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Njohurité, shijet dhe vlerat e ushqgimit jané té
lidhura ngushté me elementin kulturor dhe
tradicional té fshatrave arbéreshe té Bazilikatés.
Ushgimi, me ritualet dhe kodet e tij simbolike,
pérbén njé element identifikimi social-kulturor né
té cilin perceptohet marrédhénia delikate mes
njeriut dhe mjedisit ku ai jeton. Pjatat tipike jané njé
zgjerim i burimeve ushqgimore lokale gé tregojné se
si popullsia i ka pérdorur ato pér té kénaqur nevojat
e tyre dhe evolucionin e stileve té té ngrénit.
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CINGU-L E MRAI-N

Eshté njé pjaté tipike pranverore, e
pérgatitur me kopér té egér.

PERBERESIT:
kopér i egér, vaj, hudhér, kripé.

PERGATITJA:

+  Pérzieni miellin, ujin dhe pak kripé
dhe béni formen e kavateli.

+ Gatuani koperin e egér, skugni
hudhrat né vajin e ullirit dhe pasi
makaronat té jené zier, shtoni
perimet dhe vajin e skuqur
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PAST CU LA MUDDIC

Eshté njé pjaté tipike e tradités shqiptare, me disa
variacione pérdoret dhe né qytetet e tjera
arbéreshe té zonés pérreth. Eshté njé pjaté e varfér,
e ngréné né ditén e festés sé Palmave, gati duke
dashur té kujtojé maturiné, gjithashtu, edhe né
zakonet e té ngrénit; si pérgatitje pér ngjarjen e
madhe té pasionit dhe vdekjes sé Jezu Krishtit.

PERBERESIT:

buké bajate e thérrmuar, majdanoz, kripé, piper,
hudhér, vaj, gjethe dafine. Pér makaronat: ujé,
miell, kripé, salcé me mish.

PERGATITJA:

« Né njé tigan hidhni vaj-majdanoz dhe
hudhér-piper té griré, shtoni bukén e griré
hollé dhe léreni té skuget miré.

Ndérkohé pérgatisim fletén e makaronave dhe
e presim né formé fetuccine.

« Gatuani makaronat dhe i spérkatni me buké té
skuqur, mé pas shtoni salcén e mishit ose salcé
vetém me domate.
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PAST CU LI ALIC(i}

Eshté njé pjaté e pérgatitur té Premten e Madhe,
sipas tradités sé lashté té krishteré né ndalimin e
konsumimit té mishit, njé parafytyrim dhe ogur i
ofertés sé Krishtit né kryq.

PERBERESIT:
Acuge (sardele) té kripura, majdanoz, hudhér, vaj,
krip€, piper dhe piper djegés.

PERGATITJA:
Grini acugat me majdanoz dhe hudhér, skugni
gjithcka né vaj té vluar dhe shtoni kripé, piper
dhe/ose piper djegés djegés.

« Gatuani makaronat, mundésisht spageti, dhe
rregullojini me pérzierjen e aguges sé skuquir.
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V-RDET

Eshté njé pjaté vecanérisht e pasur dhe e
mundimshme pér t'u pérgatitur, konsumohet pér
njé rast té réndésishém sic¢ jané Pashkét.

PERBERESIT:

mish gengji, vezé, djathé té griré, thérrime buke,
qumeésht, sheqer ose kripé, majdanoz, kanellé, vaj,
domate.

PERGATITJA:
Ragu-ja pérgatitet me mish gengji.
Qengjin e preré né copa e rregullojmé né njé
tepsi, shtojmé disa vezé (8 pér njé porcion pér
katér persona), njé copé mish té ngrohur té
preré né copa té vogla, djathé té griré sipas
déshirés, thérrime buke, pak qumésht pér té
zbutur brumin, sheqger. dhe kanellé pér
versionin e Eémbél, ose kripé e majdanoz.
Brumi duhet té jeté i buté dhe duhet té
vendoset né njé ené pjekjeje jo ngjitése me
buzé té larté. Shtoni pak ragu té holluar pak me
ujé dhe vendoseni té piget né furré.
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O-V NDORAT

Eshté njé nga émbélsirat e Pashkéve. Ishte
pothuajse plotésisht e panjohur pér pjesén e
popullésisé mé pak té pasur. Pérgatitja e késaj
pjate ka réné sot né mospérdorim, por éshté
nxjerré nga harresa me mund dhe durim.

PERBERESIT:
vezé, recel gershie té zezé, kanellg, vanilje, sheqger
pambuku.

PERGATITJA
Zieni disa vezé, pasi té jené zier fort, ndajini né
gjysmé dhe higni té verdhén duke i gérmuar
pak.

« Pérgatitni njé pérzierje té pérbéré nga receli,
njé majé kanellé, vanilje dhe mbushni zgavrén
e vezéve.
Pasi pérgatiten né kété ményré, vezét zhyten
fillimisht né té bardhén e vezés dhe mé pas né
miell dhe mé pas skugen né vaj.
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PAST CU U LAT

Kjo pjaté lidhet me njé rast fetar, festén e Ngjitjes.
Nuk dihen arsyet historike gé e lidhin kété pjaté
me traditén e krishteré. Sido qé t€ jeté, pérdorimi i
saj ka pér synim festimin, me njé pjaté té pasur, té
njé ngjarje gé pér krishterimin éshté shenjé e
fitores sé shpresés mbi vdekjen né jetén e
pérjetshme.

PERBERESIT:
qumeésht, sheger, kanellé, majdanoz.
Pér makaronat: miell, ujé, kripé, vezé.

PERGATITJA:

« Pérgatitet me miell, ujé, krip&, 1 vezé dhe njé
peté té preré hollé. Ndérkohé hedhim pak ujé
té ziejé né njé ené e mé pas hedhim makaronat
pér disa sekonda.

Ndérkohé pérgatisim quméshtin duke shtuar
majdanoz, kanellg, sheqer dhe i ziejmé bashkeé.

« Hidhni quméshtin e pérgatitur mé paré te
makaronat derisa té jené gatuar plotésisht.
Shérbehet i ftohté ose i nxehté.
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CUCUZZED CULO-V

Eshté njé supé qé ka lindur e varfér. Dihet se
kungujt kané vleré té ulét energjetike, gjé gé
shtimi i vezés né receté ee béri mé interesante
edhe né aspektin vlerave ushqyese.

PERBERESIT:
kunguj té njomé, vaj, kripé, domate té freskéta,
veze.

PERGATITJA:
Kungulleshkat e grira i gatuajmé me vaj-kripé-
domate dhe shtojmé ujé sipas gjykimit tuaj.Kur
kungulleshkat té jeté zier mire shtojme vezét e
plota ose té copétuara.
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CINGU-LCUICIM D RAP O CIM D CUCOz

Tradita rurale ende méson sot se disa perime
mund té shtohen pér t'i béré gatimet mé té pasura
dhe mé té shijshme. Ato qé pérmendém mé sipér
(majat, apo pjesa fundore, e bimés sé rrepés apo
kungullit) jané ndér mé tipiket e zonés soné dhe
mé gjereé.

PERBERESIT:
majat e rrepés ose kungujve, hudhra, vaji, kripé.
Pér brumin: miell, ujé, kripé.

PERGATITJA

Ziejini perimet né ujé dhe kripé dhe vendosini
né njé ené. Né té njéjtén ené me ujé né té cilin
jané zier perimet duhet té zihen makaronat,
pér té ruajtur akoma me shumé shijet e
perimeve.

Skugni vajin dhe hudhrén dhe pérzieni me
makaronat dhe perimet

%
 WEAREe o

ARBERESHE




ciati

@& ckas=0

ARBERESHE
TASTE

RACCOLTA DI PIATTI TIPICI
ARBERESHE

AGL FRIT

Eshté njé pjaté e thjeshté qé u ofrohej zakonisht
korrésve.Pérdorimi i hudhrés né kuzhinén fshatare
éshté konstante né pérgatitjen e shumé pjatave. Né
lashtési éshté mbrojtur pérdorimin e kétij produkti,
pér vetité e tij t&é shumta kuruese, duke minimizuar
shgetésimet g€ vinin prej tij.

PERBERESIT:
hudhra,vaj kripe,uthull.

PERGATITJA:
Pritini kokat e hudhrés né feta dhe skuqini né
vaj té vluar,shtoni kripé dhe pasi té kené marré
ngjyré té arté, shérbejini té spérkatura me
uthull.

% )
 WEAREe

ARBERE




ciati

@& ckas=0

ARBERESHE
TASTE

RACCOLTA DI PIATTI TIPICI
ARBERESHE

FASU-L FRISC-C CU L'US D PRSUT

Edhe kjo pjaté pérdorej gjaté periudhés sé korrjes.
Pérdorimi i perimeve né gatim pasurohej shpesh me
Iéng mishi, pér té rritur vetité e tyre ushqyese, si dhe
pér ta béré shijen e tyre mé té kéndshme.

PERBERESIT:
fasule té freskéta, kocka derri, vaj, kripé&, ujé, domate
té freskéta.

PERGATITJA:
B&mé léng mishi duke hedhur né tigan ujin,
kripén, vajin, kockén e derrit, domaten dhe i
kaurdisim pér pak, mé pas shtojmé bishtajat apo
fasulet e ziera mé paré dhe e [Emé ujin e tepért té
kondensohet.
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GLIUGL-A-CUCH (papagn) E FASU-L

Eshté njé pjaté qé péruron fillimine stinés sé bukur té
verés, pérdor njé bimé, lulézimi i sé cilés té kujton
vapén e verés me ndezje ngjyrash,té lindur aty-kétu né
fshat.

PERBERESIT:
Lulékuge pa lule, fasule, vaj, kripé, piper djegés.

PERGATITJA:

«  Mblidhni bimét e lulékuges té palulézuar duke
pérdorur pjesén e sipérme dhe Zziejini ato.
Ndérkohé fasulet jané zier.
| bashkojmé té dy elementét, ishtojm évaj, kripé
dhe piper djegés dhe ilémé té zihen né zjarr té
ngadalté.
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MNESTRA MAR-TA-T

Esht¢ njé supé me perime, e njohur pér
shuméllojshmériné dhe pasuriné e produkteve, té cilat
duhet té kombinohen me profesionalizém duke
bazuar zgjedhjen e tyre né stinét e vitit.

PERBERESIT:

Marogl|, buc a glipr, c(i)coria campestr, mrain, vra“sc“n,
rsced, cim d cucoz, cardunged, cim d turch, cim d spi-n
d crist, lapsan (ljsc oric), scrp, thdra, snap, ghiums, tripd
vjcch, calamun, papagn, guabbot, calcatrign, cim d
rap, sparn-g(i)-glia, prchiacca.

PERGATITJA:
+  Zgjidhni perimet e stinés, lajini me kujdes dhe zigjini
né ujé.

Skugni vajin, domate, kripén dhe hudhrén sipas
déshirés dhe shtoni perimet e ziera mé paré, duke i
léné té gjitha t& amalgamohen bashké né zjarr té
ngadalté.

«  Kété preparat mund ta shtoni edhe pa e skuqur.

« Njé version mé i pérpunuar pérfshin gatimin e
perimeve, té ziera mé paré, né léngun e derrit.
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CUGLIEC(i)-R

Embélsirat e Pashkéve, me forma té ndryshme dhe
imagjinative. Ato me formé té gjaté dhe té ngushtuar,
tek té cilat u béné prerje né skajet e sipérme dhe té
poshtme, merrnin emrin "p-c(i)ner".

PERBERESIT:
miell, kopér (finokio), krip&, maja, vaj, ujé.

PERGATITJA:

«  Béni njé brumé homogjen dhe |éreni té vijé pér
kohén e nevojshme.
Béhen forma té ndryshme, sipérfagja lyhet me té
verdhé veze dhe piget né furré.
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SCARCIOF-L

Embélsiré tipike e Pashkéve, shumé e dekoruar,
pérgatitej pér fémijét dhe jepej si dhuraté né ditén e
Pashkéve.

PERBERESIT:
mielli, sheqeri, majaja, buka e engjéjve, vezét,
quméshti.

PERGATITJA:

«  Me pérbérésit e sipérpérmendur béni njé brumé
homogjen dhe Iéreni té fryhet.
Bé&jini té rrumbullakét (né formé fokacie) me njé
vezé té vendosur né gendér. E gjithé gjéja éshté e
zbukuruar me gérsheta brumi dhe pérfundimi do
té jeté njé émbélsiré me pamijen e njé luleje.
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FAVE VNDRESC-C

Gjaté periudhés sé korrjes, qyteti ishte i mbushur me
punétoré gé vinin nga qytetet pérreth dhe shpesh nga
shumé mé larg. Rrugét, harku i furrés, né muzg, u
gjalléruan me praniné e korrésve gé kérkonin strehé
pér natén. Ishte zakon gé krahas pjatave té tjera té
ofrohej edhe “fav e vndresc-c’; njé pjaté e thjeshté dhe
njékohésisht e ushqyeshme.

PERBERESIT:
bathé té thata, vaj, kripé&, proshuté, ujé.

PERGATITJA:
Bathét duhet té lihen né ujé njé naté mé paré.

+  Herét né méngjes, bathét zihen (“né pgnata”) me
ujé, kripé dhe vaj.

+  Pasi té jené gatuar, shérbehen me panceta

ciati
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T A S T E Ricetta gentilmente
concessa dallo Chef
RACCOLTA DI PIATTI TIPICI o
ARBERESHE Daniele Bracuto

BACCALA E PEPERONI CRUSCHI

PERBERESIT (pér 4 persone):

450 gr merluc fileto

100 g speca té thata Senise,

majdanoz kripé vaj ulliri ekstra té virgjér

PERGATITJA
Palosni fileton e merlucit né ményré gé té Iéré
Iékurén nga jashté.

« E zhysim né njé ené me ujé té ftohté, e IEmé té
vlojé, mé pas e mbulojmé me kapak dhe e
kaurdisim né zjarr té ulét pér 8-10 minuta.
Kullojeni dhe hapeni peshkun dhe hiqini Iékurén
me duar.

«  Pritini specat né copa, higni kércellin dhe farat
dhe skugqini né vaj té bollshém té nxehté.

«  Shérbejeni merlucin me specat e skuqur dhe
aromatizoni me vajin e specave.
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T A S T E Ricetta gentilmente
concessa dallo Chef
RACCOLTA DI PIATTI TIPICI o
ARBERESHE Daniele Bracuto

TUMACT METULEZ
(TAGLIATELLE CON MOLLICA DI PANE)

PERBERESIT (x 4 persone):

Pér makaronat: 300 g miell bollgur gruri té forté —
200 g ujé té ngrohté.

Pér salcén: 50 gramé acuge né vaj — 50 gramé arra té
grira — 350 gramé fileto domate - njé spérkatje me
majdanoz té griré — njé spérkatje me hudhér té griré -
vaj ulliri ekstra i virgjér pér shije. - kripé.

Pér bukén e skuqur: — 200 gramé buké té mbetur -
50 gramé arra té grira — vaj ulliri ekstra i virgjér pér
shije. — njé thelpi hudhér té zier — njé majé kripé.

PERGATITJA:

Makarona té freskéta:

« Hidhni miellin né dérrasén e pasticeris€, shtoni
ujin e punojeni pak e nga pak.
Punoni pér rreth dhjeté minuta derisa té pérftoni
njé¢ brumé té Iémuar, homogjen me njé
konsistencé mjaft té buté.

+  Léreni té pushojé pér rreth gjysmé ore.

«  Hapeni brumin me miell té bollshém dhe krijoni
papardelle me skajet klasike té rrudhura.
Vendoseni né njé sité dhe |éreni té pushojé.

ciati
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Né njé tigan té vogél, shtoni vaj dhe skuqgni
hudhrat e grira.

filetot derisa té shkrihen né zjarr mesatar.

Pasi té pérthithet, spérkatini me majdanoz té
freskét dhe shtoni domaten. - Gatuani domaten e
griré mé paré pér rreth 20 minuta.

Né fund té zierjes shtojmé arrat e grira dhe kripén.

Thérrime té bukés té skuqur:

Né njé tigan, shtoni pak vaj dhe njé hudhér té zier
dhe shtoni thérrimet e bukés.

| spérkasim me pak kripé dhe i skugim thérrimet e
bukés derisa té marrin ngjyré té arté.

Shtoni arrat e grira dhe né fund higni hudhrén e
zier, higeni nga zjarri dhe shtoni njé spérkatje me
majdanoz.

Pérfundimi:

Ziejini makaronat pér disa minuta né ujé té
bollshém me kripé.

| kullojmé dhe i kaurdisim né tigan me salcén, i
shtojmé pak buké té skuqur.

Shérbejeni né njé pjaté dhe mbi makaronat
shtoni thérrimet e bukés sé skuqur sipas shijes.
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FRTTAT CU LA MUDDIC

Né kohé véshtirésish, kishte njé tendencé pér té
pérdorur até pak gé kishim pér té realizuar shumé. Kjo
pjaté ka lindur pikérisht nga kjo filozofi, ose mé sakté,
nga domosdoshméria e jetés sé pérditshme.

Shtimi i grimcave té bukés, né vend gé t'i pérgjigjej njé
mjeti té kuzhinés, shérbente gé té rritej sasia e gjellés
pa ndryshuar substancén

PERBERESIT :
Vezé, grimcave té bukeés, vaj dhe kripé.

PERGATITJA:
Pérziejini pérbérésit sé bashku.

« Zamalgama vendoset né njé tigan gé nuk ngjit
dhe zihet né zjarr té ngadalté.
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FRINGIU-L

Eshté njé pjaté e émbél dhe e tharté, e pérdorur
kryesisht si émbélsiré né fund té vaktit. Pjaté tipike
vjeshte, pérbérésit karakteristiké té sé cilés jané mushti
dhe vera e gatuar, produkte tipike té té korrave.

PERBERESIT :
miell, ujé, pak kripé, musht veré e gatuar.

PERGATITJA:

«  Pérgatitni njé brumé me miell, ujé, kripé, béni
kordele, i prisni né copa duke i dhéné forma té
ndryshme (harge ose té grira).

Né njé tigan hidhni pak ujé ose musht dhe kur té
vlojé hidhni makaronat pér disa sekonda.

+  Kulloni gjithcka dhe rregulloni me veré té gatuar.
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GRA-NCUT

Kjo gjellé pérgatitej edhe me rastin e festés sé té
vdekurve. Kuptimi fetar, i cili e ka béré pérdorimin e
grurit njé zakon dietik, éshté shumé i qarté: ai kujton
imazhin ungjillor, té sugjeruar nga fjalét e Jezusit, té
kokrrés sé grurit qé vdes pér t'u rilindur né njé jeté té re.
Kokrra ishte gatuar mbrémjen e kaluar dhe gatimi
duhej té ishte shumé i ngadalté, aq sa anétarét e
familjes ngriheshin me radhé gjaté natés pér té
rindezur zjarrin.

PERBERESIT :
gruré i forté, veré té gatuar, arra, kokrra shege,
cokollaté.

PERGATITJA:

«  Ziejeni misrin.
Pasi té jeté gatuar duhet té kalohet me veré té zier,
arra té grira, kokrra shege, cokollaté té griré dhe té
shérbehet e ftohté.
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LAG-N

Me rastin e mbjelljes, pér sjellé fat t& miré, pérgatiten
fetucine té prera shumé té gjera, né ményré gé bima e
grurit té béhej e harlisur dhe me gjethe sa makaronat.
Né vend té késaj, né fund té mbijellies pérgatitej
"CINGU APIRT", njé pararojé e njé korrjeje té bollshme
dhe bujare.

PERBERESIT :
miell, ujé, kripé.

PERGATITJA
Pérzihen pérbérésit dhe me to béhet njé fleté e
hollé.

«  Prisni fetucinén rreth 2 cm té gjeré.

« Makaronat(fetucinén) mund té gatuhen né
ményra té ndryshme.
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FAV D-1 MURT

Eshté njé émbélsiré, pérgatitja e sé cilés pérkon me 2
Néntorin, festén e té gjithé té vdekurve. Né té kaluarén,
edhe mé shumé se sot, pér té ekzorcuar njé realitet kaq
misterioz dhe té pashmangshém si vdekja, ajo
pérjetohej né njé ményré mé pak dramatike, duke e
béré até pjesé té pérditshmérisé.

PERBERESIT:
miell, vaj, sheger, vezé dhe bikarbonat.

PERGATITJA
Ziejini pérbérésit, béni fije sa gishti, t& preré né
copa aférsisht 2 cm.

«  B&jmé njé prerje né skajin e sipérm té copave dhe i
skugim né vaj té vluar.

+ Duhet té shérbehen té spérkatura me karamele
pambuku
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PAPDIGN E BACCALA

Eshté njé pjaté gé shogéronte ritualin e vjeljes sé
rrushit apo té vjeljes sé ullirit dhe né pérgjithési punén
né ara. Edhe sot kujtohet shija e késaj pjate, por vetém
né kujtime, té cilat merrnin njé shije té vecanté pas njé
dite té véshtiré pune.“Papdign dhe merluc” ruheshin
né tenxhere dhe haheshin me buké.

PERBERESIT:
speca té freskéta ose té thata, vaj, krip€, domate,
merluc ose/dhe sallam.

PERGATITJA
Skugjini specat e grira, shtoni domaten ose salcen e
domates dhe nése éshté e nevojshme shtoni pak
ujé

«  Shtoni merlucin ose/dhe salsicen dhe Iérini té
gjitha té gatuhen né zjarr té ulét.
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PA-NCUT

Njé pjaté popullore gé i pérkiste pérditshmérisé, Kjo
pjaté shogéronte kalimin né dimrér duke filluar nga
fundii vjeshtés. Ajo u pasurua me eréza ose u varférua,
sipas disponueshmérisé ekonomike té familjeve né té
cilat pérgatitej pjata.

PERBERESIT:
mund té shtohet buké e ngurtésuar, vaj, kripé, speca té
thaté, spec djegés, patate ose majat e rrepés.

PERGATITJA
Né njé tigan zihet uji e shtohet e kripa.
Pasi uji té vloj€, zhytni copat e bukés sé ngurtésuar
pér disa sekonda dhe vendosini né njé tepsi.

«  Ndérkohé skugim né vaj hudhrén dhe specat
djegés té thaté dhe e rregullojmé bukén né tigan
duke e zier pér disa sekonda.
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CAUZU-N CU LA RCOTTA

Pjaté e té gjitha stinéve, vecanérisht e shijshme, e
pérgatitur pér festa apo té dielén, pérgatitja e sé cilés
kushtézohej nga disponueshméria e rikotés (gjizés),
sipas ritmeve biologjike té deleve apoté dhive.

PERBERESIT:
Pér pasta (brumin): miell, vezé, ujé.
Pér mbushjen: rikota, sheger, majdanoz, kanellé.

PERGATITJA:
Pérgatitni brumin duke u kujdesur gé ta hapni
hollé duke béré rrumbullakét me diametér 2/3/4
cm.

+  Pérgatitni mbushjen duke i pérzier miré pérbérésit

« Vendosni pjesét e mbushjes né raunde té cilat
duhet té mbyllen me kujdes.
Zihen né ujé té vluar dhe shérbehen vetém me
salcé domatesh ose me shtimin e mishit.
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CINGU- E CA-S RCOT

Edhe te kjo pjatanzé pérdoret rikota (gjiza) por né njé
fazé mé té avancuar maturimi. Pérgatitja éshté e
thjeshté dhe e menjéhershme. Ndryshe nga pjata e
pérshkruar mé paré, ajo pérgatitej gjaté ditéve té javés.

PERBERESIT:
Pér makaronat: ujé, miell, kripé.
Pér eréza: rikota e ngurtésuar, ragu.

PERGATITJA:
Pérgatisni brumin pér makaronat
Béhen forma té zgavra dhe lihen té thahen.
Gatuani makaronat dhe i rregulloni me njé
spérkatje té pasur me rikota té griré dhe ragu.
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M-BIGL-M-BAND

Njé pjaté e varfér qé pérgatitej ekskluzivisht né dimér,
né ditét e shkurtra dhe té pafundme e té ftohta.
Sot éshté zhdukur pothuajse plotésisht.

PERBERESIT:

ujé, kripé, miell, (vezé).

Pér Iéngun: ujé, sallo, kripé.
Pér ragun: domate, sallo, kripé.

PERGATITJA:

Duhet té béni njé brumé té forté gé té shkérmoget
e té grihet né salcé ose ne Iéng mishi me domate
dhe dhjam dhe té punohet si polenta.

«  Ose Pérgatisni ujé dhe kripé né njé tigan, skugni
pak spec djegés né vaj ulliri, gatuani disa fasule ose
bizele dhe shtoni gjithcka né ujin né té cilin jané
griré "m-bigl-m-band" dhe i punoni si polenta.
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PASTIZ

Eshté njé pjaté e pérgatitur pér karnavale dhe
konsumohet té dielén e fundit dhe té martén e
shenjté. Njerézit mé té varfér pérdornin mish e
kaposhit né vend té gengjit sepse ishte mé i shtrenjté.
Ata gé iu mohua edhe kjo mundési, si alternativé,
pérgatitén njé fokace me pérbérésit e brumit té
shkurtér.

PERBERESIT:

Embélsira me kore té shkurtra: miell, sheqer, sallo, vezg,
vaj. Pér mbushjen kemi pérdorur: kaponé té buté ose
mish gengji, thérrime buke, piper, djathé pekorino,
vezé, kanellg, sheger.

PERGATITJA:

«  Skugnimishin e preré né copa né vaj né zjarr té ulét
dhe shtoni pérbérésit e mbushjes pér té béré njé
brumé té forté.

Vendoseni gjithcka né njé tavé prej aférsisht 20 cm,
té veshur mé paré me pasté.

«  Mbyllni skajin e sipérm té tavés me njé fleté peté
dhe vendoseni né furré.
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DlloIIRS

Eshté njé lloj makaronash gé pérgatitej mé sé shumti
né dimér, té pérzier me salcé mishi derri.

PERBERESIT:

Pér makaronat: ujé, miell, kripé.

Pér salcén: vaj, kripé&, konserva domate, brinjé ose fileto
derri.

PERGATITJA:

+  Pérziejmé miellin me ujé dhe kripé dhe béjmé njé
brumé as shumé té forté dhe as shumé té buté dhe
e punojmé pér té formuar njé peté.
| pérziejmé makaronat me salcén e derrit.
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SANGICH

Né Ditén e Shenijtorit Stefan, mé 26 Dhjetor, ishte
zakon té vrisnin derrat dhe té mblidhnin gjakun e tyre,
duke e trazuar miré gé té mos mpikse;j.

PERBERESIT:

gjak derri, veré e gatuar, sheger, cokollaté, thérrime
buke, 1évozhgé limoni/portokalli, liker, zorré derri
aférsisht 20 cm.

PERGATITJA:
Béni njé preparat me gjak derri dhe pérbérésit e
pérmendur mé sipér.
Pérgatitni ujin, kripén dhe suetin né njé tigan,
mbushni zorrét vetém pérgjysmé me pérgatitjen e
gjakut dhe I€rini té ziejné ngadalé.

« Né tigan duhet té shtohen edhe disa lugé nga
preparati i gjakut.
Kur pérmbaijtja né zorré té forcohet, duhet shpuar
me pirun, pér té parandaluar grisjen e zorrés.
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TURTID

Jané émbeélsirat gé konsumoheshin zakonisht né
Krishtlindje.

PERBERESIT :
500 gr miell, 1/2 gote e vogel vaj, nje gote e vogel vere
muskat, pak kripe.

PERGATITJA:

«  Brumi i béré me pérbérésit e pérmendur mé sipér
duhet té jeté mjafti buté.
Ndani brumin dhe krijoni taralli té cilat mé pas
skugen né vaj té vluar dhe kalohen me mjalté ose
veré té zier dhe shérbehen té nxehté.
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CIAMBOTTA

Eshté njé supé me perime, qé pérdoret edhe sot,
kryesisht né dimér.

PERBERESIT:
gepa, specat, patatet, vaiji, kripe.

PERGATITJA:

«  Pritini gepét dhe specat né feta dhe skuqininé zjarr
té ngadalté, mé pas shtoni patatet né copa.

«  Léreni gjithcka té gatuhet duke shtuar ujé.
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CUCUL D GRANDIGN A MNESTRA

Eshté njé pjaté tipike dimérore. Mielli i misrit, mé pak i
vlefshém dhe mé i pérdorur, éshté njé nga ushgimet
themelore.

PERBERESIT:
miell misri, kripé, ujé.

PERGATITJA:

+  Mielli i misrit pérzihet né ujé té vluar, me kripé dhe
piget né furré.
Pérgatitet njé supé me ujé, vaj, kripé dhe piper
djegés.
Torta e misrit, e pjekur miré&, thyhet né supé e cila
shérbehet e nxehté.

& )

& WEMREe o

ARBERESHE




ciati

Q& ckass0

ARBERESHE
TASTE

RACCOLTA DI PIATTI TIPICI
ARBERESHE

PAPDIGN M-BANAT E FRITT

Ishte zakon, dhe éshté pjesérisht edhe sot, gé fermerét
té ruanin produktet e tokeés si furnizime pér dimér. Kjo
pjaté, e pérdorur né muajt e ftohté, ka si pérbérés
kryesor specat e mirépritur né “stiné té€ miré” té Iéné té
thahen dhe té konservohen.

PERBERESIT:
speca té thata, vaj.
Pér brumin: vezé&, miell, ujé, maja birre dhe kripé.

PERGATITJA
Lérini specat e grira té zhyten né ujé pér mé shumé
se njé dité, pas sé cilés ato duhet té thahen miré.

+  Ndérkohé pérgatisim brumin e bukés, zhysim
specat dhe i skugim né vaj té vluar.
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CUCOZ A LAR-GINA

Eshté njé kungull me dimensione té vecanta dhe
ngjyré té verdhé-portokalli. Kungulli ruhet pas vjeljes
dhe konsumohet né muaijt e dimrit.

PERBERESIT:
kungull, vaj, kripé&, piper djegés, sallam, ujé.

PERGATITJA:

«  Skugqini né vaj kripén dhe piperin djegés, mé pas
shtoni salsicen dhe kungullin e preré né copa.
Shtoni pak ujé dhe Iéreni té gatuhet né zjarr té ulét.
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ZNGARID E PAPDIGN CRC(i)-CRC(i)

Né kohé véshtirésish, asgjé nga vrasja e derrit nuk
duhej té shkonte kot. Cdo pjesé e kafshés kishte njé
pérdorim té vecanté. Kjo gjellé lindi pikérisht nga kjo
logjiké, kur“sugna” (dhjamii derrit), i pérdorur né gatim
si shtesé e pérditshme, pér té shtuar shijen e pjatés,
shkrihej mbi zjarr dhe mbetet njé pjesé, e quajtur
"zngarid".

PERBERESIT:
dhjam derri (suet), vaj, kripé, speca té thaté.

PERGATITJA
Pérgatitet né njé tigan me vaj, ku shtojmé
“zngaridin” dhe e lemé té skuget, mé pas shtojmé
specat e grira.

«  Cdo gjé shérbehet me shtimin e kripés. Po késhtu
pérgatitej“u cucu-l d zngarid”.
Mé vete pérgatitet brumi pér té béré fokacia e cila
spérkatet me zngarid.

«  Gjithcka mbyllet me njé shtresé tjetér fokacie dhe
gatuhet né furré.
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P"Z"FUGLIAT

Eshté njé lloj fokace shumé e vecanté dhe e shijshém. E
pérdorur kryesisht né dimér, me kalimin e kohés éshté
kthyer né njé pjaté pér té gjitha stinét.

PERBERESIT:
miell, ujé, kripé, maja, vaj, rigon.

PERGATITJA:

+  Brumiifokages béhet me miell-ujé, kripé dhe maja
dhe lihet té fryhet.
Brumi hapet, lyhet me vaj rigon-kripé dhe
rrotullohet né formé krofash, pas sé cilés
rrafshohet dhe brumi hapet sérish.

«  Kjo proceduré duhet té pérséritet dy ose tre heré.

« Né fund fokacia duhet té piget né furré dhe té
shérbehet né feta.

% )
 WEAREe

ARBERE




ciati

@& ckas=0

ARBERESHE
TASTE

RACCOLTA DI PIATTI TIPICI
ARBERESHE

UCU-LD S(i)R

Kjo pjaté pérgatitej nése fokacia ngurtésohej deri né
até piké sa nuk mund té konsumohej mé.

Fokacia e ngurtésuar fillimisht pritej né copa dhe mé
pas gatuhej né njé tenxhere. Versioni mé arkaik éshté
edhe mé i thjeshti, pérzierja e té cilit pérbéhet nga
miell misri, kripé, ujé, i gatuar mbi 'chiangula’ (lloj i
vecanté guri).

PERBERESIT:

miell misri, kripé, ujé té vluar, rrush i bardhé (rusc-t-in-
gurt), veré e gatuar, vaj.

Njé variant pérfshin shtimin e gepés sé skuqur.

PERGATITJA:

+  Pérgatitni brumin me ujé té vluar duke shtuar té
gjithé pérbérésit né té njéjtén kohé.
Pér té shmangur djegiet, gjyshet fillimisht
pérdornin "csistra" ge mé pas te gatuanin me duar.
Futeni né furré dhe prisni gatimin
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STRAZZATED

E ngjashme me pjatén e méparshme por mé e thjeshté
dhe mé e menjéhershme pér t'u pérgatitur, kjo pjaté
konsumohej né ményra té ndryshme dhe sipas
nevojés.

PERBERESIT:
miell misri, kripé, vaj, ujé té vluar.

PERGATITJA:

«  Pérgatitni brumin sipas recetés sé méparshme.
Format rrethore béhen duke béré vrima né pjesén
e sipérme e cila spérkatet me vaj.
Pigen ose gatuhen né‘“ciangula”.
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PETTU-L

Esht¢ njé pjaté qé zakonisht pérgatitej pér
Krishtlindjet, shumé e thjeshté né pérgatitje, por gé
kérkon, né té njéjtén kohé, aftési té caktuar né ményrat
e skugjes. Ato pérgatiten sé bashku me gatime té tjera,
pér té cilat do té flasim mé poshté, por té ngréna si
pjaté e paré.

PERBERESIT:
miell, kripé, maja, ujé, (patate té ziera), vaj.

PERGATITJA
Pérgatisim njé brumé me miell-maja-patate- ujé
dhe e lemé té fryhet

«  Brumi ndahet né forma, i shpalosur miré ose i
rrumbullakét.

«  Skugen né vaj té nxehté.
Shérbehen té nxehta.
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MASTAZZUL CU U VIN CUT

Embélsiré Krishtlindjesh, e pasuruar me aroma té
ndryshme, origjina e té cilave humbet né mjegullén
kohés. Ngjyra kafe dhe aroma e saj e vecanté e béjné
kété émbélsiré interesante dhe té shijshme.

PERBERESIT :
miell, karafil, kanellé, veré té zier, sheger.

PERGATITJA:

«  Brumi pérgatitet duke pérzier pérbérésit e
ndryshém me veré té gatuar mé pare, e cila nxehet
pak dhe shtohen karafilét e preré imét.

Krijoni forma té vogla té rrumbullakosura ose té
zgjatura duke e ndaré brumin dhe vendosini né
tabaka té vecanta.

« Vendoseni né furré dhe prisni gé té piget.
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CASATED

Embélsiré e Krishtlindjeve, vecanérisht e cmuar pér
pasuriné e pérbérésve té saj dhe pérgatitien e
mundushme. Konsumohej shumé me kursim, né
pérpjekije pér té zgjatur sa mé shumé shijen e tij

PERBERESIT:

Pér brumin: miell, vezé, vaj, sheger, pan degli

angeli.

Pér mbushjen e rrushit: rrush i zi i zier dhe i kaluar né
sité, sheger. vanilje dhe kanellé.

Pér mbushjen e gigrave: gigra té ziera e té kaluara né
sité, veré e gatuar, kanellé, karafil, sheger.

PERGATITJA:

+  Pérgatitni brumin me pérbérésit e pérmendur, e
ndani né pjesé rrumbullake me diametér 34 cm.
Vendosni mbushjen e déshiruar brenda
rrumbullakéve dhe mbylleni me njé tjetér rreth té
njéjtés madhési si yjet, duke pasur kujdes gé té
shtypni miré skajet gé té mos dalé pérmbaijtja.

«  Skugen né vaj té vluar ose pigen.

«  Mund té shérbehen té spérkatura me shqer té
imét ose veré té zier.
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CRUST-U-L

Embélsirat e Krishtlindjeve té béra me mbetjet e pasté
té pérdorura pér "casated". Mencuria popullore
sugjeron, jo vetém pérdorimin e kursyer té ushqgimit,
por mbi té gjitha duhet shmangur ¢cdo humbje e
mundshme e tij.

PERBERESIT:
miell, vezé, vaj, pan degli angeli, sheger.

PERGATITJA:
Pérgatitet brumi duke fitohet njé fleté té hollé.
Embélsira duhet té pritet né shirita 2/3 cm té gjera
dhe 8/10 cm té€ gjata.

+ Pasi té jené béré shiritat, ato duhet té bashkohen
dhe skajet té rrotullohen né gendér.

« Skugen né vaj té vluar dhe shérbehen té
spérkatura me sheqer i imét.
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