Guscji paprikas
Bez okusa guscjeg paprika3a s valjuscima, uzalud nam sve price o vrSidbi, najteZzem i najodgovor-
nijem poslu u seljakovoj poljoprivrednoj kalendarskoj godini, uzalud spomen na klimavu, ali
mocnu dreSmasinu, koja je vise od mjesec dana neumorno drndala od gumna do gumna. A takve su
bu¢ne vr3alice nekada svakodnevno dizale srpanjsku prasinu po selima cijele poZeske nizine. Cim
bi ju kroz Sirom otvorenu kapiju zavezli u dvoriSte, sna3e su letjele pristaviti guske za paprikas. Ka-
ko i ne bi kada je poslenika bilo puno i trebalo ih je dobro nahraniti, a suhog mesa na tavanu malo
ili nimalo pa je nakon beskonacnih varijanti jela od brasna, slanine i masti, mlada guScetina bila
spas u zadnji ¢as, pravo osvjeZzenje nakon pojedenog suhog i slanog mesa protekle zime. | tako se
cijeli mjesec srpanj, dok se nije u selu povrsilo sve Zito, uz buku dresa i nadvikivanje mobara, iz da-

na u dan cula joS samo dreka uzasnutih gusaka koje su, shvatili ste, bile na svakodnevnom meniju.

PRIPREMA:

1. guske ocistiti od perja i utrobe i izrezati na ko-
made

2. na masti pirjati usitnjeni crveni luk

3. podliti 2 dl mlake vode

4. dodati guscetinu, zaciniti sa solju i crvenom SASTOJCI:
mljevenom paprikom, te nastaviti kuhati
-3 kg narezane

5. nakon 1, 5 sata kuhanja dodati usitnjeno povr- guicetine ZA VALJUSKE:
Ce i nastaviti kuhati dok se meso ne odvoji od ko- _, glavica luka ’
sti -4 velike Zlice masti - 4 jaja
6. od jaja, vode, bragna i soli umijedati tijestoza > > litre vode 2 2litice Sovl'
valjuske i dodati u paprikas "3 mrkvv‘e, L mekog brasna po
- 2 perSina (korijenai  potrebi
7. kuhati dok valjusci ne isplivaju na povrsinu lista),
-1 manji celer
- sol
- crvena mljevena
paprika
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