
Kafana Libra je nastala iz ideje da se sačuva ono što je u kafani najvažnije – poštena

kuhinja, spor ritam pripreme i ukus koji se pamti. Zato na samom početku menija stoje

pihtije. Ne kao običan specijalitet, već kao simbol načina na koji ovde radimo.

Pripremaju se strpljivo i bez prečica. Pažljivo birani delovi svinjskog mesa i kostiju

kuvaju se satima, dok prirodni kolagen ne izgradi punu, čvrstu strukturu, bez

dodataka i veštačkih zgušnjivača. Ukus se oblikuje jednostavno i tačno – belim lukom,

biberom i čistom aromom domaćeg mesa. U Libri pihtije nisu samo predjelo. One su poziv   

                                                                                  na sto, uvod u razgovor, zalogaj koji se deli uz   

                                                                                      hleb, malo tucane paprike i čašicu dobre rakije. 

                                                                                             Baš onako kako se nekada radilo – bez 

                                                                                              žurbe, bez kompromisa, sa poštovanjem 

                                                                                                             prema tradiciji i gostu. Ako želite da       

                                                                                               razumete šta je Kafana Libra –

počnite od pihtija.

Domaće pihtije
 580 rsd

400
g

DOBRO DOŠLI!

Kafana Libra nastala je 2020. godine kao mali porodični posao, sa željom da sačuvamo

onaj pravi kafanski duh. Smešteni smo u kući staroj preko 100 godina, što celom

ambijentu daje poseban, rustičan šarm. Karirani stolnjaci, domaća hrana i topla

atmosfera čine našu priču. Kod nas se gosti ne broje — dočekuju se kao prijatelji. Libra je

mesto gde se zastane, porazgovara i opusti.  Svako jelo spremamo polako i sa merom, baš

kao kod kuće. Verujemo da dobra kafana nije samo hrana, već osećaj da  njoj pripadaš.
 Hvala vam što ste deo naše priče. Dobro došli i prijatno.



Salate
Šopska salata

 360 rsd
Moravska salata

380 rsd

Paradajz sa sirom
390 rsdVitamisnka salata

320 rsd

Kupus salata
290 rsd

Krastavac salata
290 rsd

Paradajz salata
290 rsd

Krompir salata
350 rsd

Belolučena slatka
140 rsdBelolučena ljuta

120 rsd

Bašta salata
680 rsd

Kiseli kupus
380rsd

300g 300g

200g
250g

300g

300g
600g

200g

200g 200g

komad
komad



Prilozi

Sirevi

Pomfrit
 290rsd

Domaći krompirići
350rsd

Lepinja
90rsd

Albanska salata
240 rsd

300g

200g 200g

200g

Kravlji sir
450 rsd

Urnebes
470 rsd

Bela trljanica
490 rsd

Grilovani sir
730 rsd

Domaći kajmak
740 rsdKajmak kugla

190 rsd

Jastrebački sir
550 rsd

Sjenički sir
520rsd

200g
150g

200g200g

200g
50g

200g 200g



Topla 
predjela

Grilovano povrće
 580 rsd

Pečurke na žaru
690 rsd

Teleća čorba
370 rsd

Pohovani kačkavalj
590 rsd

350ml

400g400g

180g

Gotova
jela

Škembići u saftu
490 rsd

Pasulj sa mesom
480 rsd

Pasulj sa kobasicom
540 rsd

Postan pasulj
350 rsd

Svinjski gulaš
590 rsd

Librina mućkalica
640rsd

400g

350g

450g450g

350g



Obroci

Librin komplet obrok
650 rsd

Sarajevski ćevapi obrok
750 rsd

Banjalučki ćevapi obrok
690 rsd

Piletina sa susamom obrok
610 rsd

350g

Sarajevski ćevapi od 100% 
junetine – 10 komada, 
ukupno 200g, pečeni na 
pravoj vatri. Posluženi uz 
pola zapečene lepinje sa
 tucanom ljutom paprikom, 
hrskavim pomfritom i svežim 
lukom i salatom. Pravi ukus roštilja,
bez kompromisa.

Hrskava piletina u susamu i sočni seljački ražnjić
čine savršenu kombinaciju ukusa koja je godinama

zaštitni znak Kafane Libra. Ovaj obrok je naš
najpoznatiji i najprodavaniji izbor – jelo koje gosti
uvek iznova naručuju zbog pouzdanog kvaliteta,

izdašnih porcija i domaćeg šmeka.
Uz meso se služi pola zapečene lepinje sa mirođijom,

koja daje blag, aromatičan završetak svakom
zalogaju, kao i hrskavi pomfrit, 
sveža salata i bogati burger sos
 koji povezuje sve ukuse u jednu

 celinu. Ovo je obrok koji 
podjednako prija i za 

ozbiljan ručak i za 
opušteno večernje

 druženje.

Sočni komadi piletine (200g) pažljivo su obloženi
susamom i zapečeni do hrskave, zlatne korice,
dok unutrašnjost ostaje mekana i puna soka. Uz
piletinu se služe hrskavi pomfrit i sveža salata, a
sve zaokružuje blagi beli sos od majoneza,
krastavca i mirođije, koji donosi osvežavajuću
aromu i savršeno povezuje ukuse u celinu.
Idealno jelo za lagan, ali zasitan obrok.

Banjalučki ćevapi od 
100% junetine – 3 pločice 

po 4 ćevapa, ukupno 
150g mesa, prepoznatljivo 

servirani u tradicionalnom
 obliku. Pečeni na roštilju da

 zadrže punu sočnost i prirodan
 ukus mesa. Poslužuju se uz pola 

zapečene lepinje sa tucanom ljutom 
paprikom, hrskavim pomfritom i osvežavajućom salatom.

Idealni za one koji vole autentičan stil serviranja i pravi
roštiljski karakter u svakom zalogaju.



Specijaliteti
kuće

Teleći repovi
1450 rsd

Teletina ispod sača
1700 rsd

Domaća srpža
1200 rsd

Librina butkica u kiselom kupusu
880 rsd

350g

500g
400g

360g

Teleći repovi pripremaju se polako, na tihoj vatri, kako bi 
meso postalo izuzetno mekano i sočno, a saft gust, bogat i 
pun prirodnih aroma. Svaki zalogaj nosi pun ukus domaće 

            kuhinje, uz pažljivo odabrane začine koji
 dodatno naglašavaju prirodnu 

punoću mesa. Ovo je jelo koje 
se jede polako, sa uživanjem, i 

koje vraća u vremena kada 
se kuvalo strpljivo 

i s ljubavlju.

Kad se teletina polako
peče ispod sača, a povrće 
upije svaki sok i miris, 
nastaje jelo koje se pamti. 
Mekano meso, zlatno pečen 
krompir i mirisi domaćih 
začina stvaraju zalogaj koji 
vraća u pravu kafansku atmosferu
bez žurbe, uz uživanje i dobar zalogaj.

Kad se domaća sprža
 zagreje da zamiriše, a uz 

nju dođe kisela paprika
 iz turšije, dobijaš zalogaj 

koji budi apetit i priziva 
stari kafanski duh. Spoj punog, 

masnog ukusa i osvežavajuće 
kiselosti pravi je pogodak za dobar 

početak ili ozbiljno meze!.

Spora priprema daje ovoj butkici posebnu punoću
– meso se kuva do potpune mekoće, cepka, umotava
u kiseli kupus i oblaže slaninom, a zatim lagano
zapeče u rerni da dobije bogatu aromu i zlatnu
koricu. Savršen balans sočnosti, dimljenih nota i
blage kiselosti čini ovo jelo pravim kafanskim
specijalitetom.



Roštilj

Pljeskavica
 460rsd

Gurmanska pljeskavica
830rsd

Uštipci
530 / 890 rsd

Cevapi
480 / 880 rsd

Bela vešalica
440/800 rsd

Pileći ražnjić
460 / 820 rsd

Svinjski ražnjić
460 / 820 rsd

Kobasica
570/980 rsd

Librin ražnjić
420 / 750 rsdSeljačko meso

480 / 790 rsd

Sarajevski ćevapi
640 rsd

Banjalučki ćevapi
560 / 940 rsd

150g / 300g

150g 300g

150g / 300g

150g / 300g

150g / 300g150g / 300g

150g / 300g

150g / 300g
150g / 300g

150g / 300g
200g



Mešano
meso

Pileći batak
 370 / 600 rsd

Pileće belo
420 / 740 rsd

Piletina sa susamom
390 / 650 rsdPileći nuggetsi

380 / 630 rsd

Piletina

GURMAN XXL
1300 rsd

Libra ELEVEN - daska devetroice + 2 asa
4900 rsd

Boc-boc daska
2400 rsd

Selekcija najjačih roštiljskih specijaliteta iz naše kuhinje, pažljivo složena na jednoj raskošnoj dasci.
Devet proverenih favorita i dva prava asa čine ovu dasku idealnim izborom za veće društvo, slavlje i
ozbiljno uživanje u vrhunskom mesu.

Devetorica:
Ćevapi, pljeskavica, pileći ražnjić,

svinjski ražnjić, seljački ražnjić,

seljačko meso, bela vešalica, pileće belo,

kobasica.

Dva asa:
Banjalučki ćevapi i Sarajevski ćevapi

Snažan ukus, bogata raznovrsnost i
autentičan kafanski karakter – prava
daska za one koji ne prave kompromise.

Tri vrste ćevapa, 
uštipak i domaća

kobasica, servirani sa
zapečenim hlebom i

alevom paprikom.
Kompaktna gurmanska

daska puna ukusa i
roštiljskog šmeka

Sve što voliš sa roštilja 
na bocku i u zalogajima.
Seljačko meso, kobasica i
ćevapi za lako deljenje i
ozbiljno uživanje. Prava
daska za društvo, čašicu i
dobru priču.

150g / 300g 150g / 300g

150g / 300g

150g / 300g

900g 400g

1850g



Riblji
specijaliteti

Pastrmka na žaru
1250 rsd

fileti oslića
1350  rsd

“Ovo je mesto gde se jede polako, priča dugo i svaka poseta
ostavlja uspomenu. Mesto koje se pamti zauvek. Ovo su

zidovi koji čuvaju mirise, osmehe i priče mnogih godina. I
svaki put kada nam se vratite, postajete deo te priče.”

„Ukus detinjstva
na kafanski način.

„Jednostavno.
Domaće. Slatko.“

Palačinka sa kremom
380 rsd

Palačinka sa medom i orasima 
480 rsd

Palačinka sa džemom 
400 rsd

300g
250g

2 komada
2 komada 2 komada



“U kafani se ne broje sati - već uspomene”

 Hvala što ste naš gost

Hvala vam što ste deo naše priče.
Ako ste danas prvi put kod nas - dobrodošli.

Ako se vraćate - znate zašto.
Vidimo se ponovo u Libri.

Ako niste probali - vreme je!

Dragiše Cvetkoića 4, Niš

@libra.kafana Kafana Libra

069 522 56 16


