






















Aperitiv dobrodošlice

Maneštra sa slanutkom

Lazanje s petehom ili ravioli s pancetom

Frite na kušine sa skutom 
i medom

Kvartin malvazije ili terana (0,25 l)

Frite na kušine (motanice)

Omiljena slastica iz djetinjstva priprema se od lako dostupnih 
sastojaka svake istarske seoske kužine. Za početak umutiti 
jaja i u njih umočiti kruh. Kratko pržiti na ulju (dovoljno je 
tek dvaput okrenuti) i ocijediti na papirnatom ubrusu da ne 
zadrži puno ulja. Rastopiti maslac i dodati krušne mrvice, a 
zatim napraviti loptice od skute i tako ih dodati na krušne 
mrvice (ne miješati da ostane u košuljici). Složiti dvije fete 
pripremljenog kruha s jajima i dodati skutu koja se prelije 
medom i posipa grubim šećerom.2 jaja

4 fete starog kruha (kruh star dan-dva)
domaća skuta
grubi šećer
krušne mrvice
malo maslaca
cvjetni med

IZLETIŠTE

























Aperitivo di benvenuto

Minestrone di ceci

Lasagne al cappone o ravioli ripieni di pancetta

Pain perdu con cagliata e miele

Quartino di malvasia o terrano

Pain perdu

Il dolce preferito fin dall´infanzia è preparato con ingredienti 
facilmente reperibili in ogni cucina di campagna istriana. 
Per prima cosa sbattere le uova e immergervi il pane. Friggerle
brevemente nell´olio (sarà sufficiente girarle due volte) e 
riporle su della carta assorbente in modo che perdano un po´ 
di olio. Sciogliere il burro e aggiungere il pangrattato, quindi 
fare delle palline di cagliata e unirle al pangrattato. Impilare 
due fette di pane fritto nell´uovo e aggiungere la cagliata, che 
va poi ricoperta di miele e zucchero grezzo.2 uova

4 fette di pane raffermo (pane vecchio 
uno/due giorni)
cagliata di produzione locale
zucchero grezzo
pangrattato
un po’ di burro
miele di fiori

IZLETIŠTE

























Welcome aperitif

Chickpea minestrone

Capon lasagne or ravioli stuffed with bacon

French toast with curd cheese and honey

Kvartin, a quart of Malvasia or Teran

Frite na kušine (French toast)

This favourite childhood dessert is prepared from easily 
available ingredients found in every Istrian country kitchen. 
First, beat the eggs and dip the bread into them. Fry it briefly 
in the oil (you just need to turn it twice) and drain on a paper 
towel so that it does not retain a lot of oil. Melt the butter and 
add the breadcrumbs, then make curd cheese balls and add 
them to the breadcrumbs (do not stir so that it remains in the 
casing). Stack two pieces of prepared bread with eggs and add 
the curd, which is covered with honey and sprinkled with 
coarse sugar.

2 eggs
4 slices of old bread (one or two day-old)
local curd cheese
coarse sugar
breadcrumbs
some butter
flower honey

IZLETIŠTE

























Willkommens Aperitif

Minestrone mit Kichererbsen

Lasagne mit Knurrhahn oder Ravioli mit Speck

Arme Ritter mit Quark und Honig

Viertel Malvasier oder Teran

Arme Ritter

Der beliebte Nachtisch aus der Kindheit wird aus leicht 
zugänglichen Zutaten jeder istrischen ländlichen Küche 
zubereitet. Wir starten mit dem Verquirlen der Eier und 
tauchen das Brot ein. Kurz in Öl ausbraten (es reicht, diese 
nur zweimal zu wenden) und auf Küchenpapier abtropfen, 
damit nicht viel Öl verbleibt. 
Die Butter schmelzen und Semmelbrösel hinzufügen, 
danach aus dem Quark Kugeln formen und diese so auf die 
Semmelbrösel geben (nicht mischen, damit diese fest 
bleiben). Zwei Scheiben des zubereiteten Eierbrotes servie-
ren und den Quark hinzufügen, welcher mit Honig begossen 
und mit grobem Zucker bestreut wird.

2 Eier
4 Scheiben altes Brot (ein-zwei Tage altes Brot)
hausgemachter Quark
grober Zucker
Semmelbrösel
etwas Butter
Blütenhonig

IZLETIŠTE










