"KLJUKUSA" BOSNISCHE KUCHE - SCHNELLES, EINFACHES
GERICHT MIT FLEISCH ODER VEGETARISCH

Zutaten fir die Kljukusa mit Fleisch:

ca. 700 g HGhnchenteile

(Oberkeule, Unterkeule oder andere Teile)
Salz, Pfeffer, Paprikapulver, Vegeta natur

FUr den Teig:

4ELOI

4 Knoblauchzehen

5 mittelgroBe Kartoffeln
2-3 Eier

2-3TL Salz

500 ml Wasser

350 g Mehl

FUr den Guss:

Variante 1 (Kljukusa mit Fleisch):

250 ml Schlagobers und 2 gehd&ufte EL Sauerrahm
Variante 2 (vegetarisch):

150 g Butter und 3-4 Knoblauchzehen

ca. 300 g Broseltopfen oder HUttenkdse

3 geh. EL Sauerrahm und 3 geh. EL Joghurt

Zubereitung Variante mit Fleisch:

1) Zuerst mariniert ihr das Fleisch. Ich wlrze immer nach Gefuhl, es sind aber bei allen
Zutaten jeweils 1,5 TL, beim Pfeffer etwa 1/2 TL. Inhr kdnnt das Fleisch auch einen Tag
vorher marinieren und mit Alufolie abgedeckt im KUhlschrank aufbewahren.

2) Schalt den Knoblauch und schneidet ihn in kleine Wurfel. Die Kartoffeln werden
ebenfalls geschdalt und gewaschen und in Wurfel geschnitten.

3) FUr die Mehl-Wasser-Masse vermischt ihr zundchst die Eier mit dem Salz und dem
Wasser und fugt schlieBlich portionsweise das Mehl hinzu. RUhrt so lange bis die
KItmpchen verschwunden sind und die Masse etwas dickflUssiger als eine
Palatschinkenmasse ist.

4) Heizt den Ofen auf 240 Grad O/U Hitze vor. In der Zwischenzeit gebt ihr 4 EL Ol in eine
runde emaillierte Form (traditionell ,,Tepsija* mit einem Durchmesser von 36 cm und einer
Hbhe von 4 cm) und gebt die Form dann in den Ofen, damit sie sich zusammen mit dem
Ol gut erhitzt.

5) Gebt den Knoblauch und die Kartoffelwurfel in die heiBe Form und bratet sie fir ca. 10
min im Ofen an. Diese zwei Zutaten geben auf diese Weise inr Aroma ab und erhalten
eine schéne Farbe. Nach ca. 5 min solltet ihr mal mit dem Loffel umrUhren, damit die
Wrfel nicht am Boden der Form ankleben.

6) Wenn Knoblauch und Kartoffeln leicht gebrdunt und duftend sind, Ubergiel3t sie mit
dieser Mischung, verteilt die Fleischteile auf der Oberfldche und gebt die Kljukusa bei 240
Grad fur ca. 30-40 min in den Ofen.

7) FOr den Guss vermischt ihr die beiden Zutaten und UbergieBt die Kljukusa nach Ende
der Backzeit damit. Gebt sie fur ca. 5-10 min zurGck in den Ofen bis der Guss sich etwas
verfestigt hat. Danach nehmt ihr sie aus dem Ofen und serviert sie warm.
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"KLJUKUSA" BOSNISCHE KUCHE - SCHNELLES, EINFACHES
GERICHT MIT FLEISCH ODER VEGETARISCH

Zubereitung der fleischlosen Variante:

1) Diese unterscheidet sich nur ein wenig von der oberen. Sie wird anders serviert und
gegessen. AuBerdem spielt der Knoblauch hier erst beim Guss eine Rolle.

2) Diese Kljukusa wird nach der Backzeit (bis dahin bleibt also alles gleich) noch heiB in
kleine StUcke gerissen, am besten Mithilfe von zwei Loffeln. Die StUcke werden in einer
Schussel oder einem groBen, tiefen Teller angerichtet.

3) In einer Pfanne werden die Butter und Knoblauchwdrfel erhitzt und Uber die StUcke
gegossen.

4) DarUber verteilt man noch etwas Broseltopfen und eine Mischung aus Sauerrahm und
Joghurt.

Tipps:

1) Manche mischen die KartoffelwUrfel gleich unter die Mehl-Wasser-Mischung. Das geht
noch schneller.

2) Falls ihr eine kleinere Form als diese verwendet, halbiert das Rezept oder verringert die
Menge. Eine ,, dicke" Kljukusa ist schwer gar zu bekommen und schmeckt nicht so gut. Sie
wird dann eher dick und z&h und nicht luftig.

3) Kartoffelhasser konnen die Kartoffeln in beiden Rezepten auch weglassen.

4) Falls ihr keine emaillierte Form habt, kein Problem, ihr kbnnt auch eine aus ofenfestem
Glas oder eine beschichtete rechteckige verwenden (achtet allerdings beim "In StGcke
reiBen" dass ihr die Beschichtung nicht zerkratzt!
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KLJUKUSA NA 2 NACINA: "BATAKUSA" | "KLASICNA"

Sastojci za kljukusu ,,batakusu*:
oko 700 g piletine (batak, karabatak ili drugi dijelovi)
so, biber, mljevena crvena paprika, vegeta natur

Za tijesto:

4 kasike ulja

4 cehna bijelog luka

5 krompira srednje veliCine
2-3 jaja

2-3 kaskice soli

500 ml vode

350 g brasna

Preljev:

Za kljukusu batakusu:

250 ml slatkog i 2 vrhom pune kasike kiselog vrhnja

Za klasiénu kljukusu:

150 g maslaca i 3-4 Cehne bijelog luka

ca. 300 g domaceg sira (bobicasti)

3 vrhom pune kasike kiselog vrhnja i 3 vihom pune kasike jogurta

Priprema kljukuse ,batakuse*:

1) Prvo marinirajte meso, tj. zacinite ga solju, biberom, paprikom i vegetom. Meso
zacinjavam po osjecaju ali uglavnom od svakog zacina stavim po 1,5 kaskica a od
bibera pola kaskice. Meso moZete i dan prije pripremiti i dobro pokriveno aluminijskom
folijom drzati u frizideru do daljnje upotrebe.

2) Ogulite bijeli luk i izreZite ga na sitne komadice. Ogulite i operite krompir i izreZite ga na
kockice (ne moraju biti previse sitne).

3) Za smjesu od vode i brasna u jednoj posudi najprije pomijesajte jaja sa solju i vodom a
zatim postepeno i stalno mijesajuci dodajite brasno. Smjesa za kljukusu je minimalno
gusca od one za palacinke.

4) Zagrijte rernu na 240 stepeni gornji/donji grijaci. U tepsiju sa promjerom od 36 cm i
visinom od 4 cm, stavite 4 kasike ulja a zatim je stavite u rernu da se tepsija skupa sa
uljem dobro zagrije.

5) Bijeli luk i krompir dodajte u vrelu tepsiju i pustite ih jedno 10 min da se prze i na ovaj
nacin razviju miris. Nakon 5 min ih malo promijesajte kako se nebi zalijepili za tepsiju.

6) Kocke krompira i bijelog luka prelijte ovom smjesom i po njoj poredajte komade mesa.
Kljukusu batakusu pecite na 240 stepeni ca. 30-40 min.

7) U meduvremenu pripremite preljev tako sto cete pomijesati slatko i kiselo vrhnje. Kad
je kljukusa gotova prelijte je ovom mijeSavinom i vratite u rernu na jedno 5-10 min da se
preliev na povrsini malo ucvrsti. Servirgjte je vrelu.
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KLJUKUSA NA 2 NACINA: "BATAKUSA" | "KLASICNA"

Priprema varijante bez mesa:

1) Priprema je ista kao i kod kljukuse batakuse, osim sto se malo drugacije servira. U ovoj
varijanti bijeli luk igra glavnu ulogu tek u preljevu.

2) Kljukusa se nakon pecenja onako vrela ,iscopa” ili ,iskomada", najbolie pomocu dvije
kasike. Komadi kljukuse se stave u jednu veliku zdjelu ili veliki, duboki tanijir.

3) U tavi poprzite na maslacu komadice bijelog luka i prelijte ih po komadima kljukuse.
Nakon toga slijedi svjezi sir pa mijesavina kiselog vrhnja i jogurta.

Savjeti:

1) Neko voli da umijesa krompir u smjesu od brasna, vode i jaja. To je malo brza varijanta
koju sam vam takoder pokazala u videu.

2) Ako koristite manju tepsiju od ove, smanjite mjeru sastojaka ili je pecite nekoliko min
duze. InaCe vam preporucujem da ne pripremate debele kljukuse jer se tesko ispeku i
budu , dekave” ili ,,gnjecave”.

3) Ako niste ljubitelji krompira, mozete ga naravno i izostaviti u oba recepta.

4) Ako nemate ovakvu tepsiju, mozete i klasicni Cetvrtasti, stakleni ili aluminijski kalup
koristiti. Pazite samo da prilikom komadanja kljukuse ne ostetite dno.
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