ISBN 1846-1409

ILIRIA



Teuta
Isticanje

Teuta
Isticanje


4-1
12-13
14

15

16

| V4
18-22
23

24

25
28-35
36-37
38

39
40

U ovom broju

POVIJEST
ALBANIJA
HRVATSKA
POVIJEST
HRVATSKA
KOSOVO
VIJESTI
INTERVJU
OBRAZOVANJE

KULTURA

POSLJEDNJIISPRACAJ

DANITEUTE

DOGADAJ

UREDENJE DOMA

DJECA

ZDRAVLJE

Savijetu za nacionalne manjine RH,
koji financira tisak broja
50 llirije

Késhillit pér Pakica t& Republikés
sé Kroacisé, pér ndihmén
financare numérit 50 t& llirisé

ILIRIA

ILIRIA broj 50 | prosinac 2021 |1

Revisté pér femra dhe familie :: revija za Zene i obitelj

Klubi i femrave shqgiptare t&
Kroacisé Mbretéresha Teuta

Klub albanskih Zena Hrvatske
Kraljica Teuta

Shenida Bilalli

Kujtim Morina

Kujtim Morina, Zeljka Stiplosek,
Katarina Rozié, Florina Rama,
Ivi Permeti, prof. dr. sc. Ana Perajca,
Hana Rama, Florentina Hoxha,
Lidija Krijan, Zdravka Gacemotti

prof. Iskra Pavlovié
prof. dr. Ana Perajca

Albanski: Ivi Pérmeti, Kujtim Morina
Hrvatski: Shenida Bilalli
Engleski: Iskra Pavlovié

Talijanski: Zdravka Gacemotti

Mira Jeli¢ (hrvatski jezik)
Ivi Permeti (albanski jezik)

Kujtim Morina
Lunatika

Znanje d.o.o.
Mandiéeva 2, Zagreb
www.znanje.hr

500 komada

ADRESA REDAKCIJE
ADRESA E REDAKSISE
llica 35, 10000 Zagreb, Hrvatska
+385 91 587 1005

e-mail: kraljica.teuta.mbretresha@gmail.com

www.iliria.com.hr

KUZHINA TRADICIONALE | TRADICIONALNA KUHINJA

Pérbérésit Sastojci:

200 gr niseshte 100 g skroba
100 gr gjalpé 100 g maslaca
150 gr sheqer 150 g secera
Njé filxhan salica kave s
kafeje me qumeésht mliiekom

600 ml ujé 600 ml vode

usitnjeni orasi,
po zelji

Arra té thérrmuara
sipas déshirés

Pecena hasuda - ocaravajuéi
kola¢ pun vkusa

jé specialitet qé éshté pérgatitur prej

S .o I-t t k .o d tIl ’e . .
dekadash me radhé ne teé ngtha trevat peCIIa g OII oy gy IeCIma Prlpre

mao u cijeloj Albaniji. U razli¢itim po-
druéjima ima razli¢ita imena. Reshed, a
drugdije nazivaju revani.

shqiptare. Né zona té ndryshme ajo ka
emértesa té ndryshme, Hasude, diku
tjetér Reshedi ose Revani e pjekur.

U lonac ulijte pola koli¢ine potrebne za pripremu

enxhere gjysmeén e sasisé sé ujit qé du- . -
ey Lk hasude. Dodaijte rastopljeni $ecer i maslac.

itjen e hasudes. Shtoni sheqerin dhe
¢ dhe tenxheren vendoseni né zjarr té
ené tjetér tretni niseshtené me pjesén

Stavite lonac na laganu vatru. Promijesajte 3krob s
ostatkom vode u drugoj posudi.

Cim masa poéne kljuéati dodajemo malo otoplie-
nog Skroba, neprekidno mijesajuéi masu. Mijesajte
dok se masa malo ne odvoji sa strana lonca. Na
kraju, mozete dodati nekoliko zdrobljenih orasastih
plodova.

asa qé kemi vendosur né zjarr nis
ak e nga pak niseshtené e tretur,
rzier masén né ményré té pandér-

oni brenda edhe pak arra té  Premjestite masu iz lonca u posudu, ravnomjerno
e kalojmé nga tenxherja rasporedujuéi njenu povrsinu.
6 té gjithé sipérfagen e saj  Prelijte mlijeko preko tijesta koji smo stavili u tavu i
rasirite po cijeloj povrsini.
né tavé hedhim  Domaéice takoder koriste Zumanjak pomijesc
ojithé sipérfagen  jekom za oblaganije povrsine hasude.
€ veze pérzier  Zatim stavite tavu u zagrijanu peéni
hasudes.  Ostavite da se peée 40 minuta
stane zlatno crvena.
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