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BRODET




Najgustoziji je brudet kuhan u lopizu, ka na kominu pomalo krémori, dokle
mu se juha ne skunsuma

Svaku spizu ki bimo kuhali na brudet, prija bi dobro sfrizili, puno je tako
gustozije
(sfriziti — ispirjati)

Hljandrovina, to ¢e reci: pas, maska, raza, kolumbul i drugo, idu se leso i
na brudet, ali bolje ih je susiti, unda svaka ima drugaciji gust

Koliko vrsti rib, toliko gustov o brudeta



Brodet (brudet, brujet) - jelo koje se toliko udomacilo na nasoj obali i
postalo svojevrstan specijalitet, ima i zamrSenu povijest. Poc¢etak bi mozda mogao
biti u talijanskoj krusnoj juhi - brodo lungo — tanka juha (za nju se smatra da je
jedna od prvih europskih juha), da bi se dogodio kuriozitet i prvotni naziv za
krusnu juhu dobio posve drugi smisao — jusno jelo od stanovnika mora.

U knjizi Luigi Miootta Vocabolario del dialetto veneto-dalmata pod
pojmom broeto na viSe od jedne stranice razglaba se o vrstama brodeta
prekojadranskih susjeda (misli se na stanovnike naseg djela Jadrana). Jelo -
Broeto di Pesce alla caorlotta - pripremju u Veneciji i u obliznjim ribarskim
mjestima Caprle 1 Chioggia, ali i na brodu (¢amcu), u zemljanom loncu na
ugljenu. Obavezni prilog je palenta.

VOCABOLARIO

DEL DIALETTO

VENETO-DALMATA |{]

Ovo jelo, koje se izborilo za svoje mjesto i u profinjenom kulinarstvu, ima
svoju osnovu u puckoj priobalnoj kuhinji. Grubi opis jela: riblja juha priredena
kao gulas, pripremljena na kvasini (vinskom octu), maslinovom ulju i malo vode.
Od zacina dodaju se luk, cesnjak, persin sol, papar, vino i prosek, a posuda (tec¢a)
za pripremanje:

Teca za brujet triba bit Sta Sira i Sta plica.

Koliko ima ribarskih mjesta toliko ima i naputaka za brodet, za osnovnu
namirnicu koriste se sve ribe kao i svi ,,plodovi mora“, koji se uvijek nalaze
nadohvat ruke. Npr. - murterski brudet radi se prvenstveno od ugora i druge ribe
ili od jastoga i grmalja; stonski od suhih srdelica, ...........



Sjeverno jadranski kuhari prvo poprziti pobrasnjenu ribu i nastaviti kuhati u
vinskom (ponekad octenom umaku)

na srednjem Jadranu, pogotovo u zadarskom akvatoriju poslozit ¢e sve
uglavnom na hladno, ¢esto i s ploSkama krumpir

Srednje dalmatinski otoci — Hvar, Brac, Vis i Koréulu —neka druga prica a iduci
juznije od Dubrovnika, tre¢a, mozda i Cetvrta...

Brodet je oduvijek bio prava mornarska, ribarska, a i1 tezacka spiza. Ljudi
bi radili na moru ili oko polja, stavili bi ga kuhati i ubrzo bi bio gotov. Svi su se
sastojci stavljali na hladno, koji bi se put te¢a u kojoj se kuha potresla i sve bi bilo
ucas gotovo. Danas kao prilog, uglavnom, ide pura, a stari viski ribari, kad bi i§li
loviti na Palagruzu, za prilog bi stavljali Komiski kolac¢, 0dnosno ondasnji okrugli
pSeniéni kruh, tj. male okrugle pogace — koloce (okrugli kola¢ — kruh tezine oko
15 dag koji se susio u peéi i stavljao u barile (bac¢ve). Takvi kola¢i mogli su dugo
trajati a omeksavali bi se u kuhanoj hrani ili vinu

Za jematve (berbe) u 10. mjesecu bi se tradicionalno pravio brudet od gira
ili in¢una. Na otocima su se u brudete dodavale trave i divlji luk. Jeo se i u
siroma$nim ribarskim i bogatim vlastelinskim kué¢ama, a cijena je odredivala od
koje ¢e ribe biti. ,,Sirotinjski“ se radio od gira, inuna, mijeSane male ribe,
najée$ce one koja se nije prodala, a kod ,,bogatuna“ u brudetu su bili zubaci,
jastozi, Skarpine.

Nacin pripreme, da se sve namirnice sloze jedna na drugu, i da se sve
zajedno ,.krcka* u ,,lopizi®, ,bruncinu® (lonac za ognjiste), ,,te¢i (plitki lonac)
ili u zemljanoj posudi (kaze se da je brodet najbolji i najtecniji u njoj), govori nam
i o tome da su se obavljali i drugi poslovi dok se jelo termicki obradivalo. Vise
vrsta ribe daju tecniji i bolji brodet. U nacelu se na 1 kg ribe koristi 2,5 dl
maslinova ulja i blijedo zaprzena 1 glavica luka.

Karakteristican nacin pripreme (ribarski) ,,sve na ledeno®, $to znaci da se
sav sadrzaj stavlja odjednom bez prethodnog pirjanja luka ili - saCuvaj boze - ribe,
zvuéi jednostavno, ali na kraju je jelo izvrsno - onako kako ga samo sladokusci
mogu i pozeljeti, sa svim mirisima i okusima svjeze ribe i ostalih plodova mora.
Kod kuhanja se ne mijesa, nego se posuda samo protrese (da se riba ne raspadne).
Brodet ne smije biti ni juSan ni gust. Jede se hladan i topao s kruhom (crnim
doma¢im) ili Zgancima (purom, palentom) - nekad jednim od glavnih jela
sirotinje.



Meso plave ribe malo je kiselije od mesa bijele ribe, u brudet s plavom
ribom ne smije se izdasno dodavati kvasine ili raj¢ice. Umak mora biti izdasan,
gust i krepak.

Brudet od bijele ribe bit ¢e ukusniji ako se u lonac nadu barem tri vrste, od
¢ega jedna svakako treba biti ugor koji ¢e umaku dati potrebnu masnocu.

U mjestu Kominu, na Neretvi, brodet se posluzuju na ,,neuobicajeniji
nacin® za sve osim domacih:

- na stol se postavi, umjesto stolnjaka i pribora, opran $a§ iz rijeke, iz
bruncina gdje se brodet (brudet) pripremio prvo se izlije juha u Sesulu (SeSula;
paljak, palj, ispolac, drvena lopatica za izbacivanje vode iz ¢amca), jednu, dvije
ili viSe, ovisi koliko ima juhe (toca) a riba se istrese na $as. Na kraju se doda samo
doma¢i kruh i domace vino, jer riba mora i po treci put plivati (voda, ulje, vino).

Imali smo za obed lipi brudet o misancije s blitvun. Bas san degusto
obedvala “
(degusto: ukusno, slasno)

., Slijepi brodet* - radi se sa svim sastojcima osim ribe ili plodova mora,
obi¢no se radio kad nije bilo ni jednog ni drugog.

Brodet od morskih kamencic¢a; ,,Brudet od kamena“ - radili su ga ribari
kad nisu ulovili ribu. Uzeli su morske kamencice, plivacice, i stavili u morsku
vodu zajedno s krumpirom. Kad je voda prokuhala, kamencice su izvadili (puni
su planktona i bogati bjelanevinama), u tanjur su stavili kriSke kruha i odozgo
prelili dobiveni sok s krumpirom. Da bi sve bilo jo$ bolje ubacili su u lonac po
koji ,,prilipak®. None iz sela nad Bakrom, odlazile su po ,,morski kamik* u Bakar
i birale takav na kojem je bilo i morske trave, da bi ,,brudit* bio bolji.

None (bake) kazu:

za brujet je najbitnije da se barem sat prije kuhanja riba izmijesa sa svim
dodacima, osim vode. Mora se staviti kumpir (krumpir), kapula (luk) papar, sol,
persin, crvena paprika i maslinovo ulje. Tako riba polako upija sve te okuse.
Potom se dva-tri puta dobro promisa i tek onda ulije voda, ali ne bili kako, nego
sa strane tece (posude), da ne bi slucajno isprala ulje s ribe. Kad se na kraju ulije
voda, te¢a se samo malo zavrti i stavi se kuhati. I visSe nema diranja. Svaki brujet
ako malo ne zagori ne valja. Kad kumpir malo uvati to daje aromu. Kada se kuha



ostavi se da kumpir doli malo uvati, a posli ga se odigne pinjurom (vilicom) i
bude ka bombon.

None iz Bakra kazu: za ucinit dobar brudit treba Cetiri vrste ribe: Srpina,
malo lignja, jedna Saka ocis¢enih dagnyji, i ako je nekoliko mic¢ih Skampici i to bilo
dosti. To se lipo ocisti, razrize na vele fete, posoli, popriga. Posebno va padelu va
koj ¢es delat brudit stavis puno kapule, pirjas na pol obicnoga, pol maslinova
ulja, doklen ne postane staklena. Onda dodas celu glavicu cesna i to se poklopi,
pa opet pirja, zalijes z teplun vodun, kuliko racunas da ti treba, stavis persina,
soli i papra, sled crvene paprike, ki ée pomidor, a ki salsu as je manje kisela nego
pelati i na kraju lijes ¢rnoga vina. Bolje ¢rno nego belo jer je belo kiselije, ma ki
voli kiselo more i belo. Stari su stavljali i octa. Treba paziti da se stavi koliko
vode, toliko vina. Kad je sve to odbavljeno, pirjano, na se to polozis onu ribu, pa
Se to se skupa kuha, recimo dvadesetpet minuti. Ma moras dok se kuha z vriimena
na vrime potresati. I to vam je mudrost. Kako brodit ni brodit bez palente, ées
kompirice, ¢es golice, i to napravis pa si kompletan

»NagustoZiji je brudet ka se vrZe dobrin ljutice*

(Ljutak, ljutica; divlji 8ipak, mogranj, nar)

Ov¢ica je posebno trazena za mijesani brodeto od vise vrsti riba.
U nekim naputcima preporucuje se ribu prije pripreme za brodet obraditi

brasnom, tj. pobrasnjenu poprziti (da se meso ribe ne raspadne tijekom kuhanja).
Stari naputci ne poznaje ,,ribu u odijelu* kako bi rekli ,,none*.

» VrZi kapulu friziti, u¢initi ¢emo brudet o miSancije rib*
(friziti: pirjati, dinstati)



Jela koja su osmisljena na otoku Murteru od ribara koji su ribari oko
Kornata, ¢iji su vlasnici, sastavili su i redoslijed riba za pojedina jela:

arbun moze se pec ili na brujet, najbolji u proljece

cipal meni moze jedino s gradela, netko ga stavilja i u brujet ali
u proljece i jesen

girica przit ili pe¢ (ako je vecéa), proljece i jesen

glavo¢ brujet ili pecenje, jesen

grdobina odlicna, treba je ogulit cijelu, savrSena na brujet, moze se
pohat, cilu godinu

kanjac najbolji za juhu, cilu godinu

komarc¢a (orada)

odlicna za peci ili kuhati, cilu godinu

lubin

odlican za peci, ljeto

list (§voj)

Siroka, tanka riba, najcesce se przi proljece ili jesen

mol

Jjuha, juha, juha i mol leso (zalit uljem, sol, papar, cesnjak
i persin), zimska riba (ali valja cilu godinu)

ocCada (usata)

brujet, veéa za pedi, cilu godinu

pauk

juha ili brujet,oprez kod iséenja, otrovan, proljece

Sampjer (kovac)

car od riba, preukusan - peéi, kuhati ili na brujet, cilu
godinu

tunj odlican (ali tezak za Zeludac!), moze se peci, marinirati,
konzervirat u ulje, proljece do jeseni

trlja (barbun) favorit, najbolja pecena, zimska riba

ugor socan i dobar cijelu godinu, brujet je favorit - glavu od
ugora mozete zamrznit pa ubacit u brujet od losije ribe za
zacin

zubatac za mnoge kralj riba, dosta skup, najcesce se pece a moze i

na brujet
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Brujet na mornarski

Sastojci: 1 kg riba (Skarpina, ugor, kirnja i dr.), 2 dl maslinova ulja, 50 dag luka,
1 glavica ¢esnjaka, 50 dag oguljenih rajcice, 3 dl kvasine, sol, papar, 2 dl bijelog
vina, lis¢e persina.

Na ulju zazutite nasjeckani luk, dodajte nasjeckani ¢esnjak i rajCice, prokuhajte s
kvasinom. Na to dodajte o¢is¢ene i narezane ribe, posolite, popaprite, zalijte
vinom, dodajte nasjeckani perSin. Kuhajte 15 minuta na §to jacoj vatri, onda
smanyjite i skuhajte do kraja da sve omeksa.

Pasta-fazol na brodet (po domacem: fizol i manistra na brujet)

Sastojci za pasta-fazol: 10 dag graha, 2 lista lovora, 2 mrkve, 2 grancice selena
(persina), 1 glavica kapule (crvenog luka), 20 dag kratkih makarona, sol, papar.
Za brudet: 25 dag grdobine, 25 dag fileta ugora (moZete zamijeniti s oslicem), 8
velikih Skampi, 10 dag ociS¢enih repova kozica, 20 dag dagnji, 75 dag zrelih
rajCica, 1 glavica luka, 4 CesSnja CeSnjaka, 1,5 dl maslinova ulja, 0,5 dl kvasine
(vinski ocat), %2 vezice perSina, 1 peperoncino (ljuta papricica), po 1 grancica
bosiljka i ruzmarina, malo brasna, Zli¢ica Seéera, sol, papar.

Dan prije namocite grah. Kuhajte ga oko 1 sat u vodi sa cijelom mrkvom, selenom,
lukom i lovorom (umjesto graha mozete uzeti i mladi bob, starijem bobu potrebno
je prije skinuti debelu opnu).

U velikoj ,,te¢i” (tavi) na maslinovom ulju zazutite kosani luk i ¢eSnjak. Dodajte
pobrasnjene filete grdobine i ugora, te ih lagano isprzite. Ribu prelijte kvasinom i
pirjajte da kvasina ispari. Dodajte oguljene, lagano ,,pofurene* (blanSirane) i
nasjeckane rajéice, te kuhajte desetak minuta. Ako je prekiselo dodajte malo
Secera, sol i papra. Prokuhajte i na kraju dodajte peperoncino i ruzmarin. Kuhajte
5 minuta, dodajte grah i dagnje, i kuhajte sve zajedno jo§ petnaestak minuta.
Dodajte ociscene repove kozica i unaprijed skuhane makarone (malo tvrde, al
dente). Sve skupa kuhajte jo§ 2-3 minute, skinite s vatre, pospite kosanim
persinom i bosiljkom.
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Brujet sa pasta fazolom

Sastojci: 1,2 kg ribe, 20 dag fazola (graha), 40 dag luka, 4 rajcice, 1,5 dl maslinova
ulja, malo kvasine (vinskog octa), malo umaka od rajcice, ¥ vezice (struka)
persina, 2 dl proseka, 10 dag kosanih raj¢ica iz konserve (konzerve), papar, sol.

Luk narezite na rezance, stavite ga na vruce ulje, malo posolite i poprzite do
zlatnozute boje. Dodajte rajcice kojima ste ogulili koru, odstranili sjemenke i
izrezali na kocke. Sve zajedno propirjajte. Oc¢iS¢enu, oprani i osuSenu ribu
narezite na komade 1 primije$ajte pirjanom povréu. Podlijte proSekom uz dodatak
malo vinskog octa (kvasine) i umaka od rajéice. Sve kukajte oko 25-30 minuta.
Pred kraj dodajte kuhanu tjesteninu (krpice ili neke u drugu kraceg oblika) i
kuhani grah. Zacinite ako treba.

Bakalar na brodet

Sastojci: 1 bakalar, 2,5 dl maslinova ulja, 2 luka, 1 Zlica pirea od rajcice, 1 mala
zlica meda, krumpir.

Prije pripreme jela bakalar drzite u vodi dva dana da omeksa. Izrezite, nakon
omeks§avanje, na male komadice i ocistite od kosti. U posudu stavite ulje i luk
izrezan na listice. Kad luk pozuti, uklonite s vatre i slazite redove bakalara i
krumpira izrezanog na ploske. Dodajte vode toliko da sve prekrije kao i zlicu
rajéice, naglo zakuhajte jednom do dva put i kuhajte dalje na laganoj vatri oko 1,5
sat. Tijekom kuhanja mozete stavite med, kako bi mu oduzeli jac¢inu i slanost. Jelo
ne mijesajte, nego posudu povremeno protresite. Kad je gotovo, pustite da malo
odstoji i posluzite.

11



12

Suprotno uvrijezenom misljenju kako se med upotrebljava samo za pripremu
kolaca i slastica, ovo je jedan od starih naputaka koji to opovrgava, kao §to se u
restoranima sve vise nude stari naputci s jelima u koje se dodaje med.

Postoje neka pravila kojih se treba pridrzavati; u jela ili umake s jaom aromom,
stavlja se med od kestena ili med od bagrema. Jela s medom ne pripremaju se na
vecoj temperaturi od 45 stupnjeva, jer se gubi mnosStvo njegovih ljekovitih
svojstava.

U pripremi ne smije se pretjerivati ni s jednim sastojkom, kako bi se $to bolje
ocCuvala autenti¢na aroma.

Brodet bokeljski

Sastojci: 1 kg ribe, 2,5 dl maslinova ulja, 3 veca luka, 5 -6 CeSnjeva Ces$njaka, lis¢e
persina, 1 Zlica brasna, 1 Zlica vru¢e vode, 1 ¢asa bijelog vina, 5 - 6 usitnjenih
rajCica ili 1 zlica pirea od rajcCice, 2 lista lovora, papar.

Ribu odistite, na ulju zazutite luk izrezan na kolute i dodajte ¢eSnjak u ¢eSnjevima,
nasjeckan persin, brasno da sve pozuti. Zalijte vodom i vinom, dodajte rajcice,
lovor i papar. Prokuhajte oko pola sata. Procijedite, stavite u dobiveni umak ribu
1 kuhajte na laganoj vatri jedan sat. Uz ribu se obi¢no dodaju lignje prethodno
isprzene na ulju.

Brodet od grdobine

Sastojci: grdobina, 6 Zlica ulja, 1 glavica luka, 2 reznja ¢eSnjaka, lis¢e persSina
(petrosimula), 2 - 3 protisnute rajéice, 1 Zlica pirea od rajéice, sol, papar, kvasina.

Grdobinu ocistite, odrezite rep, peraje i bodljikavu gubicu, i izrezite na komade.
Na ulju zaprzite nasjeckani luk, dodajte nasjeckani ¢eSnjak i persin, rajcice i pire.
Pustite da malo provre, dodajte meso ribe i na suho malo zazutite. Dolijte vodu
da pokrije ribu, posolite, popaprite i kuhajte na laganoj vatri oko jedan sat. Ne
mijesajte nego samo posudu protresite. Po zelji mozete dodati malo kvasine.
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»Petrosimul je zac¢imba ka gre na sve: ¢e§ ribu peéi, lesati oli brudet,
ne more$ prez njega, a meso: ¢e$§ putac, umido, pasticadu, jopet ne mores
prez njega. A fal§u juhu, a pest, a bakalar? Ajde sadi petrosimul, ka ima$ di*

(petrosimul: persin)

Brodet od skusa

Sastojci: 1 kg skusa, 4 dl maslinova ulja, 2 dl obi¢nog ulja, glavicu luka, 2 zlice
pirea od rajcice, 1 dl kvasine, brasno, sol.

Skuse ocistite pa ih poloZite na dasku da se voda ocijedi. U tavi zagrijte 4 dl ulja,
a ribe rasjecene napola uvaljajte u brasno i isprzite na ulju. U vecoj posudi, na 2
dl ulja pirjajte nasjeckani luk dok ne porumeni. Przenom luku dodajte 2 Zlice pirea
od rajcice i1 kvasinu te poklopljeno kuhajte na laganoj vatri. Zatim stavite ribe,
dolijte vode toliko da riba pliva, posolite i ostavite da se kuha na laganoj vatri oko
45 minuta.

Brodet od srdelica

Sastojci: 60-70 dag srdela, 0,5 kg rajéica (ili pelata), 1 kg kapule (luka), 3-4 ¢e$nja
¢eSnjaka, maslinovo ulje, o$tro brasno, 1 dl bijelog vina, lovorov list, riblji
temeljac, liS¢e perSina, papar, sol.

Na zagrijanom ulju poprzite sitno kosanu kapulu do zlatnoZute boje. Dodajte
kosani ¢esnjak i usitnjenu raj¢icu kojoj ste ogulili koZicu. Podlijte bijelim vinom
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te postupno dodavajte riblji temeljac. Posolite, popaprite umijeSajte kosano lis¢e
persina i kuhajte 20 - 30 minuta. Srdelice ocistite, uvaljajte u brasno i isprZzite na
zagrijanom ulju. Izvadite srdelice te dodajte u kuhanu mjesavinu. Posluzite s
palentom (purom, Zgancima).

Brujet, brudet, moZete pripraviti i od nepoprzenih srdelica u brasnu. O¢istite ih od
glave i utrobe, stavite u kuhanu mjesavinu i kuhajte dok ne omeksaju.

tajne  brudetica  od | na maslinovu ulju poprzite barem pola kilograma
srdela rezanog luka na listi¢e, usitnjenog ¢e$njaka i jednu
mrkvu narezanu na fetice. Kada zazuti dodajte dvije
velike rajcice (pome) narezane na kockice, malo
poma pelata iz konzerve i deci bijelog vina. Lagano
prokuhajte. Oko dvadesetak ociS¢enih srdela poprzite
na maslinovu ulju, ocijedite, dodajte pripremljeni
umak, pet-Sest repa kozica, jedna Saka oci§¢enih
dagnja. Kuhajte sve zajedno pet minuta i posluzite s
leSo krumpirom ili zapec¢enom purom

Brodet od ugora (haputak iz mjesta Vrana, na VVranskom jezeru)

Uzmite vrlo malo ulja, 2-3 zlice na 1 kg ribe. Blijedo zazutite (zazlatite) 1 glavicu
luka izrezanog na listi¢e, dodajte ugora, kojeg ste prethodno malo zaprzi sa svim
strana. Maknite s vatre, dodajte nekoliko listova perSina i 3-4 ¢esSnja isjeckana
¢eSnjaka, posolite, zapaprite i dodajte zlicu pirea od rajcice (u doba rajcica,
dodajte 2-3 kosane mesnate rajcice), te nekoliko Zlica kvasine (vinski ocat) i vode
da riba bude pokrivena. Stavite na jaku vatru da naglo provrije, ostavite jo§ 1,5
sat kuhati na sasvim laganoj vatri. Ako je premasno, skinite s povrSine masnocu.
Najbolje je s ovim umakom posluziti tvrdo kuhanu puru ili politi kuhanu blitvu.

Umjesto ugora moZzete koristit jegulju, ugor ima masnije meso od jegulje.
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Brodet na $ibenski nacin

Sastojci: 1 kg mijeSane bijele ribe, 0,5 kg luka, 3 reznja ¢esnjaka, persin, 0,5 kg
rajCice ili zlica pirea od rajcice, 2 dl maslinovog ulja ili mijesanog, 2 Zlice vinskog
octa (kvasine).

U zemljanu posudu, a moze biti i emajlirana, stavite ulje, tanko na kolute narezani
luk da pokrije dno, dodajte preko toga izrezane rajCice i na to slozite ribu (koja je
prije toga o¢iséena), dodajte oljusteni ¢esnjak, sol, papar, nasjeckani persin, ocat,
dolijte vode da pokrije ribu. Kuhajte na jakoj vatri dok ne zavre, a zatim na laganoj
vatri pustite da kr¢ka, bez mijeSanja. Posudu samo protresite s vremena na
vrijeme. Petnaestak minuta prije nego $to je riba kuhana (oko jedan sat kuhanja)
slozite na vrh kratke makarone (10-15 dag). Bez tijesta moze se jesti toplo i
hladno, uz palentu.

Rak ,,babica“ nije rijetka lovina Prukljanskog jezera koji se priprema na
jednostavni nacin. Ocisti se od trava ,,mahovina“ i ispe¢e na gradelama (kao
Skamp). Kuhano meso u zatvorenom oklopu ima izvanredan okus, zato da ga
¢esce stavljaju u brodet i kuhaju s ribom. Kad je kuhan otvara se oklop i u brodet
dodaju komadiéi mesa i sok. Brudet obogacen babicom ne smije se soliti jer je
babica slana sama po sebi. Babica se u brudet moze dodati i tako da se kuha u
vodi, a zatim se dobivenom juhom podlijeva brudet te uz ribu dodaje i meso raka.
Na taj nacin okus brudeta je nesto blazi, ali pet nezaboravan.

Na obliznjem otoku Krapnju redovito brudet obogacuju vodom u kojoj je kuhan
jastog, hlap ili mali obalni rak gambor.
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Ribarski brodet

Sastojci: 2 kg riba i to vise vrsta, vecih i manjih (Skarpina, manji zubatac, lubin,
kova¢, ugor, $arga, tuna, kanjac, Skarpuni¢ i jeguljica), 2 dl maslinovog ulja, 1
oveca glavica luka, nekoliko ¢e$njeva CeSnjaka, 4 zrele tvrde rajcice, sol i papar.

Uzmite dublju zemljanu posudu, jer je u njoj brodet najboljeg okusa. Kao zamjena
moze posluziti i kotli¢ objeSen iznad vatre. Luk izrezite na kolutice, rajéicu na
komade, cesnjak usitnite i sve sastojke zajedno s ocis¢enom ribom prekrijte
¢istom hladnom morskom vodom. Sastojke stavljajte jedan na drugi, bez
mijeSanja. Posolite i obilno popaprite. Zakuhajte sadrzaj posude na jakoj vatri, a
potom kuhajte na tihoj vatri, jo§ oko sat vremena. Posuda ne smije biti zatvorena,
a dok se kuha, posudu treba nekoliko puta paZzljivo protresti.

Hlap na brudet (brujet)

Kosani luk zazutite na ugrijanom maslinovom ulju, dodajte kosani persin,
oguljene usitnjene rajéice (ili pelate). Pirjajte dok se sve ne pretvori u gustu
smjesu. U umak dodajte komade rasjecenog i kuhanog hlapa, sve malo popirjajte
1 kad pusti malo soka podlijte s malo bijelog vina i vrlo malo proseka. Ostavite da
sve zajedno lagano pirja oko jedan sat. Zacinite kosanom metvicom, posolite,
popaprite prema ukusu i posluzite s purom.
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Brodet od kosmelja

Sastojci: 0,5 kg rakova, maslinovo ulje, mala glavica luka, 2 reznja CeSnjaka, liS¢e
persina, 1 Zlica pirea od rajcice, papar, riblji temeljac.

Ocisc¢ene rakove stavite u nizu posudu zajedno s narezanim lukom na listice,
nasjeckanim c¢eSnjakom, pireom od rajcice, paprom i temeljcem. Temeljac
napravite tako da 0,5 kg ribe skuhate u ne previse vode. Kad je riba kuhana
procijedite i pustite da odstoji. Kuhane rakove pustite da odstoje i posluzite s
palentom.

Brodet od periske (lostura)

Sastojci: 20 periski, 2,5 dl maslinova ulja, 1 luk, 5 - 6 ¢e$njeva Ce$njaka, lis¢e
persina, 1 Zlica pirea od rajcice, 2 - 3 Zlice kvasine, sol.

Iz periske izvadite sve crno medu mesom, ,,papar” (koji daje goréinu) kako to
zovu ribari 1 crvice koji se ponekad znaju nadi. Operite u vise voda i dobro
ocijedite da se odstrani sluz i pijesak. Na ulju zaprzite nasjeckani luk, dodajte
nasjeckani ¢esnjak i perSin, meso periske i pirjajte podlijevaju¢i s malo vode.
Dodajte i pire od rajcice. Pirjajte oko jedan sat, jer je meso dosta tvrdo. Pri kraju
dodajte 2 zlice kvasine. Ako umjesto pirea koristite svjeze rajcice (oko 5 rajcica)
tada ne dodajete kvasinu. Prije priredivanja dobro je periske prokuhati u moru,
kako se to nekad radilo.

Upozorenje: ovo staro jelo danas se ne smije priredivati jer su periske
zakonom zasticene i ne smiju se vaditi.

»Triba znati losturu ¢apati. Triba je znati oCistiti i paricati i papra ne
mecati, ko ¢eS§ u brudetu gustati*
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Istarski brodet

Sastojci: riba od dna: 50 dag Skarpine, 50 dag ugora, 50 dag ili jedna cijela glava
ro$pe (grdobina), 3-4 manje sipe ili lignje (20 dag), obavezno grancipor
(rakovica), i 2-3 skampa, maslinovo ulje, luk, ¢esnjak, lovor, lis¢e perSina, svjeza
rajéica, malo brasna, 1,5 — 2 dl suhog bijelog vina.

Ribu dobro odistite, a ako je veca izreZite je na komade. Lignje i sipe ocistite i
narezite na komade veli¢ine zalogaja. Ribu uvaljajte u brasno i naglo je poprzite
na vrelom ulju i odloZite je na topli posluzavnik. Usitnjeni luk izrezite na rezance,
persin i éeSnjak iskoSite i sve poprzite na istome ulju. Stavite u ulje na luk lignje,
sipe 1 rakove (grancipor i Skampi), malo proprzite, dodajte sjeckanu rajéicu,
lovorov list i u sve to lagano vratite prZzenu ribu. Dolijte paZzljivo malo vode,
umjereno posolite i popaprite, ostavite da kuha poklopljeno na laganoj vatri oko
15-20 minuta (lignje i sipe trebale bi biti kuhane). Dolijte u to oko 1,5 — 2 dl
bijelog suhog vina. Kuhajte jos 20-ak minuta uz povremeno protresanje posude
(pinjate; tal. Pignatta — lonac, kotli¢, zdjela). PosluZite uz palentu.

»NaZdra san se kaSe na brudetu, poloka po litre crnjaka, sa neka dimi*
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Brujet od mrkaca kako ga rade na Krku

Preko noc¢i mocite suSene krakove. Drugi dan izrezite ih na komadice. Na
zagrijanom ulju popirjajte izrezanu kapula (luk) i dosta ¢e$njaka, dodajte mrkaca
i sve podlijevajte domacim bijelim vinom. Zacinite s dosta ruZzmarina iskosanog
na sitno i pospite paprom.

Na tezinu od 1,5 kg mrkaca stavite tri kilograma luka i veliku glavicu ¢esnjaka.
Luk mu daje slatko¢u a vino poseban gust. Potrosi se i do 0,5 1 vina. Pirjanje i
kuhanje traje 1,5 sat.

Suhan - muskac je bodulski naziv otodana na Kvarneru za osusenog
muzgavca (mrkac). Muskac je prastari predslavenski naziv (vjerojatno liburnski.
Nakon ukuhavanja kao brodet, suhi muskac se na Kvarnerskim otocima posluzuje
na 5 raznih nacina: ve¢inom uz palentu ili varivo s valjuScima, brodet s bakalarom,
pa kao delikatesa s prazetinom od jaja, a najbolja mornarska kombinacija je s
divljim lukom.

Muskac zi-palentu je skromnija inacica, gdje se suhi mrkaé¢ skuha na brodet
i posluzi uz kukuruznu palentu.

Muskac z'njoki je varivo kao brodet gdje se uz mrkaca nalaze okruglice -
valjusci.

Brodet od sipe

Sastojci: 12 dag sipe, 3 luka, 2 dl crnog vina, 3 raj¢ice, 3 CeSnja CeSnjaka, persSin,
sol, papar, lovorov list, maslinovo ulje, 5 manjih krumpira.

Sipu odistit, narezite i operite. Propirjajte luk na maslinovu ulju te dodajte sipu.

Pirjajte desetak minuta i dodajte zac¢ine. Ubacite sitno narezanu rajcicu te ulijte
vino. Dodajte krumpir i vodu da sve prekrije. Kuhajte oko 45 minuta.
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Brodet od sipa i liganja (stari ribarski naputak)

Sastojci: 0,5 kg liganja, 0,5 kg sipica, 1 kg krumpira, 2 vece glavice luka, 2 ¢eSnja
ceSnjaka, 1 dl koncentrata rajCice, vezicu sitno kosanog persinova lista, 0,5 dl
maslinova ulja, 0,5 dl bijelog vina, sol, papar.

Sipe i lignje odistite, izvadite im kosti i zubi¢e izmedu krakova. Tijela sipica i
lignji izrezite na Cetvrtine. Krumpir ogulite i dio izreZite na ploSke, a dio na
»uglove® (kantune). Broj krumpira koje Cete izrezati na kantune ovisi o dnu
posude u kojoj ¢ete kuhati brodet, jer se tako izrezan krumpir stavi na dno, a kako
se jelo za kuhanja ne mijeSa, manja je moguénost da zagori. Na tanko izrezan
krumpir poredajte red sipica i lignji, osolite i popaprite po ukusu. Sitno izreZite
luk i dio posipajte po mekuscima. Dodajte i dio sitno kosanog perSina. Krumpirom
izrezanim na ploske pokrijte prethodni red i ponovo slozite redove dok sve ne
potrogite. Ce$njak zgnjelite i stavite u sredinu posude. Zadnji red neka bude
krumpir. Prelijte koncentratom rajéice, maslinovim uljem, vinom i dopunite
vodom tako da gornji red krumpira bude prekriven. Kuhajte na laganoj vatri dok
sipice i lignje ne omeksaju a krumpir ne bude mekan. Ponudite jo§ topa brodet uz
salatu i dobro bijelo vino.

Brudet od sipa i rakovica

Sastojci: 1 kg ociS¢enih sipa, 0,5 dl maslinova ulja, 30 dag luka, 2 Zice pirea od
rajCice, sol, papar, listovi lovora, 1 dl suhog vina, riblji temeljac, 2 kg rakovica (3
rakovice).

Ociscene sipe izrezite na komadice, luk izrezite na tanke listice i pirjajte zajedno
sa sipicama na jacoj vatri dok se ne razide (luk). Dodajte pire od rajCice i uz lagano
mijeSanje zaprzite, nakon toga ulijte vino i zaCinite svim zacinima. Promijesajte
i dolijte ribljeg temeljca toliko da dobijete Zeljenu gustocu. Nastavite kuhati na
laganoj vatri oko pola sata. Dodajte o¢is¢ene rakovice i nastavite kuhati jo$ pola
sata. Kuhanim rakovicama izvadite meso iz nogu i tijela i vratite u brudet.
Promijesajte, malo prokuhajte i posluzite s palentom.
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Brudet od sipe s bobom na mornarski

Sastojci: 1 kg sipa, 50 dag boba, 2 veéa luka, 4.5 CeSnjeva CeSnjaka,, 2 Zlice
kosanog persina, 3 dl maslinova ulja, 2 dl suhog bijelog vina, 2 dl ribljeg temeljca,
3 lista lovora, malo ruZmarina, 4 velike zrele rajéice (ili konsServe — usitnjena
rajéica u limenki).

Sipe pripremite kao za crni rizot, umjesto rize dodajte mladi svjez bob (ili
smrznuti bob). Na maslinovu ulju pirjajte kosani luk, ¢e$njak i sipe narezane na
komade. Nakon nekoliko minuta dodajte vino, prosek, usitnjene rajcice (koje ste
prethodno ogulili i uklonili sjemenke), lovor i ruzmarin. Malo sve popirjajte da
tekucina reducira, izvadite grancicu ruzmarina i dodajte bob. Zacinite po ukusu i
dodajte jo§ malo ulja ako treba.

Neretvanski brodet

Sastojci: 1 kg jegulja, 40 dag cipla, 18 Zaba, 2 glavice luka, 5 Zlica maslinova ulja,
2 lista lovora, 2 suhe ljute papricice, 3 zlice pirea od rajcice, 0,5 dl kvasine, 2
reznja ceSnjaka, liS¢e perSina, 80 dag krumpira, sol.

Ribu ocistite i izrezite na komade, a Zabe ogulite. Nasjeckani luk zaZutite na ulju
uz vrlo malo dodavanja vode, dodajte papriku, jegulje i pirjajte oko 20 minuta.
Nakon toga dodajte pire raj¢ice, kvasinu i ciple, pirjajte 5 minuta i dodajte Zabe.
Dodajte nasjeckani ¢esSnjak, perSin i krumpir izrezan na kriske, posolite i pirjajte
oko 20 minuta, kad bi jelo trebalo biti gotovo.

Uz ovako pripremljeno posluzuje se i palenta.

Brudetom su se nekad hranile obitelji i tezaci. Vise krumpira, a manje Zaba i
jegulja da bude kripnije.
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Jelo je zasti¢eno kao tradicijsko autohtono jelo Dubrovacko-neretvanske
Zupanije.

Jedinstveni brodet u kojeg se stavljaju ljute papricice, kaze se da po osobi
treba - jedna ljuta papriGica. Razlog ovakvog nacina priprema je u starom
vjerovanju da se ljutom papri¢icom mogla izlije¢iti — malarija, koja je nekada bila
Cesta na mo¢varnom podrucju, delte Neretve. O malariji u ovim krajevima pisao
je Fortis (Put po Dalmaciji; 1772.) i prenio misljenje, domacih ljudi, da je
prenosnik malarija — komarac, $to je tek kasnije i nau¢no dokazano. Komarac kao
prenosnik malarije ,,otkriven” je tek u Indiji 1898. godine. Malarija se u
medicinskim krugovima nazivala ,,neretvanskom boles¢u®. Svaki stanovnik delte
Neretve imao je mali ,,8ator* kojim su se nocu stitili od uboda.

U lovu na jegulje svaka obitelj imala je svoje ,,penjalo* — to je mjesto u
rijeci na kojem su postavljeni Stapovi s mreZzama na jegulje. Love se u gluho doba
no¢i jer po danu spavaju.

Uz falkusu, neretvanska lada i trupica su autohtona plovila (¢amci). Lada
je veci ¢amac (duzina oko 8 m, u dnu od 3,40 do 4,10 cm, §irine u sredini od 3,10
do 3,40 cm, visine sa strane od 0,80 do 1,50 m, gaz joj je 0,25 m) a trupa (trupica)
manji ¢amac, a jedno i drugo su omiljeno i korisno prijevozno i teretno sredstvo
za prostoru Poneretavlja. Izradivale su se od ari$a, hrasta, smreke i duda.
Premazivale su se katranom da bi se sprijecilo prodiranje vode. Lada se koristila
za prijevoz ljudi (moglo je stati 30 do 35 ljudi) i tereta (npr. grozda i povrca,
sijena) a sluZila je i za prijevoz svatova, pokojnika i njihove pratnje. Onaj tko nije
imao ladu, mogao ju je iznajmiti, a cijena je bila u visini jedne tezacke dnevnice.
Trupice su sluzile i za lov, mriZama-poponicama (plele su ih uglavnom
sredovjeCne zene), Raznih vrsta riba i jegulja.

Osim trupa, i lada je oduvijek bila osnovno sredstvo u neretvanskom kraju.
Ladama se prevozila i stoka, sijeno, pijesak, gradevinski materijal, a danas se
koriste u foto-safari. Vise se ne moze vidjeti u dolini Neretve, kao neko¢, mreze
popunice razvuéene i objeSene o stablima ili na sohama (racvasto stablo; uredaj
za dizanje, spustanje i drzanje ¢amaca), ni ribari s vr§ama u trupicama niti tratuni
(vrsta sprava za lov jegulja, sli¢na vrSama; krila svrSetak trate pri¢vr§éene su uz
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kolac/drveni Stap/ tako, da se za cijelo vrijeme lova ne vade, nego se samo vrSica
isprazni) za lov jegulja i cipala te ine ribe, jo§ manje drvene bacvice za Cuvanje
ulovljene jegulje.

Obzirom da su danas zelene Zabe zasticene — ne smiju se vise dodavati u
brudet, vec se koriste smede

Oto¢ni brodet od skrpoca s proSekom

Od skrpoca (Skarpinica) ribe slicne §krpini, samo nesto manje, po starom se
otoc¢kom naputku priprema brodet (brudet, brujet) u kojeg se stavlja prosek. To je
vrlo ukusno jelo, nekada se pripremalo puno Ce$¢e nego danas, iako je i danas,
kod onih koji uspiju nabaviti krpoca, rado na jestveniku. Skrpoca, koji je dosta
bodljikav, mora se dobro ocistiti, oprati i osusiti. U te¢i (posudi) se na maslinovu
ulju poprzi na sitno kosana kapula (luk), uz dodatak malo nasjeckanog pomidora
(rajcice). Zazucéenoj smjesi dodajte malo soli, papra i ¢aSu crnog vina. Na sve to
nalijte tople vode i1 u nju stavite oc¢i§¢enog Skrpoca. Vode ne smije biti previse jer
to nije juha. Kada je Skropac napola kuhan dodajte decilitar proseka. Kuhajte dalje
sve dok §krpoc nije potpuno kuhan, kad se meso poéne odvajati od hrpta. Ostavite
da se malo ohladi i posluzite.

»Velu skrpinu je bolje leSati, a manju na brodet pariéati. Ali o skrpine
drobicéi su kako o prepelice jezici“

Brodet (brujet) od grdobine — Kornatski brujet

Sastojci: 1,5 kg oguljene grdobine (ako je nema mozete koristiti Skrpine), 1 kg
kozica (gambera), maslinovo ulje, 2 manje glavice luka, 2 dl usitnjenih rajcica, 2-
3 CeSnja CeSnjaka, 1 CaSa vinskog octa, 2 Zlice proseka, krupna morska sol, papar,
grancica bosiljka, vezica perSina.

U §iroj posudi na maslinovu ulju naglo przite kozice. Cim porumene, premjestite
ih Supljom Zzlicom u drugu posudu i ¢uvajte pokriveno. Na ulje koje je poprimilo
okus kozica stavite kosani luk, pospite solju i na lagano pirjajte da omeksa.
Dodajte kosani ¢esnjak, raj¢ica (ili konzerva pelata) i kad se malo ukuha ulijte
ocat i prosek. Kad malo ispari, slozite prvo komade glave i podlijte s malo vode
(ili najbolje ribljim temeljcem ili jos bolje od $koljaka ili racji). Stavite i na pola
rezani Zeludac grdobine. Nakon desetak minuta slozite komade repa grdobine i
jos malo vode (i grdobina ¢e pustiti vodu). Pojacajte vatru, pospite paprom i
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kosanim per§inom, prema potrebi i Zelji za gusto¢om Suga (umaka), uliti jo§ vode
1 pirjajte da riba omeksa. Vratite kozice s teku¢inom koju su pustile. Povremeno
njezno protresite posudu, stavite bosiljak te dosolite ako je potrebno. Gotovi
brodet ostavite barem dvadesetak minuta da se svi sastojci sljube za pravi okus.

Stara murtersko-kornatska djevojacka pucka popijevka kaze:

,»U Murteru mi smo se rodile,
U Kurnate na ribu hodile,
Kopale smo i brudet spremale,
U slanom se moru umivale*

Sipanski brodet

Sastojci: 50 dag girica, 10 dag zelenog nedozrelog grozda, 15 dag rajéice, 2 Zlice
maslinova ulja, 1 veéa glavica kapule (luka), sol, papar, vezica zelenog persina.

Luk iskosite, zagrijte ulje i zazutite na njemu luk. Dodajte oguljene i narezane
rajCice, pa pirjajte da se raspadnu. Dodajte zeleno grozde (,,ogrest™) i oCiS¢ene
ribice. Osolite, popaprite i pirjajte na slaboj vatri 25 minuta. Pospite kosanim
persinom promijesajte i posluzite.

Sipan, otok u skupini Elafitskih otoka ispred Dubrovnika; Kolo¢ep, Lopud, Sipan,
Jakljan, Olip, Tajan, Ruda i Daksa, te otoci¢i Crkvina, Kosmec¢ i sv. Andrija. U
plodnoj uvali na otoku gaje se masline, smokve, vinova loza, rogaci, bademi, nar
1 agrumi, joS od vremena Rimljana. Okolno more snabdijevalo je ribom, vinogradi
»Vineae Juppanae®, koji se spominju jo§ 1222. godine, vinom benediktinski
samostanu, ,,ljetni“ Knezev dvor, dvorce obitelji Sko¢ibuha, Sorkocevi¢ i druge u
vlasnistvu dubrovagkih patricija kao i Dubrovacku republiku. Sipanska specifi¢na
maslina vrste ,, piculja *“ (kojih je bilo 350.000 stabala), koja se ne bere nego pada
s kiSom i vjetrom, davala je gusto i kvalitetno ulje Dubrovackoj republici i ostatak
za izvoz u Mletke. Sve to obradivalo je nekada oko 6000 ljudi, da bi jo$ prije
pedesetak godina broj spao na 1500 a danas na 450 stanovnika.
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Brodet od papalina, in¢una i srdelica

Na zagrijanom ulju popirjajte, kosani luk, oguljene i izrezane rajcice, zaCinite
kosanim ¢e$njakom, podlijte bijelim vinom, dodajte kosani perSin i dobiti Cete
toliko cijenjeni ,,to¢*, umak. U njega ubacite 1 kg neociS¢enih ribica - in¢una,
papalina i srdelica, i prokuhajte. Nakon nekoliko minuta ribice ¢e se raspasti i
»hestati“ u gustom i miomirisnom brudetu. Brudet mora malo odstajati i posluzuje
se hladan. Posluzite uz vruéu puru (Zganci, kako kazu kontinentalci), prelijte puru,
domaci kruh i vino.

Sitne morske ribe (gavuni, papalina, inuna i srdelica) poslastica su u kojoj
stanovnici otoka i priobalja ne mogu odoljeti. Osobito ako su ribice svjeze.
Najces¢i i najbrzi nacin njihove pripreme je kratko przenje na vrelom ulju, od 1-
2 minute, jer su toliko njezne da su odmah gotove. Blago posoljene prava su
poslastica uz kuhanu blitvu s malo krumpira i ¢aSom crna vina.

,» Kad se riba s vinom kuha, u brodetu ima duha*
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Brudet od hobotnice

Hobotnicu prokuhajte u vreloj vodi oko 30 min (uronite je u vruéu vodu,
hobotnica ¢e pustiti svoju tekuéinu) dok se kuha i kasnije hladi na maslinovom
ulju poprzite kosani luk uz dodatak, malo, ¢eSnjaka do zlatnozute boje. Dodajte
svjeze rajcice i hobotnicu narezanu na komade. Pospite s malo slatke mljevene
paprike. Pirjajte oko 40 min ili dok ne postane mekana, cijelo vrijeme podlijevajte
vodom u kojoj se kuhala. Voda u kojoj se kuhala hobotnica je najvazniji sastojak
za okus u ovom jelu, bas kao voda od bakalara u jelima od susenog bakalara. Kad
omekani dodajte na krupno narezan krumpir, kosani perSin, malo svjezeg
ruzmarina, sol, po zelji papar i ¢e$njak. obilno zalijte suhim bijelim vinom: Kad
krumpir postane mekan i upije visak tekucine jelo je gotovo.

Brudet od kozica

Sastojci:40 dag kozica, 60 dag rajéica, 80 dag tjestenine (makaruna), 2 vezice
persina, 4 ¢esnja ¢eSnjaka, maslinovo ulje, sol, papar.

Rajcice ogulite i izrezite na kockice, iskoSite perSin i ¢eSnjak 1 sve stavite u posudu
na maslinovo ulje, zacinite solju i umijesajte kozice. Pirjajte na laganoj vatri. Na
kraju dodajte kuhane makarune i lagano izmijesajte. Posluzite blago zacinjeno
paprom i maslinovom uljem

Ciscenje kozica: odvojite im rep, skinite oklop i noZiéem s ledne strane uklonite
crnu nit (to je mozdina). Meso kozica, koje je prozirno, kad je termicki obradeno
pobijeli.

Kozice mozete i peci: kad su pecene zarezite ih s donje strane da izgledaju kao
leptir, poprskajte maslinovim uljem i sokom limuna, i odmah posluZite.
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Brujet s pasta faZzolom (grahom)

{Oblikovano: Pomaci tabulatora: Ne na 8 cm

Sastojci: 1,2 kg ribe, 20 dag fazola, 40 dag luka, 4 rajcice, 1,5 dl maslinova ulja,
malo vinskog octa, malo umaka od rajcice, Y2 vezice perSina, 2 dl proseka, 10 dag
tjestenine, sol, papar.

Luk narezite na rezance i popirjajte ga na maslinovu ulju. Dodajte raj¢ice i persin,
sve zajedno pirjajte. Ribu narezite na komade i1 promijesajte. Podlijte prosSekom
uz dodatak malo kvasine (vinski ocat) i umaka od rajcice. Kuhajte oko pola sata.
Pred kraj dodajte tjesteninu i kuhani grah, za¢inite.

Pastafazol; jelo od tjestenine i graha (tal.pasta fagiolo)
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Rapski brodet (brujet)

Dugoljasti tanjur: Rapski brudet;
zdjela: nadjevene Skoljke (Jakopske kapice

Sastojci: 1,20 kg. ribe (Sto viSe vrsta, to bolje: ugor, Skrpina, komad cipla,
palamide), nekoliko cijelih Skampa, 2,5 dI mijeSanog maslinovog i obi¢nog ulja
(pola-pola), 60 dag luka, 5 dag gusto ukuhane rajéice, perSinovo lis¢e, 1/2 vecée
glavice ¢eSnjaka, nekoliko listova celera, 1/2 lovorova lista, sol, papar, 2,5 dl
bijelog vina, 0,5 dl vinskog octa (kvasine), malo brasna.

Na ulju isprzite nasjeckani luk, dodajte rajcice, podlijte vinom i octom, dodajte
sol, papar, nasjeckano zacinsko bilje i cesnjak. Kuhajte da se luk raspadne. Ako
je potrebno, zagustite s malo brasna. Ribe narezite na ve¢e komade i isprzite ih na
ulju. Stavite u gotov umak i kuhajte samo 10-15 minuta da se ne raspadnu. Uz to
skuhajte gustu palentu, ulijte je u nauljenu posudu i natisnite da postane ravna.
Izvrnite je na pladanj i narezite na kocke.

Brujet (brudet, brodet) ala peskadoro (na naéin ribara)

Brudet je najbolji ako se radi od viSe vrsta ribe, ako vam je dostupan ugor
obavezno ga stavite u to¢, ne morate cijelog, dovoljno je staviti samo glavu jer
ona zgusne i zacini brujet.

Sve zajedno stavite u te¢u (posudu) ribu, obilato ulja, kapule, ¢eSnjaka, soli,
papra, 2 lista lovora (po Zelji se doda malo koncentrata pomidora ili 1 nasjeckani
pomidor), zalijte vodom i bijelim vinom. Kuha se najprije na jakoj vatri pa se
nakon §to prokuha postepeno smanjuje dok se riba nije gotova.

Ako se kuha na otvorenoj vatri je dobro naloziti pa da se vatra sama
smanjuje.
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Zabe na brujet

Sastojci:1 kg svjezih Zaba, 15 dag luka, 4 dl bijelog vina (kujundzusa po
mogucénosti), 5 dag Cesnjaka, liS¢e persina, kriska limuna, 2 Zlice pirea od rajcice,
sol, papar, 2 zlice maslinova ulja, 2 Zlice biljnog ulja.

Ispirjajte nasjeckani luk na mijeSanom ulju, i na to dodajte ociS¢ene zabe.
Propirjajte, dodajte sve zacine i podlijte vinom. Kuhajte na laganoj vatri 20 minuta
dok se ne napravi umak. Posluzite s palentom.

U Hrvatskoj je zakonom strogo zabranjen lov na Zabe, pri ¢emu su
kazne prilicno velike.

Za kilogram zabljih bataka potrebno je od 20 do 50 zaba, a buduci da samo
15 posto Zabljih bataka u EU stiZze iz konzumnog uzgoja, znaci da se najveci dio
zaba lovi u divljini ¢ime se nepovratno i vrlo ozbiljno uniStava krug Zivota i
prirodna ravnoteza. UniStavanjem populacije Zaba ugroZavaju se najprije ribe,
ptice 1 zmije kojima su Zabe hrana, a ni Zabe viSe ne vrSe svoju funkciju
unistavanja kukaca, pa dolazi do povecanja broja insekata koji viSe nemaju svog
prirodnog neprijatelja i mnoZe se u daleko vec¢oj mjeri.

Brodet od jegulje s palentom

Sastojci: 1 kg skradinskih jegulja, 20 dag luka, 50 dag raj¢ice,2-3 dl bijelog suhog
vina, 2 dl maslinova ulja, 1 vezica persina, 4 lista lovora, 5-6 ¢e$nja ¢eSnjaka, sol.
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Luk iskosite i poprzite na maslinovu ulju, dodajte oguljene i kosane rajCice, i
pirjajte dok se na pola ne zgusne. Dodajte lovor, kosani persin i ¢e$njak. Posolite
1 pirjajte oko 20 minuta. Dodajte oc¢iS¢ene i1 narezane jegulje, podlijte vinom i
pirjajte oko pola sata, dok vino ne ispari. Posluzite s palentom.

Brudet na poprzenom kruhu

Sastojci: 1 kg sitne mjeSovite ribe od kamena (Skarpun, kokot, pirka, fratar), ugor,
grdobina, rak (kosmej, grancigula...), sipa (manja hobotnica ili muzgavac), veliki
luk, 2-3 Cesnja CeSnjaka, 1 dl maslinova ulja, 1 dl bijelog vina, 0,5 dl domace
vinske kvasine, 1/2vezice (strucka) perSina, 2 zlice koncentrata od rajCice
(najbolje domaceg), sol, papar, 4 fete (kriSke) poprzenoga staroga kruha

Propirjajte luk na maslinovu ulju, a kad zazuti, dodajte ¢eSnjak, persin i koncentrat
rajCice. Podlijte vinom i kvasinom te dodajte sol. Kada se sve dobro propirja,
ubacite ribu, rak i sipu. Nakon §to provrije, protresite te kuhajte na laganoj vatri
20-ak minuta. Kuhajte u poluzatvorenoj posudi da ,,piva poklopac®. Posluzite s
kruhom.

Brodet na puntarski nacin

Sastojci: 1/2 kg ugora, 1/2 kg skrpine, 1/2 kg Spica, 10 srednje velikih Skampa, 2
dl maslinova ulja, 3/4 kg luka, 20 dag svjeze rajCice, 50 g ¢eSnjaka, 1/2 dl kvasine,
1 dl bijelog vina, sok od jednog limuna, persin, sol, papar, lovor.

Ociscenu ribu, uvaljajte u brasno. Nasjeckani luk poprzite na ulju i podlijevajuci
kuhajte na laganoj vatri da se potpuno raskuha. Dodajte nasjeckani persin, papar,
sol, razrezane rajcice i kvasinu. Ukoliko je kvasina prejaka, dodajte vino. Kuhajte
dok se sastojci ravnomjerno ne izmijesaju. Ribu je najbolje kuhati s glavom, kako
se ne bi raspala, a ukoliko je veca, treba je razrezati na manje komade. Riba se
kuha 20 minuta u umaku i pri tom treba povremeno cijelu posudu protresti. Uz
vruci brodet posluzuje se pura.

Punat — mjesto na Krku
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Peljeski brodet od musula (dagnji)

Sastojci: 2 kg velikih dagnji, 2,5 dl maslinova ulja, 1,5 dl bijelog vina, 2 luka, 4
krumpira, 1 zlica pirea od raj¢ice, sol papar.

Dobro operite dagnje ¢etkajuci ih pod mlazom vode. Bacite sve otvorene $koljke.
Poslazite dagnje u Siroki Cetvrtasti lim i stavite 5 minuta u zagrijanu pe¢nicu na
200 °C, da se otvore. Po Zelji mozete oprati dvostruko koli¢inu dagnji i polovinu
uz limunov sok i bijeli kruh pripremiti kao predjelo, a od polovine pripremiti
brodet. Sacuvajte meduljusturni sok $to su ga ispustile dagnje jer to nije samo
more. OStrim noZzem odrezite ljusSturni miSi¢ (izmedu mesa dagnje i ljusture,
Skoljke) 1 izvadite svaku dagnju. OciS¢ene dagnje poslazite u lonac, prelijte
¢aSicom sacuvanog soka i uljem. Dodajte nasjeckani luk, pire od rajéice, prekrijte
na ploske narezanim krumpirom, popaprite i posolite (oprezno sa solju,
meduljusturni sok je slan). Preostali sok pomijesajte s vinom i hladnom vodom i
prelijte preko svega (krumpira i dagnji). Stavite na vatru da lagano kuha. Gotovo
je kad umak uzavre do Zeljene gustoce i krumpir omeksa. PosluZite s istim vinom
koje je u brodetu.

Brodet od ugora (gruja, gruga)

Sastojci: 1,2 kg ugora, 60 dag ljubicaste kapule (luka), 1 Zlica kosanog perSina, 3
cesnja CeSnjaka, 1 list lovora, 1 grancica ruzmarina, 2 dl crnog vina, 1,5 dl
maslinovog ulja, papar, sol.
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Ugora ocistite, operite i1 narezite na odreske debljine Cetiri cm. U veliku posudu
(lonac) stavite ulje, zagrijte, stavite kosani luk, posolite i pirjajte luk dok ne
omekani. Na omek3ani luk sloZite ugora, posolite, pospite kosanim per§inom,
ceSnjakom izrezanim na listie, dodajte lovor, gran¢icu ruzmarina, ulijte crno
vino, toliko tople vode da sve prekrije i kad zavri kuhajte na laganoj vatri 5-6
minuta. [zvadite grancicu ruzmarina i lovorov list, popaprite i kuhajte dalje na
laganoj vatri jos 20-tak minuta. Po potrebi podlijevajte toplom vodom. Tijekom
kuhanja ne mijesajte ve¢ posudu protresite lijevo-desno, nekoliko puta. Brodet
posluzite uz palentu (puru, zgance).

Postoji nekoliko inacica pripreme ugora na brudet (brujet)

»Grug je dobar pecen, nako na fete, ali brudet o gruga je delikateca,
ka se pari¢a in bjanko z belim vinum*

II. inadica

Sastojci: 1 kgugora, 6 zlica maslinova ulja, 2 veca luka, 4 ¢eSnja CeSnjaka, 1 Zlica
kosanog persina, 2 ve¢a pomidora (raj¢ice), 3 Zlice kvasine (vinski ocat), zacinske
trave, papar, sol.

Luk lisnato narezite i zazutite na zagrijanom maslinovu ulju, dodajte komade
ugora (kojeg ste ocistili, oprali i posusili) popre¢no narezane (okomito po duzini,
na odreske) koje ste prethodno poprzili sa svih strana (kako bi zatvorili meso i
sacuvali sve sokove u njemu). Skinite s vatre i dodajte nekoliko listova perSina,
kosani ¢esnjak, izrezane rajcice bez koze i sjemenki (ili pire od rajCice), ocat,
papar, sol i zaCinske trave, te nalijte tople vode toliko da riba bude pokrivena.
Stavite da naglo zakuha, smanjite vatru i pustite da se kuha na laganoj vatri oko 1
sat. Ako je brudet (brodet, brujet) premastan odstranite zlicom masnocu s
povrsine. Posluzite s palentom (purom, Zgancima) ili lazanjima (Siroki domaci
rezanci).

III. inacica
Sastojci za 2 osobe: 40 dag ugora (ili 2 ve¢a komada), 2 usoljena in¢una, 2 Zlicice
kapara, 2 zliCice motara (matara), 2 luka, 4 ¢esnja ¢esSnjaka, 30 dag krumpira, 1,5

dl vode, maslinovo ulje, vezicu (struk) perSinova lis¢a, 2 lista lovora, 10 tuc¢enih
maslina, malo kukuruznog brasna, papar, sol.
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Ugora ocistite, operite 1 ostavite na kuhinjskom papiru da se posusi. Krumpir
ogulite i narezite na kriske, i kuhajte u slanoj vodi 15 minuta, dok malo ne omek3a.
Pazite da se ne prekuha, jer ¢e se jo§ kuhati sa ugorom. Ugora uvaljajte u
kukuruzno brasno (bolje je koristiti kukuruzno brasno a ne bijelo, jer ¢e se bolje
prziti). Ugora poprzite s obje strane na zagrijanom ulju da se lagano zazuti i
odlozite na toplo mjesto. In¢une ocistite od kostiju i narezite na sitne komadice.
Cesnjak iskosite, luk narezite na rebarca. Na zagrijanom ulju (oko 5 Zlica)
poprzite posoljeni luk da postane staklast (posoljeni luk se bolje poprzi, nece
zagorjeti). Ce$njak i inéune kratko poprzite na lagano poprzenom luku. Dodajte
ocijedeni krumpir, komade ugora, kapare, lovor, motar i masline, malo posolite i
podlijte s 1,5 dl tople vode. Pokrijte poklopcem i kuhajte na laganoj vatri oko 15-
20 minuta, ovisno o veli¢ini ugora. Na kraju dodajte kosani persin, popaprite i po
zelji dosolite.

Boziéni verzot (Boziéni kelj)

Skuhajte kelj u slanoj vodi, procijedite i iskoSite. Zagrijte maslinovo ulje, u
dubljoj posudi, na njemu popirjajte kelj tek toliko da se ugrije, zaCinite usitnjenim
¢esSnjakom, posolite i prelijte vodom (juhom) od brodeta.

Kelj na brodet koji je ostao od Badnjaka, ostavljao se za sv. Stjepana, jer se na
Bozi¢ jeo kozli¢ i drugo meso. Brodet u bogatijim ku¢ama pripremao se od ugora
dok su ga siromasne obitelji priredivali od girica.
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Brudet od murine

Sastojci: 1 kg murine, 2,5 dl maslinova ulja, 6 ¢eSnjeva Ce$njaka, liS¢e persina, 1
glavica luka, kvasina, pire od rajcice, sol, papar.

Murinu rasijecite uzduz, ocistite, operite 1 razrezite na komade. Na vruce ulje
stavite nasjeckani ¢e$njak i perSin i ribu da zazuti. Posebno na ulju zaprzite malo
nasjeckanog luka i na to stavite sitne razne ribice (moze i lignjice i sipice). Sve
poprzite. Procijedite sok i njime prelijte zazu¢enu murinu, posolite, popaprite,
dodajte malo vode i kuhajte otkriveno oko 1 sat. Kad iskuha Cetvrtina soka dodajte
po osobi zlicu kvasine, pire od rajéice i pustite da jo§ malo prokuha. Ne mijesajte,
nego posudu protresite.

Ribice, sipice ili lignjice koje ste poprzili, pripremajuéi brodet lijepo pojedite i
gustajte onome §to slijedi.

Brudet od jastoga

Sastojci: 1 jastoga, 50 dag luka, mije$sano maslinovo i obi¢no ulje, 40 dag svjeze
rajéice (ili oguljene iz konzerve), 1 dl crnog vinskog octa (kvasine), malo ukuhane
rajéice (pirea), 2 dl crnog vina, sol, papar; prilog - riza.

Jastog mora biti ziv ili zamrznut ¢im je uhvacen da se mesSo ne pokvari.
Nasjeckani luk isprzite na ulju, dodajte nasjeckane rajc¢ice. Kad se ispirjaju,
izvadite luk i rajéice tako da u posudi ostane samo ulje i sok, dolijte ocat u kojem
ste razmutili pire od rajéice 1 narezanog jastoga. Propirjajte na jacoj vatri da se
meso stegne, zalijte vinom, posolite, popaprite i na jastog odozgo stavite onaj luk
1 rajCice. Dolijte vina da bude pokriveno i kuhajte na slaboj vatri jo$ pola sata.
Rizu pripremite bijelu ili sa sokom od brodeta.
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Brodet od ugora na viski nacin (jelo uz Boziéni verzot - Bozi¢ni kelj)

Kosani luk ispirjajte na maslinovu ulju, prelijte s pola ¢aSe kvasine ( vinski ocat)
1 umijesajte zlicu pirea od raj¢ice. Dodajte malo vode ako je kvasina prejaka.
Zakuhajte i u lonac stavite ugora izrezanog na ploske, i lagano pirjajte. Ne
mijesajte nego posudu samo protresite da se ugor ne zalijepi za dno. Dobro
propirjanom ugoru dodajte vode da ga prekrije, posolite i popaprite. Kuhajte
najmanje pola sata. Vodom od brodeta prelijte skuhan kelj — Boziéni verzot.

Lastovski brujet (brodet)

Sastojci: 1 kg Skrpine, 30 dag luka, 4 dl maslinovog ulja, 4 dl lastovske marastine
(bijelo vino), 5 dag perSinovog lista, 4-5 dag ceSnjaka, 50 dag rajcice, 10 dag crnih
maslina, sol.

Na ulju isprzite nasjeckani luk, dodajte usitnjeni ¢esnjak i persin, te oguljene i
narezane raj¢ice. Kad se malo raskuhaju, dodajte masline, sol, vino i 1-2 dl vode.
U zgusnuti umak dodajte ocis¢ene ribe i narezane ribe, i prokuhajte na slaboj vatri
25 — 30 minuta. Ne mijesajte ve¢ samo zavrtite posudu. Posluzite uz tvrdo kuhanu
palentu koju ste zacinili dijelom umaka od brodeta (brujeta).

Skarpina je vrhunska bijela riba iz dubina mora. Najbolji dio ribe, a to znaju samo
znalci - je glava!

Brodet od slanih srdela

Sastojci: 20 dag slanih srdela, 25 dag kapule (luk), 3 dag ¢eSnjaka, sveznji¢ lis¢a
persina, 15 dag rajcice, 1,5 dl mjesavine kvasine i vode u omjeru 1: 1, 2,5 dl
maslinova ulja, pura.

Srdele ocistite 1 dva sata drzite u slatkoj vodi (na Lastovu je to kisSnica). Potom
istodobno na ulje stavljajte srdele i sve ostale sastojke (povrée se nareze) i Sve
zajedno, bez ikakvih dodataka i zacina (jer srdele su same po sebi ve¢ dovoljno
zacinjene), lagano krékajte oko pola sata. Posebno u slanoj vodi skuhajte rizu, i
to ,,a dente, tj. tako da se na zubu osjeti kada se pregrize zrno rize, isplahnite
hladnom vodom i posebno posluzite uz brodet. Umakom iz brodeta polijte rizu.

Jednostavno i pikantno jelo ribara, koje se jelo uz puru a danas rizu.
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tajne brudetic¢a od srdela: na maslinovu ulju poprzite barem pola kilograma
rezanog luka na listice, usitnjenog ¢e$njaka i jednu mrkvu narezanu na fetice.
Kada zazuti dodajte dvije velike raj¢ice (pome) narezane na kockice, malo poma
pelata iz konzerve i deci bijelog vina. Lagano prokuhajte. Oko dvadesetak
o¢is¢enih srdela poprzite na maslinovu ulju, ocijedite, dodajte pripremljeni umak,
pet-Sest repa kozica, jedna Saka ociS¢enih dagnja. Kuhajte sve zajedno pet minuta
1 posluzite s leSo krumpirom ili zape€enom purom

Banjski brudet od sipa

Sastojci: 60 dag sipa, 10 dag mrkve, 10 dag krumpira, 10 dag biZa (grasak), 10
dag Salse od pomidora (umak od rajéice ili dodajte usitnjene prelate), 2 dag
kosanog persina, 2 dag kosanog ¢eSnjaka, 1 dl maslinova ulja, sol, papar.

Na maslinovom ulju propirjajte kosani luk, kosanu mrkvu i ¢esnjak, dodajte sipe
narezane na komadice, i sve zajedno pirjajte oko 10 minuta. Dodajte Salsu i
podlijte vodom. Kuhajte oko 1 sat. Kad su sipe mekane dodajte krumpir narezan
na kocke i bize. Kuhajte jo§ oko 15 minuta. Zacinite i pospite kosanim perSinom.
Posluzite odmabh.

Banj; naselje na PaSmanu (lat. Postimana i insula Bagni od 1290. — 1333.),
smjesteno u istoimenoj uvali. Ime potjece od lat. balneae — kupelj, terme. (ime na
lat. Bagni). Mjesto je vrlo staro o ¢emu govore arheolo$ki nalazi iz prapovijesnog
perioda na gradini OStro i Bokolj mali. Pronadeni rimski novci svjedoce da je
Banj bio naseljen u anticko doba i da su u njemu Rimljani imali svoje kupelji. U
pisanim izvorima spominje se od 1205.
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BUZARA
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Jelo buzara najvjerojatnije je tradicionalno jelo - Kvarnera. Ova rije¢ u
venecijanskom dijalektu (figurativno) bi se mogla prevesti kao ,,buckuri§ -
mjesavina svega i svacega“; ali posebno se napominje da je: buzara od Skampi -
nacin pripremanja ljuskara kakav se radi u Rijeci.

DIZIONARIO DEL DIALETTO
DI VALLE D’ISTRIA

Talijanski rje¢nik Dizionario del dialetto di Valle d'Istria; Domenico
Cernecca, 1986. za buzaru kaze: budalastina, glupost, ludost. Venecijanska
(mletacka) rijeci - bufara, buzara oznacuje Zeljeznu posudu s ru¢kom koju su
ribari na brodu Kkoristili za pripremu jela.
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Po svemu sudec¢i (Sto bi trebalo pomnije istraziti) buzara bi mogla biti nas
autohtoni nacin pripremanja ljuskara i $koljki, §to po svom okusu i finoé¢i ni
priblizno ne bi odgovaralo nekom ,,buckuriu®. Jednostavnost pripreme (ulje,
cesnjak, persin, sol, papar i vino, koje se poprzi i popirja, i svemu doda osnovna
namirnica; Skampi, Skoljke, ..) daje naslutiti da je to jelo ribara koje se brzo
pripravlja u jednoj posudi, na priru¢nom Stednjaku ribarskog broda ili vatri na zalu
(prirodi) tijekom visednevnog ili viSetjednog boravka na moru.

Buzara se isklju¢ivo prireduje od svjezih namirnica (perSin, cesSnjak,
Skoljke, skampi) koje ne zahtijevaju dugu termicku obradu.

Buzara na bijelo — prireduje se od osnovnih namirnica: cesnjak, luk,
persinov list, maslinovo ulje, vino. Cesnjak 1 perSin su nezaobilazne namirnice
dok luk mozZete i izostaviti. U sezoni je dobro koristiti mladi luk i mladi ¢esnjak.

Kiselkastiji okus buzare dobiva se dodavanjem malo umaka od rajéice ili
pelata. Slatko¢u dobivate dodavanjem malo slatke crvene mljevene paprike.

Maslinovo ulje i suho bijelo vino takoder imaju vaznu ulogu.
Isprobavanjem viSe sorti dobiti ¢e te najbolju kombinaciju u odnosu na Skampe i
vrstu Skoljaka.

Kad je buzara pri kraju pripremanja mozete je ostaviti rijetku, ciste teksture
i okusa, ili je zagustiti dodavanjem kru$nih mrvica.
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Buzara od rakovice

Sastojci: 2 kg rakovica, 25 dag luka, 2-3 reZnja ¢e$njaka, 2 dag pirea od rajcice,
lis¢e perSina, 3 dag mrvica, 1 dl maslinova ulja, 4 dl vina, papar, sol.

Rakovice dobro odistite cetkom i kuhajte u vreloj slanoj vodi, tako da im najprije
uronite hrbat. Kada pocrvene, nakon 15-20 minuta kuhanja, izvadite ih iz vode i
odistite meso. Bacite Zzelu¢anu kesu i kratko crijevo a jetru (dio Zute boje) i crvena
jajasca odvojite. Na ulju poprzite nasjeckani luk i ¢eSnjak, raj¢icu, o¢iS¢eno meso
rakovice (zajedno s jajaScima i jetrom), dodajte vino, pospite mrvicama i
nasjeckanim perS§inom. Popaprite i kuhajte oko 10 minuta.

Skampi na buzaru

skampi u gornjoj $koljki dok je palenta (pura, Na slici se vide i prstaci, to je bilo
Zganci) u donjoj Skoljki prije zabrane vadenja prstaca i
pripreme za jelo
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Sastojci: 0,5 kg Skampa, Zlicu mrvica, 3-4 reznja ¢eSnjaka, persin, sol, papar, 2 dl
bijelog vina, 1 dl ulja.

Skampima odrezite brkove, glavu (u njoj je paprena vreéica) i nozice (ima deset
nozica), operite. U emajliranu posudu stavite ulje da se zagrije. Stavite o¢iS¢ene i
oprane rakove, nasjeckani ceSnjak, mrvice, sol, papar, nasjeckani perSin i
mijeSajte 5-6 minuta. Dodajte vode da ih pokrije i pustite da lagano kuha. Kad
voda na pol iskuha, ulijte vino, poklopite i jos lagano kuhajte 20-tak minuta. Moze
se jesti vruée i1 hladno.

Na isti nacin mogu se pripremati prstaci i dagnje, samo bez dodavanja vode,
gotovi su kad se Skoljke rastvore.

Skampi na buzaru na trogirski nacin

Sastojci: 40 dag Skampa po osobi, maslinovo ulje, taljatele (tagliatelle), ce$njak,
persin, luk, sol, papar, rajcica, bijelo vino.

Izrezite dvije glavice luka na sitne komadicée i stavite na vruée ulje da se pirja
(,,Sufiga). Nakon desetak minuta dodajte kosani ¢eSnjak i perSin. Skuhajte zelene
taljatele — do deset minuta. Nakon sljede¢ih 10-15 minuta pirjanja, u buzaru
stavite svjeze rajcice ili pelate (moze i rajCice iz tube), bijelo vino, sol i papar. Soli
ne treba mnogo, jer su Skampi slani od mora. Skampe isperite u obi¢noj vodi,
ocistite 1 stavite u posudu. Poklopite i pirjajte jo§ petnaestak minuta. Na tanjur
stavite taljatele prelijte ih umakom od Skampa i sa strane stavite Skampe, posluzite
odmah, jos vruce.

Skampi na buzaru pripremaju se duZ cijele nase obale. Ono po ¢emu su trogirski
Skampi na buzaru drugaciji od ostalih je luk, koji se zajedno s ¢eSnjakom i
perSinom pirja na tavi. Danas taljatele (vrsta kupovne tjestenine) zamjenjuju
domacu tjesteninu.
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Buzara od dagnji

1 dI maslinova ulja, 1,5 dlI bijelog vina, 4 dag mrvica, papar.

Dagnje dobro odistite, operite i stavite u lonac na jaku vatru. Uz mijesanje kuhajte
dok se sve ne otvore. Dodajte nasjeckani ¢esnjak i persin, mrvice, pire od rajcice,
papar i vino. Promijesajte i odmah posluzite.

Dagnje ne smijete dugo drzati na vatri jer se zgrce i postanu Zilave.

Kunjki na buzaru

Sastojci: 1,2 kg kunjki (musula), 1 dl maslinova ulja, 2 reznja CeSnjaka, liS¢e
persina, 3 dag mrvica, 1/2 Zlice pirea od rajcice, 2,5 dl bijelog vina, papar.

Dobro oprane musule stavite u lonac na jaku vatru. Promijesajte povremeno da se
Skoljke istovremeno otvore. Dodajte nasjeckani ¢esnjak, jedan dio nasjeckanog
persina, mrvice, pire od rajcice i papar. Kada se sve $koljke otvore dolijte vino i
kuhajte jos oko 20 minuta. Pospite nasjeckanim perSinom i posluzite.
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Prstaci na buzaru — 1. nagin

Sastojci: 1,5 kg prstaca, 15 dag luka, 2-3 reznja ¢eSnjaka, 4 dag mrvica, 10 dag
svjeze rajcice, lis¢e persina, 0,5 dl maslinova ulja, 1 dl bijelog vina, papar, sol.

Na ulju poprzite nasjeckani luk, dodajte CeSnjak i perSin, izrezanu rajcicu na
kockice. Propirjajte, dodajte mrvice, papar i promijesajte sve zajedno. Dodajte
oprane prstace i kuhajte dok se ne otvore (oko 5 minuta). PromijeSajte Skoljke
jednom ili dvaput da se istovremeno otvore. Posluzite odmah.

Napomena: lov (vadenje iz kamena) prstaca je zabranjen te su i jela od
prstaca pod zabranom.

) - “‘!

Zabrajena pripremé prstaca
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Prstaci na buzaru — II. naéin

Sastojci: (za 2 osobe) 1 kg prstaca, 1 dl bijelog vina, 2 Zlice mrvica, 1 Zli¢ica
nasjeckanog lis¢a perSina, 1 Zli¢ica nasjeckanog CeSnjaka, sol, papar, ” zli¢ice
pirea od raj¢ice, 1 dl maslinova ulja, 1 dl temeljca ili juhe, 1 kriSka tosta.

Od ljustura Skampa i ribljih glava skuhajte temeljac za zalijevanje buzare. MoZete
ga zamijeniti obicnom juhom ili vodom, iako je najbolje koristiti takav temeljac.
Prstaci moraju biti zatvoreni, otvorene Skoljke bacite. Oprane stavite u posudu i
poklopljeno na visoku temperaturu da se otvore. Sok koje Skoljke puste
procijedite. Skoljkama dodajte ulje, Gesnjak, persin i rajéicu, pa kratko proprzite.
Dodajte mrvice, zalijte vinom, temeljcem od oklopa rakova i sokom od $koljke.
Koli¢ina zavisi koliko gust zelite umak. Buzaru mozete pripremiti i ,,na bijelo®,
bez rajCice. Kuhajte 5 - 10 minuta, jer skoljke su brzo gotove. Rukama se vade
Skoljke iz umaka i iz njih se jede meso (ljusturu na kojoj nema mesa se otrgne i
njome vadi meso kao Zlicom), a u sok se namace kruh. Kruh mozete izrezati na
komadice 1 isprziti (,,krutoni*‘) na maslinovom ulju i posluziti uz jelo.

Umjesto prstaca mozete koristi ti $koljku prstavac ili drugim imenom sljanak koja
zivi u pjes€ano muljeviti ili pjeS¢anim pli¢acima. Najukusniji su u proljece.
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Buzara od rakova i $koljki

Sastojci: 40 dag Skampa, 40 dag prstaca, 40 dag dagnji, 0,5 dl maslinova ulja, 1
dl bijelog vina, 5 dag mrvica, 2-3 reznja ¢eSnjaka, lis¢e persina, papar.

Dobro operite skampe, dagnje i prstace, i stavite u lonac. Pospite mrvicama,
nasjeckanim per§inom i ¢eSnjakom, paprom, dolijte ulje i pokriveno kuhajte dok
se Skoljke ne otvore. Povremeno promijesajte da se Skoljke istovremeno otvore.
Dolijte vino i kuhajte uz povremeno mijesanje oko 10 minuta. Posluzite toplo.
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GREGADA (Gregoda)

Sastojci: 1,5 kg ribe (raznovrsne i najbolje od kamena), maslinovo ulje (na 1 kg
ribe 1 dl ulja), 2 glavice luka (kapule; ne velike), 1,20 kg krumpira, liée celera i
persina, 4 reznja Cesnjaka, sol, papar.

U $iroki zemljani lonac slazite u redove naizmjeni¢no ocis¢enu i na vece komade
narezanu ribu, narezani luk i krumpir na kriske. Svaki od redova posolite,
popaprite, pospite nasjeckanim ¢eSnjakom, perSinom i listom celera. Zalijte
maslinovim uljem i vodom toliko da sve pokrije (umjesto vode mozete staviti 2,5
dl bijelog vina) prst iznad sadrzaja. Kuhajte na jakoj vatri oko 20 minuta i
nastavite kratko na laganoj. Pri kuhanju jelo ne mijesajte, nego posudu povremeno
protresite. Kad je krumpir gotov maknite s vatre.

U nekim ku¢ama Hvara priprema se malo razlikuje: luk izreZite na ploske,
cesnjak na vece komade i pola te koli¢ine stavite na pola koli¢ine maslinova ulja.
Sve malo zazutite, skinite s vatre i stavite polovicu krumpira izrezan na ploske
(fete), na to komade ribe, ostatak luka i ¢eSnjaka, posolite i zaCinite. Podlijte
ostatkom ulja, bijelim suhim vinom, ribljom juhom (ili vodom). Kuhajte
pokriveno.

Po legendi, gregada je grc¢kog porijekla kako joj i ime kaze, nastalo u nekadasnjem
Pharosu. Najukusnija gregada je spravljena, tako kazu znalci, na otvorenoj vatriu
visokom potu (bronzinu) na tronogi. Nikako ne u plitkoj posudi (te¢i). Nazalost
mnogi ugostitelji danas gregadu rade na brzinu i jo§ tome od smrznute ribe. Za
gregadu kazu: to je brujet bez kvasine.
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Autor:

Zlatan Nadvornik roden 1942. god. u Zagrebu. Diplomirao na zagrebackoj

Hotelijerskoj Skoli 1963. god. Istrazuje povijest hrvatskog kulinarstva, i pise
gastronomske knjige. Svi su naslovi s osvrtom na nacionalnu gastronomiju.

Do sada objavio:

1. ZLATNA KNJIGA RIBLJIH JELA, Nakladni zavod Matice hrvatske
1986. ISBN xx ....... );

2.11ZNUTRICE SU MESO, “Svjetlost”, Sarajevo 1987. (ISBN 86-01-01012-
1);

3. ZEBRANE JESTVINE HRVATSKOG ZAGORJA, (koautor Slavko
Vederi¢) “Turistkomerc” Zagreb, 1991. (ISBN 86-7133-185-7);

4. PIVO TEKUCA HRANA (koautor prof. dr. Vladimir Mari¢) ,,PTI* —
Prehrambeno tehnoloski inZenjering, Zagreb 1996.(ISBN 953-6449-01-3);

5.JELA VRBOVECKOGA KRAJA (KAJ SU JELI NASI STARI)
Turisti¢ka zajednica grada Vrbovca, Vrbovec 1997.(ISBN 953-97273-0-8);

6. BOZICNI STOL Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-044-X);

7. JABUKE ZEMELJSKE (jela od krumpira) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN
XX.00n)}

8. JELA OD ZLATA (jela od kukuruza) Strijelac Zagreb 2000. (ISBN
XX.00e)}

9. KAVA - OCARAVAJUCI NAPITAK Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-
210-036-9);

10. CAJ - PUT U NEBO Strijelac Zagreb 2000. (ISBN 953-210-037-7);

11. JELA LIKE (prva knjiga o jelima Like) Strijelac Zagreb 2000 (ISBN 953-
6053-74-8);

12. VUKOVARSKE GASTRONOMSKE CAROLIJE Narodne Novine,
Zagreb, studeni 2002. (ISBN 953-6053-74-8);

13. ZAGREBACKI STOL Finkor, Zagreb 2003.(ISBN 953-99271-0-2),

14. GORSKI KOTAR - hrana za dus$u i tijelo, TKD d.o.0., Delnice 2004.
(ISBN 953-99763-0-8),

15. TURIST KAO GOST - prilozi kulinarskom turizmu (viSe autora), Zlatan
Nadvornik: Kulinarska bastina (crtice iz rukopisa knjige: Hrvatska
autohtona jela i pila i njihovi izvori), Nakladnik: Institut za etnologiju i
folkloristiku Zagreb, svibanj 2009. (ISBN 978-953-6020-43-9)

16. PODRAVSKI KULINARSKI UZICI

17. ROMSKA KUHINJA

18. KUHINJA NADE LOVRAK

19. KOLACI

20. USKRS

21. LOVAC, LOVINA i LOVACKI STOL

22. NAVIGAJ, LOVI, PARICAJ
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23 HRVATSKA TRADICIJSKA JELA | PILA I ZIMNICA S
NOSTALGICNIM OKUSOM BAKA I NONA

24. GASTRONOMIJA U RIJECI I SLICI (GURIS)

25.SIR i JELA OD SIRA

26. COKOLADA (hrana bogova) I KAKAA

27. Remek djela barske i kulinarske vjestine (dodatak za Navigaj Lovi
Pariéaj).

28. PROSEK

29. FESTA OD PRESNACI

30. MARASCHINO CAROBNI NAPITAK I ZACIN

31. OGNJISTE — KOTLIC — KOTLOVINA — KRUSNA PEC - PEKA —
RAZANJ — ROSTILJ - ZEMLJANA POSUDA
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SADRZAJ

BRODET (brudet, brujet)

,, Slijepi brodet*

,,Brudet od kamena*

Brujet na mornarski

Pasta-fazol na brodet (po domacéem:
fizol i manistra na brujet)

Brujet sa pasta fazolom

Bakalar na brodet

Brodet bokeljski

Brodet od grdobine

Brodet od skusa

Brodet od srdelica

Brodet od ugora (naputak iz mjesta
Vrana, na VVranskom jezeru)

Brodet na Sibenski nac¢in

Ribarski brodet

Hlap na brudet (brujet)

Brodet od kosmelja

Brodet od periske

Istarski brodet

Brujet od mrkaca kako ga rade na
Krku

Brodet od sipe

Brodet od sipa i liganja (stari ribarski
naputak)

Brudet od sipa i rakovica

Brudet od sipe s bobom na mornarski

Neretvanski brodet

Otocni brodet od Skrpoca s prosekom

Brodet (brujet) od grdobine —
Kornatski brujet)

Sipanski brodet

Brodet od papalina, in¢una i srdelica

Brudet od hobotnice

Brudet od kozica

Brujet s pasta fazolom (grahom)

Rapski brodet (brujet)

Brujet (brudet, brodet) ala peskadoro
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(na nacin ribara)

Zabe na brujet

Brodet od jegulje s palentom
Brudet na poprzenom kruhu
Brodet na puntarski nacin

Peljeski brodet od musula (dagnji)
Brodet od ugora (gruja)

II. inacica

III. inacica

Bozi¢ni verzot (Bozi¢ni kelj)
Brudet od murine

Brudet od jastoga

Brodet od ugora na viski nacin
(jelo uz Bozi¢ni verzot - Bozi¢ni
kelj)

Lastovski brujet (brodet)

Brodet od slanih srdela

Banjski brudet od sipa

BUZARA

Buzara na bijelo

Buzara od rakovice

Skampi na buzaru

Skampi na buzaru na trogirski nagin
Buzara od dagnji

Kunjki na buzaru

Prstaci na buzaru — 1. nacin
Prstaci na buzaru — II. nacin
Buzara od rakova i Skoljki
GREGADA (Gregoda)

O autor



