
Mirë se vini në Restorantin Olivia’s Hill

Shija e Traditës SHQIPTARE

Çdo recetë është një thesar, i trashëguar brez pas brezi, duke
bartur me vete rrëfime për mbledhjet familjare, festimet dhe

gëzimet e thjeshta të jetës së përditshme.

Restoranti Olivia’s Hill është më shumë se një vend ku hahet —
është një vend ku njerëzit Bashkohen. Ne besojmë se ushqimi

është një gjuhë universale që bashkon njerëzit. Prandaj, çdo
pjatë në menunë tonë vjen me një histori të vetën, duke ju

ofruar një dritare në kulturën, njerëzit dhe traditat që e bëjnë
kuzhinën shqiptare kaq unike.



M E N U
S A L L A T A T

Sallatë greke

A N T I P A S T A

500 LEKË

450 LEKË

Sallatë jeshile

Djath kaçkavall
600 LEKË

Djath i bardhë furre

500 LEKë



speca të mbushur
1000 lekë

1200 LEKË

Qofte shtëpie të pjekura në furrë

Qoftet tona karakteristike përgatiten
me kujdes nga copët më të mira të mishit,

të përziera me erëza të freskëta dhe
aromatikë tradicionalë, e më pas piqen

ngadalë në furrë për të ruajtur lëngjet
natyrale dhe shijen autentike. Çdo

kafshatë ofron një ekuilibër të përsosur
mes butësisë dhe krokantësisë, duke

sjellë një shije të pasur dhe të ngrohtë
që mishëron gatimin tradicional
shqiptar të shtëpisë. Shërbehen të

ngrohta – një përqafim i vërtetë nga
kuzhina e së kaluarës.

Speca jeshilë të njomë, të mbushur
me kujdes me një përzierje kremoze
gjize dhe erëzash aromatike, e më
pas të pjekur lehtë për një shije që

shkrihet në gojë. Një meze
tradicionale ballkanike, e pasur
në shije dhe ideale si hyrje apo si

pjatë shoqëruese.



tavë orizi 1100lekë

Tavë Orizi është një pjatë tradicionale shqiptare me oriz të pjekur, e
njohur veçanërisht në qytetin historik të Elbasanit, në zemër të
Shqipërisë. Elbasani, i njohur për trashëgiminë e pasur kulturore dhe
arkitekturën e epokës osmane, ka qenë gjithmonë një qendër e kuzhinës
tradicionale, dhe kjo tavë është simbol i mikpritjes dhe ngrohtësisë së
gatimeve të shtëpisë.

Kjo pjatë zakonisht përgatitet me mish qengji ose viçi të butë, të gatuar
me oriz, qepë, domate dhe erëza aromatike, e më pas piqet në furrë deri
sa të marrë një ngjyrë të artë dhe një aromë të këndshme.

Tavë Orizi shërbehet shpesh në mbledhje familjare dhe festa, duke
treguar rëndësinë e thellë që ushqimi ka në kulturën shqiptare.



tavë dheu

1300 Lekë

Tavë Dheu është një pjatë tradicionale shqiptare, e pasur në shije dhe me origjinë
të lidhur ngushtë me qytetin e Tiranës, kryeqytetin e Shqipërisë. E rrënjosur
thellë në identitetin kulinar të rajonit, kjo tavë gatuhet dhe shërbehet
zakonisht në një enë balte (që i jep emrin – “tavë dheu”).

Përbërësit përfshijnë mish të grirë viçi ose qengji, të kaurdisur me hudhër, qepë,
domate, erëza aromatike dhe herë pas here speca, të gjitha të mbuluara me djathë
të bardhë shqiptar (i ngjashëm me djathin feta) dhe të pjekura deri sa të marrin
një kore të artë dhe një strukturë kremoze. Ena prej balte ruan dhe përqendron
aromat, duke i dhënë gatimit një shije rustike dhe shtëpiake.

Tavë Dheu pasqyron përzierjen e ndikimeve osmane dhe mesdhetare që përshkojnë
kuzhinën e Tiranës, dhe është një nga ushqimet më të dashura të ngrohtësisë
familjare dhe mikpritjes shqiptare.



Tavë kosi

1300lekë

Tavë Kosi (E propozuar për përfshirje në UNESCO) Tavë Kosi është një nga
gjellët më ikonike dhe përfaqësuese të kuzhinës shqiptare, me origjinë nga
qyteti i Elbasanit në Shqipërinë e mesme. Kjo tavë e pasur dhe me shije të thartë
është një simbol i dashur i mikpritjes shqiptare dhe identitetit tonë kulinar.

Përgatitet me mish qengji të butë, i pjekur në një përzierje të kremozuar me kos,
vezë dhe oriz, që krijon një strukturë të ngjashme me pudingun dhe një shije
lehtësisht të thartë. Salca me kos piqet në furrë derisa të krijojë një kore të
artë dhe të shijshme në sipërfaqe.

Tavë Kosi shërbehet shpesh në raste të veçanta dhe festa familjare. Ajo
përfaqëson harmoninë perfekte mes thjeshtësisë, shijes dhe krenarisë
kulturore — ushqim ngushëllues në formën më të tij të plotë.



Pulë me jufka

1300lekë

Kjo pjatë tradicionale shqiptare përgatitet me pulë fshati, e zier
ngadalë për të krijuar një lëng të pasur dhe aromatik. Jufkat, të
përgatitura me dorë dhe të thata në diell ose të freskëta, zihen në
këtë lëng të shijshëm duke përthithur thellësisht shijen e tij. Rezultati
është një pjatë e ngrohtë dhe e bollshme, me ngjyrë të artë, që shpesh
përfundon me një shtresë gjalpi të shkrirë ose pak piper të zi për një
shije më të thellë.

Pulë me jufka është më shumë se një vakt – është një festë e trashëgimisë
kulinare shqiptare, ku teknikat tradicionale dhe përbërësit e thjeshtë
e të ndershëm bashkohen për të krijuar diçka njëkohësisht të përulur
dhe të jashtëzakonshme. Çdo kafshatë është një rrëfim për mikpritjen,
traditën dhe lidhjen e pandarë mes ushqimit dhe familjes.



IMAM BAjaldi

1100 lekë

Imam Bajaldí është një pjatë e përjetshme nga tradita kulinare osmane, e
dashur në mbarë Ballkanin dhe veçanërisht e vlerësuar në familjet
shqiptare, sidomos në jug të vendit ku ndikimet mesdhetare dhe turke
janë më të ndjeshme. Emri i saj, që do të thotë “imami ra të fikët”, lidhet me
legjendën e shijes së saj të jashtëzakonshme — aq e shijshme, sa thuhet se i
ka rrëmbyer ndjenjat një imam të devotshëm.

Në thelb të saj, Imam Bajaldí është një pjatë e lehtë, por plot shije,
përgatitur me patëllxhanë që priten lehtë dhe zbuten në vaj ulliri, për t’u
mbushur më pas me një përzierje të gatuar ngadalë me qepë, hudhër dhe
domate të pjekura. Gatuhet në zjarr të ulët deri sa të bëhet e butë dhe
kremoze, dhe zakonisht shërbehet në temperaturë ambienti për të nxjerrë
në pah të gjitha shijet e saj të balancuara.



mish qingji me qumësht
në furrë

1500 LEKË

Thellë në male, ku ajri është i pastër dhe natyra e paprekur, barinjtë kanë zbuluar një
mënyrë shumë të veçantë për të përgatitur mishin e qengjit — një ritual i thjeshtë i
mbushur me dashuri dhe kujdes. Kjo recetë është më shumë se ushqim; është pjesë e
historisë dhe jetës së njerëzve që kujdesen për tufat e tyre në kodra dhe livadhe.

Mishi i freskët dhe i butë i qengjit vendoset në një kanaçe metalike të veçantë, që më parë
përdorej për ruajtjen e qumështit të freskët të dhisë. Kjo kanaçe, që bart me vete aromën e
natyrës, vendoset ngadalë në zjarrin e furrës së fshatit. Gjatë orëve të ngrohjes së
ngadaltë, mishi thith aromën e qumështit dhe del i butë, i lëngshëm dhe plot shije — një
shije që tregon për kohën dhe durimin.

Barinjtë e vjetër thonë se kjo metodë e gatimit të mishit në kanaçen e qumështit është
një sekret që është trashëguar brez pas brezi. Qumështi jo vetëm që jep një aromë unike,
por ndihmon mishin të bëhet jashtëzakonisht i butë, pothuajse shkrihet në gojë. Është
një pjatë që mban ngrohtësinë e furrës, shpirtin e maleve dhe kujtimin e kohëve kur
familjet e vogla mblidheshin pranë zjarrit për të ndarë histori dhe gëzim.



biftek furre me patate

1500 LEKË

Fileto mishi viçi i butë, i marinatuar me erëza, i pjekur në furrë
deri në përsosmëri, shoqëruar me patate të arta.
Një zgjedhje e shijshme dhe elegante për adhuruesit e mishit.



KREM KARAMEL
400 lekë

Krem Karameli është një ëmbëlsirë tradicionale e dashur në Shqipëri, e vlerësuar ndër breza
për teksturën e saj të butë dhe ëmbëlsinë delikate. Edhe pse variacione të pudingut të
karamelit gjenden në gjithë botën, Krem Karameli mban një vend të veçantë në tryezat
shqiptare, veçanërisht gjatë rasteve festive dhe festimeve familjare.

Kjo ëmbëlsirë klasike përgatitet me përbërës të thjeshtë — vezë, qumësht, sheqer dhe vanilje —
të cilët, përmes një gatimi të kujdesshëm, transformohen në një krem të butë, të mbuluar me
një shtresë të pasur karamel të artë. Piqet lehtë dhe ftohet para se të shërbehet, duke kapur
esencën e ngrohtësisë së gatimit të shtëpisë me një prekje elegancë.

Krem Karameli pasqyron dashurinë shqiptare për ëmbëlsirat e thjeshta, por të rafinuara, dhe
shërbehet shpesh si mbyllje perfekte e një vakti të përbashkët. Prania e tij është një kujtesë për
mikpritjen, traditën dhe gëzimin e qetë që gjendet në kënaqësitë më të thjeshta të jetës.



HALLVË
400lekë

Hallvë është një nga ëmbëlsirat më të vjetra dhe më simbolike të Shqipërisë, një
ëmbëlsirë e pasur me histori dhe traditë. Me rrënjë që datojnë nga periudha
osmane, Hallvë ka qenë prej kohësh pjesë e trashëgimisë kulinare shqiptare,
dhe përgatitet shpesh për të shënuar raste të gëzuara dhe solemne — nga
festat e mëdha deri te ditët e përkujtimit.

Hallvë përzihet ngadalë mbi zjarr deri në një përbërje të dendur dhe të pasur,
me një aromë të theksuar të arrës dhe ngjyrë të artë. Përgatitja e saj kërkon
durim dhe kujdes, cilësi që pasqyrojnë vlerat e jetës familjare dhe
komunitetit shqiptar.

Qoftë si mikpritje për mysafirë, gjatë riteve fetare, apo në mbledhjet familjare,
Hallvë është më shumë se një ëmbëlsirë — është një shenjë respekti, ngrohtësie
dhe vazhdimësie kulturore, që lidh brezat përmes shijes dhe kujtimit.



Sultjash
400 LEKË

Sultjash është një ëmbëlsirë ngushëlluese dhe me traditë të thellë
në kuzhinën shqiptare. Me origjinë që daton shekuj më parë, ky
puding i thjeshtë orizi ka mbetur një ushqim i përhershëm në
familjet shqiptare, i njohur për thjeshtësinë, ngrohtësinë dhe
vlerat ushqyese.

Përgatitet duke zier ngadalë orizin në qumësht deri sa të bëhet i
butë dhe kremoz, pastaj ëmbëlsuar me pak sheqer. Sultjashi ka një
shije të butë dhe një teksturë të lëmuar e të mëndafshtë. Shpesh
shërbehet i ftohtë dhe i spërkatur me kanellë, duke sjellë një
ndjenjë qetësie dhe nostalgjie në çdo kafshatë.


