Pljeskavica - tradycyjny

przysmak batkanski 1 przepis
krok po kroku

Pljeskavica to emblematyczna potrawa kuchni batkanskiej,
ktorej historia siega kilkuset lat wstecz. Wywodzi sie z
terenow dzisiejszej Serbii, Bosni i Hercegowiny oraz
Chorwacji, gdzie rozwineta sie jako odpowiedZ na potrzeby
pasterzy i rolnikow poszukujagcych sycgcego, *tatwego w
przygotowaniu positku. Pierwotnie pljeskavica byta
przygotowywana z miesa owczego, jednak z czasem zaczeto
wykorzystywa¢ mieszanke miesa wotowego i wieprzowego. Nazwa
pochodzi od serbskiego s*owa ,pljeskati”, oznaczajacego
klaskanie, co odnosi sie do charakterystycznego sposobu
formowania miesa w ptaskie, okragte kotlety poprzez klaskanie
dtonmi.

W XIX wieku, wraz z rozwojem handlu i migracji na Ba*kanach,
pljeskavica zyskata popularno$¢ w catym regionie, stajgc sie
nieodtgcznym elementem lokalnej gastronomii. Kazdy region
bytej Jugostawii wypracowat wtasng wersje tej potrawy, dodajac
charakterystyczne przyprawy i sktadniki, co przyczynito sie do
powstania licznych wariantdéw tego dania.

Kulinarna tozsamos¢ w formie
kotleta

Pljeskavica wyrdznia sie kilkoma charakterystycznymi cechami,
ktére czynia jg wyjatkowa na tle innych potraw miesnych:

Sktad i przygotowanie: Tradycyjna pljeskavica sktada sie z
mieszanki mielonego miesa wotowego i wieprzowego (w proporcji
okoto 80:20), do ktdrego dodaje sie drobno posiekang cebule,
czosnek, s6él, pieprz oraz charakterystyczng dla Batkanodw
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mieszanke przypraw, w tym papryke stodkg i ostra. Kluczowym
sktadnikiem jest rdéwniez woda gazowana lub mineralna, ktoéra
nadaje miesu lekko$ci i soczystosSci.

Forma i technika grillowania: Pljeskavica ma forme
sptaszczonego, okrggtego kotleta o $rednicy 15-20 cm i
grubosci okot*o 1-2 cm. Tradycyjnie przygotowuje sie jag na
ruszcie nad zarzgcymi sie weglami drzewnymi, co nadaje jej
charakterystyczny, dymny aromat. Podczas grillowania nie
nalezy jej zbyt czesto obracad, aby zachowatla soczystosc.

W odréznieniu od innych batkanskich potraw miesnych, takich
jak cevapi (mate, podtuzne kotleciki) czy sudzuk (pikantna
kietbasa), pljeskavica wyrdéznia sie wiekszym rozmiarem i
ptaskim ksztattem. Czesto serwuje sie jg w specjalnym chlebie
lepinja lub somun, z dodatkiem ajvaru (pasty z pieczonej
papryki), kajmaku (rodzaju kwasnej $mietany) oraz sSwiezych
warzyw.

W kulturze krajéw bytej Jugostawii pljeskavica peitni role
znacznie wykraczajgcg poza zwykite danie. Jest symbolem
goscinnosci, elementem spotkan rodzinnych i towarzyskich, a
takze dumg narodowg Serbii, gdzie organizowane sg nawet
festiwale poswiecone tej potrawie. W Leskovacu odbywa sie
stynny ,RoStiljijada” — festiwal grillowania, podczas ktdrego
przygotowuje sie gigantyczne pljeskavice wazace nawet
kilkadziesigt kilogramoéw.

Jak przygotowad autentycznag
pljeskavice w domu

Sktadniki 1 przygotowanie tradycyjnej
pljeskavicy
Pljeskavica to batkanska specjalnos¢ kulinarna, bedaca

kwintesencjg kuchni serbskiej, chorwackiej i bosniackiej. Do
przygotowania autentycznej pljeskavicy potrzebujesz:
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Krok

1.

= 500 g mielonej wotowiny (najlepiej z *opatki)
= 300 g mielonej wieprzowiny

= 2 cebule Sredniej wielkosci

= 3-4 zabki czosnku

=1 tyzka soli

=1 tyzeczka swiezo zmielonego czarnego pieprzu

= 1 tyzeczka stodkiej papryki

=1 tyzeczka wedzonej papryki (opcjonalnie)

=1 tyzka oliwy z oliwek

po kroku:
Cebule i czosnek drobno posiekaj Llub zmiksuj w
blenderze.

. W duzej misce potagcz mieso mielone z cebulg, czosnkiem i
przyprawami.

. Wyrabiaj mase miesng energicznie przez okoto 10 minut,
az stanie sie jednolita i lepka.

. Podziel mase na réwne porcje (okoto 200-250 g kazda).

. Uformuj ptaskie, okragte kotlety o srednicy okoto 15-20
cm i grubosci 1-1,5 cm.

. Wazne: przed grillowaniem zrdéb wgtebienie w Srodku

kazdego kotleta kciukiem, aby zapobiec wybrzuszaniu sie
podczas obrobki termicznej.

Grillowanie 1 serwowanie pljeskavicy

Tradycyjna pljeskavica wymaga grillowania na ruszcie, co
nadaje jej charakterystyczny, wedzony aromat. Oto kilka
wskazowek, ktdre pomoga uzyskad idealny efekt:

 Rozgrzej grill do wysokiej temperatury (okoto 220-250°C)

» Grilluj pljeskavice przez 3-4 minuty z kazdej strony dla
Srednio wysmazonego miesa

- Nie naciskaj kotleta podczas grillowania — spowoduje to
utrate sokéw i suchos$é¢ miesa

= Dla autentycznego smaku uzywaj wegla drzewnego zamiast
grilla gazowego



Tradycyjnie pljeskavica serwowana jest w chlebie typu lepinja
(podobnym do pity) z nastepujgcymi dodatkami:

Kajmak (rodzaj kremowego sera), ajvar (pasta z czerwonej
papryki), posiekana czerwona cebula 1 Swieze warzywa tworzg
idealng kompozycje smakow z soczystg pljeskavicy.

Nowoczesne warianty pljeskavicy:

= Punjena pljeskavica — nadziewana serem (najczesciej feta
lub kajmak)

» Pljeskavica z dodatkiem boczku wedzanego

Wersja z jagniecing zamiast wieprzowiny

- Wariant z dodatkiem ziét (rozmaryn, tymianek, oregano)

 Pljeskavica z grillowanymi warzywami (papryka, cukinia,
baktazan)

Dla uzyskania najlepszego efektu, mieso powinno mie¢
odpowiednig zawartos¢ tiuszczu (okoto 20%), co zapewni
soczystos¢ gotowej potrawy. Jesli przygotowujesz pljeskavice w
domu na patelni grillowej, rozgrzej ja do wysokiej temperatury
1 smaz kotlety po 4-5 minut z kazdej strony.



