té thoté
émbél.

Pérgatiti:
Salhida Fejzi
fsh. Manastiricé,
Prizren




Pérbérésit: Pérgatitja:

1 kg kadaif Sé pari béjeni sherbetin. Ujit i shtohet
300 gramé arra té bluara shegeri dhe zihet. Kohé pas kohe
100 gramé margariné pérzihet, i shtohen copat e limonit dhe

zihet derisa limoni e ndérron
ngjyrén. Ky aktivitet mund té
- zgjaseé pér rreth 30 min. Tepsia
lyhet me gjalpé. Gjysmén e
kadaifit e vendosim né tepsi (e
shtrijmé kadaifin né téré
- sipérfagen e tepsisé). Mbi
- kadaif vendosim arrat e bluara,
kurse mbi arra vendosim edhe

Materiali pér sherbet:
1.5 kg sheqer

2 litra ujé

1 sheger vanilje

4 thela limoni

. pjesén tjetér té kadaifit. Gjalpi i
= preré né copa té vogla vendoset
= mbi kadaif. Kadaifi piget pér rreth
- 1 oré né temperaturé 180 ° C. Kur

* kadaifi éshté i pjekur, e nxjerrim
 nga furra dhe hedhim mbi kadaif
~ pjeséntjetér té arrave té mbetura.
Né fund ia hedhim edhe sherbetin.
Sherbeti i hidhet i ftohté.

Pérgatiti:
Anisa Ahmeti, Prizren




Pérbérésit:

3 vezé

2 dl. vaj

2 dI. kos ose qumésht

200 gramé sheger

1 sheqger vanilje

Miell sipas nevojés

Pluhur pjekjeje

Pérgatitja:

Me tel dore lehté rrihen

vezét dhe shegeri.
Gradualisht shtoni vaj dhe

vazhdoni t'i rrihni derisa té pérzihen miré.

Né& masén e pérzier shtoni pak qumésht dhe shegerin vanilje. Pérzihet
masa vazhdimisht derisa té gjithé pérbérésit jané té kombinuar miré. Né
vijim shtoni miell dhe pluhur pjekjeje. Kur té gjitha pérzihen miré, e
marrim kété masé dhe e ngjeshim derisa e pérfitojmé njé brumé té buté gé
nuk ngjitet pér duar (gishta). Nga brumii pérfunduar képusin copa brumi
dhe i gatuajmé né formé té topave té vegjél. Mesi i kétyre topave nga brumi
duhet té jeté mé i fryré.

Vendosini né tepsiné e lyer me yndyré pér t'i pjekur. Eshté e késhillueshme
té mbulohen me letér pergamené dhe i fusni né furré pér t'i pjekur né
temperaturé 220°C, derisaté marrin ngjyré té arté.

Pérgatitni dy ené. Né njérén gitni 200 ml qumésht (gradualisht shtoni mé
shumé nése éshté e nevojshme), shtoni njé ekstrakt vanilje ose
luleshtrydhe. Né kété masé té fituar (sipas déshirés) i ngjyeni njéheré né
njé ané si dhe pastaj edhe né
anéntjetér.

% Mbushini me marmelaté, por
& kujdes mos t'ju dalé marmelata
anash.

Né enén tjetér gitni sheger dhe
miell kokosi ( sipas déshirés).
Embélsirat e gatshme duhet
valosur né kété masé dhe ato
jané té gatshme pér t'u shérbyer.

Pérgaditi:
Alida Miftari, Prizren




Pérbérésit:

1 litér qumésht, 1 litér ujé
400 gramé oriz, 7 lugé sheger
Kanellé (alternativé)
Pérgatitja:

Orizi lahet né ujé té rrjedhshém,
vendoset né tenxhere. Né tenxhere
hedhim ujé vetém sa té mbulohet
orizi. Vendoset mbi shporet pér ta
zier orizin. Vazhdimisht pérzihet
me lugé qé té mos ngjitet. Kur uji
shteret, i shtohet qumésht dhe kohé
pas kohe pérzihet gé té mos
digjet (ngjitet). Kur orizi éshté zier e quméshti éshté trashur, shtoni
shegerin dhe vanil shegerin. Pérzijeni pér disa minuta deri sa té shkrihet
shegeri. Tambélorizi éshté | gatshém pér t'u shérbyer né pjata. Tambélorizi
mund té zbukurohet me kanellé.

Pérgatiti: Aférdita Arifi-Prizren

Kohae pérgatitjes: 2 oré

Pérbérésit:

Y2 kg gjalpé, 2 lugé kos,1 vezg,

1 pluhur bakin, 1 lugé kafeje sodé buke.
Sherbeti:

1litérujé dhe 1 kg sheqger

Pérgatitja

Gjalpi shkrihet né tenxhere. Pasi té
shkrihet, largohet nga zjarri. | hidhet ‘

mielli, pastaj 1 vezé, 2 lugé kos, pluhuri bakin dhe soda e bukés. Nga kéta
pérbérés fitohet njé masé homogjene (brumi)
e cila duhet té jeté e buté dhe té€ mos ngjitet
. pér duar. Késaj mase (brumit) i japim
~ formén e petés dhe e vendosim né tepsi. E
fusim né furré pér ta pjekur né temperaturé
| 200° C. pér 45 min. E nxjerrim nga furradhe i
hedhim sherbetin té nxehté gé té jené edhe
shegerparet té nxehta.

Ju béfté miré!

Pérgatiti:
Nazmije Kovaqi — Prizren




Koha pér pérgatitje:
30 minuta

~55 copé
Pérbérésit:

3vezé

3filxhané vaj

1 filxhan qumésht (kos)
3 gotasheqer

1 pluhur bakin

Miell sipas nevojés
Pér sherbet nevojitet:
11 gotasheqer

13 gotaujé

Limon

Pérgatitja:
Paraprakisht pérgatitet sherbeti: shegeri dhe uji hidhen né njé tenxhere
dhe vendosen mbi shporet pér t'u zier (tenxherja éshté miré t& mbulohet
me kapak gé té zihet mé
_ shpejté).

. Shtohen thelat e prera té
limonit. Pasi té pérgatitet
sherbeti, lihet pér t'u
ftohur.

Brumi:

Me tel rrihen vezét dhe
sheqgeri, pastaj shtohet
vaji ku vazhdon rrahja me
tel dore. Né fund shtohet
mielli dhe pluhuri bakin. Nga gjithé kjo masé gatuhet brumi i cila nuk
duhet té ngjitet né duar. Nga brumi képuten pjesét e vogla, péraférsisht sa
kokrrat e arrés. Me doré u jepet forma e rrumbullakét e pastaj me
t'holluese (oklagi) shtrihen dhe renditen né tepsiné e lyer me vaj. Pigen
deri sa té skugen né temperaturé prej 200 °C.

Sa jané té nxehta u hidhet gjysma e sherbetit. Pas 15 minutave i hidhet
edhe pjesatjetér e sherbetit.

Pérgatiti:
‘ Eljza Sagdati, Prizren



Materiale (pér brumé):

2 gotaqumeéshti zier

250 gramé gjalpé margariné
3gotamiell

150 gramé arra té bluara
1vezé

Material pér sherbet:

2 gotasheqger ) ' ) )
2 gotaujé njé masé homogjene (brumi

bashkohet miré). Brumin e nxehté e
Pérgatitja: derdhim né tepsi nr. 40. 1 shtojmé 1

vezé dhe arrat e bluara. Brumi
Né tenxhere né fillim i hedhim Shtrihet né tepsi né njé kore té hollé
gé mund té pritet né copa
té vogla. Embélsira piget
fillimisht né 250 ° C dhe
wm pastaj né 150°C, diku
.| rreth 45 minuta. Pasi té
y piget e nxjerrim nga
. furra dhe i derdhim
sherbetin e nxehté mbi
émbélsirén. Tespishtja
__ shérbehet e ftohté.
e Ju befté mirg!

dy gota qumésht dhe i vendosim
mbi shporet. Pasi fillon té zihet
qumeéshti, i shtojmé gjalpé dhe Pérgatiti:
pastaj gradualisht miellin. | Vezira Emrushi, Prizren
I6mé té zihen né avull pér rreth
15 minuta, pérderisa té fitohet



Pérbérésit:

8 vezé si térési, 2 té
kuge vezésh, 1lgoté
kos, 1 goté vaj, gjysmé - "=
gote qumésht, pak
Kripé, 1 grusht sheger,
nisheste dhe miell
sipas nevoje.

Nga kéta pérbérés
pérfitohet njé masé
homogjene (brumi).
Né vazhdim brumi
ndahet né pjesé té vogla té rrumbullakéta té cilat hapen me nisheste qé
té dalin sa mé té mira. Pasi té kryhet Ky veprim nga pesé kulec té tillé
palosen njéra mbi tjetrén dhe hapen me madhési sa tepsia. Mbi
vendosen arrat e bluara. Mandej renditet gjysmatjetér e petéve, prehet
né formaté ndryshme (sipas déshirés). Mbi até shtihet gjalpi dhe futet
né furré pér t'u pjekur. Piget 3-4 oré né temperaturé 120 ° C. deri sa té
skuget ¢do peté.

Né fund i derdhet sherbeti i nxehté, kurse bakllava shérbehet e ftohté.
Sherbeti

1.200 gram sheger, 1
litér ujé.

Pérgatiti:
Drita Mustafa
Prizren




Pérbérésit

2 litra qumésht

kulloshtér

5 vezé

8 lugé sheger

Pérgatitja

Né& njé ené me tel dore

rrihen vezét sé bashku

me shegerin.

Gradualisht i shtohet
quméshti  kulloshtér.

Pasi té pérgatitet kjo

masé, hidhet (derdhet) né tepsi.
Futet né furré pér t'u pjekur.
Piget deri sa té marré njé ngjyré
ari.

Qumeéshti kulloshtér éshté
quméshti gé merret nga lopa né
ditét e para pasi ka pjellé. Pér
dallim nga quméshti i
zakonshém, kulloshtra éshté mé
e trashé dhe ka njé ngjyré né té
verdhé.

Embélsia me kulloshtér éshté njé
nga émbeélsirat qé éshté
pérgatitur né té kaluarén e sot
gati éshté harruar.

Pasi kjo émbélsiré lidhet me rritén e
bagétisé, dita kur éshté gatuar éshté
shndérruar né festé familjare. Shpesh
kjo festé ka reflektuar edhe te té
aférmit, shokét dhe fginjét.
Sipas fjaléve té autorit, émbélsira me
kulloshtér éshté pérgatitur njé heré né
vit, pasi lidhet me kohén kur pjell
lopa. Mé tej thuhet se kjo émbélsiré
me kulloshtér ka gené si shkak ku
familjarét, shokét, migté apo edhe
fginjét kané biseduar dhe kané
paragitur ideté e tyre, déshirat, té
arriturat. Jané shkémbyer tregime té
ndryshme té shogéruara me kéngé e
muziké deri né orét e vona té
natés.

Foto. Alida Miftari

Pérgatiti:
Ramiza Smailji
fsh. Mushnikové, Prizren



Pérbéreésit:

8 vezé

8 lugé gjelle sheqger

1litér qumésht

3 lugé gjelle miell ose nisheste

Sherbeti:
300gramé sheqer
2 dl. ujé
Vezét i tundim miré me sheger dhe miell, pastaj ua shtojmé quméshtin
pak nga pak duke i pérzier vazhdimisht. Kété masé e derdhim né tepsi
té nxehté, té lyer me vaj. Kajmakqina piget né temperaturé maksimale
30 — 40 min. Pasi té skuget mjaft, e nxjerrim nga furra dhe ia derdhim
sipér sherbetin i cili éshté vluar paraprakisht pér 5 min. Kjo émbélsiré
shérbehet e ftohté.
Ju béfté miré!
Pérgatiti:
Miradije Berisha
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Miris tople hrane, topla reg, puno smeha koji dovodi i
do suza, prirodno okruzenje, cvrkut ptica.... to je bila
atmosfera koja je okruzivala ovaj projekat. Ovo me je vratilou
detinjstvo kada bi se sva deca okupila u dvoristu moje bake.
Ona bi nam spremala stara jela, prieajugi uz njih priee. Mi
bismo sedeli oko nje i starog Sporeta u dvoristu, sluSajuai
Sirom otvorenih oéiju ono Sto nam ona govori, nemajugi
strpljenja da se kaéamak ohladi ili da se pita do kraja ispeée.
Dvadesetak godina kasnije, u vremenu interneta i brze hrane,
osetila sam potrebu da se ta kultura hrane i druzenja saeuva na
jednom mestu.

Nostalgija za detinjstvom okruzenom mirisima,
ukusima, bojama. Detinjstvo kada nije postojalo izobilje,
kada su Zene i musSkarci koristili svu svoju mastu da od
oskudnijeg izbora namirnica spreme jela koja &e se svideti
svima a, sa druge strane, da bude dovoljno da svi budu siti i
punih stomaka do narednog obroka. Nije postojala dijeta, nije
se znalo za pet obaveznih obroka na dan. Dorueak, rueak i
veeera su bili obroci oko kojih se okuplja cela porodica.
Nakon dugotrpnog rada u polju, na njivi, komsije i rodbina bi
se okupljali tokom veeeri pevali, priéali, smeh se orio ulicom.
Deca su treala prasnjavim puteljcima, bosonoga. Delilo se ono
Sto se imalo. I svisubili sretni.

Mnoga jela koja su svoje mesto nasla u ovom kuvaru su
dugo vez zaboravljena. Pripremaju se samo za posebne
prilike. Potrebno je posvetiti im vremena i pripremati ih sa
ljubavlju. Hrana nam govori svoju prieu.



Prilikom pripreme posetili smo brojne porodice.
Razgovarali sa ljudima koji su nam pripremali jela, vrazajuzi
se u detinjstvo i prisezajuzi se priéa vezanih za to jelo. Posetili
smo Prizren, mnoga sela u Zupi, selo Romaja u Haskoj regiji,
Dragas... Ueestvovali smo u zajedniékoj pripremi jela. Neka
bismo sami degustirali nakon pripreme uz joS nekoliko
elanova porodice, prijatelja. Neka jela smo podelili ljudima u
susedstvu, siromasnima. Jedan obrok smo darovali i zenamau
sigurnoj kuai. Da i ljudi kojima je potrebna podrska shvate da
neko misliinanjih.

Zelim da zahvalim Driti Vukshinaj, koja je takode
pruzila podrsku da se ovaj projekat ostvari, porodici i
prijateljima na podrici kao i volonterima organizacije “Zene
za Zene sa invaliditetom” iz Prizrena. Posebno Zelim izraziti
zahvalnost organizaciji CHwB (organiziji kulturnog nasleda
bez granica) koja je finansijski podrzala ovaj projekat.

Nadam se da smo uspeli da deliz ovog iskustva
prenesemo i vama. Nadamo se da zete uZivati u eitanju i
pripremi ovih recepata i da #ete ih podeliti sa svojim
najmilijima.

Prijatno!
Alida Miftari



Jedino mesto gde se cela familija okuplja je sofra. To je mesto gde se
dele sve priée i dogodovstine. U nasoj tradiciji sofra je mesto gde se
ne priea, ali sa druge strane najvise odluka se donosi.To je
najomiljenije mesto svake osobe. Mesto gde se opijas aromama hrane
pogotovo one tradicionalne...hrane koju je pripremila mama ili baka.
To je najtoplije mesto gde se zadovoljavas samo pogledom na hranu a
pogotovo na tradicionalnu hranu.

Segam se poznate reeenice iz detinjstva koju su koristili
starosedeoci Prizrena: ,,Tipicna kuhinja je ona kuhinja siromasnog
naroda koji je znao da ekonomicno iskoristi prirodna bogatstva . To je
kuhinja koja nije puno preradena ali ima poseban karakter i ima jedan jak
tipiean balkanski i ilirski ukus sa dobrim i postojanim aromama... a
posve svega imaju jednu dugu i beskrajnu memoriju.

U naSem drevnom i antiekom gradu Prizrenu postoji priea koja se
pojavila pre jednog veka i koja se i dan danas koristi. Kada mladiz Zeli da
se ozeni nekom devojkom prvo pitanje njegovih roditelja bilo bi: Da i
devojka zna da kuva, da li zna da pripremi Prizrensku tavu i hleb od
kukuruznog brasna?. I istinita je ona izreka da se miris tave koja se peée
na Ralinu oseza i do maraskog hrasta.

Mnogi elanovi udruzenja su se dobrovoljno ukljuéili u ovaj
projekat kako bi prikupili Sto viSe recepata iz razliéitih zajednica koje
Zive u opdtini Prizren poéevsi od Zupe pa sve do regije Has i Vrin. Zene
sa ogranieenim sposobnostima su bile prezadovoljne radom na terenu, a
posebno predvodenjem od strane Alide Miftari i Nafije Bytyqi
prikupljajuzi recepte od svestranih i neumornih zena.

Posebno se zahvaljujem donatorima koji su podrZili ovaj
projekat tradicionalne hrane. Ovaj projekat ima posebnu ulogu u
oeuvanju kulture i tradicije jednog naroda.

Drita Vukshinaj



Obicajiimaju veoma vaZznu ulogu u Zivotu svakog
naroda, i C¢ine vaZzan element Kulture, tradicije i
obicaja, posebno spremanje tradiconalnih jela u
vreme porodicnih i nacionalnih praznika.
Tradicionalna kuhinja Kosova formirana je dugim
periodom prilagodavanja jela iz svih delova Kosova;
danas predstavljaju dugi niz ukusnih jela sa puno
razli¢itog povrca, brasna, mleka i mle¢nih proizvoda
koja se pretezno peku, kuvaju i dinstaju sa malo vode,
sa malo zaprske i bez puno jakih ljutih zacina. Zacini
se upotrebljavaju u minimalnim Kkoli¢inama i samo
diskretno podvlace osnovni prirodni ukus i miris jela.
Tu su, naravno, i znalacki pripremljene sve moguce
vrste pita, orijentalni slatkisi, kojima bas nema mesta
u zdravoj ishrani a koji su bili neophodni za energiju u
doba kada nisu postojale maSine ve¢ se sav posao
obavljao rucno, i kojesta drugo Sto ljubiteljima dobre
hrane ostaje unezaboravnom secanju.



Vreme pripreme:
2h

Sastojci:

teleze meso sa
kostima

200 gr. maslaca
100 gr. bradno
o)

vegeta

beli luk

sirze

aleva paprika

Priprema

Skuvati meso u einiju sa vodom i dodati: so, vegetu, sirge i beli luk.
Nakon Sto se teletina skuva, odvojiti temeljac za pripremu mehane.

Mehana: u tiganj staviti maslac i brasno. Prziti dok brasno ne pocrveni i
dodati temeljac.

Teletinu oéistiti od kostiju i iseckati na sitne kockice. Potom, meso staviti
u posudu u kojoj se vez
nalaze: so, vegeta, sirze i
iseckani beli luk. Pustiti
da meso provri negde oko
30 minuta.

Pre serviranja, u tiganj
otopiti malo maslaca sa
malo crvene paprike - pa
ovim preliti paéu.
Prijatno!

Pripremila:
‘ Mirjet Krasniqi, Prizren



Vreme pripreme: 50
minuta

~ 15-20 osoba

Sastojci:

80 gr crnog luka

150 gr maslaca ili 150

ml ulja

5 éeSnjaka belog luka

150 gr Sargarepe

3-5 kasike brasna

500 gr bataka ili belog

mesa, moze i vise Fot. Shehida Miftar
1 veza perSuna

1 limun

Zaeini: so, biber, vegeta po potrebi, origano po Zelji

Priprema

Sitno seckan crni luk, beli luk i Sargarepu proprziti na masnozi, gde
dodamo brasno. Prziti sve dok ne dobijete dukat Zutu boju. Naliti
eorbom u kojoj su se kuvali bataci ili belo meso. Kuvati na laganoj
temperaturi 20-30 minuta; ubaciti sitno seckano kuvano meso i zaéiniti
po potrebi. Na kraju dodati seckani persun.
Po Zelji ostaviti da se ukuva jo$ 15 minuta zajedno.
Servirati i ukrasiti sitno seckanim perSunom.
Limun mope da se iseée na Y% ili sitnije i ubaciti u eorbu da se kuva
zajedno. Servirati toplo.
Eorba ne treba biti ni previse gusta ni previse retka.
Prijatno!
Pripremila:
Arun Arifi, Prizren



Sastav:

1/2 kg. mlevenog
mesa

1 Soljica kuvanog
pirinea

2 kasiéice soli

1 kaSieica crnog
bibera

1 vezica perSuna

Za kremu:

3jaja

3 kaSike jogurta
3 kasSike brasna
za prZenje na tavi potrebno je
pola pakovanja margarina (ili ulja)

. F °t Ahda M :

Priprema

Mleveno meso pomesati sa kuvanom rizom; dodati so, biber, perSunov
listi praviti kuglice koje se potom oblikuju u ploeice preenikaod 2-3cm.

- Krema:

- Umutiti jaja, jogurt i
brasno. Kuglice
umakati u krem i prziti
uvrelom ulju nekoiko
minuta sa obe strane.

. Prijatno!

Pripremila:
Naside Spahiu,
Prizren




Vreme pripreme:
3 sata

Sastojci:

1 kg mlevenog mesa
SO

crni biber

vegeta

sirze

1 kg crni luk

ulje

brasno

Priprema

Mesu dodati so, crni biber, vegetu i sve dobro promeSati. Od smese
oblikovati okrugla zufta jednake velieine. £ufta uvaljati u brasno i onda
ostaviti u posudu sa sireem da stoji 15-20 min.

U meduvremenu, na ulju proprzite crni luk nekih 30 minuta i dodati so,
crni biber i vegetu. Nakon toga smesu od crnog luka prosuti u nekoj
tepsiji; preko ovoga
poredajte aufta i
onda tepsiju stavite
u rernu da se peée
nekih 20 minuta.
Prijatno!

Pripremila:
Medija Luma,
Prizren




Vreme pripreme:
2h

Sastojci:

listovi grozoa
(kupusa): 50-tak
komada

1 kg mlevenog mesa
100 gr pirinéa

2 glavice crnog luka
malo crnog bibera
malo soli

malo vegete

1 jaje

malo maslaca ' .

za sarmu sa kupusom: i 1 kaSiéica crvene ljute paprieice "aleva”(samo
za sarme od listiea loze)

Priprema

Odvaojite listove grozda/kupusa, odsecite im krajeve i kuvajte par minuta
uvreloj vodi.

Proprzite crni luk na uzarenom maslacu. Sklonite sa vatre i dodajte
ostale sastojke: meso, pirinag, so, crni biber, vegetu i jaje. Promesati sve
zajedno.

Barene listove grozda (kupusa) puniti smesom od mesa i oblikovati

cilindriéne oblike obavijajuaei listom celu smesu.

Sarme poredati u lonac i na kraju ih preliti jednom éaSom vode. Dodati
. - maslac, vegetu i crvenu

paprlku (za sarmu sa

kupusom).

Lonac ostaviti da se kuva

& nekih 1,5 sat i onda prebaciti

sarme u neku tepsiju kako bi

se zapekle u rerni nekih 30

minuta.

Posluzite sa kiselim mle-

kom.

Prijatno!

Pripremio:
Halil Trupaj
(Selo Brodosane), Dragas




Vreme pripreme: 120 minuta
Sastojci:

1kg mlevenog mesa (npr. telezegq)
1 glavica crnog luka

3-4 paradajza

1 vezica persuna

150 gr pirinéa

po ukusu: so, vegeta, mleveni crni
biber

1 kafena kaSika mlevene crvene
“aleve” paprike

maslac

ulje

2 srednja krompira

1 Sargarepa

brasno

Paprike za punjenje: 15 paprika
srednje veliéine. Mogu biti babure,
somborke, crvene ili zelene paprike.
Priprema

Svezim paprikama odrezite kapice i
izdubite ih. Paprike operite i
ocedite.

U mleveno meso dodati sitno
iseckani crni luk, crvenu mlevenu
papriku, “vegetu” ,  posoliti i
pobiberiti po potrebi. Dodati opranu
rizu, sitno iseckan persun i izrendani

krompir.

Od paradajza napraviti “kapice”
kojima se zatvaraju punjene
paprike. UnutraSnju stranu
paradajza sitno iseckati i dodati
mesnoj smesi.

Mesnu smesu dobro izmesSati i
njome puniti pripremljene paprike.
Poklopiti kapicama od paradajza.

Paprike proprzZiti na zagrejanom
maslacu sa svih strana, dodati vodu
prema potrebi i kuvati na laganoj
vatri oko 60 minuta.

Mehana: Zagrejati ulje u tiganju,
dodati mlevenu papriku, malo
braSna. Dobro promeSati na vatri
nekoliko minuta. Sipati u Serpu sa
paprikama.

Kuvati na laganoj vatri jos par
minuta.

Poredati u tepsiju i preko izrendati
Sargarepu. Staviti tepsiju u unapred
zagrejanu rernu na 200°C.

Povremeno proveravati da li su
gotove (dok se ne zapeku paprike )
Prijatno!

Pripremila: Elvisa Sagdati,
selo Recane, Prizren



Vreme pripreme: 2 h
Sastojci:

1 kg mlevenog mesa
5 plava patlidzana

2 crna luka

1 paradajz

1 veza perSuna

o)

crni biber

vegeta

ulje

Priprema

Plavi patlidzan posezi na kolutize i staviti ih da odsede u slanoj vodi oko
10 minuta a potom ih osusiti na salveti.

Na ulju proprziti meso sa crnim lukom i onda skloniti sa vatre kako bi
dodali druge sastojke (so, vegeta, crni biber, paradajz, persun).

Kolutizi plavog patlidzana se prze na ulju (sa obe strane) i onda se
poredaju u tepsiju podmazana uljem da formiraju jedan sloj na koji se
dodaje polovina smese sa mesom i ostalim sastojcima. Preko ove smese
dodajte joS jedan sloj
plavog patlidZzana i
preostalu smesu.

Ovu posudu staviti u rerni
dase peée 30 minuta.
Posluzite sa kiselim
mlekom i belim lukom.

Prijatno!

Pripremila:
Sherife Vukshinaj, Prizren



Vreme pripreme: 4 h

Sastojci:

2 kg telezeg mesa sa
kostima

% kg plavog patlidZzana
Y kg bamije

1 kg paradajza

5 crna luka

SO

crvena paprieica
“Aleva”

vegeta

maslac

Priprema

Staviti maslac u lonac da se otopi i onda dodati meso da se zagreje.
Dodati crni luk, plavi patlidzan, vegetu, bamiju, paradajz, so i crvenu
papriku. Sve ovo se zagreva negde oko 30 minuta sve dok ne nastane
homogena masa.

Onda se ova masa prebaci u zemljanu posudu (tavu); pokrije
aluminijskom folijom, i stavi u rernu da se peee na temperaturi od
150°C. S vremena na vreme promesati.

Posluziti sa ajranom.

"

Prijatno!

Pripremila:Xhylnaze
Kabashi, Prizren

<
=
-



Vreme pripreme:30 minuta
Sastojci:

1 kg jagnjezeg mesa

1 kg kiselog mleka

100 gr pavlake

4 kaSike brasna

1/2 praSak za pecivo

1 kasiéica "vegete"

malo crvene paprika
crnibiber, so, 100 gr maslac,
2 belaluka, 5jaja Povremeno mesati.

Priprema: Pri kraju pezenja napraviti gnezda pa
Jagnjeze meso isezi na komade, razbiti jedno po jedno jaje u svako
isprati i poloziti u expres lonac. gnezgo.

Dodati vodu, malo vegete, so, Pegijosparminuta.

biber i alevu papriku i stavitida Priprema sosa:

se kuva. Kad je meso skoro PomeSati kiselo mleko i pavlaku.
skuvano izvaditi ga i prebaciti u Dodati brasno, praSak za pecivo i beli
tepsiju sa malo maslaca i luk.Sve ovopomeSati dok ne postane
temeljca. Staviti tepsiju u homogenasmesa.

prethodno zagrejanu peznicu na  Prijatno!

temperaturi od 200°C. Dodati Pripremila:
Sos i nastaviti pegi. Valbona Humaduna, Prizren

Vreme pripreme: 2 1 po sata Priprema

Sastojci: 2 kg mlevenog mesa Isprziti meso na masalcu i nakon

Y, praziluka, 30 gr. maslaca, 15 minuta do_dati praz_iluk i Zaéing

1 paradajz,1 vezica persuna, so (so, vegetu i crni biber), dodati

crni biber, vegeta. malo vruge vode i ostaviti da
e prokuva.

Eim voda uvri stalno meSati
drvenom kaSikom nekih 60
minuta.Pri kraju dodati sitno
Iseckan paradajz i persun.

Servirati uz salatu, tursiju i jogurt.
Prijatno!

Pripremila:
Drita VukasSnaj, Prizren




Flija pod sacem je
specijalitet albanske
tradicionalne kuhinje i
uglavnom se priprema u <N
planinskiim predelima. Flija je =g
specijalitet koji se priprema
na celom Kosovu a svaka
regija ima svoju varijantu
pripreme.

Sastojci:

3 kg brasna

2 litra vode

2 kasike soli

2 tegle meSavine maslaca (oko
500gr) i kajmaka/pavlake
malo ulja

Priprema

Od navedenih sastojaka (brasna, vode i soli) pripremiti kaSu malo gusau
nego za palaeinke. U velikoj okrugloj tepsiji premazanoj uljem naliti 1
kutlaéu smese i razliti po celom dnu tepsije. Smesa za fliju se peée tako
Sto se svaki sloj peee posebno pod sazem ugrejanom na Zaru. Nakon to
se sloj smese prelije u tepsiju, tepsija se prekrije vruzim sagem. Svaki
' My sloj flije trebadase

.. premaZe otopljenim
& maslacemsa

«  pavlakom/kajmakom.

- SluZiti sa kiselim mle-

medom.
Prijatno!

Pripremila:
Shkendije Nezaj,
selo Romaja (regija Has),
Prizren



Sastojci

3 kg kukuruznog
braSna

2 litravode

2 kasike soli

2 tegle meSavine
maslaca oko 500 gr)
| pavlake/kajmaka

1 kg praziluka
Y2kgdzize
Priprema

Postupak peéenja je
isti kao za fliju sa
pseniénim bras-nom. 3
Smesazaflijusepege
tako Sto se svaki sloj |
peee posebno pod | ;
sagem ugrejanom na
zaru. Nakon Sto se
sloj smese prelije u tepsiji, tepsija se prekrije vruzim sazem. Svaki sloj
flije treba da se premaZze otopljenim, maslacem i pavla-kom.

Po sredini tepsije
stavite smesu przene
dzize saprazilukom.
Sluzi se kiselim
- mlekom, turSijom,
sirom i medom.
Prijatno.

Pripremila: Nazife
Nezaj, selo Romaja
( regija Has),
Prizren




Sastojci

1 kg brasna

20 gr svezeg kvasca ili
dve kaSike kvasca u prahu
1 kasika soli

2 kaSike zejtina

1 kasSika Sezera

Pripremanje

U jednoj éiniji stavite brasno i so, i posredini braSna se napravi rupa u
kojoj se stavi Sezer, zejtin, kvasac i mlaka voda. Umesite meko i
elastiénu smesu. Pokrijte krpom i sklonite na toplom mestu da odsedi
1 h i nabubri.

Onda se testo posipa malo braSnom i ostavi da odseda jos pola sat.
Onda se prebaci u tepsiji i peée pod saéem na temperaturi od 200
stepeni nekih 15 / 20 minuta.

Pripremila:
Nazife Nezaj, selo Romaja (regija Has), Prizren



Vreme pripreme: 80 minuta

Sastojci:

1kg brasna

Malo soli

Kljuealavoda po potrebi
Malo uljaza mazanje
Maslac po zelji

Priprema:
Brasno i so izmeSati u
posudi. Vodu zagrejati do
kljuéanja i tako vrelom vodom zamesiti testo. Testo dobro izraditi
rukom. Ostaviti testo da odstoji oko 15-20 minuta. Od testa napraviti
loptice 2x6 u zavisnosti od veliéine tespija sve dok se ne iskoristi svo
testo. Namazati tepsiju uljem i razvlaeiti loptice u kore veliéine tepsije
(prvih 6). Svaku razvuéenu koru poprskajte sa par kapi ulja (razvucite
koru, poprskajte uljem a onda drugu i opet poprskati uljem). Razvijene
kore redate jednu na drugu (6 kora) i razvucete oklagijom kako bi
sjedinili u jednu vezu koru. Razvuéenu koru staviti u tepsiji i premazati
uljem. Isto to uraditi i sa drugih Sest loptica. Zatim staviti u tepsiji na
prethodnu razvucenu koru. Zadnju koru premaZzite uljem. Pecite u
_ zagrejanoj rerni na 250
°C dok ne porumeni.
Peeenu pitu izvadite iz
rerne i cepkajte.
Cepkana pita se, po
zelji, moze preliti i
maslacem Kkoji je
prethodno bio zagrejan
na Sporetu. PromeSajte i
posluzite uz sir, jogurt
ilimleko.

Pripremila:
Ziza Miftari, Prizren










Vreme pripreme: 105 minuta
Sastojci:

500 gr brasna

2 supene kaSike ulja
mlaka voda

SO

Fil:

400 gr mlevenog mesa
1 glavica crnog luka
Ulje,

so, crni biber
Priprema:

Fil: seckani luk proprzimo na vrelom ulju da omekne, dodajemo meso,
crni biber, posolimo i dinstamo sve zajedno.

Testo: Od brasna, ulja, malo soli i mlake vode zamesi se testo. Testo za
pitu meSamo rukom sve dok samo ne poene da se odvaja od ruku. Posle
stavimo na sto prethodno poprskan braSnom i podelimo na 2-3 jednaka
dela. Svaki deo mesimo posebno sve dok se ne dobije glatko testo. Potom
ih ostavimo da se odmaraju oko 30 min. Odmarano testo razvuéemo
preko stola oklagijom, uklonimo krajeve kore i te krajeve saéuvamo za
posebnu koru. Staviti fil na razvuéenoj kori, poprska se uljem i uvije u
roladu. Staviti uvijenu pitu u namazanu tepsiju u obliku kruga, poéevsi
od sredine i nastavljajuzi u sve veze krugove. Kada bude gotovo odozgo
poprskamo uljem i stavimo u zagrejanu rernu da se peée. Pezi na 200 °C.
Ako Zelite mekanu kolpitu, nakon zavsretka peeenja, dok je jos vrela
poprskajte vodom i pokrijte.
Varqacq Umesto mesnog fila, moze se Koristiti punjenje od: (a)
7 rendanog krompira, crnog luka zaelnjeno
solju i biberom; (b) sira i jaja; (c) spanaza i
sira; (d) kupusa; (e) tikvica; itd.

Pripremila:
' Mersimka Fejzi, selo Manastrica, Prizren




Vreme pripreme:
1hil0min
Sastojci:
1kgbrasna

2 Solje mlake vode
2 kaSike ulja

malo soli u testo
maslac

Fil:

600 gr mlevenog mesa

3 velike glavice crnog
luka

So, uljeicrnibiber
Aleva paprika

Priprema:

Testo

Na stolu ili u tepsiji prospite brasno, mlaku vodu, ulje i so i sve ovo
meSajte dok ne dobijete homogenu smesu. Od smese odvojite 30 malih
komada. Svaki ovaj komad se razvlaéi oklagijom u deblje kore velieine
ruke. Svaka ova debela kora se premaze maslacem i sklope istih 10 jedna
na drugu. Jedan ovaj skup od 10 debelih kora se dalje razvlaei u vezu —
tanju koru. 3 ove vege — tanje kore se spoje u jednu Kkoru.
Onda se ova kora seée u jednake éetvorougaone komade.

Fil: Po sredini ovih kvadratiza se stavlja smesa od mlevenog mesa,
usitnjenog crnog luka, so, i crni biber. Ova smesa se poprzi na ulju sve
dok ne pocrveni. Na kraju joj se doda crvena paprika (aleva) i ostavi da se
ohladi pa se tako hladna stavlja po sredini kvadratiza kore.

Svaki kvadratiz se dijagonalno poklopi sa sve eetiri strane (kao koverat) i
stavi u tepsiju za peeenje. Mantije se peku 30 minuta. Nakon §to se
ispeku prekriju se salvetom i tako odsede 10 min.

Sluze se sa kiselim mlekom. Prijatno.

Pripremila:
Dulnaza Kabasi, Prizren



Vreme pripreme: 40 minuta

| - s ¥
i s

Sastojci:

2 kg brasna
malo soli
kvasac
voda

2l zejtin

Priprema:

U duboki sud stavite brasno, so i
kvasac. MeSajte dodavajuai vruzu

obienu vodu.

Zamesite testo,
pokriti krpom i osta-
vite gada “nadode”.
Kada testo bude
~ gotovo uzimajte
pomalo, oblikujte
malo rukom i sipajte
u prethodno zagrejan
zejtin i przite sa obe
strane po nekoliko
muinuta. Kada se
isprze izvadite ih u
drugisud.

Tiganice se obi¢no spremaju
mladencima prvo jutro

n nakon vencanja. SluZe se uz
y Serbet.

Pripremila:
Aziza Sefitagig,
selo Gornja Lubinje




Vreme pripreme: 30 minuta
Sastojci:

3jaja

2dlulja

2dImleka

malo kvasca

malo soli

malo Sezera

kaSieica jabu. sirzeta

1 kg bradna
1-1,51uljazaprzenje

Sezer u prahu za posipanje
eurokrem, pekmez, dZem, marmelada po Zelji

Priprema:

Umutiti kaSikom jaja, dodati Sezer, so, ulje, mleko i jabukovo sirze. Kad
se sastojci sjedine dodati brasno i kvasac. Umesiti glatko testo da se ne
lepi za posudu. Pokriti krpom i ostaviti da testo udvostruéi zapreminu
»,hadode”. Promesati ga i ostaviti da jo$ jednom ,,nadode”.

Testo istresti na pobraSnjenu radnu povrSinu, rastaniti oklagijom i vaditi
krugove (moZzete koristiti kalup, easu ).

U duboku Serpu sipati ulje i zagrejati (ulje ne sme biti previSe zagrejano
jer ze krofne brzo preplanuti).

Krofne stavljati u vruze ulje i prZiti ih po nekoliko minuta sa obe strane.
Po Zelji posuti krofne sa Sezerom u prahu ili ih napuniti pekmezom,
eurokremomiisl.

Pripremila:
Ziza Miftari




Vreme pripreme: 2 h

Sastojci:

Brasno

So

Kvasac

Voda

susam

Smesa od dZize koja se stavlja po
sredini pitarke. \x
Smesa od dize: dziza, jaja, M
maslac i mirodija (kopar)

Smesa od mesa: meso, crni luk, jajaipersun

Priprema
U posudi pomeSajte vodu, so, kvasac i brasno. Sve ovo meSajte dok ne
postane homogena smesa koju zete ostaviti da odstoji 50 minuta. Nakon
toga, iz smese oslobodite vazduh tako Sto zete promeSati i onda od te
smese odvajajte jednake delove od 250 / 270 gr. Oblikujte ih u loptice i
poredajte ih na nekoj dasci gde e odsedeti dodatnih 30 minuta. Nakon
toga se ove loptice rukama oblikuju tako da dobiju poznati oblik pitarke
(po sredini udubljenje okraseno kvadratlma) I posipaju se susamom.
i - Po Zelji moZete dodati
smesu od dzize ili mesa.
" Pecite ih u prethodno
zagrejanoj pezi na drva
. nekih 7/10 minuta.

Pripremio: Fatmir Cuni
— Pekara “ORTAKOLL”,
Prizren




Vreme pripreme:
1hi30min
Sastojci:

Brasno
13oljavode
1 3oljamleka
So

Maslac
Kvasac

Ulje s
Smesa od dzZize: dziza, 4 jaja,
maslac, so, mirodija (kopar) .

Priprema:

U posudu stavite 1 Solju vode, 1 Solju mleka, malo ulja, soli, kvasac i
brasno i sve ovo mesSati dok ne postane homogena masa. Ostavite smesu
da odstoji nekih 20 minuta. Onda smesu podelite na 4 jednake loptice.
Ove loptice kasnije oklagijom razvucite u kore. Kore se slaZzu jedna na
drugu. 8 kora se premaze maslacem, 4 se stave na tepsiji i preko svake se
doda smesa od dZize. Iseckajte na kvadrate i stavite u rernu da se peée na
temperaturi od 200°C.

Posluzite sa ajranom ili turSijom u zavisnosti od toga kada ste pripremili.
Prijatno.

Pripremila:
Ferdije Krueziu,
Prizren




Sastojci:

T T
1 1 mleka, 10 jaja, so, brasno po fg‘ M ;

potrebi

Pripremanje:

Izmutiti jaja, so i mleko.

Postepeno dodavajte braSno sve ="
dok se ne formira srednje tvrdo
testo.

Testo za jufke se podeli na vegi
broj okruglih komada koji se
poredaju u tepsiji. Kasnije se
oklagijom razvlaee u tanke kore,

koje se suse na suncu.

Testo za taranu treba da je malo

. dobio poznat oblik tarane,
L

" sitnija zra. Mala zrna

- tarane se suse ha suncu.

Pripremila:

‘ Sabrije Cuse, Prizren



3

Vreme pripreme:

od 60 minuta do 90
minuta

Sastojci: ?
11vode S |
1 kg kukuruznog |
brasna )
maslac

SO

Priprema:

Sipati vodu u Serpu i
staviti na Sporet.
UkKljueiti na najjaéu
vatru. Kada voda provri dodati so, smanjiti vatru i sipati kukuruzno
braSno. Kuvati kaeamak dok vam drvena kaSika (oklagija), povuéena
kroz kaéamak na sredini, ne ostavi trag na dnu Serpe. Skloniti sa vatre i
dobro promesSati oklagijom. Sipati kaéamak u tepsiji.

U posebnoj Serpici istopiti kasiku - dve (po Zelji) maslaca i onako vreo
maslac sipati preko kaeamaka. Dobro iscakati kaSikom kaeamak.

Pripremila:
Arzija Bahtijari, Prizren




Vreme pripreme:
40 minuta
Sastojci:

4 jaja

3 éase od jogurta
kukuruznog bras-
na

3 éase od jogurta
belog brasna
(pSeniéno)

2 ease od jogurta
kiselog

mleka/jogurta

2 eaSe od jogurtamleka

1eaSaod jogurtaulja

2 praSka za pecivo

S0 po ukusu

za nadev moze da se Koristi:
spanag, kupus, sir, praziluk
Priprema:

Najpre dobro oprati spanag,
iseckati ga na tanke trakice i
dobro ocediti od viSka vode.

Izmesati jaja, kiselo mleko, mleko,
so, ulje. U to dodati kukuruzno i
pSenieno brasno, praSak za pecivo
(smesa treba biti malo gusza nego
za palaeinke). Dobro izmeSati i
dodati prethodno isceden spanaz.
Pleh podmazati uljem, izliti
pripremljenu smesu i peei na 200°C
dok ne porumene. Peeenu proju
prekriti  pamuénom kuhinjskom
krpom bar 5 minuta da omeks$a.
Umesto spanaza moze se koristiti: kupus, sir, praziluk.
Posluziti toplo uz Soljicu jogurta.

Pripremila:
Lutvije Nimani , Draga$



- o -
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Sastojci:

3-4 ljute paprieice
malo soli

malo bibera

malo ulja '
malo sirzeta «™
malo perSuna, pola paradajza }
zaukraSavanje

Priprema:
Ispezi paprieice, prohladiti i
oljustiti. Pomesati ulje, sirze, so
i biner pa preliti papriéice.
Ukrasti perSunom i paradajzom.
Ova salata se obiéno pripremala Pripremila:
tokom jeseni, u sezoni paprika. Dijana Ademovic,
selo Gornja Lubinja

-
-

Bila je neizbeZzni deo obroka,
posebno muskaraca koji bi se
okupljali i i8li na seeu Sume za
zimski ogrev.

Sastojci:
i 500 g Sargarepe
So
L& Crni biber po ukusu
b 2-3 eeSnabelog luka
i 3-4 feferone
1 kaSika maslinovog ulja ( ili
obiéno ulje)

2 jabukovog sirzeta ( moze i
=% obiéno)
Priprema:

Sargarepu ogistiti i narendati. Posoliti i ostaviti da malo upije, a samim
tim i omek3a. Za to vreme sitno iseckati beli luk i feferone, kolizinu
mozete sami odrediti, u zavisnosti koliko ljuto volite. Sve sjediniti,
posoliti i pobiberiti po ukusu, dodati maslinovo ulje i jabukovo sirze.
Ostaviti bar pola sata da se proZmu ukusi. Pripremila:

Dijana Ademovi¢,
‘ selo Gornja Lubinja




Halva je jedno od najstarijih

slatkih jela koje se

tradicionalno pripremala

za proslavu Bajrama,

tradicionalnog

praznika Muslimana.

Ime “alva’ dolazi iz

arapske reci “halva”,

Sto znaci slatkis.

Vreme pripreme:

20 minuta

Sastojci:

100 gr brasna

100 gr Sezera

100 gr maslacailidomazeg masla

1vanilin Sezer

\oda po potrebi

orasi za posipanje (po zelji)

Priprema:

Otopiti maslac ili domaze maslo. Kada se otopi, dodati brasno i mesati

drvenom kaSikom dok brasno ne dobije nezno smedu boju, otprilike oko

10-ak minuta. Kad je brasno peéeno dodajte Sezer, vanillin Sezer i vodu i

meSajte joS par

;11 minuta da se smesa

- izjednaei. Halvu

kaSikom vadite na

tanjir i pospite

mlevenim orasima

za moderniju

verziju, u halvu po

Zelji mozete dodati

kokos ili suvo

grozde).

Pripremila:
Salihda Fejzi,
selo Manastric, Prizren




Vreme pripreme: 70 minuta
Sastojci:

1 kg kadaifa (refus), 300 gr oraha, 100 gr maslaca, ulje, Preliv
(Serbet): 1.5 kg Secera, 2 | vode, 1 vanilin Secer, 4 kriske limuna
Priprema:

Najpre napravite Serbet/
preliv. Preliv pravite tako Sto
vodu, Secer i vanilin Secer
dobro izmeSate i dodate 4
kriSke limuna. Stavite da se
Serbet kuva na vatri. Kuvan je
kad limun promeni boju
(nekih 30 minuta nakon Sto
prokljuca).

B -

Dno tepsije premazati uljem.

Pola vrecice kadaifa isitniti malo i
staviti na dno tepsije. Zatim, &
polovinu krupnije mlevenih oraha BEE™,
prospite po kadaifu. Preko njih EZSE
staviti drugi deo kadaifa. Maslac X )

. iseci na kratke kriske i poredati na
drugi sloj kadaifa. Kadaif stavite
da se pece oko 1h na 180 °C. Kad

. orasima.
Prijatno!

Pripremila:
Anisa Ahmeti, Prizren




Sastojci:

3jaja, 2 dl ulja

2 dl kiselog ili slatkog

mleka, 2d| Sezer

1 vanilin Sezer

brasno po potrebi

praSak za pecivo

Nadev:

mleko, ekstrakt od vanile

ili jagode (po Zelji), Sezer,

kokosovo brasno po zelji,

dzem

Priprema:

Testo

Zicom lagano umutiti jaja i $ezer, dodati ulje koje zete takode umutiti dok

se ne sjedini sa jajima. U umugenu smesu dodati mleko i vanillin Sezer uz

neprestano mesanje dok se ne sjedine svi sastojci, i na kraju dodati

brasno i prasak za pecivo, sve to sjediniti i umesiti glatko testo koje se ne

lepi za prste. Od gotovog testa kidati loptice, dobro ih dlanovima uradite

davam budu glatke. Napraviti udubljenje nasredini....

Staviti na pleh koji ste podmazali (ili prekrili sa papirom za peéenje) i

pezi ih dok ne porumene na220 °C.

Nadev

Pripremiti dve posudice, u jednoj staviti 200 ml mleka (postepeno

dodavajte ako je potrebno vise), dodati malo ekstrakta od vanile ili
= ey T jagode (po Zelji) pa umoeite

Foto. Sehida Mifta jednu stranu, isto to uradite i sa

T Hnetaiiy iy 3 7 drugom stranom.

. Puniti udubljenje dzemom, ako

o imate viSka dzema okolo

oeistiti. Spojiti kuglice zajedno.

U drugu posudu stavite Sezer i

kokosovo brasno (po zelji).

Gotove kolaée uvaljati u sitniji

Seger i posluzitiih.

Pripremila:
Alida Miftari, Prizren




Vreme pripreme: 30 minuta
Sastojci:

1 1 mleka, 1 I vode, 4 dl pirinéa
7 kaSika Sezera, 1 vanilin Sezer
malo cimeta ( po zelji )
Priprema:

4 dl pirinea oprati pod mlazom
vode, staviti u Serpu i naliti
vodom . Staviti da se kuva na
tihoj vatri. Stalno mesSajte
varjaéom, da se ne zalepi za dno
Serpe i ne zagori. Kad uvri sva
voda, dodati mleko. MeSati...Kad je pirinaé skuvan, a mleko se
zgusnulo, dodajte Sezer i vanillin Sezer, promesajte joS minut dva na
ringli. Sutlijas razlijte u posudice, a ukoliko volite odozgo stavite
malo cimeta jer lepo miriSe i ujedno daje dobar ukus.  pripremita:

Aférdita Arifi, Prizren

Vreme pripreme: 2 h

Sastojci:

Y% kg maslaca, 2 kaSike kiselog mleka
1jaje, 1 praSak za pecivo

1 kaSiéica sode bikarbone, brasno

Serbet: 11vodei 1kg Sezera

Priprema

U lonac stavite maslac da se topi na vatri.
Nakon Sto se otopi sklonite sa vatre i
dodajte brasno, jedno jaje, 2 kaSike kiselog mleka, praSak za pecivo i sodu
bikarbonu.

Dodavajte postepeno brasno sve dok smesa
ne prestane da vam se lepi za ruke.
Formirajte loptice od smese i poredajte ih na
tepsiji. Tepsiju stavite da se 45 minuta peée u
‘rerni na temperaturi od 200°C.
Vrugze Sezer-pare prelijte vruzim Serbetom.
Prijatno.

Pripremila:
‘ Nazmije Kovaqi — Prizren




Vreme pripreme: 60
minuta

~ 55 komada
Sastojci:

3 jaja, 3 Solje ulja

1 Solja mleka (slatkog ili
kiselog)

3 Solje Sexera

1 praSak za pecivo

1 vanilin Sezer

braSno po potrebi
Serbet:

11 Solje Sezera,

13 Solje vode, limun

Priprema: Prethodno skuvati Serbet: Sezer i vodu staviti u Serpu da
provri (neka bude pokrivena da brze ide). Dodati posle na kolutize
seeen limun da tiho vri. Ohladiti Serbet.

Testo:
. Zicom lagano umutiti jaja
i Sezer, pa dodati ulje koje
. gete takode umutiti dok se
ne sjedini sa jajima. U
umuzenu smesu dodati
mleko i vanillin Sezer pa i
dalje mutiti Zicom da se
. sjedine, i na kraju dodati
brasno i praSak za pecivo.
Sve to sjediniti i umesiti
glatko testo koje se ne lepi
za prste. Od testa otkidati komade veliéine jajeta, brzo ih rukama prvo
umotate u lopticu, pa onda isto brzo u valjak ( na podmetaé od drveta) pa
onda prisloniti valjziee na rende da se dobiju “mustrice” i redati ih u
podmazan pleh.
Staviti na pleh koji ste podmazali (ili prekrili papirom za peéenje) i peéi
ih dok ne porumene na 200 °C.
Dok su jos vrele, naliti oko pola kolieine Serbeta. Za oko 15-ak min.
#e skoro sve upiti i tad naliti preostali Serbet.

Pripremila:
Eljza Sagdati, Prizren




Materijal (za testo ):

2 5olje kuvanog mleka
250 gr. maslaca-margarina
35olje brasna

150 gr. mlevenih oraha
1jaje

Materijal za Serbet:

250lje Sexera _ L _
2 %olje vode zatim bra3no. Peee se na pari oko 15

minuti, dok se testo ne sjedini. Vrelo
testo sipati u tepsiji br. 40 i dodati 1
jaje i mlevene orahe. Testo razviti u
tepsiji u tanku koru koja se seze na
male romboide. Kolae se
peée na poeetku na 250
°C zatim na 150 °C
ww negde oko 45 minuti.
| Serbet treba da provri |
y zatim sipati vreli Serbet
| na vreli pezeni kolae.

Tespiste se sluzi kada se
ohladi. Prijatno.

Priprema:

Priprema se u Serpi za kuvanje
mleka. Prvo sipati dve Solje

mleka u Serpi, dodati maslac i . .
Pripremila:

‘ Vezire Emrushi, Prizren



Sastojci:

8 jaja,

2 Zumanca

1 eaSa kiselog mleka,
1 eaSa ulja,

Pola eaSe mleka
malo soli, 1 Saka
Sezera, brasno,

po potrebi i niSesta
mleveni orasi

maslac

Sve sastojke sjediniti (jaja, Zumanca, kiselo mleko, ulje, mleko, so, Sezer
i brasno) i umesiti testo. Testo se podeli namale okrugle delove i razvlaee
se zajedno sa niSestom. Nakon Sto se svi kolutizi razvuku sklope se po 5
istih i razvlaee se do veliéine tepsije. Ovo se uradi isto i sa ostalim
korama. Kora po koru se slazu u tepsiji a izmedu se stavljaju mleveni
orasi, kao i otopljeni maslac. Peee se 3 — 4 sata na temperaturi od 120
stepeni sve dok svaka kora ne pocrveni. Nakon toga baklave se ostave da
se hlade i ondase preliju vrugim Serbetom.

Za Serbet: 1.200gr
shezer 1 | vode.

Pripremila:
Drita Mustafa, Prizren




Sastojci:

2 | mleka ( sera)
5 kom. Jaja

8 kasika Sezera

Priprema:
U vanglici zicom izmutiti jaja sa Sezerom pa dodati u mleko. Zagrejati

rernu na najjaze, naliti masu u tepsiju, pa peei dok se na povrsini ne
uhvati zlatno-smeda korica.

*sera je mleko koje se dobija nakon sto se krava oteli. Mleko
je gusce i zuto u odnosu na obicno mleko.

Foto. Alida Miftari



Sastojci:
e 8jaja
8 kaSike Sezera
11 mleka
3 kasSike brasna ili niSeste
ulje

Za Serbet:
o 300 gr. Sexer

» 2dl.vode

Izmutite jaja sa Sezerom, zatim dodati brasno i onda postepeno dodavajte
mleko neprestano meSajuzi.

Ovu smesu prelijte u vruzu tepsiju premazanu uljem. Kajmakeéina se
peée na maksimalnoj temperaturi 30 — 40 min i nakon Ste se dobro
zacrveni izbaci se iz rerne i prelije se Serbetom (koji je kljuéao otprilike 5
min)

Ovaj slatkis se sluzi hladan.

Prijatno. Pripremila:
Miradija Berisha
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Sjcak yemek kokusu, sjcak kelime, g6zyaplarjnyn akmasjna
vesile olan gilmeler, dodal cevre, kuplarjn 6tlipt bu proje esnasynda
gorulen bir atmosferdi. Bu atmosfer bana babanne/anneannemin
bahcgesinde toplanan c¢ocuklary anymsatarak cocukluduma goétirdd.
Babaannem/anneannem bizlere geleneksel olarak eski yemekleri
hazjrlarken hikayeleri anlatjrdy. Bizler ise odadaki sobanyn yanyna
oturarak ve babaannemin yaptjdy kacamadyn sodumasyny ya da pidenin
yeterince pipmesini beklemeden gozlerimizi agjp bizlere anlattjklaryny
dinlerdik. Yyrmy yyl sonra internet ve ayak Ustli yemek (hyzly yiyecek)
doneminde yemek kultlirt ve bir araya gelmeleri bir yerde korumak
ihtiyacyny duydum.

Cocukludumdan kalma farkly yemek kokulary, tadlar ve renkler
hakkynda igcimde hemen bir nostalji beliriverdi. Bir yanda bolludun
olmadydy bir coculuk, herkez tarafyndan yemeklerin bedenilmesi icin
elinden geleni yapan kadyn ve erkekler, dider yandan da bir sonraki
6dune kadar herkesin middesi tok oldudu bir dénemdi. Gegmipte diyet
yoktu, bir giinde mecburi olarak bep 6din yemek hakkynda insanlarjn
bilgileri yoktu. Kahvalty, 6dlen yemedi ve akpam yemekleri esnasjnda
tim aile bir araya gelirdi. Ova ve gayjrlarda giin boyu calyptjklaryndan
sonra aile Uyeleri kompularyyla bir araya gelip sohbet eder, parkylar
soylerdi, gulung sesleri sokaklara yansjrdy, oysa ¢ocuklar yalyn ayak
sokaklarda koparlardy. O dénemde insanlar sahip olduklary herpeyi
diderleriyle paylapjrdy. O dénem herkes mutluydu.

Bu kitapta yer alan yemeklerin ¢odu uzun zamandan beri
unutulmup yemeklerdir. Ylgili yemekler 6zel durumlarda
hazjrlanmaktadjr. Bu yemekleri hazjrlamak i¢in zaman ayjrmak ve
sevgiyle hazjrlamak gerekmektedir. Ayrjca yemeklerin kendi hikayeleri
vardyr.

Bu kitaby hazjrlarken birgok aileyi ziyaret ettik, yemekleri
hazjrlayan kipilerle konuptuk. Onlarla konuptuk¢a cocukludumuza
donerek ilgili yemeklerle alakaly hikayeleri de hatjrladyk. Konuyla
alakaly Prizren'i ziyaret ettik, Jupa bdlgesinde bulunan birgok kdye
gittik, Has bolgesinde Roma'ya kdyiinde bulunduk, paylapjrdjk. Bu
bekilde davranarak destede ihtiyacy olan Kipileri unutmadjdymyzy

gosterirdik.



Dragap'a da gittik. Onlarla birlikte yemekleri hazjrladjk. O
donem yemekleri hazjrladyktan sonra birkac aile ferdi ve arkadaplarla
yemeklerin tadyna bakardyjk. Hazjrlanan bazj yemekleri kompularjmyz ve
fakirlerle paylapjrdjk. Ayrjca bir 6dun yemedi de guvenlik evinde
bulunan kadynlarla

Fyrsattan yararlanarak bu proje icin destedini sunan Drita
Vukshinay'a, aileme, arkadaplarjma ve Prizren'de mevcut olan “Engelli
kadjnlar icin kadjnlar” dernedinin gonulltlerine tepekkir etmek
istiyorum.

Bu kitap vasjtasjyla tectrbelerimdem kysa bir bolumu sizlere
aktarabildidimi umit ediyorum. Umarym ilgili yemek tariflerini zevkle
okursunuz ve yakynlarynyzla paylapyrsynjz.

Afiyet olsun!
Alida Miftari

Alida Miftari



Tum ailelerin bir araya geliddi yer sofradjr. Ayrjca sofrada iken

bircok muhabbet ve konupmalar olur. Bizim geleneklerimize gore sofra,
konupmalaryn yapylmamasj gereken yerdir, ancak dider taraftan da
kararlaryn ¢codu sofrada alyjnmaktadyr. Sofra her kipinin en fazla tercih
ettioi yerdir. Ayrjca sofra, 6zellikle geleneksel yemeklerin daha dodrusu
annelerimiz ya da ninelerimizin yapmyp oldudu yemeklerin kokusuyla
doymup oldudumuz yerdir. Sofra, 6zellikle geleneksel yemeklerin
bulundudu sycak bir yer ve zevk aldjdymjz bir yerdir.
Gengken vyerli Prizrenliler tarafyjndan kullanjlan bir cimleyi
hatjrljyorum: Ozgiin mutfak dodal zenginlidiyle misafirperverlidini
gosteren fakir bir topluludun mutfadydjr, denirdi. Cok iplenilmip bir
mutfak dedildir, ancak Balkanlara ve Ylirlere 6zgii bir goriiniip 6zellidine
sahiptir. Ayrjca nefis kokulu ve yedidiniz zaman artjk unutulmuyan bir
hatjraya vesile olan bir mutfak c¢epididir. Antik caddan kalma
Prizrenimiz'de 1. YUzyyldan énce kullanylan bir deyim bulunmaktadyr.

Bir erkek bir kyzla evlenmek istedidine erkedin ailesi en fazla ilgi
gosterdidi konu ve kjzla alakalj sorduklarj ilk soru: Ylgili kjz Prizren
tavasyny ve mysyr ekmedini hazjrlamayy bilir mi? sorusudur.

Bu deyim gercektir ¢linki tava “Ralin”de piptidinde kokusu ta“Marap”
semptine kadar ulapyrdy.

Bu projeye birgcok kipi gonulli olarak katjljp Jupa bélgesinden
baplayarak Has bolgesine kadar, daha dodrusu Prizren'in tim
bdlgelerinde yapayan tum topluluklardan yemek tariflerini
toplamyplardyr. Alida Miftari ve Nafije Gashi 6nderlidinde projeye dahil
olan engelli kjzlar yorulmak nedir bilmeden tiim bélgelerde yapayan
kadynlardan yemek tarifelerini toplamaktan biylk zevk duymuplardjr.

Bu projenin uygulanmasy icin destedini sunan ve “Geleneksel
Yemekler” kitaby vasjtasjyla bir toplumun kdltirt ve geleneklerinin
korunmasjna katkyda bulunan badjpgy kurulupa (donér) o6zellikle
tepekkurlerimi sunuyorum.

Drita Vukshinaj



Her milletin hayatjnda nem tapjyan pey adetlerdir. Onem tapjyan
beyler kiltur, gelenek adetler, genelikle 6ze glnlerde ve milli gtinlerde
hazjrlana yemekler. Kosova Gelenek Mutfadi uzun zaman olrak
hazjrlanmyptyr ve tim Kosova yemeklerini kapsamaktadjr. Bu gin ise
lezzetli pu yemekleri 6nerilmektedi: meyva, hamur, sut, sut 6runlerden
adyrlyk olarak, pipirilir, kaynar, biraz su komposto edilir, un uzatjimalar
ve acy olmayan baharatlar. Dodal tadj vurgulamak icin baharatlaryn
kulanjmy ¢ok az olmalydyr. Birek turtl hazirlamalar, orjental tatlylar,
dodal yemekerde bu yeyenti yemekler yer almaz fakat makjne ¢aljpmasy
olmayynca her ip elden gecerdi ve bu yemeklere insanlar ihiyag duyardy.
Boyle iyi yemek yapymy uzun zaman yemek severleinde unutulmayan
anmakaljyr.



Hazirlanis siiresi:
2 saat

Malzemeler:

kemikli dana eti
200 g tereyad
un

tuz

vegeta (baharat)
sarymsak

sirke

aci kirmizi biber

Hazirlanisi:
1

Tencerede suyu ve eti kaynatyn: tuz , vegeta, sirke ve sarimsak
ekleyin.
Dana eti hazjr olduktan sonra, et suyunu - miyane i¢in ayyrjn.

Miyane: tavaya tereyad ve un koyun. Un kyzartana kadar kavurun.

Dana etini kemikten ayyrdjktan sonra kuguk parcalara bolun. Ycinde

tuz ve vegeta bulunan tenceredeki et suyuna sirke ve dodranmyp
sarymsak ilave ettikten
sonra eti de bu tencereye
koyun. Eti 30 dakika

pipirin.

Servisten Once, tavada
yady eritin, bu yada
kyrmyzy biber ilave edin
ve bunu pacaya serpin.
Afiyet olsun!

Hazirlayan:
N ‘ Miryeta Krasnigi, Prizren



Hazirlams siiresi: 50
dk
"15-20 Kipilik

Malzemeler:

80 g sodan

150 g tereyady ya

dal50 ml yad

5 adet sarjmsak

150 g havug

3-5 kapyk un

500 g tavuk butu ya

da tavuk eti (daha

fazla da olabilir) Fot. Shehida Miftar
1 adet maydanoz

1 limon

Baharatlar: tuz, karabiber, (vegeta) gerekiyorsa, origano isteye badly

Hazirlanisi:

Sodan, sarymsak ve havucu kuglk parcalara kesiyoruz ve yadda
kavuruyoruz ve unu da ekliyoruz. Kyzartana kadar kavuruyoruz. Daha
dnce pipirdidimiz but veya tavuk etine dokiyoruz. Kysjk atepte 20-30 dk
pipiriyoruz, kicik dodradjdymyz eti ekliyoruz, gerekiyorsa baharat da
ekliyoruz. En sonunda maydanozu ekliyoruz ve hepsini beraber 15 dk
daha pipiriyoruz.

Kicuk dodranmyh maydanozlasisleyip servis edebilirsiniz.

Limonu ¥ ya da daha kiglk kesebilirsiniz ve hepsini beraber
pipirebilirsiniz. Sycak olarak servis edin.

Corba ortayodunlukta olacak.

Afiyetolsun!

Hazirlayan: Arun Arifi,
Prizren



Hazirlanis siiresi:
45 DK

Malzemeler:

1/2 kg. kjyma

1 fincan haplanmip
piring

2 kicuk kapyk tuz
1 kiiglk kapyk
karabiber

1 adet maydanoz

Glaziir: it S
3 yumurta Fot. Alida
3 kapyk yodurt PR E T
3 kapyk un

tavada pipirmek icin yarym tereyad (yad)

¥~ .
EERE T

Hazirlanisi:

Kyymayy haplanmyh piringle karyptjryn ve tuz, biber, maydanoz
ekleyin. Kyymayy parcalayyp, top pekline getirin ve elinizle bastjrarak
capy 2-3 cm olacak pekilde kofte pekli verin.

Glaziir i¢in:

~ Yumurta, yodurt ve
- unu karyptyryn.
Kofteleri glazirun
icine batyryn ve en
sonunda her iki
tarafyny da tereyadjyla
. pipirin.

- Afiyetolsun!

Hazirlayan:
Naside Spahiu,
Prizren



Hazirlanis siiresi: 3
saat

Malzemeler:

1 kg kjyma
tuz
karabiber
vegeta
sirke

1 kg sodan
yad

un

Hazirlanisi:

Kyymaya tuz ekle, karabiber, vegeta ekleyin ve karjptjryn. Karjhymdan
epit blyuklikte yuvarlak kofteler yapyn. Kofteyi una batjrjn ve icinde
sirke olan bir kapta 15-20dk bekletin.

Aynj zamanda yadda sodany 30 dk kavurun ve icine tuz, karabiber,
vegeta ekleyin. Sonra soéany tepsiye gecirin, Uzerinde kofteleri dizin
ve fyryna koyup 20
dk pipirin.

Afiyet olsun!

Hazirlayan:
Medija Luma,
Prizren




Hazirlanmis siiresi : ‘
2 saat
Malzemeler:

50 adet Uziim
yaprady (ya da
lahana)

1 kg kjyma
100 g piring
2 adet sodan
az karabiber
az tuz
az vegeta (baharat)
1 yumurta
az tereyady
lahanadan sarma
icin: 1 kuicuk kapyk kyrmyzy acy biber
Hazirlamisi:

Uziim/lahana yapraklarjnj ayyrjn, hablayjn ve kenarlarjnj kesin.
Sodany iyice kavurun. Atepten alyn ve punlary ekleyin: et, piring, tuz,
karabiber, vegeta ve yumurta. Bu karjpymy karjptjryn.

Haplanmyp Gziim (lahana) yapraklarjny kjyma karypymyjyla doldurun ve
silindir peklini verin, butun karjpymy ve yaprakly bu pekilde saryn.
Sarmalary tencereye dizin ve lzerine su ilave edin. Tereyad, vegeta ve
kyrmyzy biberi ekleyin (lahana sarmasy icin).

Tencereyi ocakta 1:30 saat
L tutun ve sarmalary bir
tepsiye gecirin. Sonra

= sarmalary fyrynda 30dk
g pibirin.

W Yodurtla servis edin.
Afiyet olsun!

Hazirlayan: Halil Trupaj,
koy Brodosane, Draga$




Hazirlans siiresi : 120 dk i
Malzemeler:
1 kg kyyma (6rn:dana eti)
1 adet sodan
3-4 domates
1 demet maydanoz
150 gr piring
tadyna gore: tuz, baharat, kara
biber
1 kahve kapydy kjrmyjzy biber

tereyad

yad

2 orta boy patates Sonra yykanmyp olan pirinci,
ladet havug maydanozu ve rendelenmip olan
un patatesi koyun.

Dolmalik biber :15 adet ortaboy Domatesten "kapak" peklinde yapyp
biber. Herhangi bir dolmaljk dolma biberini kapatmak icin ayjryn.
biber kulanabiliyorsunuz Domatesin geri kalanjnj ise incecik
(kyrmyzy, yepil ...). kesin ve kjymaya ekleyin.
Hazirlamisi: Kyymayy iyice Kkarjptjrin ve dolma
Biberlerin sapjnj ¢jkartjp, icini biberlerinicine doldurun.

bopaltjn. Biberleri yjkayjn ve Domateskapadyylakapatjn.
kurutun. Biberleri  dnceden yadlanmjp olan
Kyymanyn icine dodranmyjp tencereye koyun, su ilave edin ve az
sodan, kjrmyzj biber, karabiber, atepte 60 dakika pipirin. Gerekirse
baharat ve tuz ekleyin. dahasu ekleyin.

Miyane: Tavada yady eritin, kjrmyzj
pul biber ve un koyun. Birkag dakika
atepte tutun ve onu tencerede olan
dolmalaryn izerine serpin.

Kysytly atepte pipirin, bir kac dakika.
Dolmalary tepsiye dizin ve havucu
rendeleyin. Onceden §sjtjlmjp olan
200°C 'deki fyryna tepsiyi koyun.
Hazjr olana kadar (dolmalar kjzarana
kadar) syk syk takip edin.

Afiyetolsun! Hazirlayan:

‘ Elvisa Sagdati,
koy Recane, Prizren




E
Hazirlanis siiresi: 2 saat

Malzemeler:

1 kg kjyma

5 adet patlycan
2 adet sodan

1 adet domates

1 adet maydanoz
tuz

kara biber
vegeta

yad

Hazirlamsi:

Patlycany kicik dilimler halinde kesin ve 10 dk tuzlu suda beklettikten
sonra pegeteyle iyice kurutun.

Kyymayy zeytin yagi ve sodanla beraber kavurun. Kavrulduktan sonra
atepten alyn ve punlary ekleyin: ( tuz, vegeta, kara biber, domates ve
maydanoz).

Patljcan dilimlerinin her iki tarafyny da yadda kjzartjn ve yagli tepsiye
dizin. Kyymaly karjpymy da patlycanlaryn tzerine dizin. Sonra yine bu
karjhymyn Uzerine patljycan dizdikten sonra, onun Uzerine da yine
karypym ekleyin.
En sonunda
fyryjnda 30 dakika
pipirin.

Yodurt ve
sarymsakla servis
edin.

Afiyet olsun!

Hazirlayan:
Sherife Vukshinaj,
Prizren




Hazirlanis siiresi: 4
saat

Malzemeler:

2 kg kemikli dana eti
Y kg patljcan

Y kg bamya

1 kg domates

5 adet sodan

tuz

1 adet kyrmyzy biber
vegeta,

tereyad

Hazirlamisi:
Tencerede tereyady eritin ve kavrulmasy icin eti ekleyin. Sonra sodan,
patljcan, vegeta, bamya, domates, tuz ve kyrmyzy biberi ekleyin.
Hepsini tamamen karjpana kadar 30 dk kavurun.

Sonra bu karypymy topraktan olan kaba gecirin, folyoyla ortiin ve 150
°C'deki fyrynda sk sjk karyptjrarak pipirin.

Ayranla servis edin.

Afiyet olsun!

Hazirlayan: Xhylnaze Kabashi, Prizren



Hazirlans siiresi: 30 dk
Malzemeler:

1kgkuzueti

1kgyodurt

100 gr ekpi krema

4 kapyk un

1/2 kabartmatozu

1 kapyk "Vegeta"

az kyrmyzy biber ( boyama)

karabiber

tuz

100 g tereyad jsytyimyp 200°C deki fjrjna koyun ve ara
2 adet sarymsak syra karyptjrarak pipirin. Sosu ekleyin
5yumurta ve ara syra karjptjrarak pipirin.
Hazirlanisi: Pipmeden Once, yuva yapjp , her
Kuzu eti dilimlere ayrylyr, yuvanyn iginde birer yumurta kyryn.

yykanjr ve dudikli (expres) Birkag dakika daha pipirin.

tencereye dizilir. Su, vegeta, tuz, Sos hazirlamsi:

biber, kjrmjzy biber( boyama), Yodurt ve ekpi kremayy karjptjrjn. Un
eklenir ve ocakta pipirilir. Et  kabartma tozu ve sarimsak ekleyip,
piptikten sonra tencereden tamamen karjpana kadar tekrar
cykartylyr. Az yad ve et suyuyla karyptyryn.

sos Karistilir ve beraber tepsiye Afiyetolsun! Hazirlayan:
gecirilir. Tepsiyi, daha 6nceden Valbona Humaduna, Prizren

iki buguk saat iginde hazirlanir Hazirlanmasi:
Malzgm eler: zgk ki nfa ot 15 dakkika eti teryadynda pyhjrylyr ve daha
P & KB Ky ! sonra prasa ve baharat ilave edilir (tuz,

%2 pirasa, 30gr. tereyag, vegeta, kara biber) daha sonra az miktarda

1 domatez, 1 demet maydonuz,  sjcak su ilave edilir ve pipirmeye devam

tuz, kara biber, vegeta edilir. Su kaynamasj goriince en kjsa

= — zaman Kkaryptyjrma zorundasynys ve
pipirmeelidir.

Suyun kaynamasu goriince devamly hahab

kapidinla 60 dakika kariptirmalisiniz.
Pipirme sonuna yaklapinca ince kesilen

domatez ve maddonoz ilave edilir.

Yemek salata ve yodurtla servis edilir.

Afiyetolsun!
‘ Hazirlayan:
Sadije Gurrizi, Prizren




Sacin altinda pisirilen
Fuliya, Arnavutluk mutfaginda

biitiin bolgelerinde hazirlan-
maktadir ve her bolgenin kendi
yontemi vardir.

Malzemeler:

3 kgun

21su

2 kapyk tuz

2 kavanoz tereyady karjpymy
(500gr kadar) ve kaymak

bir miktar yad

Hazirlanisi:

Syradaki maddelerden (un,su ve tuz) hamuru hazjrlayyn, gozleme
hamurundan biraz daha kalyn hazjrlayjn. Buyik yadlanmjp tepsiye,
kepceyle hamuru tepsinin Uzerine dokalir. Fuliya hamurunun her bir
y v katy sacta ayry ayry
" pipirilir. Hamur tepsiye

serpilmesi gerekir.
Yodurtla, turpuyla,
peynir ya da balla servis
edilir.

_ Afiyetolsun!

Hazirlayan:
Shkendije Nezaj, koy
Romaja (bolge Has),

Prizren



Malzemeler:
3 kg mysyr un
2 litre su
2 kapyk tuz
2 kavanoz tereyady
karypymy (500gr
kadar) ve krem
kaymak
1 kg pyrasa
% kg lor peyniri
Hazirlanis:
Syradaki maddele-
rden (un,su ve tuz)
hamuru hazjrlayyn,
gozleme hamuru- N
ndan biraz daha !
kalyn hazyrlayyn.
Buylik yadlanmyp =~
tepsiye, kepceyle =
hamuru tepsinin
Uzerine dokdldr. Pipirme pekli, buddaydan yapjlmyp fuliya ile aynydjr.
Fuliya hamurunun her bir katy sacta ayry ayry pipirilir. Hamur tepsiye
dokdlur ve sycak sacla
ortuldr. Fuliya'nyn her
katjna eritilmip tere-
yady serpilmesi gere-
4 kir
Tepsi igindeki hamu-
run ortasjna karjptjryl-
mjp lor peyniri ve
pjrasa konur.

§ Yodurtla, turpuyla

,peynirle ve balla
servisedin.

4 Afiyet olsun!

Hazirlayan:
Nazife Nezaj,
koy Romaja (bolge Has),
Prizren




Malzemeler:

1kg un

20g yap maya ya da 2
kahve kapjdy toz maya
1 kapyk tuz

2 kapyk yad

1 kapyk peker

Hazirlamisi:

Tabada un ve tuz koyun,

ve unun ortasynda delik acarak peker, yad, maya ve yljk su ekleyin.
Hamuru yodurun. Bezle 6rtlin ve 1 saat sjcak bir yerde hamur kabartana
kadar bekletin.

Sonra hamura un ekleyin ve yarym saat daha bekletin. Hamuru tepsiye
gecirin ve sacta 15-20 dakika, 200 derecede pipirin.

Afiyetolsun!
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Hazirlayan:

Nazife Nezaj,

koy Romaja (bolge Has),
Prizren




Hazjrlanjp siiresi:

80 dakika
Malzemeler:
1kg un
az tuz
kaynatylmyp su
az yad
tereyad (isteye badly)
Hazirlanisi:
Unu ve tuzu bir kabta ©
karyptyryn. Suyu iyice
kaynatyn ve kaba ekleyin.
Hamuru karjptjryn ve iyice yodurun.

15-20 dk beklettikten.

Sonra hamuru tepsinizin blyuklidune gore, 2x6 olacak pekilde
(toplamda 12 parca) hamur bitene kadar top peklinde parcalara ayyryn.
Tepsiyi ilk 6nce yadlayyn ve top halindeki hamuru tepsinizin buyuklide
gore iyice acyn (ilk 6). Her bir acjk hamuru da yadlayyn (hamuru agyn,
Uzerine yad sirin, diderlerini de ayny pekilde yapyn).

Acjlmjp olan hamurlary Gst Uste syralayyn (6 tanesini) ve oklavayla
hamuru agyn, bir hamura birlepene kadar. Tepsiye koyun ve yadlayjn.
Geri kalan 6 tane top hamuru ayny peklinde yapyn. En son acylmyjp olan
hamuru da yadlayyn.

250°C'de ysytylmyp
fyrynda kyzartyn.

Kyzardyjktan sonra
boredi tepsiden ¢jkartjn
veelinizile bolun.

Parcalanmyp (bo-
linmdip) borede, daha
dnceden ysytylmyp
- tereyady surtlebilir (is-
teye badly).

Peynirle, yodurtlaya da
sttle servisedin.

Afiyet olsun!

Hazirlayan:
Ziza Miftari, Prizren










Hazyjrlanyp siiresi: 105 dakika
Malzemeler:
500 g un, 2 corba kapydy yad,
ilyk sut, tuz
Ici:
400 g kyyma, 1 adet sodan,
yad, tuz, karabiber

Hazirlamisi:
I¢i: sodan yumupayana kadar [§
kavuruyoruz. Kyyma, )
karabiber, tuz ekliyoruz ve hepsini karjptyryp kavuruyoruz.

Hamur:

Hamur undan, yaddan, tuzdan ve yljk sudan hazjrlanjyor. Borek
hamurunu ele yapjhmayacak kjvama gelene kadar karjptjrjyoruz. Sonra
dnceden un serptidimiz masanyn Uzerine koyuyoruz ve hamuru 2-3 epit
parcaya boluyoruz. Herbir hamur parcasyny ayry yoduruyoruz. 30dk
bekletiyoruz.

Ondan sonra hamuru masanyn tzerinde oklavayla agjyoruz, hamurun
kenarlaryny kesip, o kenarlary dider hamura kullanmak i¢in ayyrjyoruz.
Acylan hamurun (zerine i¢ koyuyoruz, yad serpip ve rulo peklinde
bikerek sarjyoruz.
Sarjimjp olan bdredi yadlanmyp tepsiye ortadan baplayjp blylk
yuvarlada ulapana kadar, kyvjrarak koyuyoruz. Hazjr oldudunda, yad
strdp ve ysjtylmyp 200°C fyrynda pipiriyoruz.

Eder yumupak yuvarlak borek istiyorsanyz, pipirdikten sonra borek
sycakken tizerine su serpin ve lzerini Ortdn.

Cesitlilik: Kyymaly i¢ yerine, punlary
kulanabilirsiniz: a) rendelenmip patates,
tuzlu ve karabiberli sodan; b) peynir ve
~ yumurta; c) yspanak ve peynir; d) lahana; e)
4 kabak vb.

' Afiyetolsun!

Hazirlayan:

Mersimka Fejzi
‘ (koy Manastirica), Prizren



Hazirlanms siiresi:
1saat10dk
Malzemeler:
Hamur
1kgun
2 fincanylyk su
2 kapyk yad
aztuz
tereyady

Doldurma:

600 gr kjyma

3adet biyiik boy sodan
tuz

yad

karabiber

aci kirmizi biber

Hazirlanisi:

Hamur:

Tepsiye ya da masaya un dokdin,
yIyk su, yad, tuz ilave edip hamur
kjvamyna gelene kadar yodurun.
Hamurdan 30 Kkiclk parca
ayyryn. Her bir hamuru el
uzunludunda ve kaljn olacak
bekilde oklavayla acgyn. Acyk
olan kalyn hamurlardan 10
tanesi aralarjna yad slrerek
birbirinin tzerine koyun. Dider
hamurlary da 10ar tane olacak
pekilde birbirinin Uzerine
koyun. Boylelikle 3 tane ayry
hamur seti olacak. Bir sette 10
adet kalyn hamur var. Bu set
dahaince ve buyuk olacak

hekilde acjlyr. Dahaince acylan 3

set hamur st Uste konur ve olupan
bu hamur kare parcalar peklinde
kesilir.

Doldurma:

Kyyma, kiicucik dodranmyp sodan,

tuz, kyrmyzy biber(aleva) ve
karabiber yadda kavrulur ve
sodumasy beklenir. Karypym
soduduktan sonra kare hamurlarjn
ortasyna dokuldr.

Kare hamurlaryn herbir kopesi
karpylykly olarak zarf pekli
olupturarak kapatylyr ve tepsiye
dizilir.

Manty 30dk fyrynda pipirilir.
Pipirdikten sonra peceteyle ortilur
ve 10dk bekletilir.

Yodurtla servis edilir.

Afiyetolsun!

Hazirlayan:
Xhylnaze Kabashi, Prizren



Hazirlams siiresi: 40 dk

Malzemeler:

2 kg un
az tuz
maya
su

2 1yad

Hazirlamisi:
Derin bir kaba un, tuz ve
mayayy koyun. Sycak su ekleyerek karyptjryn.

TR
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Hamuru yodurun,
bezle oOrtlin ve bek-
letin.
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Hamura elle pekil
verin ve 0Onceden
- ysytylmyp olan yadda
her iki tarafjny da
birka¢ dakika kjzar-
tyn.

Kyzardjktan sonra
- bapka kaba gegirin.

Tiganice genelde yeni evliler
icin, evliligin ilk giinii
hazirlamyor. Serbetle servis
edilir.

Afiyet olsun!

Hazirlayan: Aziza Sefitagic¢
(koy Donje Ljubinje), Prizren




Hazirlanms siiresi: 30 dk
Malzemeler:

3 yumurta

2 dl yad

2 dl stt

az maya

az tuz

az peker

1 kapyk elma sirkesi

1 kg un

1-1,5Itsyvyyad
yadmurlama igin pudra pekeri
cikolata krema, recel, marmelat istenirse

Hazirlamisi:

Yumurta, peker, tuz, yad, sut ve elmaly sirkeyi kapykla karjptjryn. Un ve
kabartma tozu ekleyin. Hamuru tamamen karjpana kadar iyice
yodurun (kaba yapjpmamasy icin). Hamuru bezle 6rtiin ve bekletin.
Karyptyrjp tekrar bekletin.

Hamuru, un serpilen masanyn tizerine koyun, hamuru oklavayla agyn ve
yuvarlak parcalara ayyryn (kalyp olarak bardak kulanabilirsiniz).

Derin bir tencereye yad koyun ve jsjtyn (yadyn fazla ysynmamasy
gerekiyor, cunki lokmalar fazla kjzarabilir).

— ' Lokmalaryn her iki
3 TS TRASE ' tarafyny da sjcak yadda
birka¢c dakika kjzar-
tyn.

Pudra pekeri ile ¢oredi
serpin ya da recel,
cykolata krem ile
doldurun.

. Afiyet olsun!

Hazirlayan: Ziza
Miftari, Prizren




Hazirlams siiresi: 2 saat
Malzemeler:

un

tuz

maya

Su
susam

Peynirli veya etli karjhymy
pitaykanyn ortasyna koyun.

Peynirli karisim icin: lor
peyniri, yumurta, tereyad ve dereotu

Etli karisim igin: et, sodan, yumurta ve maydonoz

Hazirlamisi:

Kaba su, maya ve un koyun. Hepsini birbirine karjpana kadar karjptyryn
ve bu hamuru 50dk bekletin.
Hamurdan parcalary epit dilimlere ayyrjn (250/270 g. olacak pekilde) ve
top pekline getirin. Odundan bir kabjn zerine koyun ve orda 30 dk
bekletin. Bundan sonra elle toplara pltayka bekli verin (ortasy ¢cokunt

. Olan kare peklinde) ve

susam ekleyin.

Ystede badlj olarak lor
peyniri ya da eti hamurun
. ortasjna ekleyebilirsiniz.

Ve dnceden ysjtyimyp odun
sobasynda 7/10 dk pipirin.

Afiyetolsun!
Hazjrlayan:

Fatmir Cuni - Fyryncy “
ORTAKOLI”, Prizren




Hazirlams siiresi:
1saat30dk

Malzemeler:
un

1 fincan su

1 fincan sut
tuz

tereyad
maya

sivi yad

Peynirli karisim icin: Lor
peyniri ( ciza),4 yumurta,
tuz,tereyad ve dereotu

Hazirlamisi:

Suyu, sitl, az yady, tuzu, mayayy ve unu bir kaba ekleyin ve hepsi
karypana kadar karjptjryn. Hamuru 20 dk bekletin.

Sonra hamuru 2x4 epit parcaya ayyrjp, top pekline getirin. Bu toplary
oklavayla acyn. Ve actyoynyz hamurlary st Oste koyun Hepsini (8
tanesini) yaélayyn Tepsiye gecirin ve her birin Gzerine lor peyniri

‘ ekleyin. Kare dilimler
beklinde kesin. 200 °C
fyrynda pipirin.

~ Ayranla ya da turpuyla
servisedin.

s Afiyetolsun!

Hazirlayan: Ferdije
Krueziu, Prizren




Yufka / Tarhana genellikle son
bahar mevsiminde yapilir ki kjp
aylarinda yenilmesi icin. Yufkalar /
tarhana acildiktan sonra gunepte
kurutulur. Yufka/Tarhana
kahvaltjda tercih edilen yemek
cepiti dir, Uzerine yad serpilir
Peynir, ayran ve turpuyla servis =\
edilebilir.

Malzemeler:

1 litre st, 10 yumurta, tuz, ihtiyaca gore un
Hazirlanisi:

Yumurtayy ¢yrpyn, tuz ve sit ekleyin.
. Yavap yavap unu ekleyerek hamur
kjvamyna gelene kadar karjptjryn (orta
sert hamur kyvamyna gelinceye

kadar)..

Hamur, yufka icin yuvarlak dilimlere
bolundr ve tepsiye dizilir.Biraz bekletilir. Daha sonra oklavayla acyjljr ve
P s glinepte kurutulur.

S <. S ~ Tarhana icin hamurun daha kuru
~ (sert) olmasj gereklidir. Toplar,
: @pekllnln daha belli olmasj icin
,{ - o “elekten gecirilmelidir. Kiguk
,.g;g-*ﬁ- ~ tarhana taneleri glinepte
1.;..:#:5" * kurutulur.

ﬂ-‘l.
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&
- :
B e
,"ﬁ_ﬁ"
s I.

Hazirlayan:

' Sabrije Cuse , Prizren
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Hazirlanis
stiresi:60-90 dk

Malzemeler:
1ltsu

1 kg mysyrun
tereyad

tuz

Hazirlamisi:

Suyu bir tencerenin
icine koyup kaynatyn.
Kaynadyktan sonra tuz ekleyin, atepi kjsyn ve tahta kapykla karjptjrarak
misir unu ekleyin. Kagamady tahta kapyk tencerenin dibinde iz bjrakana
kadar pipirmeniz gerekiyor. Atepten kaldyryjn ve iyice oklavayla
karjptyryn.

Kacamady tepsiye gecirin.

Ayry bir tencerede bir ya da iki kapjk tereyad eritin ve sjcak tereyady
kacamadyn tizerine ilave edin. Yyice karjptjryn.

Kasik yardimigla kucuk parcalar haline getirin.

Afiyet olsun!

Hazirlayan: Arzija Batijari,
Prizren




Hazirlanis stiresi:
40 dakika
Malzemeler:

4 yumurta

3 su bardady mysyr -
unu, 3 su bardady
beyaz un (budday
unu), 2 su bardady -
yodurt,

2 su bardady sut

1 su bardady yad

2 adet kabartma

tozu, tuz (tadyna gore)
(4% B kullanilabilecek doldurma igin :
ispanak, lahana, peynir, pyrasa
Hazirlanisi:
Ispanady iyice yjkayyn, kurutun ve
ince pekilde dodrayyn.
Yumurtalary, yodurdu, sitd, tuzu
ve yady karyptyryn. Sonra myjsjr
unu, budday unu ve kabartma
tozu (hamurun orta yodunlukta
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olmasj gerekiyor) ekleyin. Yyice
karyptyryn ve onceden hazjr olan
yspanady ekleyin.

Kaby yadlayyn, hamuru icine
koyun ve 200°C'deki fyrynda
kjzarana kadar pipirin.

Pipmip olan proyayy mutfak
beziyle yumupamasy icin 5 dk
ortin.

Ispanak yerinde lahana, peynir,
pyrasa kulanabilirsiniz.
Sjcak proya, bir fincan yodurtla servis edilir.

_ Hazirlayan:

I

Afiyet olsun! Ljutvije Nimani ,
Dragas, Prizren
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Malzemeler: e
3-4 acj biber, az tuz, St
az karabiber, az yad, az sirke, =}
az maydanoz adl
sUsicin: yarym domates
Hazirlamisi: P
Biberleri pipirin ve sodudu- e
ktan sonra kabuklarynj ayyryn. =
Yad, sirke, tuz, karabiberi
karjptjryn ve biberlerin izerine
serpin. Maydanoz ve domat-
esle susleyin. gelip ormana odun toplamaya
Afiyetolsun! gitmeden Once tuketiyorlardy.

Bu salata sonbahar syrasynda,
biber mevisiminde hazjrlanan bir

salatadjr. Daha ©nceki zaman- Hazirlayan:
larda icin kagjnylmaz bir 68Undu. Dijana Ademovi¢
Ozelikle erkekler, ki’ii’n bir araia (kdy Gornje Ljubinje), Prizren
" el © Malzemeler:
\ P 4 500 g havug

Rl tUZ

L& kara biber (istede badly)
Ll 2-3 adet sarymsak

i 3-4 acy biber
1 kapjk zeytinyady (ya da
normal yad)

% (ya da normal sirke)
=% Hazirlams:

Havucu temizleyip
rendeleyin. Tuz ekleyin ve yumupamasy icin bekletin. Sonra sarymsady
ve acy biberleri dodjrayyn, miktary kendiniz belirleyin. Hepsini bir
araya getirin, tuz, zeytinyady ve elma sirkesini ekleyin.

Yarym saat bekletin.
Afiyet olsun!

Hazirlayan: Dijana Ademovié
(koy Gornje Ljubinje), Prizren



Helva en eski bir tatly tarudur, ve
geleneksel olarak Bayram
kutlamalary icin hazjrlanan
bir tatlydyr. Bayram,

Yslam dininde ozel bir
ginddr ... “helva”
arapcadan gelen bir
isimdir ve peker (tatly)
anlamyna gelir.

Hazirlanws  siiresi: 20
dakika

Malzemeler:

100gun

100 g peker

100 g tereyady ya da evde yapjlmyjp tereyady

1 pekerlivanilin

gerektidi kadar su

yadmurlama igin ceviz (istede badly)

Hazirlanisi:

Tereyady ya da evde yapylmyjp tereyady eritin. Erittikten sonra, un ekleyin
ve tahta kapykla karjptjryn, un hafif kahverengi bir renk alana kadar
karyptyryn, tahminen 10 dakika. Un piptikten sonra pekeri ekleyin, pekerli
van|I|n ve suyu ekledikten sonra birka¢ dakika daha tamamen karjpana
-kadar Kkaryptyryn.
3He|vayy kapykla
icykartyp tabada
¢ bopaltyn ve Uzerine
¢ ezilmip ceviz serpin
¢ ( modern versiyon
2icin, helvaya
: hindistan cevizi ya
tda kuru Gzim
¢ ekleyebilirsiniz).

: Afiyetolsun!

Hazirlayan:
Salhida Fejzi
(koy Manastirica), Prizren




HAZIRLANIS SURESI: Hazirlans::

70DK Yk 6nce perbeti hazjrlayjn. berbeti,
Malzemeler: suyu ,pekeri ve pekerli vanilin iyice
1 kg kadayyf (refus) karyptyrarak ve 4 dilim limon

ekleyerek ocakta hazjrlayyn.
Limon rengini dediptirdidinde
berbet hazjr demektir (30 dk
kaynatjktan sonra).

Tepsinin dibine yad surin.
- Yarym kilo kadayyfy dodrayyn
~ve tepsinin dibinde koyun.
Yarym cevizi de kadayyfyn
tzerine koyun. Sonra Ulzerine

300g ceviz
100 g tereyad
yad

Serbet:

1.5 kg peker
21tsu

1 pekerli vanilin : > sl o
4 dilim limon T B S

" geri kalan yarym kadayyfy da ekleyin.
.~ Tereyady ince dilimlere kesip
| kadayyfyin  ikinci katjna koyun.
48 Kadany 180°C'deki fjrjna koyun.

Hazirlayan:
Anisa Ahmeti, Prizren




Malzemeler:
3 yumurta
2 dl yad
2 dl yodurt ya da sut
2 dl peker

1 pekerli vanilin

ihtiyaca gore un

kabartma tozu
doldurma: sit,vanilya/cilek
0z0 ( istede badly), peker,
hindistan cevizi (istede
badly),recel.
Hazirlayis::

Hamur
Yumurta, peker ve yady ¢yrpyn. Sonra sut ve pekerli vanilin ekleyin ve
karyptyryn. En sonunda da un ve kabartma tozu ekleyip hepsini karyptyryn
ve elinize yapjpmayana kadar iyice yodurun. Hamurdan parcalar
kopartjp top peklinde yapyn. Hamurun ortasyna ¢okunti yapyn.

Daha 6nceden yadlanmyp olan kaba koyun ve 220°C fyrynda kjzarana
kadar pipirin.
Doldurma
Yki kap hazjrlayjn, birinde 200ml siit koyun (gerekirse daha fazla
koyabilirsiniz), pekerli vanilin ya da istede badly olarak cilek ekleyin.
Pipen tatlylaryn her iki tarafyny bu karypyma batyryn.
Ykinci kaba ise peker ve hindistan cevizi (isteye badlj) koyun. Onceki
karypyma batjrdydynyz tatlylary bu karyhjma da batyryn.

Foto Sehida M| e Tatlylgr)'/n ortasyndaki g?kyntyyu

- recel ile doldurun ve ¢okuntuler

& birbirine bakacak pekilde iki

2 bu pekilde hazjrlayyn.

: ﬂ - 1 Hazjr olan tatlylaryn (zerine
. pudra pekeri serpin ve servis

— edin.

Afiyetolsun!

Hazirlayan: Alida Miftari,
Prizren




Hazirlams siiresi: 30 dk
Malzemeler:

1 It sut

11tsu

4 dl piring

7 kapyk peker

1pekerli vanilin

az targyn (istede badly)
Hazirlanisi:

4 dl pirinci yjkayyn, tencereye
koyun. Suyu da pirincin Ustlnd
gececek kadar ekleyip, kaynatjn.
Kaynadjktan sonra kalan suyu ekleyin ve kysjk atepte, pirincin
yanmamasy ve tencereye yapjpmamasy icin syk syk karyptjrarak
kaynatyn. Kaynadyjktan sonra sttl ekleyin ve tekrar karjptjryn. Bu da
kaynadyktan sonra ve sit koyunlaptjktan sonra, peker ve pekerli vanilin
ekleyip 2 dakika daha kaynatyn.

Hazirlams siiresi 2 saat "
Malzemeler: %2 kg tereyad, 2 kapyk -
yodurt, 1 yumurta, 1 kabartmatozu, Y
1 kiicuk kapyk karbonat, un
Serbeticin:

1 litre su, 1kg peker
Hazirlanisi: .-
Tereyady tencerenin igine koyup, atepte =
eritin. Erittikten sonra atepten kaldyryn
ve icinde un, yumurta, yodurt, kabartma tozu ve karbonat bulunan kaba
ekleyin.

Unu ise yavap yavap, hamur ele
yapjpmayana kadar ekleyin. Hamuru top
beklinde ayyryp tepsiye dizin. Tepsiyi 200
~ °C'deki fyrynda pipirin.

.| Sjcak pekerpareyi sjcak perbetle jslatyn.
Afiyetolsun!

Hazirlayan:
‘ Nazmije Kovagi, Prizren




Hazirlanis siiresi:

60 dk

~ 55 adet

Malzemeler:

3 yumurta, 3 fincan yad g

1 fincan s(t (tatly stt ya

da yodurt), 3 fincan

heker, 1 adet kabartma

tozu, 1pekerli vanilin

un (gerekirse)

Serbet:

11 fincan peker

13 fincan su

limon

Hazirlanisi:

Serbet:

Pekeri ve suyu tencerede kaynatyn (kapady kapaly tutun). Limonu kesip
ekleyin. berbetin

_ sodumasyny bekletin.

.. Hamur:

Yumurtayy ve pekeri

karyptyryn, yad ekleyin.

Karjptjrdyktan sonra

sut ve pekerli vanilin

ekleyin ve yine karyptjryn.

En sonunda da un ve

kabartma tozu ekleyin ve

¢yrpyn. Hepsini bir araya

getirdikten sonra parmaklarynjza yapjpmayana kadar iyice yodurun.

Hamurdan yumurta peklinde parcalar koparyn ve yuvarlayyn, sonra

oklavaylaacyjn.

En sonunda hamur pekilli olsun diye rendeyle (izerine bastyryn ya da catal

ile pekil verin ve daha dnce yadlanmjp tepsiye dizin. Kjzarana kadar

200°C fyrynda pipirin.

Kalburabasty sjcakken tzerine biraz perbet dokiin, 15dk bekletin sonra

kalan perbeti dokin.

Afiyet olsun! ‘ Hazirlayan:

Eljza Sagdati, Prizren



Malzemeler (hamur icin):

2 fincan kaynatjlmyp stt
250 g. tereyad-margarin
3 fincan un

150 g 6outilmap ceviz
1 yumurta

Serbet icin:

2 fincan peker _ _
2 fincan su ve ceviz ekleyin. Hamuru tepside

ince pekilde acyn. Hamuru baklava
Bu tatlj kaynatjlmjp olan siitin ~ Peklinde kesin.

tenceresinde hazjrlanyr. o _
Bu hamuru fyryna atyn ve 45 dakika

pipirin. Fyryn ilk 6nce
250°C'de olsun, sonra
bunu 150°C'ye ¢ekin.

Perbeti kaynatjn. Sycak
y perbeti, sycak tatlynjn
. Uzerine dokun.

Tatly soduduktan sonra

yiyebilirsiniz.
Afiyet olsun!
Ylk olarak, bir tencerede siit iki
bardak dokun. Tereyady ve
sonra unu ekleyin. 15 dk Hazirlayan:
buharda hamur olana kadar Vezira Emrusi, Prizren

kaynatyn. Sycak hamuru tepsiye
gecirin ( tepsi no: 40). Yumurta



Malzemeler:

8 yumurta

2 adet yumurta sarysy
1 bardak yodurt

1 bardak yad

yarym bardak st

az tuz

1 havug peker

un

ihtiyaca gore nipasta
oautilmap ceviz
tereyady

Serbet:
1.200g peker
1 litre su

Hazirlamisi:

Tidm malzemeyi (yumurta, yumurta sarysy, ekpi krema, yad, sit, tuz,

pbeker ve un) birleptirin ve hamur yodurun. Hamur kiguk, yuvarlak

dilimlere ayrjljr ve nipastayla beraber acyljyr. Hepsi a¢yldyjktan sonra 5er

adet kapatjlyr ve tepsinin blyukltddine gore daha ¢ok acyljr. Diderleri de

ayny pekilde agylyr.
Aralarjna ceviz ve

eritilmip yad ekle-

nerek birer birer

tepsiye dizilir.

120°C' deki fjrjnda

3-4 saat herbir kat

kyzarana kadar pipilir.

. Baklava soduduktan

| sonra Uzerine perbetle

dokalar,

Afiyetolsun!

Hazirlayan: Drita
Mustafa, Prizren




Malzemeler:
2 It sut (sera)
5 adet yumurta
8 kapyk peker

Hazirlayisi:

Bir kapta yumurtayy ¢jrpyn, pekerle karyptyryn ve bunlary siite ekleyin.
Fyryny ysytyn, yadlanmyp tepsinin tzerine karjpymy koyun ve kyzarmaya
bjrakyn.

Afiyet olsun!

* serumlarynda, inek buzagiladiktan sonra sagilan ilk siittiir. Bu
stit, normal siite gore daha yogun ve daha saridir.

Foto. Alida Miftari

Hazirlayan: Ramiza
Smailji (koy Mus$nikovo),

. Prizren



Malzemeler:
8 yumurta
8 kapyk peker
1 litre st
3 kapyk un ya da
nipasta
yad
Serbet icin:
300 g peker
2dl. su
Hazirlamisi:

Yumurta ve pekeri c¢jrpytyn,
sonra un ve sit ekleyin
(durmadan karyptjryn).

Bu karjpyjmy yadlanmjp, sjcak
tepsiye dokun. Kaymaca'yy en

yuksek derecede, 30-40dk pipirin.
Kyzardjktan sonra fyrjndan cjkartjn
ve 5 dk kaynatjimjh perbeti Ustline
serpin.

Bu tatljyy soduk servis edin.

Afiyetolsun!

Hazirlayan:
Miradija Berisha, Prizren
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The smell of warm food , warm word , which brings a lot of
laughter and tears , the natural environment , birds chirping ....
This was the atmosphere that surrounded this project . This
brought me back to childhood , when all the children gathered
in the yard of my grandmother . She cooked us old dishes ,
chatting with them stories . We were sitting around the old
stove inthe yard, listening with eyes wide open what will say,
no patience or cold polenta pie to bake . Twenty years later , in
the age of the Internet and fast food , | felt the need to get food
and socializing culture held in one place.

Nostalgia for childhood surrounded by smells , tastes , colors.
Childhood when there was abundance , when women and men
used their imagination to prepare dishes that everyone will like
itand, in turn, will have enough of them for everyone to eat
and stomach full until the next meal . There was no diet , no
one knew for mandatory five meals a day . Breakfast, lunch
and dinner meals were about which gathers the whole family .
After fieldwork, in the field , neighbors and relatives would
gather in the evening , sang , talked , laughter is the way
children Orio trails are dusty , barefoot . We shared what you
had . And everyone was happy .

Many of the foods that have found their place in this cooks
have long been forgotten . Prepared only on special occasions .
It is necessary to devote their time , prepare them with love .
Food tells us hisstory .

When preparing large family we visited , talked with people
who prepare the food, getting back to childhood , recalling
their stories about a particular course . We visited Prizren ,
many villages in the parish of the village novel in The Hague



region, Dragas ... we participated in the preparation of
common meals. Let's just enjoy after preparation with several
family members and friends . Some dishes we divided the
people in the neighborhood , for the poor . Gave women a meal
at the shelter . For people who need support to realize some
thoughts on them . | want to thank Drita Vukshinaj which also
provided support to this project is realized , family and friends
for their support and volunteers of " Women for Women with
Disabilities " from Prizren . | especially want to express my
gratitude CHWB ( organize Cultural Heritage without
Borders), which is financially supported this project.

| hope we manage to convey a part of this experience for you.
We hope you enjoy reading and preparing these recipes and
you will share with their loved ones.

You BAFTA good!

Alida Miftari



The only place where all the family are together is called “Sofra“
round table .lt is that kind of place when interlaces a lot of stories
and conversations.”Sofra” in our tradition it's the kind of place
that it Is said that you cannot talk but in the other hand a lot of
decisions are taken there. Itis.....the favorite place for every one .It
is a place filled with the odor of food, especially traditional foods.
Foods that are made from hands of our mothers or grandmothers.
The warmest place, the place that you enjoy food just by seeing,
not by mentioning traditional ones. | remembered as a young
woman a phrase that is used by the natives of Prizren . Typical
kitchen is that kind of kitchen of poor people, but they knew how
to use with hospitality the natural resources. It is not a very refined
cuisine but that has a special character with a strong flavor of
typical Balkan lllyrian, with a good flavor of sustainable .. and
above all have alonginfinite memory. In our antique Prizrenitisan
expression which is used before the first century thatis loyal to the
time. When a boy wanted to marry a girl, the family was
concerned about the girl however the first questions was: If the
girl knows how to prepare/cook the “PrizrenTava” and corn
bread? This expression is so true because when “PrizrenTava”
baked in “Ralin” we can felt the smell 'till to the “Rapi | Marashit”.
Many members of this association are implicit for this project on a
voluntary basis to collect multiple prescriptions from all
communities that lives in Prizren, starting from the Zupa and
ended up in Has and Vrrini side. Women with disabilities have felt
great pleasure in the field together leading by Alida Miftari, Nafije
Gashi, by collecting recipes of the overall tireless women. The
special thanks goes for the donator for supporting this project for
the traditional foods, this project has special features to preserve
the culture and the tradition of this people.

‘ Drita Vukshinaj



Traditions have a very important role in the life of every nation,
and constitute an important element of the culture, traditions
and customs, especially during meals tradiconalnih saving family
and national holidays . Traditional cuisine of Kosovo was formed
during a period of adjustment dishes from all parts of Kosovo ,
today represent many delicious dishes with many different
vegetables , flour , milk and milk products that are mainly bake ,
cook and fry with a little water , a little roux and without a very
strong spices angry . Spices are used in discrete quantitiesand only
minimal stress based natural taste and aroma of food . There are,
of course , expertly prepared all kinds of pie , oriental sweets ,
which really has no place in a healthy diet and which were
necessary for energy at a time when there were no cars , but all
work carried out by hand, and other types of things that lovers of
good food remains an unforgettable memory.



Preparation and
cook time :2 hours

Ingredients:
Beef with bones
200 gr butter
Salt

Spice “Vegeta”
3-4 Garlic

2 spoons vinegar
Flour

Preparation:

Put the beef in a container, with salted water and veget and then heat.
Into a pan you put butter and meltit ,after the butter is melt put a cup of
flourand heat till it takes the brown color.

After beef is boiled ,you take the water and boil the Mihane( the butter
andtheflour)andletto heat.

Clean the beef and push away the bones ,and cut it into small pieces .All
these you put in a pan with water ,salt, vinegar and small pieces of
garlic.

Letto boil for about 30 minutes

Beforeitisserved:

In a pan heat the butter
,and put red pepper .
What to accompany:

Mix melt butter and red
pepper and drop it to
Paqa.

Enjoy you meal.

Prepared By

:Mirjeta Krasnigqi-
‘ Prizren



Preparation and cook
time :45 minutes

Ingredients:
80 gr onion
150gr butter
5 garlic
150 gr carrots
3-5 spoons flour
500 gr chicken meat
Presley
1 Lemon
salt ,black pepper
Fot. Shehida Miftar
Preparation:
Letitto boilthe chicken meatinapot.
Cut in small pieces the onions ,garlic and carrots and put to singe into
butter .Gradually put the flour till it takes yellow color .The boiled water
from chicken meat drop into the mixture ,and let to boil in low
temperature for 15-20 minutes.
Take the meat and cutin horizontal formand putit.
Also don't forget to put the spices (salt ,black pepper).Letit to boil for 15
minutes. While the soup is boiling ,in small pot ,cut the lemon in 4 piece
and boil for awhile.
Decorate with Presley,and put thelemon.
Soup should be neither too thick nor too thin.

Prepared By :
Arun Arifi- Prizren
Good Meal!



Ingredients:

% minced meat
1 cup rice

2 teaspoons salt
1 teaspoon black
pepper

Presley

Phil :

3 egss

3 spoons yogurt
3 spoons flour

Preparation:

Mix together in a large bowl (minced meat ,rice, salt, black pepper and
crushed Presley)
With the mixture formed make round forms with diameter 2-3 cm .
Inanother bowl mix together eggs and yogurt .
Take the round forms lubricate in eggs and yogurt mixture and then in
flour.

And intheend fry ina
- hotoiled pot.

i Prepared By:
Na;tde Spahiu - Prizren
Good Meal !




Preparation and
cook time:2 hours

Ingredients:
1kg minced meat
Salt

Black pepper
Vinegar

1kg onion

QOil

Flour

Preparation:

In a bowl put minced meat, salt ,black pepper and start to mix .When
the mixture is mixed well ,start to take small parts and make round
forms (small balls) .These small balls put in a flour and then in
vinegar .Let it to stay for 15 minutes in order to absorb .

In an other pot ,put the chopped onions and the spices .Singe them for
30 minutes with oil .

Grease a pan dish and put the small balls together with onions .

Place the pan dish
into oven and let it
there for 20 minutes

What to
accompany:
Yogurt

Prepared By:
Medija Luma
—Prizren
Good Meal!




Preparation and

cook time:2 hours

Ingredients:

Grape leaves (or

cabbage leaves )

1 kg minced meat

1 coffee cup of rise

2 onions

1 teaspoon of black

pepper

1 teaspoon salt

1 teaspoon of red

pepper

3 teaspoons of veget

legg

Preparation:

First you sheet the grape or cabbage leaves and than let to dry . After

some minutes you cut the butts .You fry onions and after frying you

heat it and put other ingredients : minced meat, rise, black pepper,

salt, ,veget and the egg and mix together with spoon .Later you take

the grape ( or cabbage leaves ) and wrapped with homogeneous mass

to form cylindrical form (Sarma's form) .List in the pot and throw a

- glass of water ,butter, red

pepper and vegeta .Let to

fight about 1:30 minutes
and then scored in a baking

# pan and put in oven for 30

minutes .

What to accompany: With

Yogurt .Good Meal!

Prepared By :
Halil Trupaj-Prizren
Good Meal !




Preparation and cook time:

1h 30 minutes

Ingredients:

1kg minced meat

1 onion,finely chopped
2-3tomato

1/4 brunch parsley chopped
100grrice

1teaspoonred pepper

2 potato

1 carrot

2 spoon butter

salt

black pepper

oil

Preparation:

For 15 medium pepper. Might be
red ,green peppers ,somborka .
Take out the tops off the pepper
with the help of your thumb and
remove all seeds .Then wash the
peppers and sprinkle salt in each
ofthem.

Place the ground meat,rice ,onion

,tomatoes ,salt ,parsley ,red
pepper, black pepper in a bowl
and knead thoroughly .

Stuff the pepper with the rice
mixture and place them in a large
pan .Add the butter and 3 cups of
water.

Turn on the heat to high for water
to boil and put the carrot and
potatoes .Once it starts boiling
,turn the heat down to lowest and
cook for 1 h and 10 minutes ,until
thericeistender.

Heat the oven to 200° C .Put the
peppersinadish panand pourthe
water with vegetables.Letit for 15
minutes and cover with aluminum
bag.

What to accompany:

Serve warm with yogurt.

Prepared By :Elvisa Sagdati
Good Meal !



Preparation and cook
time: 2 hours
Ingredients:

1 kg minced meat
5black eggplant
1onion

1tomatoes

1 Parsley bundle j
Black pepper ; ' |
Veget

Preparation:

Cut eggplants in a round
formand putin asalted waterabout 10

minutes. After the timeis up, we give the round shaped tomato piece
timetodryontissues.
Later you fire the minced meat together with onion,and whileitis

heated put other ingredients like : salt,black pepper, tomatoes, vegeta
and Parsley.

Thecircle black eggplants fire in oil in both sides .After they are fired but
in round container to form a layer where above it you put the half of
meat mix . Over
the meat we form
alayer of

tomatoes, after
which we will put
another layer of
leftover meat.
Put in an oven for
about 30 minutes
Whatto

accompany:
Yogurt with Garlic

Prepared By:
SherifeVukshinaj
Good Meal!




Preparation and cook
time: 4 hours
Ingredients:
2kg of beef with bones
% kg eggplant(black)

% kg Okra

1 kg tomatoes

5 onions

Salt, red pepper

Vegeta, butter.

Preparation:

Firs you throw the
butter into pot and melt it ,after you put beef to be heated .While it is
heated you put other ingredients like : onions ,black eggplant ,okra
,tomatoes ,salt and red pepper . Let it be heated for about 30 minutes
until homogeneous mass if formed .All the mass you put in earthy
dishes (Tava) ,and enter in a oven at 150 grade temperature about 2
hours and 30 minutes .Time by time look for it and cover with aluminum
bag.

What toaccompay: With Yogurt.

"

¥, 1 .
B o
il u

Prepared By: DritaVukshinaj —Prizren

‘ Good Meal!



Preparation and cook time:
1h 30 minutes

Ingredients:

1-2 kg lamb

5eggs

3cups yogurt

4 spoons of flour
200 gr. butter
3-5clovesof garlic

saltand pepper is put in the preheated oven. Half an
. hour after, when the
Preparation: mass in the casserole is thickened the

Lamb meat is cut in pieces and  |amp pieces are added and the
cooked with some salt. In the casserole comes into the oven again
casserole the eggs are beaten foranhour.

together with flour, yogurt and - ywhat to accompany:

garlic. Don't forget the spices vogurt, prickles.

(“Vegeta”, black pepper and red  prepared By:

pepper ). Three glasses of water
from the cooked lamb are added
to the mixture and the casserole

Preparation and cook time: black pepper, vegete,

2h 30 minutes Preparation: Meat frying with
Ingredients: 2 kilos of minced butter and after 15 min we put
meat, 1/2 leek, ,30gr butter, crushed leek,salt,veget, and black
rsley, Salt, pepper.

During the entire time of frying,we
mix with wooden spoon for 1
hour.Before we complete we put
tomato and crushed parsley.We
placed it in oven for 30minutes.It is
Served with salad,pickles and
yogurt.

Valbona Himaduna -Prizren
Good Meal!

Prepared By:
Sadije Gurrizi — Prizren



Preparation and cook time:2
hours
Ingredients:

time: 2h 10 min
1kg flour
3-4 glasses of water with salt
500g butter
2 cups cream tea
Preparation:
In a bowl thrown flour, salt, j&
cold water and mix intoadough = .
as thin pancakes. In another?*'
container melt the butter,
cream, oil and milk, mixed
measures established until all containers are merged into a single
measure. Grease the baking pan with fat and thin pastry will be taken
with a tablespoon from the edge of the baking pan thrown up near the
middle row are created that cover all tray. Mid which is filled with
parallel rows empty. The whole surface is coated with a measure
prepared and introduced into the furnace of heat. It matures for 3-5
minutes. Extracted from the furnace to continue with another order.Thin
. - dough already thrown in
... the same way but between
<, two queues until it
“Mcovered the entire
. pan.Again smeared with
~size and bake for 3-5
minutes. This procedure
continues until the pan is
full. 1t shall leave to cool
~for 10 minutes and then
served.
. What to accompany:
2 yogurt, cheese or honey.

Prepared By :
Shendije Nezaj- Has
Good Meal !




Preparation and cook time:
2 hours

Ingredients:

3kg CornFlour

2 L Water

2 spoons salt

2 cups cream team
500 gr butter
1kgleek

Y2 kg cheese

Preparation: )
Corn Flija ,it is also traditional g
food but these days it is only - S
prepared in villages (mountain
villages)
In a bowl thrown flour, salt, cold water and mix into a dough as thin
pancakes. In another container melt the butter, cream, and ,milk,mixed
measures established until all containers are merged into a single measure.
Grease the baking pan with fat and thin pastry will be taken with a
tablespoon from the edge of the baking pan thrown up near the middle row
are created that cover all tray. Mid which is filled with parallel rows empty.
The whole surface is coated with a measure prepared and introduced into the
furnace of heat. It matures for 3-5 minutes.Extracted from the furnace to
continue with another order. Thin dough already thrown in the same way but
- w - between two queues until it
covered the entire pan.Again
smeared with size and bake for
- 3-5 minutes.When you come
to the middle you put the leek
and cheese mixture. And
continue the procedure until
i the pan is full. It shall leave to
cool for 10 minutes and then
=" served.
4 What to accompany:
Yogurt, Pickles
Prepared By :
Nazife Nezaj- Has
Good Meal!




Preparation and cook
time:2 h

Ingredients:

1kg flour

20 gryeast or 2 teaspoons
yeast

1 teaspoon salt

1 teaspoon sugar

Oil

2 cups warm water

Preparation:

Melt the yeast inawarm water .

In a bowl put the flour, salt, sugar,melted yeast ,oil and the warm water.
Start mixing them . The dough will be smooth and not sticky .
Coverwithanapkinand letitdoubled for 1 hour.

Punch down dough on a lightly floured work surface. Make round forms
and again cover with a napkin for 30 minutes.

When time is finished up, put itinabaking pan Bake for 15-20 minutes.

Prepared By:
Nazife Nezaj —Has
Good Meal !




Preparation and cook
time:1 h 20 minutes

Ingredients:

1 kg flour

1 package dry yeast

Salt (as needed)

Oil (for dashing)

100 gr butter

Warm water (as needed)

Preparation:

In a bowl mix the flour together with salt .Gradually pour the warm water and
start mixing with hand. The formed dough let it to stay in a warm place for 15 -
20 minutes.

In a floured surface ,divide the dough into the shape of a baking pan until you
have used all the dough.

You oil the baking pan and lay the first six layers and every layer you sprinkle
with some butter the opened core is put in the baking pan and we repeat with the
6 other layers. Then we put all in the baking pan where we have put the first
ones. The last layer is oiled and we bake it in the oven on the 250 ° C until it
becomes golden color on top. The baked pie is taken out of the oven and is cut
into pieces and can be
sprinkled with some oil
drops. Mix it and then
serve it with cheese |,
yogurt or milk..

What to
accompany:
Yogurt, prickles.

Prepared By :
Ziza Miftari-Prizren
Good Meal !










Preparation and cook
time:1h 20 minutes.

Ingredients:
500 gr flour

3 spoonsoil

110 degree water
Phil:

400 gr minced meat
1 onion

0il

Salt

Black Pepper
200 grbutter

Preparation:

The Phil : Cut the onions and fire till they change the color. While are
heating putthe minced meat, black pepper,saltand fire together.

In a large bowl put the 110 degreed water,500gr of flour ,3 spoons
oil, and salt .Mix it till you form a homogeneous mix . Cover and let
rise until mellow. Punch down dough on a lightly floured work
surface. Separate the dough mix into 2-3 equal parts .(depends on
the mass of pan ) and cover again until it doubled.
After 30 minutes take one part and make a thin large round with
hands orrolling pin .The layer sprinkle with butter and put the meat
mixture .Make a roll and put in a pan .This procedure you do for
another 2 parts .In the end the pan will take the snake form .Cover
with butter and putin a oven for 200°C
until it takes the lightly gold brown color.
(40 minutes)

What to accompany :Yogurt and Tarator

Prepared By:
Ziza Miftari

‘ Good Meal!




Preparation and cook
time:1 h 30 minutes

Ingredients:

1kg flour

2 cups lukewarm water

2 tablespoon oil

alittle salt to the dough as
desired

600 gr minced meat
3large onions

black pepper

Preparation:

In the tray table thrown flour ,lukewarm water ,o0il ,salt and mix. From
homogeneous mixture made 30 small pastries. Each bun increase diluting with
palms of the hands. Painted cakes with butter and join tenner .Tenner each
diluted in a large lump and three noodles ,merged together in a single .Lump
divided into squares .To full fill the lumps you need minced meat ,salt ,onions
and black pepper.

So you singe them into oil and in the end just put a teaspoon of red black pepper
to change the color.

Measure should be left to cool and then filled the boxes of previously prepared .
Each square wrapped diagonally from the four sides ( like an envelope) and put
into baking pan to roast for 30 minutes . After it is baked ,covered with napkin
for 10 min.

What to accompany: Yogurt

Prepared By :Vaide Tarashaj-VIashnje-Prizren



Ingredients:
2 kg flour
little salt

1 package bread yeast
water

2 dl oil

Preparation:

In a large bow! put the flour ,salt
and bread yeast .Start to mix it and
gradually throw hot water .Mix it
till homogenous mixture is formed .

Let the dough in a
warm place .When the
dough is a bit doubled
take small parts from it
and throw into hot oil .
% When the “irregular
shape” takes light
brown color take them
away.Continoue the
procedure with all the
dough .

What to accompany:
- cheese or jam .

Prepared By:
Aziza Sefitagié-Lubinje e

poshtme
Good Meal!




Preparation and cook time:
1h 30 minutes
Ingredients:

3largeslightly beaten eggs

4 ounces butter

2dloil

1 cup milk

6 cupsall-purpose flour
1package active dry yeast

2 teaspoons salt

Yacup of sugar

1 cup 110 degree water
Preparation:

Scald milk and add butter, sugar and salt ,stirring to dissolve the butter .
Cool to 110 degree. Meanwhile dissolve the yeast in 1 cup 110 degree
water .

In a large bowl or stand mixer fitted with the dough hook, place milk
mixture ,yeast mixture and eggs .Mix until become smooth ,add flour
gradually until become smooth .The dough mix might be sticky .If so
,use slightly dampened hands to transfer it to a greased bowl .Cover and
letrise until doubled.

Punch down dough and roll %- inch thick on a lightly floured work
surface .Cut with 3-inch round cutter or glass and let rise about ¥z hours .
Heat oil to 375 degrees in a heavy bottomed pot .NOTE: Always use
caution when working with hot oil .

Fry krofne in hot
until lightly brown on
both sides ,turning
only once. Drain on
absorbent paper.
While still hot roll in
granulated sugar or
dustwith

confectioner's sugar.

Prepared By:
Naside Spahiu
-Prizren




Preparation and cook time:
2 hours

Ingredients:

Flour

Salt

1package active dry yeast
Water

The phill :

Eggs ,cheese, melt butter )
,brunch parsley chopped mix L

together and put salt.

or

Meat, onion, eggs, brunch parsley chopped mix together and put salt

Preparation:

Inalarge bowl ,put the water ,salt ,active dry yeast and the flour.Mix it till
you form a homogeneous mix . Cover and let rise until mellow. Punch
down dough on alightly floured work surface.

Separate the dough mix into equal parts with 250-270 gr not more ,and
make round forms but the middle should be open as you see in the
picture.

Decorate the middle with
squares lines and put
sesame .

If you want you can put
_ alsothe phil.

Put in a baking dish ,in a
heated oven and let it bake
for 7-10 minutes

What to accompany:
Yogurt, Jam, Cheese

Prepared By:
FatmirCuni —Baker
“ORTAKOLL “
Good Meal!




Preparation and cook time:
1h 30 minutes

Ingredients:
Flour

1 cup of water
1 cup of milk

4 eggs
5spoons of oil
Curd or Cheese
200gr Butter

1 pack of yeast

Preparation:

In a container you put 1 cup of water ,1 cup of millk,5 spoons of oil ,salt,
1 pack of yeast of flour till the homogeneous mass is formed .Let it to
come dough about 20 minutes in a warm place .Later you take the mass
and divide in 16 parts with round forms.And the same ones we open with
aroll pinin a round form, then we pile one over another by 4 of them we
put cheese ( butter) , we lay 4 of them in the baking pan and we put over
each of them cheese or curd.

You cut them inasquare formand put it in the oven heated 200°C.

: Served with yogurt or
pickles according to the
. time s prepared. Enjoy it.
What to accompany :
" Yogurtand cheese

Prepared By:
Ferdije Kryeziu — Arban
Good Meal!




Preparation and cook time:
1-2 days (summer days )
Ingredients:

1L mikl

10eqggs

Salt

Flour (asitis needed)
Preparation:

Take a large bowl and put eggs
.Start shaking eggs and then put
the milk and gradually the flour .Mix until become smooth ,because the
dough should not be sticky .

s Separate the dough into small rounds
. . .Small round have to be thick
~ because you have to open them in
baking potsize.

The layer should bethin.Takeabig .
clothand put the Iayers into sun temperature and letit for 1 or 2 days until
: e m;theydry
- Tarana's dough is the same
- andthe procedure is the same
59‘ a.. but when it come to end the
ﬁ-‘*‘ dough should be made into
~ pieces .Move through riddle
~ manytimes.
}“’“ Also take a big cloth and put
to dry into sun temperature
~ forlor2days.
"\:‘1.2 Prepared By:
SabrijeQyse —Prizren
Good Meal!




Preparation and
cook time:30
minutes

Ingredients:

11 water

500 gr yellow or
white cornmeal

2 teaspoons salt

3 tablespoons butter

Preparation:

Bring 1L of water to a boil in a heavy large saucepan.Add 2 teaspoons
of salt . Gradually whisk in the cornmeal. Reduce the heat to low and
cook until the mixture thickens and the cornmeal is tender ,stirring
often about 15 minutes . Turn off the heat .Add the butter and stir until
melted.

What to accompany : Yogurt

Foto: Shehida Miftari

Prepared By:

ArzijaBatijari
Good Meal!



Ingredients:

4 eggs

3cups cornstarch
3 cupswhite flour @

2 cups of yogurt
2 cups milk
1cupoil

2 baking powder
Saltto taste
Cabbage, spinach, =%

Preparation:

First, wash the spinach, chop
it into small pieces and left to
drain out.

Shake together eggs,
milk, yogurt, salt,corn
starch, flour, baking powder

Foto. Alida Miftari and oil. Continue to mix
together and put
spinach&cheese.
Bake in a furnace at a
temperature of 170 ° Cuntil it
wonagolden colored.

Serve warm with a cup of
yogurt. ;
You can also bake in various

forms as the image No. 1

TR T,
:,:,:,:',’ﬁ )
=i oy

Prepared by: Ljutvije Nimani
(Dragas municipality), Prizren
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Preparation and cook
time: 20 minutes
Ingredients:

3-4 peppers

2 teaspoons salt

black pepper

oil

vinegar

Presley

1 tomato

Preparation:

Bake the peppers and peel them
.Then ,in a pot combine the oil
,vinegar ,salt ,black pepper and

This salad you can make in autumn
season it will be more delicious .

put the peppers. Prepared By: Dijana Ademoviz

Decorate this salad with Presley —Lubinje e Epérme

and tomato . Good Meal !
g TIEYY Preparation:

; b ™ 4 Clean the carrots and cut in

% grades (As you see in the
L& & picture) .Cast the salt into them
(&1 .and let it to absorb in order to
“become more tamed

Put garlic into water for 2

R parts.
The salted carrots ,garlic and
Preparation and cook time: pepper drop in a pot and drop the oil
45 minutes ,apple vinegar.
Ingredients: Let it to stay for 30 minutes in order to
500 gr carrots be more tasty.
2-3garlic
:1”;?') g c')?]u:i?t PEPPErs Prepared By: Dijana Ademovi¢

1 spoonapple vinegar —Lubinje e Epérme
salt Good Meal!



Preparation and cook
time:

20 minutes

Ingredients:

100 gr flour

100 gr sugar

100 gr butter or butter
home

1 vanilla sugar

nuts for sprinkling
(optional)

Preparation:

Melt butter. When melted, add flour and mix with a wooden spoon
until the flour gets soft brown, about 10 minutes. When the flour is
cooked, add sugar, water and sugar vanilje and it should be mixed a
few minutes. Halva shall be removed with a spoon on a plate and cup
of nuts jump (to modern versions you can add coconut or raisins).
Halva is one of the oldest deserts that are traditionally prepared for the
celebration of Eid. The name of the cake "Hot" comes from the Arabic
word "halva™,
which means
sweet.

Foto. Shehida Miftari

Prepared By:
Salhida Fejzi —Manastrica



Preparation and cook time: lemon .Continue to boil for 20
1h 30 minutes minutes in low heat .Than put it
aside tocool.

Melt butter in a small pan and
putitaside to cool.

Place the shredded kadayf
dough on a tray .Separate the
wires with your hands until you
make sure not sticks together
.Poor the cooled butter over the
kadayf dough and mix evenly
using your hands .Repeat the
process of separating the wires .
Grease a large pan dish and

Ingredients:

1 kg kadaif

300 gr nus, 100 gr butter
For the syrup:

1.5kg sugar. 2 L water
1vanillapowder . 4 slices of lemon
Preparation :

Heat the sugar and the water in a pan
.Once itboils ,putthe 4 slices of

= in thin layer .Placed the crushed
~ walnuts over it evenly ,and the rest
of kadayf dough over the walnuts
* layer .Press it on with your palms to
- keepitinshape.
~ Place the pan dish into oven in
~ 200°C .Bake it for 20 minutes till it
takes the light golden brown color .
When it's done cut in squares form
and pour the syrup while the kadayf
ishot. Letitabsorb the syrup for 2-3

hours.
Prepared By:

MersimkaFejzi —Prizren
Good Meal!




Ingredients:
3egss

2dloil

2dl yogurt or milk
200 grsugar

1 vanillapowder
1 baking powder

Preparation:

With hand wire for cookies slowly you have to miss eggs and sugar ,add
oil which you have to mix the eggs and the sugar till the homogeneous
mixture is formed. In a measure add some milk and vanilla powder and
keep mixing them and gradually drop flour and baking powder. The
dough mix might be sticky.

From that dough mix create small balls. Put those balls to a oiled pot and
potthemina200 ° Ctill they take agold color.

Preparing: Take two plates ,and in one of them you put 200 ml mil (you
can put more if it is necessary) add an extract of vanilla and strawberries
and drop there on all the side.

Fill the balls with marmalade carefully .In other plate set sugar and
coconut flour. Connect two parts of cookies with marmalade surface in
the middle and carefully drop
into coconut surface

Prepared By:
Alida Miftari
Good Meal




The Preparation and cook time :
30 minutes
Ingredients:
1L milk,1Lwater,4dlrice
7 spoons sugar, alittle cinnamon
for decoration
Preparation:
Boil the rice in 1 | water .Mix the
milk and the sugar in another pot
and slowly bring it to boil .When
the rice is cooked ,rinse it with cold
water and put it in hot milk .Let the
mixture simmer for more than
50 minutes at low temperature .
Putthe hot sutlijas in bowls and sprinkle with cinnamon. Let it cool fora
while and then take your spoons and enjoy it.

Prepared By : Aférdita Arifi —Prizren

Good Meal!

Preparation and cook time : 2 hours
Ingredients:
Y2 kg butter, 2 spoons of yo%urt_, legg, 1
]E)Iaklng powder, 1 teaspoon baking, soda,

our
For the syrudp:
1 L water and 1 kg sugar
Preparation:
Firstly you boil the syrup: DI’O_PI the sugar and
the water in a pot and let it boil, and while it is
boiled drop some pieces of lemon.
Melt the butter into a pan. In a round container you put the flour, 1 egg, the
yogurt, the baking powder the baking soda and the melted butter .Start to mix
themand if you see you need flour just put little by little . The homogeneous mix
should not stick through hands and should be
softand liquid mass.

With this mass you make round forms and put
- intobaking pan.

. Bake them about 45 minutes in 200°C
' temperature .

Pour the syrup while the shegerpares are hot .
Letitabsorb the syrup for 2-3 hours.

Prepared By:
‘ Nazmije Kovaqi —Prizren
Good Meal!




Preparation and cook
time : 1h 20 minutes

Ingredients:
3eggs

3cupsoil

1 cup milk

3 cupssugar

1 baking powder
Flour (as needed)

For the syrup :
11 glass sugar
9 glass water

Preparation:

Firstly ,you boil the syrup : Drop the water and the sugar in a pot .\While it
is boiling put some pieces
_oflemon.

. In another large bowl put
the eggs and the sugar and
mix it .After it is mixed
well ,drop the oil and mix
it a while and add baking
powder & flour gradually
until become smooth .The
dough mix might be
sticky. Punch down
dough and roll on a lightly floured work surface and make round forms
.This round forms should not be so thick so you open a bit .

The formed shape putin a oven to bake in 200°C, until they take the
lightly gold bronw color ( 15-20 minutes)

While Hurmagicat are hot drop the half of syryup and let to absorb for 15
minutes. Another half you put after 15 minutes.

Prepared By: Eljza Sagdati - Prizren

‘ Good Meal!



Preparation and cook time :
1h 20 minutes

Ingredients:
2 cups milk
250 gr butter
3cups flour

legg

For the syrup :
2 glass sugar
2 glass water

temperature to 150 ° C and bake for

40 minutes.

Then in another pot put the water and

the sugar and boil it.

The hot syrup drop in hot
: “Tespishte” and let it to

absorb .Let it cool for a

while and theneatit.

Preparation:

Firstly ,you boil the milk ,while

it is boiling drop the butter and
gradually the flour .Let it bake
for 15 minutes in steaming .

Punch down the dough into a pot Prepared B : Vezira Emrusi,
,also 1 egg and walnuts and bake Prizren
in 250 ° C ,but then reduce the Good Meal!



Preparation and cook
time: 4 h

Ingredients:

10 eggs, 1 cup yogurt
1 cup oil , % cup milk
Salt, 1 cup sugar
Flour ( as it needed)
Starch, 500 gr walnuts
1 kg butter

For the syrup :

1 | water

1 kg sugar
Preparation:

Take a large bowl . Start shaking  o\eryou just combine 5 rounds formina
the eggs and gradually put 1 cup of - gjngfe one which means 12 thick rounds
yogurt, 1/2milk, little salt, 1 cup of will be formed..

sugar and flour. The dough should 15 thick rounds should be open as a
not be sticky .Cover and let rise baking pansize is .

until doubled. _ Grace a baking pan and cover with
From the dough you start making  pter Start putting the layers into it
rounds (in a baking pot is medium  Atter the 6"one ,you put the walnuts and
make 60 of them ). repeat the same procedure till the 12"
All the rounds should be open and one..

sprinkledwith starch .When are When its over, using sharp knife cut in
different shapes
(squares, flower) and
throw the melted butter .
Bake for 2-3 hours in low
temperature until it takes
red into brown color .
When Baklava is ready
let it cool, and start
boiling the syrup . Pour
" the syrup hot into cool
| Bakllava.

. Let is absorb for 1 day if
- youwanttoenjoyit.

L o = Prepared By: Drita
Mustafa —Prizren




Ingredients:

2 L water
5 eggs
8 spoons sugar

Preparation:

In a bowl you have to beat up the eggs with sugar and to milk. When
the oven is heated in a preferred temperature ,you have to put the
provision in a pot and than mature it till it forms a crust with a light
gold brown.

Foto. Alida Miftari Prepared By:

Ramiza Smailji-

Mushnikov -Prizren
Good Meal!



Preparation and cook time:1h

Ingredients:

8 eggs

8 spoons sugar
1L milk

3 spoons flour
For the syrup :
300 gr sugar

2 dl water

Preparation:

Shake up the eggs and gradually
put the sugar and flour .Start
mixing them and gradually add
milk . The dough should be mixed
well . Drop the sugar and the
water in a pot and let it boil for 5
minutes.

Take a baking pan with oil painted
and drop the dough .Bake it in a
low temperature for 30-40
minutes.

When it's done cut in squares
form and pour the syrup while
the kadayf is hot . Let it absorb
the syrup for 2-3 hours .

Let it cool and than enjoy it .

Prepared By:
MiradijeBerisha-Prizren
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