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Ko~anskiot oriz na trpeza

Orizot - 
ko~anskoto belo zlato

3

Orizot e ednogodi{na zemjodelska 
kultura {to se see, raste i sozreva vo odre-
deni klimatski uslovi i bara odredeni agro-
tehni~ki merki vo tekot na rasteweto. Potek-
loto mu e od tropska Azija. Go proizveduvale 
Kinezite, nekolku iljadi godini pred novata 
era, no poznat im bil i na Starite Grci i Rim-
janite. Denes go proizveduvaat site zemji koi 
imaat povolni klimatski uslovi. Vo Evropa 
orizot se odgleduva vo Italija, [panija, Ung-
arija, Bugarija, Grcija i Makedonija. Najpov-
olna klima za odgleduvawe na ovaa kultura 
kaj nas  ima po dolinata na rekata Bregalnica 
i Struma i ne{to pomalku po dolinata na re-
kata Vardar. 

Vo ~ovekovata ishrana orizot ima 
golemo zna~ewe bidej}i nea u~estvuva so oko-
lu 1/3. Pove}e od 50% od svetskata populacija 
go upotrebuva kako glavna hrana. Poradi toa 
{to e lesno svarliv, bogat so najpotrebnite 
sostojki za organizmot, pa duri i vo najranoto 
detstvo, go zaslu`uva po~esnoto mesto vo mno-
gu kujni. Vo orientalnite, pred sè kineskata i 
japonskata, toj e osnova vrz koja se gradat 
vistinski kulinarski specijaliteti.

Od vkupnite povr{ini vo svetot pose-
ani so `ito, okolu 17% se pod oriz, taka {to 
spored ovoj kriterium toa e vtora kultura po 
zastapenost, vedna{ posle p~enicata, a po 
proizvedenite koli~ini e na prvo mesto. Oko-
lu 90% od vkupnoto svetsko proizvodstvo na 
oriz e vo monsunskite delovi na Azija.
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Za razlika od drugite `ita orizot se 
koristi samo za gotvewe, bidej}i so melewe 
ne se dobiva bra{no koe bi gi ispolnilo teh-
nolo{kite barawa za proizvodstvo na leb. 
Dodeka vo Evropa i SAD se koristi glavno za 
podgotvuvawe jadewa, obi~no so meso i drugi 
proteinski dodatoci, vo Azija vareniot oriz 
go zamenuva lebot i pretstavuva nezamenliva 
hrana, osobeno vo Indija, Kina, Indonezija i 
Japonija. Ova go potvrduva i faktot {to kaj 
nas se tro{at okolu 3 kilogrami po `itel go-
di{no, {to pretstavuva hrana za 4-5 dena vo 
Ju`na Kina.

Orizot e zemjodelska kultura ~ij ve-
getacionen period za razli~ni sorti e razli- 
~en i se dvi`i od 134 do 143 dena. Zreliot 
oriz se sobira so ̀ neewe, ra~no ili so kombaj-
ni. Celokupnata koli~ina arpa, vo industri-
skite objekti se smestuva vo silosi - verti-
kalni skladi{ta i magacini - horizontalni 
skladi{ta. Za da mo`e da se zadr`i kvalite-
tot na arpata vo tekot na ~uvaweto, treba da 
se obrne posebno vnimanie na sostojbata pri 
samiot priem i da se prezemat soodvetni mer-
ki vo {to pokratok vremenski period taa da 
se dovede vo skaladi{no-postojana sostojba. 
Za da se postigne ova, nekoi koli~ini od arpa-
ta {to e so pomala vlaga baraat kratkotrajna 
nega, dodeka kaj onie so pogolema vla`nost 
ima potreba od elevirawe ili provetruvawe 
vo tekot na nekolku meseci. Kaj onie koli~ini 
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pak, koi imaat dosta golema vla`nost se javu-
va potreba od ve{ta~ko su{ewe. Ako skladir-
anata arpa vedna{ posle ̀ etvata ne se neguva 
mo`e mnogu brzo da dojde do nejzino rasipuva- 
we. Od tie pri~ini treba da se nastojuva taa 
da se skladira so vla`nost najmnogu do 17%. 
Dokolku skladiranata arpa ima pomala vla`-
nost i site drugi uslovi za nejzino bezbedno 
skladirawe (temperatura, provetruvawe) se 
ispolneti, taa mo`e da se ~uva do 3 godini. 
Ako ima pogolema vla`nost i pokraj optimal-
nite uslovi, mo`e da se ~uva do 1,5 godina.

Orizot spa|a vo familijata `itari-
ci. Zrnoto odnadvor mu e obvitkano so komp-
aktna lu{pa, koja e mnogu cvrsta i srasnata so 
plodot, posilno otkolku kaj ja~menot i ove-
sot. Takviot, neizlupen oriz kaj nas se vika 
arpa, a vo angliskoto govorno podra~je paddy. 

Lu{pata {to go obviva zrnoto ima dva sloja, 
od koi nadvore{niot e sostaven od celuloza, 
a vnatre{niot e ne{to pone`en i e srasnat so 
aleuronskiot sloj na zrnoto.

Bidej}i nelupeniot oriz ne e pogoden 
za ishrana toj se lupi vo specijalni mlinovi. 
Vo procesot na lupewe, najnapred se otstranu-
va podebelata, celulozna lu{pa i se dobiva 
t.n. polulupen, kargo ili integralen oriz, koj 
ima kafeava boja. Ovoj proizvod sodr`i del 
od vnatre{nata obvivka, a so samoto toa i vi-
tamini i minerali. Bidej}i nelupeniot oriz 
ne e traen i e podlo`en na rasipuvawe, se 
prodol`uva so natamo{na obrabotka i se do-
biva bel oriz, koj kaj nas se koristi najmnogu. 
Za da stane potraen, vakviot oriz se dorabo-
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tuva, se vr{i negovo glazirawe so glikoza ili 
talk i so parafin.

 Parboiliraweto e eden od najnovite 
tretmani vrz arpata, so cel da se spre~i zagu-
bata na hranlivi materii pri procesot na lu-
pewe. Toa e hidrotermi~ki proces koj mo`e da 
se definira kako ̀ elatinizacija na skrobot 

vo samoto orizovo zrno. Najzabele`itelna 
promena pri parboiliraweto na orizot e pro-
menata na bojata od bela vo `olta ili `olto-
kilibarna, {to zavisi od sortata, temperatu-
rata, periodot na kisnewe i pritisokot na 
pareata. Pri gotveweto postoi mala razlika 
me|u beliot i parboiliraniot oriz, zatoa {to 
kaj parboiliraniot se gubat pomalku proteini 
i skrob. Difuzijata i toplotnoto zatvorawe 
na B-vitaminite i drugite hranlivi materii 
koi se rastvorlivi vo voda, so parboilirawe-
to i pomaliot stepen na lupewe ja zgolemuvaat 
hranlivata vrednost na zrnoto.

So procesot na parboilirawe nasta-
nuva slaba dekstrinizacija na skrobot i uni{-
tuvawe na enzimot lipaza. Prisustvoto na 
dekstrinite go podobruva vareweto na zgotve-
niot oriz i pridonesuva za pogolema agluti-
nacija i cvrstina na zrnoto.

Parboiliraniot oriz gi ima slednite 
prednosti vo odnos na beliot:

1. Zadr`uva pove}e vitamini, prote-
ini i mineralni materii vo odnos na beliot 
oriz od istata sorta;

2. Bidej}i e pocvrst, pootporen e na 
napad od insekti;
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3. Elektronski e pro~isten i mo`e 
direktno da se koristi bez trebewe;

4. I koga e prevaren ne stanuva ka{-
est.

Za razlika od zapadnoevropskite 
zemji, kade parboiliraniot oriz e zastapen so 
70% vo odnos na beliot, vo na{ata zemja 
negovata potro{uva~ka e zanemarliva, {to e 
mo`no da se dol`i na nedovolnata informir-
anost na potro{uva~ite. Od tie pri~ini,  pro-
izvodstveniot kapacitet vo Ko~ani, koj be{e 
edinstven na ovie prostori ne raboti pove}e 
godini.

Od seto ova mo`e da se zaklu~i deka, 
spored stepenot na obrabotka na orizovoto 
zrno, postojat slednite tipovi na oriz:

- nelupen oriz ili arpa;

- polulupen oriz ili kargo;

- izlupen ili bel oriz i

- termi~ki obraboten ili parboiled oriz.

Kvalitetot na orizot pu{ten na pazar 
najmnogu se ceni po procentot na skr{eni zr-
na, vrz osnova na {to e klasiran vo tri klasi: 
prva, vtora i von klasa, a kaj parboiledot po-
stoi i ekstra klasa. Stepenot na iskoristuva-
we na orizot e okolu 62% i se vika randman 
{to pretstavuva odnos me|u nelupeniot i be-

liot oriz. Randmanot zavisi od sortata i teh-
nikata na obrabotka. Naj~esto, od 100 kilogra-
mi arpa se dobiva 62 kilogrami bel oriz, oko-
lu 7 kilogrami skr{eni zrna, 11 kilogrami 
pleva i okolu 20 kilogrami  lu{pa.
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Osnovni na~ini na podgotovka na

beliot oriz

Postojat mnogu vidovi oriz i isto tol-
ku na~ini toj da se podgotvi. Osven vo glavni-
te jadewa, toj mo`e da se koristi i vo predja-
dewa, salati i deserti. Vo site salati vo koi 
ima kompir, toj mo`e da se zameni so orizot, 
posebno parboiled, koj ne se razvaruva.

Za mnogu doma}inki, pa duri i onie 
poiskusnite, vareweto na orizot pretstavuva 
vistinska enigma. Zatoa, pri podgotovka na 
oriz treba da se znae:

1. Pri varewe vo lonec, treba najnap-
red orizot da se izmie. Vo lonecot se stava  
solena voda {to treba da zovrie. Potoa, vo 
vrelata voda se stava orizot i se prome{uva. 
Se vari okolu 20 minuti. Vi{okot voda se pro-
ceduva, a orizot se mie. Se stava vo pleh i 10 
minuti se ostava vo rerna, na temperatura od 

o 90 S za da se potsu{i.

2. Pri podgotvuvawe ko~anski pilav 
postapkata e ista kako pri varewe vo lonec, 
so taa razlika {to ne se stava vi{ok solena 
voda, tuku odnos 1:3 ili 1:3,5 zavisno od vla`-
nosta na orizot.

3. Pr`eniot oriz se podgotvuva taka 
{to suviot oriz, so postojano me{awe, se pr`i 
na malku maslo so kromid, dodeka da dobie 
kafeava boja. Potoa se dodava vrela solena 
voda vo odnos 1:3 ili 1:3,5 i se vari dodeka da 
ja vpie vodata.

4. Parboiled orizot lesno se podgot-
vuva, odnosno se zema eden del oriz i ~etiri 
dela te~nost, od koi  dva dela mo`at da bidat 
voda i dva dela mleko, pri {to prvo se vari vo 
vodata, a potoa mu se dodava vreloto mleko. 
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Vareweto trae 25 minuti i dokolku ostane od 
te~nosta, se trga od grejnoto telo i vo tekot na 
ladeweto se ostava da go vpie ostatokot.

Vaka podgotveniot oriz mo`e da se 
koristi za soleni jadewa, a za blagi specija-
liteti mu se dodava {e}er po vkus i vanila. 
Ovoj oriz mo`e da se jade i vo pogolemi koli-
~ini, a ~ovek sepak da ne se po~uvstvuva preja-
den. Mo`at da go jadat i zdravi i bolni, a mo-
`e da se jade so i bez dodatoci.

Orizot kako zdrava hrana

Od site nadvore{ni faktori {to 
vlijaat na dobroto ili lo{oto zdravje na 
~ovekot, ishranata ima najva`no mesto. Denes 
se znae deka neracionalna, nedovolna i  zaga-
dena  hrana predizvikuva pobrzo ili pobavno 
naru{uvawe na zdravjeto. Taa e surovina koja 
neprekinato go obnovuva na{iot organizam. 
Zdravata hrana e uslov za normalno funkcio-
nirawe na organizmot, taa  predizvikuva niza 
dlaboki i intenzivni procesi, koi vlijaat na 
op{tata vitalnost na lu|eto. Zdravata ishra-
na e osnoven uslov da ne se pojavi bolest, a 
istovremeno i faktor koj pridonesuva boles-
ta polesno da se izlekuva, i toa ne samo koga 
stanuva zbor za bolesti koi se neposredna 
posledica od nepravilnata, nedovolnata ili 
preobilnata ishrana, tuku i koga stanuva zbor 
za bolesti od druga priroda. Osnova na pra-
vilnata ishrana pak, e rastitelnata hrana vo 
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koja spa|a i orizot (osobeno parboiled i kargo 
oriz).

Orizot e lesno svarliv i ima golema 
energetska vrednost so golem koeficient na 
iskoristuvawe od okolu 95,5%. Toa go pravi 
podobar i od p~enicata, a edinstven nedosta-
tok mu e {to ima siroma{na proteinska vred-
nost. Hranlivata vrednost e golema - 100 gra-
ma oriz davaat 360 kalorii i sodr`at 13% 
voda, okolu 6% belkovini, mnogu malku masti 
- okolu 0,5%, a najmnogu skrob - preku 75%. Vo 
sporedba so drugite zrnesti kulturi, spored 
hemiskiot sostav, orizovoto zrno sodr`i mal-
ku proteini, a golem procent na skrob. Neza-
visno od toa ima golemo prehranbeno zna~ewe 
poradi negovata sodr`ina na vitamini i mi-
nerali. Zatoa, spa|a vo proizvodite za koi so 
pravo mo`e da se ka`e deka se zdrava hrana.

Iskoristuvawe na otpadot dobien vo 
procesot na lupewe na orizot

Vo procesot na lupewe na orizovata 
arpa i poliraweto na beliot oriz se dobiva 
okolu 62% zrno, 7% izdroben oriz, 8% trici, 
3% orizovo bra{no i 20% lu{pa. Ovie vred-
nosti se promenlivi i zavisat od sortata na 
orizot, vremeto na ~uvawe na arpata, nejzina-
ta vla`nost i od stepenot na lupewe i poli-
rawe. Vo mnogu zemji proizvodstvoto na oriz 
se nao|a pod kontrola na Vladata, koja e za-
interesirana za zgolemuvawe na prihodot na 
zrnoto, kako {to kaj nas be{e slu~aj so p~eni-
cata  do devedesettite godini.

Lu{pata {to se dobiva kako otpad vo 
procesot na lupewe na arpata ima visoka en-
ergetska vrednost i mo`e da se koristi kako 
pogonsko gorivo vo parnite kotli. Proizvodot 
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dobien so gorewe na lu{pata ima abrazivni 
svojstva, a poradi golemata sodr`ina na sili-
cium dioksid i jaglerod se koristi vo proiz-
vodstvoto na ~elik, kako zamena za grafitot. 
Orizovata lu{pa e dobar termi~ki izolator, 
osobeno za cevovodni instalacii za parno 
greewe.

Koli~estvoto izdroben oriz, dobien 
pri obrabotka na surov oriz (arpa) zavisi 
glavno od vidot, sostojbata na zrnoto (osobeno 
sodr`inata na voda) i stepenot na obrabotka 
na koja toj se izlo`uva. Izdrobeniot oriz mo-
`e da ima pove}e nameni:

- Somelen kako orizovo bra{no i po-
me{an so p~eni~no bra{no do 30% mo`e da se 
koristi za proizvodstvo na leb ~ie konsu-
mirawe pretstavuva vistinsko zadovolstvo i 
ima prijaten vkus.

- Orizovoto bra{no so mnogu mala gra-
nulacija (pulver) se koristi vo kozmeti~kata 
industrija kako pudra.

- Vo aziskite zemji od orizot se prav-
at alkoholni pijaloci, kako pivo, votka, a naj-
poznati se japonskite nacionalni pijaloci 
"sake" i "arak".

Pri lupewe na orizot se dobiva okolu 
8% trici i 3% orizovo bra{no. Tricata e so 
potemna boja i se dobiva pri lupeweto na 
nadvore{niot sloj na zrnoto t.e. epidermot, a 
e pomalku hranliva od beliot bra{nest del, 
vo koj spa|aat perikarpot, aleuronskiot sloj i 
klicata. Ovoj sloj ima najgolema hranliva 
vrednost.

Sostavot na orizovoto bra{no se me-
nuva zavisno od osobinite na suroviot oriz i  
procesot na prerabotka. Orizovite trici za-
edno so orizovoto bra{no ja so~inuvaat orizo-
vata pleva, koja e bogata so maslo. Toa se dobi-
va so nejzina ekstrakcija ili so presuvawe.

Masloto od orizova pleva spa|a vo 
grupata na nezasiteni masla i e bogato so ole-
inska i linolna kiselina i spa|a vo redot na 
sredno suvi masla. Sodr`i razli~ni lipidni 
materii, koi go pravat osobeno hranlivo i ko-
risno. Poradi golemata sodr`ina na tokofe-
roli, masloto e mnogu stabilno na oksidacija, 
a osven toa mo`e da ima i lekoviti svojstva. 
Bogato e so vitamini, karotin-provitamini na 
vitaminot A, fosfolipidi i steroli, koi vo 
odredeni uslovi mo`at da stanat vitamini.

Svojstvata i prinosot na orizovoto 
maslo zavisat od sortata na orizot i negovoto 
geografsko poteklo. Po sostavot na masnite 
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kiselini toa e mnogu sli~no so susamovoto, so 
toa {to ima pogolema koli~ina palmetinska 
kiselina. Masloto e so svetlo`olta boja i e 
mnogu stabilno na obi~na temperatura, a pri 
pr`ewe ne se peni i ne oddeluva polimeriza-
cioni materii.

U{te od damne{ni vremiwa se znae 
deka orizot e odli~no sredstvo protiv vospa-
lenie na organite za varewe, posebno na cre-
vata, {to se dol`i na sostavot na skrob i ka-
lium. Vodata od orizot e naroden lek protiv 
proliv i povra}awe. Orizovata voda se pod-
gotvuva na sledniot na~in: 20 - 30 grama oriz 
se varat vo 1 litar voda eden ~as na tivok 
ogan, a potoa sodr`inata se proceduva. Na 
smesata mo`e da í se dodade i edna la`ica 
`ele od kapini, duwi ili borovinki. Se kon-
sumira vo mali koli~ini, po edna la`ica. Za 
lekoviti celi isklu~ivo se prepora~uva lup-
en ili integralen, odnosno kargo oriz.

                                    m-r Slavica Ivanovska

                                          diplomiran tehnolog
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[AMPIWON-SALATA SO ORIZ
potrebni sostojki: 200-250 grama 
varen oriz, 1 kilogram marinirani 
se~kani {ampiwoni, 1 kilogram vare-
no se~kano pile{ko meso, 3 glavici 
rendan kromid, kitka se~kan magdo-
nos, 200 grama kisela pavlaka, 5 la-
`ici majonez, sol i crn biber.
prigotvuvawe: Site produkti se me-
{aat i se za~inuvaat spored vkusot.

LADNA SALATA SO ORIZ
potrebni sostojki: 200-250 grama 
varen oriz, 200 grama urda, rendano 
sirewe ili ka{kaval, 2 tvrdo vareni 
i se~kani jajca, 1 sve`a (ili kisela) 
izrendana krastavica, zejtin, (ocet), 
sol i crn biber.
prigotvuvawe: Produktite se me{a-
at, se za~inuvaat i se serviraat na 
list od zelena salata, so prilog od 
pe~en xiger ili rebra.

MORSKA SALATA SO ORIZ
potrebni sostojki: 200 grama oriz, 
100 grama morski plodovi, 1 krasta-
vi~ka, 1 kocka supa, zelena salata.
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prigotvuvawe: Orizot se vari vo vo-
da vo koja e dodadena edna kocka supa, 
a potoa se garnira so podgotvenite 
morski plodovi, krastavi~kata i ze-
lenata salata.

 
MAJONEZ SALATA SO ORIZ
potrebni sostojki: 200 grama varen 
oriz, 300 grama gra{ok ili le}a, 300 
grama mortadela, 300 grama ka{ka-
val, 4-5 kiseli krastavi~ki, 3-4 vare-
ni ili kiseli morkovi, 3-4 vareni 
jajca, 350 grama majonez, sol, crn biber 
i limon.
prigotvuvawe: Vareniot oriz, ola-
den se me{a so vareniot gra{ok ili 
le}a, so sitno se~kanata mortadela, 
ka{kavalot, krastavi~kite, morkovi-
te i jajcata, se dodava majonezot i se 
za~inuva po vkus. Odozogora povtorno 
se prema~kuva so majonez.

PUDING SO ORIZ
I OV^I KA[KAVAL
potrebni sostojki: 400 grama oriz, 
600 mililitri mleko, 200 mililitri 
voda, 250 grama ov~i ka{kaval, 4 
jajca, 50 grama puter, sol, crn biber, 
bra{no.
prigotvuvawe: Mlekoto i vodata se 
pome{uvaat i vo niv se vari orizot 
kako pilav. Po vareweto se ostava da 
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se oladi. Vo poseben sad se me{aat 
puterot i `ol~kite od jajcata, sitno 
rendan ka{kaval, crn biber i sneg od 
belkite. Ovoj fil se me{a so svare-
niot oriz, se stava vo kalap posipan 
so bra{no, a odozgora se renda so os-
tatokot od ka{kavalot. Potoa se pot-
pe~uva vo zagreana rerna.

PILAV NA KRU[ARSKI NA^IN
potrebni sostojki: 1200 grama oriz, 
2 litra voda, 120 grama maslo, 300 
grama zejtin, 150 grama staro ov~o si-
rewe i sol.
Prigotvuvawe: Se stava vodata da 
zovrie so sol i margarin (mo`e i zej-
tin), a potoa se dodava orizot i se va-
ri na tivok ogan, dodeka vodata pot-
polno ne ispari. Posebno dobro se za-
greva zejtinot i so nego se poparuva 
orizot. Po `elba se renda sirewe i 
se slu`i toplo.

RIZI-BIZI NA KO^ANSKI NA^IN
potrebni sostojki: 200 grama oriz, 
100 grama gra{ok, 200 grama pile{ka 
{nicla, 50 grama prezla, 1 jajce, 1 do-
mat, limon, glavica kromid, sol, koc-
ka pile{ka supa, zejtin, kitka magdo-
nos.
prigotvuvawe: Sitno se~kaniot kro-
mid se zapr`uva, se dodava orizot, se 
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prome{uva i propr`uva, pa se naleva 
svarenata supa, se~kan magdonos i 
sol, i seto se stava vo zemjana ili og-
nootporna tava da vrie vo rerna, do-
deka da izvrie vodata. Vo me|uvreme 
posebno se vari gra{okot. [niclite 
se valaat vo bra{no, vo izmateno jajce 
i na kraj vo prezlata, pa se pr`at na 
vrel zejtin. Se pravi garnir od svare-
niot oriz i gra{ok, se stavaat pr`e-
nite {nicli i se ukrasuva so limonot 
i domatot. 

KO^ANSKA LAPA
potrebni sostojki: 1 kilogram oriz 
(ufak), 1 kilogram afionovo seme, 2 
ipol litra voda, 200 grama zejtin i 
sol.
prigotvuvawe: Afionovoto seme se 
stava vo tava i se zagreva na tivok 
ogan, pri {to celo vreme se me{a so 
drvena la`ica za da ne zagori i se pe-
~e dodeka ne po~ne da potpuknuva. 
Potpe~uvaweto na semeto trae okolu 
5 minuti. Potoa se stava vo soodveten 
sad i se istol~uva dodeka ne po~ne da 
se lepi i da izleguva maslo. Posebno 
se stava da zovrie vodata vo koja se 
dodavaat zejtin i sol. Vo me|uvreme, 
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istol~enoto afionovo seme se razre-
duva so ladna voda vo poseben sad i 
ubavo se prome{uva, za da nema grut-
~iwa, pa se dodava vo vrelata voda. 

Se vari polovina ~as, a potoa se do-
dava orizot koj prethodno 4-5 pati e 
premien so topla voda. Celata smesa 
se prome{uva i se vari. Potoa se do-
dava sol po vkus i se servira vo dla-
boki ~inii.

RIZI-BIZI SO TELE[KO KARE
potrebni sosotojki: 200 grama oriz, 
100 grama gra{ok, 200 grama tele{ko 
meso, 3-4 morkovi, 100 grama boranija, 
150 grama mlada p~enka, 1 krastavi~-
ka, kocka tele{ka supa, kocka koko{-
kina supa, glavica kromid.
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prigotvuvawe: P~enkata, morkovite 
i boranijata se varat i koga se gotovi 
se proceduva vodata. Ise~kaniot kro-
mid se zapr`uva, se dodava orizot da 
se propr`i, pa se naleva svarenata 
koko{kina supa, se~kan magdonos i 
sol, pa seto se stava vo dlabok sad da 
izvrie. Tele{koto meso se dinstvuva 
okolu 45 min. vo prethodno podgotve-
na tele{ka supa. Koga e gotovo, se na-
re`uva kako kremenadla i se garnira 
so p~enkata, morkovite i boranijata.
 
KO^ANSKA TAVA ORIZ
potrebni sostojki: 1 kilogram mlado 
pile, 500 grama oriz, 120 grama maslo, 
80 grama domati, kitka magdonos, gla-
vica kromid, sol, crn biber, dafinov 
list i za~inal.
prigotvuvawe: Pileto se se~e na 
par~iwa i ubavo se mie vo ladna voda, 
potoa se vari 20 minuti vo voda vo ko-
ja ima sol, dafinov list i crn biber 
vo zrna. Vo ognootporna ili zemjana 
tava se zapr`uva sitno se~kan krom-
id, se dodava orizot, se prome{uva, 
propr`uva, a potoa se naleva vodata 
vo koja se varelo pileto vo odnos 1 
(oriz) : 2,5 (voda). Se dodava se~kan 
magdonos, crn biber i za~inal. Pred 
kraj se redat par~iwata meso, a me|u 
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niv se~kani trkalca domati. Seto toa 
se vra}a vo rernata za da se potpe~e, 
dodeka vodata celosno da ispari.

PAPRIKA[ SO ORIZ
potrebni sostojki: 1 kilogram doma-
ti, 1 kilogram sve`i piperki, 4 glavi-
ci kromid, 1 filxan oriz, zejtin i 
sol.
prigotvuvawe: Kromidot se se~e i se 
pr`i na zejtin na tivok ogan. Piperki-
te se mijat, se se~at na trkalca i se 
dodavaat na kromidot. Tenxereto se 
poklopuva i dodeka se pr`i ~esto se 
prome{uva. Koga piperkite do polo-
vina se pr`eni se dodavaat izlupeni-
te i se~kani domati. Se vari na tivok 
ogan, no vo nepokrieno tenxere. Pred 
kraj se dodava mieniot oriz i se vari 
dodeka sokot od domatite ne ispari.

POLNETI [IRDENI SO ORIZ
potrebni sostojki: 400 grama svin-
sko meso bez koska, 400 grama tele{ko 
ili june{ko meso bez koska, 200 grama 
jagne{ko meso bez koska, 120 grama 
mast ili zejtin, 120 grama oriz, 120 
grama kromid, 2 suvi piperki (blaga i 
luta), 200 mililitri belo vino, kitka 
magdonos, domatno pire, sol, crn bi-
ber, dafinov list, crven piper i 
za~inal.
Prigotvuvawe: Celoto meso se se~e 
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na sitni kocki. Vo masta ili zejtinot 
se zapr`uva sitno ise~kan kromidot, 
se dodava crven piper i malku voda. 
[tom vodata malku }e ispari se doda-
va celoto meso i se propr`uva zaedno 
so kromidot. Potoa se dodava orizot, 
domatnoto pire, ise~kanite piperki, 
sol, crn biber, dafinoviot list, se~-
kaniot magdonos i la`ica za~inal. 
Smesata ubavo se prome{uva za da se 
voedna~i i so nea se polnat {irdeni-
te. Pritoa se vnimava {irdenot da ne 
e mnogu prepolnet, se {ie so igla i ko-
nec, se proboduva so iglata na nekol-
ku mesta i se redi vo zemjana tava. 
Okolu {irdenot se stava preostana-
tata smesa, domatniot sos, malku mrs-
nina, voda i vino. Se stava vo rerna i 
se pe~e 4-5 ~asa na tivok ogan. Dodeka 
se pe~at, {irdenite nekolku pati se 
prevrtuvaat i polevaat so sosot vo 
koj se pe~at.

POLNETI PIPERKI
potrebni sostojki: 12 pogolemi pi-
perki, 600 grama meleno meso, 20 mi-
lilitri zejtin, 60 grama oriz, 120 gra-
ma kromid, 200 grama domati, 2 jajca, 
kitka magdonos, bra{no, sol, crn bib-
er, crven piper i za~inal.

prigotvuvawe: Vo zagrean zejtin se 
zapr`uva sitno ise~kan kromid, se 
dodava melenoto meso i se zapr`uva. 
Se trga od oganot, se dodava orizot, 
prethodno malku dinstvuvan, sol, crn 
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biber, jajcata, crveniot piper, sitno 
ise~kan magdonos i za~inal. So ovoj 
fil se polnat piperkite i sekoja se 
zatvora so par~e domat se~en na tr-
kalce. Napolnetite piperki se redat 
vo zemjana tava, se nalevaat so voda i 
se varat na tivok ogan. Se pravi tenka 
zapr{ka so koja se polevaat piper-
kite i se potpe~uvaat vo rerna okolu 
10 minuti, dodeka ne porumeneat.

SULTANSKI PILAV
potrebni sostojki: 300 grama meleno 
meso, 80 grama kromid, 200 grama oriz, 
600 mililitri topla voda, 250 grama 
gra{ok od konzerva, 4 la`ici rendan 
ka{kaval, 5 la`ici margarin, 50 gra-
ma domatno pire, 1 la`ica maj~ina du-
{i~ka, crn biber, 4 la`ici za~inal.

21

prigotvuvawe: na 2 la`ici zagrean 
margarin se se~ka kromidot, se doda-
va melenoto meso, pa se propr`uva 15 
minuti. Se dodava maj~inata du{i~-
ka, biberot,2 la`ici za~inal, domat-
noto pire i se propr`uva u{te 10 mi-
nuti. Izmieniot i isceden oriz se 
propr`uva na 3 la`ici zagrean marga-
rin, se dodava 2 la`ici za~inal, se 
doleva vodata i se vari na tivok ogan 
okolu 5 minuti. Potoa se dodava isce-
deniot gra{ok i se vari u{te okolu 5 
minuti. Orizot i gra{okot se stavaat 
vo golema ~inija, naokolu se stava 
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propr`enoto meso, a odozgora se sta-
va rendaniot ka{kaval.

PODVAROK NA KO^ANSKI NA^IN
potrebni sostojki: 2 kilograma ki-
sela zelka, 120 grama svinska mast, 
150 grama kromid, 100 grama oriz, 
crven piper i crn biber.
prigotvuvawe: Na zagreanata mast se 
zapr`uva sitno ise~kaniot kromid, 
se dodava sitno ise~kana zelkata, se 
prome{uva ubavo i se ostava da se 
dinstvuva, dodeka da omekne. Dodeka 
se dinstvuva se dodava po malku supa 
od vareni koski, dodeka da se svari 
zelkata. Koga e gotova, se trga 
nastrana i se dodava crveniot piper 
i crniot biber, kako i orizot, pa se 
dovaruva na tivok ogan. Orizot se 
stava vo zelkata so cel da ja vpie 
vodata {to taa ja ispu{ta, {to zna~i 
deka vo podvarokot ne bi trebalo da 
ima voda.

SARMA OD KISELA ZELKA
potrebni sostojki: 1 pogolema zel-
ka, meleno ili sitno se~kano meso vo 
koli~ina po ̀ elba, 120 grama kromid, 
70 grama oriz, 200 grama pu{ena sla-
nina, 1 jajce, 120 mililitri zejtin, 
sol, crn biber, crven piper, bra{no i 
magdonos.
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prigotvuvawe: Sitno ise~kan kromi-
dot se zapr`uva, se dodava sitno se~- 
kanata slanina, potoa melenoto meso. 
[tom }e se zapr`i, se trga nastrana i 
se dodavaat orizot, ise~kan magdon-
os, crn biber, edno jajce i crven piper. 
So ovoj fil se polnat listovite od 
kisela zelka i se vitkaat vo vid na 
sarma. Prethodno, vo sadot za varewe 
se stava podloga od sitno izdrobeni 
listovi od kiselata zelka, pa vo krug 
vrz niv se redat sarmite. Odozgora se 
stavaat se~kani par~iwa od slanina-
ta i se pokriva so listovi od zelkata. 
Se naleva topla voda i se vari 4-5 ~a-
sa na tivok ogan. Koga sarmite se ve}e 
svareni, se zapr`uvaat so tenka za-
pr{ka i se dovaruvaat u{te 15 mi-
nuti.

SARMA OD LOZOV LIST
potrebni sostojki: 35-40 mladi lis-
tovi od loza, 500 grama tele{ko me-
leno meso, 120 grama oriz, 120 mili-
litri zejtin, 100 mililitri belo vi-
no, 1 jajce, sol, crn biber, crven piper, 
magdonos i bra{no.

prigotvuvawe: Listovite od loza se 
stavaat vo poseben sad, se polevaat 
so vrela solena voda, se ostavaat 15-
20 minuti da omeknat, a potoa se ~is-
tat od ra~kite. Vo drug sad se zagreva 
zejtinot i se dodava sitno se~kan kro-
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mid da se propr`i. Potoa se dodava 
melenoto meso i zaedno so kromidot 
se dopr`uva. Se dodava poluvareniot 
oriz, jajceto, crniot biber, solta, mag-
donosot, se prome{uva dobro i eden 
po eden se polnat prethodno podgot-
venite listovi, pa se svitkuvaat vo 
forma na sarma. Zavitkanite sarmi 
se redat vo zemjana tava, se nalevaat 
so topla voda da gi oblie, se pritis-
kaat so pomal kapak i se ostavaat da 
se svarat. Koga }e bidat gotovi se pra-
vi tenka zapr{ka od zejtin, bra{no i 
crven piper so malku voda, pa se za-
pr`uvaat gotovite sarmi. Sadot vo 
koj se varele se protresuva i se do-
dava beloto vino.

SUVI PIPERKI POLNETI SO ORIZ
potrebni sostojki: 12 suvi piperki, 
10 la`ici oriz, 6 glavici kromid, zej-
tin, crn biber, sol, melen crven pi-
per i magdonos.

prigotvuvawe: Piperkite se ~istat 
od semkite i se stavaat vo tenxere so 
ladna voda. Potoa se ostavaat da zov-
rijat, se namaluva temperaturata, pa 
se varat u{te 10 minuti. Za toa vreme, 
kromidot se dinstvuva na zejtin dode-
ka ne stane staklest. Orizot se vari 
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10 minuti, a potoa se me{a so kromid- 
ot, se stava sol, biber, sitno se~kan 
magdonos i crven piper. So ovoj fil 
se polnat piperkite po 2 santimetri 
od vrvot, potoa se zatvoraat so ~ep-
kalki i se redat vo tav~e. Se preleva-
at so zejtin i voda i se pe~e vo rerna 
na tivok ogan

 \UVE^ OD RIBA SO ORIZ
potrebni sostojki: 1 kilogram riba, 
200 grama oriz, 300 mililitri zejtin, 
1 kilogram kromid, melen crven pi-
per, crn biber, sol i za~inal.
prigotvuvawe: Sitno ise~kaniot 
kromid se pr`i na zejtin. Orizot se 
mie i se dodava na kromidot, malku se 
propr`uva, se dodava za~inalot, bi-
berot, solta i meleniot crven piper. 
Smesata se stava vo tav~e. Ribata se 
~isti, se mie i se se~e na par~iwa. Po-
toa se rasporeduva po orizot i se pri-
tiska za da bide ramna so smesata. Se 
pe~e vo rerna.

KO^ANSKI MOZAIK
potrebni sostojki: 200 grama oriz, 
250 grama kisela pavlaka, 100 grama 
mortadela, 100 grama spana}, 100 gra-
ma rendano sirewe, 2-3 morkovi, 120 
grama bra{no, 1 }esi~ka pra{ok za pe-
~ivo, sol po vkus.
prigotvuvawe: Jajcata se matat kako 
za torta, kon niv se dodava bra{noto, 
orizot, pavlakata, sireweto, sitno 
se~kanata mortadela, rendan morkov 
i sitno ise~kan sve` spana}. Se pe~e 
vo podma~kan pleh. Kako glavno jade-
we orizot mo`e da se koristi kako 
prilog za razli~ni vidovi meso, vo 
polneti piperki, sarmi od zelka ili 
lozov list i vo sekoe drugo jadewe, so 
cel da se zgolemi negovata nutritiv-
na vrednost.
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MUSAKA OD MLADI TIKVI^KI
SO ORIZ
potrebni sostojki: 600 grama mladi 
tikvi~ki, 120 grama oriz, 120 grama 
kromid, 120 mililitri zejtin, 120 
grama domati, 100 mililitri mleko, 3 
jajca, bra{no, sol, magdonos, crn bi-
ber.
prigotvuvawe: Mladite tikvi~ki se 
lupat od korata, se se~at na trkalca, 
se valkaat vo bra{no i se pr`at vo 
vrel zejtin, pritoa se vnimava da ne 

pocrveneat premnogu. Posebno se za-
pr`uva sitno se~kan kromid, se doda-
va orizot, u{te malku se zapr`uva, se 
dodavaat izlupeni sitno se~kani do-
mati, se~kan magdonos, sol, crn biber 
i se naleva malku vrela voda. Ovaa 
smesa se ostava se dodeka se svari 
orizot. Vo ognootporna ili zemjana 
tava se stava red od prigotvenata 
smesa, red od tikvi~kite, potoa pak 
red od smesata, pa red od tikvi~kite. 
Taka prigotvenata musaka se naleva 
so rojal, prigotven od mlekoto, dobro 
izmatenite jajca i bra{noto, pa se 
potpe~uva vo rerna.

RIZOTO NA KO^ANSKI NA^IN
potrebni sostojki: 600 grama tele{-
ko meso (biftek), 300 grama oriz, 200 
grama kromid, 100 grama zeleni pi-
perki, 150 grama domati, 150 mili-
litri zejtin, sol, crn biber, kitka 
magdonos.
prigotvuvawe: Mesoto se se~e na sit-
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ni kocki i se propr`uva vo zagrean 
zejtin. Se dodava sitno se~kan kro-
mid, sitno se~kani piperki, izlupeni 
se~kani domati i seto toa se dinst-
vuva dodeka da omekne mesoto. Vo 
zemjana tava, posebno, se stava zejtin 
i se~kan kromid da se propr`i, se do-
dava orizot, malku se zapr`uva i se 
nalevaat 600 mililitri topla voda 

(po`elno od vareni govedski koski), 
se dodava crn biber, se~kan magdonos, 
sol po vkus i dinstvuvanoto meso. 
Seto toa se stava vo rerna da se pe~e, 
dodeka da ispari vodata.

MAKEDONSKO RIZOTO
potrebni sostojki: 50 grama oriz, 
150 grama svinsko meso, 1-2 morkovi, 
50 grama {ampiwoni, domat, piperka, 
celer, kitka magdonos, maslinki, zej-
tin, sol.
prigotvuvawe: Mesoto se se~e na sit-
ni kocki~ki i se dinstvuva 10-15 mi- 
nuti zaedno so kromidot, domatot i 
piperkata, dodeka ne porumenee. Po-
toa se dodava orizot da se propr`i 
okolu 1-2 minuti, pa se dodavaat 100 
mililitri topla voda. Seto toa se 
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stava da se vari zaedno, dodeka ori-
zot da ja vpie vodata. Koga e gotovo se 
dekorira so domat, morkov, {ampiwo-
ni, maslinki, celer, krastavi~ki i 
sli~no.

ZELEN ROLAT SO ORIZ
potrebni sostojki: 500 grama spana}, 
100 grama margarin, 100 grama bra{-
no, 150 grama mleko, 4 jajca, 1 kisela 
pavlaka, 100 grama se~kan ka{kaval, 
100 grama varen oriz, 1-2 vareni mor-
kovi.
prigotvuvawe: Spana}ot se obaruva 
vo solena voda. Potoa sitno ise~kan 
se pr`i so margarinot i bra{noto i 
otkako malku }e se stegne, mu se doda-
va mleko. Na oladeniot spana} mu se 
dodavaat jajcata, izmateni kako za 
torta. Se pe~e vo podma~kan pleh od 
rernata. Filot od pavlaka, ka{ka-
val, oriz i morkovi se stava vrz ko-
rata koja se vitka vo vid na rolat.

DELIKATESNI KROKETI SO ORIZ
potrebni sostojki: 500 grama sve`i 
pe~urki - {ampiwoni, 250 grama va-
ren oriz, 2 jajca, 2 glavici kromid, 
zejtin, crn biber, magdonos, prezla, 
sol, bra{no.
prigotvuvawe: Pe~urkite se mijat, 
~istat, obaruvaat vo solena voda, se 
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cedat i sitno se se~kaat. Se dodava 
orizot, kromidot, edno jajce, za~ini-
te, se me{a i se pravat kroketi. Se 
valkaat vo bra{no, jajce i prezla, pa 
se pr`at.

PALA^INKI SO ORIZ
potrebni sostojki: 20 pe~eni pala-
~inki, 100 grama oriz, 100 grama sitno 
se~kana {unka, 100 grama rendano si-
rewe, 2 jajca, sol, zejtin i luk.
prigotvuvawe: Orizot i {unkata se 
pr`at vo zejtin, potoa se dodava sire-
weto, a pred krajot i jajcata so sitno 
ise~kan luk (po vkus) i postojano se 
me{a. So ovaa smesa se polnat pala-
~inkite, a potoa se pohuvaat so prez-
la i jajca.

FA[IRANA TELE[KA [NICLA
SO ORIZ
potrebni sostojki: 100 grama meleno 
tele{ko meso, 20 grama oriz, 50 grama 
suv leb, 1 jajce, kromid, domat, piper-
ka, zelka, sol, za~inal, zejtin, crven 
piper.
prigotvuvawe: Kromidot se zapr`u-
va, a potoa se dodava crveniot piper, 
pa seto toa se dodava kon melenoto 
meso. Prethodno orizot se vari kako 
za pilav i se dodava isto taka vo me-
soto. Smesata dobro se izrabotuva i 



Ko~anskiot oriz na trpeza

30

se pravi vo forma na rolat. Taka pri-
gotveno, se pe~e okolu 45 minuti na 
temperatura od 150-200 stepeni Cel-
ziusovi. Koga e gotovo se se~e kako 
{nicla i se dekorira so podgotveni-
ot zelen~uk.

ROLAT “POPAJ”
potrebni sostojki: 200 grama oriz, 
200 grama kisela pavlaka, 200 grama 
rendan ka{kaval, 200 grama se~kana 
salama, 2 vareni jajca, 500 grama spa-
na}, 100 grama margarin, 100 grama 
bra{no, 100 grama mleko, 4 jajca, sol 
po vkus.
prigotvuvawe: Spana}ot se obaruva 
vo solena voda, se cedi i propr`uva 
so margarinot. Posebno se matat ~eti-
rite jajca kako za torta i kon niv se 
dodava bra{noto so mlekoto. Vakvata 
smesa i izladeniot spana}se stavaat 
vo pravoagolen pleh, prethodno pod-
ma~kan i posipan so bra{no. Pe~ena-
ta kora se stava vo vla`na krpa za da 
omekne.
fil: Pavlakata, ka{kavalot, sala-
mata i varenite jajca dobro se me{aat 
i so niv se filuva korata, a potoa sè 
zaedno se vitka vo rolat.

[AREN PILAV
potrebni sostojki: 250 grama oriz, 
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400 grama meleno meso, glavi~ka kro-
mid, kisela pavlaka, zejtin, magdon-
os, sol i crn biber.
prigotvuvawe: Orizot se vari vo so-
lena voda. Na zejtinot se pr`i kro-
midot i melenoto meso, potoa se doda-
va sol, crn biber i se~kan magdonos. 
Vo tenxere se stava polovina od oriz-
ot, vrz nego mesoto, a potoa preosta-
natiot oriz. Se preliva so pavlaka i 
se zape~uva vo rerna.

RESTUVAN JAGNE[KI XIGER
SO ORIZ
potrebni sostojki: 250 grama jagne{-
ki crn xiger, 30 grama oriz, 10 grama 
bra{no, krastavi~ka, piperka, domat, 
glavica kromid, magdonos, sol i zej-
tin.
prigotvuvawe: Kromidot se renda i 
se propr`uva so domatot i piperkata, 
a potoa se dodava xigerot i se dinst-
vuva so povremeno dodavawe na malku 
voda. Koga }e bide gotovo se posoluva 
i se pravi zapr{ka so bra{no, zejtin, 
crven piper i za~inal, so koja se po-
leva xigerot. Orizot se vari kako za 
pilav, pri {to se dodava morkovot, 
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kromidot i magdonosot. Na krajot se 
garnira i dekorira so podgotveniot 
zelen~uk.

VIKEND PA[TETA
potrebni sostojki: 200 grama oriz, 1 
kilogram belo meso od ̀ ivina, 3-4 va-
reni jajca, 250 grama majonez, 1 la`ica 
sinap, sol i crn biber.
prigotvuvawe: Orizot, mesoto i jaj-
cata se me{aat so mikser, se dodava 
majonezot, a potoa se za~inuva spored 
vkus.

KOH OD ORIZ
potrebni sostojki: 300 grama oriz, 
200 grama rendano sirewe, 200 grama 
se~kana mortadela ili {unka, 4 jajca, 
200 grama pavlaka.
prigotvuvawe: Vo podma~kan pleh se 
stava prethodno svareniot oriz, a od-
ozgora se preliva so smesata od jajca, 
sirewe i mortadela. Potoa se pe~e 40 
minuti na temperatura od 180 stepeni 
Celziusovi.

PILAV SO ZELEN^UK
potrebni sostojki: 1 babura, 2 doma-
ta, 200 grama oriz, luk, magdonos, sol 
i crn biber.
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prigotvuvawe: Baburata se se~ka, se 
dodavaat izlupeni i ise~kani dvata 
domata, se posoluva i zabiberuva, pa 
se dinstvuva 15 minuti. Potoa se do-
davaat dve ~a{i voda, orizot, se~ka-
niot luk i se prodol`uva so dinstvu-
vaweto, dodeka orizot ne omekne. Pi-
lavot se posipuva so se~kan magdonos.

ORIZ SO [AMPIWONI
potrebni sostojki: 600 grama oriz, 
300 grama {ampiwoni, 150 grama put-
er, 50 grama sirewe, 2 glavici kro-
mid, 2 paket~iwa govedska supa, sol i 
crn biber.
prigotvuvawe: Kromidot se se~ka i 
se propr`uva na puter, a potoa se do-
dava i orizot, koj isto taka se pro-
pr`uva. Se dodavaat ise~kanite {am-
piwoni i dva litra od govedskata su-
pa. Se posoluva i se stava crn biber, 
pa se vari. Koga e svareno se dodava 
preostanatiot puter, a odozgora se 
renda sireweto.

[AREN ORIZ
potrebni sostojki: 200 grama oriz, 
polovina glavica kromid, polovina 
strak praz, morkov, 4-5 cvetovi od 
brokula, polovina celer, magdonos, 2 
domata, 100 grama p~enka, luk po vkus.
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prigotvuvawe: Kromidot i prazot se 
dinstvuvaat. Morkovot se se~e po 
dol`ina, celerot se se~e na lenti, a 
domatite na trkalca. Vo izdinstvu-
vaniot kromid se dodava zelen~ukot 
po sledniot redosled: morkov, magdo-
nos, celer, brokuli (domatite i p~en-
kata ne se dodavaat). Koga zelen~ukot 
}e se izdinstvuva u{te edna{, se do-
dava prethodno obareniot oriz i se 
stava vo ognootporen sad. Se posipu-
va so p~enka, se redat trkalcata od 
domati i se dodava malku luk. Se po-
leva so zejtin (ili puter). Se pe~e vo 
prethodno zagreana rerna.

 
KARFIOL SO ORIZ
potrebni sostojki: 3 glavi~ki kar-
fiol, 300 grama oriz, 500 grama mele-
no june{ko meso, 3 jajca, 1/2 litar mle-
ko, glavi~ka kromid, crven piper, sol 
i crn biber.
prigotvuvawe: Karfiolot se mie i 
se kine na mali par~iwa. Orizot se 
vari i se proceduva od vodata. Kro-
midot se propr`uva, mu se dodava me-
soto i se posoluva, se za~inuva so cr-
veniot piper i crniot biber, pa se 
prodol`uva so pr`eweto. Vo podma~-
kan sad se stava red od vareniot oriz, 
red od karfiolot, red od mesoto - se 
dodeka ne se potro{i, a na krajot se 
zavr{uva so orizot. Se preleva so iz-
matenite jajca na koi im e dodadeno 
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mlekoto, pa se pe~e vo rerna na 
umeren ogan.

PILE[KO SO ORIZ
potrebni sostojki: 1 pile (1,5 
kilogram), 50 grama slanina, 400 
grama varen oriz, glavica kromid, 
sol, 2 la-`ici margarin, crn biber i 
magdonos.

prigotvuvawe: Pileto se se~e na 
par~iwa i se stava vo tenxere. Slani-
nata se se~e sitno i se dodava vo pi-
le{koto. Se poleva so studena voda, 
se poklopuva so kapak i se stava na 
ogan da zovrie, a potoa temperaturata 
se namaluva i se vari u{te 1,5-2 ~asa, 
dodeka da se svari mesoto. Na polo-
vina od vareweto se posoluva. Kro-
midot se dinstvuva na margarinot do-
deka ne porumenee (okolu 10 minuti). 
Mesoto se ~isti od koskite, se dodava 
dinstvuvaniot kromid i svareniot 
oriz, pa se preliva so vodata od va-
reweto. Se ~eka dodeka da zovrie, pa 
se dodava sol i crn biber. Se servira 
toplo.

TUNA SO ORIZ
potrebni sostojki: 200 grama oriz, 1 
konzerva tuna vo par~iwa, 1 glavica 
kromid, 100 grama rendan ka{kaval, 
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malku belo vino.
prigotvuvawe: Kromidot se propr`u-
va na malku zejtin, pri {to se dodava 
voda za da ne po`olti. Potoa se doda-
va malku belo vino, se stava orizot i 
dve {olji voda. Se poklopuva so kap-
ak i se ostava dodeka da po~ne da 
vrie. Se trga od ognot, kapakot ne se 
kreva, tuku se ostava orizot da ja vpie 
vodata. Potoa se dodava tunata zaed-
no so zejtinot od konzervata, se pro-
me{uva dobro, se dodava ka{kavalot, 
pa se me{a dodeka ne se istopi.

  
KROKETI OD ORIZ
potrebni sostojki: 200 grama oriz, 2 
jajca, 1 ̀ ol~ka, 80 grama prezla, kitka 
bosilok, 1 }esi~ka melen parmezan, 
sol i crb biber.
prigotvuvawe: Orizot se obaruva vo 
soodnos 1:3, se dodava sol i koga }e 
po~ne da vrie se namaluva tempera-
turata na ringlata na polovina, a po-
toa celosno se isklu~uva. Orizot e go-
tov koga }e se pojavat meur~iwa, pa se 
trga da se izladi. Vo me|uvreme se 
se~ka bosilokot, pa vo izladeniot or-
iz se dodavaat preostanatite sostoj-
ki. Masata se izedna~uva so me{awe i 
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od nea se pravat mali }oftiwa. Do-
bienite kroketi se pr`at vo zagrean 
zejtin, dodeka da stanat `olto-cr-
veni.

PR@EN ORIZ
potrebni sostojki: 200 grama inte-
gralen oriz, 300 grama pile{ki gradi, 
100 grama gra{ok, 100 grama soini 
r`kulci, 2 jajca, 2 celera, 4 la`ici 
zejtin, strak praz, crn biber, sol, 2 
la`ici kari. 
prigotvuvawe: Orizot se vari 20 mi-
nuti vo solena voda. Celerot i prazot 
se se~at na trkalca, dodeka soinite 
r`kulci se potopuvaat vo mlaka voda 
okolu 10 minuti, a potoa se mijat i ce-
dat. Orizot se propr`uva so 2 la`ici 
zejtin dodeka da stane krckav, pa se 
vadi. Se dodava preostanatiot zejtin 
i vo nego 5 minuti se dinstvuva ise~-
kaniot zelen~uk i gra{okot. Se doda-
va mesoto i se dinstvuva so postojano 
me{awe. Se dodava sol, crn biber i 
kari, a potoa se dodava i orizot. Jaj-
cata, solta i biberot se soedinuvaat, 
se dodavaat na orizot i so postojano 
me{awe seto se dinstvuva na tivok 
ogan dodeka jajcata ne bidat gotovi.

VALKAN ORIZ
potrebni sostojki: 100 grama oriz, 
400 mililitri mleko, 2 `ol~ki, 100 
grama {e}er, 300 grama slatka pavla-
ka, 100 mililitri rum, vanila, 150 
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grama ~okolada, ~okoladni tro{ki.
prigotvuvawe: Orizot se vari so 
mlekoto, vaniliniot {e}er i kora od 
li mon okolu 30 minuti. Koga }e se 
svari i }e go vpie mlekoto, sadot se 
trga od ognot i se ostava da se izladi. 
@ol~kite, {e}erot i polovina od ru-
mot se varat na parea dodeka da se do-
bie svetla penesta masa, potoa se la-
di i se dodava orizot so izmatena 
slatka pavlaka. Se stava vo pravo-
agolna aluminiumska folija ili vo 
pove}e mali kalapi koi se ostavaat 
vo fri`ider pove}e od tri ~asa. 
Pred poslu`uvawe ~okoladata se to-
pi na parea zaedno so preostanatiot 
rum i malku voda. Orizot se vadi i 
prevrtuva vo ~inija, pa vrz nego se 
istura prelivot od ~okoladata i ~o-
koladnite tro{ki.

JOGURT TORTA SO ORIZ
potrebni sostojki: 100 grama oriz, 
500 mililtri mleko, 70 grama {e}er, 
1 la`ica izrendana kora od portok-
al, polovina la`ica cimet, 2 la`ici 
liker od portokal, 1 krem so vkus na 
jogurt, 650 mililitri voda, 400 mili-
litri ovo{en jogurt, 1 preliv za tor-
ti.

prigotvuvawe: mlekoto se vari i ko-
ga }e zovrie se dodava orizot i pole-
ka se vari okolu 20 minuti. Pred kraj-
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ot na vareweto se dodavaat 30 grama 
{e}er, rendanata kora od portokal, 
likerot i cimetot. Svareniot oriz se 
stava vo podma~kan trkalest kalap i 
se ostava da se izladi. Vo visok sad 
se stava studena voda, se istura sodr-
`inata na paket~eto od kremot so 
vkus na jogurt i se mati so mikser na 
najgolema brzina okolu 4 minuti. Kon 
kremot postepeno se dodava jogurtot i 
postepeno se me{a u{te 1 minuta. Po-
toa se stava vo kalapot vrz izlade-
niot oriz, izramnete ja povr{inata na 
kremot i ostavete ja dobro da se iz-
ladi. Prelivot za tortata se podgot-
vuva so me{awe na sodr`inata od pa-
ket~eto na preliv za torti so 40 grama 
{e}er i 3 la`ici voda. Preostana-
tata voda se stava da zovrie, se trga 
od ogan i vo vrelata voda se stava 
podgotvenata smesa. Povtorno se sta-
va na ogan i se me{a dodeka da zov-
rie.Prelivot se ladi so postojano 
me{awe, a potoa se istura vrz tor-
tata.

SLADOK ORIZ
potrebni sostojki: 250 grama oriz, 
800 mililitri mleko, 1 puding od va-
nila, 2 paket~iwa vanilin {e}er, po-
lovina la`i~ka cimet, 100 grama {e-
}er, 1 la`ica rendana kora od porto-
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kal, 1 la`ica rendana kora od limon, 
50 mililitri sok od portokal, 3-4 la-
`ici sok od limon, 1 la`i~ka sol.
prigotvuvawe: orizot se vari vo po-
solena voda i se cedi. Pra{okot za 
puding se me{a so {e}erot, vanili-
niot {e}er i cimetot. Od celata ko-
li~ina na mlekoto se odzemaat 150 
mililitri, se stavaat vo smesata i 
dobro se me{a. Ostatokot od mlekoto 
se vari, se trga od ognot i mu se doda-
va razmatenata smesa na pudingot, pa 
me{aj}i se vari 1-2 minuti. Na pudin-
got mu se dodavaat iscadeniot oriz, 
sokot od portokal i rendanite kori 
od limon i portokal.

OVO[EN KOLA^ SO ORIZ
potrebni sostojki: 200 grama oriz, 
400 grama {lag pena, 300 grama jago-
desto ovo{je (jagodi ili malini).
prigotvuvawe: Vo mleko svareniot i 
oladen oriz se me{a so polovina ~a-
{a od {lag penata i se stava vo sad 
~ija sredina e prazna. Vo prazninata 
se stava ovo{je. Odozgora se ukrasuva 
so ostatokot {lag pena i del od ovo{-
jeto.

SLADOK ORIZ SO BADEMI
potrebni sostojki: 125 grama oriz, 
500 mililitri mleko, 200 grama {e-
}er, 1 limon, 60 grama puter, 120 
grama meleni bademi, 2 jajca, praski 
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za ukras, desetina celi bademi, 
}esi~ka vanil-in {e}er.
prigotvuvawe: Orizot se stava vo 
zov-riena solena voda i se vari 3 
minuti, se cedi, pa se stava vo vrelo 
mleko i se vari na umeren ogan. Po 
nekolku mi- nuti se dodavaat 100 
grama {e}er, a ostanatiot {e}er, so 
tri la`ici voda i nekolku kapki 
limonov sok se rasto-puva na umeren 
ogan, za da se dobie ka-ramela. Koga e 
gotovoa, karamelata se stava vo 
kalap, taka {to se razleva po celata 
negova povr{ina. Vo mlaki-ot oriz se 
dodavaat jajcata edno po ed-no, 
melenite bademi i puterot, pa seto se 
stava vo kalapot. Se vari na parea 
okolu 30 minuti, vo rerna zagreana na 
170 stepeni Celziusovi. Potoa, koga 
malku }e se oladi, se istura vo 
plitka ~inija, se ukrasuva so celite 
bademi i so ise~eni praski.

OVO[EN KOLA^ SO ORIZ
Potrebni sostojki: 150 grama oriz, 1 
litar mleko, 200 grama marmalad od 
vi{ni, 3 belki, 100 grama {e}er, sok 
od polovina limon, vanilin {e}er i 
sol na vrvot od no`ot.

prigotvuvawe: vo posolenoto zovri-
eno mleko svarete go orizot so vani-
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od belkite, {e}erot i sokot od lim-
on. Ognootporniot sad prema~kajte go 
so margarin, isturete go orizot i ras-
poredete go marmaladot od vi{ni i 
penata od belkite. Stavete da se pe-
~e okolu 20 minuti vo rerna zagreana 
na 200 stepeni Celziusovi.

LADEN KOLA^ SO ORIZ
potrebni sostojki: 70 grama oriz, 10 
grama `elatin, 300 grama banani, 250 
grama portokali, 200 grama {lag 
pena.
prigotvuvawe: @elatinot, rastvor-
en vo ladna voda, se dodava na orizot 
{to se vari. Vo izladeniot oriz po-
toa se dodavaat bananite, {lagot i 
portokalot. Dobro izme{anata smesa 
se istura vo podma~kan kalap i se 
stava vo zamrznuva~. Se ukrasuva so 
ovo{je i celiot kola~ se posipuva so 
{e}er i vanila.

OVO[NA SALATA SO ORIZ
potrebni sostojki: 200 grama oriz, 
300 grama sezonsko ovo{je (kompot), 
200 grama {lag pena.

prigotvuvawe: Vareniot oriz se 
me{a so ovo{jeto i {lagot na koj mu se 
doda-va {e}er vo prav, se servira vo 
~a{i i se ukrasuva so {lag penata.

42
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SUTLIJA[
potrebni sostojki: 250 grama oriz, 2 
litra mleko, 300 grama {e}er, paket-
~e vanilin {e}er, 100 grama ~okola-
do za gotvewe, 100 grama med.

prigotvuvawe: Orizot se stava da 
stoi 20 minuti vo zagreana voda, po-
toa se promiva u{te nekolku pati vo 
topla voda i se cedi dobro. Vo tenxe-
re se stava mlekoto so {e}er da zov-
rie, pa se dodava orizot so postojano 
me{awe, dodeka se vpie mlekoto.  
Pri kraj se dodava vaniliniot {e}er 
i medot. Se istura vo dlaboki ~inii i 
se renda ~okolado ili se ukrasuva so 
te~no ~okolado.

CARSKI ORIZ
potrebni sostojki: 100 grama oriz, 
150 grama {e}er, 1/4 litar mleko, 250 
grama slatka pavlaka, 50 grama ana-
nas od konzerva, polovina }esi~ka 
vanilin {e}er, }esi~ka `elatin, 3 
`ol~ki, 300 grama jagodi, 50 mililit-
ri {ampawsko, maraskino, belo vino 
i sol.
prigotvuvawe: Najprvin orizot se 
vari vo solena voda okolu 3 minuti, 
pa potoa se dovaruva vo mlekoto. 
@ol~kite se matat so 80 grama {e}er, 
se dodava {ampawskoto i se prome-
{uva, pa se vari na parea dodeka 
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celiot krem da se zgusti. @elatinot 
se rastopuva vo malku studena voda, 
pa se dodava kon topliot krem, za da 
se stopi. Potoa se dodavaat orizot i 
ananasot, ise~en na kocki~ki. Otkako 
}e se izladi celata smesa, se stava 
slatkata izmatena pavlaka i se sipa 
vo kalap, oblo`en so plasti~na fo-
lija, pa se ostava da otstoi vo fri`i-
der okolu 3 ~asa. Mal del od jagodite 
se trgaat nastrana za ukrasuvawe, a 
ostatokot se pasira so preostanatiot 
{e}er, pri {to se dodava malku mara-
skino i belo vino. Orizot se servira 
vo soodvetni ~inii i odozgora se uk-
rasuva  so jagodi i ananas, vrz koi se 
posipuvaat prethodno pasiranite ja-
godi so likerot i vinoto.

SLATKI TOP^IWA OD ORIZ
potrebni sostojki: 200 grama integ-
ralen oriz, 100 grama potpr`eni le{-
nici, 100 grama suvo grozje, 50 grama 
p~eni~ni rkulci, sok i kora od porto-
kal, 1-2 la`ici ovo{en liker, koko-
sovo bra{no

Prigotvuvawe: orizot se vari i se 
ostava da se izladi. Se dodavaat me-
lenite le{nici, ise~kano suvo grozje, 
sokot i izrendanata kora od portoka-
lot, p~eni~nite rkulci i likerot. Se 
mesi testo i od nego se oblikuvaat 
top~iwa. Top~iwata se valkaat vo ko-
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kosovoto bra{no i se serviraat.

KUPOLA OD ORIZ SO OVO[JE
potrebni sostojki: 1/2 litar mleko, 
1 }esi~ka vanilin {e}er, 1 limon, 
120 grama oriz, 210 grama {e}er,2 
jajca, 250 grama jagodi, puter, sol i 
maraskino.
prigotvuvawe: Mlekoto se vari so 
vaniliniot {e}er i par~e kora od li-
mon. Orizot se stava vo zovriena so-
lena voda i se vari okolu 3 minuti. Se 
cedi, se stava vo vreloto mlekoto, pa 
se vari dodeka da go vpie celoto mle-
ko. Potoa se dodavaat 60 grama {e}er 
i la`i~ka maraskino. Koga smesata }e 
bide mlaka se vme{uvaat `ol~kite, 
la`i~ka maraskino i na krajot cvrst 
sneg od belkite vo koi e dodadeno 
malku sol. Smesata se stava vo nama~-
kan visok kalap i se prekriva so alu-
miniumska folija. Kalapot se stava 
vo pogolem sad vo koj pak, se naleva 
voda koja treba da dostigne 2/3 od 
visinata na kalapot. Se vari taka na 
parea okolu 45 minuti, vo rerna zag-
reana na 180 stepeni. Po potreba, vo 
tekot na vareweto vo golemiot sad se 
doleva voda. Koga e gotovo, se stava 
vo soodvetni ~inii i se dekorira so 
sve`ite jagodi. 
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Izdava~ot i sostavuva~ite na ovaa 
kniga upatuvaat golema blagodarnost 
do Van~o Lazarov od restoranot “El-
pida”, Todora Stoimenova od kujnata 
na motelot “Grat~e” i majstor @ivko 
Kolev, VKV gotva~ vo penzija, kako i 
na site {to pomognaa so soveti i 
sopstveni recepti, pri nejzinoto 
izgotvuvawe.


	oriz na trpeza1.JPG
	jadenja oriz1.pdf
	jadenja oriz2.pdf
	jadenja oriz3.pdf
	jadenja oriz4.pdf
	jadenja oriz5.pdf
	jadenja oriz6.pdf
	jadenja oriz7.pdf
	jadenja oriz8.pdf
	jadenja oriz9.pdf
	jadenja oriz10.pdf
	jadenja oriz11.pdf
	jadenja oriz12.pdf
	jadenja oriz13.pdf
	jadenja oriz14.pdf
	jadenja oriz15.pdf
	jadenja oriz16.pdf
	jadenja oriz17.pdf
	jadenja oriz18.pdf
	jadenja oriz19.pdf
	jadenja oriz20.pdf
	jadenja oriz21.pdf
	jadenja oriz22.pdf
	jadenja oriz23.pdf
	jadenja oriz24.pdf
	jadenja oriz25.pdf
	jadenja oriz26.pdf
	jadenja oriz27.pdf
	jadenja oriz28.pdf
	jadenja oriz29.pdf
	jadenja oriz30.pdf
	jadenja oriz31.pdf
	jadenja oriz32.pdf
	jadenja oriz33.pdf
	jadenja oriz34.pdf
	jadenja oriz35.pdf
	jadenja oriz36.pdf
	jadenja oriz37.pdf
	jadenja oriz38.pdf
	jadenja oriz39.pdf
	jadenja oriz40.pdf
	jadenja oriz41.pdf
	jadenja oriz42.pdf
	jadenja oriz43.pdf
	jadenja oriz44.pdf
	jadenja oriz45.pdf
	jadenja oriz46.pdf

