Cevapi : CevapEi éi | Sis ¢evap 202012016

» 20 g neoguljenog, zdrobljenog bijelog luka
* 20 g (1,5-2%) soli

* 1 g (max 0,2%) crni mljevema

* 1 g (max. 0,1-0,2%) tucane fj prike

ekad nema mesa koje trazite,

podjednako dobrédya
pa da znate za al . Kuhar Tomek prefagey
1,2 kgiuneéé'g.és}t po 1/3 pléke, vrata, i od trbuha

(rebra) i e janjetine.

Isprobajte razne komb,?’ a&sa zatevape jer sve daju

vrata, 250 g mesa od govedskog rebra, 350 g
ife i 50 g masnije janjetine.

(bgg junée pleke, 400 g junéeg vrata, 200 g jude
busnice (teSko se dmonda meso od juéié rebra) i 50 g
masnije janjetine.

- - I

Dugo sam kao meso #avapekoristio sama@oveie meso i to rebradno sadrzi dobar omjer masnog i krtog
mesaMesozaéevapiée mora biti dovoljno masno (okvirno 15- 20% ma&mo Naknadno dodavanije
masnde ne daje dobar efekt jer ta masabrzo izde pri p€enju (jer je ne veze nikakvo tkivo).

Jedino Sta sam za ukus dodavao okg&9Yeceq loja

Nakon mog posjetmajstoru od éevapau Bihau (o tome dalje u receptpyipremam ¢evapeod jednakih
djelova junée pleke, vrata i potrbusnice (mesa od rebra).

Svakako probajtéevape napraviti od juneteg mesakoje ste dva tjedna drzali u vakum &ice, na
hladnom. Tako sazrela junetina je puno ukusnigva¥nije cjeli postupak priprentevapa skréujemo na
svega par sati. Bududamljevena junetina ne mora stajati nakon mljevenja da bi se razgradijetna
kiselina i da bi enzimi peeli razgraivati bjelartevine u mesu.

Priprema mesa zatevape



Meso zacevape faSirajtesami jer samo onda znate Sta ima unutra. To raditge koraka.

Ako volite (svakako prvo probajte), po meni jedinavi okuscevapa, stavite jangeg loja (ili masne janjetine),
njega mozete lako dobiti kod svakog mesara, jargevari otpad, ili ga sami skinite sa janjetirsgnrznite.
Meso zaéevapenarezite na kockice primjerene vasoj masini zaoniesprvo fasirajte na grubu Sajbu 8-10
mm.

%" Mljeveno meso zatevapepotom ostavite na hladnom 12-24
'i.-'-" sata da bi se razgradila n@f& kiselina i enzimi pmu
s razgradnju bjelatevina u mesu.
* Ponovno izmeljite meso jute pleke, buta i rebara ovaj puta
o na Sajbu 4 mm. Skuhajte (neka samgQ zakipi) neagulje
esy zdrobljenicesnjak u 1 dl vode. Px6Gi i ohl@enu vodu ot
bijelog luka umjeSajte u mes cevapene dobije okus
g PO ¢esSnjaku, samo ugodni a odc¢esSnjaka takder
8 pomaze razgradnju mlgne kis¢line u mesu
-,.,; + Meso zacevapeost.aw omovno barem 12 sati na hladnom.
w8 Na krajumeso zace |n|te sa max. sa 2% soli,
§ tucanom Ijutom , odneosno mljevenim paprom.
® Sve skup o je ajte Zapamtite, da mje&anjase
. mesa z&é&@ ad nije previSe, j@m viSe mjeSate, to je
' masa k ljadevapi se née raspadati. Ja koristim

esanje tijesta.
R Pra“a pecivo stavljamo samo kada sve radinhbozivau

~ (j nikad ne stavljam), da meso prigrgu ne ,padne u
“1j. da béevapbio malko napuhnut, ike meso bude

Kao da jedemo kobasicbhostepeno faSiranje, stajanje, a
i p@sebno dugotrajno mjeSanje daje mesuceaape isti efekt
kao i prasak za pecivo, ali meso poslje ne izanigaeljeno
% glasanje utrobe

Rolanje éevapa

Vlaznom rukom uzmemo recimo 2 VZ mesa te od njegaavimo (jako vazno) prvo kuglu i kratko provrtimo
izmedu dlanova. Zatim kuglu jednom rukom stisnemo Saklanse pretvori u duguljasti komad, te taj komad
lagano trljajéi izmedu oba dlandormiramo u éevap. Na kraju na ravnoj plohi (dé&si) zarolajtecevap da
dobije pravilni oblik. Duljinatevapa neka bude Sirina vaseg dlana, jer sve onarst@an bude deblje ili tanje
od ostatka.

Vazno je na kraju ruboweevapamalo stisnuti na unutra kako nebi dobili Spiceaekmaju. Najjednosrtavnije je
¢evape napraviti sa masinom ze mljevenje mesa (b&a irsajbe) i pogodnim tuljcom.

Gotovecevapki¢e poslazemo na masni papir i ostavimo pokrivene@reki u hladnjaku (ako ste stavili luka,
ja ga ne stavljam, nemojte da stoje duze od pgr sat



Priprema premaza za lepinje zZ@vape

U litri vode (najbolje u ekspres loncu, treba 4af)s
raskuhajte glavicu luka, par gatie kostiju i 2 VZ
persina.

Kuhajte dok kosti skroz ne raspadnu ( u ekspres
loncu 3-4 sata).

Il Ocijedite i reducirajte premaz za lepinjecexape da
[/ ostane 1-2 dI safta. Zaite sa 1 MZ vegete.

f*' Lepinje premazite sa 2 VZ premaza (nemojte ih
%" umakati bit¢e pre mokre)

>

Petenje ¢evapa Q)

®
Cevape pecite najbolje na rostiljy na jakoj vatri ili u rostilj tavi@ek bude malo Sirih Zica (ne ona

za ribu) i sa kanalima za odvodnju masKe u kojuce te uma1<§ je ez kojihcevap nijeevap. Za

razliku od ostalog meséevape kod péenja okretite Stoces

Cevape pri p&nju moZete povremeno premazivati i o jan ste namakali lepinje.
eYepinje preko njih da se sve zajedno pari. Ako

Kada stetevape preokrenuli sa svih strana, slozite ng
lepinje stavite prije nego sevapi zapéeni sa svih st& mrvica naevapima pae sve izgledati kao
rije toga sklonite lepinje.

panirano. Ne zaboravite i dalje okretatvape, narayn
Cevape u lepinji servirajte sa crvenim lukemi\iaren
Ne zaboravite popifogurtili prozvakati ‘.L\‘ akako biminimizirali miris luka nakon jela




Sis¢evap se razlikuje od obiogéevapa po
svom izgledu i ol@ino je ljuti nego klastni
¢evap. Ukratko Sigevap je dulji i kroz sredinu
nataknut na Stagi

Kada radite Sigevape umjesto papra uzmite
jednaku koléinu ljute tucane paprike i sam
¢evap razvaljajte na duplu duzinu.

SiSéevapi neka odstoje sat-dva u hladnjaku te
 ihtada probijte kroz sredinu Stapm.

* Peienje Si¥evapa je jednostavnije budwa

* se zbog Stapa vrlo lako okréu.

e .
Ove godine bio sam u prilici pojestajbolje éevapeu svom Ziv
Naravno nisam mogao da ne odem direktno u kuh8ysretljivi kuhar mi je n
¢evapei nakon Sta sam mu platio jednu Sljivu odao secppt, koji se u neki
dosadasnjeg. Ukratko:

On koristijunetinui to 50% mesa od pi&e, 40% mesa od vrata i }OO/ dt
sol odprilike 2% na cjelokupnu masu mesa.&bh&z janjetine ili ne F@i
Mesose reZe na kocke i prvo se melje na grubu Sajba MQm@wéa se i ostavi na hladnom 8-12 sat
Potom se meso melje joS jednom na Sajbi od 3-4momjesa rzi na hladnom 2-3 sata.

MoZe, a nemora se dodati prijecpgja i crveni sitno sjec%(ﬁy( anu ili mljexeljutu papriku.

rbtiha (potrbudnid}atinasamo
e svinjetine.

BaS sam ga pitao za sodu bikarbonu, kaze ako setas it (ugostitelji time malo "napuhnéévape jer
im se neda meso pripremati 15 sati. Stajanjéesii ] em mesne smjese dobijemo isti eféatipje se
samo ako séevapi koriste odmah, u roku par satii%pg jéadapi gube tekiinu ako je soda umjeSana u
mljeveno meso. V4

Cevapi se pekwna drvenom uglju, na rese
mi, za razliku od ostalog mesa za rostilj

(postanu kao da su od gumg)!

dvodi saft etepja, ne smije padati u vatievapekaZe
kretati.Cevapi su pé&eni kad sk&u od reSetke na rostilju



